Kochrezepte
aus Fernsehen oder Internet

Profi: Vegetarisch

2014-2015

151 Rezepte



Tn diese Form gebracht von Horst Hollatz (https://hhollatz.de), akt.: 21. Oktober 2022.

ii



Inhalt

Ananas-Schnitzel mit Bananen-Salat. . . . ... ... ... ... ... 1
Aprikosen Pizza mit Streuseln . . . . ... .. ... ... ... ... ... ... 2
Artischocken im Salzteig mit Tomaten-Salat und Burrata . . . . . . .. 3
Artischockenrisotto mit geschmolzenem Yaleggig . ... ... ... ... 4
Auberginen-Burger mit Schafskdse und Tomaten-Salsa . ... ... .. 5
Auberginen-rFeta-Rollchen mit Tomaten-Wurfeln, Couscousg . . . . .. 7
Bdrlauch-Joghurt-Creme mit Wurzelgemuse-Salatf. . . .. ... ... .. 8
Berliner SenfeimitRoteBetd ... ... ... ... ... ... ... ... ... 9
Blaue Kartoffeln, Krduterquark, Brezel-Radieschen-Salat| . . . . . . . . 9
Blumenkohl|-Risotto mit Basilikum-Gelee . . . ... ... ... ... ... .. 10
Bretonische Galette mit Maronen-rFullung . . . ... ........ .. ... 11
Caponataaus Sizilien. . . .. ... ... ... ... 12
Chicoree-Bulgur-Rolle . . . . .. ... ... ... .. ... ... 13
Chicorée-Cannelloni mit kandierten Walniissen . . . . . ... . ... .. .. 14
Dampfnudeln mit Apfel-Ingwer-Kompott. . .. ... ... ... ... ... 15
Eier-Ptannkuchen, eingelegte Birne, Zabaione, Vanille-Eig . . . . . . .. 16
Fladenbrot, Auberginen-Tatar, Kichererbsen-Creme, Joghurtf. . . . . 17
Elammkuchen Elsasser und Florentiner Arti . . . ... ... ... ... ... 18
Erischkdse-Terrine mit Tamarilld . . . . ... ... ........... ... . 19
Frittiertes Getreide mit Fenchel-Orangen . . . . ... ... ... ... .. 20
Gebackene Zucchini-Blute mit Lauch und Madeira-Solie . . .. ... .. 21
ebackener Taleggio mit Mohren-Salat, Petersilien-Pesto. . . . . . .. 22
Gebratene Artischockd . . .. ... ... ... 23
Gebratener Bimi mit scharfem Couscous . . ... ............... 24

iii



Gebratenes Quark-Schnitzel . ... ... ... ... L 26

Gefullte Kartoffel-Ravioli und gebratenem Mangold . . . . . . .. .. .. 26
Gefiillte Kohlrabi . .. ... ... ... ... . ... .. ... ... ... 27
Geflllte Tomaten mit Petersilien-Paprika-Hirse . . . .. .. .. ... ... 28
Gefullte Zucchini-Bluten mit Apfel-Linsen-Salatl . .. ... ... ... .. 29
Getullter Kurbis mit Zucchini-Walnuss-Salati . . .. ... ... ... .. .. 30
Gemuse-Curry mit Karotten-Limetten-Schaumy. . . . . ... ... .. ... 31
Gemuse-Frischkadse- errine mit Fruhling-Salat und Pilzen . . . . . . .. 32
Gemiise-Frittatd. . . . . ... ... ... . ... .. ... 33
Gemuse-Panaché, Staudensellerie-Pesto, Lakritz-Sabayon . . . .. .. 34

- - T 35
Gemiise-Schnitzel . . ... ... .. ... ... ... ... 36
Gemuse-Variationen mit Schafsmilch-Joghurty . . . ... . ... ... ... 37
Gemusebeet mit Pumpernickel-Crumble . . . . .. ... ... ... 38
zerducherter Feta mit Erdbeeren und Fenchel-Gemiisd . . . . . . . .. 39
Geschmorte Aubergine mit Granataptel-Gurken-Salaf . . . . . ... .. 40
Geschmorter Chicorée mit Ziegen-Frischkdse . . .. ... ... ... ... 41
Gnocchi mit Maronen-Piiree . . . .. ... ... ... ... ... ... ... ... 42
Ghocchi mit Rosenkohl und Ziegen-Frischkase-Solie . . . . .. .. .. .. 43
Grune Gazpacho mit Falafel im Fladenbrof . . . . ... ... ... ... ... 44
Grinkern-BBQ-Pastd . . . ... ... ... .. ... 45
Gratiniertes Kase-Rosti mit grinem Salat] . . ... .. ... ... ... ... 46
Halloumi-Kdse mit Minzpesto und griechischem Bauernsalat| . . . . .. 46
Hausgemachte Tagliatelle mit Gemuse-Bolognese . . . . . . .. ... ... 47
Herzhatte Kartauser-Kloe mit Kase-Solse, Spinat-Salatf). . . . . . . .. 48
Lngwer-Linsen mit Wurzel-Gemuse aus dem Salz-Mantel . . . . . . . .. 49
Junges Gemuse aus dem Wok mit Frischkdse-Nocken . . . ... ... .. 50
Kdse-Souffle mit Pfannen-Tomaten . . ... ........ ... ... ... 51
Kdse- Tarte mit winterlichem Salat und Birng . . . . ... ... ... .. .. 51
Kdsekuchen vom Blech mit Apfel und Karamell . .. ... ... ... . ... 52
Kiirbis-Kdsekuchen . . ... ... ... ... ... ... ... ... .. .. ... 53




Kartoffel-Lauch-Kuchern . . ... ... .. .. ... ... .. .. ... ..... 56
Kartoffel-Rosti mit Kase und Birnen-Kumquat-Kompott|. . . . . . .. .. 57
Knollen-Sellerie, Pfirsich, Pfeffer-Sole, Frischkdse . . . .. .. ... .. 58
Krduter-Crépe mit Linsen-Piree, M6hren-Grapefruit-Salaff . . . . . .. 59
Krduter-Kdse-Spatzle mit Gurken-Salaf . . . ... ... ....... . ... 60
Lauch-Lasagng . .. ... ... ... .. ... ... 61
Linsen-Crepes mit Auberginen-Pireel . . .. ... ... ... .. ... ... 62
Linzer Schnitted . . . ... ... ... . ... ... ... .. 63
Mohren-Estragon-Gemuse mit gebackenem Ziegenkase. . . . . . . . .. 64
Mangold-Froschle mit Ziegenkdse gefillt und Zwiebel-Sole . . . . . . 65
Mangold-Risotto mit frittierten Ziegenkdse-Talernl . . . . . . . ... .. 66
Marillen-Knadel . .. ... ... ... .. ... ... 67
Marinierter Spargel-Salat mit gebackenen Wachtel-Eiern . . . . . .. 67
Marinierter 1otu mit Shiitake-Pilzen und Wok-Gemuse . . . . . . .. .. 68
Maronen-Schnitte mit Feldsalaf . . . . . ... ... ...... ... ... .. 69
Mit exotischen Gewurzen gebratener Spargel . . . . ... ... ... ... 70
Mozzarella-Ravioli mit Pfifferlingen und Krauter-Sud . . . . . . ... .. 71
Nuss-Gnocchi mit Spinat-Sofie . . .. ... ... . ... ... ... .. ..... 72
Nuss-Krautwickel mit Petersilienwurzel-Pured . . . . ... ... ... ... 73
Paprika-Pilaw| . . .. ... ... . . . . 74
Pastaall'arrabiatd . . ... ... ... ... ... ... .. .. ... .. ... ... 74
Pasta mit gebratenen Artischocken .. ... ... ... ... .. ... ... .. 75
Pasta mit Schwarzwurzel-Ragout . . . ... ... ... ... ... ... . ... 76
Pastinaken-Birnen-Puree mit Pilzen und Gelbe-BeteChipsg . ... .. .. 77
Pelmeni mit Kirbis-Fullung und Salbei-Butted. . ... .. ... ... .. .. 78
Peperonata mit Nudelflecken . . . . . ... .. ... ... ... ....... 79
Perlgraupen-Risotto mit Rote Bete und Radicchig . . . ... ... ... .. 80
Persischer Zucchini-Ptannkuchen mit Bockshornklee . ... ... .. .. 81
Pfifferling-Taschle im Petersilien-Sud . . . .. ..... ... ... ... ... 82
Pfitzauf mit Gemise-Bolognese . . . . ... ... ... ... . .. ... .... 83

- - -Rotkrautl . . . ... ... ... ... 84



Prinzessbohnen-Salat mit Sulkartoffel-Mayonnaise . . . . . ... .. .. 85

Quinoa-Risotto mit RoterBetd . . . . . . ... ... ... ... ... ... ... . 86
- - d -Kratzetd .. ... ... .. ... .. 87

Ravioli mit Maronen-Fullung, Pilzenund Bergkase . . . ... ... ... .. 88
Ravioli mit Spinat-Minze-Fullung und Erbsen-Sofi¢ . . . . ... ... ... 89
Risoni mit geschmortem Mangold . . . ... ... ... ... ... .. ... ... 90
Rohrnudeln mit Vanille-Sahne und Sommerbeeren-Kompoty . . . . . . . 91
Rote Bete Variationen aut Kartotteln mit Meerrettich . . . ... .. .. 92
Rote Bete-Meerrettich-Ragout mit Kummel-Klolichen . . . . ... .. .. 93
SiBkartoffeln mit Macadamia-Tomaten-Crumble, Fenchel . . . . . . .. 94
Sauerkraut-Apfel mit Kartoffel-Platzchen ... ... ... ... . ... .. 95
Schafskdse mit Schwarzkimmel, Fenchel-Oliven-Emulsion . . . . . .. 96
Scharfes Ananas-Ragout mit Reisnudeln . . . . ... ... . ... . ..., 97
- -Krd -Rithrei . ... ... ... .. .. 97
Schwarzwurzel-Ragout mit Taleggio-Polentd . . . ... .. ... ... ... 98
Seitan auf Apfel-Gurken-Salaf. . . . ... ... ... .. ... ..., 99
Gemmelknodel mit Rahmpilzend . . . .. ... ... ... ... .. ... ..... 100
Spatzle mit Kirschtomaten und Parmesan . . . . ... ... ... ... ... 100
SpaghettiNapolitand . . .. ... ... ... .. ... . . ... . ... .. ..., 101
ISpaghettini mit Gorgonzola-Sofe und Basilikum-Ol . . . . ... ... ... 101
Spargel im Blatterteig mit Safran-Solld . . ... ....... ... .. ... 102
Spargel mit Sauerampfer-Mayonnaise und Romer-Salaff . . . . ... .. 103
Spargel mit Stampf-Kartoffeln, EiundKresse . . . ... ... . ... ... 104
Spargel-Tarte . .. ... ... . . ... 105
Spinat-Gnocchil . . . . ... ... 106
Spitzkohl-Zitronen-Salat mit gebratenem Kasebrot| . . . . . . . ... .. 107
iSteinpilze im Sherry-Rahm mit Pappardelle und Tomaten ... ... .. 108
Taboulé mit gegrillter Wassermelone . . . ... ... ... ... ... ... . 109
Tabouleh mit Wassermelone, Gurke und Schafskase . . ... ... .. .. 110
Teigtaschen mit Sommerfruchten . ... ..... ... ... . ..... ... 111
'Thymian-Griels, Pfifterlinge, Zuckerschoten, Wachtel-Ef .. ... . .. 112

'Tomaten-Lasagnhe mit Liebstockel-Solsgl. . . . ... ... ... ... .. ... 113

vi



Topfen-Mousse mit Pfeffer-Erdbeeren . ... ... ... .. ... ... .. 115
[Topten-Strudel mit Rhabarber-Kompott . . . . . ... ... ... ... ... 116
[Tortellini mit Krauter-Fullung, Tomaten-Pinienkern-Sugg . . . . . . .. 117
[Tortellini von Pecorino, Oliven-Balsamico-Vinaigrette . . . . . . . .. .. 118
Toskanisches Brotkompott mit Basilikumsalat, Biffelfetd. . . . . . .. 119
Variationen vom Ratatouille-Gemiise . . . . .. ....... ... ... ... 120
Variationen von der Karotte mit Gersten-Reid . ... ... .... ... .. 122
Variationen von Roter Bete, Karotten, Schwarzbrotbroseln . . . . . . . 123
Veganes Ruhrel mit Leinsamen-Knackebrot . ... ... ... ... ... .. 124
Verschiedenes vonder Gazpachd . .. ......... ... . ... ..... 125
Verschiedenes von Tomaten . . . . ... ... ... .. ... .. .. ... ... 126
Vollkorn-Pfannkuchenmit Spinaf . . . .. ... .. ... ... .. ..... 127
Warmer Chicoréee-Orangen-Salat mit Polenta-Wiirfeln . . . .. ... .. 128
Weilles Spargel-Risottomit Minzeg . . . . ... ... ... . ... ... .. 128
Wirsing-Roulade mit Pilz-Fullung und Mandel-Puree . . . ... .. ... . 129
Ziegen-Ricotta- Tortelloni in Salbeir-Buttenn . . .. .. ... ... ... ... 130
Ziegenftrischkase-rFlan mit Vinaigretteund Gemuse . . . . . ... .. .. 131
Ziegenkase-Feigen-Tortellini mit Zitronen-Cumin-Joghurtl . . . . . .. 132
Ziegenkdse-Graupen-Bdlichen mit Bohnen-Gemuse . . . . . ... ... .. 134
Zitronen-Risotto mit gebratenen Artischocken . . ... .. .. ... ... 135
Zitronen-Thymian-Gnocchi, Basilikum-Schaum, Gemise . . . . . . . .. 136
Zitrusfruchte-Ravioli auf Tomatengel . . . . ... .. ... .. ... .. ... 137
Zucchini mit SchafskdaseundVYsopg ... ... ... ... ... ... ... ... 138
Zucchini-Aprikosen-Kofte mit Kurbis-Hummus . . . . . .. ... ... ... 139
Zucchini-Blute mit Amaranth, Paprika-Sofle, Pfifferlingd . ... .. .. 140
Zucchini-Tarte mit roten Zwiebeln . . . . . ... ... ... ... ... .. .. 141
Ywelerlel Avocado mit Fruhlingskrdautern und Erdnussen . . . . . . . .. 142
Zweierlei Blumenkohl mit Couscous . . . .. ........ .. ... ... ... 143
Zwetschgen-Knodel mit Frucht-Pired . . . . ... ... ... ... .. ... 143

Index 144

vii






Ananas-Schnitzel mit Bananen-Salat

Fiir 2 Personen

1/2 frische Ananas Zucker 2 Eier
100 g Biskuit Mehl 1-2 EL Butter
1 grofe Banane 1 Spritzer Zitronensaft 150 g griechischer Joghurt

1 EL Zitronenmelisse 3 EL Preiselbeer-Kompott

Die Ananas schilen, den harten Strunk in der Mitte ausschneiden. Ananas in ca. 1 c¢m dicke
Scheiben schneiden und leicht zuckern. Die Eier verquirlen und den Biskuit im Blitzhacker fein
zerbroseln. Die Ananasscheiben in Mehl wiélzen, durch das verquirlte Ei ziehen und in den
Biskuitbroseln wenden. Die Ananasschnitzel in einer Pfanne mit etwas Butter ausbacken, bis sie
goldgelb sind. Die Banane in Scheiben schneiden, mit Zucker und etwas Zitronensaft wiirzen und
den Joghurt und gehackte Zitronenmelisse untermengen. Die Schnitzel mit dem Bananensalat
anrichten und mit Preiselbeer-Kompott servieren.

Otto Koch am 13. Februar 2015



Aprikosen Pizza mit Streuseln

Fiir 8 Stiicke:
Fiir den Teig:

1 Bio- Orange 200 ml Buttermilch 3 EL Olivensl
1 EL Voll-Rohrzucker 230 g Dinkelmehl 100 g fein gemahlene Mandeln
1 Pédckchen Trockenhefe (7g) 1 TL Salz 1/2 TL Backnatron

1/2 TL Olivensl
Fiir den Belag:

ca. 500 g frische Aprikosen 100 g Butter 50 g Dinkelmehl
70 g Zucker 25 g Voll-Rohrzucker 1/2 TL Zimt
100 g gehobelte Mandeln 30 g Haferflocken (kernig) 1 Prise Salz
Polentagrief3

Fiir den Teig die Orange heiff abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Buttermilch, 3 EL
Olivenol, Muscovado -Zucker und abgeriebene Orangenschale verrithren. Dinkelmehl, gemahlene
Mandeln, Hefe, Salz und Natron vermengen. Die fliissigen Zutaten zu den trockenen geben und
mit einer Kiichenmaschine oder einem Handriihrgerit mit Knethaken 3 Minuten zu einem Teig
kneten. Dann auf eine leicht bemehlten Arbeitsfliche geben und mehrere Minuten von Hand
kneten. Der Teig bleibt weich und klebrig.

Etwa 3 TL Olivendl in die Riihrschiissel geben, den Teig darin wenden, damit er rundum mit
Ol bedeckt ist, mit einem feuchten Kiichentuch abdecken und fiir eine Stunde einfach vergessen,
bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Die Aprikosen abspiilen, trocknen, halbieren und entkernen. Fiir die Streusel die Butter in einem
Topf schmelzen. Dinkelmehl, 50 g Zucker, Muscovado-Zucker, Zimt, gehobelte Mandeln, Hafer-
flocken und eine Prise Salz in eine Schiissel geben, die geschmolzene Butter hinzufiigen und alles
griindlich vermengen. Die Aprikosen-Hélften mit restlichem Zucker (ca. 2 EL) vermengen.

Den Backofen auf 205 Grad Umluft vorheizen.

FEin Backblech mit Polenta bestéduben.

Den geruhten Teig liebevoll zusammenboxen. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ein wenig
kneten. Dann den Teig direkt auf das Backblech geben und mit den Hédnden oder einem Nu-
delholz zu einem Kreis von ca. 32 cm Durchmesser ausrollen. Der Teig sollte nicht dicker als 1
cm sein. (Sollte der Teig ein bisschen zu klebrig sein, kann man die Hénde bemehlen, aber bitte
nicht noch mehr Mehl in den Teig kneten. Dadurch wiirde er hart und pappig werden.) Dann
einen Rand formen, indem man rundum einen flachen Graben in den Teig driickt.

Die Aprikosen auf dem Teig platzieren und die Streusel iiber das Obst verteilen, dabei den Rand
auslassen. Das Ganze 10 Minuten ruhen lassen vor dem Backen.

Anschlielend den Kuchen 12 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, dann nach der Farbe se-
hen. Wenn sie zu dunkel wird, mit einem Backpapier abdecken und weitere 5 Minuten goldgelb
backen.

Cynthia Barcomi am 19. Juni 2015



Artischocken im Salzteig mit Tomaten-Salat und Burrata

Fiir 4 Personen
Fiir die Artischocken:

4 Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 kg Meersalz, feucht 10 Eiweif3

100 g Mehl

Fiir den Tomatensalat:

250 ml klare Tomatenessenz 1/2 Zweig Rosmarin 1/2 Zweig Thymian
1/2 Knoblauchzehe 15 g Kartoffel, mehlig kochend 1 Spritzer Orangensaft
1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Champagner-Essig 1 Msp. mittelscharfer Senf
2 EL Maiskeimol Meersalz, Cayennepfeffer 500 g Tomaten

3 Schalotten 2 Bund Schnittlauch 2 EL weifler Balsamico
4 EL Olivendl 1 Prise Zucker Pfeffer

2 Sténgel Basilikum 2 Burrata

Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Von den Artischocken zunéchst
den Stiel abrechen und die &uleren Blétter komplett entfernen und mit einem kleinen Tournier-
messer in Form bringen. Mit einem Parisienne Loffel das ,Heu“ (die Hérchen) entfernen und
die Artischockenbtden sofort in Zitronenwasser legen. Eiweify aufschlagen. Von einem Thymian-
und Rosmarinzweig die Blédtter und Nadeln abstreifen. Diese mit Salz und Mehl unter das auf-
geschlagene Eiweifl mischen. Die Artischockenbdden aus dem Zitronenwasser nehmen, einzeln
rundum in den Salzteig einpacken, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im
vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen. In der Zwischenzeit fiir die Tomatenmarinade die
Tomatenessenz mit Rosmarin, Thymian und angedriickter Knoblauchzehe aufkochen. Kartoffel
schilen, fein reiben und zur Tomatenessenz geben. Alles um die Hélfte einkochen lassen, dann
den Sud durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb gielen und mit Orangen- und Zitro-
nensaft, Essig und Senf wiirzen. Das Maiskeimdl mit einem Schneebesen kriftig unterrithren. Mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Von den gegarten Artischocken den Salzteig aufschlagen,
die Artischocken entnehmen und vom Salz befreien. Tomaten waschen, den Strunk entfernen
und die Tomaten in feine Scheiben schneiden und kreisférmig auf 4 Teller verteilen. Schalotten
schilen und fein schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Vorbe-
reiteteTomatenmarinade, Balsamico und 3 EL Olivendl verriithren, Schalotten und Schnittlauch
zugeben. Die Marinade mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die Tomatenscheiben
geben. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Burrata in je 4 Teile
schneiden, auf die Artischockenbdden verteilen, mit Olivenol betrdufeln und Basilikum darauf
geben. Die gefiillten Artischockenbtden auf den Tomatensalat setzen und servieren.

Frank Buchholz am 28. Juli 2014



Artischockenrisotto mit geschmolzenem Taleggio

Fiir vier Personen
Fiir das Risotto:

8 violette Artischocken 1 Schalotte, gewiirfelt 1 Knoblauchzehe

50 g Butter 50 g geriebener Parmesan 1 El fein geschnittener Rosmarin
200 g Risottoreis (Carnaroli) 50 ml Weiiwein 400 ml Gemiisefond

Olivendl Meersalz Pfeffer

120 g Taleggio

Die geviertelten Artischocken in feine Scheiben hobeln. Die Hilfte der Artischocken in Olivendl
goldgelb frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die andere Hilfte der Artischocken
mit den Schalotten und dem Knoblauch in Butter glasig anschwitzen. Den Reis dazugeben, glasig
anschwitzen, mit Weilwein abléschen und einkochen lassen. Mit heilem Gefliigelfond bedecken,
dabei immer wieder rithren und den Reis ,al dente* garen. Das Artischockenrisotto vom Herd
nehmen und mit Butter, geriebenem Parmesan, Salz und Pfeffer abschmecken. Am Schluf3 den
Rosmarin unterheben. Den Taleggio vierteln und im Ofen bei 250 Grad Oberhitze auf einem
Teller leicht schmelzen lassen. Das Artischockenrisotto auf vorgewérmten Teller anrichten. Den
Taleggio und die frittierten Artischocken auf die Teller verteilen und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 20. Februar 2015



Auberginen-Burger mit Schafskdse und Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 1TL Paprikapulver

1 Msp. Muskat 1 Msp. Chilipulver Kreuzkiimmel

1 Msp. Zimt 1 Msp. Koriander, gemahlen 1 Msp. Kardamom

1 Knoblauchzehe ca. 200 ml Olivenol 500 g Feta aus Schafsmilch
1 Zweig Thymian Pfeffer 1 Msp. Honig

4 Strauchtomaten 1 rote Zwiebel 1/2 Bund Basilikum

1 Msp. Fenchelsaat, gemahlen 1 Spritzer weifler Balsamico 1 Bio-Limette

1 Chilischote 1 Eigelb 1 TL Senf

1 Msp. brauner Zucker 1 Bund Rucola 4 Brioche Burger Brotchen

Die Auberginen schilen, in dicke Scheiben schneiden, etwas salzen und ca. 30 Minuten ziehen
lassen. Paprikapulver, Muskat, Chilipulver, 1/2 TL Kreuzkiimmel, Zimt, Koriander, Kardamom
und eine halbe geschélte Knoblauchzehe mit 4 EL Olivendl vermischen. Die Auberginen abtro-
cken, mit dem Gewlirzol iibergieen und in der Marinade bis zum Grillen ziehen lassen.

Den Schafkése halbieren und danach so aufschneiden, dass Stiicke mit der halben Stérke entste-
hen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und 3 EL Olivenol mit Pfeffer
und Honig vermischen, die Késestiicke damit marinieren. Fiir die Salsa die Tomaten vierteln, die
Kerne entfernen und Tomate in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und fein schneiden.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Alle diese Zutaten in eine Schiissel
geben, mit Salz Pfeffer, Fenchelsaat wiirzen, Balsamico und 2 EL Olivenol zugeben und alles
gut vermischen. Fiir die Limettenmayonnaise Limette heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Chili halbieren, das Kerngehduse entfernen und Fruchtfleisch
sehr fein schneiden. Eigelb, Senf, Salz, 1 Prise Kreuzkiimmel, eine halbe Knoblauchzehe, Zucker
und Limettenschale in ein hohes Mixgefafl geben und mit dem Piirierstab fein mixen. Nach und
nach ca. 100 ml Olivendl zugeben und zu einer Mayonnaise mixen. Zuletzt mit Chili, Limetten-
saft und Salz abschmecken. Rucola abspiilen und trocken schleudern.

Die Auberginenscheiben in einer Grillpfanne von beiden Seiten braten. Die Brotchen aufschnei-
den und in einer Grillpfanne anrtsten, dann auf beiden Seiten mit der Mayonnaise bestreichen.
Auf die untere Brotchenhilfte etwas Rucola legen. Danach kommen die Aubergine und der Schaf-
kése dazu. Die Tomatensalsa dazugeben , den Deckel drauf geben und servieren.

Zusatzrezept Brioche Burger-Brotchen, Rezept fiir 8 Brotchen

200 ml warmes Wasser

3 EL warme Milch

2,5 EL Zucker

2 EL Trockenhefe

1 Fi

425 g Weizenmehl Type 550

60 g Weizenmehl Type 405

1,5 TL Salz

80 g weiche Butter

Wasser, Milch, Zucker und Hefe in einer Schiissel vermischen. Ca. 5 Minuten stehen lassen. In der
Zwischenzeit das Ei verquirlen. Mehl mit dem Salz vermischen. Die Butter zufiigen und mit den
Fingern kneten, bis sich kleine Krumen ergeben haben. Die Hefe-Mischung und das verquirlte
Fi mit einem Kochloffel untermischen, bis die Masse klumpt. Dann den Teig 10 Minuten fest
kneten, bis er seidig glinzt. Den mit Frischhaltefolie abgedeckte Teig dann etwa eine Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen. Aus dem gegangen Teig acht Brotchen formen und auf einem

5



mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und nochmals eine Stunde gehen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Blechgefiafi auf den Backofenboden
stellen. Das Blechgefafl mit ca. 150 ml Wasser fiillen, das Backblech in den Ofen geben und die
Brotchen ca. 15 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

Tarik Rose am 14. August 2015



Auberginen-Feta-Réllchen mit Tomaten-Wiirfeln, Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollchen:

1 mittelgrofle Aubergine 200 g Fetakése 3 EL schwarze Oliventapenade
10 Salbeiblatter 3 EL Olivenol 1 EL Sonnenblumendl

Fiir das Couscous:

1 rote Paprika 1 Schalotte 100g Couscous (Instant)

200 ml Gemiisefond 10 g Butter 1 EL Korinthen

4 EL Datteln 1/2 Bund glatte Petersilie Raz el hanout

weifler Balsamicoessig Olivenol Sonnenblumenol

Fiir das Piiree:

2 rote Paprikaschoten 1 EL Olivenol 1/2 TL Paprikapulver, edelsiif3

Salz, Pfeffer
Fiir die Tomaten:

3 Tomaten 10 g schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Fiir die Rollchen die Auberginen léngs in zehn diinne Scheiben schneiden, anschliefend in einer
beschichteten Pfanne in dem Olivendl und dem Sonnenblumendl kurz von beiden Seiten anbraten.
Fiir das Piiree die Paprikaschoten waschen, trocken tupfen, halbieren und entkernen. Die Hélften
mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen, mit dem Olivendl betrdufeln und im
vorgeheizten Ofen garen, bis die Haut Blasen wirft und dunkel wird. Den Fetakése in zehn
gleichgrofle Stiicke schneiden. Die Auberginenscheiben mit der Tapenade bestreichen, je mit
einem Salbeiblatt und 1 Stiick Fetakéise belegen, aufrollen und mit je einem Zahnstocher fixieren.
Das Blech mit den Paprikahélften aus dem Ofen nehmen, mit einem nassen, kalten Kiichentuch
bedecken und die Paprika etwas abkiihlen lassen. Den Backofen eingeschaltet lassen. Die Haut
der Paprika abziehen, das Fruchtfleisch mit dem Olivendl in der Moulinette piirieren und mit dem
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemdiisebriithe aufkochen, mit Raz el hanout und
Salz wiirzen. Den Couscous in eine Schiissel geben und mit der Briihe {ibergieflen. Die Schiissel
abdecken und den Couscous gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Paprika entkernen, schéilen
und in Brunoise schneiden. Die Schalotte in der Butter kurz anschwitzen. Wenn der Couscous
gar ist, die Brunoise und Schalotte hinzufiigen und auskiihlen lassen. Die Petersilie waschen,
trocken tupfen, fein hacken und unterrithren. Die Datteln ebenfalls klein hacken und mit den
Korinthen unterrithren. Den Couscous mit dem weiflen Balsamicoessig, Olivendl, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Auberginenréllchen nochmals kurz im heiflen Olivensl anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Paprikapiiree in einer Auflaufform verteilen und die Rollchen aufsetzen.
Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit dem kochenden Wasser {iberbriihen, héuten, entkernen
und fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Oliven in Wiirfel schneiden.
Die Tomaten mit den Oliven und dem Knoblauch verrithren und iiber den Rollchen verteilen.
Im vorgeheizten Ofen acht Minuten garen. Die Auberginenréllchen mit etwas Paprikapiiree und
dem Couscous auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 15. August 2014



Bdrlauch-Joghurt-Creme mit Wurzelgemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Créme:

2 Bund Bérlauch 1 Bund Schnittlauch 400 g griechischer Joghurt
7 Blatt Gelatine 200 ml Milch Salz

Fiir den Wurzelgemiise-Salat:

1 Bund junge Mohren 10 braune Champignons 4 EL Olivendl

1-2 Knollen Topinambur 1 Bund Radieschen 1 EL Senf

1 EL Apfelessig

Fiir das Baguette:

20 g Hefe ca. 350 ml Wasser 500 g Mehl (Type 405)
1 TL Salz

Fiir die Créme:

Bérlauch und Schnittlauch abspiilen und trocken schiitteln. Schnittlauch fein schneiden. Von
dem Bérlauch einige Blétter fiir die Garnitur autheben, den Rest fein schneiden. Einen Teil des
Joghurts mit dem geschnitten Bérlauch und 3/4 des Schnittlauchs fein piirieren. Die Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Die Milch erwdrmen und die eingeweichte Gelatine darin auflésen.
Mit dem Krauterjoghurt und dem restlichen Joghurt mischen und mit Salz abschmecken. Die
Masse in eine flache Form fiillen ( ca. 2-3 cm hoch) und im Kiihlschrank fest werden lassen.
Fiir das Baguette:

Die Hefe in etwas lauwarmen Wasser auflosen. Salz und Mehl in eine Schiissel geben. Aufgeltste
Hefe zugeben und vermischen. Dann so viel Wasser zugeben und unterkneten, bis ein geschmei-
diger Teig entsteht. Den Teig abgedeckt in einer Schiissel ca. 30 Minuten gehen lassen. Den
gegangenen Hefeteig erneut kneten und kleine Baguettes formen. Auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen, mit einem Kiichentuch abdecken und noch mal ca. 20 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Baguettes ca. 12 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen.

Fiir den Wurzelgemiise-Salat:

Die Mo6hren putzen, evtl. schilen und in wenig Salzwasser diinsten. Die Champignons putzen, fein
hacken und in 1 EL Olivendl braten, mit Salz abschmecken. Topinambur schilen und in diinne
Scheiben schneiden. Radieschen waschen und vierteln. Aus Senf, Apfelessig und dem restlichen
Olivenol eine Vinaigrette herstellen. Radieschen, Mohren und Topinambur mit der Vinaigrette
marinieren. Aus der Joghurtcreme mit Hilfe eines Ausstechers hiibsche Formen ausstechen. Die
Joghurtcreme mit den gebratenen Champignons bestreuen und die marinierten Gemiise und
restlichen Kriuter darauf so arrangieren, dass es an ein Friihlingsbeet erinnert. Anrichten und
mit den Baguettes servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. Marz 2014



Berliner Senfei mit Rote Bete

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln 1/2 TL Kiimmel Salz

50 g Butter 400 g Rote Bete Saft, Schale einer Zitrone
1 Apfel 2 EL Rapsol 300 ml Gemiisebriihe, hell
100 ml trockener Wermut 100 ml Sahne 2 EL grober Senf

1 Prise Cayennepfeffer 1 Gemiisezwiebel 1 EL Pflanzendl

4 Fier 1 Prise Muskatnuss 1 EL Schnittlauchréllchen

Die Kartoffeln waschen, mit Kiimmel in Salzwasser garen, anschliefend schélen und warm stellen.
Die Butter briunen. Die Rote Bete schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Diese salzen und
mit Saft und Schale der Zitrone abschmecken. Den Apfel schilen, wiirfeln und mit dem Rapsol
unter die Rote-Bete-Wiirfel mischen. Nochmals abschmecken und mindestens 10 Minuten ziechen
lassen. Die Gemiisebriihe mit dem Wermut in einen Topf geben und auf 100 ml einkochen. Sahne
und Senf zugeben und gut mixen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die Gemiisezwiebel
schilen, sehr fein wiirfeln und mit etwas Pflanzenol goldgelb braunen. Auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen und leicht salzen. Die zimmerwarmen Eier 6 Minuten kochen, kurz in Eiswasser
abschrecken und schilen. Warmstellen. Die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken, mit der ge-
braunten Butter und etwas geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Kartoffelstampf in einem
runden Metallring auf den vorgewédrmten Tellern anrichten. Den Rote-Bete-Salat drum herum
anrichten. Jeweils ein gekochtes Ei auf den Kartoffelstampf setzen. Die Sauce aufmixen und auf
das Ei gieflen. Zum Schluss die Rostzwiebeln und den Schnittlauch auf die Sauce streuen.

Michael Kempf am 12. Dezember 2014

Blaue Kartoffeln, Krduterquark, Brezel-Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen

600 g blaue Kartoffeln Salz 1 Schalotte

500 g Sahnequark 1 Bund Gartenkrauter 1 TL Weillweinessig
1 EL Rapsol

Fiir den Salat:

1 Brezel 1 Bund Radieschen 4 EL Gemiisebriihe
1 EL Dijon-Senf 4 EL Weilweinessig 2 EL Weiflwein

1 Schalotte 2 Zweige Petersilie

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser 15 — 20 Minuten weich kochen. Die Schalotte schéilen
und fein schneiden, mit dem Quark verriithren. Gartenkrduter waschen, trocken schiitteln, fein
hacken und unter den Quark rithren. Den Quark mit Essig, Ol und Salz abschmecken.

Fiir den Brezel-Radieschen-Salat die Brezel mit einem Brotmesser in feine Scheiben schneiden.
Die Radieschen waschen, putzen, vierteln und mit den Brezeln in eine Schiissel geben. Die Briihe
mit Senf, Essig und Wein verrithren. Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und unter die Vinai-
grette rithren. Den Brezel-Radieschen-Salat damit marinieren. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln, die Blédtter abzupfen und unterheben.

Die Kartoffeln abgielen und mit Quark und Salat servieren. Abgepellt werden die Kartoffeln bei
Tisch.

Stevan Paul am 17. August 2015



Blumenkohl-Risotto mit Basilikum-Gelee

Fiir 4 Personen

140 g Risottoreis 2 EL Olivenol ca. 500 ml Gemiisebriithe
Salz, weifler Pfeffer 1 Kopf Blumenkohl 100 g reifer Parmesan
60 g kalte Butter

Fiir die Trauben:

1 Schalotte 1 Blatt Kafirlimette 1 Sternanis

1 EL Rapsol 1 Msp. Anapurna Curry Salz, weifler Pfeffer

80 ml Portwein, weifl 300 ml Traubensaft 60 g helle grofle Rosinen

Fiir das Basilikumgelee:

30 g Basilikum 10 g Blattspinat 1 EL Pinienkerne

10 g Parmesan 150 g Gemiisebriihe etwas Salz, Piment-d’Espelette

1 g Agar Agar

Reis in 1 EL Olivenol anschwitzen und mit heiler Gemiisebriihe auffiillen, der Reis muss bedeckt
sein. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 6 Minuten garen. Blumenkohl waschen, 200 g Blumenkohl
fein hobeln, den Rest in diinne Scheiben schneiden. Den gehobelten Blumenkohl zum Risotto
geben und weitere 7 Minuten garen. Eventuell noch etwas Brithe dazugeben.

Fiir die Aron Trauben die Schalotte schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Das
Limettenblatt fein schneiden, den Sternanis morsern. Schalotte in Rapsol anschwitzen, Limet-
tenblatt, Sternanis, Curry, Salz, Pfeffer und Portwein zugeben und ganz reduzieren lassen. Die
Reduktion mit Traubensaft abloschen, aufkochen, etwas abkiihlen lassen und lauwarm iiber die
Rosinen gieflen. Bis zum Anrichten in der Fliissigkeit aufbewahren.

Das Risotto vom Herd nehmen und fein geriebenen Parmesan und Aron Trauben unterheben.
Mit Butter montieren und abschmecken.

Fiir das Basilikumgelee Basilikumbldtter und Blattspinat kurz blanchieren, im Mixer mit Pi-
nienkerne, Parmesan und der Hilfte der Gemiisebriihe fein mixen, passieren und mit Salz und
Piment d Espelette wiirzen. Restliche Gemiisebrithe mit Agar Agar aufkochen und 1 Minute
kochen lassen. Zum Basilikumpiiree geben und in ein flaches Gefafl 5 cm hoch einfiillen und 1
Stunde auskiihlen lassen. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Blumenkohlscheiben in 1 EL Olivendl von beiden Seiten goldbraun anbraten und auf einem Kii-
chenpapier trocken legen.

Risotto auf dem Teller anrichten. Mit Blumenkohlscheiben, Aron Trauben, Basilikumgelee und
Basilikumbléttern garnieren. Etwas gehobelten Parmesan driiberstreuen.

Jorg Sackmann am 28. April 2015
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Bretonische Galette mit Maronen-Fiillung

Fiir 4 Personen

Fiir die Fiillung:

300 g Maronen 1 Zwiebel 1TL Butter

100 ml Sahne 1/2 Bund Majoran Salz, Pfeffer

100 g Greyerzer-Kése

Fiir den Teig:

200 g Buchweizenmehl 50 g Weizenmehl Type 405 1 Prise Salz

100 ml Milch 2 Eier 50 g weiche Butter
ca. 300 ml Wasser Butterschmalz

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen. Die Maronen auf der Unterseite kreuzweise einritzen, mit
der eingeritzten Seite nach oben auf ein Backblech geben und im Backofen bei 210 Grad ca. 25
Minuten rosten. Abkiihlen lassen und schélen.

Zwiebel schiilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Butter anschwitzen, die Maronen dazugeben
und 3-4 Minuten mit anbraten. Die Sahne zugeben, aufkochen und alles mit einem Zauberstab
piirieren. Majoran waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Maronenpiiree mit Salz, Pfeffer
und Majoran abschmecken. Fiir den Teig die Mehle miteinander vermischen und Salz zugeben.
Fier mit Milch und Butter verschlagen, die Mehlmischung zugeben und verriihren. Langsam das
Wasser zugeben und dabei auf die Konsistenz achten, der Teig sollte diinnfliissig sein. 15 Minuten
ruhen lassen, nochmals durcharbeiten und dann in einer beschichteten Pfanne mit wenig Butter-
schmalz diinne Galettes (Pfannkuchen) backen bis der Teig verbraucht ist. Jeweils einen Loffel
Maronenpiiree auf die Galette geben, eine Scheibe Greyerzer darauf legen und zusammenfalten.
Dazu passt ein Chicorée—Orangen-Salat.

Jacqueline Amirfallah am 25. November 2015
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Caponata aus Sizilien

Fiir 4 Personen

1 grofle Aubergine 2 grofle Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol 1 TL Thymian 1 EL Fenchelsaat

50 g Pinienkerne 4 grofle reife Tomaten 1 kleine Handvoll griine Oliven
1 kleine Handvoll schwarze Oliven 1 EL Kapern 3 Stangen Stangensellerie

1 grofle Zucchini Salz Pfeffer

Zucker 1 Biozitrone Basilikum

Auberginen waschen, Stielansatz entfernen, in mittelgrofle Wiirfel schneiden, leicht mit Salz
bestreuen, in einem Sieb den bitterstoffreichen Saft austropfen lassen — moglichst zwei Stunden.
Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. 2 EL Olivendl in einem groflen Topf erhitzen,
darin Zwiebeln, Knoblauch, Thymian und Fenchelsaat anschwitzen. Alles mit 2 Prisen Zucker
glasieren. Pinienkerne in kleiner Pfanne rosten.

Gewaschene und gewiirfelte Tomaten (oder Dosentomaten) zugeben sowie Oliven und Kapern.
Leise kocheln.

Den Staudensellerie in diinne Scheiben, die Zucchini in diinne Streifen schneiden. 2 EL Olivendl
in einer groflen Pfanne erhitzen. Staudensellerie und Zucchini darin getrennt scharf anbraten
und leicht brdunen. Zu den Tomaten geben.

Auberginen leicht auspressen, mit Kiichenkrepp trockentupfen, scharf anbraten, zum Gemiise
geben, weitere zehn Minuten leise kocheln. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenzesten und -saft wiirzen.
Mit Basilikum und Pinienkernen garnieren.

Tipps:

Traditionell servieren Sizilianer zu Caponata gertstetes Weilbrot und hartgekochte Eier. Das
Gericht schmeckt auch zu Fleisch und Fisch — lauwarm oder kalt. Dekorativ: Fiillen Sie es in
Weckgléser. Verschlossen mit Gummiring und Spange lassen sie sich zum Picknick transportiern.

test Juli 2014
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Chicorée-Bulgur-Rolle

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 3 Bio-Orangen 1 Bio-Grapefruit
Zucker 1 Zwiebel 3 EL Olivensl
150 g Bulgur ca. 200 ml Gemiisebrithe 4 Chicorée

200 ml Milch 1 Stange Lauch Salz, Kurkuma

150 g Blauschimmelkise 1/2 TL Speisestirke

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zitrusfriichte gut abwaschen und
abtrocknen. Von der Zitrone und einer Orange die Schale abreiben. Dann von der Orange den
Saft auspressen. Von den restlichen Orangen und der Grapefruit mit einem Zestenreifler diin-
ne Streifen Schale abziehen. Die Streifen zweimal in kochendem Wasser blanchieren. Dabei das
Wasser wechseln. Anschlieflend in Zuckerwasser weich kochen. Dann 2 Orangen, Grapefruit und
Zitrone mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet und
die Fruchtfilets heraussschneiden. Die Fruchtfilets auf ein Backblech geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten antrocknen lassen. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Die Hélfte der fein
gewiirfelten Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Bulgur zugeben und kurz
anrosten, mit Orangensaft abloschen, Gemiisebriithe zugeben und bissfest kochen. Den Chicorée
entblittern, waschen und gut abtropfen. Die grofien Bléitter in einen Topf geben, Milch angielen
und die Chicoréeblétter weich kochen. Dann die Blétter herausnehmen, abtropfen und dicht ne-
beneinander auf Frischhaltefolie legen. Den Topf mit der Milch zur Seite stellen. Lauch putzen,
waschen und in feine Stiicke schneiden. Mit der restlichen Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anbraten, mit Salz wiirzen. Den restlichen Chicorée klein schneiden, in einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl anbraten, mit Salz und Kurkuma abschmecken. Die Hilfte vom Kése wiir-
feln, in die heifle Milch geben und schmelzen, evtl. die Sauce mit 1/2 TL Speisestiirke, die in 1
TL Wasser angeriihrt wurde , binden. Lauch unter die Sauce mischen und abschmecken. Den
gekochten Bulgur mit gebratenem Chicorée und dem restlichen Kése mischen mit Orangen und
Zitronenabrieb abschmecken, auf die groflen Chicoréeblitter legen und mit Hilfe der Frischhal-
tefolie zu Rollen formen. Den Lauch auf die Tellermitte geben, darauf die Chicoréerollen setzen
und mit den angetrockneten Fruchtfilets garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Februar 2015
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Chicorée-Cannelloni mit kandierten Walniissen

Fiir 4 Personen

300 ml Wasser 40 g Zucker 1 Spritzer Zitronensaft
1 EL Butter Salz 1 Msp. Safranfdden

1 Lorbeerblatt 4 Chicorée 250 g Mehl

1 Fi 3 Eigelb 1 EL Olivendl

50 g Puderzucker 80 g Walniisse 150 g Blauschimmelkise

50 g kleine Weilbrotwiirfel

300 ml Wasser aufkochen, mit 40 g Zucker, Zitronensaft, Butter, 10 g Salz, Safran und Lor-
beerblatt aufkochen und kocheln lassen. Anschlielend den Fond passieren. Chicorée einzeln mit
etwas Fond in hitzefeste Lebensmittelbeutel (z.B. Vakuumbeutel) geben, mit dem Fond begie-
Ben und gut verschlielen. In einen Topf mit 85 Grad heilem Wasser geben und ca. 50 Minuten
garen. Mehl, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, 1 Prise Salz und 1 EL Wasser in eine Schiissel geben und zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie verpacken und 1/2 Stunde ruhen lassen.
Puderzucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren, die Walniisse untermischen, alles aus-
kiihlen lassen und grob zerschneiden. Dann den Nudelteig diinn ausrollen und in Rechtecke (24 x
14 cm) schneiden. Diese in kochendem Salzwasser kurz kochen, herausnehmen, kalt abschrecken
und auf einem Tuch trocken. Den geschmorten Chicorée auspacken, den Fond auffangen, die
Blatter abzupfen und ebenfalls auf einem Tuch trocken. 100 g Kése in kleine Balken schneiden.
Frischhaltefolie glatt und ohne Falten auf einen Tisch legen und mit den Chicoréebléttern, gut
iiberlappend in der Grofle der Nudelplatten belegen und leicht plattieren. Anschlieend die Nu-
delplatten auf den Chicorée legen, am unteren Rand eine Reihe der Késebalken legen.

Die Folie vorsichtig und fest zurollen und zum Fixieren noch einmal in Alufolie einwickeln.
Kurz vor dem Anrichten fiir ca. 3 Minuten in heifles Wasser geben. Danach die Rolle auspacken,
halbieren und mit Brotwiirfeln und dem restlichen Kése bestreuen. Unter der Grillschlange oder
bei Oberhitze im vorgeheizten Ofen kurz gratinieren. Den aufgegangen Fond in einem Topf
erwdrmen. Die Cannelloni anrichten, etwas Fond angielen und mit den kandierten Niissen be-
streuen.

Jorg Sackmann am 10. November 2015
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Dampfnudeln mit Apfel-Ingwer-Kompott

Fiir 6 Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl 1 Prise Salz ca. 200 ml Milch
20 g Hefe 1 Vanilleschote 40 g Zucker

1 Ei 50 g Butter

Fiir die Dampfnudeln:

150 ml Milch 1 EL Butter 1 EL Zucker
Fiir das Kompott:

125 ml Weilwein 1/2 Bio-Zitrone 8 g Ingwer

3 Apfel 20 g Zucker 1 Zimtstange

1 Msp. Speisestirke 1 Prise Pfeffer

Fiir den Dampfnudelteig Mehl in eine Schiissel geben, eine Prise Salz zugeben und untermi-
schen. 150 ml Milch leicht erwérmen (ca. 35 Grad) und die Hefe darin auflosen. Vanilleschote
aufschneiden und das Mark herausstreichen, Vanillemark zum Mehl geben. Zucker, Ei, weiche
Butter und Hefemilch zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig zu
trocken sein, noch etwas Milch zugeben, ist er zu feucht noch Mehl untermischen. Der Teig
hat die richtige Konsistenz, wenn er sich gut von den Fingern oder dem Knethaken 16st. Den
Teig in eine grofle Schiissel geben, mit Frischhaltefolie abdecken und ca. 5 Stunden (am bes-
ten iiber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen. Fiir das Apfelkompott Wein in den Topf geben.
Zitrone abwaschen, abtrocken, in Scheiben schneiden. Ingwer schéiilen und fein schneiden. Die
Apfel schiilen, entkernen und in kleine Spalten schneiden. Apfelschalen mit 20 g Zucker, einer
Zimtstange, Ingwer und den Zitronenscheiben zum Wein geben. Alles aufkochen und 4 Minuten
sanft kocheln lassen. Dann alles durch ein Sieb geben und im Weinfond die Apfelspalten weich
kochen. Die Stiarke mit 1 TL Wein vermischen und das Kompott damit binden. Das Kompott
mit 1 Prise Pfeffer aus der Miihle abschmecken, evtl. noch etwas Zucker untermischen. Dann aus
dem Teig 6 Kugeln formen, diese auf der Arbeitsfliche nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen. In
einem Topf (ca. 22 cm Durchmesser) Milch mit Butter und Zucker aufkochen. Dann die Klo8e
in den Topf setzen und mit einem passenden Deckel verschlieflen. Bei mittlerer Hitze kocht man
die Dampfnudeln, bis die Fliissigkeit eingekocht ist und die Dampfnudeln am Topfboden eine
Kruste gebildet haben. Dies erkennt man am Geruch. Wahrend des Kochens darf der Deckel
nicht getffnet werden. Die Dampfnudeln mit dem Kompott anrichten und servieren.

Vincent Klink am 26. Februar 2015
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Eier-Pfannkuchen, eingelegte Birne, Zabaione, Vanille-Eis

Fiir 4 Portionen

80 g Zucker 400 g Mehl 300 ml Milch

450 ml Birnensaft 200 ml Gand Manier Haselnusskrokant

1 Birne 1 Stange Vanille 1 Wurzel Ingwer

2 Zimt Stangen 3 Stangen Zitronengras 10 Eier

Butter, Safran Zitronenschale 4 Kugeln Vanilleeis

Die Eier trennen. Den Ingwer schéilen und in kleine Stiicke schneiden. Das Zitronengras waschen
und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Die Birnen schélen und nach Geschmack vierteln oder
halbieren. Unbehandelte Zitronenschale in kleine Stiicke schneiden.

Zucker in einem groflen Topf karamellisieren und etwas Birnensaft zugeben. Wenn die Masse
braun geworden ist darin den Ingwer und das Zitronengras anbraten und anschliefend mit
Birnensaft abloschen. Vanille, zwei Zimtstangen und als letztes den Safran dazugeben. Den Sud
fiinf Minuten k6cheln lassen, dann die Birnenstiicke und den Grand Manier hineingeben. Nach
weiteren acht Minuten den Topf vom Feuer nehmen und die Birne darin ziehen lassen.

Das Eigelb mit einer Rithrmaschine aufschlagen. Zucker und Salz dazugeben und mit Mehl
andicken. Mit einem Schuss Grand Manier und Milch zu einem Teig rithren. Das Eiweifl mit
dem Zucker zu Schaum schlagen und vorsichtig unterheben. Die Pfannkuchen anschlieend in
einer Pfanne ausbraten.

Fiinf Eigelbe, Zucker und ein Schuss Grand Manier mit der Hand {iber einem warmen Wasserbad
schaumig schlagen.

Den Pfannkuchen mit einem Glas ausstechen und auf einen Teller legen. Die Birne aus dem
Sud nehmen, auf den Pfannkuchen legen und dekorativ mit der frisch aufgeschlagenen Zabaione
iibergieflen. Zum Schluss eine Kugel Vanilleeis auf die Birne setzen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Fladenbrot, Auberginen-Tatar, Kichererbsen-Creme, Joghurt

Fiir 4 Personen

100 g getrocknete Kichererbsen 2 Auberginen Meersalz

7 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Bio-Zitrone

1 Gurke 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund frische Minze
300 g griechischer Joghurt 2 Romanasalat-Herzen 50 g Schafskise
Fladenbrot 20 g frische Hefe 1/2 TL Zucker

220 ml Wasser 350 g Weizenmehl 1 TL Salz

1/2 TL Chiliflocken 4 EL Olivensl 2 TL Schwarzkiimmel

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich Wasser iiber Nacht einweichen. Eingeweichte Ki-
chererbsen in einem Topf mit reichlich Wasser ca. 1 Stunde weich kochen. Fiir den Fladenbrotteig
Hefe und Zucker in lauwarmen Wasser (ca. 25 Grad) auflsen. Mehl in eine Schiissel geben, Salz
und Chiliflocken untermischen. 2 EL Olivendl und das Wasser mit der aufgelosten Hefe zuge-
ben und alles zu einem glatten Teig verkneten. (Wenn der Teig zu feucht ist, noch etwas Mehl
unterarbeiten.) Den Teig in der Schiissel abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen. Den Backofen
auf 220 Grad Ober — und Unterhitze vorheizen. Die Auberginen waschen, abtrocknen, der Lénge
nach durchschneiden, das Fruchtfleisch einritzen und leicht salzen. In einer heiflen Pfanne mit 2
EL Olivenol die Olivenscheiben auf der Fruchtfleischseite kurz anbraten. Dann mit der angebra-
tenen Seite nach oben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.
Herausnehmen und leicht abkiihlen lassen. Fiir die Fladenbrote Schwarzkiimmel im Morser grob
zerstofen. Aus dem Teig diinne Fladenbrote ausrollen, diese mit Olivendl bestreichen und mit
Schwarzkiimmel bestreuen. Die Teigfladen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Von den gegarten Auberginen das Fruchtfleisch herauskratzen, fein hacken und in
eine Schiissel geben. Zwiebeln und Knoblauch schilen, Zwiebel fein wiirfeln und in einer Pfanne
mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Knoblauch mit 1 EL Olivendl fein piirieren. Die Zwiebelpfanne
vom Herd ziehen, Knoblauchél und Kreuzkiimmel zugeben, alles zum Auberginenfruchtfleisch
geben, Petersilie zufiigen und alles gut vermischen. Mit Salz abschmecken. Fiir die Kichererb-
sen Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
gekochten Kichererbsen abschiitten, 2 EL Kichererbsen zur Seite stellen. Restliche Kichererbsen
fein piirieren, mit 2 EL Olivendl, Salz, Zitronenschale und —saft abschmecken. Die ganzen Ki-
chererbsen ebenfalls mit etwas Zitronensaft, 1 EL Olivenol und einer Prise Salz marinieren. Die
Gurke abwaschen, fein raspeln, leicht salzen, 5 Minuten ziechen lassen, dann die Gurkenraspel
gut ausdriicken. Knoblauch schélen und sehr fein hacken. Minze abspiilen, trocken schiitteln und
die Blattchen abzupfen. Ein paar Bléttchen fiir die Deko zur Seite stellen, die restlichen Blétter
fein schneiden. Gurke mit geschnittener Minze und Knoblauch unter den Joghurt mischen und
mit Salz abschmecken. Die Salatherzen waschen und in Streifen schneiden. Schafskése in Wiirfel
schneiden. Auberginentatar mit dem Kichererbsenpiiree, den marinierten Kichererbsen und dem
Minzjoghurt auf Tellern anrichten, mit dem Salat und der Minze dekorieren. Das Fladenbrot
dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 23. September 2015
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Flammkuchen Elsdsser und Florentiner Art

Fiir 4 Portionen

40 g Speisequark 2 Becher Creme-fraiche 200 g Naturjoghurt
Krauter der Provence 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

50 g Speck 200 g Zwiebeln 100 g Schafskése
50 g Blattspinat 3 Kirschtomaten 4 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch

Zwiebeln klein wiirfeln. Kirschtomaten vierteln, Schafskise in kleine Stiicke schneiden. Speck
wiirfeln und die Knoblauchzehe hacken.

Joghurt, Speisequark, Créme fraiche, Salz, Pfeffer und Kriauter der Provence zu einer glatten
Sauce verrithren. Die Flammkuchenteige anschlieBend diinn damit bestrichen.

Fiir den Flammkuchen Florentiner Art den frischen Blattspinat griindlich putzen. Anschlieend
eine kleine Handvoll Zwiebeln in Olivendl scharf anschwitzen und den Spinat darin diinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Einen der bestrichenen Flammkuchenteige mit den Schafskése-
stiicken, dem gediinsteten Spinat und den geviertelten Kirschtomaten belegen. Zusétzlich wird
der Florentiner Flammkuchen mit einem Viertel der gewiirfelten Zwiebeln und dem gehackten
Knoblauch belegt.

Fiir den Elsésser Flammkuchen wird der zweite bestrichene Teig mit drei Vierteln der Zwiebeln
und dem Speck gleichméBig belegt.

Beide Flammkuchen auf Backpapier im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei 220
Grad (Ober-/Unterhitze) fiir ca. 10 Minuten gebacken. Im Idealfall sollten die Flammkuchen bei
300 Grad im Heiluft-Ofen fiir 5 Minuten gebacken werden.

Die gebackenen Flammkuchen vierteln und nach Wunsch mit gehacktem Schnittlauch bestreuen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Frischkdse-Terrine mit Tamarillo

Fiir 4 Personen
12 Tamarillo (Baumtomaten) Saft von 2 Orangen 6 Blatt Gelatine

60 g Haselnussbléttchen Salz, Pfeffer, Zucker 2 Stiele Estragon

200 g Frischkése 150 g Creme-fraiche 3 EL heller Balsamico
4 EL Olivensl einige rosa Beeren 1 Kopf Romer Salat

1 Kopf Radicchio 2 EL schwarze Oliven

Tamarillo abspiilen und trockenreiben. 8 Tamarillo schilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Eine Terrinenform (ca. 1 Liter Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen und den Tamaril-
loscheiben auslegen. Orangen halbieren und auspressen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Haselnussbléttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen. Ubrige 4 Tamarillo lings
halbieren, mit einem Loffel, das Fruchtfleisch aus der Schale streichen. Fruchtfleisch mit Oran-
gensaft piirieren und durch ein Sieb passieren. Tamarillo-Orangensaft in einen Topf geben und
erwirmen. 3 Blatt Gelatine ausdriicken und unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Estragon abspiilen und trockenschiitteln. Die Blédttchen abzupfen. Die Hélfte der Bléatter fein
schneiden. Frischkise, Créeme-fraiche, Salz, Pfeffer, 1 EL Balsamico und 1 EL Olivendl verriih-
ren. Rosa Beeren morsern. Mit den Haselnussblédttchen und fein geschnittenen Estragonblattern
unterrithren. Ubrige 3 Blitter Gelatine ausdriicken, auflésen und ziigig unter die Frischkésecre-
me rithren. Abschmecken. Die Tamarilloscheiben 2-3 EL Tamarillosauce betraufeln. Kalt stellen
und fest werden lassen. Nun abwechselnd, schichtweise Késecreme und Tamarillosauce in die
Terrine geben. Dabei jedes Mal, die Terrine kalt stellen, damit die jeweilige Masse fest wird.
Anschliefend die Terrine etwa 2 Stunden kalt stellen. Inzwischen Romersalat und Radicchio
abspiilen und trockenschiitteln. Salate fein schneiden und mit dem iibrigen Estragon in einer
Schale mischen. Ubrigen Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrithren. Uber
den Salat triufeln und mischen. Oliven zugeben. Terrine stiirzen, Folie abziehen. Terrine in ca.
1,5 cm dicke Scheiben schneiden und auf Tellern mit dem Salat anrichten.

Jorg Sackmann am 25. Februar 2014
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Frittiertes Getreide mit Fenchel-Orangen

Fiir 4 Personen
Fiir das Getreide:

70 g Quinoa 70 g Gerste 70 g Buchweizen
500 g Pflanzenol Meersalz

Fiir die Quinoakérner:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

150 g Quinoa 200 ml Weiiwein 400 ml Gemiisebriithe
Meersalz, Ras el Hanout 3 Stiele Minze

Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle 300 ml Gemiisefond 1 Schalotte

1 EL brauner Zucker 100 ml weiler Portwein 300 ml Orangensaft
4 Fenchelsamen 1 Sternanis 4 Pfefferkorner

1/2 Lorbeerblatt 1 Nelke

Fiir den marinierten Fenchel:

1 Fenchelknolle 3 EL Rapsol 3 EL Orangensaft
1/2 TL milder Curry 1 TL Akazienhonig Meersalz, Pfeffer
Fiir das Anrichten:

2 Orangen 150 g Schafsjoghurt

Fiir das frittierte Getreide:

Getreide zum Frittieren (z.B. am Vortag) getrennt und in ungesalzenem Wasser sehr weich ko-
chen. Dann abschiitten. Gekochtes Getreide auf Backpapier verteilen und ca. 3-4 Stunden, im
Backofen bei etwa 60 Grad trocknen.

Fiir die Quinoakérner: Schalotten und den Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln. In einem
Topf mit Butter glasig anbraten. Quinoa zugeben und mit dem Weiflwein und der Gemiisebriihe
abloschen. Etwas Meersalz und Ras el Hanout zugeben und mit Deckel bei niedriger Temperatur
bissfest garen. Ab und zu umriihren. Nochmals mit den Gewiirzen abschmecken. Die Minzeblatt-
chen abzupfen, in feine Streifen schneiden und unterheben.

Fiir den eingelegten Fenchel: Fenchel putzen und halbieren. 4 schéne Scheiben aus der Mitte der
Fenchelknolle schneiden und auf ein tiefes Backblech legen. Das Fenchelgriin zur Garnitur aufhe-
ben! Fenchelabschnitte fein hacken und mit dem Gemiisefond einkochen, anschlieend passieren.
Schalotte schilen und fein wiirfeln. Braunen Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und
Schalotten darin andiinsten. Mit Portwein und Orangensaft abloschen. Gewiirze zugeben und
alles zu einem Sirup einkochen lassen. Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Fenchelfond iiber die Fenchelscheiben geben, mit Alufolie abdecken, ca. 30 Minuten garen.

Fiir den roh marinierten Fenchel: Den Fenchel waschen und hauchdiinn auf der Brotschneidema-
schine aufschneiden (oder hobeln). Ol, Orangensaft, Honig und Gewiirze zugeben und abschme-
cken. Alles kriftig durchkneten, ziehen lassen und nachschmecken. Die Orangen dick schélen,
so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Orangenfilets heraus trennen. Frittierdl in einem ho-
hen Topf erhitzen und das gekochte und getrocknete Getreide goldgelb frittieren, es sollte wie
Popcorn aufplatzen, herausnehmen und salzen. Die geschmorten Fenchelscheiben und gegarte
Quinoa auf vorgewédrmten Tellern verteilen. Fenchelscheiben mit dem eingekochten Sirup be-
traufeln. Das frittierte Getreide mischen und dariiber streuen. Mit Fenchelsalat, Orangenfilets
und Joghurt anrichten.

Michael Kempf am 24. Januar 2014
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Gebackene Zucchini-Blite mit Lauch und Madeira-SoBe

Fiir 4 Personen
4 Zucchinibliiten mit Frucht 150 g Tempuramehl 3 Eiweif3

Salz 1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini

2 EL Olivenol 1,5 EL Butter Pfeffer, Muskat, Zucker
1 Stange Lauch 2 Schalotten 150 ml Madeira

1 Zweig Thymian 200 ml Kalbsfond 150 ml Sahne

1 EL Mehl 600 g Frittierfett 10 g frischer Triiffel

Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen und den Stempel entfernen. Das Fruchtende abschneiden
und kalt stellen. Tempuramehl mit ca. 150 ml kaltem Wasser glatt rithren. Eiweif} steif schlagen
und darunter ziehen. Den Teig mit Salz wiirzen. Die Zucchini waschen und in ca. 5 mm grofe
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol und 1 TL Butter die Zucchiniwiirfel anbra-
ten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken, abkiihlen lassen. Den Lauch in putzen,
waschen und in ca. 8 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden. In kochendem Wasser, dass
mit Salz und einer Prise Zucker gewiirzt wiirde die Lauchstreifen blanchieren, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir die Sauce zwei Schalotten schilen, wiirfeln und in
einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Mit dem Madeira auffiillen, Thymian zugeben und
die Fliissigkeit nahezu vollstdndig einkochen lassen. Anschlieffend mit Kalbsfond sowie Sahne
auffiillen und alles um die Hélfte einkochen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken und passie-
ren. Lauch in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken, mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise
Zucker abschmecken. Den Bliitenkopf der Zucchini mit den angeschwitzten Zucchiniwiirfeln fiil-
len und gut zusammenzwirbeln. Die Bliiten wiirzen, mehlieren, durch den Tempurateig ziehen
und im 180 Grad heiflen Frittierfett in der Fritteuse ca. 2 Minuten ausbacken. Den Lauch in
der Mitte des Tellers anrichten. Die Zucchinibliiten aus der Fritteuse nehmen, abtropfen lassen,
léngs halbieren und auf dem Lauch anrichten. Die Madeirasauce erhitzen, aufschiumen und um
den Lauch gielen. Nach Belieben etwas Triiffel dariiberhobeln.

Frank Buchholz am 21. Juli 2014
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Gebackener Taleggio mit MGhren-Salat, Petersilien-Pesto

Fiir 4 Personen

1 Bund glatte Petersilie 20 g Parmesan 20 g gemahlene Mandeln
1 EL Apfeldicksaft 1 TL Meerrettich ca. 120 ml Olivenol

Salz, Pfeffer 2 Stangel Basilikum 250 g Bauernbrot

4 Stiicke Taleggio a 80 g 2 TL grobkornigen Senf 3 orange Moéhren

3 gelbe Mohren 3 weifle MGhren 1 Knoblauchzehe

1/2 Bio-Orange 1 Zitrone 1 TL Walnussol

1 TL Honig

Fiir das Pesto Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und in ein hohes Mix-
gefafl geben. Parmesan dazu reiben, Mandeln, Apfeldicksaft, Meerrettich, 4-6 EL Olivendl, je
eine Prise Salz und Pfeffer zugeben und alles fein piirieren.

Fiir den Kése Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das Brot in sehr diinne
ca. 15 x 6 cm grofle Rechtecke ohne Rinde schneiden. Den Kése mit etwas Senf bestreichen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Basilikum bestreuen. Den Kése mit dem diinn geschnittenen
Brot ummanteln. Falls das Brot zu fest seinen sollte, kann man es, auf ein Gitter gelegt, iiber
einem Topf mit Wasserdampf etwas weicher machen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Mhren waschen, feines Griin
darf gern dran bleiben. Mohren schiilen, dann der Linge nach mit dem Sparschéler feine Strei-
fen abziehen. Knoblauch schélen und fein hacken. Die Mohrenstreifen auf ein Backblech legen,
mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Mit 1-2 EL Olivenol betrédufeln und locker vermengen.
Dann ca. 3 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. In der Zwischenzeit die Orange heif3
abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Von der Zitrone den Saft auspressen. Orangena-
brieb mit Zitronensaft, Walnussol, 3 EL Oliven¢l, Honig, Salz und Pfeffer zu einer Marinade
mischen. Die warmen Mohrenstreifen mit der Marinade abschmecken.

Den Kise in einer Pfanne mit 3-4 EL Olivendl von beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Die Mohren wie Nudeln leicht verschlungen auf einem Teller anrichten. Den Kése dazugeben
und mit dem Pesto servieren.

Tarik Rose am 22. Mai 2015
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Gebratene Artischocke

Fiir 2 Portionen

4 Artischocken (frisch) 1 Zitrone ein Bund Blattpetersilie
200 g Oliventapenade 100 ml Olivensl 100 g Mandeln (gehobelt)
1 Bund Rucola 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer

Mandelbldttchen in einer Auflaufform im Backofen bei 160°C Umluft ca. 8 Minuten hellbraun
rosten. Von den Artischocken die #ufleren Blitter abzupfen, bis der Ubergang zum diinneren
Stielansatz freigelegt ist. AnschlieBend den Stielansatz und die oberen zwei Drittel der Bliite
abschneiden, mit einem Kugelausstecher das ,,Heu* herauskratzen, verbliebene harte Blattreste
an der Auflenseite der Artischockenbéden mit einem Messer entfernen und die fertig geputzten
Boden direkt in eine Schiissel mit Wasser und reichlich Zitronensaft legen. Artischockenbdden
je nach Grofle in ca. acht Spalten schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl, abgezupften
Rosmarinnadeln und einer angedriickten Knoblauchzehe bei mittlerer Hitze braten und mit Salz
abschmecken. Gertstete Mandelbldttchen grob zerbroseln, mit der Oliventapenade verriihren,
Olivendl einrithren und grofiziigig mit Pfeffer abschmecken. Rucola leicht mit Olivensl und Salz
marinieren, zusammen mit den Artischockenspalten auf Tellern anrichten und mit dem ,,Oliven-
Mandel-Pesto“ betriufeln.

Alexander Herrmann am 25. Februar 2014

23



Gebratener Bimi mit scharfem Couscous

Fiir zwei Personen

10 Bimi 2 Orangen 1 Zitrone

1 Limette 1 Schalotte 100 g Persischer Riesen-Couscous
2 EL Sesam 10 Macadamianiisse 150 ml Gemiisebriihe

200 g Naturjoghurt 1 Prise Chili (Piment-d’Espilette) 1 EL Raz-el-Hanout

0,5 g Safranfiden 2 EL Butter 3-4 EL Sesamol (gerostet)

2 EL Olivenol Salz

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten. Die Macadamianiisse in einer
Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft circa zehn bis zwo6lf Minuten hellbraun résten.
Alle bis auf zwei Macadamianiisse grob zerstof3en.

Die Orangen schélen und mit einem scharfen Messer das Fruchtfleisch filetieren. Die Schalotte
schélen und in Spalten schneiden.

Den Joghurt mit dem Abrieb einer Limette sowie einer Prise Salz abschmecken, in einen kleinen
Spritzbeutel fiillen und bis zum Anrichten kalt stellen.

Den Riesen Couscous etwa zwei Stunden weich ddmpfen (oder circa 30 bis 45 Minuten in einem
Topf mit leicht gesalzenem Wasser, bei schwacher Hitze garen). Anschliefend in einem flachen
Topf oder einer Pfanne zusammen mit der Briihe, den Orangenfilets, einer Prise Chili und dem
Safran aufkochen und vom Herd nehmen.

Die zerstoflenen Macadamianiisse, das gerdstete Sesamol, das Olivendl, das Raz el Hanout sowie
den gerosteten Sesam zugeben, gut vermengen und gegebenenfalls mit einer Prise Salz und etwas
gemahlenem Chili abschmecken.

Die unteren zwei Drittel der Sténgel des Bimi schélen und abschneiden. Die geschélten Stiele
und Kopfe zusammen in eine grofle, beschichtete Pfanne geben, mit einem grofziigigen Schuf
Olivendl ringsum anbraten und mit einer Prise Salz wiirzen. Die Schalottenspalten und etwas
Zitronenschale zugeben und durchschwenken. Die Butter darin aufschdumen lassen, mit einem
Deckel verschlieBen, die Pfanne vom Herd nehmen und den Bimi gar ziehen lassen.

Den Couscous auf zwei Tellern anrichten, die beiseite gelegten Macadamianiisse mit einer feinen
Reibe dariiber hobeln, den gebratenen Bimi samt Schalottenspalten anstellen und einige Tupfer
Limettenjoghurt darum spritzen.

Alexander Herrmann am 13. Méarz 2015
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Gebratener Blumenkohl mit Karotten-Curry-Gel

Fiir 2 Personen
Fiir die Weinbeeren:

1 Schalotte 1 Kaffir-Limettenblatt 1 Sternanis

1 EL Rapsol 50 ml weifler Portwein 1 Msp. Curry

Salz, weifler Pfeffer 200 ml Traubensaft 40 g helle grofle Rosinen
Fiir das Karotten-Curry-Gel:

1 weifle Zwiebel 10 g Ingwer 2 Karotten

3 Tomaten 10 Koriandersamen 1/2 TL Kreuzkiimmelsamen
3 EL Rapsol 30 ml Weilwein 1/2 TL Curry

1 TL Tomatenmark 400 ml Gemiisefond 1 Kopf Blumenkohl

15 g Butter 20 ml Curryol Salz, Pfeffer, Zucker
Balsamico, Piment d’Espelette 1 Bund Koriander 30 g geschilte Haselniisse

Fiir die Weinbeeren:

Schalotte schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Limettenblatt fein schneiden. Ster-
nanis grob moérsern. Rapsol erhitzen. Schalotte darin andiinsten. Limettenblatt, Sternanis und
Portwein zugeben und einkochen lassen. Die Reduktion mit Curry, Salz und Pfeffer wiirzen.
Traubensaft zugeben, aufkochen, etwas abkiihlen lassen und lauwarm iiber die Rosinen gieflen.
Bis zum Anrichten in der Fliissigkeit marinieren.

Fiir das Karotten-Curry-Gel:

Zwiebel, Ingwer und Karotten schéilen und putzen. Zwiebeln und Ingwer getrennt voneinan-
der fein wiirfeln. Karotten in feine Scheiben schneiden. Tomaten waschen, trockenreiben und
fein wiirfeln. Koriander und Kreuzkiimmel morsern. 1 EL Rapsol erhitzen. Zwiebel darin an-
diinsten. Karotten und Ingwer zugeben und ebenfalls andiinsten. Mit Weifiwein abloschen, mit
dem Curry wiirzen und einkochen. Tomatenmark, Tomaten und gemorserte Gewiirze zugeben.
Mit 300 ml Gemiisefond auffiillen und ca. 40 Minuten langsam kochen lassen. Den Blumenkohl
putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Stiele ebenfalls klein schneiden. 300 g Blumen-
kohlréschen in diinne Scheiben schneiden. Restliche Blumenkohlréschen und —stiele in einem
Topf mit Butter und Curry6l anbraten. 100 ml Gemiisefond zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker wiirzen. Blumenkohl weich garen. Mit etwas Balsamico abschmecken. Koriander abspiilen,
trockenschiitteln und die Blattchen vom Stiel zupfen. Bléttchen eines Stiels fein schneiden. Die
Blumenkohlscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Rapsol goldbraun anbraten, danach bei sanfter
Hitze fertig garen, mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Fein geschnitten Koriander dariiber streu-
en. Das Karotten-Curry-Gel mit Salz und Piment d“Espelette wiirzen. Mit dem Mixstab kurz
piirieren, dann passieren und abschmecken. Haselniisse in Scheiben schneiden und in einer Pfan-
ne ohne Fett rosten. Gebratene Blumenkohlscheiben auf Teller platzieren. Karotten-Curry-Gel
mit einem Loffel auf den Teller geben. Mit Blumenkohlréschen, -stielen, Rosinen, Haselniissen
und Korianderblattchen anrichten. Das Gericht mit etwas Rapsol und Currypulver bestreuen.

Jorg Sackmann am 07. Januar 2014
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Gebratenes Quark-Schnitzel

Fiir 2 Portionen

150 g Quark 2 Eigelbe 1 TL Speisestirke
5 EL Semmelbrosel 1 Zitrone 4 Zweige Thymian
50 g Butter Salz, Pfeffer

Den Quark in ein Tuch geben und gut ausdriicken, anschlieBend in einer Schiissel mit den
Eigelben und der Stérke mischen. Etwa drei Essloffel Semmelbrosel zugeben, verrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Der Teig sollte eine Konsistenz wie dickes Kartoffelpiiree haben.
Von der Quarkmasse kleine Portionen abnehmen und zu runden Talern oder Nocken formen,
in den restlichen Semmelbroseln wilzen und kurz andriicken. Dann zusammen mit Thymian
und Zitronenschale in einer Pfanne mit aufschdumender Butter, bei mittlerer Hitze, ringsum
goldbraun braten. (Falls die Masse nicht zusammenhilt, etwas mehr Semmelbrosel oder Stérke
in den Teig mischen.)

Alexander Herrmann am 03. Juni 2014

Gefiillte Kartoffel-Ravioli und gebratenem Mangold

Fiir 2 Personen
600 g Kartoffeln, mehligk. 50 g Walnusskernhalften 50 g Haselniisse

50 g Erdniisse 50 g Macadamianiisse 1 Zwiebel

2,5 EL Butter 50 g Parmesan 3 Zweige Thymian
2-4 EL Kartoffelstirke 1 TL Butter 2 Eigelb

Salz, Muskat, Mehl 1 Mangold 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Kartoffeln im Backofen bei 180 Grad ca. 45 Minuten backen bis sie weich sind. 2/3 der Niisse
fein zerhacken und in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Zwiebel schéilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Den Parmesan fein reiben, mit den gerdsteten Niissen
und Zwiebeln vermischen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen.
Weich gegarte Kartoffeln schilen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Kartoffelstarke,
Thymian, 1 TL Butter und Eigelben mischen, mit Salz und Muskat abschmecken. Die Masse
auf einer bemehlten Fliche mit dem Nudelholz ausrollen und mit einem Glas Kreise (ca. 10
cm Durchmesser) ausstechen. Auf die Hélfte der Teigkreise die Zwiebel-Nuss-Fiillung geben, mit
den iibrigen Teigkreisen abdecken, die Rédnder der Ravioli fest andriicken. Den Mangold waschen
und die Stiele herausschneiden. Die Mangoldstiele in diinne Streifen schneiden. Schalotte und
Knoblauch schélen, fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen,
Knoblauch und die Streifen der Mangoldstiele zugeben und mit anbraten. Mangoldblétter grob
schneiden und ebenfalls kurz mit diinsten. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Ravioli in einer Pfanne mit ca. 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten.
Mangoldgemiise auf Tellern anrichten, die Ravioli darauf geben und mit den restlichen Niissen
bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. Oktober 2014
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Gefiillte Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrabi:

4 Kohlrabi 250 ml Gemiisebrithe Salz, Zucker

2 EL Butter 50 ml Wermut 1 Spritzer Zitronensaft
60 g Sahne 1 EL Speisestérke 10 g Parmesan

2 Eier 2 Tomaten 4 Steinchampignons

1 Orange 100 g Blattspinat 4 EL Olivenol

1/2 TL Anissaat Cayennepfeffer

Fiir den Sud:

2 Schalotten 4 EL Olivendl 100 ml Weilwein

50 ml Wermut 1/2 TL Anissaat 250 ml Gemdiisefond

1 Spritzer Zitronensaft Salz, weifler Pfeffer 3 Stiele Kerbel

Fiir die Kohlrabi: Die Kohlrabi waschen und schélen. Die Schalen mit 250 ml Gemiisefond in
einen Topf geben, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und ca. 15 Minuten leicht kocheln las-
sen, dann den Fond durch ein Sieb passieren. In der Zwischenzeit von den Kohlrabi einen Deckel
abschneiden und die Kohlrabi aushohlen. Die ausgehdhlten Kohlrabi in einem Topf mit Salzwas-
ser weich garen, anschlieflend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Vom ausgehohlten
Kohlrabiinneren 200 g abwiegen und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Mit Wermut
abloschen, Zitronensaft zugeben und mit Salz wiirzen. Die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen
lassen, dann mit dem ausgekochten Kohlrabischalen-Fond auffiillen und die Fliissigkeit nahe-
zu vollstdndig einkochen lassen. Sahne zugeben, weitestgehend einkochen und anschlieBend die
Kohlrabistiicke fein piirieren. Stdrke mit 1 EL Wasser verrithren. Dann die angeriihrte Stéarke
untermischen und alles 2 Minuten kochen lassen. Parmesan fein reiben. Die Eier trennen. Den
Topf vom Herd ziehen und die Eigelbe untermischen. Alles durch ein Sieb passieren, Parmesan
untermischen und abschmecken. Die Masse abkiihlen lassen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben,
abschrecken und die Haut abziehen. Dann vierteln, die Kerne entfernen und die Tomaten fein
wiirfeln. Die Pilze putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die Orangen mit einem Messer schélen,
dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet, dann die Orangenfilets herausschneiden.
Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol den Spinat
zusammenfallen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anis in einem Morser fein zermahlen.
In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Pilze anschwitzen, Tomatenwiirfel zugeben und mit etwas
Anis, Salz, Cayennepfeffer und Zucker wiirzen. Das Eiweifl cremig aufschlagen und unter die kal-
te Kohlrabimasse geben. Die ausgehohlten Kohlrabi mit Olivendl einpinseln und leicht salzen.
Dann mit Spinat, Orangenfilets, Tomaten und Pilzen und zuletzt mit der Kohlrabimasse fiillen.
In eine Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen.

Fiir den Sud: Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwit-
zen. Mit Weifiwein und Wermut abloschen, gemorserte Anissaat zugeben und die Fliissigkeit
um die Halfte einkochen lassen. Dann mit Gemiisefond auffiillen und nochmals um die Hélfte
einkochen. Die Sauce mit 3 EL Olivenol aufmontieren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter den Sud mischen. Die
gefiillten Kohlrabi in einem tiefen Teller anrichten, den Sud angieflen und servieren.

Jorg Sackmann am 25. Marz 2014
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Gefiillte Tomaten mit Petersilien-Paprika-Hirse

Fiir 4 Personen

Fiir die Tomaten:

4 Fleischtomaten 200 g Babyspinat 1 rote Zwiebel

1 EL neutrales Pflanzenol 1/3 TL Muskatbliitenpulver 1/2 TL schwarzer Pfeffer
100 g Kichererbsen (Dose) 2 EL fermentierte Cashewcreme Salz

Fiir die Hirse:

200 g Hirse 1/2 L Salz 1/2 Bund Blattpetersilie
1 TL gerduch. Paprikapulver 1 EL Olivenol

Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Tomaten waschen, einen
Deckel abschneiden und das Kerngehduse mit einem Teel6ffel oder Melonenausstecher entfer-
nen. Den Spinat verlesen, waschen, trockenschleudern. Die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln. Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig schwitzen. Dann den Spinat dazugeben
und ca. 1 Minuter unter Riihren braten, bis der Spinat zusammengefallen ist. Mit dem Mus-
katbliitenpulver und dem Pfeffer wiirzen. Die Kichererbsen und die fermentierte Cashewcreme
zugeben, umriihren und alles mit Salz abschmecken. Die Tomaten in eine Auflaufform oder auf
ein Backblech setzen, mit der Spinat-Kichererbsenmasse fiillen und im Backofen auf mittlerer
Schiene 20 Minuten backen. In der Zwischenzeit die Hirse in ein Sieb geben und heify abwaschen.
Mit 400 ml Wasser und 1/2 TL Salz aufkochen und auf niedrigster Stufe 5 Minuten zugedeckt
kocheln. Den Herd ausschalten und die Hirse auf der warmen Herdplatte nachquellen lassen.
Die Petersilie waschen, trockenschiitteln, 4 schéne Spitzen zur Dekoration beiseite legen und die
restliche Petersilie fein hacken. Vor dem Servieren die gehackte Petersilie, das Paprikapulver und
1 EL Olivendl zur Hirse geben und gut mischen. Die Hirse auf vier Teller geben, jeweils eine
Tomate daraufsetzen und mit der iibrigen Petersilie garnieren.

Zusatzrezept fiir fermentierte Cashew-Creme (500 g):

250 g Cashewmus

200 ml Brottrunk

2 EL Hefeflocken

Salz, schwarzer Pfeffer

Das Cashewmus mit dem Brottrunk piirieren oder mit Hilfe eines Schneebesen verrithren. Die
Masse 8-12 Std. (je nach gewiinschtem Geschmack, je linger desto wiirziger gelingt die Creme)
zugedeckt bei Raumtemperatur fermentieren. Mit den Hefeflocken, Salz und Pfeffer abschmecken
und in ein heifl ausgespiiltes, trockenes Glas fiillen. Die Cashewcreme eignet sich als herzhafter

Brotaufstrich und zum Verfeinern von Saucen und Fiillungen. Sie hilt sich ca. 2 Wochen im
Kiihlschrank.

Nicole Just am 28. September 2015
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Gefiillte Zucchini-Bliiten mit Apfel-Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchinibliiten:

4 mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte 1 kleine Knoblauchzehe
1 kleine Zucchini 2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian

1,5 EL Olivenol 1 Prise Cayennepfeffer 4 Zucchinibliiten

Fiir den Apfel-Linsen-Salat:

200 g Belugalinsen 1 Nelke 4 Senfkorner

4 Korianderkorner 1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwer (frisch) 1 Orange 1 Schuss Balsamico Essig
1 Schuss Granatapfelessig 1 Prise Zucker 1 Apfel

Fiir den Parmesan-Joghurt:

200 g Joghurt 50 g Parmesan 1 EL Olivenol
Meersalz Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser in 20 Minuten weich kochen.

Die Schalotte und den Koblauch schélen. Die Zucchini und die Schalotte in feine Wiirfel schnei-
den, die Knoblauchzehe halbieren. Die Zucchini- und Schalottenwiirfel mit der Knoblauchzehe,
je einem Zweig Rosmarin und Thymian in dem Olivendl anschwitzen. Den Rosmarin, den Thy-
mian und den Knoblauch wieder entfernen und die Masse mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken.

Die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken und die angeschwitzten Zucchini- und Schalottenwiir-
fel dazugeben.

Den Backofen auf 160°C (Umluft) vorheizen. Die Zucchinibliiten waschen und putzen. Die
Kartoffel-Zucchini-Masse in die Bliiten fiillen. Danach die Bliiten auf ein gefettetes Blech le-
gen, die restlichen Rosmarin- und Thymianzweige dazugeben und fiir fiinf Minuten in den Ofen
geben.

Die Belugalinsen in der dreifachen Menge Wasser (ohne Salz!) in circa 20 Minuten al dente
kochen. Einen Teebeutel mit der Nelke, den Senfkérnern, den Koriandersamen, der angeschnit-
tenen Knoblauchzehe und dem frischen Ingwer fiillen, verschliefen und zu den Lisen geben. Zum
Ende der Garzeit die Linsen mit einem Schuss Balsamicoessig, einem Schuss Granatapfelessig
und dem Saft einer Orange abloschen. Mit etwas Abrieb der Orangenschalen, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Joghurt mit Oliventl, Meersalz und Pffeffer abschmecken und den Parmesan dariiber ho-
beln.

Den Linsensalat auf einem tiefen Teller anrichten und mit den gehobelten Apfelstreifen dekorie-
ren. Den Parmesanjoghurt in einer Schale anrichten. Ein paar Linsen diagonal auf eine Platte
streichen und die gefiillten Zucchinibliiten dariiber legen.

Ali Giing6rmiis am 10. April 2015
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Gefiillter Kiirbis mit Zucchini-Walnuss-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kiirbis:

2 Bio-Hokkaidokiirbisse 1 TL Salz 120 g schwarzer Reis

250 g Shiitakepilze 200 g Paprikaschoten 200 g Tempeh

1 rote Chilischote 1 Zwiebel 6 Zweige Rosmarin

4 EL neutrales Pflanzendl 1 Bio-Zitrone 400 g gehackte Tomaten

6 EL Sojasauce 2 TL Ahornsirup

Fiir den Zucchinisalat:

700 g Zucchini 100 g Walniisse 3 Knoblauchzehen

1 EL Olivenol 1/2 rote Chilischote 500 g Sojajoghurt natur (ungesiifit)

30 g Mandel- oder Cashewmus 1 TL Agavendicksaft 1 Bund Dill
Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kiirbisse abwaschen, halbieren und entkernen. Die Kiirbishélften mit dem gestr. TL Salz be-
streuen, in eine Auflaufform oder auf ein tiefes Blech setzen und mit Wasser fiillen. Die Kiirbisse
30 Minuten im vorgeheizten Backofen (2. Schiene von unten) backen. In der Zwischenzeit den
schwarzen Reis zusammen mit 300 ml Wasser und einer Prise Salz in einem Topf zum Kochen
bringen und zugedeckt auf kleinster Stufe 12-13 Minuten kocheln. Den Deckel danach vom Topf
nehmen und den Reis ausdampfen lassen.

Die Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Fiir den Salat die Zucchini
waschen, ldngs halbieren, vierteln und entkernen. Das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden.
Den Knoblauch schéilen und fein hacken. 1 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Zucchini
darin 1 Minute anbraten. Dann die Temperatur reduzieren und den Knoblauch hinzufiigen. 1
Minute bei mittlerer Temperatur weiterbraten und dann vom Herd ziehen. Die Chili entkernen
und die weiflen Trennwinde entfernen. Dann in feine Streifen schneiden und zusammen mit
dem Joghurt in eine Schiissel geben. Den Joghurt mit Salz, schwarzem Pfeffer aus der Miihle,
Mandelmus und Agavendicksaft abschmecken. Die Zucchini sowie die Niisse unterriihren. Den
Dill waschen, trockenschiitteln, fein hacken und ebenfalls unterriihren. Den Salat nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken und bis zur weiteren Verwendung im Kiihlschrank durchziehen
lassen. Die Shiitakepilze falls nétig mit einem Kiichentuch von Schmutz befreien, die Stiele ent-
fernen. Die Paprika waschen und putzen. Paprika und Pilze in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.
Die Chilischote entkernen, die Zwiebel schéilen und beides fein wiirfeln. Den Rosmarin waschen,
trockenschiitteln und 4 schéne Triebspitzen zur Dekoration abzupfen und beiseite legen. Die rest-
lichen Rosmarinnadeln vom Stiel streifen und fein hacken. Den Tempeh mit einem Kiichentuch
trockentupfen und zerbréseln. 4 EL Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und den Tempeh und
die Pilze darin 5 Minuten scharf anbraten, dabei hin und wieder umriihren. Dann die Zwiebel-
wiirfel dazugeben und kurz mit anschwitzen. Die Temperatur auf die Hélfte reduzieren, Paprika,
Chili, Sojasauce, Rosmarin, Agavendicksaft, den gekochten Reis und die Tomaten aus der Dose
dazugeben und alles nochmal 1 Minute aufkochen. Die Pfanne danach vom Herd ziehen. Die
Zitrone auspressen und den Saft zum Gemiise in die Pfanne geben. Die Kiirbishélften aus dem
Ofen nehmen und das Wasser abgieflen. Die Gemiisemischung in die Hélften fiillen und im Ofen
nochmal 7-8 Minuten bei 230 Grad unten backen. Die Kiirbishélften auf 4 Teller verteilen, mit
den zuriickbehaltenen Rosmarinspitzen dekorieren und den Zucchinisalat dazugeben.

Nicole Just am 30. November 2015
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Gemiise-Curry mit Karotten-Limetten-Schaum

Fiir 4 Personen
200 g Berglinsen 300 ml Karottensaft 400 g Bio-Karotten mit Griin

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter
1 TL milder Curry 1 TL Tomatenmark 1 Bio-Limette
Salz 200 g Staudensellerie 100 ml ungesiiite Kokosmilch

10 g Ingwerknolle 3 Zweige Koriander 1 EL Leinsamen

Die Berglinsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Den Karottensaft auf die Hilfte ein-
kochen. Die Karotten schélen. Das Griin gut waschen und aufbewahren. Die Karotten in ca.
5 mm grofle Wiirfel schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln
und in einem Topf mit Butter goldgelb braunen. Die Linsen gut ab abtropfen (das Abtropfwas-
ser aufbewahren!) und mit den Karottenwiirfel zugeben und kurz mit anbraten. Curry dariiber
stduben und das Tomatenmark zugeben, kurz mit anbraten und mit etwas Abtropfwasser der
Linsen abloschen. Die Linsen und Karotten garen, evtl. noch etwas Abtropfwasser zugeben. In
der Zwischenzeit Limette heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Saft und Schale von einer halben Limette zum Karottensaft geben und gut mischen.
Mit Salz abschmecken und mit einem Stabmixer aufschiumen. Den Staudensellerie gut waschen,
fein wiirfeln und zu den Linsen geben. Die Selleriewdirfel sollten im fertigen Curry noch knackig
sein. Anschlieflend die Kokosmilch dazugeben. Ingwer schilen und fein reiben. Mit restlichem Li-
mettensaft und -schale und mit dem geriebenem Ingwer abschmecken. Den Koriander abspiilen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Kurz vor dem Servieren unterriihren.
Das Curry in den vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Mit den Leinsamen und dem Karotten-
griin garnieren. Zum Schluss den KarottenLimetten-Schaum auf das Curry geben. Dazu passen
Papadums.

Tipp:

Der Mohrenschaum wird stabiler, wenn man ihn mit 1/2 TL Lecithin (Emulgator) aufmixt.

Michael Kempf am 02. Januar 2015
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Gemiise-Frischkdse - Terrine mit Frithling-Salat und Pilzen

Fiir 4 Personen

200 g Lauch 100 g Karotten 100 g Sellerie

1 Zucchini 100 g griiner Spargel 8 Blatt Gelatine
250 ml kréftige Gemiisebrithe 1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Meerrettich
250 g Joghurt 250 g Frischkése Salz, Pfeffer

100 g gemischte Blattsalate 100 g Krauterseitlinge 1 EL Butterschmalz
3 EL Olivenol 1 EL Weilweinessig

Lauch putzen, waschen, Karotten schélen und in gleichméfig dicke Streifen schneiden, Sellerie
schilen und mit dem Apfelkernausstecher Stangen ausstechen. Aus der Zucchini ebenfalls mit
dem Ausstecher Stangen ausstechen, Spargel im unteren Drittel schilen. Alle Gemiise in kochen-
dem Salzwasser blanchieren, herausnehmen, in Eiswasser rasch abkiihlen und abtropfen lassen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Briihe in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln, fein schneiden. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der heiflen, aber nicht
mehr kochenden Briihe auflésen. Schnittlauch und Meerrettich zur Briithe geben, etwas abkiihlen
lassen. Kurz vor dem Gelieren die Brithe mit Joghurt und Frischkéise vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Eine Terrinenform (ca. 1 1 Inhalt) zundchst mit Klarsichtfolie glatt auslegen, dann mit dem
blanchierten Lauch gleichméfig auslegen. Soviel Lauch iiberstehen lassen, dass am Schluss die
gefiillte Terrine mit Lauch zugedeckt werden kann. Etwas Frischkésegelee einfiillen. Eine Reihe
Spargel einlegen, dann wieder Frischkésegelee, dann eine Reihe Sellerie, wieder Frischkése, dann
Karotten, wieder Frischkése, dann Zucchini, dann wieder Frischkise. Mit dem Lauch abdecken
und wenigstens 4-5 Stunden kiihl stellen.

Salat putzen, waschen und trocken schiitteln. Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in
einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus Olivenol, Weilweinessig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren und den Salat damit anma-
chen. Terrine vorsichtig aus der Form stiirzen, die Frischhaltefolie entfernen, mit einem scharfen
Ségemesser in Scheiben schneiden. Terrinenscheiben auf Tellern anrichten, mit dem Salat und
den gebratenen Pilzen garnieren.

Otto Koch am 28. Mai 2015
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Gemiise-Frittata

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, festk. Meersalz 1 rote Paprikaschote
3 Schalotten 1 Stange Lauch 200 g Champignons
1/2 Bund glatte Petersilie 6 Eier 80 ml Milch

Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss 50 g Pecorino

4 EL Olivenol

Die Kartoffeln mit der Schale griindlich waschen und in Salzwasser etwa 20 Minuten weich garen.
Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und mdoglichst heifl pellen. Die Paprikaschote ldngst
halbieren, entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Die Schalotten schilen, halbieren und
in Streifen schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Die Pilze
putzen, falls notig, mit Kiichenpapier trocken abreiben und in feine Scheiben schneiden. Die
Kartoffeln ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und fein hacken. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Meersalz, Pfeffer
und 1 Prise Muskatnuss wiirzen. Den Pecorino fein reiben und untermischen. Das Olivenol in
einer groflien Pfanne erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Die Paprika und den Lauch
dazugeben und 2 bis 3 Minuten mitdiinsten. Die Kartoffelscheiben und die Pilze dazugeben
und mitdiinsten. Die Petersilie untermischen und das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Eiermilch tiber das Gemiise gielen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten stocken
lassen. Gemiisefrittata vorsichtig aus der Pfanne gleiten lassen, in Viertel schneiden und auf
Tellern anrichten und nach Belieben mit etwas Pecorino bestreuen. Dazu passt ein gemischter
Blattsalat.

Vincent Klink am 02. Oktober 2014
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Gemiise-Panaché, Staudensellerie-Pesto, Lakritz-Sabayon

Fiir 4 Personen

Gewiirzmarinade 40 g Zucker 120 ml weifler Balsamcio
500 ml Wasser 3 Schalotten 20 g Senfsaat

5 Pimentkorner 2 Lorbeerblétter 1 Bund Dill

Gemiise 1 Kohlrabi 3 Schalotten

3 Stangen Staudensellerie 100 g frische Erbsen 100 g Zuckerschoten

1 Salatgurke 1 rote Paprika 20 g Pinienkerne

12 schwarze Oliven Pesto 40 g Staudensellerieblétter
30 g Parmesan 1 TL Pinienkerne 100 ml Olivenol
Meersalz, Piment-d’Espelette  Sabayon 1 Schalotten

80 ml Weilwein 1 TL Lakritzpulver 100 ml Gewiirzmarinade
2 Eigelb 1 Ei Salz, Cayennepfeffer

100 ml Rapsol

Fiir die Gewiirzmarinade Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, mit Essig abloéschen und
500 ml Wasser angieflen. Schalotten schélen und in Streifen schneiden. Senfsaat, Pimentkorner
und Lorbeerblatter im Morser zerstolen und mit den Schalotten in das kochende Essigwasser
geben. Alles ca. 30 Sekunden kocheln lassen, dann den Topf vom Herd ziehen. Den Dill einlegen
und ziehen lassen.

Fiir das Gemiise Kohlrabi und Schalotten schélen. Staudensellerie waschen. Kohlrabi und Stau-
densellerie in sehr diinne Scheiben schneiden oder hobeln und in einem Topf mit Salzwasser kurz
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotten achteln, ebenfalls blanchieren und
abtropfen lassen. Die Zuckerschoten halbieren und zusammen mit den Erbsen kurz blanchieren
und abtropfen lassen. Gurke und Paprika schélen, halbieren, die Kerne bzw. das Kerngehéuse
entfernen. Gurke fein hobeln, Paprika in feine Wiirfel schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die schwarzen Oliven entkernen und in kleine
Stiicke schneiden.

Den Gewiirzmarinadensud passieren, Kohlrabi, Salatgurke, Schalotten und Staudensellerie in
die Marinade einlegen und ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Fiir das Pesto Staudensellerieblédtter abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Parmesan
reiben. Sellerieblatter mit Parmesan, Pinienkernen, Olivenol, etwas Salz und Piment d’Espelette
in einen Mixer geben und zu einem Pesto piirieren.

Fiir die Sabayon Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Weilwein aufkochen,
die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen, das Lakritzpulver zugeben. Den Topf vom Herd ziehen. 100
ml Gewiirzmarinadenfond zugeben, nach und nach die Eigelbe und das Ei mit dem Schneebesen
unterriithren. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Alles auf dem Herd auf 70 Grad (es darf nicht
wirmer werden, sonst gerinnt das Ei) aufschlagen. Mit einem Stabmixer das Rapsol einmixen,
anschlieffend alles in einen Edelstahl Siphon (Sahne-Siphon) fiillen, schlieen und im Wasserbad
bei 70 Grad warm halten, gelegentlich Schiitteln, damit das Ei nicht gerinnt. Mariniertes Gemiise
auf dem Teller schon platzieren. Erbsen, Erbsenschoten, Oliven, Pinienkerne und Paprika dazu
geben. Das Gemiise mit dem Pesto betrédufeln und den Lakritz-Sabayon in die Zwischenrdume
geben.

Jorg Sackmann am 21. Juli 2015
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Gemiise-Salat im Gelee mit Rucola-Salat und Wachtel-Ei

Fiir 4 Personen

1 Kartoffel, fest Salz 2 Tomaten

1 rote Paprika 1 Zucchini 1 Stange Staudensellerie
2 Stangel Blattpetersilie 2 Stédngel Basilikum 1 Zweig Thymian

8 Blatt Gelatine 500 ml Gemiisebrithe 1 Knoblauchzehe
Pfeffer 8 Wachteleier 1 Bund Rucola

1 Schalotte 3 EL Olivenol 2 EL Sherryessig

1 TL scharfer Senf

Kartoffel schiilen, in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich kochen. Heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Eine Tomate am Strunkansatz einritzen und kurz in kochendem
Salzwasser geben, herausnehmen, kalt abschrecken und die Haut abziehen. Tomate vierteln, die
Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfer-
nen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zucchini waschen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.
Staudensellerie waschen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Wiirfel von Paprika, Zucchini und
Staudensellerie in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
4 kleine Timbale-Férmchen (ca. 250 ml Inhalt)in den Tiefkiihler stellen. Die Krauter abspiilen
und trocken schiitteln. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Gemiisefond erhitzen, einge-
weichte Gelatine ausdriicken und in heiflem Gemiisefond auflésen. Thymianblattchen abstreifen.
Knoblauch schilen und mit Thymian und etwas Salz zerdriicken und fein hacken. Die Geleebrii-
he damit wiirzen. Petersilie und Basilikum fein schneiden. Wenn die Geleebriihe etwas anzieht,
die gekiihlten Formchen einmal mit dem Gelee fiillen und wieder ausgiefen. Noch einmal wie-
derholen, dass sich eine Geleeschicht am Rande der Férmchen bilden kann. Dann das Gemiise,
Petersilie und Basilikum mit der Geleebriihe mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, in die
Formchen fiillen und kalt stellen. Die Wachteleier hart kochen, abkiihlen und schilen. Rucola
waschen und trocken schiitteln. Schalotte schélen und fein schneiden. Olivensl mit Essig, 1 TL
Senf und Schalotte zu einer Vinaigrette verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, Rucola
mit der Vinaigrette marinieren. Die Tomate waschen und in 8 diinne Scheiben schneiden. Rucola
auf flachen Tellern anrichten und je 2 Tomatenscheiben darauf verteilen. Das Gelee in die Mitte
stiirzen und die Tomaten noch mit etwas von der Vinaigrette iibergieflen. Die Teller jeweils mit
halbierten Wachteleiern dekorieren. Dazu passt Baguette.

Otto Koch am 08. August 2014
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Gemiise-Schnitzel

Fiir 4 Personen

100 g Brokkoli 100 g Blumenkohl Salz

100 g Karotte 100 g Champignons 3 EL Olivenol

Pfeffer 150 ml Milch 80 g Sahne

1 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

80 g Instant-Polenta Muskat 30 g Parmesan

80 g gegarte Maiskorner 1 Spritzer Chili-Chickensauce 1 Spritzer Sojasauce

5 g Ingwer Cayennepfeffer 2 EL Mehl

1-2 Eier ca. 150 g Pankomehl Pflanzenfett

1 Bio-Zitrone 1 Schale Kresse 1 Spritzer weifler Balsamico
Tomatendip 2 Tomaten 1 Schalotteca. 110 ml Olivendl
1 TL Tomatenmark Salz, Pfeffer 1 Bund Basilikum

1 Eigelb 1 EL scharfer Senf 1 Prise Zucker

1 Spritzer weifler Balsamico 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Sauerrahm

Brokkoli und Blumenkohl putzen, die Réschen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, ab-
tropfen lassen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden. Karotte schélen, in 5 mm grofle Wiirfel
schneiden, in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Pilze putzen, in 1 cm
grofle Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fiir die Polenta Milch, Sahne und Butter mit je einem Zweig Thymian und Rosma-
rin in einen Topf geben und aufkochen. Maisgrief§ unterrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und ca. 5 Minuten bei geringer Hitze unter Riihren quellen lassen. Den Parmesan fein
reiben. Die Krauterzweige wieder herausnehmen und den Parmesan unter die gequollene Polenta
rithren. Maiskorner und das restliche vorgegarte Gemiise in eine Schiissel geben und mit 1 EL
Olivenol, Chili Chickensauce, Sojasauce, frischem geriebenen Ingwer, Salz und Cayennepfeffer
wiirzen und abschmecken. Dann unter die Polenta mischen. Die Masse auf ein tiefes mit Olivenol
ausgepinseltes Backblech ca. 1,5 cm dick aufstreichen und auskiihlen lassen. Fiir den Tomatendip
die Tomaten am Strunkansatz einschneiden, mit heilem Wasser iiberbriihen, schélen, vierteln,
entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Schalotte schélen, in feine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen, Tomatenmark und Tomaten zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, gut durch schwenken und abkiihlen lassen. Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln und fein schneien. Eigelb mit Senf, 1 Prise Zucker, Balsamico und Zitronensaft verriithren,
langsam unter Riihren ca. 100 ml Olivenol zugeben und zu einer Mayonnaise aufschlagen. Sau-
errahm, Basilikum und die angeschwitzten Tomaten zugeben und abschmecken. Mit einem Ring
von 10 cm Durchmesser Gemiise-Polentakreise ausstechen. Diese in Mehl wenden, durchs ver-
quirlte Ei ziehen und mit Pankomehl panieren. Die Kreise in einer Pfanne mit Pflanzenfett von
beiden Seiten goldbraun ausbacken. Die Zitrone in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Kresse mit
einem Spritzer Olivendl und Balsamico marinieren. Gemiiseschnitzel anrichten, Zitronenscheiben
obenauf geben, Tomatendip mit anrichten und mit Kresse garniert servieren.

Jorg Sackmann am 10. Februar 2015
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Gemiise-Variationen mit Schafsmilch-Joghurt

Fiir 4 Personen

2 Scheiben Roggenvollkornbrot 2 Ringelbete 2 Kohlrabi

4 Karotten 10 g Ingwer 30 ml Mirin

30 ml Reisessig 1 Sternanis 1 Lorbeerblatt

5 Senfkorner Salz, Zucker 12 Stangen griiner Minispargel
8 Radieschen ca. 100 ml Olivensl 3 EL Sonnenblumendl

1 EL Walnussol 3 EL Champagneressig 1 TL Dijon-Senf

1 TL Honig 2 Bund gemischte Krauter Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 150 g korniger Frischkdse 250 g Joghurt aus Schafsmilch

1/2 Bund Kerbel

Den Backofen auf 70 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Die Brotscheiben auf ein Backblech
legen und im Ofen trocknen lassen. Ringelbete, Kohlrabi und Karotten schilen. Karotten in
ca. 5 cm lange und 5 mm starke Stifte, restliches Gemdiise in Spalten schneiden. Ingwer schélen
und grob schneiden. In einem Topf 200 ml Wasser mit Mirin, Reisessig, Sternanis, Lorbeer-
blatt, Senfkérnern, Ingwer, einer Prise Salz und Zucker aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen
und Ringelbete, Kohlrabi und Karotte einlegen und ziehen lassen. Spargel waschen und die tro-
ckenen Enden abschneiden. Radieschen putzen und waschen. Fiir die Vinaigrette 1 EL Oliven-,
Sonnenblumen- und Walnussol mit Essig, Senf und Honig gut vermischen, mit Salz abschmecken
und die Radieschen und Spargel damit marinieren. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln, ab-
zupfen, grob schneiden und ca. 80 ml Olivendl in einen Mixer geben und fein piirieren. Das
Pesto mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Frischkise und Joghurt
vermengen, mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken. Das Brot aus dem Ofen nehmen und
zerbroseln. Ringelbete, Kohlrabi und Karotte aus dem Sud nehmen, abtropfen lassen. Den abge-
schmeckten Frischkése in der Tellermitte und anrichten. Mit Pesto betraufeln. Die abgetropften
Gemiise, Spargel und Radieschen darauf anrichten. Mit Brotbroseln bestreuen, nochmals etwas
Pesto obenauf geben und mit gezupften Kerbelblattchen garnieren.

Karlheinz Hauser am 02. Mai 2014
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Gemiisebeet mit Pumpernickel-Crumble

Fiir 4 Personen

1/2 Bio-Zitrone 100 g Créme-fraiche 1 TL Misopaste

1 Msp. Asia-Gewiirz 6 Stiick Minikarotten 8 Stiick Radischen mit Griin
8 Stiick Minimais 3 EL Butterschmalz 200 g Sellerie

Salz, Apfelessig 200 g Mini Rote Bete Zitronenol

1 Schale Shimeji-Pilze 60 g Wildkréutersalat 200 g Kimchi

100 g Pumpernickel 1 Msp. Piment-d‘Espellete

Fiir die Creme von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Créme fraiche und Misopaste mit etwas Zitronenschale, 1 Spritzer Zitronensaft, Asiagewiirz
glattrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann kiihl stellen. Karotten, Radieschen,
Minimais waschen, putzen und in eine gewiinschte Grofle und Form schneiden.

Die Radieschen und den Mais in einer Pfanne mit 2 ELButterschmalz kurz anbraten und an-
schliefend beiseite stellen. Sellerie schilen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Mit einem
Ausstechring schone, gleichméfiige Kreise ausstechen, diese mit Salz und 1 Spritzer Essig mari-
nieren. Die Mini- Bete waschen, mit einem Gemiisehobel in diinne Scheiben schneiden, ebenfalls
mit Salz und 1Spritzer Essig marinieren. Das gebratene Gemiise mit 1 Spritzer Zitronendl, 1
Spritzer Essig, Salz und Pfeffer abschmecken und ca. 15 Minuten marinieren lassen. Die Pilze
kurz in einer heiflen Pfanne anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wildkrautersalat abspiilen und trocken schiitteln . Kimichi abtropfen lassen.

Den Pumpernickel fein hacken und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz résten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Zitronenabrieb und Piment d’Espellete abschmecken. Zum Anrichten mit
einem Loffel die Creme in einem Strich auf dem Teller platzieren. Alle Gemiise und Kimichi in
beliebiger Reihenfolge anrichten. Die Pilze dazugeben und mit dem Wildkrautersalat ausgarnie-
ren. Zum Schluss Pumpernickel anstreuen, damit die Optik eines Gemiisebeetes entsteht. Nach
Belieben nochmal mit etwas Zitronendl betrdufeln und servieren.

Benjamin Maerz am 04. August 2015
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Gerducherter Feta mit Erdbeeren und Fenchel-Gemdise

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 2 EL brauner Zucker 100 ml weiler Portwein
450 ml Orangensaft 4 Fenchelsamen 1/2 Sternanis

4 schwarze Pfefferkdrner 3 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

3 Fenchelknollen 1 Bio-Zitrone 6 EL Rapsol

1 TL Akazienhonig 1/2 TL mildes Currypulver Meersalz, Pfeffer

2 EL Rauchermehl 300 g Feta-Kése 400 g Erdbeeren

1 Bio-Limette

Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotte schilen und fein wiirfeln. 1
EL braunen Zucker in einem Topf karamellisieren, Schalotte zugeben und mit Portwein und
400 ml Orangensaft abloschen. Fenchelsamen, Sternanis, Pfefferkorner, Lorbeerblatt und Nelke
zugeben und die Fliissigkeit zum Sirup einkochen. Fenchel putzen, waschen und insgesamt 4
schone (ca. 4-5mm dicke) Scheiben aus der Mitte der Fenchelknollen schneiden und auf ein tiefes
Backblech legen. Das Fenchelgriin zur Garnitur aufheben. Restlichen Fenchel hauchdiinn auf
der Brotschneidemaschine aufschneiden (oder hobeln), in eine Schiissel geben. Die Orangensaft-
Portwein-Reduktion durch ein Sieb passieren und iiber die Fenchelscheiben auf dem Backblech
giefen. Das Backblech mit Alufolie abdecken und die Fenchelscheiben im vorgeheizten Ofen ca.
25 Minuten garen. Zitrone heifl abspiilen, trocknen und etwas Schale abreiben. Den Saft aus-
pressen. Zitronensaft mit 4 EL Rapsol, 50 ml Orangensaft, Honig, Zitronenschale, Curry, einer
Prise Salz und Pfeffer zum gehobelten Fenchel geben . Alles kriftig durchkneten, ca. 15 Minuten
ziehen lassen und abschmecken.

Die Douglasienzweige in einen Kugelgrill (Alternative:

groBer Topf mit Gittereinlage) legen und mit einem Kiichenbunsenbrenner abflimmen. Den Feta
auf ein Gitter legen und direkt in

den Rauch stellen. Mit dem Grill —oder Topfdeckel gut verschlieSen und 10 Minuten réduchern.
(Achtung:

Wenn nicht im Freien, sondern im Topf in der Kiiche gerduchert wird, muss diese gut durchliiftet
werden.) Gerducherten Feta herausnehmen, in Wiirfel schneiden und mit 2 EL Raps6l marinie-
ren. Die Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Mit 1 EL braunem Zucker bestreuen und mit
einem Kiichenbunsenbrenner goldgelb karamellisieren. Die Limette abwaschen, abtrocknen und
mit einer feinen Reibe etwas Limettenschale iiber die Erdbeeren reiben. Erdbeeren mit Pfeffer
aus der Miihle wiirzen. Zum Anrichten die Fenchelscheiben auf die Tellermitte geben, die Feta-
wiirfel darum herum verteilen. Marinierten rohen Fenchel dazwischen anrichten, die Erdbeeren
obenauf geben und alles mit Fenchelgriin garnieren.

Michael Kempf am 13. Juni 2014
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Geschmorte Aubergine mit Granatapfel-6Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

2 Auberginen 50 ml Pflanzendl 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen  400ml Tomatensaft 1 Bio-Limette

1 TL Harissa 1 Spritzer Orangenbliitenwasser 1 Prise Ras-el-Hanout

etwas Salz 1 Prise brauner Zucker 2 Zweige Thymian

1 Salatgurke 2 EL weifler Balsamico 2 EL Rapsol

etwas weifler Pfeffer 1 Msp. Sesampaste (Tahin) 1 Granatapfel

1 kleine Bio-Orange 1 TL schwarzer Sesam 1 EL Pankomehl

2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander 200 g Joghurt aus Schafsmilch
1 Prise Curry 1 Prise Kreuzkiimmel 4 kleine Fladenbrot

Die Auberginen waschen, in Spalten schneiden und diese in einer heiflen Pfanne mit etwas Pflan-
zenol goldbraun anbraten, dann herausnehmen. Schalotten und Knoblauch schilen, fein wiirfeln
(1 gehackte Knoblauchzehe zur Seite stellen) und im Bratfett goldgelb anbraten. Mit dem To-
matensaft abloschen, zu einer sémigen Sauce einkochen. Limette heifs abwaschen , abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Tomatensauce mit etwas Limettenschale und
—saft, Harissa, Orangenbliitenwasser, Ras el Hanout, Salz und braunem Zucker wiirzen und ab-
schmecken. Die Auberginen-Spalten und den Thymian einlegen und bei niedriger Temperatur
weich garen, anschlieffend im Fond abkiihlen lassen.

Die Salatgurke waschen, vierteln und das Kerngeh#use entfernen. Anschliefend die Gurke in
feine Wiirfel schneiden. Essig und Rapsol zu einer Vinaigrette vermischen und mit Salz, Pfeffer
und Sesampaste abschmecken. Uber die Gurkenwiirfel geben und vermischen. Den Granatapfel
halbieren, die Kerne herausstreichen und mit den marinierten Gurken mischen.

Die Orangen heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. In einer Pfanne ohne Fett
Sesam mit Pankomehl anrésten, diesen Crunch mit Salz und Orangenschale abschmecken.
Minze und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Joghurt mit restlichem
Knoblauch, den Kréutern und etwas Limettenschale vermischen. Mit Curry, Kreuzkiimmel und
Salz abschmecken.

Kurz vor dem Servieren das Fladenbrot im Backofen bei ca. 100 Grad erwérmen. Die Auber-
ginenspalten in der Sauce glasieren (erwérmen) und auf den vorgewérmten Tellern anrichten.
Die Sauce angieflen. Den Gurken-Granatapfel-Salat darauf verteilen und den Joghurt in kleinen
Klecksen auf dem Salat anrichten. Zum Schluss den Crunch mit einem Teel6ffel darauf geben.
Das Fladenbrot dazu reichen.

Michael Kempf am 10. April 2015
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Geschmorter Chicorée mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 4 Personen

110 g Butter 2 Schalotten 200 ml Sherry

100 ml Orangensaft Meersalz, weiler Pfeffer 4 Chicorée

4 Flaschentomaten 1 roter Chicorée 1 Bio-Limette

50 ml WeiBwein 50 ml trockener Wermut 1 Ei

3 Eigelbe 1 EL Tomatenmark 1 Prise Cayennepfeffer
1 EL Créme-fraiche 2 EL Pflanzenol 100 g Ziegenfrischkise
1 EL Erdniisse, gerostet, gesalzen 1 EL Rapsol 1 EL heller Balsamico

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

100 g Butter in einem Topf goldgelb braunen.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten. Mit Sherry
und Orangensaft abloschen und die Fliissigkeit um die Hé&lfte einkochen. Mit etwas Meersalz
und Pfeffer wiirzen.

Die Chicorée halbieren und in einem flachen Topf oder in eine Auflaufform mit der Schnittkante
nach unten legen. Den Sherry-Orangensaft-Fond angieen und zugedeckt im vorgeheizten Back-
ofen ca. 25 Minuten (je nach Dicke der Chicorée) schmoren. Diese sollten auffien weich und innen
noch Biss haben.

Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in heiflem Wasser blanchieren, in Eiswasser ab-
schrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehiduse entfernen und das
Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Tomatenwiirfel mit etwas Salz wiirzen, flach auf einem
Kiichentuch verteilen und ca. 10 Minuten abtropfen lassen.

Den roten Chicorée fiir ca. 10 Minuten im warmen Wasser einlegen, dann herausnehmen, trocken
schleudern und in feine Streifen schneiden.

Fiir die Hollandaise Limette heify abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Weilwein, Wermut mit den Ei, Eigelben, Limettensaft und —schale in einem Schlagkessel mit
dem Schneebesen verrithren und iiber dem heilen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die
Masse beginnt zu binden (auf ca. 70 Grad erhitzen). Die noch warme fliissige Butter langsam
unterrithren. Mit dem Tomatenmark, dem Cayennepfeffer und Meersalz abschmecken.
Gegarten Chicorée aus dem Fond nehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Den
Fond in einen Topf geben und um ca. 1/3 einkochen, dann durch ein feines Sieb streichen und
die Créme fraiche einmixen. Geschmorten Chicorée mit der Schnittfliche nach unten in einer
Pfanne mit etwas Pflanzendl goldgelb anbraten. Auf ein Blech setzen, abwechselnd Tomaten-
wiirfel und Ziegenfrischkése in die Mitte der Staude verteilen. Die Tomatenhollandaise dariiber
verteilen und im Backofen mit starker Oberhitze gratinieren.

Die Erdniisse grob hacken. Die roten Chicorée-Streifen mit 1 EL Rapsol, Essig und etwas Salz
marinieren, den gratinierten Chicorée auf vorgewédrmten Teller anrichten, die marinierten Strei-
fen und die Erdniisse darauf verteilen. Die Sauce aufschiumen, angielen und alles servieren.

Michael Kempf am 13. Marz 2015
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Gnocchi mit Maronen-Piiree

Fiir 6 Portionen

Maronenpiiree:

400 g vakuum., gerost. Maronen 100 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne

2 Schalotten Salz, Pfeffer, Zitronensaft 1 EL Butter
Gnocchi-Masse:

700 g mehligk. Kartoffeln 200 g Mehl (Typ 550) 2 Eigelb

Salz frisch gerieb. Muskatnuss 50 g Hartweizengrief3

Zum Dekorieren:

70 ml Olivensl 150 g Butter 150 g geriebener Parmesan
300 ml Gemiisebriihe Salbeiblétter

Die Kartoffeln waschen. Mit der Schale 30 bis 40 Minuten kochen.

Waéhrenddessen die Maronen zubereiten. Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen und die
gewiirfelten Schalotten darin anrésten. Die Maronen dazugeben, kurz mitbraten und wiirzen.
Mit Sahne und Briihe abléschen.

Die Maronen fiir 15 Minuten bei geschlossenem Deckel kicheln lassen. Mit der Sofle in ein hohes
Gefafl geben. Fein piirieren, mit Zitronensaft abschmecken.

Die Kartoffeln pellen. Durch eine Kartoffelpresse in eine grofle Schiissel pressen. Eigelb salzen,
mit einer Gabel vorsichtig untermengen, ebenso das warme Maronenpiiree. Mehl und Grief§ dar-
iibersieben, ziigig unter den Teig arbeiten.

Wasser in einem grofien, breiten Topf erhitzen. Wihrenddessen den Teig zweiteilen. Aus jedem
Teil eine Schlange von 1,5 Zentimeter Durchmesser rollen.

Von der Rolle mit einer Gabel 1,5 Zentimeter breite Stiicke abteilen. Die Stiicke einzeln mit der
Gabel plattdriicken. Im siedenden, aber nicht kochenden Wasser ziehen lassen. Schwimmen sie
nach drei Minuten oben, sind sie gar.

Gnocchi mit einem Schaumloffel aus dem Wasser holen, abschrecken. Olivendl und Butter ver-
schmelzen, Salbei darin wenden, mit Briihe aufgieffen. Sole und Parmesan iiber die Gnocchi
geben.

Tipps:

Ersetzen Sie Maronen durch Kiirbis: 1 Kilo Hokkaido entkernen, in Spalten schneiden, mit je
zwei Schalotten und Knoblauchzehen, etwas Olivendl, Zitronensaft und Thymian im Ofen bei
200 Grad 20 Minuten backen. Alles piirieren und wie ab Schritt 4 weiterverarbeiten.

Gnocchi zu formen gelingt dann gut, wenn Sie die Teigstiicke leicht mit Mehl bestduben.

Die Kartoffeln lassen sich auch mit einem Kartoffelstampfer fein stampfen. Mit einem Piirierstab
wiirde die Masse klebrig.

Die Gnocchi nicht in kochendes Wasser geben. Sonst zerfallen sie.

test Oktober 2015
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Gnocchi mit Rosenkohl und Ziegen-Frischkdse-Sofle

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 150 g Hartweizenmehl
4 Eigelb weifler Pfeffer 200 g Rosenkohlroschen
1 Schalotte 300 ml Gemiisefond 80 ml Sahne

80 ml Milch 100 g Ziegenfrischkise ca. 200 g Frittierfett

1 EL Butter 1 EL Olivendl

Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, abgieflen und gut ausdampfen lassen. Dann durch
eine Kartoffelpresse driicken. Kartoffelmasse, Hartweizenmehl und Eigelb, etwas Salz und Pfeffer
zum einen glatten Teig verkneten. Aus dem Teig kleine Nocken formen und diese in erhitztes
(nicht kochendes) Salzwasser geben. Sobald die Gnocchi oben schwimmen, sind sie gar. Die
Gnocchi herausnehmen und abtropfen lassen. Vom Rosenkohl die dufleren unschénen Blétter
entfernen, den Stunk abschneiden und die Rosenkohlblédtter einzeln 16sen. Blattchen von 3 Rosen-
kohlréschen zur Seite stellen, die iibrigen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen
lassen. Fiir die Sauce Schalotte schilen und fein schneiden. Den Fond mit der feingeschnittenen
Schalotte um etwa die Hélfte einkochen, Milch und Sahne zugeben, kurz aufkochen, dann durch
ein feines Sieb passieren. Ziegenkiise (bis auf ca. 15 g) untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die rohen Rosenkohlbléttchen in einem Topf mit heiflem Frittierfett knusprig frit-
tieren. Herausnehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Gnocchi mit 1 EL
Butter und 1 EL Olivendl in einer Pfanne goldgelb brdunen, Blanchierte Rosenkohlblédttchen
untermischen Die Sauce mit einem Piirierstab aufschiumen. Gnocchi mit Rosenkohl anrichten,
restlichen Ziegenkise darauf zupfen. Sauce angieflen, die frittierten Rosenkohlblitter dariiber
streuen und servieren.

Michael Kempf am 20. Februar 2015
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6riine Gazpacho mit Falafel im Fladenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

1 Salatgurke 2 griine Paprika ca. 100 g gelbe Tomaten

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Blattpetersilie

3 EL Olivenol 1 EL brauner Zucker Meersalz, Piment-d‘Espelette
Fiir die Falafel:

300 g Kichererbsen, getr. 1 Bio-Zitrone 1 Bund Koriander

6 Schalotten 3 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

Meersalz, Piment-d‘Espelette  Curry (z.B. Mumbai-Curry) ca. 500 g Frittierfett

2 Sténgel Minze 200 g Joghurt Kreuzkiimmel

50 g griiner Salat 2 Fladenbrote

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser 24 Stunden einweichen. Fiir die
Gazpacho die Gurke waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und die Gurke fein schneiden.
Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Paprika fein schneiden. Die Toma-
ten waschen und fein schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein schneiden.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und zusammen mit Gurke, Paprika,
Tomaten, Schalotten und Knoblauch in eine Schiissel geben. Olivensl und Zucker untermischen,
mit Salz und dem Piment D‘Espelette abschmecken. Mit Frischhaltefolie abdecken und mindes-
tens 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren lassen. Anschliefend alles in einem Mixer sehr fein
piirieren, nochmals abschmecken und bis zum Servieren kiihl stellen. Fiir die Falafel die einge-
weichten Kichererbsen abschiitten und dann durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocken und die Schale abreiben. AnschlieBend den Saft auspres-
sen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein schneiden. Schalotten und Knoblauch
schilen und sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 El Olivendl Schalotten und 2 gehackte
Knoblauchzehen glasig andiinsten und zum Kichererbsenmus geben. Saft und etwas Schale der
Zitrone, 1 EL Olivenol und die Hilfte vom Koriander zugeben und mit Salz, Piment d’Espelette
und Curry abschmecken. Aus der Masse kleine Falafel-Béllchen formen und diese in einer Fritteu-
se bei 160 Grad oder einem Topf mit heiflem Frittierfett langsam frittieren. Die frittierten Falafel
herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Minze abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Joghurt mit Minze, restlichem Koriander, etwas Zitronenschale und
einer gehackten Knoblauchzehen vermischen. Mit Salz, Curry und Kreuzkiimmel abschmecken.
Den Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Fladenbrote aufschneiden, jede Hélfte
mit dem vorbereiteten Joghurt bestreichen und wie eine Schultiite aufrollen. Einige Salatblétter
und Falafelbéllchen in die Brottiiten einfiillen. Die gekiihlte Gazpacho in tiefen Tellern anrichten
und etwas Olivendl in feinen Tropfen darauf verteilen. Das Brot auf einem separaten Teller zur
Gazpacho servieren.

Michael Kempf am 01. August 2014
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6riinkern-BBQ-Pasta

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

250 g Griinkernkorner 2 Zweige Rosmarin 2 Zwiebeln
2 EL Olivenol 5 EL Tomatenmark 3 Dosen stiickige Tomaten
2 TL Grill-Gewiirzmischung 1 1/2 TL Reismalz Salz

2 EL Balsamico
Fiir die Guacamole:

1 Zitrone 2 reife Avocados 1 Tomate

1 kleine Zwiebel 2 Stangel frischer Koriander Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir die Pasta:

500 g Spaghetti 2 Sténgel Basilikum 1 EL Hefeflocken

Griinkernkorner in einer Schiissel mit reichlich Wasser mindestens 8 Stunden, am besten iiber
Nacht, einweichen. Dann den eingeweichten Griinkern abgieflen, mit kaltem Wasser abspiilen
und abtropfen lassen.

Fiir die Guacamole den Saft der Zitrone auspressen. Die Avocados halbieren, die Kerne entfernen
und das Fruchtfleisch mit einem Loffel auskratzen. Das Fruchtfleisch sofort mit dem Zitronensaft
betrdufeln und dann mit einer Gabel zerdriicken. Die Tomate waschen, halbieren, den Stielansatz
herausschneiden, die Kerne mit einem Teelo6ffel entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die
Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln, feinhacken
und mit Tomaten- und Zwiebelwiirfeln unter das Avocadopiiree rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und kalt stellen.

Fiir die Sauce Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein hacken.
Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den abgetropften
Griinkern darin ca. 5 Minuten bei mittlere Hitze anbraten. Zwiebelwiirfel zugeben und mit
anschwitzen, das Tomatenmark zufiigen und ca. 3 Minuten unter Riithren anrésten. Mit 50 ml
Wasser und den stiickigen Tomaten abléschen. Rosmarin, Grillgewiirz und Reismalz unterrithren
und alles salzen. Die Sauce 40 Minuten mit halb aufgelegtem Deckel bei kleiner Hitze kicheln
lassen. Grill-Gewiirzmischung:

Grillgewiirz auf Vorrat mischen und in ein kleines Glaschen mit Schraubverschluss abfiillen. Dazu
5 TL getrockneten Oregano, 3 TL edelsiifles Paprikapukver, 1 TL gemahlenen Kreuzkiimmel, 1
TL gemahlenen Koriander, 1 TL getrockneten, gemahlenen Rosmarin, 1/2 TL Cayennepfeffer,
1/2 TL schwarzen Pfeffer aus der Miihle, 1/2 TL Rauchsalz und evtl. 1 TL Zwiebelpulver in
eine Schiissel geben, alles gut vermischen und dann in das kleine Gléschen abfiillen.

Nicole Just am 18. Mai 2015
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Gratiniertes Kdse-Radsti mit griinem Salat

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, festk. 4 Tomaten 100 g Champignons

1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol 1 Prise Oregano, gerebelt
Salz, Pfeffer 1 Kopfsalat 2 Stiele glatte Petersilie
4 Stiele Basilikum 2 EL Sherryessig 2 EL Butterschmalz

100 g Bergkise

Die Kartoffeln bissfest kochen, anschliefend pellen und auskiihlen lassen.

Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriithen, enthduten, entkernen und wiirfeln.

Die Champignons in feine Scheiben schneiden.

Knoblauch schélen, fein hacken und in einem Topf mit 1 ELOlivendl anschwitzen, Tomaten
zugeben und einige Minute kocheln lassen. Mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Salat putzen, waschen und trocken schleudern.

Petersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Essig und 4 EL Olivendl eine Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie
und die Hélfte vom Basilikum untermischen.

Die Kartoffeln auf der groben Reibe reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit 2 EL Butterschmalz zu kleinen Rosti ausbacken.

Die Rosti auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit Tomatensauce bestreichen, mit
Champignons belegen. Kése fein reiben, iiber die Rosti streuen und unter Grillschlange oder bei
220 Grad Oberhitze iiberbacken. Mit restlichem Basilikum belegen und servieren. Den Salat mit
der Vinaigrette marinieren und dazu reichen.

Otto Koch am 06. Marz 2015

Halloumi-Kdse mit Minzpesto und griechischem Bauernsalat

Fiir 4 Personen

1 Bund Minze Salz 2 Knoblauchzehen
10 Mandeln, geschélt 10 EL Olivensl 2 Fleischtomaten
1 Salatgurke 1 gelbe Paprika 3 Stangel Oregano
2 rote Zwiebeln 20 schwarze Oliven 1/2 Zitrone
Pfeffer 400 g Halloumi

Die Minzeblédttchen abzupfen und kurz in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen, in Eiswas-
ser abschrecken und abtropfen lassen. Knoblauch schilen und halbieren. Eine Knoblauchzehe
zusammen mit Mandeln, Minzeblédttern, 1 Prise Salz und ca. 5 EL Olivendl in einen Cutter ge-
ben und fein piirieren. Restlichen Knoblauch mit 4 EL Olivendl piirieren. Tomaten waschen, am
Strunk einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, kalt abschrecken und die Haut abziehen. Gur-
ke und Paprika waschen, Gurke schélen, Paprika halbieren und das Kerngehduse entfernen. Alles
Gemiise in Scheiben oder Wiirfel schneiden. Oregano abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Ringe schneiden. Die
Oliven entkernen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Tomaten, Gurke, Paprika, Zwiebel, Oli-
ven und Orgeano in eine Schiissel geben und locker mischen mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, und
Knoblauchol marinieren. Halloumi in 4 Stiicke teilen, mit Olivendl bepinseln und auf dem Grill
oder in einer Grillpfanne von beiden Seiten kurz grillen. Halloumi auf Tellern anrichten, mit
Minzpesto betraufeln und den Bauernsalat dazu servieren. Dazu passt am besten Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 02. Juli 2014
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Hausgemachte Tagliatelle mit Gemiise -Bolognese

Fiir vier Portionen

400 g Hartweizengriel 4 Eier 1 Knoblauchzehe

2 Schalotten 150 g Mohren 150 g Sellerie

2 Zucchini 1 Lauchstange 2 EL Olivenol

2 EL Tomatenmark 250 ml Gemiisefond 250 g passierte Tomaten
4 Strauchtomaten 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer 1 TL Zucker 1-2 EL Weiflweinessig

3-4 Stiele Basilikum 50 g Parmesan

Hartweizengrie3, Eier und einen gestrichenen Teeloffel Salz in einer Kiichenmaschine zu einem
glatten, festen Teig verkneten. Einige Minuten gut durchkneten, anschlielend in Frischhaltefolie
gewickelt zwei Stunden kalt stellen.

Knoblauch und Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Mohren, Knollensellerie putzen, schélen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zucchini und Lauch putzen, waschen und ebenfalls kleinwiirfen.
Das Olivendl in einer grolen Pfanne erhitzen. Gemiisewiirfel, Schalotten und Knoblauch darin
andiinsten. Das Tomatenmark zufiigen, gut mischen und drei bis fiinf Minuten anrdsten. Den
Gemiisefond ziigig dazu gielen, die passierten Tomaten zugeben und alles mischen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Weifiweinessig wiirzen. Die Sauce offen etwa 15 Minuten sehr langsam bei
milder Hitze einkochen lassen, bis sie dickfliissig ist.

Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, pellen und vierteln. Die
Kerngehéuse entfernen und die Tomatenfilets wiirfeln. Kriuterzweige abbrausen, trocken schiit-
teln, die Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Tomatenwiirfel und gehackte Krauter
in die Sauce geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudelteig mit einer Nudelmaschine zu diinnen, langen Bahnen ausrollen. Mit dem Tagliatelle-
Aufsatz zu feinen Bandnudeln ausrollen oder mit dem Messer in Streifen schneiden. Reichlich
leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Pasta darin ein bis zwei Minuten garen.
Abgieflen und unter die Gemiisebolognese heben. Mit frisch gehobeltem Parmesan und Basili-
kumblattern bestreut servieren.

Johann Lafer am 01. August 2015
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Herzhafte Kartduser-KloBe mit Kdse-SoBe, Spinat-Salat

Fiir 2 Personen

80 g junger Blattspinat 4 Kirschtomaten 1/2 Bund Schnittlauch
2 Schalotten 1/2 Bund Petersilie 2 EL Butter

4 getr. Ol-Tomaten 8 diinne Scheiben Kastenweilbrot 50 g Bergkése

200 ml Milch 1 TL Bio-Gemiisebriihe (Instant) 1 Prise Muskat

Pfeffer, Salz 1/2 TL Zitronen-Abrieb 150 ml Gemiisebriihe

3 EL Mehl 2 Eier ca. 150 g Semmelbrosel
5 EL Olivenol 1 EL heller Balsamico 1 TL Senf

Den Spinat vorsichtig waschen und abtropfen lassen. Kirschtomaten waschen und halbieren.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schalotten und Petersilie fein ha-
cken. 2/3 der Schalotten in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Pfanne vom Herd ziehen und
Petersilie untermischen. Die getrockneten Tomaten abtropfen, fein hacken und unter die Scha-
lotten mischen. Die Brotscheiben mit der Schalotten-Tomaten-Petersilienmischung bestreichen
und jeweils 2 Brotschreiben zusammenklappen.

Fiir die Sauce:

Den Kése fein reiben. In einem Topf mit 1 EL Butter {ibrige Schalotten anschwitzen. Mit 1 TL
Mehl bestduben. Dann unter stdndigem Riihren mit dem Schneebesen die Milch langsam zuge-
ben. Die Sauce kurz kocheln lassen und mit Gemiisebrithepulver wiirzen. Den Topf vom Herd
ziehen, den Kése zugeben und in der warmen Sauce schmelzen lassen. Mit Muskat, Pfeffer und
Zitronenschale abschmecken. Die belegten Brote in der Briihe trédnken, mit etwas Salz und Pfef-
fer wiirzen. Dann wie ein Schnitzel panieren, also in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziechen
und mit den Semmelbroseln panieren. In einer Pfanne mit 3 EL Olivenol die panierten Brote
von beiden Seiten braten. Aus Balsamico, 2 EL Olivendl und Senf eine Vinaigrette mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat mit der Vinaigrette anmachen, halbierte Kirschtomaten
und Schnittlauch untermischen. Die herzhaften Kartduserklofle anrichten, Késesauce angieflen
und den Salat dazu reichen.

Vincent Klink am 3.. April 2014
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Ingwer-Linsen mit Wurzel-Gemiise aus dem Salz- Mantel

Fiir 4 Personen

1,5 kg Meersalz 150 g Mehl 4 Eiweif3

4 Karotten 4 Petersilienwurzeln 4 Pastinaken

100 g Beluga-Linsen ca. 600 ml Gemiisebrithe 100 g Rote Linsen

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe ca. 10 g frischer Ingwer
1 EL Butterschmalz 1 Prise Tandoorigewiirz 1 EL Mehl

300 g Sahne Salz, Pfeffer 1 Bund Lauchzwiebeln

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Meersalz mit Mehl und Eiweiflen in eine Schiissel geben
und zu einem Teig vermischen, dabei so viel Wasser wie notig zugeben, der Teig sollte einiger-
maflen zusammenkleben. Karotten, Petersilienwurzeln und Pastinaken waschen und ungeschélt
einzeln mit dem Salzteig ummanteln. Auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen das Ge-
miise ca. 30-40 Minuten garen. Die schwarzen Linsen abspiilen und in einem Topf mit ca. 300 ml
Gemiisebriihe ca. 20 Minuten weich kochen, anschliefend abschiitten. Die roten abspiilen und in
einem Topf mit ca. 300 ml Gemiisebriihe ca. 7 Minuten weich kochen, anschliefend abschiitten.
Die Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen. Zwiebel fein schneiden, Knoblauch und Ingwer
fein hacken. Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Knoblauch und Ingwer
zugeben. Mit etwas Tandoorigewiirz und 1 EL Mehl bestduben und die Sahne angieflen. Alles
gut verrithren und ca. 6 Minuten kocheln lassen, abschmecken. Lauchzwiebeln putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden. Das gegarte Wurzelgemiise aus dem Ofen nehmen, den Salzmantel
abstreifen und schélen. Gemiise in ca. 5 cm grofle Stifte oder Rauten schneiden. Die Linsen mit
dem Zwiebellauch unter die Sauce mischen und abschmecken. Das Linsengemiise auf Tellern
anrichten, das Gemiise obenauf geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 15. Januar 2014
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Junges Gemiise aus dem Wok mit Frischkdse-Nocken

Fiir 2 Personen
Fiir die Nocken:

150 g Schichtkése, abgetropft 2 Zweige Thymian 1 Stiel glatte Petersilie

2 Eigelbe 20 g frische Weiflbrotbrésel 1 EL Hartweizengriefl

1 Msp. Zitronen-Abrieb Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir das Gemiise:

4 kleine Karotten 1 Kohlrabi 2 Stangen Staudensellerie
4 Frithlingszwiebeln 10 Zuckerschoten 1 Schalotte

50 g Erbsen (TK) 2 EL Olivenol Pfeffer

100 ml Gemiisebriihe 2 EL Sojasauce 1 EL kalte Butter

Salz

Fiir die Nocken Schichtkése gut abtropfen lassen, evtl. mit einem sauberen Kiichentuch aus-
driicken.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Blittchen abstreifen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Schichtkése mit Krdutern, Eigelb, Brotbroseln, Grief3, Zitronenschale in eine Schiissel geben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles gut vermengen. Die Masse 10 Minuten quellen lassen,
dann kleine Nocken abstechen oder zu Kugeln drehen. Diese in simmerndem Salzwasser zehn
Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Karotten, Kohlrabi und Staudensellerie waschen, putzen und in 1 cm dicke und 10 c¢m lange
Stifte schneiden.

Frithlingszwiebeln und Zuckerschoten waschen und in Rauten schneiden.

Schalotte schilen, halbieren und in Streifen schneiden.

In einem Wok mit etwas Olivenol zuerst Karotten anbraten, dann Kohlrabi, Sellerie, Schalot-
te und zuletzt Friithlingszwiebeln, Zuckerschoten und Erbsen zugeben. Mit Pfeffer wiirzen und
das Gemiise langsam anbraten. Dann herausnehmen, den Bratensatz mit Gemiisebrithe und
Sojasauce abloschen, um die Héilfte einkochen, Butter und Gemiise wieder zugeben, gut durch
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gemiise anrichten, die Nocken darauf geben und servieren.

Vincent Klink am 26. Marz 2015
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Kdse-Soufflé mit Pfannen-Tomaten

Fiir 2 Personen

Butter 120 g Schichtkése 20 g Parmesan

2 Zweige Thymian 2 Eier Salz, Pfeffer

4 Tomaten 2 Lauchzwiebeln 3 Sténgel Basilikum
2 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1 Spritzer Apfelessig

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. 2 Souffiéefsrmchen (ca. 12 cm Durchmes-
ser) ausbuttern. Schichtkise gut auspressen, Parmesan fein reiben. Thymian abspiilen, trocken
schiitteln, die Blattchen abstreifen und fein hacken. Die Eier trennen und das Eiweifl aufschla-
gen. Den Schichtkése mit Parmesan, Eigelb und Thymian gut verrithren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Masse in die vorbereiteten Férmchen ein-
filllen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen. (Die Masse darf nicht hoher als einen
Zentimeter steigen. Sollte sie hoher steigen, die Ofentiir 6ffnen, das Souffiée noch 5 Minuten
ziehen lassen und dann sofort servieren.) In der Zwischenzeit die Tomaten waschen und achteln.
Lauchwiebeln putzen, waschen und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Basilikum abspiilen, tro-
ckenschiitteln und die Blatter abzupfen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die Tomatenstiicke
mit den Lauchzwiebeln bei hoher Temperatur ca. 3-5 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer, einer
Prise Zucker und Essig wiirzen. Zuletzt die Basilikumblatter untermischen. Die Pfannentomaten
mit dem Késesoufflé anrichten und servieren.

Vincent Klink am 10. Juli 2014

Kdse-Tarte mit winterlichem Salat und Birne

Fiir 4 Personen

100 g kalte Butter 200 g Mehl 3 Eier

Salz 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
150 g Greyerzer 150 g Roquefort 2 Birnen

200 ml Milch Muskat, Butter 1 Radicchio

1 Chicorée Pfeffer 2 EL Apfelessig

4 EL Sonnenblumendl

Die kalte Butter in Wiirfel schneiden und mit Mehl, 1 Ei, 1 Prise Salz zu einem glatten Teig
kneten. Wenn Die Teigkugel in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank ca. 30-45 Minuten
ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel schélen,
fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz goldbraun anschwitzen. Den Greyer-
zer grob raspeln und den Roquefort in kleine Wiirfel schneiden. Birnen waschen. Eine Birne
schélen, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden.Die Milch mit 2 Eiern aufschlagen, Kése
und Birnenwiirfel hineingeben und mit Salz und 1 Prise Muskat wiirzen. 1 Tarteform (26 cm
Durchmesser) oder 4 kleine Tarteformen (ca. 10 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten. Den
Teig ca. 3 mm dick ausrollen und die Tarteform damit auskleiden. Die Eimasse einfiillen und im
vorgeheizten Ofen die Tarte ca. 25-30 Minuten backen. Radicchio und Chicorée putzen, waschen
und zurecht zupfen. Die restliche Birne waschen, halbieren, entkernen und eine Hélfte in feine
Scheiben schneiden. Die andere Hélfte schélen, fein piirieren und mit Salz, Pfeffer, Essig und 3
EL Sonnenblumendl zu einer Salatsauce rithren. Die Halfte der Salate kurz in einer Pfanne mit
1 EL Sonnenblumendl anschwenken. Dann in eine Schiissel geben, die rohen Salatblatter und
Birnenscheiben zugeben, mit dem Birnendressing marinieren und zu der Tarte servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. Januar 2015
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Kdsekuchen vom Blech mit Apfel und Karamell

Fiir eine Backform:
Fiir den Boden:

Butter 75 g Amarettini 75 g Cantuccini
100 g Loffelbiskuit 95 g Butter 1/4 TL Zimt
Fiir die Apfel:

5 grofie Apfel (1,2 kg) 65 g Butter 150 g Zucker
Fiir die Fiillung:

525 g Frischkése 80 g Zucker 2 Eier

1 TL Vanilleextrakt

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Backform einfetten. Amarettini, Cantucchini
und Loffelbiskuit fein mahlen. 95 g Butter in einem Topf schmelzen. Die gemahlenen Brésel mit
Zimt und der geschmolzenen Butter in eine Schiissel geben und vermengen, dann in die Back-
form driicken. Im vorgeheizten Ofen diesen Boden 9 Minuten vorbacken, aus dem Ofen nehmen
und auskiihlen lassen. Die Apfel schélen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Die Viertel
der Lange nach halbieren. In einer groflen Pfanne bei mittlerer Hitze 65 g Butter schmelzen.
Sobald sie zu schiumen beginnt, den Zucker zugeben und mit einem Holzkochléffel umriihren,
den Zucker bernsteinfarben karamellisieren. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Apfel-
scheiben im Kreis hineinlegen. Die Scheiben diirfen ruhig ein bisschen iibereinanderliegen. Die
Apfel in der Pfanne bei grofer Hitze ca. 10 Minuten kochen. Die austretenden Fliissigkeit immer
wieder mit einem groBen Loffel iiber die Apfel geben. Dann beiseite stellen. Den Backofen auf
175 Grad herunterschalten. Fiir die Fiillung Frischkise und Zucker mit der Kiichenmaschine
oder dem Handriihrgerdt aufschlagen. Eier und Vanilleextrakt zugeben und eine halbe Minute
weiterschlagen. Dann die Fiillung gleichméflig auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Die Ap-
felscheiben in 5 Reihen zu je 8 Apfelscheiben auf die Fiillung legen. Den Karamellsaft im Topf
lassen, er wird spéter noch gebraucht. Den Kuchen 25 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, aus
dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen. Den Karamellsaft in der Pfanne erhitzen und auf den
Apfeln verteilen, dann alles auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, anschlieBend mindestens 4
Stunden in den Kiihlschrank stellen. Kuchen aus der Form nehmen, aufschneiden und servieren.

Cynthia Barcomi am 18. September 2015
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Kiirbis-Kdsekuchen

Fiir 8 Portionen
Fiir die Kiirbis-Fiillung:

1 Hokaido Kiirbis 350 g Frischkise 125 g Zucker

3 Eier 375 ml Kiirbispiiree, abgetropft 2 EL Schlagsahne
1 TL Vanilleextrakt 1 EL Stérke 13 TL Zimt

4 TL Muskat 2 TL gemahlener Ingwer 1 TL Salz

Fiir den Boden:

100 g Zwieback 50 g Walniisse 60 g Butter

50 g Zucker

Fiir die Glasur:

400 ml saure Sahne 2 EL Zucker 12 Walnusshélften

Fiir die Kiirbis-Fiillung den Kiirbis waschen, (nicht schilen), entkernen und klein schneiden. Mit
etwas Wasser in einem Topf ca. 20 Minuten kochen, bis er weich ist. Fein piirieren und in einem
Feinsieb mindestens 30 Minuten gut abtropfen lassen.

Fiir den Boden Zwieback und Walniisse fein mahlen. Butter zerlassen. Zwieback, Walniisse,
flissige Butter und Zucker vermengen und in einer Backform (Durchmesser 25 cm) verteilen,
gut andriicken. 60 Minuten im Kiihlschrank fest werden lassen.

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Ca. 1 Liter Wasser zum Kocheln bringen. Das ist spéter fiir das Wasserbad.

Mit einem Handmixer den Frischkise mit 75 g Zucker glatt rithren. Die Eier nacheinander
hinzufiigen, gefolgt von dem Kiirbispiiree, Schlagesahne und Vanilleextrakt. 50g Zucker mit der
Stérke, Zimt, Muskat, Ingwer und Salz mischen, durch ein Sieb geben und zur Masse hinzufiigen.
Die Masse in die Backform auf den vorbereiteten Boden geben. Die Backform mit zwei Bahnen
Alufolie von aufien kreuzweise umwickeln und abdichten.

Die Backform in eine groflere Form setzen und diese etwa 2 cm hoch mit heiflem Wasser fiillen.
50 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, aus dem Ofen holen, die Alufolie entfernen und 30
Minuten abkiihlen lassen, bevor Sie den Kuchen glasieren.

Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Fiir die Glasur saure Sahne mit dem Zucker vermengen und auf dem Kuchen verteilen. Den
Kuchen nochmals 7 Minuten im Ofen backen.

Bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen, bevor Sie ihn in den Kiihlschrank stellen. Mindestens
5 Stunden vor dem Servieren kiihlen. Mit Nusshilften garnieren.

Cynthia Barcomi am 30. Oktober 2015
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Kalte Paprika-Suppe 'surprise’

Fiir 2 Personen

3 rote Paprika 1 gelber Paprika 1 griine Paprika

600 ml Gemiisebrithe 2 Stiele glatte Petersilie 1 kleine Knoblauchzehe
30 g weiche Butter Salz, Pfeffer 500 g Sahne

3 TL Mehlbutter 2 Scheiben Graubrot

Paprikaschoten waschen. Zwei rote Paprika zur Seite stellen, die restlichen Paprikaschoten hal-
bieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden. In
3 separaten Topfen jeweils mit 200 ml Gemiisebriihe die roten, gelben und griinen Paprikastiicke
weich kochen. In der Zwischenzeit Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Knoblauch schélen und fein hacken. Die weiche Butter mit Petersilie und Knoblauch vermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils 165 g Sahne zu den 3 Suppenanséitzen geben, aufkochen
und fein mixen. Die 3 Paprikasuppen mit Salz und Pfeffer abschmecken und jeweils durch ein
feines Sieb passieren. Jede Suppe nochmal aufkochen und mit Mehlbutter leicht binden, dann
abkiihlen . Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Brotscheiben mit der Knoblauchbutter bestreichen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech geben und im Ofen knusprig backen. Von den beiden iibrigen der roten Paprika je einen
Deckel abschneiden. Das Kerngeh&use entfernen, die ausgehthlten Schoten und Deckel in einem
Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Zum Anrichten die rote
Suppe in den roten Paprika einfiillen und einen Suppenteller darauf stiilpen. Vorsichtig umdre-
hen, so, dass die Suppe im roten Paprika bleibt. Die beiden anderen Suppen vorsichtig um die
Paprika einfiillen, so, dass sie so wenig wie moglich verlaufen. Servieren und erst am Tisch den
roten Paprika wegheben. Das gerostete Brot dazu servieren.

Otto Koch am 07. August 2015
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Kartoffel-Krapfen mit eingemachten ' Tomaten-Kirschen

Fiir 4 Personen
Fiir die *Tomatenkirschen’:

12 reife Kirschtomaten 1 EL Olivensl 50 g Zucker

4 EL Safranessig 2 EL Estragonessig 1 Bio-Orange

2 TL Ingwersaft 1 EL Tomatenketchup 1 EL Tomatenmark

1 EL Sweet Chili Sauce Salz, Pfeffer 1 Prise Gewiirznelke, gemahlen

1 Prise Piment, gemahlen 1 Prise Cayennepfeffer
Fiir die Kartoffelkrapfen:

500 g Kartoffeln, mehlig 1 TL Kiimmel 1 Stéangel Basilikum
40 g getr. Tomaten 4 Eier 20 g Hefe

200 ml Milch 60 g Mehl 2 TL Backpulver
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 500 g Frittierfett

Fiir die Tomatenkirschen die Kirschtomaten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten bis
die Haut aufplatzt. Auf Kiichenkrepp geben und die Haut am Strunk aufdrehen. Den Zucker in
einem Topf karamellisieren, mit den Essigen abléschen und Essig auskochen lassen. Die Orange
abwaschen, abtrocknen, zur Hélfte fein abreiben und anschliefend auspressen. Den Orangen-
saft, Abrieb der Orange, Ingwersaft, Ketchup, Tomatenmark und Chilisauce zugeben und leicht
kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Piment, Nelke und Cayennepfeffer wiirzen und den Topf vom
Herd ziehen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und mit den Tomaten in den
Sud geben und 4 Stunden marinieren lassen.

Die Kartoffeln mit der Schale in einem Topf mit etwas Kiimmel kochen.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und sehr fein schneiden. Getrock-
nete Tomaten sehr fein hacken.

Gekochte Kartoffeln abschiitten und pellen. Die Kartoffeln durch eine Presse driicken. Die Eier
trennen, das FEiweifl zu Schnee schlagen.

Hefe in der Milch auflésen. Mehl, Backpulver, Eigelbe, Hefemilch, Basilikum und getrocknete
Tomatenstiicke zu den Kartoffeln geben, alles gut vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Zuletzt das Eiweifl unterheben. Den Teig abgedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten
gehen lassen.

Frittierfett erhitzen. Mit einem Essloffel aus dem Kartoffelteig kleine Stiicke abstechen und diese
im heiflen Frittierfett goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen und mit den Tomaten-
kirschen anrichten.

Jorg Sackmann am 12. Mai 2015
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Kartoffel-Lauch-Kuchen

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 EL Butter 500 g Kartoffeln, mehlig
Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat 2 Fier

3 EL Creéme-fraiche 3 EL Kartoffelstirke 100 g Bergkése

1 Stange Lauch 150 g Champignons 1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 220 Grad (Ober-und Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel schilen, in feine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig diinsten. Die Kartoffeln schélen und
auf einer Gemiisereibe raspeln. Den Kise fein reiben. Dann Kartoffeln und Zwiebeln mit Salz,
Pfeffer, Muskat, Eiern, Creme-fraiche, Kartoffelstirke und der Hilfte des Kédses mischen. Alles in
eine gefettete Springform (ca. 24 cm Durchmesser) geben und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten
backen. In der Zwischenzeit Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Champignons
putzen und in feine Scheiben schneiden. Knoblauch schilen, fein hacken. Champignons und
Lauch in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen, Knoblauch zugeben, mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Dann auf den Kartoffelkuchen geben, mit dem restlichen Kése bestreuen und
nochmals 10 Minuten im Backofen backen. Den Kuchen kurz stocken lassen, aus der Form
nehmen, in Stiicke schneiden und warm servieren.

Otto Koch am 17. Januar 2014
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Kartoffel-Rdsti mit Kdse und Birnen-Kumquat-Kompott

Fiir 2 Personen

1 Bio-Zitrone 50 g Zucker 130 ml Weiflwein

100 ml Grenadine 1 Gewiirznelke 1 Sternanis

1 Kardamomkapsel 10 Kumquats 1-2 Birnen

20 ml Birnenschnaps 150 g Ziegenfrischkise 1 TL Balsamico

1 EL Honig Salz 400 g Kartoffeln, festk.

Pfeffer, Oliveno

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und zur Seite stellen, dann den
Saft auspressen. Zucker und 2 EL. Wasser in einen Topf geben und hellbraun karamellisieren hell
karamellisieren. Zitronensaft dazugeben und die Fliissigkeit nahezu vollstédndig einkochen, dann
mit Weilwein und Grenadine auffiillen, aufkochen, Nelke, Sternanis und Kardamom zugeben
und die Fliissigkeit um 1/3 einkochen. Kumquats mit heifem Wasser abwaschen, abtrocknen, in
Scheiben schneiden, entkernen und in den heiflen Sud geben, allerdings nicht mehr kochen lassen.
Birnen schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Aus den Spalten der Birne ca. 2 cm grofle
Bléttchen schneiden. Diese ebenfalls in den heiflen Sud geben. Mit Birnenschnaps aromatisieren
und alles ca. 3 Stunden durchziehen lassen. Ziegenfrischkéise mit Essig, Honig und etwas Zitro-
nenabrieb gut verrithren, mit Salz abschmecken und kalt stellen. Die Kartoffeln schélen, auf einer
groben Reibe reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei Minuten stehen lassen. Anschlieend
mit Hilfe eines Kiichentuches das Kartoffelwasser gut auspressen. Die Kartoffelmasse etwa 1 cm
hoch in einen Ring (ca. 10 cm Durchmesser) geben und mit einem Loffel gleichmifig verteilen
und festdriicken. Mit einem Eisportionierer oder Loffel von der Frischkisemasse eine Kugel in
die Mitte geben und leicht flachdriicken. Darauf nochmals die gleiche Menge der Kartoffelmasse
geben, verteilen und an den Seiten gut andriicken, damit der Kése spéter nicht auslaufen kann.
Die Résti in einer heien Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Hitze und mehrmaligem Wenden
10-15 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Rosti in die Mitte des Tellers geben und mit
Birnen-Kumquats-Kompott garnieren.

Jorg Sackmann am 07. Oktober 2014
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Knollen-Sellerie, Pfirsich, Pfeffer-SoBe, Frischkdse

Fiir 4 Personen

4 Wacholderbeeren 2 Lorbeerbléitter 1 TL Fenchelsamen
250 g feines Salz 250 g Mehl 2 Eier

70 ml Wasser 3 Sellerieknollen a ca. 400 g 6 Walnusskernhélften
1 EL Butter 1 TL rosa Pfefferbeeren 4 EL Estragonessig

3 EL Traubekernsl 1 TL Honig Meersalz, Pfeffer

2 reife Pfirsiche 1 EL brauner Zucker 80 g Ziegenfrischkése

Den Salzteig zum Garen des Selleries am Vortag zubereiten. Dafiir Wacholderbeeren, Lorbeer-
blatter und Fenchelsamen im Morser fein zerstoflen. Dann mit Salz, Mehl, Eiern und Wasser in
eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln
und mindestens 2 Stunden ruhen lassen, am besten aber iiber Nacht! Den Backofen auf 190 Grad
Ober- und Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Sellerieknollen sehr gut biirsten und
abwaschen. Selleriegriin entfernen, waschen, abtrocken lassen und fiir die Dekoration zur Seite
legen. Den Salzteig diinn ausrollen und zwei Sellerieknollen einzeln in den Salzteig einpacken,
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten
garen. Die Garprobe erfolgt mit einem Zahnstocher. Den Knollensellerie im Salzteig abkiihlen
lassen. Dann Salzteig entfernen und den Sellerie in schone Spalten (mit Schale) schneiden. Wal-
nusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieflend grob hacken. Restliche Sellerieknolle in
grobe Stiicke schneiden und in einen Entsafter geben und entsaften. (Ersatzweise kann man auch
150 ml Sellerie-Gemiisesaft verwenden.) Selleriesaft und 1 EL Butter in einen Topf geben und
dickfliissig einkochen. Fiir die Pfeffer-Vinaigrette die Pfefferbeeren in ein grobmaschiges Sieb
geben und leicht verreiben. Die abgesiebte Pfefferschale wird fiir die Vinaigrette verwendet. Die
Pfefferbeerenreste im Sieb werden nicht mehr gebraucht. 2 EL Estragonessig mit Traubenkernol,
Honig und gesiebten Pfefferschalen verriihren und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die
Pfirsiche waschen, halbieren, entkernen und die Pfirsichhélften in gleichméflige Spalten schnei-
den. Den braunen Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren lassen. Mit 2 EL Estragonessig
abloschen, etwas einkochen und dann darin die Pfirsichspalten karamellisieren. Die Selleriespal-
ten in den Topf mit dem eingekochten Selleriesaft geben, darin glasieren und dann auf den
vorgewdrmten Tellern verteilen. Pfirsichspalten zwischen den Selleriespalten anrichten. Den Zie-
genfrischkise grob zupfen und wild iiber das Gericht verteilen. Die Pfeffer-Vinaigrette iiber das
Gericht tropfeln. Zum Schluss mit fein gehacktem Selleriegriin und den Walniissen garnieren.

Michael Kempf am 18. Juli 2014

58



Krduter-Crépe mit Linsen-Piiree, Mdhren-Grapefruit-Salat

Fiir 4 Personen

30 g Butter 300 g Mehl 400 ml Milch

3 Eier Salz 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Koriander 2-3 EL Butterschmalz
Fiir das Piiree, den Salat:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer (ca. 8g)
2 EL Butter 1 TL Kurkuma 200 g gelbe Linsen

500 ml Gemiisebriihe 2 Mohren 1 Bio-Zitrone

Salz, Zucker 2-3 EL Olivenol 2 Grapefruits

Pfeffer 100 g Feta

Butter schmelzen und leicht braun werden lassen. Mehl, Milch, Eier, fliissige Butter und 1 Prise
Salz mit dem Handriithrgerdt oder Piirierstab zu einem glatten Teig mischen. Den Teig ca. 15
Minuten quellen lassen. Eventuell etwas Milch zugeben, um einen eher fliissigen Teig zu erhal-
ten. Die Kriuter abspiilen, trocken schiitteln, jeweils ein paar Krauterstiele fiir die Dekoration
zur Seite stellen. Restliche Krauter sehr fein hacken, dann unter den Crépeteig mischen. Aus
dem Crépeteig in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz diinne Crépes ausba-
cken. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter
Zwiebel anschwitzen, Knoblauch und Ingwer zugeben, mit Kurkuma bestduben und die Linsen
zugeben. Mit Gemiisebriihe aufgieflen und sehr weich kochen. Die Méhren schilen und mit einem
Sparschéler in lange Streifen schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Die Mohrenstreifen mit Salz, Zucker, Olivendl, Zitronenschale
und -saft marinieren. Die Grapefruits mit einem Messer schiilen, so dass keine weifle Haut mehr
am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets herausschneiden und diese unter den Mohrensalat
mischen. Dann 2 EL gekochte Linsen in eine kleine Schiissel geben und zur Dekoration beiseite
stellen. Die iiberfliissige Brithe abgieflen, die gekochten Linsen piirieren, 1 EL Butter darun-
terziehen und mit Salz, Pfeffer und Kurkuma abschmecken. Den Feta wiirfeln und unter das
Linsenpiiree heben. Das Piiree auf die Crépes geben und diese aufrollen. Mit dem Mo&hrensalat
auf Tellern anrichten und den restlichen Linsen und Krautern ausgarnieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. November 2014
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Krduter-Kdse-Spdtzle mit Gurken-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir die Spétzle:
1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Schnittlauch 2 Zweige Thymian

200 g Mehl 4 Eier Salz

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

Fiir den Gurkensalat:

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Dill 1 Salatgurke
Salz 1 Schalotte 2 EL Olivenol

1 EL weifler Balsamico

Fiir die Spétzle die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein hacken. Das Mehl in eine
Schiissel geben , die Eier einschlagen, fein gehackte Kriuter und eine Prise Salz zugeben. Alles
mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die
Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschliefen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In
der Zwischenzeit einen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz
in kochendes Wasser tauchen, darauf ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls
angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser
schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle
aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.
Anschlielend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Die
Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Kése reiben. Zwiebeln in einer
Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun résten.

Fiir den Gurkensalat Petersilie und Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die
Gurke waschen, schilen und in diinne Scheiben hobeln. Die Gurkenscheiben in einen tiefen
Teller geben und leicht salzen. Mit einem gleichgrofien tiefen Teller abdecken, die beiden Teller
gut zusammendriicken und ca. 2 Minuten kréiftig schiitteln. Schalotte schélen, fein schneiden
und in einen Schiissel geben. 2 EL Olivenol, 1 EL weiflen Balsamico und die Gurken zugeben
und alles gut vermischen. Zuletzt die Petersilie und Dill untermischen und abschmecken, evtl.
noch etwas salzen. Die Spétzle in einer Pfanne mit 1 EL Butter erwidrmen. Die Hilfte der
gerosteten Zwiebeln darunter mischen, mit Milch abléschen, die Hélfte des Késes untermischen
und leicht schmelzen lassen. Alles in eine gebutterte Auflaufform geben, mit Pfeffer wiirzen und
den restlichen Kése auf die Spétzle geben. Im Ofen unter der Grillschlange oder bei Oberhitze
den Kise schmelzen lassen.

Die Késespatzle mit dem Gurkensalat anrichten und servieren.

Tipp:

Weifler Balsamico, selbstgemacht.

250 ml Traubensaft in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Dann 1 EL Zucker und 125
ml WeiBweinessig Essig zugeben. Alles nochmals um etwa 1/4 einkochen und abkiihlen lassen.
Wenn der Kése auf den Spétzle geschmolzen ist, die restlichen Zwiebeln obenauf geben und mit
dem Salat servieren

Vincent Klink am 06. August 2015
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Lauch-Lasagne

Fiir 4 Personen
100 g Weizenmehl Type 405 150 g Hartweizenmehl 2 Eier

1 EL Olivensl 1 Prise Ingwerpulver 50 g gesalzene Erdniisse
2-3 Stangen Lauch 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

300 ml Milch 200 g Brie de Meaux  Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 TL Kartoffelstéirke 1 EL Erdnussbutter

Die beiden Mehle mit den Eiern, 3 EL Wasser, 1 EL Olivendl, 1 Prise Ingwerpulver und 1 Prise
Salz zu einem glatten Teig kneten. (Wird er zu fest, noch 1 bis 2 EL warmes Wasser unterkneten).
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Die Erdniisse
grob hacken. Die Lauchstangen putzen, der Léinge nach aufschneiden und griindlich waschen.
Die Endstiicke und die groben &ufleren Blétter klein schneiden, den Rest in ca. 5-7 cm lange
Stiicke schneiden. Diese Lauchstiicke und in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und abtropfen lassen. Knoblauch schélen, fein schneiden und mit dem kleingeschnittenen Lauch
in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, salzen, mit Milch auffiillen und weichkochen. Den
Kiise in sehr diinne Scheiben schneiden( dazu muss er sehr kalt sein). Den Nudelteig diinn aus-
rollen und zu rechteckeigen Platten von 5 x 7 cm schneiden. Die Nudelplatten in kochendem
Salzwasser gar kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Lauchmilch sehr fein piirieren,
durch ein Sieb geben, mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken. Kartoffelstdrke mit 1 EL Was-
ser anrithren und unter die kochende Lauchmilch rithren, Erdnussbutter unterschwenken. Die
blanchierten Lauchstiicke in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten, dann abwechselnd mit
den Nudelplatten und den Késescheiben aufstapeln, dabei die Schichten mit einigen gehackten
Erdniissen bestreuen. Zuletzt etwas Lauchsauce darauf geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. Oktober 2014
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Linsen-Crépes mit Auberginen-Piiree

Fiir 4 Personen

100 g rote Linsen 250 ml Gemiisebriihe 2 rote Zwiebeln

8 EL Olivenol 1/2 TL Kurkuma 4 kleine Auberginen

Salz 1 Prise Kreuzkiimmel 2 EL grobes Meersalz

1 Zehe Knoblauch 1 EL Schwarzkiimmel&l 150 g Mehl

2 Eier 1 TL Fenchelsamen 1 Prise Piment-d “Esplette
ca. 100 ml Milch 1 Salatgurke 1/2 Bund Dill

1 EL getrocknete Rosenbliitenblatter 200 g griechischer Joghurt 1-2 Romanasalatherzen
Saft von 1 Zitrone

Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Rote Linsen in Gemiisebriihe geben und sehr weich kochen, nach 5 Minuten 2 Essloffel voll ent-
nehmen und beiseite legen.

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln, in 1 EL Olivendl anbraten und mit Kurkuma wiirzen.

Die Auberginen der Lénge nach durchschneiden, das Fruchtfleisch einritzen, mit Salz und Kreuz-
kiimmel wiirzen und in 2 EL Olivendl anbraten.

Ein Backblech mit grobem Salz bestreuen, die Auberginen mit der Schnittfliche nach oben auf
das Salz legen und ca. 20 Minuten backen, dann das Fruchtfleisch herauskratzen. Knoblauch
schilen, wiirfeln und mit den gebratenen Zwiebeln und dem Auberginenfleisch fein hacken, bis
ein Piiree entsteht, dabei mit Schwarzkiimmelol wiirzen.

Das Mehl, die weich gekochten Linsen, die Eier und 3 EL Olivenol zusammen piirieren. Fen-
chelsamen morsern. Linsenpiiree mit Salz, gemorserten Fenchelsamen und Piment d“Esplette
abschmecken, soviel Milch zugeben bis der Teig fliissig ist. Ungefiihr 10 Minuten quellen lassen
und dann Crépes daraus backen.

Die Gurke schiilen, grob reiben und salzen, nach 3-4 Minuten ausdriicken. Dill waschen, trocken
schiitteln und hacken. Gurke, Dill und Rosenbléttern unter den Joghurt ziehen und mit Salz
abschmecken. Den Romanasalat fein schneiden, mit Salz, Zitrone und 2 ELOliventl marinieren.
Das Auberginenpiiree auf die Crépes geben und die Crépes aufrollen, mit den restlichen Linsen
garnieren. Joghurt und Salat dazu geben.

Jacqueline Amirfallah am 29. Juli 2015
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Linzer Schnitten

Fiir 18 Stiick:

180 g Mehl 1/8 TL Nelken, gemahlen 1/4 TL Zimt

200 g Mandeln, gemahlen 125 g Zucker 1/2 TL Vanillepulver
Zitronenabrieb 250 g weiche Butter 2 Fier

Butter 240 g Himbeerkonfitiire Puderzucker

Mehl, Nelken, Zimt in eine grofle Schiissel geben, gefolgt von den Mandeln, Zucker, Vanille und
Zitronenschale. Mit einem Handmixer bei geringer Geschwindigkeit Butter und Eier untermi-
schen, bis gerade so ein Teig entsteht. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe
3) vorheizen. Eine runde Backform mit 23 cm Durchmesser oder eine eckige Form (23 x 23 cm
oder 12 x 36 cm) mit niedrigem Rand leicht ausbuttern. Etwa 270 g Teig zur Seite stellen, den
Rest in die Backform gleichméflig driicken. Die Hinde immer wieder ins Mehl tauchen damit der
Teig nicht darauf klebt. Himbeerkonfitiire gleichméfig iiber dem Teig verteilen und ein kleinen
Rand von lem an den Seiten freilassen. 270 g Teig in den Spritzbeutel mit welligem Aufsatz
geben. Streifen auf die Tarte spritzen, so dass sie 3 X bilden. Dann etwa 30 Minuten backen,
bis die Torte leicht angebraunt ist. Auf einem Kuchengitter ganz auskiihlen lassen Dann mit
Puderzucker bestduben und in Schnitten schneiden.

Cynthia Barcomi am 05. Dezember 2014
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Mdhren-Estragon-Gemiise mit gebackenem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

4 grofle Kartoffeln, festk.  Salz 600 g Mohren

1 Bund Mohren mit Griin 120 g Mehl 1 Ei

1/8 1 Milch 2 Zwiebeln 1 Stiick Ingwer

6 EL Sonnenblumendol 1 Prise Zucker 1 EL Olivencl

1 Bund Estragon 1 TL Stérke 1 EL Butter

300 g Ziegenfrischkése Pfeffer ca. 350 g Frittierfett

Die Kartoffeln schilen, verschieden grofie Wiirfel daraus scheiden und in Salzwasser weich ko-
chen. Mc6hren waschen und schilen. Bei den Bundmohren oben ein Fingerbreit griin stehen
lassen. Die Mohrenschalen mit Wasser und Salz aufsetzen, 10 Minuten kochen lassen, dann pas-
sieren. Aus Mehl, Ei | 1 Prise Salz und Milch einen Ausbackteig herstellen. Die Zwiebeln schélen
und fein schneiden, Ingwer schélen und fein schneiden. Die Bundmohren ganz lassen. Einige der
restlichen Mohren in lange Streifen schneiden, die anderen grob wiirfeln. Die Hélfte der Zwiebeln
und Ingwerwiirfel in 1 EL Sonnenblumendl anbraten, Mohrenwiirfel und etwas von dem Moh-
rensud zugeben, mit Salz und Zucker abschmecken und sehr weich diinsten. Die Bundmoéhren
und die Mohrenstreifen mit der Hilfte der Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl diins-
ten, mit Salz und Zucker wiirzen. Mhrenwiirfel piirieren, durch ein Sieb passieren und nochmal
abschmecken. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen, einige fiir die
Garnitur aufheben. Estragon mit dem restlichen Sonnenblumenél sehr fein mixen. Stéarke mit
1 EL Mohrensud anriihren, 200 ml Mdhrensud aufkochen und mit der angeriihrten Stérke bin-
den, mit Salz, Estragondl und Butter abschmecken. Das Mohrengemiise ebenfalls mit Estragonol
abschmecken. Die Kartoffelwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl kross anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Ziegenkése mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu Kugeln rollen, durch
den Ausbackteig ziehen. In einem Topf mit heiflem Frittierfett die Kasekugeln goldgelb ausba-
cken. Mohrensud als Saucenspiegel auf Teller geben. Die gediinsteten Mohren, Mohrenpiiree,
Kartoffeln und Késekugeln darauf arrangieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Juni 2014
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Mangold-Frdschle mit Ziegenkdse gefiillt und Zwiebel-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

300 g rote Zwiebeln 80 g Zucker 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Rotwein 1 EL Rotweinessig 40 ml Cassis

Salz, Pfeffer

Fiir die Mangoldfroschle:

8 grofle Mangoldblédtter 2 Schalotten 3 EL Butter
60 g Walnusskernhélften 200 g Ziegenfrischkése 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Msp. gemahlener Koriander 1 Ei 2 EL geriebenes Weif3brot

Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden. In einem Topf Zucker goldbraun karamellisieren, die
Zwiebeln zugeben und mit Brithe und Rotwein auffiillen. Essig und Cassis zugeben und mit Salz,
grob gemahlenem Pfeffer wiirzen. Das Ganze ca. 20-30 Minuten langsam kocheln lassen, bis die
Sauce eine simige Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mangoldfroschle:

Die Mangoldblédtter kurz in kochendes Wasser geben, in kaltem Wasser abschrecken, auf einem
Tuch trocknen und auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Fiir die Fiillung Schalotten schélen, fein
hacken und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Walniisse grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett kurz anrdsten, herausnehmen und mit den Schalotten in eine Schiissel geben.
Den Kise ebenfalls zugeben und alles mit einer Gabel zerdriicken und vermischen. Petersilie ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Petersilie mit Koriander, Ei und den Weif3brotborseln
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles unter die Késemasse mischen. Auf jedes vorbereitete
Mangoldblatt etwas Masse geben und die Blédtter so einschlagen, dass kleine Péckchen entste-
hen. In einem flachen Topf 2 EL Butter schmelzen, die Pickchen nebeneinander hineinsetzen
und zugedeckt langsam braten. Nach 3 Minuten umdrehen und auf der anderen Seite nochmal
ca. 3 Minuten weiterbraten. Die Mangoldfréschle mit der Sauce anrichten und servieren.

Vincent Klink am 09. Januar 2014
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Mangold-Risotto mit frittierten Ziegenkdse-Talern

Fiir 2 Personen
Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 120 g Mangold 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 30 g Parmesankése 1-2 EL Butter
100 ml Weilwein, trocken 500 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol
4 Salbeiblétter Salz, Pfeffer

Fiir die Ziegenkisetaler:
2 Scheiben Ziegenkiiserolle 1 EL Haselnussblattchen 3 EL Paniermehl
1 Ei 2 EL Olivenol 200 ml Ol

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Ein Essloffel Butter in einem Topf
erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch darin glasig diinsten. Den Reis zugeben und kurz mit
andiinsten. Mit dem Wein abloschen und die Hélfte des Gemiisefonds zugiefien, aufkochen und
bei schwacher Hitze zugedeckt circa 20 Minuten garen. Sobald die Fliissigkeit aufgesogen ist, den
restlichen Fond nach und nach angieflen, dabei ab und zu umriihren. Inzwischen den Mangold
waschen, putzen, die Blatter lings vierteln und quer in Streifen schneiden. Den Parmesan reiben.
Den Mangold mit dem Parmesan und einem Essloffel Butter zum Risotto geben und fiinf Minu-
ten weitergaren. Fiir die Ziegenkésetaler die Haselnussbldttchen mit dem Paniermehl in einem
tiefen Teller mischen. Das Ei in einem weiteren tiefen Teller verquirlen. Den Ziegenkése in Taler
schneiden und nacheinander in Mehl, Ei und zuletzt in der Bréselmischung wenden. Reichlich Ol
in einer tiefen Pfanne erhitzen. Den Ziegenkése darin rundherum zwei bis drei Minuten hellbraun
frittieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Ol in einer kleinen Pfanne er-
hitzen. Die Salbeibldttchen darin kurz frittieren. Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken
und in vorgewérmten Tellern anrichten. Die Ziegenfrischkésetaler auf dem Risotto anrichten mit
frittiertem Salbei garnieren und servieren.

Horst Lichter am 19. September 2014
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Marillen-Knédel

Fiir 2 Personen

350 g Kartoffeln, mehligk. Salz 80 g Butter

2 Eigelb 3 - 4 EL Mehl 2 EL Weizengriefl

4 reife Aprikosen 4 Zuckerwiirfel 250 g frische Himbeeren
1 EL Puderzucker 50 g Semmelbrosel Zucker

Die Kartoffeln abbiirsten und in leicht gesalzenem Wasser garen. Kartoffeln abgieflen, pellen
und ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit 30 g Butter, Ei-
gelben, Mehl, Salz und Weizengriefl zu einem festen Teig verkneten. Etwas von dem Teig zur
Probe in kochendes Wasser geben und, falls die Masse nicht gut halten sollte, noch etwas Mehl
hinzugeben. Die Aprikosen anschneiden, den Kern entfernen und diesen durch einen Wiirfelzu-
cker ersetzen. Teig in 4 Portionen teilen und jeweils 1Aprikose Zwetschgen damit umhiillen. Zu
runden Knodeln formen. Reichlich Wasser mit je 1 Prise Zucker und Salz in einem weiten Topf
aufkochen. Temperatur reduzieren, Knddel einlegen und knapp 10 Minuten gar ziehen lassen.
200 g Himbeeren mit Puderzucker mischen und piirieren, dann durch ein Sieb streichen. Die
restlichen Himbeeren vorsichtig unter die Himbeersauce heben. Ubrige Butter in einer Pfanne
schmelzen. Die Brosel und etwas Zucker zugeben und anrosten. Knodel mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben, mit Butterbroseln und Himbeersauce anrichten.

Otto Koch am 25. Juli 2014

Marinierter Spargel-Salat mit gebackenen Wachtel-Eiern

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargelsalat:

500 g weifler Spargel 1 EL Zucker 1 Zitrone

1 Ei 1 EL Butter 1 EL Senf
2 EL weifler Balsamico 150 ml Rapsol Zucker
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die gebackenen Wacheleier:

8 Wachteleier 1 Ei 100 g Mehl
Paniermehl

Fiir die Garnitur:

Kapuzinerbliiten Shisokresse

Fiir den marinierten Spargelsalat die Spargelstangen schélen und einen Zentimeter vom Ende
abschneiden. Anschlieflend die Spargelstangen im siedenden Wasser mit dem ausgepressten Saft
einer Zitrone, der Butter, Salz und Zucker blanchieren.

Fin Dressing herstellen aus etwa 300 von 400 Milliliter des Spargelwassers, dem Senf, dem Ei und
dem weiflen Balsamicoessig. Das Rapsol anschliefend vorsichtig dazu laufen lassen und mit dem
Piirierstab mixen. Mit Salz, Zucker sowie Pfeffer abschmecken. Die noch heiflen Spargelstangen
hineingeben und darin ziehen lassen. Gerne auch iiber Nacht ziehen lassen.

Fiir die gebackenen Wachteleier diese maximal zwei Minuten kochen. Eine Panierstrafle aufbau-
en aus jeweils Mehl, Fi und Paniermehl. Anschlieflend die Eier im Mehl, verquirlten Ei sowie
Paniermehl wenden und in der Fritteuse goldgelb ausbacken.

Den marinierten Spargelsalat mit den gebackenen Wachteleiern auf Tellern anrichten, mit den
Kapuzinerbliiten sowie der Shisokresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 24. Juni 2015
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Marinierter Tofu mit Shiitake-Pilzen und Wok-6Gemiise

Fiir 4 Personen

5 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 5 EL Ketjab manis
5 EL Ketjab asin 500 g fester Tofu 200 g Jasminreis
Salz 2 Mohren 1 Pak Choi

100 g Shiitakepilze 100 g Sojasprossen 1 Bund Koriander

100 g gerostete Erdniisse 4 EL Erdnussol

Ingwer und Knoblauch schilen, fein hacken und mit Ketjab Manis und Ketjab Asin-Sauce zu
einer Marinade vermischen. Tofu in ca. 5 cm grofie Wiirfel schneiden, in eine flache Form geben
und mit der Marinade betrdufeln. Im Kiihlschrank ca. 3 Stunden ziehen lassen (marinierter
Tofu kann auch in einen Vakkumbeutel gegeben werden, vakkumieren und ca. 3 Stunden ziehen
lassen).

Den Reis in Salzwasser weich kochen.

Mohren schilen, waschen und in feine Streifen ca. 6 cm lange Streifen schneiden. Pak Choi
putzen, waschen, in Streifen schneiden. Shiitakepilze putzen und ebenfalls in Streifen schneiden.
Sojasprossen unter fliefendem Wasser waschen und abtropfen lassen.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein Schneiden. Erdniisse grob hacken.

In einem Wok 2 EL Erdnussotl erhitzen, M6hrenstreifen, Pak Choi und Pilze darin anbraten.
Die Tofuscheiben aus der Marinade nehmen, etwas abtupfen und in einer Pfanne mit 2 EL
Erdnussol von allen Seiten anbraten. Die Sojasprossen zum Gemiise im Wok geben, mit der
Marinade, in die der Tofu eingelegt war das Gemiise abléschen und abschmecken. Gehackte
Erdniisse und Koriander untermischen.

Gemiise mit dem Tofu und gekochtem Reis anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 14. Oktober 2015
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Maronen-Schnitte mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

8 Blatt Gelatine 1 Zwiebel 400 g Maronen, gekocht
60 g Butter ca. 250 ml Milch  Salz, Kreuzkiimmel

8 Medjool-Datteln 200 g Salzcricker 2 Zweige Thymian

10 frische Maronen 100 g Feldsalat 2 EL Apfelessig

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker Pfeffer

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Die gekochten
Maronen klein hacken. Die Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die Milch an-
giefen, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und aufkochen. Kurz kécheln lassen, dann die Masse
fein piirieren. (Wenn die Masse zu trocken ist, noch etwas Milch zugeben.) Die Gelatine aus-
driicken und in der noch heiflen piirierten Masse auflésen. Die Datteln entkernen, fein hacken
und unter die Masse heben. Die Salzcricker in einem Cutter zerbroseln (oder in eine Gefriertiite
geben und mit einem Nudelholz kriftig dariiber rollen). Thymian abspiilen, trocken schiitteln,
die Blattchen abzupfen, fein hacken und mit 50 g weicher Butter unter die Brosel kneten. Eine
Springform oder kleine Ausstechformen mit Frischhaltefolie auslegen und den Broselteig als Bo-
den fest eindriicken. Darauf die Maronenmasse streichen und im Kiihlschrank ca. 2 Stunden fest
werden lassen. In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 Grad Uber- und Unterhitze vorheizen.
Die frischen Maronen auf der glatten Seite einritzen, auf ein Backblech geben und ca. 15 Minuten
in den vorgeheizten Ofen schieben. Dann herausnehmen, schiilen und in Scheiben schneiden. Den
Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Aus Essig, Ol, Zucker, Pfeffer und Salz eine
Vinaigrette mischen. Den Feldsalat kurz vor dem Servieren damit marinieren. Maronenschnit-
te vorsichtig aus dem Ring bzw. der Springform nehmen und je nach Grofle in Kuchenstiicke,
Rechtecke schneiden oder ganz lassen. Maronenschnitte mit dem Feldsalat anrichten und die
Maronenscheiben iiber den Feldsalat streuen.

Jacqueline Amirfallah am 17. Dezember 2014
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Mit exotischen Gewiirzen gebratener Spargel

Fiir 2 Personen
500 g weiler Spargel 500 g griiner Spargel  Salz

1 TL Zucker 2 EL Butter 120 g Couscous, grob

1 TL Anissamen 1 TL Schwarzkiimmel 2 Schalotten

1 Stiick Ingwer 1 EL Butterschmalz 1 Prise Piment-d‘Esplette
1 Bio-Zitrone 1 TL Olivensl 1 Bund glatte Petersilie

Den Spargel schilen, den griinen Spargel nur im unteren Drittel schélen, die Enden abschneiden.
Schalen und Enden in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, Salz und Zucker sowie 1
TL Butter zugeben, aufkochen und dann 10 Minuten ziehen lassen, danach passieren. Den Spar-
gel in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden und halbieren, dabei den Durchmesser anpassen also
falls notig vierteln oder ganz lassen. Von dem Spargelfond 400 ml aufkochen, Couscous zugeben
und 5 Minuten ziehen lassen dabei immer wieder umriihren.

Anis und Schwarzkiimmel mit einer Prise Salz zusammen morsern. Die Schalotten schéilen und
liangs bléttrig schneiden. Den Ingwer schilen und sehr fein schneiden.

Die Schalotten in einer Pfanne mit Butterschmalz farblos anbraten, Spargel zugeben und eben-
falls farblos anbraten, die gemorserten Gewiirze, Ingwer und eine Prise Piment d Espelette
zugeben und bei kleiner Hitze braten bis der Spargel bissfest ist, falls n6tig von dem Spargelfond
etwas zugeben. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Gebratenen
Spargel mit Olivendl und abgeriebener Zitronenschale abrunden. Petersilie waschen, trocken
schiitteln und fein hacken und unter den Couscous geben nochmal abschmecken. Den Bratfond
des Spargels mit restlicher Butter binden. Couscous mit dem Spargel zusammen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 27. Mai 2015
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Mozzarella-Ravioli mit Pfifferlingen und Krduter-Sud

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

200 g Mehl 100 g Hartweizenmehl 1 Ei

3 Eigelb 2 EL Olivenol Salz

1 EL Wasser 2 Tomaten 1 Stéangel Basilikum
3 Schalotten weiler Pfeffer 1 Zweig Thymian
150 g Mozzarella 30 g Parmesan

Fiir den Krautersud:

1 kleine Kartoffel (ca. 60 g), mehlig 2 Schalotten 5 EL Olivenol

50 ml WeiBwein 150 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund Kerbel
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 20 g Parmesan

Salz, weifler Pfeffer
Fiir die Pfifferlinge:
150 g kleine Pfifferlinge 1 Schalotte 1 EL Olivenol
Salz, weifler Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Ei, Eigelbe, 1 EL O, eine Prise Salz und 1 EL Wasser
in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser
zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen.

Fiir den Krautersud die Kartoffel weich kochen, schilen und in Scheiben schneiden.

Fiir die Raviolifiilllung Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser iiberbriihen,
herausnehmen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne ausstreichen und Tomaten in feine Wiir-
fel schneiden. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Schalotten schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Thymianzweig mit in die Pfanne geben. Tomatenwiirfel
untermischen, kurz mit anschwenken, Basilikum untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen,
Thymianzweig wieder entfernen. Mozzarella in feine Wiirfel schneiden, unter die Schalotten mi-
schen und abschmecken.

Den vorbereiteten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen
und 16 Kreise von 8 cm Durchmesser ausstechen.

Mozzarella-Masse auf die Nudelteigkreise verteilen, die Rdnder mit Wasser bepinseln, zur Hélfte
zusammenklappen, fest andriicken und zu Ravioli formen.

Fiir den Kréutersud Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol
anschwitzen. Mit Weifiwein abloschen und diesen fast vollstdndig einkochen lassen, dann Gemii-
sebriihe zugeben und aufkochen. Kerbel, Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln,
grob schneiden und zum Saucenansatz geben. Topf vom Herd ziehen, Kartoffelscheiben, geriebe-
nen Parmesan und 4 EL Olivenol zugeben und alles fein piirieren. Den Sud mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Pfifferlinge putzen. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl
anschwitzen, Pfifferlinge zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ravioli in kochendem Wasser 2-3 Minuten garen, herausnehmen und mit etwas Olivendl betréau-
feln.

Die Pfifferlinge in der Tellermitte anrichten, Ravioli darauf geben, mit dem Krautersud iibergie-
Ben, nach Belieben Parmesan dariiber hobeln und servieren.

Jorg Sackmann am 16. Juni 2015
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Nuss-6nocchi mit Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Nuss-Gnocchi:
1 kg Kartoffeln, mehlig 50 g Haselniisse =~ 50 g Walniisse

50 g Macadamianiisse 3 Eigelb 1 - 2 TL Kartoffelstéarke
Salz 1 Prise Muskat 1/2 TL Muskatbliite
Fiir die Spinatsauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Butter

2 EL Mehl 1/2 1 Milch 800 g Spinat

Pfeffer

Die Kartoffeln in der Schale in ausreichend Wasser weich kochen, gut ausddmpfen, pellen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Von allen Niissen einige beiseite stellen. Die restlichen Niisse
im Cutter zermahlen, aber nicht zu fein. Die gemahlenen Niisse, die FEigelbe und Kartoffelstirke
zu den Kartoffeln geben und gut vermischen. Mit Salz, Muskat und Muskatbliite abschmecken
und einen Gnocchiteig herstellen. Den Teig zu einer Rolle von ungefdhr 1.5 ¢cm Durchmesser
formen, davon ca. 2-3 cm lange Stiicke abschneiden und iiber eine Gabel zu Gnocchi rollen.
In Salzwasser kochen, wenn die Nocken nach oben steigen, herausnehmen. Fiir die Spinatsauce
Die Zwiebel schélen und wiirfeln, Knoblauchzehe schélen und andriicken. Beides in 2 EL Butter
anschwitzen, Mehl dazu geben und mit anbraten, mit Milch auffiillen und ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Den Spinat waschen und trocken schiitteln. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Den
Spinat zugeben und zusammenfallen lassen abtropfen. 2 des Spinats grob hacken, in die Sauce
geben und piirieren. Nach Wunsch durch ein Sieb passieren. Die Gnocchi in Butter anschwitzen
und mit dem Spinat, den restlichen Niissen und der Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 05. Mérz 2014
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Nuss-Krautwickel mit Petersilienwurzel-Piiree

Fiir 4 Personen

8 Blatter Weifkohl Salz 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 50 g Haselniisse, grob gemahlen 50 g Walniisse, gehackt
200 g Ziegenfrischkise 1 Msp. Koriander, gemahlen 1 Ei

1 TL Bio-Gemiisebrithepulver 4 EL geriebenes Weiflbrot Pfeffer

2 EL Butter 600 g Petersilienwurzeln 1 EL Butterschmalz

1 Prise Zucker 250 ml Gemiisebriihe 80 ml Sahne

1 Prise Muskat

Die Kohlbldtter in reichlich kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren, eiskalt abschre-
cken, abtropfen lassen und mit Kiichenkrepp gut trocken tupfen. Fiir die Fiillung Schalotte und
Knoblauch schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol goldgelb anschwitzen.
Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Haselniisse und Walniis-
se in einer Pfanne kurz anrtsten, dann mit dem Kése in eine Schiissel geben.

Schalotten, Petersilie, Thymian, Koriander, Ei, Gemiisebrithepulver und 2 EL geriebenes Weif3-
brot zugeben und alles gut vermischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kohlblatter auf einer Arbeitsfliche nebeneinander auslegen. Etwas Késemasse auf die Kohl-
blatter geben, die Blattriander einschlagen und die Kohlblatter aufrollen. Die Krautwickel mit
der ,Naht“ nach unten in eine gebutterte Auflaufform setzen. Butter in kleinen Flocken und das
restliche geriebene Brot darauf streuen. Im Ofen die Krautwickel ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Petersilienwurzeln schilen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1
EL Butterschmalz Petersilienwurzeln anschwitzen, mit 1 Prise Salz und Zucker wiirzen. Briihe
und Sahne angieflen und zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln lassen. Dann mit dem Piirierstab
fein piirieren, mit Muskat und Pfeffer abschmecken.

Das Piiree auf Tellern anrichten, je 2 Kohlrouladen darauf geben und servieren.

Vincent Klink am 10. Dezember 2015
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Paprika-Pilaw

Fiir 4 Personen
50 g schwarze Linsen ca. 700 ml Gemiisebrithe 50 g rote Linsen

100 g Bulgur 1 Msp. Safranfiden 150 g Basmatireis
Salz 2 rote Zwiebeln 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Knoblauchzehe 1 Prise Paprikapulver
1 Prise Zucker 40 g Mandeln 1 TL Speisestirke

Die schwarzen Linsen in ca. 300 ml Gemiisebriihe ca. 20 Minuten weich kochen. Nach ca. 15
Minuten die roten Linsen zugeben und mit weich kochen. Bulgur in einem Topf mit 400 ml
Gemiisebriihe ca. 10 Minuten weich kochen. Die gekochten Linsen und Bulgur abschiitten und
die Briihereste dabei in einem Topf auffangen. Safran in die heifle Brithe geben und ziehen lassen.
Basmatireis abspiilen und in Salzwasser ca. 7 Minuten weich garen. Basmatireis abgiefien, in ein
Sieb geben und kalt abspiilen. Zwiebeln schélen und fein schneiden. Paprika waschen, halbieren
und die Kerne entfernen. Dann Paprika feinwiirfeln. Knoblauch schéilen und fein schneiden. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Zwiebeln anschwitzen, Knoblauch und Paprika zugeben und
anbraten. Mit Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Mandeln grob hacken
und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Das gebratene Gemiise mit Reis, Bulgur und Linsen
mischen und zusammen in einer Pfanne anschwenken. Die Mandeln untermischen und mit Salz
abschmecken. Stirke mit 1 EL der Safranbriihe anriihren. Die restliche Safranbriihe aufkochen,
die angeriihrte Stédrke untermischen und damit binden. Den Paprika-Pilaw anrichten und etwas
Safransauce angiefien.

Jacqueline Amirfallah am 15. Oktober 2014

Pasta all'arrabiata

Fiir 4 Personen

400 g Spaghetti grobes Meersalz 2 Schalotten
2 Zehen Knoblauch  1-2 getr. Schoten Chili 1/4 1 Tomatensugo
1-2 Stiele Basilikum Salz, Pfeffer Parmesan

Spaghetti in reichlich kochendem gut gesalzenem Wasser nach Packungsanleitung bissfest ga-
ren. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Chilischote zerbroseln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten, Knoblauch und Chili
darin anschwitzen. Tomatensugo dazugeben und aufkochen lassen. Mit Salz abschmecken. Pas-
ta abtropfen lassen und untermischen. Basilikum waschen und trocken schiitteln. Blétter grob
schneiden und unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit frisch geriebenem Parmesan-
kése oder Pecorino servieren.

Variationen:

Fiir Pasta all’amatriciana 80 Gramm gewiirfelten Pancetta ( luftgetrockneter Bauchspeck) an-
braten. Schalotten, Knoblauch und Chili (nach Wunsch) dazugeben, kurz mit anschwitzen. Mit
Sugo auffiillen und aufkochen lassen. Fiir Pasta alla puttanesca zwei gehackte Sardellenfilets
zusammen mit Knoblauch, Schalotten und Chili anschwitzen. Sugo untermischen, aufkochen
lassen. Schwarze Oliven und Kapern (Mengen nach Geschmack) untermischen.

Cornelia Poletto am 12. Januar 2014
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Pasta mit gebratenen Artischocken

Fiir 2 Personen

1 Bio-Zitrone 125 g Weizenmehl 125 g Hartweizenmehl

1 Ei 2 Eigelb 4 EL Olivendl

Meersalz 1/2 Bund Thymian 10 getrocknete Tomaten
Mehl 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1/2 Bund Basilikum 6 kleine lila Artischocken 60 ml Gemiisebriihe
Pfeffer

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Dann den Saft auspressen.
Weizenmehl, Hartweizenmehl, Ei und Eigelbe mit 1 EL Olivendl, abgeriebener Zitronenschale,
1 Spritzer Zitronensaft und einer Prise Salz in eine Schiissel geben und zu zu einem glatten Teig
kneten. (Wird er zu fest, noch 2-3 EL, Wasser unterkneten.) Den Teig in Frischhaltefolie einpacken
und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. In einem Topf mit Salzwasser und 2 Zweigen
Thymian die getrockneten Tomaten weichkochen, dann herausnehmen, abtropfen und in Streifen
schneiden. Dann den Nudelteig zu diinnen Bahnen ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben,
zusammenrollen und zu breiten Bandnudeln schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein
schneiden. Thymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blidttchen abzupfen.
Die Artischocken schilen, bis alle verholzten Stellen abgeschnitten sind. Dann vierteln oder
achteln und direkt in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl braten, Zwiebeln und Knoblauch
sowie Thymian zugeben, alles leicht salzen und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze brate, evtl.
Gemiisebriihe angiefien. In der Zwischenzeit die Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten
garen, abschiitten und dann in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl schwenken. Tomatenstreifen und
Basilikum untermischen und mit Pfeffer wiirzen. Die Nudeln mit den Artischocken anrichten
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 09. April 2014
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Pasta mit Schwarzwurzel-Ragout

Fiir 4 Personen

125 g Weizenmehl 125 g Hartweizenmehl Salz

1 Ei 2 Eigelb 1 Spritzer Essig
800 g Schwarzwurzeln 500 g Blattspinat 1/2 Bund Majoran
2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 200 ml Milch

2 EL Butter Pfeffer 150 g Sahne

30 g Walnusskerne 20 g Rosinen

Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Essigwasser vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schélen
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 stidrkeren ldngs halbieren oder
vierteln. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und
die Blattchen abzupfen. Zwiebeln schélen, fein schneiden und in einer tiefen Pfanne mit But-
terschmalz anschwitzen, Schwarzwurzeln abtropfen und zugeben, salzen und kurz mit anbraten.
Mit der Milch abléschen und weich diinsten. Mit einer Nudelmaschine den Nudelteig diinn aus-
rollen und zwischen die Nudel-Bahnen die Majoranblitter legen, mit ausrollen. Die Nudelbahnen
zu breiten Bandnudeln schneiden. In eine Pfanne mit 2 EL Butter den Spinat geben, zusammen
fallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gegarten Schwarzwurzeln aus dem Schmorfond
nehmen, diesen mit Sahne aufgieflen, aufkochen, piirieren und durch ein Sieb passieren. Die
Sauce auf die gewiinschte Konsistenz einkochen und abschmecken. In einem Topf mit reichlich
Salzwasser, die Bandnudeln weich kochen. Walniisse grob hacken. Schwarzwurzeln wieder in die
Sauce geben, gehackte Walniisse, Rosinen und abgetropften Spinat zugeben, abschmecken und
mit der Pasta servieren.

Jacqueline Amirfallah am 12. November 2014
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Pastinaken-Birnen-Piiree mit Pilzen und Gelbe -BeteChips

Fiir 4 Personen

2 Gelbe Bete 2 Zweige Rosmarin 4 EL Olivenol
Meersalz, Pfeffer 1 kg Pastinaken 4 grofie Birnen
2 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie 500 g Steinpilze
2 EL Honig 3 EL Butter

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Die Gelbe Bete waschen und einzeln mit je 1 Zweig Rosmarin, je 1 EL Olivendtl und einer Prise
Salz in Pergament- oder Backpapier einpacken. Die Péckchen gut mit Kiichengarn verschlieflen,
auf ein Backblech geben und die Bete im Ofen ca. 1 Stunde (je nach Grée) weich garen. An-
schliefend die gegarte Bete auspacken und in diinne Scheiben hobeln. Dann die Scheiben locker
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Salz wiirzen, ein weiteres Blatt Backpapier
darauf driicken und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten trocknen lassen. Anschlielend die
Bete-Chips mit Pfeffer nachwiirzen. Fiir das Piiree die Pastinaken schélen und in Salzwasser
garen. In der Zwischenzeit die Birnen schélen, vierteln und entkernen. Die Schalotten schilen
und fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Steinpilze putzen,
evtl. halbieren oder vierteln. Wenn die Pastinaken fast weich sind, die Birnen zugeben und mit
weich kochen. Wenn alles weich ist, abgieflen, abtropfen lassen und fein piirieren. Das Piiree mit
Honig, 2 EL Butter, Salz und Pfeffer abschmecken, die Hélfte der Petersilie untermischen. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivensl und 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen, die Pilze zugeben
und braten. Zuletzt Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Piiree
anrichten, die gebratenen Pilze darauf geben und mit den Bete-Chips bestreuen.

Tarik Rose am 11. September 2015
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Pelmeni mit Kiirbis-Fiillung und Salbei-Butter

Fiir 4 Personen

375 g Hartzweizenmehl 125 g Weizenmehl 5 Eigelb

3 Eier Salz 1 Spritzer Olivenol

6 Zweige Salbei 400 g Butternut Kiirbis 2 EL brauner Zucker
ca. 5 g Marzipan 1-2 Amarettini-Kekse Pfeffer

4 EL Butter 400 ml Gemiisefond 40 g Sauerrahm

Die beiden Mehle mit den Eigelben , Eiern, 1 Prise Salz und 1 Spritzer Olivendl zu einem
geschmeidigen Teig kneten, den Teig mit Frischhaltefolie abdecken und einige Minuten ruhen
lassen. (Falls der Teig zu feucht ist, noch etwas Hartweizenmehl unterarbeiten.) Den Backofen
auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Salbei abspiilen, trocken schiitteln, 2 Zweige
zur Seite legen. Den Kiirbis vierteln, das Kerngehéuse entfernen und Kiirbisstiicke auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech oder eine Auflaufform legen. Salbei auf die Viertel legen. Mit
braunen Zucker bestreuen und im leicht getdffneten Ofen bei ca. 160 Grad weichgaren. Dann
das Fruchtfleisch aus den Kiirbisvierteln heraus schaben und gegebenenfalls im Ofen weiter
ausdampfen lassen. Das Kiirbisfleisch piirieren oder durch eine Kartoffelpresse driicken, mit
Marzipan, zerbroselten Amarettini, Salz und Pfeffer abschmecken. (Nicht zu viel Marzipan und
Amarettini, sonst wird es zu siiff.)Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und
iiber eine ,Pelmeniza“ (Pelmeni-Form) legen. In die einzelnen Mulden die Kiirbisfiillung geben
und mit einer zweiten Teigbahn bedecken. Mit einem Nudelholz iiber die Form walzen, bis die
Pelmeni auf den Tisch fallen. Die Pelmeni in kochendem Salzwasser sehr bissfest garen. 2 EL
Butter in einer Pfanne brdunen und die Pelmeni darin schwenken, etwas Gemiisefond angieflen
und fertig garen. Restliche Salbeiblidtter in einer Pfanne mit 2 EL Butter knusprig braten. Die
Pelmeni im Butter-Fond servieren, mit gebratenem Salbei und etwas Sauerrahm garnieren und
servieren.

Kolja Kleeberg am 09. Januar 2015
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Peperonata mit Nudelflecken

Fiir 2 Personen

150 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 3 EL Olivenol
Salz 2 Paprika (rot und gelb) 2 Schalotten
2 Tomaten 100 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano
Pfeffer, Mehl 50 g Pecorino

Das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eigelbe, 1 EL
Olivendl und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten. Sollte der Teig
zu trocken sein, noch 1-2 EL, Wasser untermischen. Nudelteig in Frischhaltefolie einpacken und
mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Paprika halbieren und entkernen. Das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden. Tomaten waschen, den
Strunkansatz entfernen und Tomaten wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Schalotte und
Paprika anbraten. Wenn der Paprika etwas Farbe angenommen hat, Tomaten untermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz anbraten. Dann Briihe angieffen und Oregano zugeben.
Zugedeckt den Paprika ca. 10 Minuten weich schmoren. In der Zwischenzeit den Teig mit einem
Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. Imm dick), gut mit Mehl bestreuen
und in Rauten oder Rechtecke schneiden. Nudeln in einem Topf mit Salzwasser ca. 4 Minuten
kochen, abschiitten und mit dem Paprikagemiise vermischen. Mit Pfeffer wiirzen, mit frisch
geriebenem Pecorino bestreuen und anrichten.

Vincent Klink am 28. August 2014
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Perlgraupen-Risotto mit Rote Bete und Radicchio

Fiir 4 Personen

Fiir die Rote Bete:

2 Knollen Rote Bete 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

400 ml Rote Bete Saft 2 Msp. mildes Curry 1 Prise Kreuzkiimmel

2 EL kalte Butter

Fiir das Risotto:

300 ml Rotwein 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 200 g Perlgraupen 300 ml Gemiisebriihe
300 ml Rote Bete Saft  1/4 Kopf Radicchio Meersalz, Pfeffer, Curry
50 g Meerrettich, frisch  1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Rote Bete Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Rote Bete gut
waschen, trockenreiben. Alufolie in 2 Quadrate schneiden (je nach Grofie der Knollen 20 x 20
cm oder 30 x 30 cm), und die Rote Bete jeweils einzeln auf ein Alufolienquadrat setzen. Jeweils
1 Zweig Rosmarin und Thymian darauf legen. Folie verschliefen und die eingepackten Knollen
im Ofen ca. 45 Minuten garen. Fiir das Perlgraupenrisotto In der Zwischenzeit fiir den Risotto
Rotwein in einen Topf geben und auf 100 ml einkochen. Die Schalotten und den Knoblauch
schélen, fein wiirfeln und in der Butter glasig andiinsten. Die Perlgraupen zugeben, kurz mit
anbraten und mit der Brithe, dem eingekochten Rotwein und 150 ml Rote Bete Saftes abloschen.
Bei niedriger Temperatur zu einem cremigen, bissfesten Risotto kochen. Radicchio abspiilen,
trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Mit den restlichen 150 ml Rote Bete Saft unter
den Risotto mischen und mit Meersalz, Pfeffer und Curry abschmecken. Die Rote Bete mit einem
Holzspiefl eine Garprobe machen. Die Knolle sollte bissfest, knackig sein. Rote Bete aus dem
Ofen nehmen, abkiihlen lassen, schéilen und gleichméflige Spalten schneiden. 400 ml Rote Bete
Saft mit Curry und Kreuzkiimmel um 2/3 einkochen und mit der Butter binden, mit Meersalz
und Curry wiirzen. Rote Bete Spalten in den Fond geben und glasieren. Meerrettich schilen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das Perlgraupenrisotto mit Rote
Bete Spalten anrichten. Meerrettich dariiber reiben und mit Schnittlauchrollchen bestreuen.

Michael Kempf am 10. Januar 2014
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Persischer Zucchini-Pfannkuchen mit Bockshornklee

Fiir 4 Personen

2 Zucchini Salz 20 g Bockshornkleeblétter, getrocknet
1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie ca. 5 EL Butterschmalz

4 Fier 400 g Mehl 1 Prise Chiliflocken

4 Strauchtomaten 8 Cocktailtomaten 1/2 Zitrone

2-3 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1 Bund Schnittlauch

150 g Creme-fraiche

Die Zucchini waschen, abtrocknen und auf einer groben Reibe reiben, anschliefend salzen. Bocks-
hornklee in Wasser einweichen. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein hacken.

Die Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Bockshornklee ausdriicken
zugeben, mit braten und etwas abkiihlen lassen.

Fier mit Mehl in eine Schiissel geben und gut vermischen. Die geriebene Zucchini sehr gut aus-
driicken und zur Eier-Mehl-Mischung geben. Zwiebel-Bockshornklee und Petersilie untermischen
und mit Chiliflocken und Salz wiirzen. (Falls der Teig zu fest ist, noch etwas Milch zugeben.)
Den Backofen auf 70 Grad (Umluft 60 Grad, Gas Stufe 1) vorheizen.

Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser iiberbriihen, herausnehmen, die
Haut abziehen und vierteln. Von der Zitrone den Saft auspressen, Tomaten mit etwas Zitronen-
saft und 2-3 EL Olivenol vermischen, mit Salz und Zucker wiirzen.

Aus der Pfannkuchenmasse nach und nach in einer Pfanne mit Butterschmalz Pfannkuchen aus-
backen.

Die Pfannkuchen auf einen Teller geben und im Backofen warm halten. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Schnittlauch mit Creme fraiche vermischen und mit Salz
abschmecken.

Die Pfannkuchen mit Tomatensalat und Schnittlauch-Creme anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. Juni 2015
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Pfifferling- Tdschle im Petersilien-Sud

Fiir 2 Personen
Fiir den Teig:

100 g Mehl 50 g Hartweizenmehl 1 Ei

2 Eigelb 1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

380 g Pfifferlinge 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

50 g Lauch 3 Halme Schnittlauch 3 Sténgel glatte Petersilie
1 EL Olivenol Salz, weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

2 EL fein geschnittene Kriuter

Fiir den Petersiliensud:

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 1 kleine Kartoffel, gekocht
150 ml Gefliigelfond 1/2 Bund Blattpetersilie Salz, weifler Pfeffer

40 g Bergkése

Fiir den Teig Mehl und Hartweizenmehl mischen und mit Ei, Eigelben, Olivendl und Salz kriftig
verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 3 Std. kiihl stellen. Fiir die Fiillung die
Pfifferlinge putzen, ca. 80 g kleine Pfifferlinge beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch sché-
len und in feine Wiirfel schneiden, Lauch putzen und fein wiirfeln. Schnittlauch und Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten,
Knoblauch und Lauch anschwitzen, 300 g Pfifferlinge zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Kriuter zugeben und auskiihlen lassen. Nudel-
teig diinn ausrollen und Kreise mit ca. 8 cm Durchmesser ausstechen. In die Mitte die Fiillung
geben, Rander mit Wasser bestreichen, zusammenklappen und Ravioli formen. In reichlich ko-
chendem Wasser mit einer Prise Salz 3-4 Min. leicht kochen lassen. Fiir den Petersilienfond
Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in Olivenol anschwitzen. Kartoffel wiirfeln und zugeben, mit
Fond auffiillen und aufkochen. Blattpetersilie waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen
und zugeben, fein mixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restlichen Pfifferlinge anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pfifferlingstischle in der Tellermitte platzieren, Pfifferlinge
dariiber verteilen und mit Sud auffiillen. Zum Schluss den Kése in feine Blédttchen schneiden
und iiber das Gericht streuen.

Jorg Sackmann am 12. August 2014
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Pfitzauf mit Gemiise-Bolognese

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfitzauf:

130 g Mehl 250 ml Milch 1 Prise Salz

2 Fier 30 g weiche Butter Butter

Fiir die Sauce:

100 g Karotten 50 g Sellerie 50 g Petersilienwurzel
50 g Zwiebel 50 g Lauch 200 g Tomaten

2 EL Olivenol 1 TL Mehl 200 ml Gemiisebriihe

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum Salz, Pfeffer
60 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad (170 Grad Umluft, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Fiir die Pfitzauf
Mehl, Milch, Salz und Eier mit dem Handriithrgerdt oder Piirierstab gut vermengen, dann die
weiche Butter gut untermixen. Die Pfitzauf-Formen gut ausbuttern, man kann auch Kaffeetassen
oder Muffins-Formen verwenden. Formen zur Héilfte mit dem Teig fiillen und im 180 Grad
heiBlen Ofen ca. 30 Minuten backen. Die Pfitzauf, daher der Name, sollten um das Dreifache
aufgegangen sein. In der Zwischenzeit Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel, Zwiebel und Lauch
putzen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen,
dann Tomaten wiirfeln. Zwiebel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, Karotten, Sellerie und
Petersilienwurzel hinzufiigen und gut durch schwenken. Lauch und Tomaten zugeben, mit Mehl
bestéuben und noch einmal gut durch schwenken. Mit Gemiisebriihe abloschen und ca. 5 Minuten
kochen lassen. Petersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das
Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Krauter untermischen. Parmesan fein reiben.
Die gebackenen Pfitzauf bei geoffneter Ofentiir noch kurz ruhen lassen, damit sie stabil werden
und nicht in sich zusammensacken. Pfitzauf aus der Form stiirzen und mit der Gemiisesauce
anrichten. Parmesan dariiber streuen und servieren.

Vincent Klink am 04. Dezember 2014
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Pintobohnen-Dal mit Chili-Koriander-Rotkraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Rotkraut:

500 g Rotkohl 1 frische rote Chilischoten 1/2 Bund Koriander

3 1/2 EL Ahornsirup 2-3 EL Weilweinessig 1 TL Salz

Fiir den Tempeh:

200 g Tempeh 1 1/2 Zitronen 2 EL dunkle Sojasauce
1 1/2 EL Ahornsirup 1-2 EL neutrales Pflanzenol

Fiir das Dal:

800 g Pintobohnen 1/2 Zitrone 40 g frischer Ingwer

4 Knoblauchzehen 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 rote Chilischote

2-3 EL neutrales Pflanzen6l 3 TL gelbe Senfsamen 3 TL Schwarzkiimmelsamen
3-4 TL Currypulver 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 400 ml Kokosmilch
Salz 1 reife Mango Ahornsirup

Fiir das Rotkraut Die dufleren Bldtter des Rotkohls und den Strunk entfernen. Den Rotkohl in
sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. Die Chilischote putzen, ldngs halbieren, entkernen,
waschen und fein schneiden.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtter abzupfen, einige beiseitelegen, die iibri-
gen hacken und mit Chili, 3 EL Ahornsirup, WeiBweinessig und 1 TL Salz mischen. Uber die
Rotkohlstreifen geben und mit den Hénden gut in den Rotkohl einarbeiten, dann den Salat bis
zur weiteren Verwendung ziehen lassen.

Fiir den Tempeh den Tempeh in 12Scheiben schneiden. Die Zitrone auspressen und den Saft mit
Sojasauce und Ahornsirup glatt rithren. Den Tempeh in dieser Marinade wenden und bis zur
weiteren Verwendung ziehen lassen.

Fiir das Dal die Bohnen abtropfen lassen. Die Zitronenhélfte auspressen. Ingwer und Knoblauch
schilen und sehr fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schnei-
den. Den griinen Teil der Friihlingszwiebelringe beiseite legen. Die Chilischote putzen, ldngs
halbieren, entkernen, waschen und fein schneiden.

1 EL Ol in einem Topf erhitzen und Senfsamen, Schwarzkiimmel, Currypulver und Kreuzkiimmel
darin unter Riihren 30 Sekunden bei mittlerer Hitze braten. Ingwer, Knoblauch, Chili und die
weiflen Friithlingszwiebelringe hinzugeben und in ca. 1 Minute glasig braten. Dann Bohnen mit
Kokosmilch und 200 ml Wasser zufiigen, alles leicht salzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 25
Minuten leise kocheln lassen. Die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und in
1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Mangowiirfel zusammen mit den restlichen Friihlingszwiebeln nach 25 Minuten in das Dal
einrithren, den Topf vom Herd ziehen und alles mit Salz, 1/2-1TL Ahornsirup, etwas Zitronen-
saft und Curry abschmecken. Zugedeckt bis zum Servieren ziehen lassen.

Den Tempeh in einer beschichteten Pfanne in 1-2 EL Ol bei mittlerer Hitze in 2-3 Munuten
knusprig anbraten. Zum Ende die Marinade mit in die Pfanne geben und kurz leicht einkochen
lassen.

Das Dal auf Teller verteilen und das Rotkraut dekorativ als Nest darauf verteilen. Den Tempeh
an die Seite legen und mit den beiseitegelegten Korianderblattchen garnieren.

Nicole Just am 26. Oktober 2015

84



Prinzessbohnen-Salat mit SiiBkartoffel-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Mayonnaise:

Salz 200 g SiiBkartoffeln 2 EL (30 g) weifles Mandelmus
3 EL Olivenol 1/2 TL schwarzes Salz 1 EL Weilweinessig

2 TL Ahornsirup 1 TL Senf schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

400 g Prinzessbohnen Salz 150 g Staudensellerie

1 rote Paprikaschote 200 g Erdnusstofu 2 EL Pflanzencl

In einem Topf 1,5 1 Wasser mit 2 TL Salz zum Kochen bringen. Die Siilkartoffeln schilen, wa-
schen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Im Salzwasser in 5-7 Minuten weich kochen. Die
Siilkartoffelwiirfel anschlieend aus dem Wasser heben und abkiihlen lassen.

Inzwischen die Bohnen waschen, putzen und einmal in der Mitte durchschneiden. Bohnen im
kochenden Salzwasser 5 Minuten blanchieren, in ein Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser abschre-
ckenund abtropfen lassen.

Den Staudensellerie waschen, abtropfen lassen und in 1/2 cm breite Scheiben schneiden. Papri-
ka waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in 1 cm grofie Wiirfel
schneiden. Den Tofu ebenfalls in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und den Tofu darin 3-4 Minunten rundherum scharf
anbraten. Sellerie dazugeben und 1 Minute weiterbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und den
Tofu etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Mayonnaise die Siikartoffelwiirfel mit dem Mandelmus, 140 ml Wasser und Olivenol
fein piirieren. Mit Kala Namak, Essig, Ahornsirup, Senf und Pfeffer wiirzen. Bohnen, Tofu, Selle-
riescheiben und Paprikawiirfelin einer Schiissel mit der Siikartoffelmayonnaise vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Nicole Just am 27. Juli 2015
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Quinoa-Risotto mit Roter Bete

Fiir zwei Personen

200 g Quinoa (Inkareis) 2 Schalotten 100 ml Weilwein
500 ml Briihe 1 Rote Bete (roh) 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Blattpetersilie 1 Zweig Estragon  Schnittlauch

4 Zweige Kerbel 50 g Parmesan 1 EL Butter

1 Chilischote Olivendl Salz

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit etwas Olivenol anschwitzen.

Den Quinoa zugeben und kurz mit anschwitzen.

Nun alles mit Weiliwein abléschen und reduzieren.

Anschlielend den Inhalt des Topfes mit Briihe auffiillen, aufkochen und das Lorbeerblatt zuge-
ben. Jetzt die Hitze auf ein Minimum reduzieren und den Topf mit einem Deckel verschliefen.
Das Risotto fiir ca. 20 min. leicht kdcheln lassen und dabei gelegentlich umriihren.

Die Rote Bete sehr diinn aufschneiden (am besten mit einer Aufschnittmaschine) und einige
Minuten in Eiswasser einlegen.

Die Petersilien- und Estragonbléttchen von den Zweigen zupfen und zusammen mit dem Schnitt-
lauch fein schneiden.

Wenn das Risotto weich gegart ist, gegebenenfalls nochmals einen Schuss Briithe zugeben.

Die kleingeschnittene Spitze einer Chilischote sowie einen grofien Loffel Butter einriihren, den
Parmesan hinein reiben und zu einem ,schlotzigen® Risotto verrithren. Anschlielend die fein
geschnittenen Kriuter unterrithren und das Ganze mit Salz abschmecken.

Das Risotto auf zwei Tellern anrichten, die Rote Bete hineinstecken und mit frischen Kerbel-
zZweigen garnieren.

Alexander Herrmann am 02. Marz 2015
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Radieschen-Linsen-Salat mit Krduter-Kratzete

Fiir 4 Personen

Salat:

200 g Berglinsen Salz 1 Mohre

1/4 Stange Lauch 1 Schalotte 6 EL Olivenol

1 Bund Radieschen 1 Bund Schnittlauch 2 EL weifler Balsamcio
2 EL Weiflwein 2 EL grober Senf 1 Prise Zucker

Pfeffer

Kratzete:

2 Eier 150 g Mehl 250 ml Milch

1 EL fliissige Butter 1 Prise Salz 1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Stiele Liebstockel 2 EL Butterschmalz

Linsen in reichlich Wasser ca. 30 Minuten weichkochen und abschiitten. Erst zum Schluss salzen.
Mohre und Lauch schiilen und in Scheiben schneiden. Schalotte schélen , fein hacken und in einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen, Mchre und Lauch zugeben, danach in eine Schiissel ge-
ben und die Linsen darunter mengen. Radieschen putzen, waschen, in diinne Scheiben schneiden
und ebenfalls untermischen.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

4 EL Olivenol mit Essig, Wein und Senf gut vermischen und mit Zucker, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Damit das Gemiise anmachen. Schnittlauch untermischen. Fiir die Kratzete die Eier
trennen. Eigelbe mit Mehl, Milch, fliissiger Butter und Salz zu einem glatten Teig verriithren und
10 Minuten ruhen lassen. Inzwischen die Krauter abspiilen, trocken schiitteln, klein schneiden
und in den Teig rithren. Eiweifl mit dem Handriihrgerit steif schlagen und unter den Teig heben.
Den Backofen auf 50 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. In einer beschichteten Pfanne etwas
Butterschmalz erhitzen. Zwei Schopfkellen Teig in die Pfanne geben. Sobald der Teig stockt, mit
zwel Pfannenwendern in kleine Stiicke reiflen, diese rundum goldbraun braten und im Backofen
warm halten. Den restlichen Teig ebenso verarbeiten.

Auf die vorbereiteten Teller Linsensalat und Kratzete anrichten und servieren.

Vincent Klink am 09. Juli 2015
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Ravioli mit Maronen-Fiillung, Pilzen und Bergkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, (405)  Salz

2 Eier 3-4 Eigelb 150 g Maronen, gar und geschélt
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte 1 EL Olivenol

80 g Bergkise 100 g Créme-fraiche Pfeffer

Fiir die Pilze:

200 g gemischte Speisepilze 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 Eiern und Eigelben einen glatten Nudelteig kneten,
evtl. noch 2-3 EL Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie
verpackt mindestens 2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen. Fiir die
Raviolifiillung die Maronen fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, Maro-
nen und Petersilie untermischen und alles in eine Schiissel geben. Bergkése fein reiben und die
Hilfte davon mit Créme-fraiche ebenfalls in die Schiissel geben. Alles gut vermischen und die
Fiillung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den
Teig diinn ausrollen und in Kreise von ca. 8 cm Durchmesser schneiden. Auf jedes Teigstiick
1 TL Fiillung geben. Die Teigstiicke zu einem Halbkreis zusammenklappen und die Teigrander
gut zusammendriicken. Die Pilze putzen und kleinschneiden, Schalotten und Knoblauch schélen
und fein schneiden. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die vorbereiteten Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Minuten garen. Schalotten in einer
Pfanne mit 3 EL Olivenol anschwitzen, die Pilze hineingeben und mit anbraten. Knoblauch zu-
geben, kurz durchschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die Kriuter untermischen. Die
gegarten Ravioli abschiitten, anrichten und die Pilze darauf verteilen. Mit restlichem Bergkése
bestreuen und servieren.

Soren Anders am 10. November 2014
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Ravioli mit Spinat-Minze-Fdllung und Erbsen-Sofe

Fiir 4 Personen

120 g Mehl 60 g Hartweizenmehl 2 Eier

1 EL Olivensl Salz 300 g Blattspinat
1 Zweig marokkanische Minze 1 Schalotte 3 EL Butter
Pfeffer 1 Prise Muskat 100 g Parmesan
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 2 EL Butter 250 g Erbsen (TK)
150 ml Gemiisebriihe 1 Prise Muskat 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

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

Fiir die Fiillung Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Minze abspiilen, trocken schiit-
teln, die Blétter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Die Schalotte schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Schalottenwiirfel mit 2 EL Butter in einem Topf anschwitzen, den Spinat da-
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit jeweils 1 Prise Salz, Pfeffer, Muskat und Minzestreifen
wiirzen. Den gegarten Spinat gut ausdriicken, fein hacken. Parmesan fein reiben und unter den
Spinat mischen.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen. Teigbahnen von ca. 12
cm Breite auf der Arbeitsfliche auslegen. Mit einem Teeloffel etwas Spinatkéisemasse im Abstand
von ca. 3 cm auf eine Teigbahn setzen, die Teigriander mit etwas Wasser benetzen und mit einer
weiteren Teigbahn zudecken. Den Teig und die Zwischenrdume fest zusammendriicken und mit
einem Teigrad oder Messer die Ravioli ausschneiden.

Fiir die Sauce Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter glasig
diinsten, die Erbsen dazu geben. Mit der Briihe auffiillen, mit etwas Muskat, Zucker, Pfeffer und
Salz wiirzen und bei geschlossenem Deckel bei kleiner Flamme ca. 10 Minuten weich kochen.
Dann alles fein piirieren, durch ein Sieb streichen und abschmecken. Die Ravioli in Salzwasser
weich kochen (ca. 4 Minuten). Aus dem Wasser nehmen, abtropfen, in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwenken und mit der Erbesensauce servieren.

Vincent Klink am 04. Juni 2015
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Risoni mit geschmortem Mangold

Fiir 4 Personen
1 rote Chilischote 100 g Feta 7 EL Olivenol

350 g Risoni Salz 1 Bund bunter Mangold
12 Kirschtomaten 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
Pfeffer Apfelsiifie ca. 80 ml Gemiisebriihe

30 g Parmesan 2 EL Butter

Chili der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili sehr fein schneiden. Feta fein
zerbroseln, Chili und 2-3 EL Olivenol zugeben und gut durchmischen. Die Risoni in Salzwasser
ca. 7 Minuten bissfest garen, abschiitten und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Mangold waschen, die Bléatter von den Stielen trennen. Die Stiele in Rauten
schneiden. Kirschtomaten waschen und halbieren. Schalotten und Knoblauch schélen und fein
schneiden. 2/3 der Schalotten in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen, die Hélfte vom
Knoblauch zugeben, dann die Mangoldrauten zugeben und 2-3 Minuten anschwitzen, anschlie-
Bend die grob geschnittenen Blatter dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Apfelsiifie wiirzen. Zuletzt
die Kirschtomaten untermischen und mit 1 EL Olivenol abglénzen.

In einem Topf mit 1 EL Olivendl die restliche Schalotte und Knoblauch anschwitzen, die ab-
getropften Risoni zugeben, Brithe angieflen und kurz aufkochen. Parmesan fein reiben und mit
Butter vorsichtig unter die Risoni riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Risoni in der Tellermitte anrichten, geschmorten Mangold darauf geben , je 1 -2 EL mari-
nierten Feta obenauf geben und servieren.

Tarik Rose am 05. Juni 2015
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Rohrnudeln mit Vanille- Sahne und Sommerbeeren-Kompott

Fiir 4 Personen

Hefeteig:

20 g Hefe 250 ml Milch 80 g Zucker

400 g Mehl 2 Eigelb 80 g Butter
Bio-Zitronenabrieb 1 Prise Salz fliissige Butter
Beerenkompott:

100 g Heidelbeeren 100 g Brombeeren 100 g Stachelbeeren
100 g Himbeeren 80 g Zucker 1 Vanilleschote

1 TL Speisestdrke 250 ml Weilwein 1 Zimtstange
Puderzucker Vanillesahne 1 Vanilleschote

200 g Sahne 1 EL Zucker

Hefe mit etwas lauwarmer Milch (50 ml) und einer Prise Zucker auflésen. Mehl in eine Schiissel
geben, eine Kuhle eindriicken und die Hefemilch hineingeben. Diesen Vorteig zugedeckt an einem
warmen Ort gehen (ca. 20 Minuten) lassen. Dann Eigelbe, weiche Butter, 150 ml Milch , Rest
Zucker, abgeriebene Zitronenschale und eine Prise Salz zugeben und einen glatten Teig kneten.
Diesen nochmals 1 Stunde zugedeckt gehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Beerenkompott die Beeren putzen, verlesen, evtl. waschen und gut
abtrocknen. Beeren evtl. halbieren, mit Zucker mischen und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank
ziehen lassen. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Die Stér-
ke mit 1 EL Weilwein verrithren. Restlichen Weiflwein mit Vanillemark und der Zimtstange in
einen Topf geben und aufkochen. Mit der angeriihrten Stérke abbinden. Die marinierten Beeren
zugeben, einmal aufkochen, dann alles in eine Schiissel umfiillen, evtl. mit etwas Puderzucker
noch nachsiifien und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Springform mit Butter ausfetten. Aus dem Teig tennisballgrofie Kugeln formen und diese
dicht an dicht in die Springform setzen, 10 Minuten gehen lassen.

Dann ca. 50 ml Milch angieen und die Teigkugeln mit fliissiger Butter bepinseln. Im vorgeheiz-
ten Ofen die Rohrnudeln ca. 20 Minuten backen.

Fiir die Vanillesahne Vanilleschote léngs durchschneiden und das Mark herausstreichen. Sahne
schlagen, Vanillemark und 1 EL Zucker untermischen.

Die gebackenen Rohrnudeln aus dem Ofen nehmen und mit dem Beerenkompott und der Vanil-
lesahne servieren.

Vincent Klink am 30. Juli 2015
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Rote Bete Variationen auf Kartoffeln mit Meerrettich

Fiir 4 Personen
4 Knollen Rote Bete (mittlere Grofle) 4 Zweige Thymian Kiimmel, Salz

2 Bund Mini Rote Bete 20 kleine Kartoffeln 4 Radieschen

10 g kleine Rote Bete-Blatter 100 g Feldsalat 2 Schalotten

50 ml Champagneressig 80 ml Olivenol 80 ml Gemdiisebriihe
Pfeffer 1/2 TL scharfer Senf 1 Spritzer Zitronensaft

frischer Meerrettich

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Rote Bete waschen,
nicht schilen. Einzeln die Rote Bete Knollen in Alufolie einpacken, je 1 Zweig Thymian dazuge-
ben, die Péckchen in eine Auflaufform oder auf ein Backblech geben und im heiflen Ofen ca. 90
Minuten (je nach Grofie) garen. Die kleinen Rote Bete waschen, den Stiel bis auf 1 cm abschnei-
den und in kochendem und mit Kiimmel aromatisierten Salzwasser ca. 15-20 Minuten, je nach
Grofle, weich kochen. Die Kartoffeln waschen und in mit Kiimmel aromatisierten Salzwasser gar
kochen, dann schélen und in Scheiben schneiden. Die Radieschen waschen, putzen. Rote Be-
te Blédtter abspiilen, trocken schiitteln. Den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern.
Schalotten schilen, fein schneiden und mit Essig, Olivendl, Gemiisebriihe, Senf, Salz, Pfeffer und
einem Spritzer Zitronensaft zu einer Vinaigrette mischen. Sowohl die gegarten grofien als auch
die kleinen Bete schilen. Die groflen Rote Bete in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Abwechselnd
mit den Kartoffelnscheiben zu einem Kranz oder einer Rosette auf die Teller legen, leicht salzen
und mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen, den Feldsalat in die Mitte geben. Die kleinen Rote Bete
vierteln und an den Salat anlegen. Die Radieschen in diinne Scheiben hobeln und auflegen. Alles
mit dem Dressing nappieren. Meerrettich schilen und dariiber hobeln. Die Rote Bete Blitter
dariiber streuen.

Karlheinz Hauser am 05. Januar 2015

92



Rote Bete-Meerrettich-Ragout mit Kiimmel-Kl6Bchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Rote Bete-Ragout:

500 g Rote Bete 2 Schalotten 1 EL Butter
ca. 300 ml Gemiisebriihe 2 Lauchzwiebeln 1 Apfel

1 TL Honig 1 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer
frischer Meerrettich 2 EL Créme-fraiche

Fiir die Kiimmel-Grief3kl68chen:

1/2 TL Kiimmel 250 ml Milch 60 g Butter
80 g Hartweizengries 1 Ei 1 Eigelb

Salz, Pfeffer

Fiir das Rote Bete-Ragout:

Die Rote Bete schiilen, vierteln und tournieren, d.h. die Kanten mit einem Tourniermesser be-
schneiden. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen.
Die Roten Bete-Stiicke dazu geben. Soviel Gemiisebriihe angieflen, dass die Rote Bete-Stiicke
etwa 1,5 cm hoch mit Fliissigkeit bedeckt sind. Zugedeckt ca.12 Minuten garen.

Fiir die Kiimmel-GriefikloBchen:

In der Zwischenzeit fiir die Kl68chen den Kiimmel im Morser fein zerstoffien. Die Milch mit dem
Kiimmel aufkochen, Butter darin auflésen und den Grief einriihren, bis die Masse recht dick
wird und fast am Topfboden anbrennt. In eine Schiissel umfiillen, Ei und Eigelb schnell unter-
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Topf mit Salzwasser aufkochen. Aus der
Griefmasse mit einem Loffel Nocken abstechen und diese im siedenden Salzwasser (oder Gemii-
sebriihe) ca. 8 Minuten sanft garen. Herausnehmen, abtropfen lassen. Lauchzwiebeln waschen,
putzen und in feine Ringe schneiden. Den Apfel schélen und in 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Apfelwiirfel mit dem Honig zur Rote Bete geben und noch 2 Minuten kochen. Dann Das Rote
Bete Ragout mit Mehlbutter binden, die Lauchzwiebeln untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Meerrettich schéilen und direkt vor dem Servieren frisch iiber das Ragout
reiben. Die Klofichen in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz leicht schwenken und anbraten.
Das Rote Bete-Ragout anrichten, einen Klecks Créme-fraiche obenauf geben und die Klé8chen
dazu reichen.

Vincent Klink am 06. Februar 2014
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SiiBkartoffeln mit Macadamia- Tomaten-Crumble, Fenchel

Fiir 4 Personen

Fiir die Siif3kartoffeln:

2 Bio-SiiBkartoffeln (a ca. 300 g) 2 EL neutrales Pflanzensl 2 TL Salz
150 g Macadamianiisse, gerdstet 50 g halbgetr. Ol-Tomaten

Fiir den Chicoreesalat:

4 EL Hanfsaat, ungeschéilt 400 g Chicoree 100 g Physalis

1 EL neutrales Pflanzendl 1 Bio-Orange 2 EL Ahornsirup

1 EL Gojibeeren, getrocknet 2 TL Weilweinessig 1,5 -2 TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Fenchel:

2 Fenchelknollen (ca. 700 g) ca. 1 TL Salz 4 EL Olivenol

1 EL Ahornsirup 4 EL Aceto Balsamico 1 TL eingel. griiner Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Die Siilkartoffeln waschen und die Schale mit
einer Gemiisebiirste sorgféltig reinigen. Die Siikartoffeln ldngs halbieren und das Innere der
Siilkartoffeln mit einem spitzen Kiichenmesser gitterférmig ca. 0,5 cm tief einritzen. Die Scha-
le dabei moglichst nicht einritzen. Das Ol mit dem Salz gut vermischen und die SiiBkartoffeln
damit rundherum einreiben. Die restliche Ol-Salz-Mischung auf die Schnittfliichen der SiiBkar-
toffeln geben, die Hilften auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und im Backofen ca. 30
Minuten backen. In der Zwischenzeit die Macadamianiisse grob hacken, die Tomaten in feine
Wiirfel schneiden und beides gut vermischen. Fiir den Chicoréesalat die Hanfsamen in einer
Pfanne ohne Ol in ca. 2 Minuten auf mittlerer Temperatur rosten, bis die Samen knistern. Die
Pfanne anschlieBend vom Herd ziehen. Den Chicoree waschen, ggf. die &ufleren Blétter entfernen
und den Salat quer in feine Streifen schneiden, den Strunk aussparen. Die Blatter und Stiele
der Physalisbeeren entfernen und die Beeren halbieren. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Physalishélften darin 1 Minute anschwitzen, dann vom Herd ziehen und abkiihlen lassen.
Die Orange heify abwaschen, trockentupfen und die Schale abreiben oder mit einem Zestenreifer
entfernen. Den Saft auspressen und mit der Schale, dem Agavendicksaft und den Gojiberren
mischen. Den Essig dazugeben und mit den gebratenen Beeren und den Chicoreestreifen gut
vermischen. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schnittlauch waschen, trocken-
schiitteln und in feine Ringe schneiden. Die Schnittlauchringe unter den Salat heben und die
gerosteten Hanfsamen dariiber verstreuen. Den Fenchel waschen, putzen, das Fenchelkraut ent-
fernen, fein hacken und beiseitelegen. Die Knollen in ca. 1 cm breite Spalten schneiden. Mit einem
kleinen Messer den Strunk an den Spalten soweit abschneiden, dass die Spalten noch zusam-
menhalten. Die Tomaten-Nuss-Mischung nach 30 Minuten auf den Siiflkartoffelhélften verteilen,
die Temperatur auf 200 Grad reduzieren und nochmals 10 Minuten backen. In den letzten 5
Minuten die Grillfunktion (falls vorhanden) anschalten und die Kartoffeln gratinieren. Ca. 10
Minuten bevor die Siilkartoffeln fertig gebacken sind das Ol in einer Pfanne (mit Deckel) oder
einem weiten Topf auf mittlerer Stufe erhitzen, den Fenchel und das Salz dazugeben und mit
Deckel 5 Minuten auf mittlerer Stufe diinsten. Danach den Deckel abnehmen, die Fenchelspalten
wenden, den Agavendicksaft und den Aceto Balsamico dazugeben und 1 Minute bei mittlerer
Temperatur weiterbraten. Danach vom Herd ziehen und zugedeckt bis zum Servieren warmhal-
ten. Jeweils 1 SiiBkartoffelhilfte auf einen Teller legen, den Fenchel danebenlegen und mit dem
zuriickbehaltenen Fenchelgriin dekorieren. Den Salat dazugeben und servieren.

Nicole Just am 21. Dezember 2015
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Sauerkraut-Apfel mit Kartoffel-Pldatzchen

Fiir 4 Personen

4 Apfel 3 Schalotten 500 g Sauerkraut

3 EL Butter 125 ml trockenen Weiflwein 1 TL Wacholderbeeren
1 TL Bio-Gemiisebrithenpulver 1 Lorbeerblatt 1/2 EL Zucker

Salz, Pfeffer, Muskat 8 grofle Kartoffeln mehlig 125 g Sahne

5 EL Olivenol 2 TL Kartoffelstirke 2 EL Mehl

3 Eier

In der Zwischenzeit Apfel waschen und trockenreiben. Einen kleinen Deckel abschneiden und mit
einem Kugelausstecher bis auf einen 1 cm dicken Rand aushohlen. Fruchtfleisch klein schneiden.
2 Schalotten schilen und fein wiirfeln. Sauerkraut abtropfen lassen (nach Belieben abspiilen).
1 EL Butter erhitzen. Schalotten darin glasig diinsten. Ausgehohltes Apfelinneres und Sauer-
kraut zugeben und kurz anbraten. Sauerkrautmischung mit Wein abléschen. Wacholderbeeren
andriicken. Mit Gemiisebriihe, Lorbeerblatt, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 15 Minuten diinsten, dabei die Fliissigkeit komplett einkochen lassen. In
der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen, schilen und fein reiben. Kartoffelmasse in ein Tuch
geben und den Saft ausdriicken, so dass die Kartoffelraspel schén trocken sind. Sahne unter das
Sauerkraut mischen, weitere ca. 5 Minuten diinsten und erneut abschmecken (evtl. mit 1 TL
Stiirke binden). Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Sauerkraut in die Apfel
fiillen, iibrige Butter in Flockchen darauf verteilen und in eine gefettete Form setzen. Apfel im
Backofen etwa 25 Minuten weich backen. Fiir die Kartoffelpldtzchen 1 Schalotte schéilen und
fein wiirfeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalottenwiirfel darin anschwitzen und
lauwarm abkiihlen lassen. Geriebene Kartoffeln mit Kartoffelstéirke, Mehl, Eiern und Schalotten
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ubriges Olivenél in einer Pfanne portionsweise
erhitzen. Aus dem Kartoffelteig ca. 12 Plidtzchen (ca. 5 cm Durchmesser) kross ausbacken. Die
Kartoffelplitzchen mit dem Sauerkraut-Apfeln anrichten.

Vincent Klink am 02. Januar 2014
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Schafskdse mit Schwarzkimmel, Fenchel-Oliven-Emulsion

Fiir 4 Personen

2 Fenchelknollen 3 Zweige Thymian 1 TL Schwarzkiimmel
2 TL Schwarzkiimmeltl 300 g Fetakiise aus Schafsmilch 1 Schalotte

140 ml Olivenol 2 TL Fenchelsamen Salz

Zucker 2 Bio-Zitronen 1/2 TL Honig

4 Blatter Brickteig 2 EL Kalamata-Oliven

Fenchelknollen waschen und putzen, das zarte Fenchelgriin zum Garnieren beiseite legen. Die
Fenchelabschnitte vom Putzen klein schneiden, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken
und aufkochen.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schwarzk{immel moérsern, dann in einer
Pfanne ohne Fett kurz anrosten. Gerosteten Schwarzkiimmel mit Schwarzkiimmel6l und Thymi-
an mischen und griindlich mit dem Schafskise vermischen.

Schalotte schilen und fein schneiden. Eine Fenchelknolle in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotte
in einer Pfanne mit 20 ml Olivendl anschwitzen, Fenchelwiirfel zugeben, mit 1 TL Fenchelsa-
men, Salz und Zucker wiirzen, ca. 100 ml des passierten Fenchelwassers zugeben und Fenchel
weich diinsten. Eine Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen.

Die iibrige Fenchelknolle in sehr diinne Scheiben schneiden oder hobeln. 1 TL Fenchelsamen fein
morsern und mit 1-2 EL Zitronensaft und 30 ml Olivendl zu den Fenchelscheiben geben. Mit
Salz und Zucker wiirzen und alles gut mischen.

Den weichgediinsteten Fenchel fein piirieren, falls nétig durch ein Sieb passieren. Mit einem Pii-
rierstab ca. 60 ml Olivendl einmixen, die Emulsion nocheinmal abschmecken mit Zitronenabrieb,
Salz und Honig.

Die iibrige Zitrone mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haf-
tet, dann die Fruchtfilets herausschneiden.

Den Schafskise in 4 Scheiben portionieren und jeweils in Brickteig einwickeln. In einer Pfanne
mit 30 ml Olivendl die Késepéckchen von allen Seiten goldbraun braten.

Gebratene Késepéckchen mit roh mariniertem Fenchel und piirierten Fenchel auf Tellern anrich-
ten, mit Oliven, Zitronenfilets und Fenchelgriin garnieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juni 2015
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Scharfes Ananas-Ragout mit Reisnudeln

Fiir 2 Personen

200 g Reisnudeln 1 reife Ananas 2 Friithlingszwiebeln
2 Mo6hren 1 rote Paprika 1 Peperoni

2 EL brauner Zucker 1 EL Sonnenblumendl Salz, grober Pfeffer
1 EL Sojasauce Saft 1/2 Limette Limetten-Abrieb

4 Bund Minze 3 Bund Koriander

Reisnudeln mit warmem Wasser iibergielen und 20 Minuten einweichen. Ananas schélen, der
Lénge nach vierteln, den Strunk herausschneiden und alles in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden.
Friihlingszwiebeln, M6hren, Paprika und Peperoni putzen, bzw. schélen, abspiilen und trocken
tupfen. Friihlingszwiebeln und Mohren in Scheiben, Paprika in Streifen schneiden. Zucker in
einer Pfanne karamellisieren lassen. Ol zugeben. Ananasstiicke darin anbraten. Lauchzwiebeln,
Mohren, Paprika und Peperoni zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Sojasauce, Limettensaft und Schale
wiirzen. Alles ca. 5 Minuten schmoren. Minze und Koriander abspiilen und trockenschiitteln.
Minze und Korianderbldttchen abzupfen. Reisnudeln abgieflen und abtropfen lassen. Reisnudeln
mit Ananasragout, und Reisnudeln anrichten. Minze und Korianderbldttchen dariiber streuen.
Dazu passt marinierter und gebratener Tofu.

Vincent Klink am 30. Januar 2014

Schwarzwurzel-Nudeln mit Pilz-Krduter-Rihrei

Fiir 2 Personen

1 Spritzer Zitronensaft 500 g Schwarzwurzeln  Salz

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 200 g gemischte Speisepilze
1 Zwiebel 2 EL Olivenol Pfeffer

2 Eier 1 Schalotte 80 g Creme double

FEine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schélen und direkt
in die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfarben sich die Wurzeln. Schwarzwurzeln mit
dem Sparschéler in lange Streifen schneiden und diese in Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und abtropfen lassen. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Pilze séubern und in Scheiben schneiden. Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne
mit 1 EL Olivenol glasig anschwitzen. Pilze zugeben und mit diinsten. Die Pilze sollen kein
Wasser ziehen, sondern Farbe bekommen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hélfte der Petersilie
und Schnittlauch untermischen. Eier verquirlen und dariiber verteilen, langsam rithrend stocken
lassen. Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen, Créeme
double hinzufiigen und kurz ko6cheln lassen, blanchierte Schwarzwurzeln und Rest Petersilie
zugeben und kurz warm schwenken, abschmecken In tiefen Tellern die Schwarzwurzeln anrichten,
das Pilz-Riihrei obenauf geben und servieren.

Otto Koch am 27. Februar 2015
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Schwarzwurzel-Ragout mit Taleggio-Polenta

Fiir 2 Personen

1 Spritzer Essig 600 g Schwarzwurzeln 1 Zwiebel 3 EL Butter
Meersalz 380 ml Gemiisebrithe 2 Zweige Thymian

300 ml Milch Muskat 80 g Polenta (Maisgrief)
1/2 Bund Zwiebellauch 1 EL Mehl 80 g Taleggio

100 g Sahne 50 g Creme-fraiche Pfeffer

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 léngs halbieren oder
vierteln. Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Die
Schwarzwurzelstiicke abspiilen und zur Zwiebel in die Pfanne geben, salzen und bei kleiner Hitze
weichdiinsten, wenn notig etwas Gemdiisebriihe (ca. 80 ml) zugeben. Thymian abspiilen, trocken
schiitteln und die Blattchen abstreifen. 300 ml Gemiisebriithe und Milch in einem Topf aufkochen,
mit Salz, Thymianblédttchen und Muskat gut abschmecken, Polentagriefi unter Riihren einrieseln
lassen, dann ca. 10 Minuten koécheln, dabei immer wieder umrithren. Den Zwiebellauch wa-
schen, putzen und klein schneiden. Das Weifle vom Zwiebellauch in einem Topf mit 1 EL Butter
anschwitzen, Mehl zugeben und mit einem Schneebesen die Sahne unterrithren. Créme-fraiche
untermischen und alles unter Rithren 5 Minuten leicht kdcheln lassen. Sauce mit Salz, Muskat
und Pfeffer abschmecken. Das Griine vom Zwiebellauch und die gediinsteten Schwarzwurzeln
unter die Sauce mischen. Den Kise klein schneiden, unter die Polenta riihren und nochmal
abschmecken. Die Polenta mit dem Schwarzwurzelragout anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 08. Januar 2014
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Seitan auf Apfel-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen:

250 g stichfester Seitan 2 EL Tamarindenpaste 2 EL Rapsol

2 fruchtige Apfel 1 feste Salatgurke 2 Knoblauchzehen
1,5 EL helles mildes Sesam6l 3 EL helle Sojasofle 3 EL Mirin

Limette (Saft, Zesten) 1 kleine rote Chili 1/2 Bund Koriander
1 EL gerosteter Sesam 150 g Wildreismischung 1 L Gemiisebriihe

4 lange SpieBe

Den Seitan in 2 x 2 cm groBe Wiirfel schneiden. Tamarindenpaste mit Ol verrithren, mit dem
Seitan in einen Gefrierbeutel geben. 2 Stunden marinieren. Die Wiirfel sollten komplett bedeckt
sein.

Den Reis in der Brithe garen, Packungsanleitung beachten. Auf einen Teller geben, abkiihlen
lassen. Immer wieder umriihren, damit er locker bleibt.

Fiir das Sqlatdressing Knoblauch schélen. Chili halbieren, entkernen. Beides fein schneiden und
mit Sojasofle, Sesamdl, Mirin, Limettensaft und -zesten in einer Schiissel vermengen. Nach Be-
lieben mit Salz und Zucker abschmecken.

Die Gurke waschen, ihre Enden abschneiden. Mit einem Sparschéler in diinne Léngsstreifen
schneiden (siche oben). Apfel waschen und mit dem Sparschiiler - um den Apfel herum - in
diinne Streifen schneiden. Streifen mit dem Dressing vermengen, kurz zichen lassen.

Den Reis unter den Salat heben, kurz ziehen lassen. 4 bis 5 Seitanwiirfel aufspielen. In einer
heiflen Pfanne 1 bis 2 Minuten von allen Seiten kross anbraten.

Koriander waschen, hacken und iiber den Salat streuen - mit dem Sesam.

Tipps:

Anders als Tofu - bekanntester Fleischersatz aus Sojabohnen - wird Seitan aus Weizeneiweif3
gemacht. In Konsistenz und Geschmack @hnelt er Fleisch sehr. Seitan gibt es im Bioladen und
Reformhaus.

Manche Zutat finden Sie am ehesten im Asia-Supermarkt: etwa Tamarindenpaste aus den Scho-
ten des Tamarindenbaums und den japanischen Reiswein Mirin.

Fiir den Salat miissen Sie weder Gurke noch Apfel schilen. Feste Gurken lassen sich komplett
zu Streifen verarbeiten, bei anderen bleibt der Kern iibrig. Idealerweise sind die Gurken- und
Apfelstreifen 10 bis 15 Zentimeter lang. Etwa 900.000 Deutsche leben vegan.

Tierische Lebensmittel wie Eier sind fiir sie tabu. Thren Bedarf an Vitamin B 12, das nur in
tierischen Produkten vorkommt, miissen sie etwa iiber Hefepriparate oder Nahrungsergéinzungs-
mittel decken.

test Méarz 2015
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Semmelknddel mit Rahmpilzen

Fiir 2 Personen
150 g Weilbrot vom Vortag ca. 50 ml Milch 3 Schalotten

1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter 1 Ei
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 250 g gemischte Speisepilze
1 TL Mehl 100 ml Weilwein 250 ml Sahne

Fiir die Knoddel das Brot in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch
aufkochen, iiber die Brotchen gieflen, sofort die Schiissel mit einem Deckel abdecken und ein
paar Minuten ziehen lassen.

Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Hiilfte der geschnittenen Schalotten in einer Pfanne mit 1EL Butter anschwitzen, Petersilie
zugeben, alles gut durch schwenken und zum eingeweichten Brot geben. Ei, Salz, Pfeffer und
eine Prise Muskat zufiigen und alles gut vermischen. Aus der Masse mit feuchten Hinden Knodel
formen und diese einem Topf mit siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen.

Die Pilze gut putzen und je nach Groéfle halbieren oder vierteln . Die restlichen Schalotten
in eine Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die Pilze dazu geben, kurz anbraten und mit
Mehl bestauben. Mit Weiflwein abloschen, Sahne dazugeben und unter stiandigem Riihren einige
Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rahmpilze auf Tellern anrichten, die Knddel obenauf geben und servieren.

Vincent Klink am 20. August 2015

Spatzle mit Kirschtomaten und Parmesan

Fiir 4 Portionen

2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 2 Prisen Zucker
Salz und Pfeffer 30 Kirschtomaten 1 Tasse Weiflwein
2 Bund Lauchzwiebeln 1 EL Kapern 10 g Petersilie

10 g Schnittlauch 10 g Dill 500 g Spétzle

geriebener Parmesan

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, zwei Knoblauchzehen in Scheiben geschnitten und zwei Prisen
Zucker sowie Salz und Pfeffer zugeben. Die 30 Kirschtomaten halbieren, anbraten, mit Weilwein
abloschen und kocheln lassen. Zwei Bund Lauchzwiebeln geschnitten dazugeben. Zuletzt ein paar
Kapern ohne Wasser, die Petersilie, Schnittlauch und Dill hinzufiigen und alles mit Olivendl
abschmecken.

Anrichten:

Die gekochten Spétzle in einen tiefen Teller geben, Kirschtomaten oben drauf legen und mit
frisch geriebenem Parmesan bestreuen. Mit Petersilienstraufichen dekorieren.

Frank Rosin am 08. August 2014
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Spaghetti Napolitano

Fiir 4 Portionen

300 g Spaghetti 1 EL Olivenol 1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel 1 Knoblauchzehe Zucker
1 Pck Kirschtomaten 200 ml Weiflwein Salz, Pfeffer

1 Bund Basilikum 250 ml Tomatensauce 200 g Sahne

Zwiebel schilen und wiirfeln, Lauchzwiebeln in Scheiben schneiden, Knoblauch schélen und klein
schneiden. Etwas Ol in der Pfanne heifl werden lassen, die Zwiebeln darin anschwitzen, danach
die Lauchzwiebeln und den Knoblauch hinzufiigen. Mit einer Prise Zucker karamellisieren.
Kirschtomaten waschen und halbieren, in die Pfanne geben. Mit etwas Weiflwein abloschen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikumblétter zupfen und klein schneiden. Tomatensauce hin-
zufiigen.

Falls die Sauce zu dick wird, etwas Spaghetti-Wasser hinzufiigen. Abschlieflend mit Sahne ab-
schmecken. Nun kénnen die Spaghetti in die Sofle. Basilikum driibergeben.

Tipp:

Nudeln in gesalzenem Wasser und etwas Olivendl kochen. Die Sauce wartet immer auf die Pasta,
niemals anders herum!

Frank Rosin am 22. Juli 2014

Spaghettini mit Gorgonzola-SoBe und Basilikum-Ol

Fiir zwei Personen
200 g Spaghettini 500 ml Gemiisebrithe 150 ml Sahne

200 g Gorgonzola 1 Orange 1 Zitrone
2 Schalotten 2 Zweige Thymian 3 Bund Basilikum
Olivenol Salz Meersalz

schwarzer Pfeffer

Die Nudeln je nach Packungsangabe (circa vier bis fiinf Minuten) in leicht gesalzenem Wasser
bissfest kochen, durch ein Sieb schiitten, ausdampfen lassen (nicht abschrecken!) und mit einigen
Tropfen Ol benetzen. Die Thymianbléittchen von den Zweigen zupfen. Die Schalotten schilen,
fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivensl anschwitzen. Die Thymianblattchen zugeben, mit
Sahne abloschen, mit einem grofziigigen Schuss Brithe auffiillen und aufkochen. Dann den Gor-
gonzola hineinrithren, darin auflésen und mit dem Salz, dem Pfeffer und etwas Zitronenabrieb
abschmecken. Die Basilikumbldtter von den Stielen zupfen, in einen Morser geben und langsam
mit einer groflen Prise Meersalz verreiben. Anschlieflend etwa sechs bis acht Essloffel Olivenol
zugeben und zu einem aromatischen Ol (bzw. einem Piiree verreiben). Die restliche Briihe zu-
sammen mit einigen Streifen Orangenschale in einem kleinen Topf aufkochen und ziehen lassen.
Nach einiger Zeit die Schale wieder entfernen und dann die vorbereiteten Nudeln darin erwér-
men. Die Spaghettini mit Hilfe einer Fleischgabel zu schonen Nudelnestern aufdrehen und auf
zwei Pastatellern verteilen. Anschliefend die Gorgonzolasauce dariiber verteilen und mit etwas
Basilikumél (bzw. Basilikumpiiree) betraufeln.

Alexander Herrmann am 11. Februar 2015
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Spargel im Bldatterteig mit Safran-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargel:

24 Stangen Spargel Salz 1 Prise Zucker

1/2 Zitrone, ausgepresst 1 Scheibe Toastbrot 400 g Blétterteig

1 Eigelb Dillspitzen 50 g kalte Butter
Fiir die Safransauce:

1/2 Schalotte 1/2 Fenchelknolle 30 g Butter

1/2 EL trockener Wermut 300 ml Weiiwein 150 ml Gemiisebriihe
1 Msp. Safran 150 g Creme double Meersalz

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Garnitur:
2 Tomaten 10 g Butter 1 EL Dillspitzen

Fiir den Spargel:

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Den Spargel von den
Enden befreien und von oben nach unten griindlich schélen. In einem Topf etwa 1 1/2 1 Wasser
mit Salz, dem Zucker, dem Zitronensaft und dem Weilbrot zum Kochen bringen. Den Spargel
zugeben und 5 — 7 Minuten zugedeckt kochen lassen, er soll noch bissfest sein. Den Spargel
mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben, auf ein Tuch legen und abtropfen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Blétterteig diinn ausrollen und in 8 Rechtecke von 8
x 18 em Grofle schneiden. Jeweils 3 Spargelstangen auf die Rechtecke legen und in dem Teig
einschlagen. Die Péackchen auf ein Backblech legen. Das Eigelb verquirlen und die Teigstiicke
damit bestreichen. Die Teigpickchen im Backofen (Mitte) etwa 8 Minuten backen, bis sie gut
durchgebacken sind. Fiir die Safransauce Die Schalotte kleinschneiden. Den Fenchel putzen,
waschen und in Scheiben schneiden. Die Butter in einer Sauteuse aufschidumen, den Fenchel
und die Schalotte darin anschwitzen. Wermut sowie Weilwein zugeben und bei mittlerer Hitze
einkochen lassen. Die Gemiisebriihe angiefien, den Safran untermischen. Alles bei starker Hitze
auf etwa ein Viertel einkochen lassen. Dann die Créeme double dazu geben und nochmals etwas
einkochen lassen. Dann die Sauce durch ein Sieb passieren, im Mixer oder mit dem Piirierstab
aufschlagen und mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Tomaten 1 — 2 Minuten in kochendes Wasser legen, in Eiswasser abschrecken, hduten und
klein wiirfeln. Die Tomatenwiirfel der Butter etwa 1 Minute schwenken.

Die Safransauce auf vorgewdrmte Teller gieen und pro Person 2 Spargelpéckchen darauf setzen.
Mit den Tomaten und dem Dill garnieren.

Frank Buchholz am 28. April 2014

102



Spargel mit Sauerampfer-Mayonnaise und Rémer-Salat

Fiir 4 Personen

1 Bund weifler Spargel 1 Bund griiner Spargel 1 Knoblauchzehe
etwas Salz, Pfeffer 1 TL brauner Zucker 1 Zitrone (Schale)
4 Eier 4 Scheiben Toastbrot etwas Mehl

ca. 500 g Fett

Fiir die Mayonnaise:

1/2 Bund Sauerampfer 1 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Orange
1 Eigelb 1 TL Senf 1 Spritzer Zitronensaft
1 Prise Salz 1-2 EL Apfeldicksaft 100 ml Olivenol

1 Prise Cayennepfeffer
Fiir den Salat:

4 Kopfe Mini-Romersalat 1 Knoblauchzehe 1 Eigelb

2 EL groben Senf 2 EL Parmesan, gerieben 1/2 TL Salz

etwas groben Pfeffer 2-3 EL Apfeldicksaft 2 EL heller Balsamico

2 EL Briihe 50 ml Olivenol 50 ml Rapsol, kalt gepresst

Den Spargel schilen, Knoblauchzehe schilen und fein schneiden. Spargel in einer flachen Schale
mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, braunen Zucker und Zitronenabrieb wiirzen und ca. 10 Minuten
marinieren. Sauerampfer waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Knoblauch schélen
und fein schneiden. Orangen heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Sauerampfer mit Knoblauch, Eigelb, Senf, Saft und Abrieb der Orange, Zitronensaft,
Salz und Apfeldicksaft in ein hohes schmales Gefaff geben und mit einem Stabmixer mixen.
Nach und nach das Olivendl hinzugeben. Zum Schluss noch einmal mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

Die Salatkopfe waschen und der Lénge nach halbieren. Fiir das Dressing Knoblauch schélen, fein
schneiden und mit Eigelb, Senf, Parmesan, Salz, Pfeffer, Apfeldicksaft, Balsamico und Briihe in
ein hohes, schmales Gefifl geben und mit dem Piirierstab mixen. Nach und nach Olivensl und
Rapsol dazugeben und mit dem Mixer emulgieren.

Die Eier verquirlen, das Toastbrot fein reiben. Den Spargel zuerst in Mehl, dann im verquirlten
Ei und anschliefend in dem geriebenen Toastbrot panieren. Die Spargelstangen in einem Topf
(oder Fritteuse) mit 160 Grad heiflem Fett ausbacken bis sie auflen goldgelb sind, herausnehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Salathélften auf Tellern anrichten und mit dem Dressing iibergielen. Frittierten Spargel mit der
Sauerampfer-Mayonnaise dazu anrichten und servieren.

Tarik Rose am 24. April 2015
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Spargel mit Stampf -Kartoffeln, Ei und Kresse

Fiir 4 Personen

4 Eier 1,2 kg Spargel 600 g vorw. festk. Kartoffeln
Meersalz 2 TL Puderzucker 1 Bio Zitrone

60 g Butter £ Bund Friihlingszwiebeln 2 EL Olivensl

1 kleine Handvoll Brunnenkresse Pfeffer 34 EL milder WeiflweinEssig
67 EL Traubenkernol 2 EL Schnittlauchréllchen

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eier in kochendem Wasser neun Minuten kochen, abschrecken
und abkiihlen lassen. Spargel schilen und die Enden abbrechen. Kartoffeln schélen und in Wiirfel
schneiden. Spargel in vier verschlie3bare ofenfeste Portionsformen verteilen, mit Salz und etwas
Zucker bestreuen. Kartoffeln hinzufiigen, salzen und die Butter in Flockchen darauf verteilen.
Jeweils ein Viertel von Zitronensaft und schale dariibergeben. Die Formen verschliefen und im
Ofen etwa 30 Minuten garen. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Frithlingszwiebeln darin kurz andiinsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel geben. Essig hinzugeben und das Traubenkerndl un-
territhren. Eier pellen, hacken und ebenfalls untermischen. Brunnenkresse waschen und trocken
schiitteln. Die groben Stiele entfernen und die Brunnenkresse grob hacken. Unter die Vinaigrette
mischen und mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Formen aus dem Ofen nehmen, jeweils
die Kartoffeln herausnehmen und in einen Topf geben. Den Sud aus den Formen dazugiefien und
die Kartoffeln grob zerstampfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. EierVinaigrette iiber den
Spargel geben, ZitronenStampfkartoffeln dazu anrichten. Nach Wunsch Schinken dazu servieren.
Tipp:

Sie konnen Spargel und Kartoffeln auch in Alufolie garen. Dafiir vier Bogen Folie in der Mitte
mit Butter bepinseln, Spargel und Kartoffeln daraufgeben und die Folie dariiber einschlagen.
Auf dem Backblech garen.

Cornelia Poletto am 23. Marz 2014
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Spargel-Tarte

Fiir 6 Stiicke:

Fiir den Teig:

200 g Mehl 100 g Butter 1 Ei
1 Prise Salz

Fiir den Belag:

400 g Spargel  Salz 1 Prise Zucker

1 TL Butter 4 Eier 250 g Creme-fraiche
80 g Sahne 100 g Gruyere 50 g Pecorino

1 Prise Muskat Pfeffer

Zusitzlich:

Backpapier ca. 400 g Hiilsenfriichte Butter zum Ausfetten

Mehl, Butter, Ei und eine Prise Salz schnell zu einem glatten Teig kneten, in Frischhaltefolie
einwickeln und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- Unterhitze (Umluft 140, Gas Stufe 3) vorheizen.

Fine Springform mit 24 ¢cm Durchmesser ausfetten. Den Teig ca. 5 mm dick ausrollen und die
Form damit auslegen. Backpapier auf den Teig legen und mit Hiilsenfriichten ausfiillen zum
Blindbacken. So den Teig ca. 30 Minuten blind vorbacken. Aus dem Ofen nehmen, mit Hilfe des
Backpapiers vorsichtig die Hiilsenfriichte entfernen und den vorgebackenen Teig etwas abkiihlen
lassen.

Spargel schilen. Die harten Spargelenden grofziigig abschneiden. In einem grofien Topf Wasser
mit 1/2 TL Salz, einer Prise Zucker und 1 TL Butter zum Kochen bringen. Den Spargel ins
kochende Wasser geben und ca. 10 Minuten kochen. Dann herausnehmen abschrecken, abtropfen
lassen und in kleine Stiickchen schneiden. Auf ein Tuch geben und gut abtrocknen Eier, Creme
fraiche und Sahne verriihren. Kése reiben und mit den Spargelstiickchen unter die Eier-Mischung
heben, mit Muskat und Pfeffer wiirzen. Alles auf den vorgebackenen Teig fiillen und bei 200 Grad
ca. 30 Minuten backen.

Darauf achten:

Steigt die Eier-Spargelmischung hoch, den Ofen ausschalten.

Vincent Klink am 07. Mai 2015
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Spinat-Gnocchi

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig etwas Salz 600 g Blattspinat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Butterschmalz

1 Prise Muskat 3 Eigelb ca. 50 g Kartoffelstéirke
1 EL Olivendl zum Einfetten 2 EL Butter 2 EL Pinienkerne

2 EL Rosinen 100 g Pecorino

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch sché-
len, fein schneiden und in einem groflen flachen Topf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen. Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen, mit Salz und Muskat wiirzen. Dann alles auf ein Sieb geben
und abtropfen lassen. 1/3 des Spinats in einen Cutter geben und fein piirieren.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, zuriick in den Topf auf den Herd geben und gut ausdampfen
lassen. Dann mit einer Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Eigelbe, Kartoffelstirke und
piirierten Spinat zugeben, leicht salzen und zu einem geschmeidigen Teig vermengen. Evtl. noch
etwas Kartoffelstirke untermischen.

Aus dem Teig Stangen von ca. 2 cm Durchmesser formen, von diesen 3 cm lange Gnocchi ab-
schneiden, mit einer Gabel ein Muster eindriicken und in einem Topf mit kochendem Salzwasser
garen, bis sie an die Oberflache steigen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Den restlichen Spinat auf einer gefetteten Frischhaltefolie nebeneinander legen, mit etwas Salz
bestreuen und eine weitere Folie dariiber geben. Dann mit einem Nudelholz flach rollen.
Anschlieffend in Vierecke schneiden. Auf der einen Seite die Folie abziehen, die Vierecke mit der
Folienseite nach oben auf die Teller geben, wiederum die Folie abziehen.

Gnocchi in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldgelb schwenken, die Pinienkerne und Rosinen
untermischen und auf den Spinatmatten anrichten. Mit grob geriebenem Kiése bestreuen und
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. April 2015
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Spitzkohl-Zitronen-Salat mit gebratenem Kdsebrot

Fiir 2 Personen
Fiir den Salat:

1/2 kleiner Spitzkohl 2 EL Olivenol 1/2 Bund Schnittlauch
1 Bio-Zitrone 1 TL Kapern 1/2 TL Korianderkorner
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir das Késebrot:

1 EL Butterschmalz 2 Scheiben Graubrot 1 Knoblauchzehe

4 Scheiben Bergkise, diinn  Pfeffer

Vom Kohl die #ufleren unschonen Bléitter entfernen, dann den Strunk ausschneiden und den
Kohl in feinste Streifen schneiden oder hobeln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Kohlstrei-
fen kurz und kréftig anrésten, dann in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas
Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Kapern fein hacken und die Korianderkdrner im
Moser zerstolen. Zu den Kohlstreifen Zitronensaft, 1 EL Olivenol, Kapern, Zitronenabrieb und
Schnittlauch geben und alles gut vermischen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zucker
und Koriander abschmecken. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Brotscheiben von beiden
Seiten rosten, auflen sollten sie knusprig, innen noch warm sein. Von der Knoblauchzehe die
Spitze abschneiden und mit der Schnittstelle die Brote einreiben. Die Késescheiben entrinden,
Brote mit dem Kése belegen. Kurz unter der Grillschlange oder bei Oberhitze im Ofen schmel-
zen lassen, mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Den Salat anrichten und die Brote dazu
reichen.

Vincent Klink am 13. August 2015
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Steinpilze im Sherry-Rahm mit Pappardelle und Tomaten

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Mehl Type 405 5 Eigelb

2 Eiweif} 1/2 TL Salz 1 TL Olivensl
1 TL weiche Butter

Fiir die Tomaten:

6 Tomaten 1 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Orangen-Abrieb Salz, Zucker

Fiir die Steinpilze:

400 g frische Steinpilze 1 EL Olivensl 2 Schalotten

1 EL Butter 15 ml Sherry 1 Bund glatte Petersilie

Meersalz, Pfeffer
Fiir den Sherryrahm:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauchzehe 1 EL Butter
80 ml Sherry, dry 150 ml Gemiisefond 80 ml Sahne
30 g Creme-fraiche Meersalz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig alle Zutaten in einer Kiichenmaschine mit einem Knethaken auf niedriger
Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche nochmals ca. 5 — 10 Minuten nach-
kneten. In Folie einschlagen und mindestens vier Stunden kalt stellen. Den Nudelteig auf eine
Stérke von 2 mm ausrollen. Dann in ca. 2 cm breite und 10 cm lange Streifen schneiden, auf ein
mit Nudelgriefl bestreutes Backblech legen und mit einem Kiichentuch abdecken. Tomaten in
heilem Wasser blanchieren, die Haut abziehen, vierteln und das Kerngehduse entfernen. Etwas
Olivendl auf ein Blech geben, Tomaten darauf verteilen. Rosmarin und Thymian ebenfalls zu-
geben, Orangenschale {iber den Tomaten verteilen und mit Salz sowie Zucker wiirzen. Bei 70° C
fiir 5 Stunden im Backofen antrocknen lassen, anschliefend die Stiicke halbieren. Die Steinpilze
putzen und in einer heiflen Pfanne in etwas Olivendl anbraten, bis sie leicht Farbe bekommen.
Schalotten schélen, fein wiirfeln und zu den Pilzen geben, Butter zugeben, kurz weiterbraten und
mit Sherry abloschen. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden,
zu den Pilzen geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Sherryrahm Schalotten und
Knoblauch schélen, wiirfeln, in Butter glasig anschwitzen, mit Sherry abloschen und einkochen
lassen. Gemiisefond zugeben und um die Hilfte reduzieren. Sahne zugeben und kurz kochen
lassen. Anschlieffend die Sauce piirieren, durch ein Sieb passieren, Créme fraiche zugeben und
mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. 3 — 4 Liter Salzwasser zum Kochen bringen, die Pappardelle
in das kochende Wasser geben, al dente kochen, abtropfen lassen und in eine Pfanne zu dem
Sherryrahm geben. Tomaten ebenfalls zugeben, durchschwenken, in tiefe Teller verteilen und die
Steinpilze darauf anrichten.

Frank Buchholz am 03. August 2015
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Taboulé mit gegrillter Wassermelone

Fiir 4 Personen

800 g Wassermelone Salz, Zucker 1 Salatgurke

1 Zucchini 1 Bund Friihlingslauch 1 Bund glatte Petersilie
200 g Couscous Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Bio-Zitrone

4 EL Olivensl Pfeffer 2 Stiele Minze

evtl. 50 ml Gemiisebrithe 200 g Fetakése aus Schafsmilch

Aus der Wassermelone is 8 schone Blocke von ca. 6x4x2 c¢m schneiden, mit Salz und Zucker
wiirzen und ziehen lassen. Restliches Melonenfruchtfleisch fein wiirfeln. Gurke, Zucchini und
Friithlingslauch waschen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Gurke hal-
bieren, die Kerne ausstreichen, dann Gurke in sehr kleine Wiirfel schneiden. Friihlingslauch fein
schneiden. Couscous mit fein gewiirfelter Melone, Gurke, Frithlingslauch und Petersilie in eine
Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen , ca. 20 Minuten ziehen
lassen, dabei immer wieder rithren und lockern.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft ausdriicken. Den
Couscous-Salat mit Zitronensaft, Zitronenabrieb und 3 EL Olivendl abschmecken.

Mit einem Sparschéler 8 diinne Léngsstreifen der Zucchini abziehen. Die restliche Zucchini fein
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel
wiirzen. Minze abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Stiicke der Wassermelo-
ne trocken tupfen und in einer Grillpfanne oder auf dem Grill von allen Seiten braten. Den
Couscous-Salat nochmals abschmecken, falls n6tig noch etwas Gemiisebriihe zugeben. Die Half-
te von dem Schafkése in Wiirfel schneiden und unter den fertig abgeschmeckten Taboulé geben.
Den restlichen Kése mit der Minze und den gebratenen Zucchiniwiirfeln gut vermischen, zu Ku-
geln formen und mit den Zucchinistreifen ummanteln.

Couscous-Salat mit gegrillter Wassermelone und den Késekugeln anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Juli 2015
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Tabouleh mit Wassermelone, Gurke und Schafskdse

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken 1 Wassermelone 150 g Couscous
Salz 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Minze
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone Olivenol

1 Knoblauchzehe 200 g griechischer Joghurt 1 Prise Sumach
Schwarzkiimmel 300 g Schafskése 4 Blatt Brickteig

1 EL Butterschmalz

Die Gurken schilen und von einer Gurke einige lange Streifen abschneiden. Die Wassermelo-
ne aufschneiden, die Kerne entfernen und einige hiibsche Fruchtfleischstiicke herausschneiden.
Restliche Gurke und ca. 300 g Wassermelone fein wiirfeln, mit dem Couscous mischen, salzen
und 20 Minuten ziehen lassen, dabei immer wieder umriihren. Schnittlauch, Minze und Petersilie
waschen, trocken schiitteln, fein hacken und nach der Hélfte der Zeit zugeben. Zitrone heify abwa-
schen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft ausdriicken. Den Salat mit Zitronensaft,
Zitronenabrieb und Olivenotl abschmecken. Knoblauch schélen und fein hacken. Joghurt mit Salz,
Knoblauch, Sumach und Schwarzkiimmel abschmecken. Den Schafskése in gleichméfige porti-
onsweise in Brickteig wickeln und in einer heilen Pfanne in Butterschmalz schnell goldbraun
braten. Tabouleh mit Schafskése anrichten, mit den Gurkenstreifen dekorieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. August 2014
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Teigtaschen mit Sommerfriichten

Fiir 10 Taschen:

Fiir den Teig:

200 g Butter, kalt 55 g Pflanzenfett 375 g Mehl
2 1/4 TL Zucker 11/2 TL Salz 1 Eigelb
160 ml kaltes Wasser Mehl

Fiir die Fiillung:

2 Pfirsiche 150 g Himbeeren 4 EL Mehl

120 g Zucker 100 g Brombeeren 100 g Blaubeeren
zusétzlich:

1 Ei 1 TL Wasser

Butter und Pflanzenfett in kleine Stiicke schneiden und in das Gefrierfach legen. In der Zwi-
schenzeit Mehl, Zucker und Salz in einer groflen Schiissel mischen. Dann mit den Fingerspitzen
das kalte Fett zu einer grob kriimeligen Masse einarbeiten. Das Eigelb mit 160 ml kaltem Wasser
vermischen, zur Teigmasse geben und mit einer Gabel untermischen. Den Teig auf eine leicht
bemehlte Arbeitsfliche geben und moglichst schnell zu einer Scheibe formen, damit das Fett
nicht zu weich wird. Die Teigscheibe in Klarsichtfolie einpacken und 2 Stunden im Kiihlschrank
kiihlen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Pfirsiche waschen, abtrocknen,
halbieren, den Stein entfernen, die Frucht in Streifen schneiden. Pfirsich mit den Himbeeren in
2 EL Mehl und dann in 60 g Zucker wenden.

Brom- und Blaubeeren abspiilen, abtropfen lassen und ebenfalls in 2 EL. Mehl und dann in 60 g
Zucker wenden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Von der Teigplatte die Hélfte abschneiden, den Rest
noch im Kiihlschrank lagern. Die Teighilfte auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 3 mm dick
ausrollen, dann Rechtecke(ca.10 x 8 cm) ausschneiden. Auf die eine Hélfte der Rechtecke jeweils
1 EL einer Fruchtmischung geben, die andere Hélfte iiberklappen und dan den Réndern zusam-
mendriicken. Mit den Zinken einer Gabel ein Muster in den Saum stanzen. 1 Ei mit 1 TL Wasser
verquirlen und die Taschen damit bestreichen. Die Taschen auf das Backblech geben und ca. 25
Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun backen. Nach 15 Minuten die Farbe priifen und mit
Backpapier bedecken, falls die Taschen zu dunkel werden.

Waihrend die ersten Taschen packen den restlichen Teig ausrollen, weitere Taschen fiillen und
backen.

Cynthia Barcomi am 03. Juli 2015
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Thymian-6rieB, Pfifferlinge, Zuckerschoten, Wachtel-Ei

Fiir 4 Personen
150 g kleine Pfifferlinge 50 g Wiesenkréuter-Salat 2 Schalotten

1 kleine Knoblauchzehe 4 Wachteleier 3 EL Butter

250 ml Milch 40 g Weichweizengrief3 3 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer 50 g Zuckerschoten 6 EL Traubenkernol

3 EL weifler Balsamico 50 g Kateifi-Teig ca. 200 g Butterschmalz

60 g Creme-fraiche

Die Pfifferlinge gut putzen. Wiesenkrauter putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotten
und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Die Wachteleier in kochendem Wasser 2 Minuten und 20 Sekunden abkochen, dann kalt abschre-
cken und schilen. (Es ist ratsam, die doppelte Anzahl an Eiern abzukochen, da beim Schélen
schnell ein Ei kaputt gehen kann.)

Fine fein gewdiirfelte Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter glasig anschwitzen. Die Milch
angieflen, aufkochen, den Grief} einriihren, einmal aufkochen und dann bei kleiner Hitze ca. 10
Minuten quellen lassen. Dabei immer wieder umriihren. In der Zwischenzeit Thymian abspiilen,
trocken schiitteln, die Blattchen von 2 Zweigen abzupfen und fein schneiden. Fein geschnittenen
Thymian unter den gequollen Griefl geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zuckerschoten abwaschen, abtrocknen und quer in feine Streifen schneiden. Mit 4 EL Trau-
benkerndl und weiflem Balsamico marinieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und 5 Minuten
ziehen lassen.

Restliche Schalotte und Knoblauch in einer Pfanne mit 2 EL Butter glasig anschwitzen, die
Pfifferlinge und einen Zweig Thymian zugeben und braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die geschilten Eier in Kateifi -Teig einwickeln und in einem Topf mit heiffem Butterschmalz
goldbraun ausbacken. Auf einem Kiichenpapier kurz abtropfen lassen und mit etwas Salz wiir-
zen. (Anstatt Kateifi -Teig kann man die Eier auch mit Pankomehl oder einfachem Paniermehl
panieren. )

Die Wiesenkriuter mit 2 EL Traubenkernol und etwas Salz marinieren.

Creme fraiche mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten etwas Thymiangriel auf einen Teller geben. Darauf drei kleine Hiufchen Zucker-
schotensalat setzen. Das Wachtelei in der Mitte platzieren und in den Zwischenrdumen die
Pfifferlinge und Wiesenkrauter anrichten. Zum Schluss mit kleinen Créme fraiche- Punkten aus-
garnieren.

Claus-Peter Lumpp am 12. Juni 2015
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Tomaten-Lasagne mit Liebstdckel-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 200 g HartweizengrieB 1 Ei 1 Prise Salz

1 Msp. Zimt 2 EL Olivenol

Fiir die Sauce:

1 kg Fleischtomaten 8 Kirschtomaten Salz

1 Prise Zucker 1 Prise Zimt 2 rote Zwiebeln
100 ml Sonnenblumensl 250 ml Gemiisebrithe 1 Bund Liebstockel
2 EL Butter Pfeffer 100 g Manchego

Fiir den Nudelteig Mehl und Griefl vermischen, eine Mulde eindriicken und Ei, Salz, Zimt, 2 EL
Wasser und Olivendl zugeben. Von innen nach auflen zu einem festen Teig kneten. Diesen in
Frischhaltefolie verpackt im Kiihlschrank mindestens eine Stunde ruhen lassen. Den Backofen
auf 100 Grad vorheizen.

Fiir die Sauce die Tomaten iiberbrithen und abziehen. Die Fleischtomaten in Viertel schneiden,
das Kerngehéuse heraus schneiden und beiseite stellen. 12 Tomatenviertel auf ein Blech mit
Backpapier legen mit Salz, Zucker und Zimt wiirzen und 20 Minuten bei 100 Grad im Backofen
antrocknen. Die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Eine Zwiebel in 1 EL Sonnenblumendl anschwit-
zen und restliche Fleischtomaten und Kerngehduse dazugeben und zu einer dickfliissigen Paste
einkochen. Die zweite Zwiebel auch in 1 EL Sonnenblumendl anschwitzen, Gemiisebriihe zugeben
und einkochen. Liebsttckel waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Liebstockelblét-
ter mit dem restlichen Sonnenblumendl fein piirieren. Den Nudelteig ausrollen, Lasagneplatten
schneiden und in Salzwasser kochen. Die Gemiisebriithereduktion mit dem Liebstckelol und 1 EL
Butter zu einer Sauce mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die abgezogenen Kirschto-
maten in der restlichen Butter kurz anbraten. Den Manchego reiben. Die Nudelblédtter mit den
angetrockneten Tomaten und der Tomatenpaste stapeln, zwischendrin immer geriebenen Kése
geben. Am Ende mit der Liebstockelsauce begieflen und mit den Kirschtomaten dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. August 2015
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Topfen-Knddel, Rhabarber, Wildkrduter, Sauerrahm-Eis

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

200 g Quark 1 Bio-Zitrone 250 ml Milch

60 g Butter 3 EL Zucker 1 3 Vanilleschoten
1 Prise Salz 80 g Hartweizengriel 1 Ei

2 Eigelbe 3 EL gemahlene Mandeln

Fiir den Rhabarber:

400 g Rhabarber 80 g Puderzucker 1 Vanillestange
Fiir das Sauerrahmeis:

3 Limetten 375 g Sauerrahm 100 g Puderzucker

12,5 g Milchpulver
Fiir die Wildkrauter:
150 g Wildkréauter 3 Zweige Estragon 1 TL brauner Zucker

Fiir die Knodel:

Den Quark tiber Nacht in einem Kiichentuch aufhingen, damit er gut austropft. Er muss sehr
trocken sein. Zitrone heif§ abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Milch, Butter, 2 EL
Zucker, 3 Vanilleschote und Salz aufkochen. Den Hartweizengrief3 einriihren und solange abbren-
nen, bis eine feste Masse entsteht. Die Masse in eine Schiissel geben. Vanillestange entfernen. Die
Eier und den Quark mit einem Handriihrgeréit unterriihren. Den Abrieb der Zitrone ebenfalls
einriihren und die Masse abgedeckt kiihl stellen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen.

Fiir den Rhabarber:

Den Rhabarber waschen, wenn die Schale zu dick ist schélen und in ca. 5cm lange Stiicke schnei-
den. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und den Puderzucker dariiber stduben.
Die Vanillestange vierteln und dazwischen legen. Den Rhabarber im vorgeheizten Ofen ca. 10
Minuten garen. Vom Blech nehmen und den Saft aufbewahren. Eventuell einkochen, da er eine
sirupartige Konsistenz haben sollte.

Fiir das Sauerrahmeis:

Von 2 Limetten die Schale abreiben, dann alle Limetten auspressen. Limettensaft und —schale
mit Sauerrahm, Puderzucker und Milchpulver gut verrithren und in einer Eismaschine geschmei-
dig frieren.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Wenn die Knodelmasse fest ist, daraus schéne Kno-
del formen. Ca. 1,5 1 Wasser mit 1 EL Zucker, einer Prise Salz und 1 Vanilleschote aufkochen.
Die Knodel darin ca. 15 Minuten simmern lassen, das Wasser darf nicht mehr kochen! Kno-
del vorsichtig herausnehmen, in gerostetem Mandelgrie wilzen. Die Kriauter waschen, trocken
schiitteln und sehr fein schneiden, schéne Spitzen als Garnitur aufbewahren. Krauter kurz vor
dem Servieren mit dem Zucker mischen. Den Rhabarber auf den Tellern verteilen und mit dem
Rhabarbersirup glasieren. Die Knodel daneben anrichten. Den Wildkrdutersalat in einem Me-
tallring daneben anrichten und das Eis darauf setzen. Mit den Wildkrauterspitzen garnieren.

Michael Kempf am 25. April 2014
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Topfen-Mousse mit Pfeffer-Erdbeeren

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 1/2 Bio-Limette 250 g Topfen (Quark)
4 Eiweifl 130 g Zucker 1 Prise Salz

500 g Sahne

Fiir die Erdbeeren:

600 g Erdbeeren 2 Stangen Zitronengras 30 g frischer Ingwer
40 g griiner Pfeffer, in Lake 100 g Zucker ca. 1 TL Speisestérke

100 g Amarettini

Fiir das Topfenmousse die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark auskratzen.
Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abtrieben und den Saft auspressen. Topfen
mit dem Mark aus der Vanilleschote und Saft und abgeriebene Schale der Limette glattrithren.
Das Eiweifl mit dem Zucker sowie einer Prise Salz aufschlagen und unter die Topfenmasse heben.
Die Sahne steif schlagen und unter die Masse heben, diese in ein Passiertuch geben und iiber
Nacht im Kiihlschrank abhéngen lassen.

Den Backofen auf 130 Grad vorheizen.

Die Erdbeeren waschen, putzen und vierteln. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblit-
ter entfernen, dann Zitronengras fein schneiden. Ingwer schélen und fein schneiden. Pfeffer fein
hacken. 200 g Erdbeeren auf ein Backblech geben, mit Zucker, Zitronengras, Ingwer und 20 g
griinem Pfeffer vermengen. Mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten
garen. Anschlieffend die Erdbeeren mit dem entstandenen Fond in ein Passiertuch geben, aus-
driicken, den Saft aufkochen und mit etwas Speisestérke leicht abbinden. Den Saft auskiihlen
lassen und mit den restlichen Erdbeeren sowie dem restlichen griinen Pfeffer vermischen.
Topfenmousse, Erdbeeren und Amarettini abwechselnd in Gléser schichten, zum Schluss ein paar
Amarettini obenauf streuen.

Frank Buchholz am 15. Juni 2015
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Topfen-Strudel mit Rhabarber-Kompott

Fiir 6 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 g fliissige Butter 1 Ei

1 Prise Salz ca. 100 ml kaltes Wasser etwas Mehl

Fiir die Fiillung:

300 g Magerquark 2 EL Rosinen 1 EL Rum

50 g weiche Butter 40 g Zucker 1 EL Mehl

1 Ei 80 g Sahne 1 Vanilleschote

1/2 TL Zitronenabrieb 1 Prise Salz ca. 60 g fliissige Butter

30 g gemahlene Mandeln

Fiir das Rhabarberkompott:

500 g Rhabarber 1 Vanilleschote 1/4 1 Orangensaft
2 EL Zucker 1 EL Speisestérke

Fiir den Teig Mehl, 25 g fliissige Butter, Ei, Salz und Wasser in die Riihrschiissel geben und
mit dem Knethacken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. Den glatten Teig mit
Frischhaltefolie abgedeckt eine Nacht im Kiihlschrank ruhenlassen.

Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.

Quark gut abtropfen lassen. Rosinen in Rum einweichen. Weiche Butter mit Zucker, Mehl und
dem Ei aufschlagen. Sahne halbsteif schlagen. Vanille der Lénge nach halbieren und das Mark
herausstreichen. Vanillemark, Zitronenschale, eine Prise Salz und geschlagene Sahne zur Quark-
masse geben und gut untermischen. Zuletzt die eingeweichten Rosinen unterheben.

Den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, ausrollen und ausziehen, dann auf ein grofles Kii-
chentuch legen.

Den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter einpinseln.

Teig mit gemahlenen Mandeln bestreuen und darauf die Quarkmasse verteilen, jedoch an den
Teigrindern 4 cm frei lassen. Durch ziehen des Tuches den Strudel aufrollen, auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen und mit restlicher fliisssiger Butter bestreichen. Den Strudel ca. 30
Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

Fiir das Kompott den Rhabarber schilen und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Vanille der Lénge
nach halbieren und das Mark herausstreichen. Rhabarber mit dem Orangensaft, Zucker und
Vanillemark in einen Topf geben und 5 Minuten pochieren.

Starke mit 1EL Wasser verrithren, zum Rhabarber geben, noch einmal kurz aufkochen, abschme-
cken in eine Schiissel umfiillen und abkiihlen lassen. Den gebackenen Strudel lauwarm auskiihlen
lassen, aufschneiden und mit dem Rhabarberkompott servieren.

Vincent Klink am 09. April 2015
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Tortellini mit Krduter-Fiillung, Tomaten-Pinienkern-Sugo

Fiir 4 Personen
Fiir die Tortellini:
250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, (405) Salz

2 Fier 3-4 Eigelb 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Basilikum 3 Sténgel Salbei 50 g Parmesan

1 Schalotte 1 EL Olivensl 200 g Ricotta

1 Eigelb Pfeffer

Fiir den Tomatensugo:

30 g getr. Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

600 g reife Tomaten 3 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker

2 EL Pinienkerne 2 Zweige Basilikum Salz, Pfeffer

Fiir die Tortellini:

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 FEiern und Eigelben einen glatten Nudelteig kneten, evtl.
noch 2-3 EL. Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt
mindestens 2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir den Sugo:

Die getrockneten Tomaten ca. 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Schalotten und Knob-
lauch schilen und fein schneiden. Die Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Stielansatz
entfernen und die Kerne ausstreichen. Fruchtfleisch wiirfeln. Eingeweichte getrocknete Toma-
ten abtropfen und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Schalotten und Knoblauch
anschwitzen. mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Getrocknete Tomaten und To-
matenwiirfel zugeben und ca. 20 Minuten kocheln. In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Fiillung:

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein reiben. Schalotte schi-
len, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Die Pfanne vom Herd
ziehen, die Krduter untermischen. Kréuterschalotten zum Ricotta geben und vermengen. Eigelb
und Parmesan unterrithren und abschmecken.

Fiir die Tortellini:

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in acht Zentimeter
lange Quadrate schneiden. Auf jedes Teigquadrat 1 TL Fiillung geben. Das Teigstiick diagonal
iibereinander schlagen, so dass ein Dreieck entsteht. Die Teigréinder gut zusammendriicken. Das
Dreieck auf den Zeigefinger legen, so dass die Spitze Richtung Handwurzelknochen zeigt. Die
beiden Enden um den Zeigefinger wickeln und iibereinander schlagen, so dass eine Art Bischofs-
miitze entsteht. Die Spitze nach auflen in Richtung Fingernagel biegen. Der Daumen driickt
dabei immer noch beide Enden zusammen. Die Tortellini in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Mi-
nuten garen.

Fiir den Sugo:

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Pinienkerne unter die
Tomatensauce mischen, Salz und Pfeffer abschmecken und Basilikum untermischen. Tortellini
mit dem Sugo anrichten und servieren.

Soren Anders am 23. Juni 2014
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Tortellini von Pecorino, Oliven-Balsamico-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Mehl Type 405 2 Fier

3 Eier 1/2 TL Salz 1 TL Olivenol
1 TL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

2 Knoblauchzehen 3 Zweige Basilikum 3 Zweige Thymian

170 g Sahne 5 Eier 1 EL Butter

270 g Pecorino 1 EL Créme-fraiche Meersalz, Pfeffer

1 Ei

Fiir die Vinaigrette:

10 schwarze Oliven 10 griine Oliven 6 Basilikumbléatter

1 Msp. Senf 2 EL alter Aceto-Balsamico 2 EL junger Aceto-Balsamico
2 EL Gemiisebriihe 50 ml reduzierter Madeira ~ Meersalz, weifler Pfeffer

125 ml mildes Olivensl 200 g Wildkrédutersalat

Fiir den Nudelteig die beiden Mehle, Eier, Eigelbe, Salz, Olivendl und Butter in einer Kii-
chenmaschine mit einem Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer
Arbeitsfliche nochmals ca. 5 — 10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens vier
Stunden kalt stellen.

Fiir die Fiillung Knoblauch schilen, Basilikum und Thymian waschen und trocken schiitteln.
Die Sahne mit Knoblauch, Basilikum und Thymian aufkochen, 15 Minuten ziehen lassen und
anschlieffend passieren. Die Eier verquirlen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter zu Riihrei bra-
ten. Pecorino reiben. Das Riihrei zusammen mit der heiflen Sahne und dem Pecorino in einen
Mixer geben und zu einer feinen, glatten Masse piirieren. Creme fraiche zugeben, mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen und kalt stellen.

Den Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und mit verquirltem Ei bestreichen. Mit ei-
nem Teeloffel kleine Haufchen der Fiillung darauf verteilen. Mit einem runden Ausstecher kleine
Kreise um die Fiillung herum ausstechen, halbmondférmig einklappen und die beiden Enden
zusammendriicken, so dass ein Tortellino entsteht.

Fiir die Vinaigrette die Oliven entsteinen und in Ringe schneiden. Basilikumblétter waschen,
trocken schiitteln und in Streifen schneiden. In einer Schiissel Senf, beide Essigsorten, Briihe
und Madeira mit Salz und Pfeffer glatt rithren. Zuletzt das Olivendl nach und nach einriihren,
bis eine Emulsion entsteht. Oliven und Basilikum untermengen.

Die Tortellini in siedendem Salzwasser etwa 3 — 4 Minuten kochen, abtropfen lassen. Den Wild-
kréutersalat mit einem Teil der Vinaigrette marinieren.

Die Tortellini abgieflen, auf Teller anrichten, mit der restlichen Oliven-Balsamico-Vinaigrette
tiberziehen und mit dem Wildkrautersalat servieren.

Frank Buchholz am 20. Juli 2015
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Toskanisches Brotkompott mit Basilikumsalat, Biiffelfeta

Fiir 4 Personen

400 g Ciabatta 3 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin
3 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 rote Zwiebel
200 g Tomatensugo 250 g Kirschtomaten 50 g schwarze Oliven

16 Kapernépfel

Fiir den Basilikumsalat:

1 Bund Basilikum 1 EL alten Balsamico 2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Fiir den Biiffelfeta:

4x 125 g Biiffelfeta 4 TL brauner Zucker

Das Brot wiirfeln (ca. 1,5 x 1,5 cm), Knoblauch schélen, Rosmarin waschen und trocken schiit-
teln. Brotwiirfel in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anrosten , Rosmarin und 1 Knoblauchzehe
zum Aromatisieren mit in die Pfanne gebe, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel schilen, wiirfeln. Restlichen Knoblauch auch wiirfeln und mit der Zwiebel in einer Pfan-
ne mit 1 El Oliventl anschwitzen, mit dem Sugo abl6schen und mit den Kirschtomaten, Oliven
und Kapernépfel vermengen. Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blétter zupfen und
in eine Schale geben. Balsamico mit 2 EL Olivenol, etwas Salz und Pfeffer in ein Glas geben
und mit einem Loffel vorsichtig durchrithren. In diesem Fall soll keine Emulsion entstehen. Ein
Essloffel iiber die Basilikumbléttern geben und diese damit abgldnzen.

Den Kése mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner abflimmen.

Kurz vor dem Anrichten die Brotwiirfel unter die Tomatenmasse geben. Das Brotkompott in
einem Ring anrichten. Darauf den geflaimmten Kése anrichten und Basilikum obenaufgeben. Die
Balsamico-Olmischung darum verteilen, nochmal mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Tarik Rose am 24. Juli 2015
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Variationen vom Ratatouille-Gemiise

Fiir 4 Personen

50 g schwarze Oliven 3 Auberginen Salz

12 Kirschtomaten 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 EL Estragonessig 9 EL Olivenol Pfeffer

1 Bio-Limette 1 TL Honig 1 Prise Cayennepfeffer
3 Stiele Minze 2 Zucchini 100 g Ziegenfrischkése
1 EL Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum

Fiir die Sauce:

2 rote Paprika 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Limette 1 EL brauner Zucker 400 ml Tomatensaft

1 Stiel Basilikum 1 Lorbeerblatt 1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise gerduchertes Paprikapulver Salz

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen.

Die Oliven gut waschen, trocken tupfen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 5 Stunden trocknen lassen.

Die getrockneten Oliven in einen Cutter geben und fein mixen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

2 Auberginen waschen, der Lange nach halbieren, das Fruchtfleisch etwas einschneiden und mit
Salz einreiben. Die Auberginen mit der Schnittkante nach unten auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech geben und bei 180 Grad ca. 30 Minuten weich garen.

Die Kirschtomaten kreuzweise einschneiden, kurz in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswas-
ser abschrecken und die Haut entfernen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Krauter mit Essig und 3 EL Olivendl vermischen. Die Tomaten mit Salz und
Pfeffer wiirzen, die Krautermarinade dariiber geben, vorsichtig untermischen und mindestens 15
Minuten ziehen lassen.

Fiir die Sauce Paprika waschen, das Kerngehduse entfernen, Paprika in einen Entsafter geben
und den Saft auspressen. Schalotten und den Knoblauch schiilen und fein wiirfeln. Von der Li-
mette den Saft auspressen.

In einer Pfanne den Zucker hell karamellisieren, darin Schalotten und Knoblauch goldgelb an-
braten. Mit dem Tomaten- und dem Paprikasaft abloschen. Basilikum, Lorbeerblatt und etwas
Limettensaft zugeben. Mit Cayennepfeffer, Paprikapulver und Salz wiirzen. Die Sauce ca. 30
Minuten leicht kocheln lassen, dann durch ein feines Sieb streichen und nochmals abschmecken.
Die iibrige Aubergine waschen, der Lénge nach in diinne Scheiben schneiden. Die Olivenschei-
ben in einer Pfanne mit ca. 3 EL Olivendl von beiden Seiten goldgelb anbraten. Dann auf einem
Kiichentuch abtropfen. 4 gebratene Scheiben mit 1 EL Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren und
beiseite stellen. Die restlichen gebratenen Auberginen-Scheiben fein wiirfeln. Die Limette heifl
abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Von den im Backofen gegarten Auberginen das Fruchtfleisch herausstreichen und sehr fein ha-
cken. Dann mit den gewdiirfelten Auberginen mischen, mit Salz, Limettenschale und —saft, Honig
und Cayennepfeffer abschmecken. Die Minze waschen, zupfen und in feine Streifen schneiden.
Diese unter die Auberginenmischung riihren.

Die Zucchini waschen und in 12 ca. 4 cm dicke gerade Zylinder schneiden. Die Zucchini-Zylinder
mit einem Kugelausstecher etwas aushohlen, dann von beiden Seiten (Schnittseiten) in einer
Pfanne mit 2 EL Olivencl goldgelb anbraten. Anschlieend aus der Pfanne nehmen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Frischkése mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Zucchini damit fiillen,
auf ein Backblech setzen. Im Ofen unter der Grillschlange oder bei Oberhitze kurz briunen.
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Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln und die Blittchen abzupfen.

Zum Anrichten je 1 gebratene Auberginen-Scheibe auf einem Teller anrichten. Je 3 Nocken der
heiflen Auberginen-Mischung auf der Scheibe anrichten. Je 3 eingelegte Tomaten und 3 gefiill-
te Zucchini dazwischen anrichten. Die Pinienkerne auf die Auberginen-Nocken verteilen. Das
Gericht mit Basilikum und den piirierten Oliven garnieren. Die Sauce angieflen und servieren.

Michael Kempf am 05. September 2015
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Variationen von der Karotte mit Gersten-Reis

Fiir 4 Personen
Fiir die eingelegten Trauben:

150 ml Traubensaft 1 Spritzer weiler Balsamico 50 ml weiler Portwein
1 EL Zucker 1 Sternanis 1/4 Zimtstange

1/2 TL Korianderkérner 50 g Rosinen

Fiir Karotten und Gerstenreis:

600 g alte Karottensorten 1 Vanillestange Salz, Piment d’Espelette
110 ml Olivenol 500 g Karotten 380 ml Karottensaft
20 g Ingwer 100 ml Orangensaft 3 EL Butter

1 Spritzer Zitronensaft 1 Spritzer weiler Balsamico 1 kleine Zwiebel

80 g Gerstenreis Pfeffer 180 ml Gefliigelfond
20 g Gruyere 1 Spritzer Zitronenol

Fiir den Salat:

1/2 Romanasalat 1 EL Apfelessig 3 EL Olivenol

1/2 TL Honig Salz, Pfeffer

Traubensaft, Balsamico, Portwein, Zucker, Sternanis, Zimtstange und Korianderkdrnern in einen
Topf geben, die Fliissigkeit aufkochen und um 1/3 einkochen lassen. Dann alles 20 Minuten zie-
hen lassen, durch ein Sieb passieren, nochmals aufkochen. Uber die getrockneten Trauben gielen
und iiber Nacht ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ver-
schiedene Karottensorten waschen, schilen, die Ochsenherzmohren halbieren, die iibrigen Karot-
ten im Ganzen in einen Briter geben, Vanillestange zugeben, mit Salz und Piment d’Espelette
wiirzen und 100 ml Olivendl angieflen, mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 40
Minuten garen. Fiir das Piiree die restlichen Karotten schélen, fein Wiirfeln und mit 80 ml Ka-
rottensaft in einen Topf geben, salzen und zugedeckt ca. 15 Minuten weich kdcheln, dann im
offenen Topf weiterkocheln, bis die Fliissigkeit nahezu eingekocht ist. Alles fein piirieren, durch
ein Sieb streichen und abkiihlen lassen. Fiir die Sauce Ingwer schéilen und fein schneiden. Mit
Orangensaft in einen Topf geben und die Fliissigkeit um die Hilfte einkochen lassen, 300 ml
Karottensaft zugeben und nochmals die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann alles
durch ein feines Sieb passieren, die Sauce wieder in den Topf geben, 2 EL Butter unterrithren
und die Sauce damit binden. Mit Zitronensaft und Essig leicht sduerlich abschmecken. Fiir den
Gerstenreis die Zwiebel schilen, vierteln und in Streifen schneiden. Zwiebeln in einem Topf mit
1 EL Olivendl anschwitzen, Gerstenreis zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Geflii-
gelfond abléschen und unter Rithren ca. 15 Minuten gar kochen. Den Kise fein reiben, zuletzt
mit 1 EL Butter unterrithren, mit Zitronenol abschmecken. Salat waschen, putzen und in Strei-
fen schneiden. Essig, Olivensl, 1/2 TL Honig, Salz und Pfeffer gut verrithren und den Salat
damit marinieren. Gemischte Karotten aus dem Topf nehmen, nach Belieben zuschneiden und
in die Mitte der Teller geben, Trauben und Gerstenreis aufsetzen. Karottenpiiree zugeben, mit
Karottenjus betrédufeln und mit Romanasalat garnieren.

Jorg Sackmann am 24. Februar 2015
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Variationen von Roter Bete, Karotten, Schwarzbrotbraéseln

Fiir 4 Personen
Fiir die Karotten:

2 weile Karotten Zucker 4 Karotten

10 g Ingwer 150 ml Karottensaft 1 EL Butter

Salz, Pfeffer 8 junge Fingermohren

Fiir die Rote Bete:

5 Knollen Rote Bete Salz 1 kleine Kartoffel, mehligk.
2 EL fliissige Butter 1 Prise Piment d’Espelette 1 Prise Muskat

1 Spritzer Zitronensaft 10 g Ingwer 1 Chilischote

1 rote Zwiebel 250 ml Apfelessig 250 ml trockener Weifiwein
250 ml Wasser Zucker, Pfeffer 2 EL weifler Balsamcio

3 EL Olivenol 1 TL scharfer Senf 60 g Schwarzbrot

2 EL Butterschmalz 50 g Feldsalat 50 g Friseesalat

Fiir die Chips die weilen Karotten schéilen und in diinne Streifen hobeln. 30 g Zucker mit 30
ml Wasser zu Lauterzucker kochen. Die Karottenstreifen durch den Lauterzucker ziehen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und bei 40 Grad im Backofen ca. 2 Stunden trocknen.
5 Rote Bete ungeschilt in Salzwasser weich kochen, anschliefend schélen. Die Kartoffel schilen
und in Salzwasser weich kochen. Eine gekochte Rote Bete grob wiirfeln, fliissige Butter zugeben
und alles mit dem Piirierstab fein piirieren. Die Kartoffel abgiefien, durch eine Presse driicken,
mit der piirierten Roten Bete mischen und das Piiree mit Salz, Piment d‘Espelette, Muskat und
Zitronensaft abschmecken. 2 gekochte Rote Bete in diinne Scheiben schneiden. Ingwer schélen
und grob hacken. Chili halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Rote Zwiebel schélen und
grob hacken. Apfelessig mit Weilwein und Wasser, Ingwer, roter Zwiebel und Chili in einen
Topf geben und ein paar Minuten kocheln lassen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rote
Bete Scheiben in eine Auflaufform geben und mit dem heiflen Sud iibergiefien, mit einer Folie
abdecken und ziehen lassen. Aus den beiden iibrigen Rote Bete Knollen ca. 1 cm dicke und 6 cm
lange Stifte schneiden (man braucht 12 Stifte). Balsamico, Olivendl und Senf vermischen und das
Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rote Bete Stifte mit etwas Dressing marinieren.
Die Karotten und Ingwer schilen und in kleine Stiicke schneiden, beides in einem Topf mit
Karottensaft weich kochen. Butter zugeben und alles mit einem Piirierstab zu einem glatten
Piiree mixen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Fingerkarotten schélen und das
Griin etwas putzen. Dann in Salzwasser bissfest blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Das
Schwarzbrot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz knusprig ausbacken.
Feldsalat und Friseesalat putzen, waschen und trocken schiitteln. Zum Anrichten das Rote Bete-
Piiree in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben, je 3 Rote Bete Stifte auf die Teller geben. Von
dem Rote Bete-Piiree ebenfalls 3 Punkte auf jeden Teller spritzen dazwischen die eingelegte Bete
und die Fingerkarotten anrichten. Salat mit restlichem Dressing marinieren und auf die Rote Bete
setzen. Zum Schluss jeweils eine Nocke warmes Karottenpiiree draufsetzen, die Karottenchips
und die Schwarzbrotbroseln driiberstreuen.

Karlheinz Hauser am 24. November 2014

123



Veganes Riihrei mit Leinsamen-Kndckebrot

Fiir 2 Portionen
Fiir das LowCarb Knickebrot:

2 EL gemahlene Leinsamen 3 EL ganze Leinsamen 1 EL Sesam

1 Ei Salz

Fiir das Riihrei:

500 g Seidentofu 1 EL Pflanzendl 2 EL Macadamia-Piiree
4 g Kurkuma Salz, Pfeffer

Den Seidentofu in ein Sieb schiitten und fiir mehrere Stunden abtropfen lassen (z.B. tiber Nacht
im Kiihlschrank). Das Ei in eine Schiissel aufschlagen, mit einer Prise Salz vermischen, Sesam
und Leinsamen hinzugeben und zu einem festen Teig verrithren. Den Teig fiinf bis zehn Minuten
ruhen lassen, dann so diinn wie moglich auf ein Backblech streichen, bei 170 Grad Umluft
12 bis 15 Minuten backen und noch ofenwarm in Stiicke schneiden. Das Pflanzendl in einer
Pfanne erhitzen, den abgehangenen Tofu zugeben, leicht anbraten, mit einer Prise Salz wiirzen,
Macadamia-Piiree zugeben und mit Kurkuma abschmecken. Das ,Vegane Riihrei“ in Schiisseln
anrichten und mit dem Knéckebrot servieren.

Alexander Herrmann am 02. September 2014
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Verschiedenes von der Gazpacho

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 1 Eigelb 80 ml Olivendl

30 ml Sonnenblumensl Salz 2 Fleischtomaten

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 Salatgurke

1 Knoblauchzehe 1/2 Baguette ca. 150 ml Gemiisebriihe
Pfeffer Piment-d’Espelette  Zucker

4 Kirschtomaten 1 Bund Schnittlauch

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft ausdriicken. 1 Eigelb
mit etwas Zitronenschale und 1 Spritzer Zitronensaft vermischen, dann unter stindigem Riithren
mit dem Schneebesen ca. 30 ml Olivensl und 30 ml Sonnenblumendl zufiigen, bis eine cremige
Mayonnaise entsteht. Diese mit Salz abschmecken.

Die Fleischtomaten kurz iiberbriihen, dann die Haut abziehen. Eine Tomate halbieren und klein
schneiden, die andere Tomate zuriickbehalten.

Rote und griine Paprika waschen, das Kerngehéduse entfernen. Von den Paprikaschoten einige
schone grofie Stiicke herausschneiden, den Rest klein schneiden. Gurke waschen und mit einem
Sparschiler ca. 8 lange Streifen herunter schneiden, 1 /3 der Gurke zuriick behalten, den Rest
klein schneiden.

Knoblauch schélen und halbieren.

Von dem Baguette 4 schone lange Scheiben schneiden, den Rest klein schneiden.

Das kein geschnittene Brot mit den klein geschnittenen Gemiisen und der Knoblauchzehe in
einen Mixer geben und piirieren. Falls die Masse zu trocken ist, etwas Gemiisebriihe zugeben.
Dann alles durch ein Sieb passieren und mit 3/4 der Mayonnaise mischen. Die Gazpacho mit
Salz, Pfeffer und Piment d‘Espelette und 1 Prise Zucker abschmecken und kalt stellen.

Die im Sieb zuriickgebliebenen Gazpachoreste zu Kugeln formen und in die vorbereiteten Gur-
kenscheiben wickeln.

Die Hilfte der Paprikastiicke in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten, bis sie weich sind,
dann herausnehmen und die Haut abziehen. Die andere Hilfte der Paprikastiicke roh in kleine
Wiirfel schneiden.

Die Kirschtomaten kurz iiberbrithen, dann die Haut abziehen. Die iibrige Fleischtomate und
Gurke in kleine Wiirfel schneiden. Gebratene und rohe Paprika, Kirschtomaten, Fleischtomaten-
und Gurkenwiirfel in eine Schiissel geben und mit Salz, Zucker und 1 EL Olivendl abschmecken.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brotscheiben in einer Pfanne mit 2 -3 EL Olivendl von beiden Seiten rosten.

Kalte Gazpacho in kleine Tassen geben und auf einem Teller mit dem Gemiisesalat, den Gemii-
sekugeln, der restlichen Mayonnaise und den Brotscheiben hiibsch anrichten, mit Schnittlauch
dekorieren und servieren.

Jacqueline Amrifallah am 01. Juli 2015
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Verschiedenes von Tomaten

Fiir 4 Personen

5 Fleischtomaten 3 Romatomaten 4 gelbe Kirschtomaten
4 rote Kirschtomaten 3 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

1/2 TL Puderzucker 5 Blatt Gelatine 1 Prise Zucker

100 g Sahne 4 Sténgel Oregano 250 g Mehl

20 g Hefe ca. 130 ml Wasser 1 Ei

1 Zwiebel 200 g Ricotta

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Alle Tomaten waschen, am Strunk
einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, kalt abschrecken und die Haut abziehen, bei den
Kirschtomaten das Griin dran lassen. Die Eiertomaten in Viertel schneiden und entkernen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen und dieses mit Olivendtl bepinseln. Die Tomatenviertel mit
Salz, Pfeffer und Puderzucker wiirzen und darauf legen. Im vorgeheizten Ofen die Tomaten ca.
40 Minuten trocknen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eine Fleischtomate in Achtel
schneiden und entkernen. Restliche Fleischtomaten grob schneiden und mit den Kernen piirieren
und durch ein Sieb streichen. 300 ml von diesem Tomatenpiiree abmessen und in einem Topf
erwirmen. Das restliche Piiree beiseite stellen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und im
warmen Tomatenpiiree auflésen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, in eine Schiissel um-
fiillen. Die Sahne schlagen und unter das Tomatenpiiree ziehen. Die Schiissel mit Frischhaltefolie
abdecken und das Tomatenmousse im Kiihlschrank ca. 2 Stunden fest werden lassen. Oregano
abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Mehl in eine Schiissel geben und eine
Kuhle eindriicken. Hefe zerbroseln und in 50 ml lauwarmen Wasser verrithren. In die Kuhle
schiitten und 1 TL Zucker darauf geben. Auf den Mehlrand 1 Prise Salz, Hilfte der Oregano-
blattchen sowie 1 EL Olivenol geben, Ei einschlagen und alles vermischen, und nach und nach
das restliche Wasser zugeben und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in eine grofie Schiissel
geben, abdecken und 30 Minuten gehen lassen. Zwiebel schélen, fein schneiden und in einem
Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen, restliches Tomatenpiiree dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Den Hefeteig diinn ausrollen, in 4 Portionen schneiden, mit dem eingekochtenToma-
tenpiiree bestreichen, die Fleischtomatenachtel drauf legen, den Ricotta darauf verteilen, etwas
Olivenol dariiber traufeln und im 230 Grad heilen Ofen ca. 8 Minuten backen. Die Kirschto-
maten wiirzen. Zum Anrichten je ein gebackenes Teigstiick auf dem Teller anrichten, mit den
getrockneten Tomaten und den Kirschtomaten belegen, mit restlichem Oregano dekorieren. Aus
dem Tomatenmousse Nocken ausstechen, mit auf dem Teller anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. Juli 2014
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Vollkorn-Pfannkuchen mit Spinat

Fiir 4 Personen

400 g junger Blattspinat 3 Eier 250 g Dinkel-Vollkornmehl
500 ml Milch Etwas Meersalz 1 Prise Paprikapulver

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 1 Prise Kreuzkiimmel

10 Walnusskernhilften 1 EL Berberitzen 1 EL Rosinen

1 Schalotte 200 g griech. Joghurt 1/2 Zitrone

Pfeffer

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen, ca. 50 g zarte kleine Blétter fiir den Salat zur
Seite stellen.

Die Eier trennen, die Eigelbe mit Mehl und Milch zu einem glatten zdhen Teig verriihren, mit
Salz und Paprikapulver wiirzen.

Die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, Kreuz-
kiimmel zugeben, Blattspinat zugeben und zusammen fallen lassen. Anschliefend alles auf ein
Sieb geben, gut ausdriicken und grob schneiden.

Die Niisse grob hacken. Die Eiweif steif schlagen und unter den Teig geben, ebenfalls den ge-
hackten Spinat, Niisse, Berberitzen und Rosinen zugeben. Aus dem Teig in einer beschichteten
Pfanne mit etwas Ol nach und nach vier Pfannkuchen backen.

Schalotten schilen, fein reiben und mit dem Joghurt mischen, mit Salz abschmecken.

Aus der Zitrone den Saft auspressen, mit 2-3 EL Olivendl vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die zuriickbehaltenen Spinatbliatter mit der Zitronenvinaigrette marinieren.
Spinatpfannkuchen mit Spinatsalat und Joghurt anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Mérz 2015
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Warmer Chicorée-Orangen-Salat mit Polenta-Wiirfeln

Fiir 2 Personen

ca. 300 ml Fleischbrithe 80 g Maisgrief3 30 g Parmesan
Salz, Pfeffer 2 Orangen 1 Schalotte

2 Chicorée 1 EL Butter 1 Prise Zucker
1 Ei 3 EL Weibrotbrose 3 EL Olivendl

Fiir die Polentapléitzchen Briihe in einen Topf geben und aufkochen. Unter stetigem Riihren
langsam den Maisgriefl einrieseln lassen und bei geringer Hitze quellen lassen (Quellzeit ist
abhingig von der Grielsorte, dazu Packungsangabe beachten). Parmesan fein reiben und unter
die gequollene Polenta mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ein tiefes Backblech oder
eine Auflaufform mit Frischhaltefolie auslegen und die Grieimasse einfiillen und erkalten lassen
(am besten {iber Nacht.) Polenta aus der Form stiirzen, die Folie abziehen und Polenta in ca. 6
cm grofle Wiirfel schneiden. Fiir den Warmen Chicorée-Orangensalat Orangen mit einem Messer
schilen, dass nichts Weifles mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets herausschneiden,
am besten direkt {iber einer Schiissel, so kann etwas Fruchtsaft aufgefangen werden. Schalotte
schilen und fein schneiden. Den Chicorée halbieren, den Strunk in der Mitte herausschneiden
und Chicoree in Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen,
Zucker zugeben und diesen karamellisieren. Dann 2/3 der Chicoréestreifen zugeben, Orangensaft
zugeben und kurz schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Polentawiirfel durchs verquirlte
FEi ziehen und mit den Broseln panieren. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten
anbraten . Restliche Chicoréestreifen und Orangenfilets in eine Schiissel geben, warmen Chicorée
mit der Fliissigkeit aus der Pfanne zugeben. 1 EL Olivenol untermischen und abschmecken. Den
Salat anrichten, die Polentawiirfel dazugeben und servieren.

Vincent Klink am 06. Marz 2014

WeiBles Spargel-Risotto mit Minze

Fiir zwei Personen
250 g weifler Spargel % Schalotte (gewiirfelt) 1/2 Knoblauchzehe (geschnitten)

25 g Butter 25 g geriebener Parmesan 8 Blatter Minze
100 g Risottoreis 25 ml Weilwein 1 Prise Zucker
Saft einer Zitrone Piment-d’Espelette Salz

Pfeffer

Den Spargel schiilen. Aus den Spargelschalen, einem halben Liter Wasser, etwas Zucker und
einigen Spritzern Zitronensaft einen Spargelfond kochen.

Die Schalotten und den Knoblauch in Butter glasig anschwitzen. Den Spargel bis auf die Spitzen
in Wiirfel schneiden. Die Spitzen separat in Butter und dem Spargelfond garen. Die Spargelwiirfel
und den Reis zu den Schalotten und dem Knoblauch dazugeben, anschwitzen und mit dem
Weilwein abloschen. Mit heiflem Spargelfond aufgieffen und den Reis ,,al dente* kochen. Danach
das Risotto mit Butter und geriebenem Parmesan abschmecken. Die fein geschnittene Minze
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto auf vier vorgewarmte Teller anrichten und mit der Minzspitze garnieren.

Cornelia Poletto am 20. Marz 2015
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Wirsing-Roulade mit Pilz-Fiillung und Mandel -Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir die Kohlroulade:

1 kleiner Wirsingkohl (ca. 350 g) 250 g Champignons 2 Schalotten

2 EL Butter Salz, Pfeffer 3 Stangel glatte Petersilie
20 g Weilbrotbrosel 1 Ei 1 EL Butterschmalz

150 ml Gemiisebriihe 5 Halme Schnittlauch 1 TL Speisestirke

Fiir das Piiree:

80 g Mandeln (neue Ernte) 400 g Kartoffeln, mehlig  Salz

3 EL Butter 50 g Sahne 150 ml Milch

1 Prise Muskat

Fiir die Rouladen:

Vom Kohl die &ufleren unschoénen Hiillblédtter entfernen, dann 6 grofle Blétter ablosen, diese in
Salzwasser blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Restlichen Wirsing in feine Streifen
schneiden. Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Schalotten schilen, fein schneiden und
in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, Wirsingstreifen zugeben und anbraten, dann Pilze
zugeben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
fein hacken und untermischen. Unter die Wirsing-Pilzmasse die Brotbrosel geben, das Ei auf-
schlagen und ebenfalls untermischen. Die Fiillung auf die blanchierten Wirsingbldtter verteilen
und diese fest aufrollen. In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen, die Rouladen darin auf
den N#hten anbraten, die Briihe angieflen und zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schiilen, der Liange nach halbieren und in Salzwasser weich kochen. In der Zwischen-
zeit die Mandeln in léngliche Stifte schneiden und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Butter
in einem Topf hellbraun schmelzen. Die Sahne steif schlagen. Die Milch separat zum Kochen
bringen und die gerdsteten Mandeln zugeben. Die Kartoffeln abschiitten, den Topf mit den
abgeschiitteten Kartoffeln wieder auf den Herd stellen. Den Topf mit Inhalt solange gut durch-
schiitteln bis die Kartoffeln zerfallen sind und sich viel weiler Kartoffelflaum gebildet hat. Die
Kartoffeln durch eine Presse driicken, die heifle Mandel-Milch nach und nach mit dem Schnee-
besen unterriihren. Fliissige Butter unterarbeiten, dann die Sahne unterheben und evtl. mit
Salz nachwiirzen, sowie mit einer Prise Muskat vollenden. Schnittlauch fein schneiden. Rouladen
warm stellen, Schmorfond mit Stédrke binden. Schnittlauch untermischen, Fond abschmecken.
Rouladen und Sauce anrichten, das Mandelpiiree dazureichen.

Vincent Klink am 13. Februar 2014
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Ziegen-Ricotta-Tortelloni in Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

40 g Mehl 60 g Nudelgrief3 1 Ei

1 Prise Salz Nudelgrief3

Fiir die Fiillung:

250 g Blattspinat 1/2 EL Olivendl 1/2 Knoblauchzehe
125 g Ziegenricotta 25 g geriebener Parmesan 1/2 Eigelb

Salz Muskatnuss Pfeffer

Fiir den Sud:

250 ml Gefliigelbriihe 60 g Butter 2-3 Salbeibldtter

2 EL Saubohnenkerne, vorgekocht 4 getr. Ofentomatenfilets =~ Parmesanhobel
Meersalz Pfeffer

Fiir den Nudelteig alle Zutaten miteinander verkneten und in Klarsichtfolie mindestens eine
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Blattspinat mit der Knoblauchzehe in heilem Olivendl durchschwenken. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnufl abschmecken. Den Ziegenricotta in einem Leinentuch mindestens
zwel Stunden abhéngen lassen, damit er nicht mehr zu viel Wasser enthélt.

Die Knoblauchzehe aus dem Spinat heraus nehmen und diesen in einem Tuch kriftig ausdriicken.
Den trockenen Spinat grob hacken und in einer Schiissel mit dem Ziegenricotta, dem FEigelb und
geriebenem Parmesan verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss nachschmecken.

Fiir den Sud die Gefliigelbrithe aufkochen, die kalte Butter in Wiirfel schneiden und nach und
nach einriithren. Die Hilfte der Salbeiblatter mitkochen lassen und spéter wieder heraus nehmen.
Die restlichen Salbeibldtter in Streifen schneiden und mit den Saubohnenkernen und Tomaten-
filets in den Sud geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zur Fertigstellung den Nudelteig diinn, mit Hilfe einer Nudelmaschine, ausrollen und in Qua-
draten ausschneiden. Jeweils einen Teeloffel Ricottafiillung in die Mitte geben, die Rédnder mit
Eiweifl bepinseln und die Quadrate zusammen falten. Einen groflen Topf mit Wasser zum Ko-
chen bringen, mit grobem Meersalz abschmecken, die Ziegenricotta-Tortelloni hinein geben und
circa fiinf Minuten ziehen lassen (das Wasser sollte jetzt nicht mehr kochen).

Den Salbeisud erhitzen, die Tortelloni hinein geben und auf warmen, tiefen Tellern anrichten.
Nach Geschmack mit Parmesanhobeln bestreuen.

Cornelia Poletto am 10. April 2015
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Ziegenfrischkdse-Flan mit Vinaigrette und Gemiise

Fiir 4 Personen

500 g Ziegenfrischkédse 5 Eiweifl 50 g Sahne

Salz, Pfeffer Butter ca. 1 EL Semmelbrosel
1 Zwiebel 7 EL Olivenol 1 rote Paprika

2 Zucchini 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL weifler Balsamico

Den Ziegenfrischkise in ein Passiertuch geben, auf ein Sieb setzen, eine Schiissel darunter stellen
und so im Kiihlschrank iiber Nacht abtropfen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den abgetropften Ziegenkise mit
dem Eiweifl und Sahne in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen glatt riithren, die
Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Souffelférmchen (mit ca. 200 ml Inhalt) ausbuttern
und mit Semmelbréseln bestduben. Die Késemasse einfiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten backen.

Die Zwiebel schélen und in 4 ca. 5 mm starke Scheiben schneiden. Die Zwiebelscheiben in einer
Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten goldbraun braten. Paprika waschen, halbieren,
das Kerngehéduse entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Zucchini
waschen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol Zucchini und
Paprika braten, je 1 Zweig Rosmarin und Thymian zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Essig mit 4 EL Olivendl, Schnittlauch und Petersilie gut vermischen, diese Vinaigrette mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die gebackenen Késeflans kurz stocken lassen, dann vorsichtig aus der Form stiirzen.

Zum Anrichten je einen gebratenen Zwiebelring in die Mitte eines Tellers geben und darauf einen
Kaéseflan setzen. Mit dem gebratenen umlegen und mit der Vinaigrette begieflen.

Otto Koch am 23. Juli 2015
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Ziegenkdse -Feigen-Tortellini mit Zitronen-Cumin-Joghurt

Fiir 4 Personen

Nudelteig:

250 g Mehl Type 405 5 Eigelb 50 g weiche Butter
Salz

Tomatensugo:

3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 800 g Pelati-Tomaten
2 Zweige Rosmarin 2 Zweig Thymian 5 EL Olivenol

etwas Salz, Zucker 1 TL getrockneter Oregano 1-2 Kirschtomaten
Cayennepfeffer

Fiillung:

30 g gerostete Sonnenblumenkerne 50 g getrocknete Feigen 100 g Ziegenfrischkése
Salz, schwarzer Pfeffer Mehl 1-2 Eier

Joghurt 1 Bio-Zitrone 300 g tiirkischer Joghurt 10%
3 EL Olivenol 1/2 TL Cumin, gemahlen Salz, Cayennepfeffer
Zusitzlich:

100 g Sucuk 1 EL Pflanzenol 1/2 Bund Basilikum
20 g Portulak 1 EL Butter

Das Mehl mit Eigelben, Butter und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie eingepackt etwa 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir den Sugo Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Pelati-Tomaten mit ei-
nem Piirierstab mixen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Zwiebeln in einem Topf mit 2 EL Oliventl anschwitzen, Knoblauch zugeben und mit Salz und
Zucker wiirzen. Rosmarin, Thymian und Oregano dazugeben und kurz mit anschwitzen. Dann
die Pelati-Tomaten untermischen und den Sugo ca. 40 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten kurz in kochendem Wasser iiberbriihen, die Haut abzie-
hen und halbieren.

Fiir die Fiillung die Sonnenblumenkerne und die Feigen sehr fein hacken und mit dem Ziegen-
frischkése verriithren, mit Salz und schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine zu diinnen Teigbahnen ausrollen. Diese auf einer bemehl-
ten Arbeitsfliche ausbreiten.

Ziegenkise-Fiillung mit einer Loffelspitze im Abstand von 5 cm in 1,5 cm breiten Nocken auf
die Teigbahnen setzen. Den Nudelteig um den Ziegenkése herum mit verquirltem Ei bestreichen.
Dann mit einem runden Ausstecher (5 cm Durchmesser) Kreise ausstechen. Eine Hailfte jedes
ausgestochenen Tortellini mit dem Ei bepinseln, dann die Kreise in der Mitte umklappen und
die Rénder fest andriicken. Nun jeden Halbkreis um den Zeigefinger legen und beide Enden
zusammen driicken.

Fiir den Joghurt die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben, bzw. mit
dem Zestenreifler abziehen. Joghurt mit Olivensl, Cumin und Zitronenzesten verrithren, mit Salz
und Cayennepfeffer abschmecken.

Die halbierten Kirschtomaten nach 40 Minuten Kochzeit mit 3 EL Olivensl zum Sugo geben.
Diesen mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer abschmecken.

Die Sucuk in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Pflanzenol anbraten, dann auf
ein Kiichenkrepp geben.

Basilikum und Portulak abspiilen und trocken schiitteln.

Die Tortellini in Salzwasser ca. 3 Minuten al dente kochen, dann mit etwas Butter und dem
Nudelwasser glasieren.
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Zum Anrichten den Joghurt auf warmen Tellern verteilen, etwas Tomatensugo darauf geben.
Die Tortellini darauf anrichten und die Sucuk rundherum verteilen, mit Basilikum und Potulak
ausgarnieren.

Ali Giingdrmiis am 03. Juni 2015
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Ziegenkdse-Graupen-Ballchen mit Bohnen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir den Tomatenschaum:

10 Tomaten 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

80 g Sahne

Fiir die Billchen:

ca. 500 ml Gemiisebriihe 2 Schalotten 3 EL Butter

150 g Perlgraupen 50 ml Weilwein 50 g feine Weiflbrotbrosel
2 Eigelb Salz, Pfeffer 150 g Ziegenfrischkése

ca. 200 g Cornflakes, ungesiifit ca. 1 kg Frittierfett
Fiir die Bohnen:

2 Tomaten 3 Stiele Bohnenkraut 400 g griine Bohnen
1 Schalotte 2 EL Olivendl 1 TL Tomatenmark
125 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

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 anschlieSfend durch ein feines
Sieb mit Passiertuch passieren. Dabei die Masse nur abtropfen lassen, beim Passieren keinen
Druck ausiiben, dann bleibt der Fond Kklar.

Fiir die Béllchen die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Schalotten schélen, in feine Wiirfel
schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter glasig anschwitzen. Graupen hinzugeben und mit
Weilwein abloschen. Dann soviel heifle Brithe hinzugeben bis die Graupen mit Fliissigkeit be-
deckt sind. Unter sténdigem Riihren die Graupen ca. 20 Minuten garen und dabei immer wieder
heifle Briihe nach und nach angieflen. Wenn die Graupen weich gekocht und die Fliissigkeit gut
verkocht ist, den Topf zur Seite ziehen.

In der Zwischenzeit fiir das Bohnengemiise die Tomaten kurz mit heiflem Wasser iiberbriihen,
die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Bohnenkraut
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Bohnen putzen und in 3 cm grofle Stiicke
schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen,
Tomatenmark untermischen. Bohnen zugeben, Gemiisebriihe angieflen und ca. 15 Minuten diins-
ten. Dann die Tomatenwiirfel und Bohnenkraut untermischen. Noch 5 Minuten kécheln und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Unter die Graupensmasse 1 EL Butter , Weiflbrotbrosel und die Eigelbe rithren. Die Masse mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse 8 Béllchen formen und in die Mitte jeweils etwas
Ziegenfrischkise geben. Die gefiillten Béllchen in den Cornflakes wenden und anschlieend im
heiflen Frittierfett (ca. 160 Grad) ausbacken.

Den Tomatensud mit der Sahne in einem Topf erwérmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit dem Piirierstab schaumig aufschlagen. Bohnengemiise und die Graupenbéllchen auf Tellern
anrichten, den Tomatenschaum angieflen und servieren.

Soren Anders am 31. Juli 2015
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Zitronen-Risotto mit gebratenen Artischocken

Fiir 4 Personen

2 Bio-Zitronen 2 Schalotten 2 EL Butter

250 g Risottoreis ca. 700 ml Gemiisebrithe 4 kleine Artischocken
1 Bund Rucola 50 g Parmesan 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 TL Zitronenmarmelade

Die Zitronen abwaschen und abtrocknen. Von einer Zitrone die Schale abreiben, von beiden Zi-
tronen den Saft auspressen.

Schalotten schilen, fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen,
Reis zugeben und glasig andiinsten. Nach und nach die Briihe hinzugieflen und den Risotto ca.
15 Minuten garen, dabei immer wieder umriihren.

In der Zwischenzeit fiir die Artischocken eine Schiissel mit Wasser und dem Saft einer Zitro-
ne vorbereiten. Von den Artischocken das obere Drittel der spitzen Blatter abschneiden, die
dufleren Hiillbldtter nach unten abreiflen, bis das gelbe Herzstiick iibrig ist, auch evtl. violette
Blattchen entfernen. Das Stielende abschneiden und das duflere Griin des Stiels in Richtung
Knospe abschilen bis der helle Kern {ibrig ist. Die geschéilten Artischocken in eine Schiissel mit
Zitronensaft-Wasser legen, damit sie sich nicht verfirben.

Unter den Risotto Zitronenschale und den Saft einer Zitrone zugeben, weitere ca. 10 Minuten
garen, dabei immer wieder umriihren. Rucola abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.
Parmesan fein reiben.

FEine Pfanne mit 2 EL Olivendl erhitzen, die Artischocken abtrocknen, vierteln und in der Pfanne
kréftig anbraten, dann die Hitze etwas reduzieren und ca. 8 Minuten fertig garen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen Unter den Risotto 1 EL Butter, Parmesan und Zitronenmarmelade rithren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt Rucola locker untermischen und anrichten. Die gebratenen
Artischocken obenauf geben und servieren.

Vincent Klink am 11. Juni 2015

135



Zitronen-Thymian-6nocchi, Basilikum-Schaum, Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:
800 g mehligk. Kartoffeln 3 Zweige Zitronenthymian 3 Eigelb

3-4 EL Kartoffelstarke Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

2 EL Butter

Fiir das Gemiise:

1 gelbe Paprika 1 Zucchini 1 Aubergine

10 Kirschtomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
3 EL Olivenol 50 ml Weilwein 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Stange Staudensellerie 1EL Olivensl

1 Msp. Muskatbliite 250 ml Gemiisebriihe 100 g Sahne
Salz, Pfetfer 1/2 Bund Basilikum 1 EL Butter

Backofen auf 200 Grad (Umluft:

180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abschiitten, pellen,
auf ein Backblech geben und im heiflen Ofen bei ca. 5 ausddmpfen lassen. Thymian abspiilen,
trocken schiitteln, die Bléttchen fein schneiden. Kartoffeln durch die Presse driicken. Mit Eigelbe
und mit Kartoffelstéirke mischen bis der Teig trocken und geschmeidig ist. Thymian untermi-
schen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Aus dem Teig Rollen von ca. 2 cm Durchmesser
formen, ca. 3 cm lange Stiicke abschneiden, zu Gnocchi formen und mit einer Gabel die typischen
Rillen eindriicken. In einem Topf mit Salzwasser die Gnocchi kochen bis sie an die Oberflache
steigen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Paprika waschen, halbieren und das Kern-
gehduse auslosen, das Fruchtfleisch in 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Zucchini und Aubergine
waschen und ebenfalls in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten waschen und halbieren. Zwie-
bel und Knoblauch schélen, Zwiebel in 1 cm grofie Stiicke, Knoblauch fein schneiden und in einem
Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Dann die Paprika zugeben, mit anschwitzen und mit Wein
abloschen. Thymian und Rosmarinzweig zugeben und 8 Minuten diinsten. Dann Zucchini und
Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemiisestiicke nahezu weich kochen, dann die Tomaten
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivenol abschmecken. Fiir die Schaumsauce Schalotte
schilen und fein schneiden. Staudensellerie waschen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Ol
Schalotte und Sellerie anschwitzen. Muskatbliite zugeben und mit der Briihe abléschen, Sahne
angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saucenansatz um etwa die Hilfte einkochen
lassen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Gnocchi in einer Pfanne mit
2 EL Butter warm schwenken. Den Saucenansatz durch ein passieren, Basilikum zugeben, 1 EL
Butter in Stiickchen mit einem Piirierstab untermixen und die Sauce abschmecken. Gemiise auf
die Tellermitte geben, die Gnocchi darum herum verteilen und die Sauce angiefen.

Soren Anders am 20. August 2014
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Zitrusfrichte-Ravioli auf Tomatengel

Fiir 2 Personen

150 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 4 Figelb

50 ml Olivenol 1 Msp. Safranpulver etwas Salz

2 Grapefruits 1 Zitrone etwas Yuzusaft

etwas Zucker 150 g Ricotta etwas Pfeffer

1 Blatt Gelatine 200 ml Tomatensaft 1,5 g Agar Agar
2 EL Honig 1 Bio-Orange 1 Fenchelknolle

2 EL Olivenol

Hartweizenmehl, Mehl, 3 Eigelbe, Olivendl , Safranpulver und eine Prise Salz zu einem glatten
Teig kneten, eventuell noch 2-3 EL. Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und
1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Die Grapefruits und Zitrone mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am Frucht-
fleisch haftet. Dann die Friichte in kleine Stiicke schneiden und mit Yuzusaft und Zucker in
einen Topf geben und zu einem Ragout einkochen. Dann Ricotta untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig auf einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Auf eine Teigplatte mit einem Teel6f-
fel gleichméfBig das Zitrusfriichteragout darauf geben, um das Ragout etwas verquirltes Eigelb
streichen, dariiber eine zweite Nudelplatte geben und mit einem runden Ausstecher die Ravioli
ausstechen, die Rédnder leicht andriicken. Fiir das Tomatengel die Gelatine in kalte Wasser einwei-
chen. Den Tomatensaft mit Agar Agar und Honig aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Gelatine ausdriicken und im heiflen Tomatensaft auflosen, etwas abkiihlen lassen.

Orange mit heiflem Wasser abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann den Saft
auspressen. Fenchel halbieren (das Fenchelgriin aufheben), waschen und fein hobeln. In eine
Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Orangenschale , -saft und 2 EL Olivendl und marinieren
und mindestens 10 Minuten ziehen lassen. Das Fenchelgriin fein schneiden und kurz vor dem
Servieren unter den Salat mischen.

Die Ravioli in kochendem Salzwaser ca. 3 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen. Fenchel
auf Tellern anrichten, die Ravioli obenauf geben und mit dem Tomatengel betriufelt servieren.

Karlheinz Hauser am 13. April 2015
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Zucchini mit Schafskdse und Ysop

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

2 griine Zucchini 2 gelbe Zucchini 1 Zwiebel

3 EL Olivenol 1 Bund Ysop, mit Bliiten Salz

1 Prise Chiliflocken 400 g Schafskése 1 EL Sesam

1 Knoblauchzehe schwarzer Pfeffer 1 Prise Sumach
Fiir das Pfannenbrot:

20 g Hefe 1 TL Zucker 20 ml Milch
300 g Weizenmehl Type 405 1 TL Backpulver Salz

25 g Naturjoghurt ca. 150 ml Wasser 1 Ei
Butterschmalz

Fiir das Pfannenbrot die Hefe zerbroseln und mit Zucker und lauwarmer Milch mischen. Mehl,
Backpulver und Salz vermischen. Joghurt, Wasser und Ei verriihren. Alle fliissigen und alle tro-
ckenen Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und 30 Minuten gehen lassen.

Zucchini waschen und insgesamt 16-20 diinne Scheiben zurechtschneiden. Die restlichen Zucchini
fein hacken. Zwiebel schilen und wiirfeln. Zwiebelwiirfel und gehackte Zucchini in einer Pfanne
mit 1 EL Olivenol anbraten. Ysop waschen, trocken schiitteln , Bliiten und die Bléttchen abzup-
fen. Gebratene Zucchini mit der Hélfte der Ysopbléittchen, Salz und Chiliflocken wiirzen. Den
Schafskése zerbroseln, Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Knoblauch schélen.

Die Zucchinibldttchen in einer Pfanne mit 2 EL Olivensl und dem gequetschtem Knoblauch
anbraten.

Den Teig sehr diinn ausrollen, Kreise von ca. 10 cm Durchmesser ausstechen, gehackte Zucchini
und Schafskése darauf streuen, zusammenklappen und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
von beiden Seiten braten. Mit grobem Salz, schwarzem Pfeffer, Sumach, Sesam und Ysopblétt-
chen und Bliiten bestreuen.

Die Zucchiniblattchen ebenfalls darauf geben und servieren.

Dazu passt Tomatensalat.

Jacqueline Amirfallah am 02. September 2015
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Zucchini-Aprikosen-Kafte mit Kiirbis-Hummus

Fiir 2 Personen
Fiir das Zucchini-Aprikosen-Kofte:

2 mittelgrofle Zucchini 2 kleine Mohren 2 kleine Zwiebeln
15 getrocknete Aprikosen 1 Vollkornbrétchen 2 Stiele Koriander
1 TL Salz 1 TL Koriander, gemahlen 1/2 TL Cumin
1/4 TL Ras-el-Hanout 1 TL Sambal 4 EL Sesam

4 EL Maisstérke ca. 100 ml Pflanzenol

Fiir das Kiirbis-Hummus:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol

150 g Kichererbsen 1/2 TL Rosmarin-Nadeln 1 EL Ahornsirup
Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Fiir den Hummus den Hokkaido halbieren und die Kerne entfernen. In Spalten schneiden, auf
ein Backblech verteilen und mit 1 EL Olivendl besprenkeln. Im Backofen bei 160 Grad backen,
bis der Kiirbis weich ist. Auskiihlen lassen.

Fiir das Zucchini- Aprikosen-Ko6fte Zucchini waschen, Mohren schilen. Zucchini und Mohren grob
raspeln. Zwiebeln schéilen und wiirfeln, Aprikosen in feine Wiirfel schneiden. Brotchen fein reiben.
Koriander waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Zucchini, Mohren, Zwiebeln, Aprikosen,
Brotbrosel, Korainder, Cumin, Ras el- Hanout, Sambal, Sesam und Stérke in eine Schiissel
geben und zu einer formbaren Masse verarbeiten. (Eventuell bei Bedarf ein paar Brotkriimel
oder Paniermehl dazugeben). Mit angefeuchteten Hinden zu kleinen Rollchen formen. Ol etwa
1 cm hoch in einer Pfanne erhitzen. Die Ko6ftertllchen darin ca. 4-5 Minuten knusprig braten.
Zwischendurch wenden um alle Seiten knusprig braun zu braten.

Den Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden. In einem sehr kleinen Topf in etwas
Olivendl bei kleiner bis mittlerer Hitze tiber 20 Minuten weich kochen. Gegarten Kiirbis im
Mixer zu einem Piiree verarbeiten. Dann den Knoblauch aus dem Ol entfernen, mit einer Gabel
zerdriicken und zum Kiirbis geben. Die Kichererbsen mit dem Kiirbispiiree im Mixer zu Hummus
verarbeiten, dabei Wasser oder Ol nach Belieben hinzufiigen.

Den Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen, fein schneiden und zugeben.
Mit Salz und Ahornsirup abschmecken.

Die Kofte mit dem Hummus anrichten und servieren.

Timo Franke am 05. Oktober 2015
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Zucchini-Blite mit Amaranth, Paprika-SoBe, Pfifferlinge

Fiir 4 Personen

150 g Amaranth 11 Gemiisefond 5 rote Paprika

50 g Mozzarella 2 Stiele Blattpetersilie 2 Stiele Estragon

1 TL Hanfol Meersalz, Pfeffer 8-12 Zucchinibliiten
200 g Kirschtomaten 1 Zwiebel 2 EL Olivendl

30 g frische griinen Bohnenkerne 150 g Pfifferlinge 100 g Sahne

3 EL Butter Assam Langpfeffer

Amaranth gut waschen, in einem Topf mit 750 ml Gemiisefond weich kochen, dann abseihen
und in eine Schiissel geben. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und 1/2
Paprikaschote in feine Wiirfel schneiden. Mozzarella in feine Wiirfel schneiden und mit den
Paprikawiirfeln zum Amaranth geben. Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die
Bléttchen abzupfen und fein schneiden. Kriuter und Hanfol unter die Amaranthmasse mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vor-
heizen.

Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen und die Bliitenstempel entfernen, dann mit der Amaranth-
masse fiillen. Diese mit einem Kiichengarn leicht zusammenbinden, auf ein Backblech geben.
Restliche Paprika in grobe Stiicke schneiden. Kirschtomaten waschen und halbieren. Zwiebel
schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Paprika zugeben,
kurz anbraten, dann Kirschtomaten zugeben und 250 ml Gemiisefond angielen und diesen um
die Hélfte einkochen lassen. In der Zwischenzeit die frischen Bohnenkerne kurz blanchieren,
abschiitten und aus der Pelle driicken. Pfifferlinge gut putzen, evtl. halbieren. Die Sahne zum
Saucenansatz geben und nochmals ca. 10 Minuten sanft kdcheln lassen.

Die Zucchinibliiten im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten erwérmen.

Pfifferlinge in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Saucenansatz fein piirieren und die Sauce durch ein Sieb passieren. Mit 1 EL kalter Butter
die Sauce montieren und mit Salz und Langpfeffer wiirzen. Bohnenkerne untermischen. Gefiillte
Zucchinibliiten anrichten, die Sauce darum herum geben und mit den Pfifferlingen garnieren.

Paul Ivic am 10. August 2015
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Zucchini-Tarte mit roten Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Boden:

270 g Dinkelkdrner 1 EL Leinsaat, geschrotet 4 EL Walnusskerne

1 TL Salz 1 TL schwarzer Pfeffer 1 TL Backpulver

5 EL Olivenol 200 ml lauwarmes Wasser 1-2 EL pflanzliches Speisedl
Fiir den Belag:

1 gelber Zucchino (ca. 300 g) 2 rote Zwiebeln 1/2 TL Salz

1 TL Ahornsirup 3 Zweige Basilikum essbare Bliiten

Fiir die Sauce:

4 Zweige Rosmarin 6 Zweige Petersilie 100 g Cashewnusskerne

2 EL Hefeflocken 1 TL Salz 1 TL Weiflweinessig

200 ml Wasser

Den Backofen auf 200° Ober-Unterhitze vorheizen.

Fiir den Boden die Dinkelkérner mit der Leinsaat und den Walniissen in der Kaffee- oder Ge-
treidemiihle fein zermahlen oder das Vollkornmehl in eine Schiissel geben und Walniisse sowie
Leinsaat gesondert mahlen. Alternativ die Niisse mit dem Messer sehr fein hacken. Anschlielend
Mehl, Leinsaat und Niisse mit Salz, Pfeffer und Backpulver vermischen, dann das Olivendl sowie
200 ml lauwarmes Wasser dazugeben.

Mit dem langen Stielende eines Holzloffels oder den Knethaken des Handriihrgerits rasch zu
einem homogenen Teig verkneten.

Eine Spring- oder Tarteform (26 cm Durchmesser) mit wenig Ol bepinseln oder mit Backpapier
auslegen und den Boden mit leicht angefeuchteten Handen hineindriicken, dabei einen Rand von
ca. 2 cm formen. Den Boden gleichméfig mit einer Gabel einstechen und im Backofen auf der
mittleren Schiene 7 Minuten vorbacken. Danach herausnehmen und bis zur weiteren Verwendung
zur Seite stellen. Den Backofen nicht ausmachen!

In der Zwischenzeit den Zucchino waschen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden bzw. hobeln.
Die Zwiebeln schélen und ebenfalls in 4-5 mm dicke Scheiben oder Spalten schneiden. Die Schei-
ben nochmals in einzelne Ringe teilen.

Fiir die Sauce die Rosmarin und Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Rosmarinnadeln
von den holzigen Stielen ziehen. Rosmarinnadeln und Petersilie fein hacken und beiseite stellen.
Die Cashewniisse mit den Hefeflocken, Salz, Weilweinessig und 200 ml Wasser glatt piirieren.
Zuletzt die gehackten Krauter einriihren.

Den vorgebackenen Boden gegeben falls leicht herunterdriicken und die Sauce darauf verteilen.
Die Zucchinischeiben und Zwiebelringe abwechselnd iiberlappend auf den Boden legen, dabei
am Rand beginnen und nach Innen arbeiten. Zum Schluss jeweils 1/2 TL Salz und 1 TL Ahorn-
sirup iiber den Belag streuen. Die Tarte im Backofen auf der mittleren Schiene bei 200 Grad
Ober-Unterhitze ca.45 Minuten backen.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtter abzupfen.

Die Basilikumblétter kurz vor dem Servieren in Streifen schneiden und auf der Tarte verteilen.
Mit frisch gemahlenem Pfeffer aus der Miihle und nach Belieben mit frischen essbaren Bliiten
dekorieren.

Nicole Just am 08. Juni 2015
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Zweierlei Avocado mit Friihlingskrdutern und Erdniissen

Fiir zwei Portionen

2-3 Avocados 6-8 Kirschtomaten 100 g Erdniisse

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 Limette 1 TL Wasabipaste

1 EL Créme fraiche 2 EL Weizendunst 200 ml Gemiisebriihe
100 ml WeiBweinessig Olivendl Salz

Zucker Frithlingskrauter

Die Kirschtomaten blanchieren oder mit einem Bunsenbrenner abflimmen und anschlieflend die
Haut abziehen. Die Brithe und den Essig zusammen mit dem Thymian, einer Prise Salz und
einer kleinen Prise Zucker in einem Topf leicht erwdrmen. Die Kirschtomaten hineingeben, vom
Herd nehmen, mit Frischhaltefolie abdecken und einen Tag ziehen lassen.

Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden, kurz in gesalzenem Wasser blanchieren, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

Die Erdniisse in einer Auflaufform im Backofen bei 160°C Umluft cica 12-15 Minuten hellbraun
rosten.

Eine Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale heben. Dies
funktioniert besonders einfach, wenn man die Avocadohilften entlang des Randes eines Wasser-
glases driickt, sodass das Fruchtfleisch ins Glas gleitet und die Schale auflen bleibt.

Das Avocadofleisch mit dem Saft einer Limette oder Zitrone, dem Wasabi (oder Tafelmeerrettich)
und der Creme fraiche in einer Kiichenmaschine cremig aufmixen und mit Salz abschmecken.
Die andere Avocado halbieren und ebenfalls den Kern und das Fruchtfleisch aus der Schale
heben. Das Fruchtfleisch in Spalten schneiden, in Weizendunst mehlieren und zusammen mit
einem groflen Schuss Olivendl, den Rosmarinnadeln und einer halbierten Knoblauchzehe in einer
groflen, beschichteten Pfanne braten und mit einer Prise Salz wiirzen. Anschlieend die Erdniisse
mit in die Pfanne geben, durchschwenken und einen kurzen Moment in der Pfanne ruhen lassen.
Einen Schuss Essigsud, in dem die Tomaten eingelegt waren, mit den blanchierten Schalotten-
wiirfeln und etwas Olivendl zu einer Vinaigrette verrithren und mit einer Prise Salz abschmecken.
Die Avocadocreme mit Hilfe eines Plattenspielers (falls vorhanden) spiralformig auf zwei Tel-
ler spritzen. Die Vinaigrette in die Zwischenrdume traufeln und die gebratenen Avocadospalten
samt den gerosteten Erdniissen und den Rosmarinnadeln darauf verteilen. Die Kirschtomaten
dazwischensetzen und mit reichlich Friihlingskrdutern garnieren.

Alexander Herrmann am 10. April 2015
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Zweierlei Blumenkohl mit Couscous

Fiir zwei Portionen

1 Kopf Blumenkohl 300 g Couscous 150 ml Gemdiisebriihe
3 EL Butter 100 g Macadamianiisse % Vanilleschote

1 Chilischote 6 Zweige Thymian 1 Zitrone

Olivenol Salz Ras-el-Hanout

frische Krauter

Blumenkohlréschen von einem Viertel des Blumenkohls mit einer feinen Reibe direkt in die Pfan-
ne hobeln, den Couscous (Mengenverhiltnis:

2/3 Couscous zu 1/3 Blumenkohl) und die Gemiisebriihe hinzugeben und bei geschlossenem
Deckel garen und quellen lassen. Den Couscous mit dem Ras-el-Hanout und dem Zitronena-
brieb abschmecken. Die restlichen Blumenkohlrdschen in einer Pfanne mit viel Butter rosten
und anschlieBend die Macadamianiisse hinzugeben. Ein kleines Stiick Vanilleschote und eine
angeschnittene Chilischote in die Pfanne geben, salzen, den Thymian dazulegen und bei ge-
schlossenem Deckel etwa zwei Minuten braten. Die Hitze reduzieren. Anschliefend den Deckel
abnehmen und den Blumenkohl weiter rosten lassen. Den Couscous auf zwei Tellern verteilen,
Blumenkohlréschen samt Macadamianiissen darauf anrichten, mit einer Prise Meersalz bestreu-
en und mit wenig Olivendl sowie etwas von der Bratbutter iibergieflen. Eventuell nach Belieben
mit frischen Krautern dekorieren.

Alexander Herrmann am 02. April 2015

Zwetschgen-Knddel mit Frucht-Piiree

Fiir 4 Personen

6 kleine, siifle Zwetschgen 600 g mehligk. Kartoffeln 50 g Kartoffelmehl
3 Eigelb 150 g Butter 1 Prise Salz

100 g Semmelbrosel 1 TL Zimt 500 g TK-Friichte
6 Wiirfelzucker

Die Kartoffeln in Schale und ohne Salz kochen, anschlieBend aus dem Kochwasser nehmen,
gut abddmpfen und auskiihlen lassen. Die Knollen schilen und durch eine Kartoffelpresse in
eine Schiissel driicken. 50 Gramm Butter erwdrmen und zu den Kartoffeln geben. Kartoffelmehl,
Eigelb und eine kleine Prise Salz dazugeben und den Teig gut verrithren, anschliefend 20 Minuten
ruhen lassen. Die Zwetschgen entsteinen und einen Zuckerwiirfel in die Innenfléiche setzen.
Teigportionen in die Handinnenfldche legen, darauf eine gefiillte Zwetschge platzieren. Jetzt den
Teig um die Zwetschge zum Klof3 formen, bis die Frucht gut umschlossen ist. Wasser erhitzen
und leicht kocheln lassen. Dann die Kl688e hineingeben und etwa 10 bis 12 Minuten gar ziehen
lassen. Wenn die Klé8e an der Wasseroberfldche bleiben und leicht tanzen sind sie fertig.
Semmelbrosel mit etwas Butter in einer beschichteten Pfanne goldbraun résten und mit Zimt
wiirzen. Die KloBe aus dem Kochwasser nehmen, mit Kiichenkrepp vorsichtig trocknen und in
den Broseln wilzen.

Die aufgetauten Friichte piirieren, dann durch ein Sieb streichen und die Kerne auffangen. Je
einen warmen Klof3 und einen dicken Streifen Fruchtpiiree auf die Teller geben.

Rainer Sass am 30. August 2014
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