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Arme Ritter

Fiir 4 Personen

2 Brotchen vom Vortag 200 ml Milch 2 Eier
50 g Pflaumenmus 40 g Butterschmalz 3 EL Zucker
1/2 TL Zimt

Die Brotchen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und die harte Kruste ablosen.

Milch in einen tiefen Teller oder eine flache Auflaufform geben, ebenfalls die Eier in einen tiefen
Teller geben und verquirlen.

Die Brotscheiben kurz in der Milch einweichen, die Hélfte der eingeweichten Brotscheiben mit
Pflaumenmus bestreichen, jeweils eine unbestrichen Brotscheibe darauf driicken. Die gefiillten
Brotscheiben im verquirlten Ei wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Brotscheiben darin portionsweise bei milder
Hitze von beiden Seiten goldgelb braten.

Zucker mit Zimt vermischen.

Die Armen Ritter heif§ servieren und mit Zimtzucker bestreut geniefien.

Martin Gehrlein am 14. Méarz 2019



Artischocken-Variationen

Fiir 4 Personen
mit Limetten-Mayonnaise:

4 Artischocken 2 Zitronen Salz

200 g Mayonnaise 50 ml Olivendl 1 Bio-Limette

1 TL scharfer Senf Pfeffer

Gefiillte Artischockenbdden:

4 grofie Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 250 ml Weilwein, trocken

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

1 TL Korianderkorner 350 ml Milch 50 g Polentagriel (Maisgrief3)
1 Tomate 3 Champignons 1/2 Paprikaschote

2 EL Butter

Mit Limetten-Mayonnaise:

Stiel und Spitze der Artischocken abschneiden, mit einer Schere die Spitzen der Bliitenblatter
ebenfalls abschneiden. Eine Zitrone in 8 Scheiben schneiden. Die Artischocken mit je zwei Zi-
tronenscheiben belegen und diese mit einem Kiichengarn festbinden.

Die Artischocken in leicht gesalzenem Wasser, mit Zitronensaft, je nach Grofie 20- 35 Minuten,
kochen. Die Artischocke ist gar, wenn man einzelne Blédtter durch leichtes Ziehen herauslosen
kann.

Die mittleren Bliitenbldtter mit einer Drehbewegung herauslosen und die darunter liegenden
Staubfiden, das so genannte 'Heu’, entfernen, dann die herausgedrehten Bléitter ’auf den Kopf
gedreht’ wiedereinsetzen.

Fiir den Limettendipp die Mayonnaise mit Olivendl vermischen. Limette heifl abwaschen, ab-
trocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Den Senf mit dem Saft und dem Abrieb
der Limette verrithren und zur Mayonnaise geben. Den Dipp mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ganze Artischocken auf Teller anrichten, den Dipp separat dazu reichen. Die Artischockenbléitter
herausziehen, in den Dipp eintauchen und auslutschen.

Getiillte Artischockenbdden:

Artischocken waschen. Den Stiel der Artischocke drehend herausbrechen. Beim Herausdrehen
16sen sich die harten Fasern vom Bliitenboden. Mit einem Messer die oberen Blattspitzen ab-
schneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt). Die dufleren, harten
Bléatter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansédtze und harten Stellen am Rand und an
der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abscha”len. Die hellen Herzbla tter die
iiber dem ,Heu“ liegen herausziehen oder abzupfen. Das ,Heu“ mit einem Essloffel entfernen.
Den verbleibenden Artischockenboden mit einem Messer oder Sparschiler in Form schneiden,
dann sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.

Weilwein und die gleiche Menge Wasser in einem Topf aufkochen. Rosmarin und Thymian ab-
brausen. Die Hilfte der Kriuterzweige mit in den Topf geben. Knoblauchzehe schilen, halbieren
und eine Hélfte zusammen mit den Korianderkérnern ebenfalls in den Topf geben.

Die vorbereiteten Artischockenbdden in den aromatisierten Weinfond geben und

10-15 Minuten leicht kdchelnd weich garen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Fiillung Milch in einem Topf aufkochen, restliche Kriuterzweige und halbierte ange-
driickte Knoblauchzehe zugeben, 5 Minuten ziehen lassen, dann die Milch passieren und erneut
aufkochen.

Den Polentagriefl unter Riihren einrieseln lassen, die Temperatur reduzieren und die Polenta 10
Minuten ganz leicht kochelnd quellen lassen. Dabei immer wieder umriihren.

In der Zwischenzeit die Tomate waschen, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Champi-
gnons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Paprika waschen, entkernen und in feine Wiirfel
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schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Paprikawiirfel und Champignons darin andiinsten, mit Salz
wiirzen. Tomaten untermischen und einmal gut durchschwenken.

Das Gemiise unter die Polenta mischen, die Artischockenbéden damit fiillen und geniefen.

Andreas Schweiger am 30. August 2019



Austernpilze mit Honig-Quitten und Cranberry-Couscous

Fiir 4 Personen
2 EL getrocknete Cranberrys 3 EL Haselnusskerne 2 kleine Quitten

1 Stange Zimt 2 EL Honig Salz

2 Lauchzwiebeln Rapsol 150 g Instant-Couscous

375 ml Pfefferminztee 400 g Austernpilze 2 Eier

1 TL getrock. Thymian 1 Prise Muskatnuss  Pfeffer

7 EL Semmelbrosel 40 g Butter 4 TL Wildpreiselbeer-Kompott
Auflerdem: getrock. Cranberrys ~ Thymianblattchen

Cranberrys in einer Schale knapp mit kochendem Wasser iibergieflen und ziehen lassen.
Haselnusskerne in einer Pfanne trocken rosten. Auf ein Geschirrtuch geben und reiben, bis sich
die braunen Hautchen losen.

Haselniisse grob hacken.

Quitten mit einem sauberen Geschirrtuch griindlich reiben, sodass dabei der feine weifle Flaum
abgerieben wird. Quitten halbieren und schélen.

Quittenhélften und Zimtstange in einen Topf geben. Knapp mit Wasser bedecken. Honig und
eine Prise Salz zugeben. Zugedeckt aufkochen und bei schwacher Hitze

15 Minuten ko6cheln lassen.

Quitten mit einem Schaumloffel aus dem Topf heben, etwas abkiihlen lassen.

Mit einem Kugelausstecher das Kerngehéuse, sowie nach Belieben Bliitenansatz und Stédngel
aus den Quittenhélften auslosen. Quittenhélften wieder in den heiflen Sud legen, weitere ca. 15
Minuten zugedeckt gar ziehen lassen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Etwas Lauchgriin fiir die Garnitur
beiseite legen.

In einer Pfanne 1 EL Rapsol erhitzen. Die Lauchzwiebelringe darin 2 Minuten andiinsten. Den
Couscous dazugeben, kurz mitdiinsten und mit dem Pfefferminztee abloschen.

Cranberrys abtropften lassen und untermischen. Alles zugedeckt 10 Minuten bei schwacher Hitze
ausquellen lassen.

Wihrenddessen Austernpilze abreiben und nach Bedarf putzen.

Die Eier in einem tiefen Teller mit einer Gabel verquirlen.

Thymian, Muskatnuss, 3 TL Salz, Pfeffer und Semmelbrésel in einem weiteren Teller vermengen.
Pilze zundchst im Ei, dann in der Broselmischung wenden.

In einer weiten beschichteten Pfanne ca. 5 EL Ol erhitzen. Die Pilze darin auf jeder Seite 2-3
Minuten goldgelb braten. Mit etwas Salz wiirzen.

Quitten aus dem Sud heben und zugedeckt warm halten.

Zimtstange aus dem Sud entfernen. Sud offen sirupartig einkochen. Hilfte der Butter unterriihren
und mit 1 Prise Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertig gegarten Couscous mit einer Gabel auflockern und restliche Butter unterheben. Eventuell
noch etwas Wasser dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 19 Etwa 2/3 der Haselniisse
unter den Couscous mischen. Couscous mit einem Garnierring auf Tellern verteilen. Mit {ibrigem
Lauchzwiebelgriin bestreuen.

Preiselbeer-Kompott in die Quittenhélften fiillen.

Quittenhélften und panierten Pilzen neben dem Couscous anrichten, Quittensirup angieflen. Mit
restlichen Haselniissen und nach Belieben einigen Cranberrys und Thymianblédttchen bestreuen
und servieren.

Christina Richon am 11. November 2019



Barlauch-6nocchi mit Burrata und Kirschtomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:
800 g mittlere, mehlige Kartoffel 6 EL Butter 8 Bio-Eigelb

Salz Muskatnuss 250 g Weizenmehl
20 Stiele Bérlauch Olivenol

Fiir das Gemiise:

8 Stangen griiner Spargel 2 Schalotten 8 Lauchzwiebeln
20 Kirschtomaten 2 EL Olivensl Salz

50 g Butter

auflerdem:

150 g Burrata (ital. Frischkése))

Den Backofen auf 180 Grad Ober und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen,
auf einem Backblech verteilen und im heilen Backofen weich garen.

Die gegarten Kartoffeln bei leicht gedffneter Ofentiir noch ca. 10 Minuten ausddmpfen lassen.
In einem kleinen Topf 2/3 der Butter erhitzen und sacht braunen.

Die Kartoffel halbieren, das Innere auslésen und durch eine feine Kartoffelpresse in eine Riihr-
schiissel driicken. Eigelbe, 1-2 TL Salz, etwas Muskat, gebridunte Butter und soviel Mehl unter-
kneten, dass eine formbare Masse entsteht.

Den Barlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Bérlauch zur Kartof-
felmasse geben und alles noch einmal leicht durchmischen. Gegebenenfalls nochmals mit Salz
nachschmecken.

Die Kartoffelmasse mit Hénden auf leicht bemehlter Arbeitsfliche zu Rollen mit etwa 2 cm
Durchmesser formen. In etwa 3 cm grofie Stiicke teilen. Leicht rund rollen und anschliefend mit
einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken.

Fertige Gnocchi auf einem fein mit Mehl bestdubten Blech verteilen, zugedeckt ruhen lassen.
Inzwischen Spargel waschen, im unteren Drittel schéilen und eventuell angetrocknete Enden ab-
schneiden. Etwa 5 cm lange Spitzen abschneiden. Rest Spargel in etwa 1 cm dicke Scheibchen
schneiden.

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, abspiilen, abtropfen lassen. Griine Teile abschneiden und in feine ringe
schneiden. Helle Lauchzwiebelteile in etwa 1 cm grole Rauten schneiden.

Die Kirschtomaten waschen, trockenreiben und vierteln.

Fiir die Gnocchi reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Gnocchi portionsweise ins
kochende Wasser geben und die Temperatur sofort reduzieren. Gnocchi

1 Minute sacht kochelnd gar ziehen lassen, bis sie an die Wasseroberflédche steigen.

Die Gnocchi mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben und sofort in gesalzenem, eiskaltem
Wasser abschrecken. Gnocchi dann abtropfen lassen, etwas Olivendl {ibertréufeln.

Fiir das Gemiise Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Schalotten und weifle Lauchzwiebel-
teile darin sacht andiinsten. Spargel und Tomaten zugeben und ca. 1 Minute mit andiinsten.
Mit etwas Salz wiirzen.

Die Butter in Wiirfel schneiden und zugeben. Alles durchschwenken, bis eine leicht sdmige Bin-
dung entsteht. Griine Lauchzwiebelteile unterschwenken.

Ubrige Butter in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Gnocchi darin kurz vor dem Servieren noch-
mals warm schwenken und nach Geschmack mit etwas Salz nachwiirzen.

Den Burrata abtropfen lassen und in kleine Stiicke zerzupfen.

Das Gemiise und Gnocchi mischen, mit Burrata auf vorgewadrmten Tellern anrichten.

Andreas Schweiger am 05. April 2019



Bohmische Quark-Knddel mit Erdbeerfiillung

Fiir 6 Portionen

500 g Quark 100 g geschmolzene Butter 1 Tasse halbgriffiges Mehl
100 g geriebener fester Quark 500 g frische Erdbeeren 2 Eigelb
Puderzucker Salz

Den Quark mit halbgriffigem Mehl mischen. Das Eigelb und eine Prise Salz hinzugeben und die
Masse kneten, bis ein fester Teig entsteht.

Falls der Teig klebt, noch etwas Mehl hinzufiigen. Den Teig zum Ruhen fiir einige Minuten in den
Kiihlschrank stellen. Danach den Teig in eine Rollenform bringen und gleichméfige handgrofe
Stiicke abschneiden.

Jedes Stiick breit driicken, eine Erdbeere hineinlegen und den Teigling in Knodelform rollen. Die
so geformten Knoédel in kochendes Wasser geben und circa sieben Minuten kochen lassen. Wenn
die Knodel an die Oberfliiche treiben sind sie fertig. Die abgeschopften Knodel auf einen Teller
legen. Etwas geschmolzene Butter, geriebenen Quark und Puderzucker dariiber geben.

Christian Henze am 22. November 2019

BBQ-Siikartoffeln mit Shitake-Pilzen

Fiir 2 Personen

4 grofle StiBkartoffeln 2 EL Keimol 2 EL BBQ-Sauce

1 EL indonesische Sojasauce 1 TL geriebener Ingwer 2 EL zerbroselter Feta
1 Friihlingszwiebel 1/2 EL Butter 1 Handvoll Shiitakepilze
2 EL Cashewkerne Jalapeno Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Stilkartoffeln gut waschen und mit
Schale in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. In reichlich Wasser 5 Minuten kochen. Wihrend-
dessen Ol, BBQ-Sauce, Sojasauce und Ingwer vermengen.

Die Siifikartoffeln abgieen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Mit der
Sauce einpinseln, den Feta dariiber broseln und im Ofen 30 Minuten backen.

Waéhrenddessen die Frithlingszwiebel in Ringe oder mund-gerechte Stiicke zerteilen. Butter in
einer Pfanne zerlassen, die Shiitake darin anbraten, Friihlingszwiebel, Cashews und Jalapenos
dazugeben, kurz mitrosten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze auf den Stilkartoffeln
anrichten und servieren.

Christian Henze am 14. Juni 2019



Blatterteig-Pastetchen, Pilz-Ragout, Rosenkohl, Maronen

Fiir 4 Personen
Fiir die Blitterteigpastetchen:

350 g Blétterteig 1 Eigelb 1 EL Sahne

Fiir das Ragout:

300 g Rosenkohl Salz 500 g gemischte Speisepilze
1 Schalotte 6 EL Butter Pfeffer

1,5 EL Mehl 250 ml Gemdiisebrithe 1/2 TL Zucker

200 g Maronen 50 g Sahne

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Blitterteig auf leicht bemehlter Arbeitsfliche gut 3 cm diinn ausrollen. Zuniichst so viele Kreise
(ca. 6 cm Durchmesser) wie moglich ausstechen. 4 Kreise auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech setzen.

Aus den iibrigen Kreisen jeweils die Mitte ausstechen, sodass Ringe mit etwa 1 cm breiten Rén-
dern entstehen. Teigreste iibereinander legen, nochmals ausrollen, ebenfalls Ringe ausstechen.
Jeweils 3—4 Teigringe auf jeden Kreis schichten, dabei den Rand der Teigringe diinn mit Eigelb
bestreichen und so fixieren.

Restliches Eigelb mit Sahne verquirlen, die Teig-Pasteten damit bestreichen. Im heiflen Backofen
ca. 15 Minuten goldbraun und knusprig backen.

Wiéhrenddessen den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. In kochendem Salzwasser
ca. 5-8 Minuten blanchieren, abgielen und kalt abschrecken.

Pilze putzen und vierteln. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne ein Drittel der Butter erhitzen, Schalotte darin andiinsten. Pilze zugeben und
mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dann wieder etwas Butter in einem Topf schmelzen. Mehl einstreuen und anschwitzen. Unter
Riihren die Gemiisebriihe angieflen. Alles einige Minuten unter Riihren kécheln lassen. Dann die
gebratenen Pilze untermischen und abschmecken.

Zucker und Maronen in einen Topf geben und kurz karamellisieren. Sahne zugeben und so lange
im offenen Topf kocheln, bis die gesamte Fliissigkeit eingekocht ist.

Rosenkohl halbieren. Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, den Rosenkohl darin warm
schwenken.

Blatterteigpasteten aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen.

Pasteten auf vorgewérmten Tellern verteilen, etwa zur Hélfte mit dem Pilzragout fiillen, {ibriges
Ragout um die Pastetchen verteilen. Rosenkohl und Maronen anlegen und alles servieren.

Martina Kémpel am 08. Januar 2019



Blini mit Rote Bete-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Blinis:

20 g frische Hefe 200 ml Milch 3 Eier

125 g Buchweizenmehl 125 g Weizenmehl Salz

1 Prise Zucker 100 ml Mineralwasser 2 EL Butterschmalz
Fiir das Rote Bete-Ragout:

500 g Rote Bete 2 Schalotten 2 EL Butter

500 ml Gemdiisebriihe 3 Lauchzwiebeln 2 Apfel (Boskop)

2 TL Honig 1 TL Mehlbutter Pfeffer

frischer Meerrettich 4 EL Creéme-fraiche

Fiir die Blini die Hefe in der handwarm erwarmten Milch auflosen.

Fier trennen und das Eiweifl beiseitestellen. Beide Sorten Mehl in eine Schiissel fiillen. Eine
Prise Salz und Zucker dariiber streuen, Eigelbe und Hefemilch dazugeben. Zu einem glatten
Teig rithren und an einem warmen Ort 40 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Rote Bete schilen, vierteln oder wiirfeln.

Schalotten schélen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, die Rote Bete-Stiicke dazu geben. Soviel Gemiisebriithe angieflen,
dass die Rote Bete-Stiicke etwa 1,5 cm hoch mit Fliissigkeit bedeckt sind. Zugedeckt ca. 12
Minuten garen.

Lauchzwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Apfel schilen und in 2 cm grofie
Wiirfel schneiden.

Apfelwiirfel und Honig zur Rote Bete geben und alles noch weitere ca. 2 Minuten kécheln lassen.
Das Rote Bete Ragout mit Mehlbutter binden, die Lauchzwiebeln untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Eiweif} zu einem lockeren Eischnee schlagen und unter den geruhten Teig heben. Dann soviel
Mineralwasser untermischen, bis ein dickfliissiger Teig entsteht.

In einer Pfanne Butterschmalz portionsweise erhitzen. Teig in kleinen Héufchen (je ca. 2 EL) in
die Pfanne geben und im heiflen Fett von beiden Seiten zu goldbraunen Blini ausbacken.

Den Meerrettich schélen und direkt vor dem Servieren frisch iiber das Ragout reiben. Das Rote
Bete-Ragout auf vorgewdrmten Tellern anrichten, je einen Klecks Creme fraiche darauf geben
und die Blini dazu reichen.

Vincent Klink am 14. Februar 2019



Bratnudeln mit Winter-Gemiise

Fiir 4 Personen

2 Eier 1 TL gerostetes Sesamdl 3 TL Kurkumapulver
1 TL Sesamsamen Salz Pfeffer

5 EL Erdnussol 200 g Karotten 2 rote Zwiebeln

20 g Ingwer, frisch 1 Knoblauchzehe 200 g Lauch

4 Champignons 4 EL Sojasofle 2 TL Rohrzucker

2 EL Zitronensaft 600 g gegarte Mini-Nudeln

nach Belieben:

2 EL gerostete Erdniisse 2 EL Kokosraspel 1 EL Sambal Oelek

Fier, 2 EL Wasser, Sesamol, Kurkuma und Sesam in einer Schale verquirlen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen. Eiermix in der Pfanne stocken lassen, ohne zu
wenden. Omelett herausnehmen und aufrollen, erkalten lassen.

Karotten, Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch schélen. Lauch putzen, waschen, halbieren und in
feine Scheiben schneiden, etwas Lauchgriin fiir die Deko beiseitelegen. Champignons abreiben
und mit den Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden. Mit einem Sparschéler diinne Streifen von
den Karotten abziehen. Rest der Karotte und des Lauchgriins in kleine Stiicke schneiden. Hélfte
des Ingwers fein hacken, Rest in feine Streifen schneiden.

SojasoBe, Zucker, Zitronensaft und gehackten Ingwer zu einer Marinade verrithren, Knoblauch-
zehe hineinpressen.

Rest Ol in einem Wok oder einer tiefen Pfanne heifl werden lassen. Die Zwiebeln und Champi-
gnons darin 2 Minuten anbraten.

Lauch und Karottenstreifen dazugeben, weitere 4 Minuten braten.

Gekochte, bissfeste Nudeln und Marinade unterrithren und alles noch ca. 2 Minuten unter Riih-
ren braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eingerolltes Omelette in diinne Scheiben schneiden.

Nudeln auf Tellern anrichten. Mit Omeletterslichen, Lauchstreifen, gehackten Karotten und Ing-
werstreifen bestreuen.

Kokosraspel, Erdniisse und Sambal Oelek in kleine asiatische Loffel geben und neben den Teller
stellen. Somit kann sich jeder sein Gericht individuell abschmecken.

Christina Richon am 14. Januar 2019



Brokkoli-Krduter-Terrine mit Méhren-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Brokkoli Salz 12 Wachteleier

1 TL Fenchelsamen 500 ml Sahne 10 g Agar Agar

1 EL scharfer Senf 1 Bund Friihlingskrauter Muskat

500 g M&hren 1 Prise Zucker 3 EL milder Apfelessig

4 EL Sonnenblumendl

Die Terrine muss mindestens 2 Stunden kiihlen und gelieren. Den Brokkoli putzen, in Réschen
teilen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Brokkoli abtropfen lassen. Zusétzlich
griindlich trocken tupfen oder z. B. in einer Salatschleuder trocken schleudern.

Wachteleier in kochendem Wasser 3 Minuten garen. Eier kalt abschrecken, pellen und ebenfalls
trockentupfen.

Fenchelsamen fein morsern. Die Sahne aufkochen, mit Salz und Fenchelsamen abschmecken.
Agar Agar einrithren und ca. 1 Minute kocheln lassen. Dann 1 EL Senf unterriihren.

Kréauter abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Kriuter unter die
Sahne mischen, mit Muskat wiirzen.

Eine Terrinenform ( ca. 1,5 1 Inhalt) mit Folie auslegen.

Brokkoli und Wachteleier in die Form schichten. Die Sahne angielen, sodass alle Zutaten bedeckt
sind. Mit Folie bedeckt mindestens 2 Stunden durchkiihlen und gelieren lassen.

Fiir den Mohrensalat Mohren putzen, schilen und in feine Scheiben hobeln oder schneiden.
Mohren mit Salz, Zucker, Essig und Sonnenblumendl in einer Schiissel griindlich vermischen,
ziehen lassen.

Mohrensalat nochmals mit Salz, Zucker und Essig abschmecken.

Terrine aus der Form stiirzen, die Folie entfernen. Terrine in Portionsstiicke schneiden, mit
Mohrensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 10. April 2019
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Brot-Frikadelle im Kohlmantel

Fiir 4 Personen

500 g Brot 3 Eier 80 ml Milch

8 Bldtter Wirsing Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 80 g Champignons 2 EL Butter
Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie 50 g Bergkise
Semmelbrosel 2 EL Butterschmalz

Fiir das Karottengemiise:

500 g Karotten 1 Schalotte 1 EL Butter
1 EL Puderzucker 100 ml Mineralwasser

Fiir den Kriuterdip:

1 Bund gemischte Krauter 250 g Creme fraiche 100 g Schmand
4 Fier, hartgekocht Salz Pfeffer

Das Brot in feine Wiirfel schneiden. Eier mit der Milch mischen, iiber die Brotwiirfel geben und
zu einer teigartigen Konsistenz vermischen. Diese Masse etwas ziehen lassen.

Wirsing waschen und kurz in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen
bzw. auf einem Kiichentuch trocken tupfen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Die Pilze putzen und klein wiirfeln.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Knoblauch und die Pilze
zugeben und anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter die angebratenen Pilze die
Petersilie mischen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Kise fein reiben. Kése und Pilz-Mischung unter die Brotmasse mengen. Falls die Masse zu
weich ist, noch etwas Semmelbrosel untermischen. Die Brotmasse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Aus der Masse kleine Frikadellen formen. Jeweils eine Frikadelle in ein Wirsingblatt einwickeln.
Eventuell mit Kiichengarn fixieren.

Fiir das Gemiise die Karotten schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Schalotte schélen
und fein wiirfeln.

1 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalottenwiirfel, Puderzucker und Karottenscheiben dazu-
geben, andiinsten und karamellisieren lassen, mit Mineralwasser abloschen und im geschlossenen
Topf ca. 5 Minuten kocheln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und Wirsing-Frikadellen-Péckchen darin von beiden Sei-
ten braten.

Fiir den Dip Kréiuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Creme fraiche und Schmand gut verriihren. Die hartgekochten Eier schilen und fein hacken.
Kréauter und Eier unter die Creme fraiche mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Brotfrikadellen mit dem Karottengemiise anrichten, den Kriuterdip dazu reichen. Anstatt Ge-
miise passt auch gut Salat zu den Brotfrikadellen.

Martina Kémpel am 12. Mérz 2019
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Cannelloni mit Frischkdse, Zucchini und Tomaten

Fiir 4 Personen

4 Zweige Zitronenthymian 100 g Zucchini 2 Schalotten

5 EL Olivenol Salz Pfeffer

500 g Pelati-Tomaten 1/2 TL Zitronen-Abrieb  Zucker

12 Lasagneplatten 300 g Ricotta 2 Eigelb

50 g Creme fraiche 16 Kirschtomaten 1/2 Knoblauchzehe
50 g Parmesan 1 Bund rotes Basilikum

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen.

Zucchini waschen und fein reiben. Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Hélfte der Schalotten zugeben und anschwitzen.
Zucchini und die Hélfte vom Thymian zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten.
Die Pelati-Tomaten mit einem Piirierstab grob piirieren.

In einem Topf etwas Olivenol erhitzen und die restlichen Schalotten darin anschwitzen. Pelati-
Tomaten dazugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Restlichen Thymian und
Zitronenabrieb zugeben und etwa 10 Minuten leicht kécheln.

Die Lasagneplatten in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen, abschiitten, kalt abschrecken
und gut abtropfen lassen. Die Lasagneplatten einzeln auf leicht gedltes Back- oder Butterbrot-
papier legen, damit sie nicht zusammenkleben.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ricotta mit Eigelben und Créme fraiche vermischen. Die angebratenen Zucchini untermischen
und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Nudelplatten trockentupfen und glatt ausbreiten. Die Zucchini-Kése-Masse in
einen Spritzbeutel (ohne Tiille) fiillen und gleichméBig auf den Nudelplatten verteilen. Anschlie-
Bend die Nudelplatten zusammenrollen.

FEine feuerfeste Form mit Olivendl auspinseln, die aufgerollten Nudelplatten vorsichtig in die
Form setzen. Die Tomatensauce iiber die Cannelloni gielen und im vorgeheizten Ofen 20 Minu-
ten garen.

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten waschen, halbieren und mit der Schnittfliche nach oben
in ein feuerfestes Gefifl geben.

Knoblauch schéilen, fein schneiden und iiber die Kirschtomaten streuen. Diese leicht salzen und
mit Olivenol betraufeln.

Die Kirschtomaten ebenfalls in den Ofen geben und ca. 10 Minuten garen.

Parmesan fein reiben, iiber die gegarten Cannelloni geben und nochmals ca. 5 Minuten in den
Ofen geben.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und grob schneiden.

Die gebackenen Cannelloni mit den Kirschtomaten und Basilikum bestreuen und servieren.

Martina Kémpel am 11. Juni 2019
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Caponata Siciliana mit Safran-Arancinos, Parmesan-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die sizilianische Caponata:

2 Ochsenherz Tomaten 1 rote Paprika 1 Aubergine

2 Stangensellerie 3 EL schwarze Oliven in Ol eingelegt

1 Chilischote 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 EL Rosinen 2 EL Pinienkerne
2 EL Kapern 1-2 TL Tomatenmark 1 Bund glatte Petersilie
3 Bund Basilikum Balsamicoessig Olivenol

Eiswasser 1-2 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Safran-Arancinos:

125 g Risottoreis 5 getrocknete Tomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 50-80 g Mozzarella
2 Fier 50 g Butter Milch

350 ml Gemiisefond 120 ml Weiflwein Semmelbrosel
Mehl Safranfaden Ol

Fiir den Parmesanschaum:

1 Zwiebel 1 Zitrone 100 g Parmesan

3 EL Butter 120 ml Sahne 50 ml Weilwein
200 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir die sizilianische Caponata:

Die Tomaten auf einer Seite einritzen, in heilem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken
und anschlielend die Haut abziehen und fein hacken. Paprika mit einem Bunsenbrenner auf der
Auflenseite abflaimmen, sodass sich die Haut 16st und ebenfalls im Eiswasser die Haut abziehen.
Alternativ kann die Paprika auch in einen Ofen gegeben werden, wichtig ist, dass die Haut
schwarz wird.

Aubergine in Daumennagel grofie Stiicke schneiden und mit Salz wiirzen. Nach etwa 10 Minuten
mit der Hand gut ausdriicken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Olivenol in einem Schmortopf erhitzen und die fein geschnittene Zwiebel, sowie die Chilischote
langsam darin glasig diinsten. Die ausgedriickten Auberginenwiirfel dazugeben und mit erhchter
Temperatur von allen Seiten etwas Farbe nehmen lassen. Den fein geschnittenen Knoblauch
dazugeben. Mit Tomatenmark tomatisieren und mit den blanchierten, fein gehackten Tomaten
bei mittlerer Hitze langsam einkdcheln. Wenn das Ragout beginnt eine cremige Konsistenz zu
bekommen, die Oliven grob hacken und gemeinsam mit den Kapern und Rosinen dazugeben.
Paprika in gleich grofle Stiicke schneiden, ebenfalls dazu geben und wieder auf die gewiinschte
cremige Konsistenz einkochen lassen. Zum Schluss den Sellerie in feine Spalten schneiden und
dazugeben, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Balsamicoessig kriftig und abschmecken. Petersilie
und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone heifs abwaschen und die Schale
abreiben. Die Caponata vor dem Anrichten mit den gehackten Krautern, Abrieb von der Zitrone
und Pinienkernen vollenden.

Fiir die Safran-Arancinos:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in etwas Ol glasig anschwitzen. Reis und
Safran dazugeben, mit Weiliwein abloschen und diesen komplett einreduzieren. Nach und nach
mit warmem Gemiisefond aufgieflen und rithren bis dieser vollkommen verdampft ist. Wenn das
Korn die gewiinschte Konsistenz hat mit Milch, geriebenen Parmesan und Butter vollenden. Die
Masse so schnell wie moglich flach auf einen Teller mit Backpapier geben und im Kiihlschrank
oder Tiefkiihler herunter kiihlen. Mozzarella und getrocknete Tomaten in feine Wiirfel schneiden
und mischen. Die Reismasse aus der Kithlung nehmen und z.B. mit einem Eisportionierer runde
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Kugeln formen. Diese mit der Mozzarella- Tomaten-Masse fiillen und zu Béllchen rollen. In Mehl,
Eiern und Semmelbroseln panieren und in heiem Ol knusprig ausbacken.

Zwiebel abziehen, fein schneiden und mit einem Essloffel Butter glasig schwitzen. Mit Weiflwein
abloschen und diesen voll einreduzieren. Mit Gemiisefond aufgielen, aufkochen und leicht kécheln
lassen. Parmesan fein reiben. Sahne und anschlieBend den Parmesan dazugeben, mit einem
Stabmixer piirieren und etwas einreduzieren lassen. Zitronenzeste abreiben, Fliissigkeit durch
ein Sieb seihen und mit dem Rest kalter Butter und Zitronenzesten zu einem Schaum mixen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 15. November 2019
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Caramelle mit Krdutern, Spargel, Walniissen, Safran-Sofie

Fiir zwei Personen:

Fiir den Teig: 250 g doppel griffiges Mehl 4 Eier (Eigelb)
1 ganzes Ei 1 Prise Salz
Fiir die Fiillung: 500 g Ricotta 120 g Parmesan
1 Zweig Basilikum 1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Kerbel
3 Bléatter Salbei 1 Zitrone Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce: 1 Zwiebel 150 ml Weilwein
150 ml franz Wermut 400 ml Gemiisefond 350 ml Sahne
4 TL Safranfiden 60 g kalte Butter Olivenol, Salz,Pfeffer
Fiir den Spargel: 6 Stangen griinen Spargel 2 Stangen Sellerie
2 EL Walniisse
100 ml Olivenol Eiswasser, Salz
Fiir den Nudelteig: 1 Ei Salz
Fiir den Teig:

Die vier Eier trennen. Mehl, Eigelbe, ein ganzes Ei und Salz zu einem homogenen Teig kneten,
in Klarsichtfolie wickeln und fiir 5 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben. Zitrone waschen und trockentupfen. Basilikum, Petersilie, Kerbel und Salbei
abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Krauter mit dem Ricotta, Parmesan und Abrieb einer
Zitrone vermengen. Mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen.
Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und in etwas Oliventl anschwitzen, mit Weilwein und Wermut abléschen und
um die Halfte einreduzieren. Mit Fond und Sahne aufgielen, Safran dazugeben und auf die
gewiinschte Konsistenz (mind. die Hélfte) einreduzieren. Vor dem Servieren die kalten Butter-
flocken mit einem Stabmixer einmixen um eine cremige Bindung zu bekommen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spargel:

Den Ofen auf 180 Grad Heilluft vorheizen. Spargel am Ende abschneiden und den Stangenselle-
rie vorsichtig schélen. Beides nacheinander in reichlich Salzwasser blanchieren und anschlieflend
in Eiswasser abschrecken. Beide mit Olivendl betrdufeln und in einer Grillpfanne scharf anbra-
ten. Niisse im Backofen rosten.

Fiir den Nudelteig:

Teig aus der Kiihlung nehmen und mit einer Nudelmaschine in mehreren Stufen diinn ausrollen
(vorletzte Stufe funktioniert immer ganz gut). In rechteckige Teile schneiden (10x7cm).

Nun die Ricotta Masse aus dem Kiihlschrank nehmen und in die Mitte der rechteckigen Nu-
delteile spritzen. Mit einem verquirlten Ei rundherum einpinseln. Das ganze wie einen Bonbon
einrollen und an den Enden fest zusammendriicken ohne Luft einzuschlieBen. Salzwasser auf-
stellen und die Caramelle darin kurz aufkochen. Mit einem Lochschopfer herausnehmen und in
einer Pfanne mit etwas Nussbutter schwenken.

Nun die Caramelle in einen tiefen Teller geben, den Spargel und den Stangensellerie darauf
verteilen und zum Schluss vorsichtig den Schaum von der Safransauce abschopfen und damit
napieren. Die ausgekiihlten, gertsteten Niisse mit einer Reibe fein iiber das Gericht hobeln und
mit Krdutern garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 14. Juni 2019
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Chicorée mit Birne und Blauschimmel-Kdse

Fiir 4 Personen

4 Chicoréekolben Salz 4 reife Birnen

110 g Zucker 1 TL Butter 1 BundSchnittlauch
400 g Roquefort 150 g Frischkise 4 EL Olivendl

150 g Walniisse 2 Blédtter Filoteig Kreuzkiimmel

Chicorée putzen, kalt abspiilen und trocken tupfen. Von den einzelnen Chicoréekolben jeweils
3-4 Blatter 16sen, diese in Salzwasser weich blanchieren, herausnehmen und gut abtropfen lassen.
Die restlichen Chicoréekolben beiseite stellen.

Die Birnen waschen, schélen, halbieren und das Kerngehéuse auslosen. Dann mit einem Ku-
gelausstecher aus dem Fruchtfleisch Kugeln ausstechen. Die Birnenabschnitte klein schneiden.
Vom Zucker 1 EL abnehmen und beiseite stellen. Restlichen Zucker mit der gleichen Menge
Wasser aufkochen, die Birnenkugeln im Zuckersirup kurz kochen.

Klein geschnittene Birnenreste mit beiseite gestelltem Zucker und 2 EL. Wasser in einen Topf
geben und weich kochen. Anschlielend fein piirieren und zuletzt die Butter untermixen, auskiih-
len lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Die Halfte vom Blauschimmelkése in schone Stiicke schneiden, den restlichen Blauschimmel-,
75 g Frischkise und Schnittlauch mischen. Jeweils etwas von dieser Késemasse auf die weich
gekochten Chicoréebléitter geben und einwickeln.

Die restlichen Chicoréekolben nach Belieben z.B. in Streifen schneiden und in eine Schiissel ge-
ben, mit Salz und 3 EL Oliventl marinieren.

Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, aus der Pfanne nehmen und klein hacken. Die Niisse
und restlichen Frischkése im Mixer oder mit dem Piirierstab zu einer Paste verarbeiten.

Aus dem Filoteig Dreiecke schneiden, diese mit Rest Olivendl bepinseln, mit Kreuzkiimmel und
Salz bestreuen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Back-
ofen knusprig backen.

Marinierten Chicorée, Chicoréerdllchen, Birnenkugeln, Birnenpiiree, Késestiicke und Nusspaste
auf Tellern anrichten. Die knusprigen Filoteigstiickchen dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 02. Januar 2019
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Couscous mit Sahara-SofBe und Ofen-Blumenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir den Crunch:

150 g Haselniisse 50 g Pecanniisse 4 EL Ahornsirup
Himalaya-Salz (3 TL) 1 TL Zimt, gemahlen

Fiir den Blumenkohl:

500 g Blumenkohl Olivendl Himalaya-Salz

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 14 getrock. Aprikosen 4 Medjool-Datteln

1 TL Ingwer, frisch gerieben 2 EL heller Balsamico-Essig 1 TL Mandelmus, hell
4 TL Himalaya-Salz 1 TL Pfeffer 2 EL Limettensaft
Curry Kurkuma Koriander, gemahlen
Kreuzkiimmel, gemahlen Chilipulver

Fiir den Couscous:

2 EL Olivenol 300 g Couscous 1 TL Himalaya-Salz

1 Granatapfel (grof}) 100 g getrock. Cranberrys frische Brunnenkresse

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Hasel- und Pecanniisse grob hacken. Mit Ahornsirup, Salz und Zimt mischen. Auf dem Back-
blech verteilen. Im heiflen Backofen ca. 15-17 Minuten knusprig rosten. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und vollstédndig auskiihlen lassen.

Die Backofen-Temperatur auf 180 Grad Umluft erhohen. Den Blumenkohl putzen, in kleine
Roschen teilen, waschen und gut abtropfen lassen. Blumenkohl mit etwas Olivendl und Salz
mischen und auf dem mit Backpapier auslegten Backblech verteilen. Fine kleine Schiissel mit
Wasser mit auf das Blech stellen (das verdampfende Wasser ldsst den Blumenkohl besser garen).
Blumenkohl im heiflen Ofen ca. 30 Minuten garen.

Fiir die Sauce Knoblauch schéilen und fein hacken. Mit Aprikosen, Datteln, Ingwer und 400 ml
Wasser in einen weiten Topf geben und aufkochen. Bei mittlerer bis hoher Hitze etwa 20 Minu-
ten weich kochen. Zwischendurch gelegentlich durchriihren und falls nétig, noch etwas Wasser
angieflen.

Fiir das Couscous Ol in einer weiten Pfanne leicht erhitzen. Den Couscous darin unter Wenden
ca. 5 Minuten leicht anrdsten. 600 ml Wasser angieflen, aufkochen. Die Pfanne dann sofort von
der Herdplatte ziehen. Couscous salzen, nochmals durchriihren und dann zugedeckt 10 Minuten
ausquellen lassen.

Weich gekochte Aprikosenmischung in einen leistungsstarken Mixer geben. Ubrige Saucenzutaten
und etwa weitere 150-175 ml Wasser zugeben und alles zu einer glatten, feinen Sauce piirieren.
Sauce abschmecken.

Granatapfelkerne auslosen. Couscous mit einer Gabel auflockern. Granatapfelkerne, Cranberrys,
etwa die Hélfte der Sauce und jeweils 2/3 des Blumenkohls und der Niisse sorgféltig mischen.
Couscous und iibrige Zutaten auf vorgewirmten Tellern anrichten. Ubrige Sauce um den Cous-
cous traufeln. Mit dem restlichen Blumenkohl, Niissen und Brunnenkresse garniert anrichten.

Nadia Damaso am 13. Februar 2019
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Crépes mit geschmorten Pfirsichen

Fiir 4 Personen

Fiir die Crépes:

80 g Butter 125 g Mehl 30 g Zucker
1 Prise Salz 3 Eier 250 ml Milch
20 ml Mineralwasser

Fiir die Pfirsiche:

150 g Créme-fraiche 1 Vanilleschote 3 EL Zucker
1 Spritzer Zitronensaft 2 Pfirsiche 1 EL Butter
60 ml Orangensaft

Fiir den Crépesteig die Hélfte der Butter in einem Topf schmelzen und leicht abkiihlen lassen.
Mehl, Zucker, 1 Prise Salz, Eier, und Milch in eine Schiissel geben und mit em Schneebesens
glatt rithren. Die fliissige Butter und Mineralwasser untermischen.

Pfanne mit etwas Butter einfetten und auf mittlerer Hitze erwérmen.

Ftwas Crépeteig in die Pfanne geben und diese leicht schwenken. Der Pfannenboden sollte nur
diinn mit Teig bedeckt sein. Crépe von beiden Seiten leicht briunen. Fertige Crépes warmhalten.
Aus dem Teig auf diese Weise nach und nach die Crépes ausbacken.

Fiir die Vanillecreme die Créme fraiche in eine Schiissel geben. Vanilleschote der Linge nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Hélfte vom Vanillemark zur Creme fraiche geben.
1/3 vom Zucker untermischen und mit Zitronensaft abschmecken.

Pfirsiche halbieren, entkernen und in Spalten schneiden.

Restlichen Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren lassen.

Butter, Pfirsichspalten, restliches Vanillemark und Orangensaft dazugeben und die Pfirsiche
weichdiinsten.

Die Crépe zusammenfalten und mit Pfirsichspalten und einem Klecks Vanillecreme servieren.

Simon Tress am 16. August 2019
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Curry-Kartoffelplatzchen mit Salat, Joghurt-Dressing

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelplitzchen:
500 g kleine, mehligk. Kartoffeln 150 g TK-Erbsen 100 ml Gemiisebriihe

1 Knoblauchzehe 1 griine Chilischote 2 EL Korinthen

1 Lauchzwiebel 4 Bio-Zitrone 2 EL gehacktes Koriandergriin
10 g fein geriebener Ingwer 2 EL Kokosraspel 1 TL mildes Currypulver

3 TL Kurkumapulver Salz, Chilipulver 3 EL Ghee

Fiir den Salat:

250 g Feldsalat 1 grofle Mohre 4 getrocknete Aprikosen

1 Schalotte 4 EL Sahnejoghurt 2 EL Rapsol

2 EL Essig 1 TL Senf 1 TL fein geriebener Ingwer
Kréutersalz Zucker Pfeffer

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Wasser bedeckt ca. 20 Minuten zugedeckt kochen,
bis sie gar sind.

Erbsen in der Gemiisebriihe ca. 6 Minuten zugedeckt garen.

Die Kartoffeln nach Belieben inklusive Schale durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken,
dabei die Schalen zwischendurch aus der Presse entfernen, damit sie nicht verstopft.
Knoblauch schélen, Chili putzen. Knoblauch, Chili und Korinthen fein hacken. Lauchzwiebel
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale
abreiben und den Saft auspressen.

Erbsen, Knoblauch, Chilischote, Korinthen, Lauchzwiebel und Koriandergriin zum Kartoffel-
schnee geben. Zitronensaft, -schale, geriebener Ingwer, Kokosraspel, Curry und Kurkuma dazu-
geben. Durchkneten und mit Salz und nach Belieben Chilipulver abschmecken.

Mit einem Eisportionierer (oder grolem Loffel) ca. 16 Kugeln aus der Kartoffelmasse abstechen
und mit angefeuchteten Hénden zu Plitzchen formen.

Ghee in einer Pfanne erhitzen. Die Platzchen darin von beiden Seiten jeweils ca. 5 Minuten
anbraten, dabei die Temperatur etwas reduzieren. Die Plidtzchen vorsichtig mit einem Pfannen-
wender wenden, sobald sich eine kleine Kruste gebildet hat, ggf. warm halten.

Wihrenddessen Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die M&hre schélen. Mohre
und Aprikosen in feine Streifen schneiden, dann mit dem Feldsalat in eine Schiissel geben.
Schalotte schilen und fein schneiden.

Joghurt, Ol, Essig, Senf, Ingwer und Schalotte vermengen und wiirzig mit Salz, einer Prise Zu-
cker und Pfeffer abschmecken. Salat und Dressing vorsichtig mischen.

Kartoffelplatzchen und Salat anrichten.

Christina Richon am 28. Januar 2019
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Dreierlei vom Blumenkohl mit pochiertem Ei

Fiir 2 Personen:

50 g Linsen

2 EL Weiflwein-Essig
Blumenkohl-Curry:

1 Blumenkohl

1 Stiick Ingwer

150 ml Kokosmilch

2 Korner Piment

Salz, Pfeffer
Blumenkohl:

1 Blumenkohl

0.5 TL Paprikapulver
0.5 TL Salz

50 g Mehl
Blumenkohl-Kiichlein:
175 g Blumenkohl-Strunk

1 TL Honig
2 EL Olivenol

100 g Kichererbsen

1 Zehe Knoblauch
150 ml Gemiisefond

2 Kapseln Kardamom

150 g Kichererbsenmehl
0.5 TL Kurkuma

100 ml Wasser

400 ml Pflanzendl

1 Sternanis

1 TL Senf
Salz

1 Stiick Kurkuma

0.5 Chilischote

1 TL Koriandersamen
1 EL Olivenol

1 Msp. Backpulver
0.5 TL Kreuzkiimmel
2 Eiswiirfel

100 g Ricotta

20 g Parmesan 15 g Réuchertofu 1 Eigelb
1 TL Speisestérke Butter, Salz, Pfeffer

Pochiertes Ei:

2 Eier 3 EL Essig 1 TL Salz
Anrichten:

75 g Salatblatter

Die Linsen in einem Sieb abspiilen und in 250 ml Wasser 10 Minuten weichkochen. Abgieflen
und mit Essig, Olivenol, Honig, Senf und etwas Salz verriihren.

Blumenkohl-Curry:

Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen. Den Strunk putzen und schilen und fiir die
Kiichlein zur Seite legen.

Kurkuma und Ingwer schilen und hacken. Den Knoblauch abziehen, die Chilischote putzen und
entkernen. Kurkuma, Ingwer, Knoblauch und Chili mit den Gewiirzen im Morser zu einer Paste
verreiben. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Currypaste darin anschwitzen. Die Halfte
der Blumenkohlréschen und die Kichererbsen dazugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit
Kokosmilch und Gemiisefond aufgielen und zum Kochen bringen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und abgedeckt bei mittlerer Temperatur 5-8 Minuten kocheln lassen.

Blumenkohl:

Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen. Den Strunk putzen und schélen und fiir die
Kiichlein zur Seite legen. Das Kichererbsenmehl mit dem Backpulver und den Gewdiirzen in einer
Schiissel mischen. Wasser und Eiswiirfel dazugeben und verriithren. Pflanzendl in einem Topf 4-5
cm hoch auf 160-170 Grad erhitzen. Die Blumenkohlréschen in Mehl wenden, das iiberschiissige
Mehl gut abschiitteln. Die Réschen portionsweise im Backteig wenden, kurz abtropfen lassen und
in das heifle Fett geben. Etwa 5 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Blumenkohl-Kiichlein:

Den Strunk kleinschneiden. In etwas Wasser mit 1 Prise Salz und Sternanis weichkochen. Den
Backofen auf 200 Grad Ober- /Unterhitze oder 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwei Formchen mit Butter ausstreichen. Den Blumenkohlstrunk abgieflen und in einen Multi-
zerkleinerer geben. Eigelb, Ricotta, Parmesan, Réuchertofu und Speisestidrke dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und fein piirieren. In die beiden Férmchen fiillen und im vorgeheizten
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Backofen 20 Minuten garen.

Pochiertes Ei:

In einem hohen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, Essig und Salz dazugeben. Die Eier
aufschlagen und einzeln in eine Kelle geben. Ins siedende Wasser gleiten lassen. Das Eiweifl um
das Eigelb legen und die beiden Eier etwa 4-5 Minuten garen.

Anrichten:

Das Curry in Schalen geben. Die Salatblitter darauf verteilen und mit dem Dressing betraufeln.
Die Kiichlein aus den Schalen stiirzen und dazusetzen. Die gebackenen Blumenkohlréschen und
das pochierte Ei dazulegen.

Johann Lafer am 21. Dezember 2019

Eier-Curry mit Erbsen und Reis

Fiir 4 Personen
8 getrocknete Aprikosen 2 grofe siuerliche Apfel 1 Zwiebel

3 EL Butter 3 TL scharfes Currypulver 375 ml Gemiisebriihe
400 g TK-Erbsen 1 Bio-Zitrone 100 g Creme Fraiche
1 Prise Rohrzucker Salz Pfeffer

4 Eier 200 g Langkornreis 800 ml Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke 2 EL Blattpetersilie

einige Chilifaden

Aprikosen in einer Schale mit heiBem Wasser bedecken. Apfel waschen, abtrocknen, Zwiebel
schélen.

Einen Apfel und die Zwiebel mit der Reibe fein reiben.

Die Hilfte der Butter zerlassen und 2 TL Currypulver zugeben, kurz andiinsten, geriebenen
Apfel mit Zwiebel dazugeben und mitdiinsten. Mit Gemiisebriihe aufgieffen und mit Deckel ca.
10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Dann offen kochen lassen, bis eine sdmige Sofle
entstanden ist.

Erbsen dazugeben und zugedeckt ca. 8 Minuten garen, bis die Erbsen gar sind.

Zitrone heifl waschen, abtrocknen, Schale von 4 Zitrone abreiben und Saft auspressen. Die andere
Zitronenhélfte in feine Spalten schneiden.

Creme Fraiche unter die Erbsen riihren. Mit Currypulver, wenig Zitronensaft, - schale, etwas
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Eier in reichlich kochendem Wasser 7-8 Minuten kochen. Eier dann abschrecken und pellen. Eier
in die Sofle legen und 10 Minuten ziehen lassen.

Den Reis in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser mehrmals abspiilen.

Gemiisebrithe mit dem Reis, Lorbeerblatt und Nelke in einen Topf geben. Aufkochen lassen. Bei
kleiner Hitze zugedeckt nach Packungsanweisung gar ziehen lassen.

Den zweiten Apfel schilen, vierteln, Kerngehéiuse entfernen und in Achtel schneiden. Rest Butter
in der Pfanne heifl werden lassen und die Apfelscheiben mit den abgetropften Aprikosen darin
anbraten. Mit restlichem Currypulver bestreuen.

Erbsencurry mit den Eiern, Reis, Apfelstiicken, Aprikosen, Petersilie, Zitronenspalten und Chi-
lifiden anrichten.

Christina Richon am 25. Marz 2019
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Falafel-Rosti

Fiir 4 Personen

175 g getrock. Kichererbsen 2 Knoblauchzehen 2 getrocknete Chilis
750 ml Gemiisebriihe 2 Lorbeerblétter 1 Bund Petersilie

1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Minze 450 g Kartoffeln, festk.
1 Zwiebel 1 Ei 2 TL Falafel-Gewlirzmischung
1 TL gemahlener Zimt 1 TL Zitronen-Abrieb  Salz

Pfeffer 8 EL Olivenol 2 EL Sesam

Fiir den Salat:

1 Schalotte 1 kleiner Endiviensalat 1 grofle Mohre

4 EL Sahnejoghurt 2 EL Rapsol 2 EL Essig

1 EL Zitronensaft 1 TL Zitronen-Abrieb  Salz, Pfeffer

1 Prise Rohrzucker 1 Granatapfel Krauter

Die Kichererbsen miissen ca. 12 Stunden einweichen und abkiihlen!

Am Vortag Kichererbsen am besten iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am Folgetag
Kichererbsen abtropfen lassen und in einen Schnellkochtopf geben. Knoblauchzehen schélen.
Chili putzen und halbieren, beides mit Gemiisebriihe, Lorbeerblidttern in den Topf geben.
Schnellkochtopf schliefen, aufkochen und ca. 35 Minuten unter Druck garen. Den Topf von der
Kochstelle nehmen, Druck ablassen. Kichererbsen in der Briihe abkiihlen lassen.

Die Kréauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.
Kichererbsen und Knoblauchzehen mit einem Schaumléffel aus dem Topf heben und in eine
Schiissel geben. Mit dem Kartoffelstampfer zerkleinern.

Kartoffeln schélen und grob raspeln. Zwiebel abziehen und fein hacken. Beides mit Krautern, Fi,
Gewiirzmischung, Zimt und etwas Zitronenschale unter die zerdriickten Kichererbsen mischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

In einer beschichteten Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Hilfte der Kichererbsenmasse in der Pfanne
verteilen. Zu einem Rosti formen und 3 Minuten anbraten.

FEinen groflen, flachen Deckel auf die Pfanne legen und den Rosti darauf stiirzen.

2 EL Ol in die Pfanne geben und den Résti mit der ungebratenen Seite wieder in die Pfanne
gleiten lassen. Weiter ca. 3 Minuten anbraten.

Rosti dann auf einen Teller geben und im heiflen Ofen ca. 10 Minuten fertig garen.

Aus der iibrigen Masse einen weiteren Rosti zubereiten. Auf einen neuen Teller geben und im
Ofen nachgaren.

Sesam in einer kleinen Pfanne kurz résten, auf einen Teller geben.

Fiir den Salat Schalotte abziehen und fein hobeln. Salat verlesen, waschen, trocken schleudern
und in feine Streifen schneiden. Mdohre schélen und in feine Streifen oder Stifte hobeln bzw.
schneiden.

Fiir das Dressing Joghurt, Ol, Essig, Zitronensaft und Zitronenschale vermengen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Vom Granatapfel die Kerne auslosen.

Salat, Mohren, Schalotte und Granatapfelkerne mischen, die Salatsauce iibertraufeln.

Die Rosti in grofie Tortenstiicke teilen. Jeweils ein Stiick mit Salat belegen. Mit Sesam und
einigen Krauterblattchen bestreuen und anrichten.

Christina Richon am 07. Oktober 2019
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Feigen-Birnen-Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 g kalte Butter 400 g Mehl Salz

Muskatnuss 3 reife, aromat. Birnen 200 g Schmand

2 Eier Kreuzkiimmel stiles Paprikapulver
Kurkuma 1 Prise Zucker 100 g Schafskise

10 reife schwarze Feigen
Fiir den Salat:

50 g Mandelkerne 2 EL Zitronensaft Senf

Salz Pfeffer Zucker

4 EL Sonnenblumenol 200 g gemisch. Blattsalat

Auflerdem: Hiilsenfriichte Backpapier

Fiir den Teig die Butter in kleine Stiicke schneiden. Mehl, 1 Prise Salz und Muskat in einer
Riihrschiissel mischen. Die Butter und eventuell einige Essloffel kaltes Wasser zugeben und alles
rasch zu einem glatten Teig verkneten (auf keinen Fall zu lange kneten, sonst wird der Teig zih
und fillt auseinander).

Teig zu einer Kugel formen, flach driicken und in Folie wickeln. Etwa 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Inzwischen die Birnen schélen, entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln.

Fruchtfleisch und einige EL. Wasser in einen Topf geben. Zugedeckt weich verkochen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Teig auf wenig Mehl mit dem
Nudelholz ca. 4 cm diinn rund ausrollen. Eine grofie Tarteform (2830 cm (J; moglichst mit
Lift-off-Boden) oder mehrere kleine Tarteformchen gut fetteten. Die Tarteform mit dem Teig
auslegen, dabei einen Rand formen. Mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Den Boden mit einem Stiick Backpapier belegen, Hiilsenfriichte oder Backgewichte auffiillen.
Boden im heiflen Backofen ca. 10 Minuten vorbacken.

Den Boden aus dem Ofen nehmen, Backpapier inklusive Hiilsenfriichte abheben. Boden etwas
abkiihlen lassen. Die Backofen-Temperatur auf 180 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.
Birnen abtropfen lassen, piirieren. Schmand und Eier darunter mixen. Mit Salz, den Gewiirzen
und Zucker wiirzen.

Den Schafskése zerbroseln und ebenfalls daruntermischen.

Die Fiillung auf den Tarteboden geben.

Die Feigen putzen, je nach Grofle halbieren oder vierteln. Feigen in die Masse driicken.

Tarte im heiflen Backofen auf unterster Schiene ca. 30 Minuten goldbraun backen. Tarte auf ein
Kuchengitter setzen und nach Belieben auskiihlen lassen.

Fiir den Salat Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf einem Teller auskiihlen
lassen.

Fiir die Vinaigrette Zitronensaft, Senf, Salz, Pfeffer und etwas Zucker verrithren. Das Ol darunter
schlagen.

Den Salat verlesen, waschen und trockenschleudern. Salat und Dressing mischen.

Mandeln grob hacken.

Tarte aus der Form heben, in Portionsstiicke schneiden und anrichten. Mandeln {iber den Salat
streuen und zur Tarte servieren.

Jacqueline Amirfallah am 25. September 2019
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Feiner GrieBbrei mit Ingwer-Himbeer-Kompott

Fiir 8 Gliaschen

11 Vollmilch 200 g Sahne Salz

1 Vanilleschote 100 g Hartweizengrie3 70 g heller Rohrzucker
300 g TK-Himbeeren 6 g frischer Ingwer 2 EL Rohrzucker

Milch und Sahne mit einer Prise Salz in einen Topf geben.

Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark ausstreichen. Vanilleschote und -mark zur Milch
geben und bei kleiner Hitze sacht aufkochen.

Dann den GrieB und Zucker unter stédndigem Riihren in die heifle Milch einrieseln lassen. Ein-
mal kurz aufkochen und dann bei schwacher Hitze 5 — 10 Minuten offen, je nach gewiinschter
Konsistenz, ausquellen lassen.

Die Vanilleschote entfernen.

Griefibrei in 8 heifl ausgespiilte Gliser verteilen. Abkiihlen lassen.

In einem kleinen Topf 2 EL. Wasser erhitzen.

Himbeeren dazugeben, zugedeckt erhitzen, bis die Himbeeren gerade warm sind.

Ingwer schilen und direkt mit einer feien Reibe iiber die Himbeeren reiben. Die Menge nach
Gusto dosieren. Mit Zucker abschmecken. Himbeerkompott und Grie3brei anrichten.

Christina Richon am 29. April 2019

Fitness Riihrei mit Tomate und Frihlingszwiebeln

Fiir 2 Personen:

1 Friihlingszwiebel 1 Tomate 4 Fier
1 Prise Salz Pfeffer 1 EL siifle Chilisauce
1 EL Petersilie 100 g Hiittenkdse 1 TL Butter

Friithlingszwiebel putzen, waschen und in Ringe schneiden. Tomate waschen, Stielansatz heraus
schneiden und Fruchtfleisch wiirfeln. Eier mit Salz und Pfeffer in einem Mixbecher mit dem
Stabmixer mixen.

Friihlingszwiebel und Tomaten mit Chilisauce und Petersilie einrithren. Dann den Hiittenkése
unterheben.

Butter in einer beschichteten Pfanne aufschdumen lassen. Eiermasse zugeben und bei niedriger
Hitze 3—4 Minuten stocken lassen, dabei die Masse mit einem Kunststoffspatel nur etwas hin-
und herschieben und nicht zu fest werden lassen, denn das Riihrei sollte weich und cremig sein.
Das Fitnessriihrei auf zwei Teller verteilen und genieflen.

Christian Henze am 07. Juni 2019
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Frische Gnocchi mit Basilikum

Fiir 4 Personen:

500 g mehlige Kartoffeln 100 g Basilikum 2 Eigelbe

100 g geriebener Parmesan 2 EL Speisestidrke 100 g Mehl

100 g Ricotta 4 EL Butter 1 EL Pinienkerne
1 Knoblauchzehe

Die Kartoffeln in Salzwasser weich garen, schiilen, durch eine Kartoffelpresse driicken, abkiihlen
lassen.

Das Basilikum verlesen, waschen, trockenschleudern und knapp die Hélfte davon mit den Figel-
ben piirieren. Piiree mit Kartoffeln, dem Parmesan, Speisestéirke, Mehl und Frischkése zu einem
Teig verarbeiten.

Den Teig zu fingerdicken Rollen formen, 3cm breite Stiicke abschneiden und leicht zusam-
mendriicken. In kochendem Salzwasser in etwa 2-4 Minuten gar ziehen lassen.

Ubriges Basilikum in feine Streifen schneiden. Die Butter zerlassen und Pinienkerne darin briu-
nen, Basilikum dazugeben und andiinsten.

Knoblauchzehe schilen und dazu pressen, salzen. Mit den Gnocchi in der Pfanne vorsichtig
durchschwenken.

Christian Henze am 08. Marz 2019
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Frischkdse-Ravioli, getrocknete Tomaten, Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 2 Eigelb

2 Fier Salz

Fiir die Fiillung:

2 EL Pinienkerne 150 g getr. Ol-Tomaten 10 griine Oliven
1/2 Bund Basilikum 100 g Ricotta Salz

Pfeffer 1 Prise Piment-d’Espelette

Fiir den Parmesanschaum:

1 Schalotte 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Olivenol
300 ml Gemiisebriihe 200 ml Sahne 50 g Parmesan
1/2 Zitrone Salz Pfeffer

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Eier und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell
noch 2-3 EL. Wasser zufiigen, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie einschla-
gen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten, anschlieBend fein
hacken.

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und fein hacken. Oliven entkernen und fein schnei-
den

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Ricotta mit Pinienkernen, Tomaten, Oliven und Basilikum vermischen, mit Salz, Pfeffer und
Piment d’Espelette wiirzen.

Den Teig portionsweise z. B. mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen.

Die Teigbahnen auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Auf die Hélfte davon die Fiillung in kleinen
H#ufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander verteilen, die Zwischenrdume mit Wasser be-
pinseln. Ubrige Teigbahnen auflegen und an den Réndern und in den Zwischenrdumen sorgfiltig
andriicken. Mit einem Ravioliausstecher oder Messer Ravioli ausstechen, bzw. schneiden. Die
Ravioli mit Mehl bestéduben und auf ein Tuch legen.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und fein schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und
ebenfalls fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotte und Sellerie darin andiinsten. Mit Briihe abl6schen,
Sahne angieflen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

Parmesan fein reiben. Von der Zitrone den Saft auspressen. Parmesan zur Sauce geben und mit
dem Stabmixer untermischen. Mit etwas Zitronensaft abschmecken, Salz und Pfeffer.

Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen lassen und
in tiefen Tellern anrichten.

Mit Hilfe des Stabmixers die Parmesansauce aufschdumen und die Ravioli damit {iberziehen.

Soren Anders am 08. Mirz 2019
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Frittierte Kartoffel-Bdllchen mit Mohren-Piiree

Fiir 4 Portionen

Kartoffelteig:

0,5 kg festk. Kartoffeln Salz, Pfeffer Muskatnuss

1 (KI. M) Eigelb 70-90 g Mehl

Kartoffelbillchen:

60 g Ziegenfrischkése 50 g Mehl 2 (K. M) Eier

100 g Semmelbrosel 1 1 Frittierol 1 Herz vom Romersalat
Moéhrenpiiree:

500 g Mohren 4 EL Olivensl Salz, Zucker

2 EL Butter

Kartoffelteig:

Kartoffeln waschen, trocknen und rundherum mit einer Gabel mehrmals einstechen. Im heiflen
Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 1 Stunde garen.
Kartoffeln kurz abkiihlen lassen, pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskat kriftig wiirzen. Eigelb und Mehl dazugeben und schnell mit einem Kochloffel
vermischen, bis alle Zutaten gut verbunden sind.

Kartoffelbillchen:

Den Ziegenfrischkiise unter den Kartoffelteig mischen. Daraus 8 Béllchen formen. Mehl, Eier
und Semmelbrosel jeweils in eine flache Schale geben. Eier mit einer Gabel verquirlen.
Kartoffelbéllchen nacheinander erst in Mehl, dann in Ei und zuletzt in den Broseln wéilzen.
Frittierdl (z.B. Maiskeim- oder Sonnenblumendl) in einem Topf erhitzen. Die Teigbéllchen hin-
eingeben und bei mittlerer Hitze circa 10 Minuten goldgelb frittieren.

Achtung:

Das Ol darf nicht zu heiff sein, sonst werden die Béllchen auen zu dunkel, bevor sie innen gar
sind.

In der Zwischenzeit das Romersalatherz putzen und in einzelne Blétter zerteilen. Die Billchen
mit einer Schaumkelle aus dem Ol heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit Romersalat, Mohrenpiiree und Mojo verde servieren.

Moéhrenpiiree:

Mohren schilen und in 1 Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Méhren
darin andiinsten, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Mit 100 ml Wasser abléschen, aufko-
chen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 15-20 Minuten weich garen. Méhren mit dem Schneidstab
fein piirieren, Butter dazugeben und mitpiirieren.

Tim Malzer am 30. Juni 2019
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Gebackene SiBkartoffeln, Schwarze-Bohnen-Creme, Hummus

Fiir 2 Personen:

2 grofle Siilkartoffeln 4 Dose schwarze Bohnen 2-3 Jalapenio-Scheiben

1 TL Aprikosenkonfitiire 100 g saure Sahne EL weifler Balsamico-Essig
Salz Pfeffer 1 kleine Prise Zucker
Hummus:

1 kleinere Dose Kichererbsen (200 g) 1 Knoblauchzehe

1 EL Tahin (Sesampaste) 1 Msp. mildes Currypulver Saft von % Zitrone

1 kleine Prise Zucker Salz 1 EL Olivensl

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Siilkartoffeln waschen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen 40-45 Minuten
weich garen, dabei gegen Ende der Garzeit mit einem HolzspieB oder einem spitzen Messer eine
Garprobe machen. Bohnen, Jalapenos, Aprikosenkonfitiire und Balsamico-Essig im Standmixer
oder mit dem Stabmixer fein piirieren. Die Bohnencreme mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Saure Sahne mit Zucker und etwas Salz und Pfeffer in einer Schale cremig aufschlagen.

Das Blech aus dem Backofen nehmen, die Siiflkartoffeln auf zwei Teller setzen, lings einschnei-
den und mithilfe von zwei Gabeln aufbrechen. Dann mit der Bohnencreme fiillen und mit der
gewiirzten sauren Sahne garniert servieren.

Zubereitung Hummus:

Kichererbsen in ein Sieb abgieflen, unter flieBendem kaltem Wasser abbrausen und abtropfen
lassen.

Knoblauchzehe schéilen und durch eine Knoblauchpresse in einen Mixbecher driicken. Kicher-
erbsen, Tahin, Currypulver und die Hélfte des Zitronensafts dazugeben und mit dem Stabmixer
glatt mixen.

Den Zucker hinzufiigen und mit Salz und nach Belieben mit dem restlichen Zitronensaft ab-
schmecken. Zum Schluss das Hummus mit Olivendl verfeinern und in einen gut schlieBenden
Behalter fiillen.

Christian Henze am 16. August 2019
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Gebackener Hokkaido

Fiir vier Portionen

1 Hokkaido-Kiirbis (800 g) 200 g Kartoffeln 150 g Schlagsahne

1 Knoblauchzehe 1 EL fliissiger Honig 10 g Ingwer, gerieben
2 EL Misopaste 1,5 TL Salz 1 TL Pfeffer

1 TL Lebkuchengewiirz 80 g geriebenen Kése 2 Stiele Petersilie

2 EL Kiirbiskerne Butter

Kartoffeln schélen, waschen, in sehr diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Den Kiirbis gut
waschen, halbieren, mit einem Essloffel die Kerne herausloffeln und in 0,5 bis 1 Zentimeter diin-
ne Spalten schneiden. Ein Hokkaido-Kiirbis muss nicht geschélt werden, die Hitze macht seine
Schale weich. Knoblauch und Ingwer schélen, fein hacken.

Den Ofen auf 175 Grad Celsius bei Ober-/Unterhitze vorheizen. Soe kocheln. Sahne mit dem
Knoblauch in einem Topf kurz aufkochen und mit Honig, Ingwer, Misopaste, Salz, Pfeffer, Leb-
kuchengewtiirz verriihren.

Kartoffel- und Kiirbisscheiben in einer Schiissel mit der Sahnesofle vermengen. Eine grofle Auf-
laufform oder vier kleinere Férmchen mit Butter ausstreichen, die Kiirbis-Kartoffelmasse darin
aufschichten. Das Ganze mit Kése bestreuen. Auf der mittleren Schiene im Ofen fiir 30 Minuten
backen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln. Blatter abzupfen, fein hacken. Sobald der Kése gold-
braun ist, den Auflauf aus dem Ofen nehmen und mit Petersilie und Sesam oder Kiirbiskernen
bestreuen.

test 01. September 2019
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Gebackener Kiirbis mit Crumble und Steinpilz-Risotto

Fiir 2 Personen:
250 g Muskatkiirbis 50 g Haselnusskerne 2 EL Haferflocken

1 Eigelb 25 g Butter 1 TL Senf

1 TL Olivenol 1 Msp. Paprikapulver 1 Msp. Ras-el-Hanout
Salz

Risotto:

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 0.5 Zitrone

650 ml Gemiisefond 20 g Butter 1 TL Honig

150 g Risotto-Reis 25 ml Weilwein 4 Steinpilze

2 Stangel Thymian Salz, Pfeffer 0.5 Bund Schnittlauch
25 g Parmesan 1 EL Créme-fraiche

Holunder-Chili-Sirup:

1 Chilischote 1 Stiick Ingwer 150 ml Holunderbeersaft
100 ml Rotwein 60 g Zucker 1 Stange Zimt

1 Sternanis

Den Backofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) oder 180 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen. Pro Person 1 Vorspeisenring (¢ 8-9 c¢m) innen mit Olivendl einfet-
ten. Den Kiirbis waschen, schilen, entkernen und klein wiirfeln. In einer Schiissel mit Olivenol,
Figelb, Senf, Paprikapulver und 2 Prisen Salz marinieren. Vorspeisenringe auf das Backpapier
setzen und die Kiirbismasse darin verteilen.

Fiir den Crumble die Haselniisse grob hacken und mit Haferflocken, Butter, Ras el Hanout und
2 Prisen Salz zu Streuseln verarbeiten. Auf dem Kiirbis verteilen und im vorgeheizten Backofen
(mittlerer Einschub) 20 Minuten backen.

Risotto: Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und wiirfeln. Die Zitrone heifs waschen, tro-
cken tupfen und die Schale fein abreiben. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen und warm-
halten. In einem weiteren Topf die Butter schmelzen. Schalotte, Knoblauch und Zitronenschale
darin anschwitzen. Den Honig dazugeben und aufschiumen lassen. Den Reis hinzufiigen und 2-
3 Minuten anschwitzen. Mit Weifiwein abloschen und einkochen lassen. Anschlieflend den Fond
nach und nach dazugeben und den Risotto unter Riihren etwa 18 Minuten bissfest garen.

Die Steinpilze trocken abreiben und putzen. In mundgerechte Stiicke oder Scheiben schneiden
und in einer Pfanne in heifler Butter von beiden Seiten goldbraun anbraten. Den Thymian zum
Braten mit in die Pfanne geben. Die Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch wa-
schen, trocken tupfen und fein schneiden.

Holunder-Chili-Sirup: Wiahrend das Risotto kocht, das Sirup zubereiten. Chili waschen, trocken
tupfen und léngs halbieren. Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Den Zucker in einem
Topf karamellisieren, Chili und Ingwer dazugeben, Holunderbeersaft und Rotwein angieflen. Die
Gewiirze hinzufiigen, aufkochen und auf mittlerer Temperatur offen etwa 5-8 Minuten sirupartig
einkochen lassen.

Anrichten: Den Parmesan fein reiben und zusammen mit der Creme fraiche und dem Schnitt-
lauch unter das fertige Risotto rithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzig abschmecken.
Das Risotto auf Tellern verteilen. Die Steinpilze darauflegen. Den gebackenen Kiirbis samt Ring
mithilfe einer Palette auf den Teller heben. Den Ring abziehen und den Sirup um das Risotto
traufeln.

Johann Lafer am 28. Dezember 2019
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Gebratene Steinpilze mit Ofenkartoffeln, Parmesan-Creme

Fiir 4 Personen

350 g kleine Kartoffeln 50 ml Olivencl  Salz

Pfeffer 400 g Steinpilze 1 Schalotte

30 g Butter 200 g Sahne 40 g Parmesan
1 Prise Cayennepfeffer

Fiir das Basilikumol:

1 Bund Basilikum 50 ml Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln mit Schale waschen und halbieren. Mit 2/3 vom Olivensl, Salz und Pfeffer mi-
schen und auf einem Backblech verteilen. Kartoffeln ca. 25 Minuten im Ofen knusprig backen.
Die Steinpilze mit einem Tuch sdubern, putzen und in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden. Die
Schalotte schélen und fein wiirfeln.

Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin goldgelb anbraten. Die Scha-
lottenwiirfel und Butter zu den Pilzen geben und mit andiinsten.

Fiir die Parmesancreme die Sahne mit dem geriebenen Parmesan, je einer Prise Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer in ein hohes Gefiafi geben und mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen.

Fiir das Basilikumol das Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Ei-
nige Blétter zum Garnieren beiseitelegen. Basilikum und Olivendl in einem Mixbecher mit dem
Stabmixer fein zerkleinern.

Kartoffeln und Pilze auf Tellern anrichten und mit Basilikumol betraufeln. Die Parmesancreme
in kleinen Klecksen am Rand verteilen und mit Basilikumbléttern garnieren.

Ali Giingérmiis am 01. Oktober 2019
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Gefiillte Champignons mit Couscous und Minze - Joghurt

Fiir 4 Personen

2 EL Rosinen 25 g getrock. Tomaten 12 Riesenchampignons

2 junge Knoblauchzehen 8 EL Olivenol Krautersalz

Pfeffer 1 TL getrockneter Oregano % TL getrocknete Minze

3 TL scharfes Paprikapulver 2 Lauchzwiebeln 3 Bund Blattpetersilie

125 g Feta 1 Ei 500 g Zucchini

1 Bio-Zitrone 2 Schalotten 130 g Instant-Couscous

200 ml Gemiisebriihe 2 TL Ras-el-hanout 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1,5 EL Sesamsamen 4 Stangel frische Minze 300 g Joghurt

2 EL Pistazienkerne 40 g Butter Piment-d “Espelette

Kirschen und Tomaten in heiflem Wasser einweichen.

Den Backofen mit einem Backblech auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Riesenchampignons putzen, mit einem Kiichentuch abreiben und die Stiele herausdrehen und
fein hacken.

Knoblauchzehen abziehen und in eine kleine Schale pressen, mit der Hilfte des Ols, etwas Kriu-
tersalz, Pfeffer, Oregano, Minze und Paprikapulver verriihren.

Die Champignons mit dem Kriutersl bepinseln. Aufs heifle Blech (nach Belieben mit Backpapier
ausgelegt) legen und 10 Minuten vorgaren.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Peter-
silie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Lauchzwiebeln und Petersilie zusammen mit den gehackten Champignonstielen, zerbréseltem
Feta und Ei in einer Schiissel mischen. Mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen.

Zucchini waschen, schrég in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden.

Zitrone heifl abwaschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Schalotten schilen und fein schneiden. Mit dem Couscous, Zitronensaft, -abrieb, Briihe, Ras el
hanout, Kreuzkiimmel und etwas Ol in einer Auflaufform (27 x 18 cm) vermengen.
Eingeweichte Tomaten und Kirschen abgieflen. Tomaten klein schneiden und zusammen mit den
Kirschen unter den Couscous riihren.

Champignons aus dem Ofen nehmen. Die Champignonkopfe umdrehen und die entstandene Brii-
he aufs Blech geben. Mit einem Eisportionierer jeweils eine Kugel Lauchzwiebel-Feta-Mix in die
Champignons setzen. Mit Sesam bestreuen.

Die Zucchinischeiben zwischen die Pilze aufs Blech legen, mit restlichem Ol betriufeln, salzen
und pfeffern.

Auf dem 3. Einschub von unten das Blech mit den gefiillten Pilzen geben und die Auflaufform
mit dem Couscous auf einen Backrost auf dem

Einschub von unten einschieben. Beides 20 Minuten garen.

Inzwischen die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Joghurt mit Minze verrithren und mit Kriutersalz und Pfeffer wiirzen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit die Pistazien auf einem ofenfesten Teller in den Ofen geben
und mitrosten.

Butter unter den gegarten Couscous rithren und abschmecken. Pistazien grob hacken.
Champignons mit Zucchinischeiben, Couscous, Pistazien und Minze- Joghurt anrichten. Mit
Piment d’Espelette bestreuen.

Christina Richon am 27. Mai 2019
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Gefiillte Champignons, Pistazien-Couscous, Minze-Joghurt

Fiir 4 Personen

2 EL Rosinen 25 g getrocknete Tomaten 12 Riesenchampignons

2 junge Knoblauchzehen 8 EL Olivenol Krautersalz

Pfeffer 4 TL getrock. Oregano % TL getrock. Minze

3 TL scharfes Paprikapulver 2 Lauchzwiebeln 3 Bund Blattpetersilie

125 g Feta 1 Ei 500 g Zucchini

1 Bio-Zitrone 2 Schalotten 130 g Instant-Couscous

200 ml Gemiisebriihe 2 TL Ras-el-hanout 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1,5 EL Sesamsamen 4 Stangel frische Minze 300 g Joghurt

2 EL Pistazienkerne 40 g Butter Piment-d‘Espelette

Rosinen und Tomaten in heiflem Wasser einweichen.

Den Backofen mit einem Backblech auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Riesenchampignons putzen, mit einem Kiichentuch abreiben und die Stiele herausdrehen. Stiele
fein hacken.

Knoblauchzehen abziehen und in eine kleine Schale pressen, mit der Hilfte des Ols, etwas Kriu-
tersalz, Pfeffer, Oregano, Minze und Paprikapulver verriihren.

Die Champignons mit dem Kriutersl bepinseln. Aufs heifle Blech (nach Belieben mit Backpapier
ausgelegt) legen und 10 Minuten vorgaren.

In der Zwischenzeit fiir die Fiilllung Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Peter-
silie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Lauchzwiebeln und Petersilie zusammen mit den gehackten Champignonstielen, zerbréseltem
Feta und Ei in einer Schiissel mischen. Mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen.

Zucchini waschen, schrég in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden.

Zitrone heifl abwaschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Schalotten schilen und fein schneiden. Mit dem Couscous, Zitronensaft, -abrieb, Briihe, Ras el
hanout, Kreuzkiimmel und etwas Ol in einer Auflaufform (27 x 18 cm) vermengen.
Eingeweichte Tomaten und Rosinen abgieflen. Tomaten klein schneiden und zusammen mit den
Rosinen unter den Couscous riithren.

Champignons aus dem Ofen nehmen. Die Champignonkopfe umdrehen und die entstandene Brii-
he aufs Blech geben. Mit einem Eisportionierer jeweils eine Kugel Lauchzwiebel-Feta-Mix in die
Champignons setzen. Mit Sesam bestreuen.

Die Zucchinischeiben zwischen die Pilze aufs Blech legen, mit restlichem Ol betriufeln, salzen
und pfeffern.

Auf dem 3. Einschub von unten das Blech mit den gefiillten Pilzen geben und die Auflaufform
mit dem Couscous auf einen Backrost auf dem 1. Einschub von unten einschieben. Beides 20
Minuten garen.

Inzwischen die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Joghurt mit Minze verrithren und mit Kriutersalz und Pfeffer wiirzen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit die Pistazien auf einem ofenfesten Teller in den Ofen geben
und mitrosten.

Butter unter den gegarten Couscous rithren und abschmecken. Pistazien grob hacken.
Champignons mit Zucchinischeiben, Couscous, Pistazien und Minze-Joghurt anrichten. Mit Pi-
ment d’Espelette bestreuen.

Christina Richon am 19. August 2019
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Gefiillte Ochsenherztomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomaten:

4 kleine Auberginen Olivensl Salz

1 Prise Zimt 1 Bund Lauchzwiebeln 4 Ochsenherztomaten (mittelgrof})
Zucker Pfeffer

Fiir den Couscous:

1 Zwiebel Olivenol 100 ml Gemiisebriihe

Salz Kreuzkiimmel, gemahlen Kurkuma, gemahlen

150 g Couscous 3 EL abgezogene Mandelkerne 2 EL Rosinen

1 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie

Auberginen putzen, abspiilen, trocken reiben und in Wiirfel schneiden.

Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, die Auberginenwiirfel darin unter Wenden sacht bra-
ten, bis sie ganz weich sind. Aubergine mit Salz und Zimt wiirzen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein hacken.

Lauchzwiebeln unter die Auberginen mischen.

Tomaten waschen, trocken reiben und jeweils einen Deckel abschneiden. Die Tomaten z. B. mit
Hilfe eines Kugelaustechers oder Teeloffels aushohlen.

Das Tomateninnere piirieren, eventuell passieren.

Fiir den Couscous Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Ol in einem Topf erhitzen, die
Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Das Tomatenpiiree und Gemiisebriihe zugeben. Mit Salz, Kreuz-
kiimmel und Kurcuma wiirzen und aufkochen.

Coucous unter Riithren einstreuen, aufkochen lassen und alles 3-4 Minuten sacht kdcheln lassen,
ggf. mit etwas Wasser ergénzen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 200 Grad) vorheizen. 10. Die Toma-
ten von innen mit etwas Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Die Auberginenfiillung in die Tomaten
verteilen.

Tomaten in eine Auflaufform setzen, die Deckel auflegen. Tomaten im heiflen Backofen ca. 10-15
Minuten backen.

Waihrenddessen Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf ein Arbeitsbrett
geben, etwas abkiihlen lassen, dann fein hacken.

Rosinen hacken. Koriander und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und ebenfalls hacken.
Rosinen, Krauter, Mandeln und 2-3 EL Olivendl unter den Couscous mischen, abschmecken.
Gefiillte Tomaten und Couscous anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juli 2019
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Gefiillte Pasta mit Salbei-Butter

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

150 g Weizenmehl Type 405 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivenol 1 Prise Salz

Mehl

Fiir die Fiillung:

50 g Parmesan 300 g Schichtkise 2 Zweige Oregano
3 Eigelb 2 EL geriebenes Weilbrot  Salz, Pfeffer

Fiir die Salbeibutter:

3 Zweige Salbei 100 g Butter

zusétzlich:

60 g Parmesan

Fiir den Teig Weizenmehl und Hartweizenmehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Eigelbe, Ei, Ol und Salz zugeben und zu einem festen Teig kneten. Es ist von Vorteil,
zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich ,ankneten“, dann immer wieder Mehl
unterkneten, bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.

Den Teig abdecken und ca. 30 Min. im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Parmesan fein reiben, den Schichtkise gut abtropfen lassen. Oregano ab-
brausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. 4. Schichtkése mit Eigelb,
Parmesan, Oregano und geriebenem Weiflbrot gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen, die Teigbahn sollte ca.
18 cm breit sein.

Auf eine Hilfte der Teigbahn jeweils in gleichméfligem Abstand etwas Fiillung geben. Die
Teigrinder mit Wasser bepinseln, dann die andere Hélfte des Teigs iiber die Hélfte mit der
Fiillung klappen. Die Abstédnde zwischen der Fiillung jeweils gut andriicken.

Mit einem Zackenridchen die Ravioli ausschneiden. Nudeltéischchen nach Belieben mit der fla-
chen Hand etwas flacher driicken, damit sich die Fiillung gut verteilt.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Ravioli darin ca. 6 Minuten ziehen lassen.
In der Zwischenzeit fiir die Salbeibutter Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzup-
fen und nach Belieben grob schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen, Salbei zugeben.

Die Ravioli aus dem Wasser herausheben und abtropfen lassen.

Ravioli in der Salbeibutter schwenken und servieren. Nach Belieben mit frisch geriebenem Par-
mesan bestreuen.

Simon Tress am 15. Juli 2019
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Gefiillte Pfannkuchen mit Réstmandeln

Fiir 2 Personen

25 g Mandelblédttchen 165 ml Milch 1 Ei
1 Mango (Papaya, Ananas) % TL gemahlener Zimt 80 g Weizenmehl (405)
1 kleine Prise Salz 1 EL Butter 1 EL Zucker

Die Mandelbldttchen in einer kleinen Pfanne ohne Fettzugabe goldgelb rosten und abkiihlen
lassen. Milch, Mehl, Ei und Salz in einer Schiissel zu einem glatten Pfannkuchenteig verriithren.
Dann nacheinander in zwei Pfannen jeweils in etwas Butter insgesamt vier diinne Pfannkuchen
backen und auf ein Kuchengitter legen.

Mango oder Ananas waschen, vierteln, Kern entfernen bzw. Schéilen und in einen Topf geben.
Zucker mit Vanille oder Zimt vermischen, iiber die Fruchtwiirfel streuen und bei mittlerer Hitze
unter gelegentlichem Riihren karamellisieren.

Die heiflen Friichte auf die Pfannkuchen verteilen, geréstete Mandelblattchen dariiber streuen
und aufrollen. Die gefiillten Pfannkuchen auf zwei Teller setzen und genieflen.

Christian Henze am 08. Méarz 2019

36



Gefiillte Spitzpaprika mit Bulgur, Petersilie- Minze-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Spitzpaprika:

2 Spitzpaprika 200 ml Gefliigelfond 1 TL Currypulver
1 TL Ras-el-Hanout 1 TL Salz 4 EL Olivenol

70 g Bulgur 80 g Feta 2 Zweige Minze
Fiir den Limettenjoghurt:

1 Bio-Limette 250 g tiirk. Joghurt (10%) 2 EL Olivendl
Salz Cayennepfeffer

Fiir den Petersilie-Minze-Salat:

3 Bund Dill 3 Bund Petersilie 3 Bund Minze

1 EL Balsamico 2 EL Olivenol Salz

1 Prise Zucker

Die Spitzpaprika waschen, der Linge nach halbieren und vom Kerngehéduse und den weiflen
Innenwéinden befreien.

Den Gefliigelfond mit Curry, Ras el Hanout, Salz und der Hélfte vom Olivendl in einen Topf
geben und aufkochen lassen. Bulgur hinzufiigen und bei schwacher Hitze zugedeckt zehn Minuten
ziehen lassen. Dann mit einer Gabel auflockern.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Spitzpaprika mit dem Bulgur fiillen, den Feta zerbroseln und dariiber verteilen. Paprika in
eine feuerfeste Form geben und 12 Minuten im Ofen garen.

Fiir den Limettenjoghurt die Limette heil abwaschen. Etwas Schale abreiben und unter den
Joghurt riihren.

Limettensaft auspressen und mit dem Olivendl zum Joghurt geben. Mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

Fiir den Salat die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Balsamico, Olivenol, Salz und Zucker zu einer Vinaigrette verrithren. Kurz vor dem Servieren
die Kréuterbldtter mit der Vinaigrette marinieren.

Fiir den Paprika Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Paprika aus
dem Ofen nehmen, mit restlichem Olivendl betriufeln und Minzebléittchen darauf streuen.
Gefiillten Spitzpaprika mit dem Petersilien-Minze-Salat und dem Limettenjoghurt anrichten.

Ali Giingérmiis am 19. Juni 2019
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Gemiise-Curry mit Nuss-Reis

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 EL Olivenol 150 g Langkornreis

450 ml Gemiisebriihe 2 getrock. Aprikosen 1 Mango

400 g Karotten 1 Zwiebel 1 Peperoni

1 Stiick frischer Ingwer 500 g Brokkoli 2 EL Sonnenblumendl

2 EL Currypulver 1 TL rote Currypaste 350 ml Kokosmilch, ungesiifit
4 Bund Lauchzwiebeln 3 EL Haselniisse 2 EL Mandelbléttchen

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Schalotte schilen und fein wiirfeln. In einem Topf in 1 EL heilem Olivenol anschwitzen. Reis
dazugeben und Briihe angieflen. Alles aufkochen und den Reis

20 Minuten kocheln lassen. Dabei immer mal wieder umriihren.

Wihrenddessen getrocknete Aprikosen fein hacken.

Mango und Karotten schélen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.

Ingwer schilen und fein schneiden. Brokkoli putzen, in kleine Roschen teilen, waschen und ab-
tropfen lassen. Stiele schélen und fein schneiden.

In einem Topf das Sonnenblumendl erhitzen. Currypulver und die Currypaste zugeben und unter
Riithren anrosten.

Peperoni und Ingwer zugeben und kurz anschwitzen. Dann Karotten zugeben, kurz anschwenken
und mit der Kokosmilch abléschen. Ca. 4 Minuten kocheln lassen.

Dann Brokkoli zugeben und weitere 4 Minuten kdcheln lassen, bis das Gemiise mit noch leichtem
Biss gegart ist.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Haselniisse hacken, mit Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Auf einen Teller
geben.

Sobald der Reis gar ist und die gesamte Fliissigkeit aufgenommen hat, Niisse, Mandeln und
Aprikosen untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mangowiirfel unter das Curry mischen und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.
Gemiisecurry und Reis anrichten. Mit Lauchzwiebelringen bestreut servieren.

Vincent Klink am 07. November 2019
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Gemiise-Diirim mit Rdauchertofu

Fiir 4 Personen:
Fiir den Weiflkohlsalat:

2 Handvoll Weilkohl Salz 2 EL heller Essig
1 TL Kristallzucker Pflanzenol

Fiir die Paprikastreifen:

2 rote Paprikaschoten 2 EL Olivenol

Fiir den Tofu:

500 g Réauchertofu 1 EL Butter 3 EL Sojasauce
1 TL fliissiger Honig 1 Msp. edelsiiles Paprikapulver 2 Msp. mildes Currypulver
Salz Pfeffer

Fiir die Joghurtsauce:

4 EL Natur-Joghurt, 3,5% 2 EL Mayonnaise Zitronensaft

Salz Kristallzucker Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

2 Diirum-Fladen 2 Tomaten 4 Salatgurke

1 TL grober Cayennepfeffer

Die Weilkohlstreifen in eine Schiissel legen und salzen. Dann die Weilkohlstreifen kréftig durch-
kneten. Den Essig mit dem Zucker in einem Riihrbecher vermischen und unter Riihren das Ol
einlaufen lassen.

Die Marinade iiber die Weifkohlstreifen gieflen und alles gut durchmischen. Den Salat nochmals
abschmecken. Den Salat etwas durchziehen lassen.

Die Paprikaschoten waschen, halbieren, putzen und entkernen. Die Paprikahélften mit der Schnitt-
seite nach unten auf ein Backblech legen und fiir ca. 10 Minuten in vorgeheizten Backofen (Grill-
stufe) so lange grillen, bis die Schale schwarz wird.

Die Paprikahilften herausnehmen und mit einem feuchten Tuch abdecken. Wenn sie etwas ab-
gekiihlt sind, die Schale vollsténdig ablosen. Das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden und
beiseite stellen.

Den Réuchertofu in Streifen schneiden. Die Butter bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne
erhitzen und die Tofustreifen anbraten. Die Sojasauce, den Honig und die Gewiirze zugeben und
alles kréaftig durchschwenken. Die Tofustreifen bei ca. 80 °C im Backofen warmhalten. Fiir die
Sauce alle Zutaten in einem hohen Riihrbecher gut vermischen und nochmals abschmecken.
Die Diirtimfladen in einer Pfanne nach Packungsangabe anrésten. Die Tomaten und die Gurke
in diinne Scheiben schneiden und auf die Fladen legen. Dann den Weilkohlsalat, die Paprika-
streifen und den Réuchertofu gleichméfig verteilen. Zum Schluss etwas Joghurt-Sauce und eine
Prise Cayenne-Pfeffer iiber die Fiillung geben. Aufrollen, halbieren und servieren.

Christian Henze am 06. September 2019
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Gemiise-Frikadellen mit M6hren-Piiree

Fiir 8-10 Stiick

Frikadellen:

1 mittelgrofle Kartoffel 2 FEier 2 EL Kartoffelmehl

1 kleine Knolle Fenchel 2 Mo&hren 1 kleine Zucchini

4 Brokkoli 3 Stangen Frithlingszwiebeln 1 gehdufter TL Kurkuma
1 Bio-Zitrone Salz, Pfeffer Zucker, Muskat
Sonnenblumendl Olivendl

Moéhrenpiiree:

4 mittelgrofie Mohren 200 ml Mohrensaft Wasser

1 Stiick Ingwer 1 Chilischote 1 Prise Muskat

Salz, Pfeffer

Die Kartoffel schilen und garkochen, anschlieBend in eine Schiissel geben und gut zerdriicken.
Das Gemiise sdubern, gegebenenfalls auch schilen. Fenchel, Mohren, Zucchini und die Friih-
lingszwiebeln mit einem feinen Gemiisehobel in diinne Scheiben schneiden. Brokkoli in kleine
Réschen teilen, die grofleren Roschen nochmals halbieren.

Nun das vorbereitete Gemiise zur zerdriickten Kartoffel in die Schiissel geben. Fiir die Bindung
Eier und Kartoffelmehl hinzufiigen. Die grobe Masse mit Zucker, Muskat, Kurkuma und Zitro-
nenabrieb wiirzen, dann mit den Handen gut verkneten.

Die Masse zu flachen Frikadellen oder Talern formen.

Oliven- und Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Frikadellen hineinlegen
und braten, bis die Unterseite braun und stabil ist. Wenden und den Herd auf mittlere Hitze
schalten. Die Gemiisefrikadellen etwa 5-6 Minuten fertig garen. Wer mdochte, gibt als Aromage-
ber noch Krauter und Knoblauch mit in die Pfanne.

Moéhrenpiiree:

Mohren und Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Mit M6hrensaft, Chili und etwas Wasser
in einen Topf geben und gar kochen. Die Kochfliissigkeit abgieflen und auffangen.

Ingwer und Chili entfernen. Die Mohren mit einem Stabmixer piirieren.

Dabei immer wieder etwas Fliissigkeit hinzugeben, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Das
Piiree mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Servieren:

Die Frikadellen aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier entfetten und mit einer Nocke Mdhren-
stampf servieren. Wer mag, kann alles noch mit gehackter Petersilie bestreuen. Die Gemiisetaler
schmecken auch kalt.

Rainer Sass am 25. Oktober 2019
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Gemise-Schaschlik, Rducher-Tofu, Erbsen, Guacamole

Fiir 4 Personen:

12 Shiitake-Pilze 1 Zucchini 12 Champignons

3 kleine rote Zwiebeln 400 g Réuchertofu 4-8 Holzspiele

3 EL Keimol Meersalz Pfeffer

Marinade:

1 Knoblauchzehe 4 EL Sojasauce 1 EL Ingwer

1 EL Honig Meersalz Pfeffer

Guacamole:

1 Avocado 100 g TK Erbsen 1 EL Schmand

2 EL gutes Olivenol 3 Limette 2 Msp. Jaipur Curry

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Zucchini waschen und putzen. Pilze mit einem Tuch trocken abreiben und die Stiele kiirzen. Die
Zucchini in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zwiebeln abziehen und vierteln. Tofu wiirfeln. Alle Zutaten abwechselnd auf Holzspief3e stecken.
Ol in einer Pfanne erhitzen und die SpieSe darin rundherum 5 Minuten abraten. Spiee abtrop-
fen lassen, auf ein Backblech legen, salzen und pfeffern.

Fiir die Marinade den Knoblauch abziehen und hacken. Sojasauce mit Knoblauch, Ingwer, Ho-
nig, Salz und Pfeffer verrithren. Die Spiefle mit der Marinade bestreichen und 15 Minuten im
Backofen garen. Zum Servieren die Spiele auf Tellern anrichten.

Avocado-Erbsen-Guacamole:

Erbsen blanchieren und mit Schmand, Olivenol und Limettensaft und Curry mixen. Das Frucht-
fleisch der Avocado herauslosen, den Kern entfernen und mit einer Gabel grob zerdriicken.
Erbspiiree und Avocado verrithren und mit Salz und Pfeffer mischen.

Guacamole zu den Gemiise-Spieflen servieren.

Christian Henze am 04. Januar 2019
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Gerdsteter Blumenkohl mit Ofen-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:
1 kg kleine Kartoffeln, festk. 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Zitronenthymian

Salz 2 EL Olivenol

Fiir den Blumenkohl:

1,5 kg Blumenkohl 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone

70 g Dinkelmehl 150 ml Olivenol 1 TL Salz

1 TL Pfeffer 1 TL grober Senf 1 TL Garam Masala
1 Ei 1 EL Honig 50 g Rosinen

Fiir den Dip:

1/2 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone 400 g Creme-fraiche
Salz 1 Bund Krauter

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1/2 Bio-Zitrone 3 EL weifler Balsamico
1 TL Honig Salz Pfeffer

6 EL Olivenol

Die Kartoffeln mit einer Biirste kréiftig waschen, mit der Schale halbieren und auf grofles Back-
blech geben.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen
abzupfen.

Knoblauch und Thymian iiber die Kartoffeln streuen, leicht salzen, das Olivendl dariiber gielen
und alles vermengen. Dann die Kartoffeln am Rand des Bleches verteilen.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze und Umluft vorheizen.

Den Blumenkohl waschen, die Réschen mit einem Messer vom Strunk abschneiden.

Fiir die Marinade Knoblauch schilen und sehr fein schneiden oder reiben. Die Zitrone heifl ab-
waschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft einer Hilfte auspressen.

In einer Schiissel Knoblauch, Zitronenschale und -saft mit Dinkelmehl, Olivendl, Salz, Pfeffer,
Senf, Garam Masala, Ei und Honig gut vermengen. Zuletzt die Rosinen untermischen.

Die Blumenkohlroschen in der Marinade schwenken, so dass sie rundherum mariniert sind. Blu-
menkohlréschen in der Mitte des Backblechs verteilen und das Gemiise 30 Minuten auf der
mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen goldbraun rosten. Bei Bedarf die Backofentemperatur
nach der Hélfte der Garzeit etwas herunterschalten.

Fiir den Dip Knoblauch schélen und sehr fein schneiden oder reiben. Die Zitrone heifl abwaschen,
abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Creéme Fraiche mit Knoblauch, Zitronenschale und -saft vermengen und mit Salz abschmecken.
Die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Fiir die Salatsauce die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Balsami-
co mit Honig, Zitronenschale, Salz und Pfeffer vermischen, dann das Ol unterriihren.

Den gerosteten Blumenkohl und die Kartoffeln mit Zitronen-Créme- Fraiche auf Tellern anrich-
ten, die Krauter dariiber streuen. Den Kopfsalat mit der Sauce marinieren und dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 09. September 2019
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Gnocchi mit Erbsen und Minze

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 1,5 kg Erbsen in Schote
1 Bund Minze 3 Eier 3 EL Kartoffelstiarke
4 EL Butter 80 g Parmesan

Die Kartoffeln schélen, halbieren und in Salzwasser weichkochen.

In der Zwischenzeit die Erbsen aus der Schote pulen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten, durch eine Kartoffelpresse driicken und locker auf
einem bemehlten Backbrett (oder in einer grofen Schiissel) verteilen.

Fier, Kartoffelstirke und eine gute Prise Salz auf die noch warme Kartoffel-Masse geben und
alles rasch zu einem Teig vermengen (nicht zu stark kneten).

Die Hilfte der Minzblétter fein schneiden und unter den Kartoffelteig mischen. Tipp: Wenn der
Teig zu trocken und spréde ist, noch 1 EL weiche Butter unterarbeiten.

Den Kartoffelteig zu Rollen von ungeféihr 1,5 cm Durchmesser formen. Die Rollen in 1 cm starke
Stiicke schneiden und mit einer Gabel eindriicken.

Die Gnocchi in einem Topf mit siedendem Salzwasser ein paar Minuten garen, herausnehmen
und abtropfen lassen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Erbsen kurz blanchieren, herausnehmen und ab-
tropfen lassen.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die Gnocchi und Erbsen hinzugeben und durch schwenken.
Parmesan grob reiben und dariiber streuen.

Restliche Minze in feine Streifen schneiden.

Gnocchi auf Tellern anrichten und mit Minze bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. August 2019
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Gnocchi mit Parmesan-SofBe und Feldsalat

Fiir 6 Personen

Gnocchi:

600 g Kartoffeln 3 FEigelbe 50 g Butter

50 g Kartoffelmehl Muskat, Salz

Parmesansofle:

4 Schalotten 4 Knoblauch 0.5 1 Gemiisebriihe
100 g Parmesan Salz, Pfeffer

Salat:

300 g Feldsalat 1 EL Orangenmarmelade 1 Orange

2 EL Olivensl 2 EL Balsam-Essig 1 EL Sherry-Essig

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Kartoffeln gut abtropfen, abdampfen und
auskiihlen lassen, bis sie lauwarm sind. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.
Butter erwéirmen und zur Kartoffelmasse geben.

Kartoffelmehl und Eigelb hinzufiigen und alles gut verkneten. Die Masse mit Muskat und etwas
Salz wiirzen und 20 Minuten ruhen lassen. Der Teig muss locker sein und darf nicht mehr kleben.
Etwas Mehl auf eine Arbeitsfliche streuen und den Kartoffelteig zu 2-3 cm dicken Wiirsten rollen.
Die Teigrollen in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden. Wer mag, kann mit einer Gabel noch Rillen
in die Oberflache driicken. Salzwasser erhitzen und die Gnocchi darin 4-5 Minuten ziehen lassen.
Wenn sie einige Zeit an der Oberfliche schwimmen und nicht mehr versinken, sind sie gar.
Parmesansof3e:

Schalotten und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden, die Chilischote anritzen. Olivendl in einer
groflen Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Zutaten farblos andiinsten. Briihe hinzufiigen und
alles bei mittlerer Hitze 3 Minuten kocheln lassen. Den Parmesan nach und nach unterriihren.
Ein Stiick Butter in die Sofle geben und die tropfnassen Gnocchi hinzufiigen. Die Gnocchi sollten
in der Sofle schwimmen und von ihr leicht bedeckt sein. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salat:

Den Feldsalat griindlich sdubern. Die Orangen mit einer Reibe abreiben, den Saft auspressen.
Die Vinaigrette mit Orangensaft und -schale verrithren und mit dem Salat vermengen.
Anrichten:

Die Gnocchi auf Teller geben und mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen. Dazu den Salat
servieren.

Rainer Sass am 15. November 2019
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6riine Bohnen mit Honigzwiebeln und Fdacher-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

850 g Kartoffeln, festk. 3 Zweige Rosmarin 3 Knoblauchzehen
5 EL Olivenol feines Meersalz 1 kg griine Bohnen
1 Bund Bohnenkraut 1 rote Zwiebel 1 TL Honig

1 EL Balsamico

Die Kartoffeln waschen, schélen und mit einem Messer alle zwei Millimeter bis fast nach unten
einschneiden, so dass die Kartoffel noch zusammenhilt. Die eingeschnittenen Kartoffeln in eine
backofenfeste Form legen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abzwicken und diese in die Kartoffeln ste-
cken. Die Knoblauchzehen schilen und zu den Kartoffeln geben.

Die Kartoffeln mit 3/4 vom Olivendl iibergieflen, mit Salz bestreuen und im vorgeheizten Back-
ofen

40-45 Minuten knusprig braun garen.

Die Bohnen waschen und putzen, die spitzen Enden mit einem kleinen Messer von beiden Seiten
abschneiden.

FEinen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Bohnen im kochendem Wasser garen, sie sollten noch einen leichten Biss haben. Dann ab-
schiitten, in Eiswasser kurz abschrecken und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit das Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die rote Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer groflen Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Den Honig dazugeben und mit Balsamico abléschen.

Die abgetropften Bohnen mit dem Bohnenkraut zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und darin
vermengen, mit Salz abschmecken.

Die Bohnen mit den Kartoffeln anrichten und genief3en.

Theresa Baumgértner am 17. Juni 2019
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Griinkohl-Pizza

Fiir 10 kleine Pizzen

Teig:

500 g Mehl (405) 3 Wiirfel Hefe 0,2 1 Wasser

1 EL Olivenol 1 Prise Salz 1 Prise Zucker
Tomatensofle:

1 Dose Flaschentomaten 1 Prise Salz Zucker

2-3 EL Olivenol

Fertigstellung:

200 g frischer Griinkohl 750 g Edamer 2 Kugeln Mozzarella
100 g Parmesan

Teig:

Die Hefe zerbrockeln, mit etwas Zucker und Wasser verrithren und einige Minuten quellen lassen.
Das Mehl mit der aufgelosten Hefe, Salz und Wasser in eine Schiissel geben und mit der Kiichen-
maschine oder den Hédnden zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Der perfekte Pizza-Teig soll
geschmeidig sein und darf weder broéckeln noch kleben. Eventuell noch etwas Wasser oder Mehl
hinzufiigen. Mindestens 30 Minuten zugedeckt gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. Den Teig
danach wieder durchkneten und eine weitere 30 Minuten ruhen lassen.

Tomatensofle:

Die Tomaten in ein Sieb schiitten, den Saft auffangen und Stielansatz sowie Hautreste entfernen.
Das Fruchtfleisch zum Saft geben und alles mit einem Kartoffelstampfer zu einem groben Piiree
zerstampfen. Die Sole mit Salz, Zucker und etwas Olivenol wiirzen.

Fertigstellung:

Edamer in feine Spane hobeln, Mozzarella in Stiicke zupfen oder in Scheiben schneiden. Griinkohl
griindlich waschen, in Kochwasser 5 Minuten garen. In Eiswasser abschrecken, gut ausdriicken
und grob hacken.

Backofen auf volle Hitze (250-280 Grad) stellen, moglichst auch verstérkte Unterhitze hinzu-
schalten.

Den Teig in Stiicke teilen und auf einer bemehlten Fléche portionsweise diinn ausrollen. Mit
einem Ausstecher (kleine Schiissel mit diinnem Rand geht auch) kleine Teigfladen (Durchmesser
circa 10 cm) ausstechen. Die Teigfladen mit etwas TomatensoBe bestreichen. Darauf den geras-
pelten Edamer streuen. Den Griinkohl auf den Pizzen verteilen und ein paar Mozzarella-Stiicke
darauflegen. Die Pizzen auf ein Backblech legen und auf der mittleren oder unteren Ofenschiene
etwa 8-10 Minuten backen. Wenn sich die Rénder wolben und goldbraun farben, sind die Pizzen
knusprig und kross.

Die Pizzen aus dem Ofen nehmen und mit grob geraspelten Pecorino oder Parmesan bestreuen.

Rainer Sass am 15. Dezember 2019

46



Gratinierte Pasta mit WeiBBkohl und Kdse

Fiir 4 - 6 Personen:

300 g Penne 4 Apfel, z.B. Boskop 300 m]l Weiiwein

1 Zimtstange 3 EL Zucker Zitronen-Abrieb

160 g Weifikohl 2 EL Butter 100 g Kése (Greyerzer)
Salz weifler Pfeffer

Die Nudeln nach Packungsanweisung bissfest kochen. Die Apfel schiilen, vierteln und in Scheiben
schneiden.

Apfelscheiben, Weiflwein, Zimt, Zucker und Zitronenschale zusammen ca. 20 Minuten zugedeckt
kocheln lassen. Die Zimtstange herausnehmen, die Apfel noch etwas einkochen lassen und dann
piirieren.

Den Weiflkohl in kleine Wiirfel schneiden und in der Butter behutsam in ca. 15 Minuten weich
diinsten. Wahrenddessen den Kése raspeln.

Die Nudeln in eine Auflaufform oder 4 tiefe Teller fiillen, Apfelmus und Weilkohl obendrauf
setzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Kése dariiber geben.

Kurz unter dem Grill gratinieren.

Christian Henze am 01. Februar 2019
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Gratinierter Kiirbis mit Ziegenkdse

Fiir 4 Personen
Fiir den Kiirbis:

1,2 kg Muskatkiirbis 1 rote Zwiebel 3 Zweige Thymian
2 EL Olivendl 6 EL Ahornsirup Salz

Pfeffer 200 g Ziegenfrischkése 12 Walnusshélften
Fiir den Salat:

60 g Linsen 150 g Friséesalat 2 Schalotten

4 EL Olivendl 4 EL Rotweinessig 4 EL Wasser

2 TL Honig Salz Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Den Kiirbis schélen, Kerne und faseriges Fruchtfleisch entfernen, Kiirbis in feine Scheiben schnei-
den.

Die rote Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und die Blattchen abzupfen.

In einer groflen Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Kiirbisscheiben mit den Zwie-
beln und dem Thymian darin ca. 5 Minuten andiinsten. Die Hélfte vom Ahornsirup dazugeben
und weitere 5 Minuten diinsten.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fine Tarteform von ca. 28 m Durchmesser aus Porzellan oder Glas mit restlichem Oliventl und
1 EL Ahornsirup einstreichen.

Gediinstete Kiirbisscheiben und die Zwiebeln dicht in die Tarteform legen und flach driicken.
Mit Salz und frischem Pfeffer bestreuen und mit 1 EL Ahornsirup betrdufeln. Kiirbis so im
vorgeheizten Ofen fiir 30 Minuten auf mittlerer Schiene im Ofen fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Linsen waschen und in Wasser garkochen.

Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotten schilen, fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, Schalotten zugeben und glasig diinsten. Mit Rotweines-
sig, Wasser und Honig abléschen.

Die abgetropften Linsen und das restliche Olivendl dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und in eine grofle Schiissel fiillen. Frisée mit den Linsen in der Schiissel vermengen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und iiber den Salat streuen.
Kiirbistarte aus dem Ofen nehmen, eventuell iiberschiissige Fliissigkeit vorsichtig abgieflen, klei-
ne Ziegenkésekreise gleichméBig darauf verteilen, jeweils mit einer Walnusshélfte belegen, mit
Ahornsirup betrdufeln und mit Pfeffer bestreuen.

Tarteform nochmal in den Ofen geben und den Ziegenkése unter Aufsicht fiir ein paar Minuten
goldbraun gratinieren.

Gratinierten Kiirbis und Salat anrichten.

Theresa Baumgértner am 30. September 2019

48



Gurken-Minz-Taboulé mit Wiirzjoghurt

Fiir 4 Personen
Fiir den Taboulé:

800 ml Gemiisebriihe 200 g Bulgur, grob 2 Salatgurken

Salz 1 Prise Zucker 60 ml Olivendl

80 g Mandeln 80 g getrock. Aprikosen 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Minze 3 EL Berberitzen 2 Bio-Zitronen

Fiir den Gewiirzjoghurt:

1/2 Bund Dill 1 Knoblauchzehe 1 TL getroc. Rosenbliitenblétter
1 Prise Kardamom 1 Prise Sumach 1 Prise Koriander, gemahlen

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen, den Bulgur einriihren und ca. 10 Minuten kdcheln las-
sen. Dann den gekochten Bulgur auf ein Sieb geben und die iiberschiissige Fliissigkeit abtropfen
lassen.

Die Gurken waschen. Eine Gurke zur Hélfte mit dem Sparschiéiler in diinne lange Streifen hobeln.
Den Rest und die iibrige Gurke klein wiirfeln. Die Gurkenstreifen fiir die Dekoration beiseite
stellen.

Die klein gewiirfelten Gurken mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und 1/3 vom Olivendl
marinieren.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieffend grob hacken.

Aprikosen klein schneiden.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Bulgur, Mandeln, Aprikosen, Berberitze, Petersilie und Minze zu den Gurkenwiirfeln geben und
vermischen.

Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Von einer Zitrone etwas Schale abreiben, alle Zitronen
auspressen.

Zitronenabrieb und -saft sowie restliches Olivendl zum Bulgursalat geben und gut untermischen,
abschmecken.

Fiir den Gewiirzjoghurt Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Knoblauch schilen und fein hacken.

Joghurt mit Knoblauch, Dill und Rosenbliitenblédttern mischen, mit Kardamom, Sumach und
Koriander wiirzen.

Taboulé auf Teller geben, die Gurkenstreifen dekorativ dazu geben, den Wiirzjoghurt dazu rei-
chen.

Jacqueline Amirfallah am 12. Juni 2019
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Indischer Linsen-Gemiise- Topf

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 EL natives Kokosél 5 Karotten

2 rote Paprikaschoten 4 Datteln ohne Kern 100 g getrocknete Aprikosen
200 g rote Linsen 10 g frischer Ingwer 1 TL Salz

400 ml Kokosmilch (Dose) 600 ml Tomatenpulpe 5 Stiele frischer Koriander
200 g Naturjoghurt 1 TL gemahlener Zimt 3 TL Cayennepfeffer

1 TL heller Balsamicoessig

Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Kokosol in einem Topf erhitzen. Die Scha-
lottenwiirfel darin andiinsten.

Die Karotten schilen und in Scheiben hobeln. Die Paprika waschen, entkernen und in feine Wiir-
fel schneiden. Karotten und Paprika zu den Schalotten geben und mit andiinsten.

Die Datteln und Aprikosen in feine Wiirfel schneiden. Linsen in ein feines Sieb geben, lauwarm
abspiilen und abtropfen lassen. Linsen, Datteln und Aprikosen unter das Gemiise mischen.
Den Ingwer schiilen und fein reiben. Gemiise und Friichte mit Ingwer und Salz wiirzen.
Kokosmilch und Tomatenpulpe zugeben und alles mit 100 ml Wasser aufgiefien. Sacht aufkochen
und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Zwischendurch gelegentlich umriihren.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und zerzupfen. Joghurt glattrithren.

Kurz vor dem Servieren das Linsen-Dal mit Zimt, Cayennepfeffer und Balsamicoessig abschme-
cken. Joghurt und Koriander dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 04. Februar 2019
Kdse-Spdtzle

Fiir 4 Personen

250 g Weizenmehl 4 Eier Salz
250 g Bergkése 1 mittelgrofle Zwiebel 4 EL Butter
Pfeffer 250 ml Schlagsahne 150 ml Milch

Das Mehl, die Eier und eine Prise Salz in eine grofle Schiissel geben und alles mit einem Kochloffel
zu einem glatten Teig verschlagen. Den Teig solange schlagen, bis dieser Blasen wirft. Tipp: Man
kann den Teig auch aus 2/3 Weizenmehl und 1/3 Hartweizenmehl herstellen. Tipp: Man kann
den Teig auch mit den Knethaken des Handriihrgerats mischen.

In einem groflen Topf reichlich gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Mithilfe einer Spétzlepresse oder eines Spétzlebretts samt Schaber den Teig in das kochende
Wasser driicken bzw. schaben, dabei das Brett immer wieder ins heile Wasser tauchen. Die
Spétzle 2-3 Minuten garen, bis sie an die Wasseroberflache steigen.

Dann mit einem Schaumloffel herausheben und fiir 1-2 Minuten in kaltem Wasser abschrecken.
Die abgeschreckten Spétzle aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.
Den Kise grob reiben. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne die Hilfte der Butter erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

In einem Topf die restliche Butter erhitzen und darin die Spétzle unter Riihren kurz anbraten.
Die Sahne und die Milch angieflen und untermischen. Dann die Késewiirfel unterheben.

Die Kisespétzle anrichten. Dazu passt sehr gut Feld- oder Endiviensalat mit einer leichten
Vinaigrette.

Simon Tress am 08. Februar 2019
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Kirbis-Curry mit Reisnudeln

Fiir 4 Personen:

2 grofle Petersilienwurzeln 3 rote Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch

3 EL Kokosfett 1-2 EL Currypaste 2 Sternanis

8-10 Kaflir-Limettenblatter 1 TL Koriandersaat 1 kg Hokkaido-Kiirbis
1 mittelgrofie Knolle Kurkuma 1-1,5 1 Kokosmilch 30 ml Sojasofle

Honig 1-2 Chilischoten 2 Stangen Porree

20 g Ingwer 1 Zitrone (Saft, Schale) 3 Wirsingkohl

350 g Reisnudeln 3 Bund Koriander

Petersilienwurzeln, Zwiebeln und Knoblauch schélen und grob schneiden.

Kokosfett in einem grofien Topf zerlassen und das grob zerkleinerte Gemiise kurz darin anschwit-
zen. Currypaste, Sternanis, Kaffir-Limettenbldtter und Koriandersaat unter das heifle Gemiise
rithren und alles kurz anrosten, damit sich die Aromen gute entfalten kénnen.

Den Kiirbis waschen, halbieren und von den Kernen und dem oberen Strunk befreien. Grob
zerkleinern und zu dem Gemiise in den Topf geben.

Kurkuma schélen, am besten einfach mit einem Gemiisemessers abschaben. Dabei unbedingt
Handschuhe tragen, denn Kurkuma fiarbt hartnickig. Anschlieend in feine Scheibchen schnei-
den und ebenfalls zum Gemiise geben.

Das Curry mit Kokosmilch abléschen, mit Honig und der Sojasofle wiirzen und einmal aufkochen
lassen. Dann die Temperatur reduzieren.

Die Chilis in feine Scheiben schneiden, Ingwer abschaben und ebenfalls in feine Scheiben schnei-
den. Porree putzen und in dicke Scheiben schneiden. Alles zum Curry geben und bei niedriger
Temperatur ziehen lassen.

Zum Schluss den Wirsing vierteln, den Strunk herausschneiden, den Kohl in etwa zwei Finger
breite Streifen schneiden und zum koéchelnden Gemiise geben. Der Kohl sollte nur ganz kurz
mitgegart werden, damit er schon knackig bleibt.

Nudeln nach Packungsanleitung kochen und abgieflen.

Zwei Drittel des Korianders grob hacken, die Stiele etwas feiner. Das restliche Drittel fein hacken.
Kurz vor dem Servieren Zitronensaft, -abrieb und den grob gehackten Koriander zum Curry ge-
ben und unterriithren. Wer keinen Koriander mag, kann auch glatte Petersilie verwenden.
Anrichten:

Das Curry in Schalen oder tiefe Teller geben, darauf jeweils ein Nest Nudeln arrangieren und
als Topping den fein gehackten Koriander dariiberstreuen.

Tarik Rose am 03. November 2019
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Kiirbis-Ravioli mit Chicorée und Datteln

Fiir 4 Personen

Nudelteig:

500 g Mehl, (405) 1 EL Salz 20 Eigelbe, Grofle M
100 g weiche Butter

Kiirbisfiillung:

1 Hokkaidokiirbis 2 Schalotten 30 g Butter

1 TL Currypulver Salz 100 ml Gefliigelfond
Ravioli:

1 Ei 500 g Nudelteig Fiillung

Chicorée und Datteln:

1 Chicorée 50 g getrock. Datteln 30 g Butter
Orangenabrieb

Und:

30 g Butter frischer Thymian

Nudelteig:

Mehl und Salz vermischen, mit Eigelben und Butter verkneten. Den Nudelteig ca. 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen, dann weiterverarbeiten.

Kiirbisfiillung:

Den Kiirbis von den Fasern und Kernen befreien, nicht schélen und in 2 cm grofie Stiicke schnei-
den. Die Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten und Kiirbis darin langsam anschwitzen.
Mit Curry-Pulver und Salz wiirzen und mit dem Fond auffiillen. Den Deckel auflegen und den
Kiirbis weich schmoren. Den weichen Kiirbis noch etwas offen kdcheln lassen, bis keine Fliis-
sigkeit mehr im Topf verbleibt. Das Gemiise mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken, nochmals
abschmecken und kaltstellen. Wer moéchte, danach in einen Spritzbeutel abfiillen.

Ravioli:

Das Ei verquirlen. Den Nudelteig zu einer langen Bahn von 1,5 mm Dicke ausrollen und mit
dem Ei bestreichen. Mit dem Spritzbeutel oder einem Teeloffel nebeneinander Héufchen der
Kiirbisfiillung auf der Teigplatte platzieren. Die Teighahn der Lange nach zur Hélfte umklappen
und die Luft zw. den Teigschichten zu einer Seite herausdriicken. Mit einem Ausstechring Halb-
kreise ausstechen oder mit einem Messer in Quadrate schneiden und diese an den Rédndern gut
zusammendriicken. In einem grofien Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Die Ravioli im
Salzwasser ca. drei Minuten al dente garen und die fertigen Nudeln aus dem Wasser schopfen,
Wasser aufheben.

Chicorée und Datteln:

Den Chicorée vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden. Die Datteln halbieren und in
Streifen schneiden. Chicorée mit der Butter und dem Orangenabrieb in eine Pfanne geben und
weich schmoren. Zuletzt Datteln unterschwenken.

Anrichten:

Gekochte Ravioli mit Butter und etwas Nudelwasser in eine Pfanne geben und bei niedriger
Temperatur kurz glasieren. Zuletzt etwas Thymian zugeben. In Pastatellern anrichten und Chi-
coree und Datteln darauf verteilen. Von der restlichen Kiirbisfiillung Nockerl abstechen und zu
den Nudeln auf die Teller geben.

Ali Giingérmiis am 04. September 2019
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Kiirbis-Ravioli

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
100 g Mehl (Type 405) 100 g Hartweizengrie3 1 Prise Salz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir Fiillung und Beilage:

1 Hokkaido-Kiirbis Salz Pfeffer

2 Zwiebeln Speisedl Kreuzkiimmel
gemahlener Curcuma 1 Prise Zucker 2 Eier

400 g zarter Blattspinat 1 Knoblauchzehe Butter, Muskat
auflerdem: Mehl

Fiir den Nudelteig Mehl und Weizengriefl mischen. Salz, Ei und Wasser verquirlen, zugeben und
alles griindlich glatt verkneten, bis ein geschmeidiger Nudelteig entsteht. Den Teig in Folie wi-
ckeln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Kiirbis waschen, trockenreiben, halbieren und die Kerne und losen Fa-
sern entfernen. Mit dem Kugelausstecher einige Kugeln aus dem Kiirbisfleisch auslésen. Das
restliche Kiirbisfleisch in Stiicke schneiden.

Ausgelostes Kiirbisinneres mit Kernen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und kécheln
lassen, bis die Kerne weich sind. Briihe in einen Topf passieren; Kiirbiskerne abtropfen lassen.
Die Kiirbisbrithe mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen. Kiirbiskugeln in der Briithe mit
noch leichtem Biss garen.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auskiihlen lassen und hacken.
Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Hilfte der Zwiebelwiirfel in Ol anbraten. Kiirbis-
stiicke zugeben und mit Salz, Kreuzkiimmel und Curcuma wiirzen. Etwas Kiirbisbriihe angieflen,
aufkochen und zugedeckt weich schmoren.

Kiirbisfleisch abtropfen lassen und fein piirieren. Gehackte Kiirbiskerne unter das Kiirbispiiree
rithren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, etwas abkiihlen lassen.

Das Piiree in einen Spritzbeutel mit mittlerer Lochtiille fiillen.

Die Eier trennen. Eigelb kalt stellen.

Den Nudelteig in Portionen auf wenig Mehl zu breiten, langen Bahnen ausrollen.

Die Kiirbismasse auf einer Léingsseite mit etwas Abstand zum Teigrand in kleinen H#ufchen
aufspritzen.

Ubrige Teigseite diinn mit Eiweifl bestreichen, iiber die Fiillung klappen und den Teig rund um
die Piireehdufchen gut an- und vorsichtig flachdriicken, sodass enthaltene Luft mit entweicht.
Mit einem Messer oder Teigradchen Ravioli ausschneiden.

Spinat verlesen, putzen, griindlich waschen und trocken schleudern.

Knoblauch schilen, halbieren. Mit iibrigen Zwiebeln in der Butter andiinsten. Den Spinat zuge-
ben und in der Pfanne kurz zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Ravioli darin portionsweise 2-3 Minuten ga-
ren.

Die Kiirbisbrithe mit Salz und Zucker abschmecken. Etwas kalte Butter untermixen. Eigelbe und
etwas heifle Briihe verquirlen, dann unter Riithren unter die heiflen, nicht mehr kochende Briihe
quirlen und damit binden.

Ravioli aus dem kochenden Wasser heben, abtropfen lassen. Mit Spinat und Kiirbiskugeln in
vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Jeweils etwas Briithe angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 16. Oktober 2019
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Karotten-Hummus, Spinat-Salat, Feta und Sesam

Fiir 4 Personen

Karottenhummus:

2 Zwiebeln, geschalt 4 EL Olivendl 800 g Karotten

1 EL gemahl. Kreuzkiimmel Sushi-Ingwer Salz, Ducca

200 ml Gemiisefond 1 EL Joghurt Saft von 1 Zitrone
50 g Sesam, gerostet

Spinatsalat:

Saft von 1 Zitrone 20 ml Mirin 10 ml Weiflweinessig
30 ml Sonnenblumendl Salz 15 g Zucker
Chiliflocken 200 g Babyspinat

Feta:

80 g Feta 2 EL Olivenol Osmanisches Gewiirz, Pfeffer
Sesamchips:

2 Simit (tiirk. Sesamringe)

Und:

Sushi-Ingwer (s. o.)

Karottenhummus:

Zwiebeln in grobe Streifen schneiden. Zwei Essloffel Olivendl in einem grofien Topf erhitzen und
Zwiebeln darin anschwitzen. Die Karotten in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden, in den Topf geben
und mitschwitzen lassen. Dann den Gefliigelfond angiefien, einen Deckel auf den Topf legen und
die Karotten bei mittlerer Temperatur ca. 30 Minuten weich kocheln lassen. Das Gemiise mit
Sushi-Ingwer-Wasser, Ducca, Kreuzkiimmel, Sesam und Salz wiirzen. Den Deckel abnehmen und
das Gemiise noch so lange kochen, bis die Fliissigkeit komplett verdampft ist. Das Gemiise mit
dem Stabmixer fein piirieren und mit dem restlichen Olivensl und dem Joghurt verfeinern. Das
Karottenhummus mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Spinatsalat:

Die Zutaten fiir die Marinade gut verquirlen. Die Marinade unter den Spinatsalat mengen.
Feta:

Den Feta in kleine Stiicke bréseln, mit dem osmanischen Gewiirz und dem Ol marinieren.
Tipp:

Wer das osmanische Gewiirz nicht bekommt, kann auch Chiliflocken und wilden Thymian ver-
wenden.

Sesamchips:

Simit in Scheiben schneiden und in einer Pfanne anrdsten lassen.

Anrichten:

Den Karottenhummus auf Tellern verteilen, den Feta darauf geben, den Sushi-Ingwer darauf
verteilen, die Sesamchips anlegen und alles mit dem Spinatsalat garnieren.

Ali Giingérmiis am 22. Mai 219
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Kartoffel-Kdse mit Schnittlauch und Tomaten

Fiir 4 Personen:

500 g Kartoffeln, mehlig 100 g Frischkése 100 g saure Sauerrahm

80 g Zwiebel 1 EL Butter 1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer 1 Msp. Kiimmel, gemahlen 2 grofle Scheiben Bauernbrot
Butter 5 Kirschtomaten Schnittlauchroéllchen

Kartoffeln in der Schale in wenig Wasser gar kochen. Noch heify pellen und ausdampfen lassen.
Durch eine Kartoffelpresse driicken oder fein stampfen. Frischkise und Sauerrahm einriihren.
Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Butter erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Knoblauch
abziehen, durch eine Knoblauchpresse driicken und mit dem Kiimmel zu den Zwiebeln geben.
Kartoffelpiiree und Zwiebelmischung miteinander verriihren und mit Salz und Pfeffer kréftig
wirzen.

Brot toasten. Scheiben halbieren und Butter aufstreichen. Mit der Kartoffelmischung bedecken.
Tomaten waschen, in diinne Scheiben schneiden und auf die Brote legen. Mit Schnittlauch gar-
nieren.

Christian Henze am 16. August 2019
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Kartoffel-Roulade mit Frischkdse-Krduter-Fiillung

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kartoffelroulade:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 0,5 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch 1 Schalotte 80 g Bergkise

50 g Walniisse 4 Eier (M) 200 g Semmelbrosel
200 g Frischkése Salz, Pfeffer 60 g Butter

80 g Mehl 1 Prise Muskat 3 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

2 Rote Bete Knollen (400 g) 2 Apfel. siuerlich 0,5 Bund Petersilie

3 EL Balsamessig 2 TL Meerrettich (Glas) 50 ml Olivendl

Salz, Pfeffer, Zucker

Kartoffeln griindlich abbrausen und in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen.

Inzwischen Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden bzw. in
Rollchen schneiden.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Kése reiben. Niisse hacken.

Alles mit 1 Ei, 50 g Semmelbroseln, dem Frischkése und evtl. 1-2 EL Wasser verriihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln abgielen, ausdédmpfen lassen, schélen und sofort durch eine Presse driicken.

Die iibrigen Eier, Butter (1 EL davon iibrig lassen), Mehl und restliche Semmelbrésel zu den
Kartoffeln geben und alles zu einem festen Teig vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Ein groflies Stiick Backpapier fetten, die Masse darauf geben und ca.

1 cm dick mit einem Nudelholz ausrollen.

Die Frischkisemasse darauf verteilen und dann mit Hilfe des Backpapiers wie eine Roulade
aufrollen. Backpapier entfernen.

Die Kartoffelroulade in 2 cm starke Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und von beiden Seiten je ca. 4 Minuten goldbraun braten.
Herausnehmen und evtl. warm stellen (Backofen bei ca. 100 Grad).

Fiir den Salat die Rote Bete putzen und schilen (dabei Handschuhe tragen). Apfel ebenfalls
abbrausen, vierteln und entkernen.

Rote Bete und Apfel raspeln oder diinne Scheiben hobeln.

Fiir das Dressing Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Essig, Meerrettich, Olivenol, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker zu einem Dressing rithren
(nach Belieben noch 0,5 Schalotte wiirfeln und unterriihren).

Den Salat mit dem Dressing mischen, Petersilie untermischen und bis zum Servieren marinieren.
Kartoffelroulade mit dem Salat anrichten.

Martin Gehrlein am 12. Februar 2019
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Kartoffel-Sellerie-Piiree mit pochiertem Ei und Triffel

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 800 g Knollensellerie
1 Zwiebel 3 EL Butter 250 ml Sahne
Pfeffer 1 EL Weilweinessig 4 Bio-Eier
Muskatnuss frischer Triiffel

Kartoffeln schélen, waschen und knapp mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt garen.

Sellerie putzen, waschen, in Stiicke schneiden. Etwas Sellerie zugedeckt fiir die Garnitur beiseite
legen.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel
darin glasig diinsten. Selleriestiicke zugeben und kurz mit andiinsten.

Die Sahne angieflen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Sellerie zugedeckt bei schwacher Hitze
sehr weich kocheln lassen.

Fiir die Eier reichlich Wasser in einem Topf aufkochen. Etwas Essig zugeben.

Mit einem Schneebesen einen Strudel im kochenden Wasser erzeugen.

Die Eier einzeln in eine Suppenkelle aufschlagen. Dann nach und nach ins kochende Wasser
gleiten lassen. Eier bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Wiéhrenddessen die Kartoffeln abgiefien, gut ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse
driicken.

Weich gegarten Sellerie inklusive Diinstfliissigkeit zu einem feinen Piiree mixen. Mit dem Kar-
toffelpiiree verrithren. Piiree mit Salz und Muskat abschmecken. Nach Belieben mit etwas Butter
aromatisieren.

Pochierte Eier aus dem Kochwasser heben. In eine Schale mit warmem Wasser geben und noch-
mals 3 Minuten ziehen lassen.

Ubrigen Sellerie in sehr feine Scheiben schneiden oder hobeln. Etwas Butter in einer Pfanne er-
hitzen, die Selleriescheiben darin andiinsten. Mit wenig Salz wiirzen und zugedeckt 3-5 Minuten
weich diinsten.

Eier gut abtropfen lassen. Das Piiree, pochierte Eier und gebratene Selleriescheiben auf vorge-
wérmten Tellern anrichten. Den frischen Triiffel fein dariiber hobeln, sofort servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. November 2019
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Kartoffel-Taschen mit Kohlrabi-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeltaschen:

800 g Kartoffeln, mehlig 2 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel

1 EL Olivenol 1 EL Rosinen 4 EL. Mandeln

300 g Ziegenfrischkése Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Scheiben Kastenweibrot 3 EL Kartoffelstirke

3 Eigelb Muskatnuss

Fiir das Kohlrabigemiise:

600 g Kohlrabi 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 150 ml Gemiisebriihe 150 g Sahne

Salz Pfeffer 1 EL scharfer Senf

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad ca. 1 Stunde garen.

In der Zwischenzeit Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein ha-
cken.

Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol anschwitzen. Rosmarin zugeben
und die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Rosinen und Mandeln fein hacken und mit dem Frischkése unter die Zwiebeln mischen, die
Masse mit Salz abschmecken.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Weiflbrot mit Schnittlauch und Petersilie in einem Cutter fein zermahlen.

Kohlrabi schiilen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schélen, fein wiir-
feln.

In einem Topf Butter erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen.
Kohlrabi zugeben und mit Briihe und Sahne abléschen. Solange einkochen, bis der Kohlrabi gar
ist und eine sdmige Sauce entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Kartoffeln aus der Schale kratzen und durch die Kartoffelpresse driicken.
Kartoffeln mit Kartoffelstdrke und Eigelben mischen. Kartoffelmasse mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Fldche mit dem Nudelholz ausrollen und in 7 cm grofie
Quadrate schneiden.

Auf die Hilfte der Quadrate die vorbereitete Frischkéisemasse darauf geben, mit den restlichen
Quadraten abdecken, die Rénder gut andriicken.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeltaschen darin von beiden Seiten
goldbraun braten.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Kriuterbrosel darin kurz anrésten.

Kurz vor dem Servieren den Senf unter das Kohlrabigemiise riihren.

Gebratene Kartoffeltaschen mit den Krauter-Brotbroseln bestreuen und dem Kohlrabigemiise
anrichten.

Vincent Klink am 29. August 2019
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Knodel-6rostl mit Rahm-Pilzen

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 4 gegarte Kartoffel-Klole 2 EL Speisedl

50 g Speck in feinen Streifen 200 g frische Speisepilze 20 g Butter

Salz 50 ml trockener Weilwein 3 Zweige glatte Petersilie
100 g Creme-fraiche Pfeffer

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Klo8e ebenfalls in feine Wiirfel schnei-
den.

In einer Pfanne das Ol erhitzen. Die Klofwiirfel darin kriftig anbraten. Zwiebeln und Speck
zugeben und mitbraten.

Wiéhrenddessen Pilze putzen, eventuell noch anhédngenden Sand sorgfiltig entfernen.

In einer weiteren Pfanne die Butter erhitzen. Die Pilze darin kriftig anbraten und salzen. Mit
Weilwein abléschen und offen bei starker Hitze kurz einkochen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitten und die Blattchen abzupfen. Petersilienbléittchen in sehr
feine Streifen schneiden.

Créme fraiche unter die Pilze rithren, mit etwas Salz abschmecken. Dann Knodel-Grostl unter-
mischen, mit Pfeffer aus der Miihle abschmecken, Petersilie zugeben und sofort servieren.

Andreas Schweiger am 15. November 2019
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Kohlroulade mit Pilzfiillung

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 500 g Speisepilze 3 Scheiben Toastbrot
600 g Weiflkohl Salz 1 Bund Majoran

5 EL Butterschmalz 2 Eigelb Pfeffer

150 g Sahne 150 ml Gemiisebriihe

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Pilze putzen und 3/4 davon fein schneiden. Das Brot
zu Semmelbroseln reiben.

Vom Kohl acht schone grofle Blatter ablosen, diese in reichlich kochendem Salzwasser kurz
blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Den restlichen Kohl halbieren, den Strunk
entfernen und den Kohl fein schneiden.

Majoran waschen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein hacken.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen.
Die gehackten Pilze zugeben und mitbraten, mit Salz und etwas Majoran wiirzen.

Die Pilzpfanne vom Herd ziehen, Toastbrosel und Eigelb untermischen.

Die restlichen Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz anschwitzen, geschnittenen
Kohl zugeben und bei geringer Hitze zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die blanchierten Kohlblédtter auf der Arbeitsfliche ausbreiten, die Pilzmasse darauf geben, zu
Rouladen aufwickeln und mit Kiichengarn fixieren.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen, Die Rouladen darin bei mittlerer Hitze anbraten.
Dann mit der Sahne und Brithe abléschen und bei geschlossenem Deckel ca. 10-15 Minuten
fertig schmoren.

Die restlichen Pilze halbieren oder vierteln und ebenfalls in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rouladen aus dem Schmorfond nehmen und kurz warm stellen. Schmorfond eventuell noch etwas
einkochen, mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.

Rouladen, Pilze und gebratenen Kohl anrichten und mit der Sauce umgieen. Dazu schmeckt
sehr gut Kartoffelpiiree.

Soren Anders am 29. November 2019
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Krduter-Frischkdse-Strudel mit Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei etwas Salz

ca. 100 ml kaltes Wasser 3 Zweige Estragon 2 Zweige Zitronenthymian
1/2 Bio-Zitrone 350 g Ricotta 1 TL Honig

Pfeffer Mehl 60 g Butter

Fiir den Salat:

2 kg Erbsen in der Schote 1 Schalotte 1 EL Butter

150 ml Gemdiisebriihe 50 g Zuckerschoten Salz

1/2 Bund Estragon 1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Olivenol

Pfeffer 50 g Sahne

Mehl, Speisedl, Ei, 1 Prise Salz und Wasser in eine Riihrschiissel geben und mit dem Knetha-
ken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!).

Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 3 Stunden (besser noch iiber Nacht) im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Fiir die Strudelfiillung Estragon und Zitronenthymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blatt-
chen abstreifen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben.

Ricotta mit Estragon, Zitronenthymian, Zitronenabrieb, Honig, etwas Salz und Pfeffer in eine
Schiissel geben und gut vermischen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, diinn ausrollen und dann auf ein grofles sauberes
Geschirrtuch legen. Uber die Handriicken moglichst diinn ausziehen. Den ausgezogenen Teig in
etwa 15 cm groflie Quadrate schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen.

Die Teigquadrate mit der fliissigen Butter einstreichen, dabei an jeder Seite einen ca. 2 cm groflen
Rand lassen.

Auf die unteren Teigviertel jeweils etwas Ricottamasse geben, die Seiten einschlagen und wie
eine Roulade aufrollen.

Die kleinen Strudel auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech verteilen und mit restlicher
fliissiger Butter bestreichen.

Die Péckchen ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir das Erbsenpiiree die Erbsen aus den Schoten 16sen, waschen und abtrop-
fen lassen.

Schalotte schélen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen, die Erbsen zugeben 2 Minu-
ten diinsten, dann Gemiisebriihe angieflen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 Minuten kochen.
Die Zuckerschoten waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren, dann
herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die blanchierten Zuckerschoten in
feine Streifen schneiden.

Zuckerschoten mit Zitronensaft und Olivensl mischen. Die Hilfte vom Estragon untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Erbsen mit dem Kartoffelstampfer zu einem groben Piiree stampfen. Restlichen
Estragon untermischen und abschmecken.

Die Sahne halbfest aufschlagen und unter das Erbsenpiiree heben.
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Die Strudelpéckchen mit dem Erbsenpiiree anrichten, darauf die marinierten Zuckerschoten ge-
ben.

Martin Gehrlein am 08. Juli 2019
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Krduter-Mascarpone-Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

125 g Weizenmehl (Type 550) 1 TL Salz Muskat

60 g kalte Butter 1 Ei (GroBe L) 1 Eigelb

Fiir die Mascarponecreme:

30 g gemischte Frithlings-Kriuter Salz 250 g Mascarpone

2 Eigelb (Grofle L) 2 Eier (GroBe L) 1 TL Bio-Zitronenschale
Fiir den Belag:

1 Bund Radieschen 2 Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln
Kokosol Meersalz 2 TL Bio-Zitronenschale
2 TL Zitronensaft 2 TL Agavensirup frischer Kerbel
Léwenzahn

auBlerdem:

Backpapier Hiilsenfriichte

Fiir den Teig Mehl, Salz und Muskat in eine Schiissel geben.

Die Butter in Stiickchen hinzufiigen und mit der Kiichenmaschine oder mit Hénden rasch zu
einem kriimeligen Teig verarbeiten. Zum Schluss das Ei dazugeben und kurz weiterkneten, bis
ein gleichméfiger Teig entsteht.

Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Ca. 15 Minuten kiihlen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Die Tarteform einfetten. Den Teig auf wenig Mehl gleichméfig diinn ausrollen. Die Form damit
auskleiden. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Den Teig mit einem Stiick Backpapier belegen, Hiilsenfriichte zum Bildbacken auffiillen. Den
Boden ca. 10 Minuten ,,blind” vorbacken.

Die Form auf ein Kuchengitter setzen. Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen.

Den leicht vorgebackenen Teig mit verquirltem Eigelb einstreichen. Bei gleicher Backtemperatur
weitere 10 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir die Mascarponecreme Kriuter verlesen, abspiilen, trockenschiitteln.
Kréuter, 1 groBziigige Prise Salz, Mascarpone, Eigelbe, Eier und Zitronenschale zu einer Creme
mixen.

Die Mascarponecreme auf den vorgebackenen Tarteboden fiillen. Weitere 25-30 Minuten bei glei-
cher Temperatur fertig backen.

Waéhrenddessen das Gemiise putzen, waschen und abtropfen lassen. Radieschen evtl. halbieren,
Mohren in Stifte schneiden. Lauchzwiebeln in gleichméflige Stiicke schneiden.

In einer Pfanne etwas Kokosol erhitzen.

Mohren, Radieschen und Lauchzwiebeln im heifien Ol unter Wenden mit noch leichtem Biss
diinsten.

Das Gemiise mit Meersalz, Zitronenschale, Zitronensaft und Agavensirup abschmecken und
durchschwenken.

Die Tarte aus dem Backofen nehmen und dekorativ mit dem gediinsteten Gemiise belegen.
Nach Belieben mit frischem Kerbel und Léwenzahn garniert anrichten.

Theresa Baumgértner am 15. April 2019

63



Krduter-Pasta mit Schmand

Fiir 4-6 Personen

2 kleine Zucchini 150 g Kirschtomaten 6 EL Olivenol
500-600 g Tagliatelle Salz 1 Bund gemischte Krauter
2 Eier 250 g Schmand Pfeffer

50 g gerieb. ital. Hartkése

Zucchini putzen und in Scheiben um das Kerngehduse herum abschneiden, dann klein wiirfeln.
Tomaten in Stiicke schneiden.

4 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchini darin bei mittlerer Hitze hellbraun anbraten.
Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Anweisung auf der Packung bissfest garen.
Inzwischen die Krauter (z.B. Zitronenmelisse, Kerbel, Sauerampfer, Petersilie, Schnittlauch)
grob hacken. Mit 2 Eiern, Schmand und 100 ml des Nudelwassers in ein hohes Gefifl geben und
mit einem Schneidstab fein piirieren.

100 ml Nudelwasser und die Tomaten zu den Zucchini geben. Nudeln abgieflen und tropfnass
zum Gemiise geben.

Krauterschmand untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit geriebenem Kise
bestreuen.

Mit Olivendl betraufelt servieren.

Tim Malzer am 06. Juli 2019
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Krduter-Pfannkuchen-Pdckchen mit Pilzen und Tomaten-SofRe

Fiir 4 Personen
600 g Champignons 1 Bundglatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel

1 Bund Schnittlauch 3 Schalotten Butterschmalz
Salz Pfeffer 150 g Mehl

40 g fliissige Butter 2 Eier 400 ml Milch
250 g Pelati-Tomaten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
1 Zweig Thymian Butter

Die Pilze putzen und wiirfeln.

Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schnittlauch abbrau-
sen, trocken schiitteln. Die Hélfte der Schnittlauchhalme beiseitelegen, die restlichen Halme fein
schneiden.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Hélfte der Schalotten zugeben und andiinsten,
Pilze zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten, zuletzt die Hilfte der fein geschnitte-
nen Petersilie untermischen. Pfanne vom Herd ziehen und die Pilze abkiihlen lassen.

Fiir die Pfannkuchen Mehl, fliissige Butter, Eier, Milch und eine Prise Salz mit dem Handriihr-
gerét oder Schneebesen zu einem glatten Teig rithren. Fein geschnittenen Schnittlauch, Kerbel
und restliche Petersilie untermischen bzw. untermixen.

In einer groflen Pfanne mit wenig Butterschmalz aus dem Teig nach und nach diinne Pfannku-
chen ausbacken.

Fiir die Tomatensauce die Pelati-Tomaten grob schneiden. Knoblauch schélen und fein schnei-
den.

In einem Topf Olivenol erhitzen und die restlichen Schalotten darin anschwitzen, Knoblauch
und die Tomaten zugeben. Thymianzweig abbrausen und mit in den Topf geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Tomatensauce ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Pfannkuchen in kleine gebutterte Souffléformen oder Kaffeetassen einlegen.

Die Pilze einfiillen, die Pfannkuchen oben zusammenfassen und mit Schnittlauchhalmen zusam-
menbinden.

Im vorgeheizten Backofen die Pfannkuchen-Péckchen ein paar Minuten erwidrmen und leicht
kross backen.

Die Tomatensauce abschmecken, den Thymianzweig entfernen. In tiefe Teller etwas Tomatensau-
ce geben und die Pfannkuchen-Péckchen darauf anrichten.

Otto Koch am 09. Mai 2019
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Kraut-Strudel mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

240 g Mehl 1 Prise Salz 3 EL Rapsol
Fiir die Fiillung:

500 g Weilkohl 2 g Kiimmel 2 Zwiebeln

2 EL Rapsol 2 EL Schnittlauchréllchen  Salz

Pfeffer 30 g Butter 30 g Mehl

200 g Schmand 4 Eier Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 1 TL Honig 1 TL Senf

2 EL Essig 2 EL Sonnenblumendl 2 EL Walnussol
Salz Pfeffer

Fiir den Strudelteig Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, 1 EL Ol und 1/8 1 lauwarmes
Wasser verquirlen, zugeben und alles zu einer glatten elastischen Teigkugel kneten. Den Teig in
Folie gewickelt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen und quellen lassen.

Weilkohl putzen, abspiilen, abtropfen lassen und fein hobeln. Mit Kiimmel und Salz kréftig
wiirzen, durchkneten und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel schiilen, fein schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Zwiebeln darin gut anrésten.
Die Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und anschwitzen. Den Schmand unter
stdandigem Riihren zugeben und dicklich einkochen.

Den Topf vom Herd nehmen und nach und nach Eier unter die Schmandmasse rithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Kohl sehr gut abtropfen lassen. Die Schmandmasse, Réstzwiebeln und Schnittlauch unter-
heben.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft: 200 Grad/Gasherd: Stufe
34).

Ein grofles sauberes Leinen- oder feines Bauwolltuch auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, fein mit
Mehl bestduben. Den Strudelteig auf dem Tuch moglichst diinn rechteckig ausrollen.

Dann mit den Hénden (Handriicken nach oben) vorsichtig unter den Teig fahren und die Teig-
platte iiber die Handriicken sehr diinn etwa 40 x 50 cm grof ausziehen. Dabei vorsichtig arbeiten,
damit der Teig nicht reifit.

Den Strudelteig diinn mit etwas Ol bestreichen. Die Krautmasse lings an einem Ende des Stru-
delteigs auflegen. Teig und Belag mit Hilfe des Tuchs zu einem Strudel aufrollen. Teigenden
unter den Strudel klappen.

Den Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen, mit iibrigem Ol oder Butter bestrei-
chen. Im heiflen Backofen ca. 25 Minuten goldbraun backen.

Waéhrenddessen den Salat putzen, griindlich kalt spiilen, sodass aller Sand entfernt wird. Feld-
salat trocken schleudern.

Honig, Senf, Essig und die beiden Ole verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat auf
vier Teller verteilen, das Dressing iibertréufeln.

Den Strudel aus dem Backofen nehmen, kurz ruhen lassen. Anschneiden und zum Salat anrich-
ten.

Rainer Klutsch am 11. Januar 2019
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Linsen-Salat mit Brokkoli und gebratenem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

200 g Belugalinsen 1 Zwiebel 5 EL Olivenol

400 ml Gefliigelfond 4 EL Balsamico Salz

Pfeffer Cayennepfeffer 1 Brokkoli

2 EL Butter 1 Prise Zucker Muskatnuss

2 EL Pinienkerne 1 Bund Schnittlauch 2 Ziegenkéserollen (a 200 g)

1 EL Sonnenblumendl

Die Linsen in eine Schiissel mit reichlich kaltem Wasser geben und 2 Stunden einweichen. Dann
in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die Linsen zugeben,
Gefliigelfond angieflen und die Linsen weichkochen (ca. 20 Minuten).

Die Linsen in eine Schiissel geben und noch warm mit Balsamico und restlichem Olivendl mari-
nieren, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und ziehen lassen.

Den Brokkoli putzen, in gleichméfige Roschen zerteilen und in einem Topf mit Salzwasser biss-
fest kochen. Dann in ein Sieb abgiefien.

Den Topf wieder auf den Herd stellen, Butter und Brokkoli hineingeben und glasieren. Mit Salz,
Zucker und einer Prise Muskat wiirzen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und mit den gerdsteten Pinienkernen
unter die Linsen mischen. Glasierten Brokkoli obenauf geben.

Jede Ziegenkiserolle in 6 Scheiben schneiden. In einer Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen und
die Késescheiben darin von beiden Seiten scharf anbraten.

Den Linsen-Brokkoli-Salat auf Tellern anrichten und pro Person 4 Scheiben Ziegenkise obenauf
geben.

Martin Gehrlein am 11. September 2019
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Linsen-Salat mit Kdsebdrek

Fiir 4 Personen

4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen 100 g rote Linsen

100 g schwarze Linsen Salz 1 Msp. Kurkuma

1 rote Zwiebel 2 Mohren 3 EL Olivendol

1 Prise Zucker 1 Salzzitrone 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Koriander 1 Bund Minze 1 Zitrone

100 g Schafskiise 1 Pck. Yufkabldtter Sonnenblumencl

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauch schélen.

Die Linsen getrennt in gesalzenem Wasser mit Thymian und angedriickter Knoblauchzehe weich-
kochen. Zu den roten Linsen 1 Msp. Curcuma zugeben. Die Kochzeit der roten Linsen betragt
ca. b Minuten, die der schwarzen Linsen ca. 20 Minuten, anschlielend abschiitten und abtropfen
lassen.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Mohren waschen, putzen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivenol erwérmen, Zwiebel und Mohre darin weichdiinsten,
dabei mit Salz und Zucker wiirzen.

Salzzitrone fein schneiden.

Petersilie, Koriander und Minze abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. 7.

Zitrone heifl abwaschen, trockenreiben. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Linsen mit dem Gemiise, Koriander und Minze und der Salzzitrone mischen, Saft und Abrieb
einer Zitrone und restliches Olivendl dazugeben.

Fiir den Késeborek Schafskése mit der gehackten Petersilie mischen und jeweils etwas lédngs am
Ende eines Yufka-Blattes verteilen. Die rechte und linke Ecke des Teigblattes leicht einklappen.
Dann den Teig vom breiten Ende zur Spitze hin aufrollen. Die Boreks nicht zu fest rollen, dann
platzen sie beim Frittieren und der Kése lauft raus. Die letzte Teigspitze leicht anfeuchten und
das Rollchen verkleben.

In einer Pfanne einen Daumen breit Sonnenblumendl einfiillen, erhitzen und die Rollchen von
allen Seiten goldbraun braten.

Késeborek zum Linsensalat servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mérz 2019

68



Méhren, Griinkern-Puffer mit Paprika

Fiir die Puffer:

125 g Griinkernschrot 300 ml Gemiisebriihe 2 Schalotten

6 EL Olivenol 3 Stangel glatte Petersilie 3 Stédngel Liebstockel

150 g Mohren 2 TL Senf 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
2 Eier 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir das Paprikaragout:

1 Schalotte 3 rote Spitzpaprika 1 rote Chilischote

3 Strauchtomaten 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer 3 Zweige Thymian 100 ml Gemdiisebriihe

Griinkernschrot und Gemiisebriihe in einen Topf geben, aufkochen und 5 Minuten kécheln lass
en. Dann den Topf vom Herd ziehen und abgedeckt ca. 20 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Paprikaragout Schalotte abziehen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Paprika in Streifen schneiden.
Chilischote waschen, der Lénge nach halbieren und die Kerne ausstreichen. Chili fein schneiden.
Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und Tomaten grob wiirfeln.

In einem breiten Topf oder einer tiefen Pfanne Olivendl erhitzen und die Schalotte darin an-
schwitzen, Paprikastreifen zugeben und anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chili ebenfalls
zugeben und die Tomatenwiirfel untermischen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und zum Gemiise geben.
Gemiisebriihe zugeben und alles bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten schmoren.

Fiir die Puffer Schalotten abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne mit etwas

Fiir die Puffer Schalotten abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl an-
schwitzen. Olivendl anschwitzen.

Petersilie und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzup

Petersilie und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fen und fein
schneiden. fein schneiden.

Die Mohren schélen und raspeln.

Die Mohren schélen und raspeln. 12. In einer Schiissel geraspelte Mohren, Schalotten, Krauter,
Senf, Paprika, Eier 12. In einer Schiissel geraspelte Mohren, Schalotten, Kriuter, Senf, Papri-
ka, Eier und Semmelbrésel mit der Griinkernmasse verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.und
Semmelbrosel mit der Griinkernmasse verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne etwas Olivent

In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen. Mit einem Essloffel aus der 1 erhitzen. Mit einem Ess-
loffel aus der Griinkernmasse Puffer formen und diese nach und nach im heiflen Fett von beiden
Griinkernmasse Puffer formen und diese nach und nach im heiflen Fett von beiden Seiten je-
weils etwa 3 Minuten goldbraun braten.Seiten jeweils etwa 3 Minuten goldbraun braten. 14. Die
gebackenen Puffer auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen bei 14. Die gebackenen
Puffer auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen bei ca. 100 Grea. 100 Grad warm
stellen.ad warm stellen.

Das Paprikagemiise abschmecken und zu den Griinkernpuffern servieren.

Das Paprikagemiise abschmecken und zu den Griinkernpuffern servieren.

Simon Tress am 16. September 2019
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Mini-Kdse-Tartelettes mit Champignons

Fiir 12 Tartelettes:

Rapsol Mehl 150 g Champignons

3 Lauchzwiebeln 1 TL Currypulver Salz

Pfeffer 150 g mittelalter Bergkiise 100 g Dinkelmehl (Type 630)
3 Eier (GroBe M) 50 ml Vollmilch 1 TL gerduch. Paprikapulver
Muskatnuss 1 Schalotte 250 g gekochte Rote Bete

2 EL Essig 1 TL Rohrzucker 1 TL getrock Dillspitzen

4 EL saure Sahne

AuBlerdem:

12 Mini-Tartelette-Formchen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Tartelette-Formchen mit Rapsol einpinseln und diinn mit Mehl bestduben.

Champignons mit einem Kiichenpapier abreiben, dunkle Ansétze an den Stielen abschneiden
und die Pilzkopfe in feine Scheiben schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und in diinne Ringe schneiden. Das fein ge-
schnittene Griin von einer Lauchzwiebel beiseite legen.

Die Champignons in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anbraten, dabei die austretende Fliis-
sigkeit fast vollstéindig verdampfen lassen.

Dann 2 EL Ol und Lauchzwiebeln dazugeben und kurz mit anbraten. Mit Curry, Salz und Pfeffer
wiirzen. Etwas abkiihlen lassen.

Vom Kiése 100 g fein reiben. Restlichen Kése mit einem Sparschéler in feine Spéane hobeln und
beiseite legen.

Das Mehl und die Eier in einer Schiissel verrithren. Milch, geriebenen Kése, Paprikapulver und
Champignon-Masse unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kréftig wiirzen.

Die Formchen auf ein Backblech stellen. Die Masse in die Formchen verteilen.

Das Blech in den heiflen Backofen schieben. Die Tértchen ca. 25 Minuten goldbraun backen.
Inzwischen die Schalotte schilen. Schalotte und Rote Bete-Knollen fein in eine Schiissel hobeln.
Dann 2 EL Rapsol, Essig, Zucker und Dillspitzen untermengen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Kisetartelettes aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen.

Tortchen aus den Formchen 16sen und auf Tellern anrichten. Mit iibrigen Lauchzwiebelringen
und Késespédnen garnieren. Marinierte Rote Bete und jeweils 1 Klecks saure Sahne dazu reichen.

Christina Richon am 23. Dezember 2019
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Mini-Kartoffel-Knddel mit Orangen und Knusper-Mandeln

Fiir 4 Personen:
Fiir den Kartoffelteig:

600 g mehlige Kartoffeln 200 g Mehl 50 g Butter

50 g Grief3 2 Eigelbe 1 Prise Salz
Mandelmischung;:

50 g Butter 40 g Zucker 3 EL Orangensaft

120 g gemahlene Mandeln Orangen-Abrieb Puderzucker
Zesten von einer Orange

Die Kartoffeln in Alufolie wickeln. Bei 200°C im Vorgeheizten Backofen 1 Stunde backen und
anschliefend pellen. Das Mehl auf die Arbeitsfliche hiufen, in die Mitte eine Mulde driicken. Die
Butter in Stiicken, den Grief3, Eigelbe und Salz hineingeben. Die heiflen Kartoffeln kranzformig
durch die Kartoffelpresse auf den Mehlrand driicken und alles miteinander rasch zu einem glatten
Teig kneten. 10 bis 15 Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu Stringen von 3-4 cm Durchmesser rollen und
mit Mehl bestauben. Mit einem Messer 1 cm grofle Stiicke abschneiden und mit der Hand zu
Knodeln rollen. In kochendes, leicht gesalzenes Wasser einlegen und bei schwacher Hitze in 6
Minuten garziehen lassen. Abseihen und gut abtropfen lassen.

Die Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen, Zucker und Orangensaft zugeben und koécheln,
bis die Mischung leicht karamellisiert. Die Mandeln und die abgeriebene Orangenschale zufiigen
und riihren, bis sich die Butter-Zucker-Mischung vollstindig mit den Mandeln vermischt hat.
Mit den Knodeln vermengen, bis sie ganz von der Mandelmischung eingehiillt sind. Die Knddel
auf Teller anrichten, mit Puderzucker und Orangenzesten bestreuen.

Christian Henze am 16. August 2019
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Nudel-Gemiise - Auflauf

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 7 EL Olivenol 1 EL heller Roh-Rohrzucker
800 g Pelati-Tomaten Salz 1 Bund Basilikum

850 g Aubergine 250 g Kamut-Fusilli 3 grofle Fleischtomaten
frischer Pfeffer 250 g Ricotta 3 Zweige Salbei

250 g Mozzarella

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Schalotte darin glasig andiinsten. Die Hélfte vom
Zucker unterriihren, die Tomatenstiicke zugeben, mit Salz wiirzen und alles bei niedriger Hitze
20 Minuten kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Basili-
kumblatter zu den Tomaten geben und mitkocheln.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

Die Auberginen waschen, die Enden abschneiden und sie in 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Auberginenwiirfel auf ein Backblech geben, leicht salzen und mit 4 EL Olivendl gleichméBig
betraufeln und mit den Handen untermengen. Die Auberginenwiirfel lach auf dem Blech vertei-
len. Die Auberginen in den vorgeheizten Ofen geben und 10 Minuten garen.

FEinen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin bissfest garen.
Die Fleischtomaten waschen, den Strunk oben herausschneiden und sie horizontal in 1 ¢m dicke
grofe Scheiben schneiden.

Die Tomatenscheiben auf dem zweiten Backblech nebeneinander verteilen, mit restlichem Rohr-
zucker und frischem Pfeffer aus der Miihle bestreuen und mit 2 EL Olivenol betraufeln.

Die Auberginen aus dem Backofen nehmen und die Tomatenscheiben ebenfalls 10 Minuten im
Ofen garen, dann leicht mit Salz bestreuen.

Die gegarten Fusilli abgielen und in der Auflaufform (25 x 34 cm) flach verteilen. Die eingekochte
Tomatensauce abschmecken und gleichméBig iiber den Nudeln verteilen.

Mit einem Teel6ffel kleine Nocken vom Ricotta abstechen und iiber der Tomatensauce verteilen.
Die gegrillten Tomaten vorsichtig mit einem Pfannenheber nebeneinander in der Auflaufform
verteilen und mit den Auberginen-Wiirfeln bedecken.

Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in zwei Reihen auf die Aubergi-
nenwiirfel legen. Den Mozzarellakiise in feine Scheiben schneiden und jeweils eine Scheibe auf
ein Salbeiblatt legen.

Den Nudelauflauf auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen ca. 10-15 Minuten iiberbacken,
bis der Kése geschmolzen und leicht gebréaunt ist.

Theresa Baumgértner am 26. August 2019
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Ofen-6Gemiise mit Couscous

Fiir 4 Personen
Fiir das Ofengemiise:

100 g Staudensellerie 2 gelbe Paprika 2 rote Paprika

1 rote Zwiebel 250 g rote, gelbe Kirschtomaten 2 kleine Zucchini

1 kleine Aubergine 50 g Rosinen 2 EL brauner Roh-Rohrzucker
Salz Pfeffer 1 EL Thymianbldttchen

150 ml Olivenol
Fiir den Couscous:

200 g Couscous Salz 40 g Butter

4 Bund Minze 1/2 Bio-Zitrone (Schale)

Fiir den Dip:

400 g Sauerrahm 3 Bund Minze 3 Bund Basilikum

1 Knoblauchzehe 1 Prise Salz 1 Bio-Zitrone (Schale, Saft)
auBBerdem:

Krauterbliiten

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Den Sellerie putzen, waschen und in feine Stiicke schneiden. Die Paprika waschen, entkernen
und fein wiirfeln. Die rote Zwiebel schiilen und fein wiirfeln. Die Kirschtomaten waschen und
vierteln. Die Zucchini und Aubergine waschen, die Enden abschneiden. Zucchini und Aubergine
in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Das Gemiise auf ein grofies Blech geben und mit den Rosinen, dem Zucker, einer kréftigen Prise
Salz, frischem Pfeffer, den Thymianblattchen und dem Olivensl mit den Hénden gleichméBig
vermengen und flach auf dem Blech verteilen. Das Gemiise im Backofen auf der mittleren Schie-
ne 45-60 Minuten rosten. Zwischendurch das Gemiise einmal wenden.

Fiir den Couscous 400 ml kochendes Wasser mit einer kréftigen Prise Salz wiirzen. Die Butter im
Wasser schmelzen. Den Couscous in eine grofie Schiissel fiillen und mit dem heiflen Salzwasser
aufgieffien, dann 10 Minuten quellen lassen.

Die Minze waschen, trockenschiitteln und in feine Streifen schneiden.

Minze mit der Zitronenschale unter den Couscous mengen.

Fiir den Krauter-Zitronen-Dip den Sauerrahm in eine grofie Schiissel fiillen.

Minze und Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen und feinhacken.
Knoblauch schélen.

Kriauter zum Sauerrahm geben, Knoblauchzehe hineinreiben und mit Salz, Zitronenschale und
Zitronensaft verriihren.

Zum Servieren den Couscous auf vier Teller verteilen, das Sommergemiise darauf verteilen und
jeweils mit einem Klecks Krauter-Zitronen-Dip und nach Belieben mit leuchtenden Krauterblii-
ten servieren.

Theresa Baumgértner am 01. Juli 2019
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Ofenkiirbis mit Gouda und Spinatsalat

Fiir 4 Personen

Kiirbis:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 Zehe Knoblauch 4 EL Olivendl

80 g Pankomehl 1 TL Baharat Orangen-Abrieb
Zitronen-Abrieb Zitronensaft 50 g gehackte Mandeln
4 Bund glatte Petersilie 80 g alter Gouda Salz

Spinatsalat:

150 g junger Spinat Saft von & Zitrone Saft von 3 Orange

1 EL Honig 3 EL Olivenol 2-3 EL Mandeln
brauner Zucker Salz, Pfeffer

Chili-Ingwer-Mayonnaise:

150 ml Pflanzenol 2 Eigelbe 1-2 TL Zitronensaft
1-2 EL Honig % TL Senf Chilipulver

1 Zehe Knoblauch 1 kleines Stiick Ingwer 3 Zweige glatte Petersilie

Salz, Pfeffer

Kiirbis:

Den Kiirbis halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Olivendl wiirzen
und mit etwas Zitronensaft betridufeln. Gehackten Knoblauch, Baharat-Gewiirz sowie Zitronen-
und Orangenabrieb hinzugeben und auf dem Kiirbis verteilen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den Kiirbis bei 160 Grad (Umluft) fiir 10 Minuten in den Ofen geben und mit einer Gabel
anschliefend testen ob der Kiirbis gar ist.

Das Pankomehl auf dem Kiirbis verteilen und nochmals bei nun 180 Grad solange in den Ofen
geben, bis das Pankomehl Farbe angenommen hat und knusprig ist. Den Kiirbis aus dem Ofen
nehmen und mit gehackten Mandeln, frisch geschnittener Petersilie und geriebenem Gouda gar-
nieren.

Spinatsalat:

Zitronen- und Orangensaft, Honig und Olivenol vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Mandeln in einer Pfanne rosten, etwas braunen Zucker hinzugeben und karamellisieren las-
sen.

Spinat waschen und mit dem Dressing marinieren.

Chili-Ingwer-Mayonnaise:

Ingwer schiilen und fein schneiden. Alle Zutaten bis auf das Ol in ein hohes Gefia geben und
mixen. Dann langsam das Ol einflieBen lassen und weiter mixen. Zum Schluss abschmecken.
Anrichten:

Kiirbis auf dem Salat anrichten, mit Mandeln garnieren und nochmals mit etwas geriebenem
Gouda bestreuen. Dazu die Mayonnaise servieren.

Tarik Rose am 23. September 2019
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Offene Lasagne mit Burrata, Oliven-Artischocken-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir das Artischockenragout:

3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 500 ml Gefliigelfond

180 ml Zitronensaft 200 ml Weiflwein Meersalz

Pfeffer 1 Knoblauchzehe 4 grofle Artischocken
Speisestirke 60 ml hochwertiges Olivensl 1 Tomate

50 g Taggiasca Oliven 5 Zweige glatte Petersilie 30 g gerostete Pinienkerne
auflerdem:

500 g Burrata Salz, Pfeffer 8 Nudelplatten

Fiir den Kochfond Rosmarin und Thymian abspiilen, trockenschiitteln und mit Fond, 80 ml
Zitronensaft, Weilwein, etwas Salz und Pfeffer in einen Topf geben, aufkochen.

Knoblauch schélen, andriicken und zugeben. Bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten sacht kécheln
lassen.

In der Zwischenzeit 100 ml Zitronensaft und 900 ml kaltes Wasser mischen. Die Artischocken
putzen, sodass nur noch die zarten Bdden iibrig bleiben. Boéden ins Zitronenwasser einlegen.
Den Krauterfond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren, aufkochen. Die Artischockenbo-
den abtropfen lassen und im Fond weich garen.

Artischocken abtropfen lassen und grob wiirfeln. Den Fond auf etwa die Hilfte einkochen (redu-
zieren).

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Burrata salzen, pfeffern und
mit Folie bedeckt im Ofen ca. 10 Minuten leicht temperieren.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudelplatten darin mit noch leichtem Biss garen.

Den Artischockenfond erhitzen. Speisestirke und etwas Wasser anriihren. Den Fond damit ab-
binden, sodass er sdmig wird. Olivenol untermixen.

Tomate iiberbrithen, abziehen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Oliven entkernen und
hacken.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, abzupfen und ebenfalls hacken.

Artischockenwiirfel, Oliven, Tomaten, Pinienkerne und Petersilie unter den Fond mischen, ab-
schmecken.

Zum Anrichten jeweils etwas Burrata, Artischockenragout und Nudelplatten in einen tiefen Tel-
ler schichten.

Philipp Stein am 16. Juli 2019
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Oliven-6nocchi mit Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 100 g Oliven, gemischt
2 Eier Kartoffelstirke 300 g Spinat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivendl

150 g Sahne 2 EL Pinienkerne 50 g Parmesan

2 EL Butter

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgielen, ausddmpfen lassen und pellen.

Wahrenddessen Oliven fein hacken.

Kartoffeln warm durch die Presse driicken, mit den Eiern, den gehackten Oliven, etwas Salz und
so viel Kartoffelstéirke wie notig zu einer formbaren Masse verarbeiten. Aus der Masse Rollen
formen, in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden und mit einer Gabel Rillen hineindriicken.
Gnocchi in reichlich kochendem Salzwasser garen, bis sie an die Wasseroberfléiche steigen. Mit
einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Den Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Spinat zu geben
und zusammenfallen lassen. Mit Sahne auffiillen und etwas kocheln lassen. Dann mit einem
Piirierstab zu einer Sauce mixen.

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.

Parmesan grob raspeln.

Gnocchi in einer Pfanne mit heifler Butter warm schwenken. Auf vorgewédrmten Tellern mit der
Spinatsauce anrichten. Pinienkerne und Parmesan tiberstreuen.

Jacqueline Amirfallah am 11. Dezember 2019
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Omelett und anderes vom Ei

Fiir 4 Personen
Fiir das Omelett:

8 Eier 4 EL Sahne ewas Salz

80 g Butter

Fiir das Eibrot:

4 hart gekochte Eier 1 TL Apfelessig 1 EL Gemiisebriihe

2 TL grober Senf 1 TL Tomatenmark 1 Prise Meersalz

2 TL eingek. Apfelsaft 3 EL Olivendl 1 Schalotte

1 EL Kapern (in Lake) (2 Sardellen (in O1)) % Bund glatte Petersilie
1 Prise Pfeffer 4 Halme Schnittlauch 200 g Vollkornbrot, in Scheiben
Olivenol

Fiir das Ei im Glas:

1 EL kalte Butter 4 Fier Meersalz

4 Halme Schnittlauch Pfeffer 4 TL Parmesanspéne
Auflerdem:

4 Glaser mit Deckel

Fiir das Omelett pro Person 2 Eier mit 1 EL Sahne oder 10 g Butterstiickchen und einer Prise
Salz glatt quirlen.

In einer kleinen Pfanne portionsweise 20 g Butter erhitzen. Die Eier zugieflen und gleichmafig
iiber die ganze Fliche verteilen. Backen, bis die Oberflache stockt, aber noch feucht ist.

Dann entweder mit einem Pfannenwender iiberklappen oder von beiden Seiten zusammenschie-
ben und auf eine vorgewédrmte Platte gleiten lassen. Nach und nach die weiteren Omeletts braten
Das Omelett moglichst sofort servieren, damit es locker und heify auf den Tisch kommt.

Fiir die Ei-Brote: Fiir die Sauce Gribiche die Eier pellen, halbieren und die Eigelbe herauslésen.
Die Eigelbe im Morser mit Essig, Gemiisebriihe, Senf, Tomatenmark, 1 Prise Meersalz und Ap-
felsiile fein morsern.

In eine Schiissel umfiillen, das Olivendl langsam einlaufen lassen und alles verriihren, bis eine
glatte Emulsion entsteht.

Die Schalotte schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Kapern und Sardellen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und fein hacken.

Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und ebenfalls fein hacken.
Cornichons und Eiweifl sehr fein wiirfeln und mit Schalotte, Kapern, Sardellen und ca. 2 EL
Petersilie unter die Eigelbmasse mischen.

Die Sauce Gribiche mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Brot Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Die Sauce Gribiche auf den Brotscheiben verteilen. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und mit
Olivendl betrdufeln.

Die belegten Eierbrote mit iibriger Petersilie und dem Schnittlauch bestreuen. Tipp: Dazu pas-
sen auch Gurken- und Tomatenscheiben.

Fiir die Eier im Glas den Backofen auf 80 Grad Umluft (100 Grad Ober-Unterhitze) vorheizen.
Die Glaser mit der Butter griindlich ausstreichen.

Die Eier aufschlagen und aus der Schale vorsichtig in die Gléser gleiten lassen, dabei darf das
Eigelb nicht verletzt werden.

Mit Meersalz wiirzen.

Die Gldser mit hitzebestédndiger Folie oder passenden Deckeln verschlieen und im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten garen.

Inzwischen den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden.
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Die Eier im Glas mit Pfeffer wiirzen, mit Schnittlauch bestreuen und mit Parmesanspéinen gar-
niert servieren. Tipp: Man kann die Eier statt im Backofen natiirlich auch im Wasserbad garen.
Dafiir einen niedrigen Topf mit so viel Wasser fiillen, dass die Glédser hochstens zu zwei Dritteln
in Wasser stehen. Das Wasserbad erhitzen, die Gléser hineinstellen und die Eier etwa 7 Minuten
sacht siedend garen.

Tarik Rose am 12. April 2019

Panierte Sellerie-Schnitzel mit Bohnen-Piiree

Fiir 4 Personen

Bohnenpiiree:

250 g Weifle Bohnen 2 Lorbeerblatter 100 ml Gemiisebriihe
2.5 EL Creme fraiche Zitronensaft Salz, Pfeffer

100 ml Gemiisebriihe

Sellerieschitzel:

800 g Knollensellerie 2 Eier 100 g Paniermehl

2.5 EL Butterschmalz Salz, Pflanzenol

Bohnenpiiree:

Bohnen iiber Nacht in Wasser einweichen, dann abtropfen lassen. Die Bohnen mit Lorbeer und
1 Prise Salz etwa 45 Minuten kochen. Je nach Sorte kann das auch ldnger oder kiirzer dauern.
Die Bohnen sind gar, wenn man sie leicht zerdriicken kann.

Die Bohnen mit etwas Briihe in einen Behilter geben und mit einem Piirierstab piirieren. Nach
und nach Creme fraiche und Briihe dazugeben, bis eine geschmeidige Konsistent entsteht. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Sellerieschitzel:

Sellerie gut schilen und das Fruchtfleisch in 3 ¢cm dicke Scheiben schneiden. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

Paniermehl und FEier in separate Schilchen geben. Die Eier verquirlen.

Die Selleriescheiben zuerst in den Eiern, dann im Paniermehl wenden. Butterschmalz und Pflan-
zendl erhitzen und die Sellerieschnitzel bei mittlerer Hitze etwa 5-6 Minuten goldbraun ausba-
cken. Sie diirfen noch etwas Biss haben.

Sellerieschnitzel mit Bohnenpiiree oder einem Joghurtdip servieren.

Rainer Sass am 10. November 2019
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Parmesan-Knddel mit Rote-Bete-Mangold-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Parmesanknodel:

100 g Kastenweifibrot ohne Rinde 50 g Butter 100 g Parmesan

250 g Topfen (oder Magerquark) 2 Eier Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Fiir das Gemiise-Ragout:

400 ml Rote Bete Saft 400 ml Blutorangensaft 1 Zimtstange

1 Lorbeerblatt 1 rote Zwiebel 200 g roter Mangold
200 g Rote-Bete 2 EL Butter Salz

1 Spritzer Brombeeressig Chilipulver

Fiir die Nuss-Schmelze:

30 g Haselniisse 3 EL Butter

Das Toastbrot fein reiben oder in einem Cutter zerbroseln.

Die Butter in einem Topf braunen. Parmesan fein reiben.

In einer Schiissel Brotbrosel, braune, Butter, Parmesan, Topfen und Eier gut verkneten und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse 10 Minuten ruhen lassen.

Rote Bete Saft und den Blutorangensaft mit Zimtstange und Lorbeerblatt in einen Topf geben
und aufkochen.

Die Zimtstange entwickelt ein ganz besonderes Aroma, wenn man sie mit einem Kiichenbunsen-
brenner etwas abflimmt, bevor sie in den Topf kommt.

Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und ebenfalls in den Topf geben. Die Fliissigkeit bei mittlerer
Hitze zur Hilfte einkochen.

Den Mangold gut waschen, die Stiele in schrige Scheiben und das Blattgriin in feine Streifen
schneiden.

Die Rote Bete waschen, schilen und wiirfeln.

Fiir die Knodel einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Parmesan-Topfen-Masse Knodel formen und diese ins leicht kochende Salzwasser legen,
die Temperatur herunterschalten und die Knodel solange ziehen lassen, bis diese nach oben ge-
stiegen sind.

Zwei Pfannen jeweils mit etwas Butter erhitzen, jeweils Mangoldstiele und Rote Bete darin an-
diinsten, mit Salz wiirzen.

Aus der zur Halfte eingekochten Saftmischung Lorbeerblatt und Zimtstange entfernen und ge-
bratenes Gemiise zugeben. Das Ragout mit Brombeeressig, Salz und Chilipulver abschmecken.
Fiir die Schmelze die Haselniisse fein hacken.

Die Butter in einer Pfanne goldbraun schmelzen und die Haselniisse unterriithren.

Das Gemiise-Ragout nochmal aufkochen, Mangoldgriin untermischen.

Die gegarten Knodel aus dem Kochfond nehmen und gut abtropfen.

Das Ragout in tiefen Tellern anrichten, die Knodel daraufsetzen und mit etwas Nuss-Schmelze
betraufeln.

Michael Kempf am 03. September 2019
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Parmesan-Soufflé mit Asia-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Gemiisesalat:
350 g Weiflkohl

12 Shiitake-Pilze

Salz

1 Mohre
1 gelbe Paprika
Stiick frischer Ingwer

1 Zucchini
1 EL Haselnussol
1 EL Sojasauce

1 EL Korianderbldttchen
Fiir das Dressing:

40 ml weifler Balsamico
Salz

Fiir das Shiitake-Pesto:
200 g Shiitake-Pilze
Pfeffer

Fiir das Parmesan-Soufflée:
100 g Butter

120 g Mehl

Salz

1 Limette (Saft)
Piment-d‘Espelette

1 EL Honig
60 ml Olivenol

100 ml Olivenosl
1 BundSchnittlauch

Salz

5 Eigelb
250 g geriebener Parmesan
Piment-d’Espelette

250 g Sauerrahm
5 Eiweif
1 Prise Zucker

Fiir den Asia-Gemiisesalat das Gemiise putzen, ggf. schilen. Die Stiele aus den Pilzen drehen.
Pilze abreiben. Paprika mit einem Sparschiler fein schélen. Ingwer schélen.

Gemiise und Pilze in etwa 2 cm lange, feine Streifen schneiden. Ingwer fein hacken.
Haselnussol in einer groflen Pfanne erhitzen. Gemiise, Pilze und Ingwer darin unter Wenden mit
noch leichtem Biss andiinsten. Mit Salz und Sojasauce wiirzen.

Fiir das Dressing Essig, Limettensaft, Honig, Salz und Piment d’Espelette verrithren. Das Ol
untermixen.

Gemiisestreifen und Dressing mischen, auskiihlen lassen.

Fiir das Pesto die Pilze putzen, Stiele ausdrehen. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Pilze darin unter Wenden anbraten, wiirzen.

Pilze und restliches Olivendl fein mixen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden
und unter das Pilz-Pesto mischen, abschmecken.

Fiir das Parmesan Soufflé den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft:
nicht geeignet/Gasherd: Stufe 2-3).

Butter schaumig aufschlagen, Eigelbe einzeln griindlich unterriihren. Sauerrahm untermixen,
wiirzen. Mehl und Parmesan mischen und unterriihren. Mit etwas Salz und Piment d’Espelette
wu' rzen.

Fiweif}, je 1 Prise Salz und Zucker cremig, nicht zu fest, aufschlagen. Vorsichtig nach und nach
unter die Parmesanmasse heben.

Souffléférmchen (a 250 ml Inhalt) mit Butter ausstreichen. Jeweils etwa 1 cm hoch Shiitake-Pesto
einfiillen, die Soufflémasse darauf verteilen, sodass die Férmchen etwa gut zur Hilfte gefiillt sind.
Die Formchen in eine grofle, tiefe Auflaufform setzen. Heifles Wasser angiefien, sodass die Férm-
chen etwa zu 2/3 in Wasser stehen. In den heilen Backofen schieben, Soufflé 15— 20 Minuten
goldbraun backen.

Den Gemiisesalat nochmals abschmecken. Koriander iiberstreuen.

Parmesan-Soufliés in den Férmchen direkt aus dem Ofen auf Tellern anrichten. Den asiatischen
Gemiisesalat dazu servieren.

Jorg Sackmann am 29. Januar 2019
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Pasta mit Erbsen und Parmesan-Sofle

Fiir 6 Personen

500 g Farfalle 1 kg frische Erbsen 4 Knoblauchzehen

2 scharfe Chilischoten 2 Mé6hren 1 Bund Friihlingszwiebeln
4 Stangen Staudensellerie % 1 siile Sahne 1 1 Weilwein

1 1 Kochwasser 250 g Parmesan 2 EL Butter

4 Tomaten Olivenol Salz, Pfeffer

Die Tomaten vierteln, entkernen und die Stielanséitze abschneiden. Die Tomatenreste in ein
feines Sieb geben und den Saft herausdriicken und auffangen. Die Tomatenviertel in Streifen
schneiden.

Die Erbsen pulen, dann in Salzwasser 5-6 Minuten garkochen.

Friithlingszwiebeln und M6hren putzen und in feine Scheiben schneiden. Selleriestangen ebenfalls
in Scheiben schneiden und die feinen Sellerieblétter in Stiicke zupfen. Knoblauch und Chili fein
wiirfeln, Parmesankése reiben.

Olivendl in einer hohen und groflen Pfanne erhitzen. Zuerst die Friihlingszwiebeln darin farblos
andiinsten, dann Mdhren, Staudensellerie, Chili und Knoblauch dazugeben und ebenfalls etwas
andiinsten. Alles leicht salzen und zuckern, dann Sahne und Weiiwein hinzufiigen. Alles etwa
5 Minuten bei mittlerer Hitze garen lassen, dann 80 g geriebenen Parmesan und die Erbsen
dazugeben.

Die Nudeln parallel in Salzwasser kochen. Beim Abgielen 4 1 Kochwasser auffangen und mit
den tropfnassen Nudeln zum Gemiise geben und vermengen. Tomatenfleisch, ausgedriickten
Tomatensud und Butter zu den Nudeln geben. Wieder alles vermengen und auf eine grofe
Platte geben. Frisches Olivenol und nochmals Parmesan dariiber geben.

Den restlichen Parmesankése in eine Schiissel fiillen und mit auf den Tisch stellen. Die Pasta
mit dem Selleriegriin garnieren und servieren.

Rainer Sass am 09. August 2019

Pasta mit Feigen-Senf und Gorgonzola

Fiir 2 Personen:

125 g Pappardelle Salz 1 TL Pinienkerne
1 Bund Rucola 1 frische Feige 1 TL Butter

1 EL Feigensenf 1 EL gehackte Ol-Tomaten 50 g Gorgonzola
Pfeffer

Die Pappardelle in reichlich Salzwasser al dente garen, abgielen und kurz abtropfen lassen. Wih-
rend die Pasta kocht, die Pinienkerne ohne Fettzugabe in einer kleinen Pfanne résten und auf
einem Teller abkiihlen lassen. Rucola waschen, trocken schleudern und grob in Stiicke schneiden.
Die Feige waschen, in Spalten schneiden und in einem Topf in Butter anschwitzen. Feigensenf,
gehackte Tomaten und gerdstete Pinienkerne einriihren. Dann die tropfnasse heifle Pasta zuge-
ben. Gorgonzola in kleine Stiicke schneiden und auf der Pasta verteilen. Rucola hinzufiigen und
alles locker vermengen.

Die Pappardelle auf zwei Teller verteilen und mit reichlich grob gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Christian Henze am 11. Oktober 2019
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Pastete mit Maronen und SiiBkartoffeln

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

240 g Dinkelmehl, Type 630 3/4 TL Salz 170 g kalte Butter
5 EL Wasser, eisgekiihlt

Fiir die Fiillung:

700 g Siilkartoffeln 3 EL Olivenol 1 TL Currypulver
200 g Maronen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
5 getrock. Aprikosen 1 EL Balsamico 1,5 TL Salz

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen Pfeffer 1 Ei

zusétzlich:

Butter Dinkelmehl 1 Zimtstange

1 Eigelb 1 EL Milch

Fiir den Teig die Hélfte des Mehls und das Salz in eine Schiissel geben. Die kalte Butter in
Wiirfel schneiden und mit dem Mehl rasch zu Streuseln vermischen. Das geht einfach mit der
Hand, jedoch auch mit der Kiichenmaschine.

Das restliche Mehl dazugeben und mit den Streuseln vermischen. Zuletzt 5 EL eigekiihltes Was-
ser hinzufiigen und alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen, in eine Schiissel geben und zugedeckt mindestens 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Siiflkartoffeln schilen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
SiiBkartoffelwiirfel auf einem Backblech verteilen, mit 2 EL Olivendl betrdufeln, vermengen und
mit Curry bestreuen. Siiflkartoffeln im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten weich garen, dann
etwas abkiihlen lassen.

Die Maronen zunéchst mit einem Messer grob hacken, dann in einen Multimixer geben und fein
hacken.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Aprikosen wiirfeln.

Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Apri-
kosen hinzufiigen und alles mit Balsamico abléschen.

Die Pfanne vom Herd nehmen und die gediinsteten Zwiebeln zusammen mit den Siikartoffeln
und Maronen in eine Schiissel geben. Salz, Kreuzkiimmel und Pfeffer zugeben und alles gut
miteinander vermengen. Zuletzt das Ei gut untermischen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft eingeschaltet lassen.

Eine Springform (@ 20 cm) mit etwas Butter ausstreichen oder mit Backpapier auslegen.

Den gekiihlten Teig halbieren. Eine Teighélfte auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche etwa 3
mm diinn rund ausrollen. Die Backform damit auslegen, dabei den Teig am Rand hochziehen.
Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Die Siilkartoffelmasse auf dem Teig in der Backform verteilen.

Die zweite Teighilfte ebenfalls diinn rund ausrollen. Daraus einen Kreis von 20 cm Durchmesser
ausschneiden. Als Deckel auf die Pastetenfiillung legen. In die Mitte ein kleines Loch schneiden
und eine Zimtstange als ,,Schornstein® hineinstecken. So kann der Dampf wéhrend des Garens
besser entweichen.

Mit dem {ibrigen Teig den Deckel der Pastete dekorativ verzieren.

. aus drei Teigstreifen einen Zopf flechten und um den Rand legen oder Blétter oder Sterne
ausschneiden und auf den Deckel legen.

Eigelb mit Milch verquirlen. Die Teigoberfliche damit bestreichen. Die Pastete im heiflen Back-
ofen auf unterster Einschubleiste ca. 45 Minuten goldbraun backen.
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Nach dem Backen die Zimtstange entfernen und die Pastete auf einem Kuchengitter lauwarm
abkiihlen lassen.

Die Pastete ausltsen, in Portionsstiicke teilen und z.B. mit einem winterlichen Blattsalat servie-
ren.

Theresa Baumgértner am 16. Dezember 2019

Persischer Lauch-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Pfannkuchen:

800 g Lauch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Walnusskerne 3 EL Butterschmalz 4 Blatter Bockshornklee
3 TL gemahlener Kurkuma 100 g Mehl (Type 405) 1 Msp. Backpulver

4 Eier 1 EL Sultaninen 1 EL getrock. Berberitzen
Salz 200 g Schafskése 1 Romanasalat

1/2 Zitrone (Saft) Zucker 3 EL Olivenol

Fiir die Joghurtsauce:

1 Gurke Salz frische Minze

400 g griech. Joghurt gemahlener Kreuzkiimmel

Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen,
fein hacken. Walniisse grob hacken.

In einer Pfanne etwas vom Butterschmalz erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.
Lauch zugeben und mit anbraten.

Bockshornkleeblétter und Kurkuma zugeben und alles kurz weiter braten.

Das Mehl und Backpulver mischen und sieben.

Die Eier kriftig aufschlagen und das Mehl einriihren. Weiterschlagen, bis sich alles gut mitein-
ander vermischt hat. Dann nacheinander Lauch, Walniisse, Sultaninen und Berberitzen unter-
mischen. Mit etwas Salz wiirzen.

Den Schafskése grob wiirfeln und unter die Masse heben.

Das restliche Butterschmalz in einer hohen beschichteten Pfanne erhitzen. Die Masse in die
Pfanne geben, sodass die Pfanne etwa 3 cm hoch gefiillt ist.

Den Lauch-Pfannkuchen bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten zugedeckt braten, bis die Oberfla-
che leicht stockt.

Die Pfannkuchen-Masse vorsichtig auf einen flachen Teller oder Pfannendeckel stiirzen. Mit der
ungebackenen Seite wieder in die Pfanne gleiten lassen.

Pfannkuchen etwa 7 Minuten fertig braten.

Den Pfannkuchen ca. 20 Minuten auskiihlen lassen.

Waihrenddessen die Gurke schilen oder waschen und trockenreiben. Die Gurkenraspel mit etwas
Salz mischen und etwas ziehen lassen, bis reichlich Wasser austritt. Gurkenraspel ausdriicken.
Minze waschen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken. Minze und Gurke unter den Joghurt
rithren. Mit Kreuzkiimmel und Salz abschmecken.

Salat putzen, in Blitter teilen, waschen und abtropfen lassen.

Zitronensaft, Salz, Zucker und Olivendl zu einem Dressing verquirlen. Den Salat in mundgerechte
Stiicke schneiden und mit dem Dressing mischen.

Den Pfannkuchen in Stiicke schneiden und mit Joghurtsauce und Salat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 23. Oktober 2019
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Pfannen-Focaccia mit Basilikum-Creme, gebratene Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannen-Focaccia:

20 g Hefe 1 TL Zucker 150 ml Wasser

250 g Weizenmehl Type 405 Salz 3 EL Olivenol
Olivenol grobes Salz

Fiir das Gemiise und Belag:

20 Kirschtomaten Salz 700 g Saubohnen

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker 125 g Biiffelmozzarella

50 g Pinienkerne

Fiir die Krautercreme:

1 Bund Basilikum 3 Zweige rotes Basilikum 4 EL Olivendl
200 g Mascarpone Salz

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit Zucker und Wasser verrithren. Mehl zugeben, zu
einem Teig mischen und 10 Minuten gehen lassen.

Dann Salz und Olivendl zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen 30 Minuten
zugedeckt gehen lassen.

Die Tomaten in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und die Haut ab-
ziehen.

Die Bohnenkerne aus der Schote puhlen. Bohnenkerne in kochendem Salzwasser blanchieren und
anschliefend abschiitten. Die Haut der Bohnenkerne entfernen.

Die Bohnenkerne leicht salzen und mit der Hélfte vom Olivendl marinieren.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die abgezogenen Tomaten darin anbraten, mit
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Fiir die Krdutercreme griines und rotes Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Rote Blétter fiir die Dekoration zur Seite stellen.

Griine Basilikumblatter mit Olivendl fein piirieren. Mascarpone mit Basilikumpiiree mischen
und mit Salz abschmecken.

Mozzarella in Stiicke schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Teig in Portionen aufteilen und diinn ausrollen, in einer Pfanne mit Olivenol von beiden
Seiten braten bis er Blasen wirft und goldbraun ist. Brotfladen mit grobem Salz bestreuen.
Brot zurecht schneiden, die Krdutercreme darauf geben und mit Mozzarella, Tomaten, Bohnen,
Pinienkernen und rotem Basilikum belegen.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juni 2019
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Pfannkuchen mit Pilzfillung und Endivien-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Weiflweinessig
2 TL scharfer Senf 50 ml Olivenol Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir die Pfannkuchen:

250 g Mehl 350 ml Milch 3 Eier

Salz 1 EL fliissige Butter Butterschmalz

Fiir die Pilze:

300 g Speisepilze 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
40 g Butter Salz Pfeffer

300 ml Gemiisebrithe 1 TL Speisestérke 200 g Sahne

3 Zweige Liebstockel 3 Zweige glatte Petersilie

Den Endiviensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und klein schneiden.

Fiir die Pfannkuchen Mehl, Milch, Eier und eine Prise Salz gut miteinander verriithren. Zuletzt
fliissige Butter untermischen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. 4. Aus dem Teig in einer Pfanne mit
etwas Butterschmalz nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken.

Die gebackenen Pfannkuchen im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Die Pilze ggf. abbiirsten, putzen und dann in Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen
und fein schneiden.

In einer Sauteuse Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig andiinsten. Knoblauch und die
Pilze zugeben und alles anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit der Gemiisebriithe abloschen. Die Stirke mit 1 EL Wasser glatt verrithren, unter die Pilze
mischen, sacht kéchelnd leicht abbinden lassen.

Liebstockel und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Sahne halbfest aufschlagen und zu den Pilzen geben, die Kriuter untermischen.

Fiir das Salatdressing den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Aus
Essig, Senf, Olivendl, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren.

Den Salat mit dem Dressing anmachen und den Schnittlauch untermischen

Die Pfannkuchen mit dem Pilzragout fiillen und servieren. Dazu den Salat reichen.

Vincent Klink am 12. September 2019
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Pfifferling-Tartelettes mit Aprikosen und Roquefort

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

200 g mehligk. Kartoffeln Salz 100 g kalte Butter
200 g Mehl 2 Eier Pfeffer

1 Prise Muskat

Fiir die Fiillung:

60 g Zucker 60 g Wasser 3 Aprikosen
100 g Schmand 3 Eigelb Salz
Pfeffer 1 kleine Zwiebel 1 TL Butter

50 g Roquefort

Fiir die Pfifferlinge:

200 g frische Pfifferlinge 1 kleine Zwiebel 1/2 Knoblauchzehe
3 Stangel glatte Petersilie Butterschmalz Salz

Fiir den Teig die Kartoffeln waschen und mit der Schale in leicht gesalzenem Wasser weichkochen
(wichtig: nicht zu weich kochen, sonst werden sie matschig).

Den Backofen auf 60 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln abschiitten, pellen, etwas zerdriicken und kurz im Ofen (bei 60 Grad) ausdampfen
lassen. Dann die Kartoffel durch eine Kartoffelpresse driicken.

Butter in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Schiissel gepresste Kartoffeln, Mehl, Butterwiirfel, Eier, 1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat
schnell und griindlich zu einem Teig vermengen. Diesen zugedeckt ca. 1 Stunde kaltstellen.

Fiir die Fiillung Zucker und Wasser in einen Topf geben, aufkochen und ein paar Minuten ko-
cheln lassen.

Die Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Je nach Siile und Fes-
tigkeit die Aprikosenspalten im Zuckersirup weichkochen.

Den Schmand und Eigelbe verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebel schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Vier Tartelettformen von je 10 cm Durchmesser leicht ausbuttern. Den Backofen auf 150 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kartoffelteig portionsweise auf der bemehlten Arbeitsfliiche ausrollen und die vorbereiteten
Formen damit auslegen. Zunéchst den Teig ca. 15 Minuten backen, bis er knusprig braun ist.
Dann die B6den vorsichtig aus den Formen nehmen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech ge-
ben und den Ei-Schmand auf die Béden geben und verteilen, die Zwiebelringe darauflegen. Alles
nochmals ca. 8 Minuten in den Ofen schieben.

Sobald die Schmandmasse gestockt ist, die Aprikosenspalten und den Roquefort in kleinen
Stiicken darauf verteilen und den Kése im Ofen leicht anschmelzen lassen.

Die Pfifferlinge gut putzen, vorsichtig waschen und gut abtrocknen.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch schilen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Dann die Pfifferlinge
dazugeben und anbraten, mit Salz und etwas frisch geriebenem Knoblauch wiirzen. Petersilie
untermischen.

Die gebratenen Pfifferlinge auf den Tartellettes verteilen und servieren. Dazu passt Blattsalat
mit Balsamico-Vinaigrette.

Karen Hegar am 30. Juli 2019
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Pfifferling- Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen

400 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten 1 EL Butter

Salz 6 reife Tomaten 1 Bund Schnittlauch
150 g Ziegenfrischkése 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL weifler Balsamico
3 EL Olivenol Pfeffer

Von den Pfifferlinge die Stielansétze abschneiden, die Pilze mit einem Pinsel gut putzen und je
nach Groéfle halbieren oder vierteln. Tipp: Schneller geht das Putzen, wenn man von den Pfiffer-
lingen lediglich die Stielansétze abschneidet, dann in eine Schiissel gibt und mit ca. 2-3 EL. Mehl
vermengt. Das Mehl bindet den Schmutz und Sand an den Pilzen. Die Pilze in ein Sieb geben,
unter flieBendem Wasser abspiilen und auf einem sauberen Kiichentuch trocken tupfen.
Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne mit Butter die Schalotten anschwitzen, die Pfifferlinge zugeben und anbraten.
Wenn die Pilze kein Wasser mehr abgeben, salzen, aus der Pfanne nehmen und kalt stellen.
Tomaten einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, abschrecken und die Haut abziehen. Toma-
ten vierteln, entkernen und wiirfeln.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Ziegenkése mit der Hélfte vom Schnittlauch glatt rithren und mit Salz und Zitronensaft ab-
schmecken.

Balsamico und Ol in einer Schiissel vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gebra-
tene Pfifferlinge, Tomatenwiirfel und restlichen Schnittlauch zugeben und locker vermischen.
Pfifferling-Tomaten-Salat auf Teller geben, vom Ziegenkise Nocken abstechen und diese neben
den Salat setzen.

Séren Anders am 12. Juli 2019

Pilz-Curry im Wok mit Tofu

Fiir 2 Personen

200 g frische Shiitake-Pilze 100 g Seidentofu 2 3 EL Tamari
2 4 EL siifle Chilisauce 1 TL geriebener Ingwer 1 EL Pflanzendl
1 TL weifler Balsamico-Essig

Shiitake-Pilze putzen und halbieren. Seidentofu in Wiirfel schneiden. Einen Wok stark erhitzen
und das Pflanzendl darin heify werden lassen.

Pilze und Tofu zugeben und unter Riithren 3—-4 Minuten scharf anbraten.

Mit Sojasauce abléschen. Chilisauce und geriebenen Ingwer unterriihren, mit Balsamico- Essig
abschmecken. Das Wok-Pilzcurry auf zwei Tellern anrichten und servieren.

Christian Henze am 23. September 2019
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Pilz-Gemiise-Pfanne auf Rostbrot

Fiir 4 Portionen
Fiir das Réstbrot:

1 grofle Avocado 1 gelbe Paprikaschote 1 Spr. Limettensaft
1 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer 5 TL Olivensl

4 Sch. Bauernbrot 1 Knoblauchzehe 1 Schuss Weilwein
Fiir die Pfanne:

gemischte Pilze 1 Blumenkohl Rosenkohl

2 Stg. Staudensellerie 2 grofie Strauchtomaten 3 Birne

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol
Salz, Pfeffer Schuss Weiiwein Basilikumblétter

Den Spread vorbereiten:

Fiir das Rostbrot mit Sandwich Spread die Avocado halbieren und den Stein entfernen. Das
Fruchtfleisch schélen und in kleine Wiirfelchen schneiden. Die Paprikaschote waschen, entkernen
und ebenfalls fein wiirfeln. Avocado- und Paprikawiirfel in einer Schiissel mit 1 Spritzer Li-
mettensaft vermischen, dabei die Avocado leicht andriicken. Den Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln, in Rollchen schneiden und unterheben. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Knoblauch schélen und fein hacken.

Das Brot rosten:

1 TL Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Brotscheiben mit je 1 TL Olivencl
einreiben und mit dem Knoblauch in der heiflen Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun anrosten,
dabei darauf achten, dass der Knoblauch nicht verbrennt. Das Brot aus der Pfanne heben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Spread fertig zubereiten:

Den Knoblauch in der Pfanne mit dem Weilwein abléschen und unter das Sandwich Spread
rithren.

Die Gemiise-Pfanne vorbereiten:

Fiir die Pilz-Gemiise-Pfanne die Pilze putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben
und in Scheiben schneiden. Blumenkohl, Rosenkohl, Staudensellerie, Strauchtomaten und Birne
waschen. Den Blumenkohl grob hacken. Vom Rosenkohl die duleren Bldtter entfernen und die
Kopfe mit dem Staudensellerie in Scheiben schneiden. Die Tomaten vom Stielansatz befreien
und in mindestens 8 schone, etwas dickere Scheiben schneiden. Die Birne ohne Kerngeh#use in
Spalten teilen. Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Die Gemiise-Pfanne zubereiten:

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Blumenkohl darin bei mitt-
lerer Hitze 34 Minuten anbraten. Parallel das restliche Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und
die Tomatenscheiben darin von beiden Seiten kurz anbraten. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wiirzen, dann die Pfanne vom Herd ziehen. Rosenkohl und Pilze unter die Zwiebel-Blumenkohl-
Mischung heben und 23 Minuten mitbraten. Staudensellerie und Birne dazugeben und ebenfalls
kurz anbraten. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Weilwein abléschen und die
Fliissigkeit fast vollstéandig verkochen lassen.

Abschmecken und anrichten: Die Pfanne vom Herd ziehen und das Gemiise noch einmal mit je
1 Prise Salz und Pfeffer abschmecken. Die Brotscheiben auf Teller verteilen und das Sandwich
Spread aufstreichen. Die Tomatenscheiben auflegen, dann das Gemiise darauf anrichten. Mit
Basilikumbléttern garniert servieren.

Frank Rosin am 19. Dezember 2019
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Pilz-Kartoffel-Pfanne mit Munster-Kdse

Fiir 4 Personen

150 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 500 g Steinchampignons
300 g kleine langliche Kartoffeln 1 EL Olivenol 40 ml geréduchertes Olivendl
Meersalz Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

140 g Munster-Kése

Fiir die Vinaigrette:

30 ml Tomatenessig 90 ml Olivenol etwas Salz  Pfeffer

1 Prise Zucker

Fiir Salat und Garnitur:

Feld- oder Friseesalat 1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch

Zwiebeln und Knoblauch schélen. Zwiebeln in ca. 1 cm lange und 2 mm feine Streifen schneiden.
Champignons putzen, eventuell noch anhéngenden Sand mit einem Kiichenpapier abreiben. 300
g Pilze in Stiicke schneiden.

Kartoffeln griindlich unter flieBendem Wasser abbiirsten, nach Belieben schiilen und in Stifte
schneiden.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Zwiebelstreifen und Knoblauch darin leicht andiinsten.
Die Kartoffeln zugeben und alles bei schwacher bis mittlerer Hitze unter Wenden ca. 10 Minu-
ten weiterbraten, bis die Kartoffeln knapp gegart sind. 5. Geschnittene Champignons und etwas
gerduchertes Olivendl unter die Kartoffeln mischen und 5 Minuten weiter braten. Mit Salz und
weilem Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Waéhrenddessen restliches gerduchertes Olivendl in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die restlichen
Pilze darin kurz andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Fiir die Vinaigrette Essig und Ol griindlich verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken.

Salat verlesen, waschen und griindlich abtropfen lassen oder trockenschleudern. Bléitter ggf. in
mundgerechte Stiicke zupfen. Krauter waschen, trocken schiitteln. Kerbel abzupfen. Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Salat, Krauter und Vinaigrette mischen.

Den Munsterka“se in etwa 0,5 cm feine Wiirfel schneiden und unter die heiffen Kartoffeln he-
ben. Kartoffelmix mit Hilfe eines Garnierrings auf Tellern anrichten. Salat und gebratene Pilze
auf dem Kartoffelmix verteilen, mit Petersilie bestreuen. Extra-Tipp: Statt mit gera uchertem
Olivendl zubereitet, konnen die angebratenen Kartoffeln auch mit einer Ra ucherpistole (soge-
nannte ,,Smoking-Gun”) und 1 EL Earl-Grey Tee ca. 20 Minuten in einem verschlossenen Gefa '3
gera uchert werden. Anschlieffend den Ka"se unter die noch warmen Kartoffeln heben und wie
im Rezept beschrieben anrichten.

Jorg Sackmann am 29. Oktober 2019
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Pizza

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
425 g Weizenmehl (550) 75 g HartweizengrieS 20 g Hefe

250 ml kaltes Wasser 2 EL Olivendl 1 TL Salz
Olivenol Mehl

Fiir die Tomatensauce:

600 g Tomaten 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
Salz etwa Pfeffer

Fiir den Belag:

300 g Mozzarella 150 g ital. Hartkéise 1 Bund Basilikum
Pfeffer

Fiir den Pizzateig Mehl, Hartweizengrie, Hefe, Wasser, Oliven6l und Salz in die Knetschiissel
der Kiichenmaschine geben und 10 Minuten langsam, dann noch 5 Minuten schnell kneten.
Wichtig der Teig darf nicht zu warm werden. Wenn er sich gut vom Kesselrand 16st und einen
leichten matten Glanz hat, ist er fertig.

Den Teig in eine grofle Schiissel geben, mit einem Kiichentuch abdecken und 1 Stunde ruhen
lassen.

Den geruhten Teig in Teigstiicke von ca. 150 g aufteilen, diese Teigstiicke rund wirken.

Ein Backblech diinn mit Ol bepinseln und die Teiglinge darauf setzen, mit einem Kiichentuch
abdecken und nochmal ca. 45 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Tomatensauce die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz im heiflen Wasser blanchieren
und anschliefend hduten. Die Tomaten vierteln, nach Belieben die Kerne ausstreichen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen,
die Tomaten zugeben und aufkochen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und zu den Tomaten geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles ca. 45 Minuten ganz leicht koécheln lassen.

Dann die Krauterzweige entfernen und die Tomatensauce mit einem Piirierstab gut mixen.
FEinen Backofen mit Backstein auf 220 Grad vorheizen.

Die gegangen Teigstiicke diinn ausrollen und mit der Tomatensauce bestreichen. Tipp: Die Pizza
kann natiirlich nach Wunsch zusétzlich z.B. mit Schinken, Champignonscheiben, Paprikastreifen,
Oliven usw. belegt werden.

Mozzarella in Scheiben schneiden, Provolone fein reiben.

Beide Kise auf der Pizza verteilen. Pizza auf einen Holzschieber setzen, direkt auf den Backstein
schieben und ca.10-15 Minuten backen. Der Boden und der Rand sollten knusprig braun sein.
In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Pfeffer bestreuen und mit Basilikumbléttchen bestreuen und
genieBen. Tipp: Man kann auch auf die gebackene Pizza noch Ruccola, Parmaschinken oder
geschnetzelten und gebratenen Lammriicken geben.

Soren Anders am 09. August 2019
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Pochiertes Ei mit Kohlrabi und Meerrettich-Senf-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Sauce:

1 kleine Schalotte 1 kleine Knoblauchzehe 1 TL Butter

1 EL stifler Senf 1 TL scharfer Senf 3 EL trockener Weiflwein

50 g Sahne 1 EL Meerrettich Salz

Kohlrabi und Eier:

1 mittelgroBer Kohlrabi Salz 1 TL Butter

3 EL weifler Balsamico-Essig 2 gut gekiihlte Eier 1 TL frisch gehackter Estragon

Fiir die Sauce Schalotte und Knoblauchzehe schilen, wiirfeln und in einem Topf in Butter 4-5
Minuten farblos anschwitzen. Siilen und scharfen Senf dazugeben und mit Weiflwein abloschen.
Sahne und Meerrettich hinzufiigen und aufkochen. Mit dem Stabmixer glatt mixen und die Sau-
ce mit Salz abschmecken. Warm halten.

Kohlrabi schélen, wiirfeln und in Salzwasser bissfest blanchieren. Dann abgieflen und in einer
Pfanne in Butter 2-3 Minuten durchschwenken. Mit Salz abschmecken. Parallel dazu 1,5-2 1
Wasser mit Balsamico-Essig in einem Topf zum Sieden bringen. Eier einzeln in zwei Tassen auf-
schlagen, ziigig ins Essigwasser gleiten lassen und 4 Minuten pochieren. Mit einem Schaumléffel
herausnehmen.

Den Kohlrabi auf zwei Teller verteilen, je ein pochiertes Ei daraufsetzen und mit Estragon und
Salz bestreuen. Rundherum etwas Meerrettich-Senf-Sauce traufeln und servieren.

Christian Henze am 07. Juni 2019

Pochiertes Ei mit Rote-Bete-Kresse-Salat

Fiir 6 Personen

8 diinne Scheiben Weilbrot 2 Knollen Rote Bete 2 Knollen Gelbe Bete
Salz, Zucker 80 g gemischter Blattsalat 4 EL Apfel-Essig

5 EL Olivenol 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Honig

Pfeffer 1 Stiick Meerrettich 1 Beet Shiso-Kresse

6 sehr frische Eier

Brot im 220 Grad heiflen Ofen auf dem Rost auf der mittleren Schiene 5-8 Minuten hellbraun
rosten (Umluft nicht empfehlenswert).

Bete-Knollen schilen und in diinne Scheiben hobeln. Getrennt in 2 Schiisseln mit etwas Salz
und 1 Prise Zucker wiirzen und vorsichtig mit den Hdnden durchkneten.

Salat waschen, trocken schleudern und in kleine Stiicke zupfen. 3 EL Apfel-Essig und Ol mischen,
mit Senf, Honig und 2 EL. Wasser in einer Schiissel verriithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salat
untermischen. Salat auf Tellern anrichten, Bete darauf verteilen. Meerrettichwurzel schilen und
dariiber raspeln. Shiso-Kresse vom Beet schneiden und auf die Bete geben.

Fiir die Eier 2 1 Wasser und 1 EL Apfel-Essig aufkochen, Temperatur herunterschalten, bis das
Wasser nur noch leicht simmert.

Mit einem Schneebesen einen leichten Strudel im Wasser erzeugen. Eier einzeln jeweils in eine
Tasse aufschlagen und vorsichtig in den Strudel gleiten lassen. 3-4 Minuten pochieren.

Eier mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf den Salat setzen.
Brot in grobe Stiicke brechen und iiber dem Salat verteilen.

Tim Malzer am 16. Marz 2019
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Rahm-Penne mit Brokkoli

Fiir 4 Personen

700 g Brokkoli Salz 2 Bio-Zitronen

2 Zwiebeln 350 g Rigatoni 2 EL Olivencl

300 g Creme-fraiche Pfeffer 1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch Butter 30 g abgezogene Mandelkerne

Brokkoli putzen, Roschen abschneiden und fein zerteilen. Stiele mit einem Sparschéler schélen
und beiseite stellen. Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Brokkoliréschen darin kurz
knackig garen. Abgieflen, in kaltem Wasser abschrecken und dann abtropfen lassen.

Zitronen heifl waschen, trockenreiben. Die Schale fein abreiben. Von einer Zitrone den Saft
auspressen.

Die Zwiebeln schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Pasta nach Packungsanleitung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.

Olivenol in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.

Blanchierten Brokkoli zu den Zwiebeln geben und ca. 3 Minuten mit andiinsten. Zitronenschale
zugeben.

Dann Creme fraiche vorsichtig einriithren. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie und Schnittlauch kalt abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brokkolistiele in feine Scheiben hobeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Scheiben
kurz andiinsten, leicht salzen.

Kréuter kurz vor dem Servieren unter die Sauce heben.

Pasta abgieflen, abtropfen lassen, zur Sauce geben und untermischen.

Pasta und Sauce anrichten, die gebratenen Brokkolistiele dariiber geben und mit Pfeffer aus der
Miihle wiirzen. Die Mandeln mit einer feinen Reibe dariiber hobeln und alles servieren.

Soren Anders am 25. Oktober 2019
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Rahm-Pfifferlinge mit Crépe

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

100 g Mehl 250 ml Milch 2 Eier

50 g fliissige Butter 1 Prise Salz Butterschmalz
Fiir die Pfifferlinge:

2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 400 g Pfifferlinge
2 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml Weilwein
250 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir die Crépes Mehl mit Milch, den Eiern und der fliissigen Butter gut verriihren. Mit einer
Prise Salz den Teig wiirzen und 30 Minuten quellen lassen.

Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Von den Pfifferlinge die Stielanséitze abschneiden, die Pilze mit einem Pinsel gut putzen und
je nach Grofle halbieren oder vierteln. Tipp: Schneller geht das Putzen, wenn man von den
Pfifferlingen lediglich die Stielansétze abschneidet, dann in eine Schiissel gibt und mit ca. 2-3
EL Mehl vermengt. Das Mehl bindet den Schmutz und Sand an den Pilzen. Die Pilze in ein Sieb
geben, unter flielendem Wasser abspiilen und auf einem sauberen Kiichentuch trocken tupfen.
In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und nach und nach aus dem Teig diinne Crépes
ausbacken. Die Crépes auf einen Teller geben und im Backofen bei 60 Grad Ober- und Unterhitze
warm halten.

Fiir die Rahmpfifferlinge die Schalotten in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, die Pilze dazu
geben, kurz anbraten und mit Mehl bestduben.

Mit Weiflwein abléschen, Sahne dazugeben und unter stédndigem Riihren einige Minuten kochen
lassen. Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rahmpilze mit den Crépes servieren. Tipp: Die Rahmpfifferlinge passen auch gut zu Pasta oder
Semmelknodeln

Soren Anders am 12. Juli 2019
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Fiir 4 Personen
Fiir die Taler:

150 g Langkornreis
2 Gewdlirznelken

3 EL Mehl

1,5 TL getrocknete Minze
150 g schnittfester Kése

Muskatnuss

Fiir das Ratatouille:
150 g rote Paprika
350 g Zucchini

3 EL Olivenol

2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

1 EL Honig

300 ml Gemiisebriihe
3 Eier

1 TL Ras-el-Hanout
1 EL Korinthen

Salz

Olivenol

150 g gelbe Paprika
2 Schalotten

3 EL Tomatenmark
1 Prise Chilipulver

Salz

Ratatouille mit Reis-Talern

1 Lorbeerblatt

125 ml Milch

1 TL Kurkumapulver
2 Lauchzwiebeln
Pfeffer

350 g Auberginen

2 Knoblauchzehen

1 TL Paprikapulver
300 ml Gemiisebriihe
Pfeffer

zusatzlich:

150 g Sahnejoghurt 2 EL grob gehackte Pistazien frische Minze, Koriander

Reis mit der Gemiisebriihe, Lorbeerblatt und Gewiirznelken in einen Topf geben und nach Pa-
ckungsanweisung garen. Dann etwas abkiihlen lassen.

Eier mit Milch und Mehl in einer Schiissel verriihren. Ras-el-Hanout, Kurkuma, getrocknete
Minze und Korinthen unterriihren.

Lauchzwiebel waschen, putzen und klein schneiden. Kése grob reiben.

Lauchzwiebeln, 2/3 vom geriebenen Kise, Korinthen und gekochtem Reis unter die Eiermilch
rithren. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Ca. 15 Minuten ruhen lassen,
dabei einige Male umriihren.

Paprikaschoten, Auberginen und Zucchini waschen. Paprikaschoten halbieren, das Kerngehiuse
entfernen und Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Von Aubergine und Zucchini jeweils die En-
den abschneiden und das Gemiise in kleine Wiirfel schneiden.

Schalotten und Knoblauch schilen und beides fein hacken.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, Gemiise, Schalotten und Knoblauch darin anbraten.
Tomatenmark dazugeben und kurz anrosten. Paprikapulver, Kreuzkiimmel und s Chilipulver
dazugeben. Mit Gemiisebriithe abléschen und bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 15 Minuten garen.
Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Reis-Taler etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Mit einem Eisportionierer Reisteighéufchen
hineinsetzen und beidseitig jeweils ca. 2 Minuten anbraten, bis sie leicht gebrdunt sind.

Die Taler auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit restlichem Kése bestreu-
en. Im Ofen warm halten.

Die Taler mit Ratatouille, einem Klecks Joghurt und Pistazien servieren. Nach Belieben mit
Minze- und Korianderblédttchen garnieren. Tipp: Die Reis-Késetaler kénnen auch mit einem
Rest gekochten Reis (ca. 300 g) zubereitet werden.

Christina Richon am 12. August 2019
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Reibekuchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

4 siuerliche Apfel 2 EL Zucker 80 ml Apfelsaft

Fiir den Kriuterquark:

% Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 100 g saure Sahne
250 g Magerquark Salz Pfeffer

Fiir die Reibekuchen:

700 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 kleine Zwiebel 1 Ei

Salz 1 Prise Muskat 5 EL Butterschmalz

Fiir das Apfelkompott die Apfel waschen, schélen, vierteln und das Kerngehiiuse entfernen. Die
Obstviertel in grobe Stiicke schneiden.

In einem grofien Topf Zucker zu hellem Karamell schmelzen, die Obststiicke zugeben, mit Ap-
felsaft abloschen und weichkochen.

In der Zwischenzeit die Kriauter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Krauter mit saurer Sahne und Quark vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis
zum Servieren kaltstellen.

Das weich gekochte Obst fein pilirieren und mit Zucker abschmecken.

Die Kartoffeln schilen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Flissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stéirke absetzen lassen.

Den Kartoffelsaft abschiitten und die abgesetzte Stiarke zu den geriebenen Kartoffeln geben.
Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln
geben und alles gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen.
In einer Pfanne portionsweise reichlich Butterschmalz erhitzen. Aus der Kartoffelmasse darin
nach und nach goldbraune Reibekuchen ausbacken.

Reibekuchen wahlweise mit Apfelmus und Kriuterquark servieren.

Soren Anders am 26. April 2019
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Reis-Bdllchen mit Orangen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Reisbillchen:

2 Zwiebeln Olivenol 300 g Risottoreis
1/2 1 Gefliigelbriihe 50 ml trockener Weilwein 2 EL Butter

50 g frisch geriebener Parmesan 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian
200 g Scamorza-Kise 100 g Lardo Salz, Pfeffer
Zucker 2 Fier 100 g Paniermehl
1 1 Frittiercl 1 Bund Basilikum

Fiir den Orangensalat:

2 Orangen Salz Zucker

Pfeffer 1 rote Zwiebel 8 schwarze Oliven
2 Zweige Thymian Olivenol

Fine Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiir-
fel darin andiinsten.

Risottoreis zugeben und unter Riihren glasig andiinsten. Briihe erhitzen.

Sobald der Reis glasig glinzt, den Weiiwein angieflen und unter Riihren etwas einkochen. Dann
nach und nach immer gerade soviel heifle Brithe angieflen, dass der Reis stets knapp mit Fliis-
sigkeit bedeckt ist.

Reis unter Riithren ca. 20 Minuten leicht kornig garen, dabei nach und nach die iibrige Briihe
angieflen. Reis mit Butter und Parmesan verfeinern.

Den Reis auf einem groflen flachen Teller oder Tablett ausbreiten und maximal handwam ab-
kiihlen lassen.

Fiir die Fiillung die iibrige Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 1 TL Olivendl erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Den Knoblauch abzie-
hen, fein hacken und dazu geben. Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Die Blédttchen abzupfen
und untermischen, abkiihlen lassen.

Scamorza und Lardo fein wiirfeln. Beides mit den Zwiebelwiirfeln mischen.

Jeweils etwa einen Essloffel Reis abstechen. Mit angefeuchteten Héanden auf der Handfléche flach-
driicken. Ca. 1 TL Fiillung darauf geben und nochmals die gleiche Menge Reis darauf geben.
H&énde nochmals etwas anfeuchten und die Reismasse zu einem leicht ovalen Béllchen formen.
Die Eier in einem grofien tiefen Teller verquirlen. Béllchen nach und nach zunéchst im verquirlten
Fi und dann im Paniermehl wenden. Diesen Vorgang nochmals wiederholen, bis die Reisbéllchen
rundherum gleichméfig paniert sind.

Fiir den Salat Orangen mit einem Messer so schélen, dass die weile Haut vollstdndig mit entfernt
wird. Orangen in diinne Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. Mit Salz, Zucker
und Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebel schilen und in sehr feine Ringe schneiden. Oliven und Zwiebelringe auf den Orangen-
scheiben verteilen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Thymian
iiberstreuen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl marinieren.

In einer Pfanne ca. 2 cm hoch Frittiersl erhitzen. Die Arancini portionsweise im heifien Ol rund-
um goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Arancini, Salat und Basili-
kum anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 23. Januar 2019
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Ricotta-Spinat-Tortelloni mit Salbei-Butter und Salbei

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

75 g Mehl 125 g Nudelgrief3 2 EL Nudelgrief3

2 Eier 1 Prise feines Salz

Fiir die Fiillung:

250 g Blattspinat 125 g Ricotta 1 Knoblauchzehe
1 Schalotte 25 g Parmesan 1 Ei, Eigelb

1 Muskatnuss 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Sud:

4 Salbeiblétter 2 EL vorgek. Saubohnenkerne 1 Flaschentomate
250 ml Gemiisefond 75 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Salbei 50 g Parmesan 30 ml Olivenol

Fiir den Nudelteig:

Mehl und Grief in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Eier aufschlagen und Salz hinein-
geben und sorgfiltig zu einem kompakten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und im Kiihlschrank einige Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Den Blattspinat mit Knoblauch und Scha-
lotten in heilem Oliventl durchschwenken. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ricotta in einem Leinentuch abhingen lassen, damit er nicht zu mehr zu viel Wasser ent-
hélt. Den Spinat aus der Pfanne nehmen und diesen in einem Tuch kréftig ausdriicken. Das Fi
trennen.

Den trockenen Spinat grob hacken und in einer Schiissel mit dem Ricotta, dem Eigelb und ge-
riebenem Parmesan verriihren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Nudelteig diinn mit Hilfe einer Nudelma-
schine ausrollen und in Quadrate von ca. 8 cm Kantenldnge ausschneiden.

Jeweils 1 TL Ricottafiillung in die Mitte geben, die Rénder mit Eiweifl bepinseln und die Qua-
drate zum Dreieck zusammen falten. Die Spitze umklappen und die zwei Enden vorne zusammen
kleben.

Finen groflen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen, die Hitze reduzieren und die
Tortelloni hineingeben. Nach ca. 5 Minuten die Pasta abschdpfen und abtropfen lassen.

Fiir den Sud:

Gemiisefond aufkochen, die kalte Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach einriihren. Die
Halfte der Salbeibldtter kurz mitkochen lassen und wieder herausnehmen.

Die iibrigen Salbeiblédtter in Streifen schneiden und mit den Saubohnenkernen und Tomatenfilets
in den Sud geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Salbei abbrausen, trockenwedeln und von den Zweigen zupfen. In einer kleinen Pfanne mit heiflem
Olivendl leicht kross ausbacken. Die Blattchen auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Parmesan fein hobeln.

Den Salbeisud erhitzen, die Tortelloni hineingeben und auf tiefen Tellern anrichten. Nach Ge-
schmack mit Parmesanhobeln bestreut servieren.

Cornelia Poletto am 04. Januar 2019
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Risoni-Nudel-Salat mit Gemiise, gegrillte Feta-Aprikosen

Fiir 4 Personen

200 g Risoni 100 g rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

250 g Kirschtomaten 200 g Salatgurke 100 g roter Spitzpaprika
10 Stiele Blattpetersilie 3 Stiele Minze 1 Bio-Zitrone

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 5 EL Olivenol Salz

Pfeffer 1/2 TL Sumach 1 Prise Rohrzucker

8 Aprikosen 125 g Ziegenfeta 1 Zweig Thymian

2 TL Honig 1 Prise Zimtpulver = 2 EL Pinienkerne

1 Prise Piment-d‘Espelette

Die Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest kochen, abschiitten.

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Knoblauchzehe und die Zwiebeln fein schneiden.

Tomaten, Gurke und Paprika waschen. Paprika halbieren und das Kerngehéuse entfernen, Papri-
ka klein schneiden. Gurke halbieren, mit einem Loffel die Kerne ausstreichen und klein schneiden.
Tomaten vierteln.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln. Blattpetersilie mit den Stielen fein schneiden.
Von der Minze die Bldttchen abzupfen und diese ebenfalls klein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Gekochte Nudeln in eine grofle Salatschiissel geben. Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten, Gurke, Pa-
prika und Kriuter untermengen. Etwas Zitronensaft und -schale, Kreuzkiimmel und die Halfte
vom Olivenol dazugeben. Mit Salz, schwarzem Pfeffer, Sumach und einer Prise Zucker abschme-
cken.

Den Backofengrill auf 250 Grad vorheizen.

Die Aprikosen waschen und halbieren, dabei entsteinen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Eine feuerfeste Form mit etwas Olivenol auspinseln. Die Aprikosen mit der Schnittfliche nach
oben hineinsetzen.

Den Feta wiirfeln und auf den Aprikosen verteilen. Mit restlichem Olivensl und Honig betriau-
feln. Mit Zimtpulver, Thymianbldttchen und Pinienkernen bestreuen.

Unter dem Ofengrill die Aprikosen ca. 3-5 Minuten garen, bitte den Gargrad iiberwachen, da es
sehr schnell geht.

Den Nudelsalat auf Teller verteilen, gegrillte Aprikosen daraufsetzen und mit Piment d’Espelette
bestreuen.

Christina Richon am 24. Juni 2019
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Rosenkohl-Ragout mit Schupfnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 Figelb

100 g Mehl Pfeffer 1 Prise Muskat
2 EL Butter

Fiir das Rosenkohlragout:

800 g Rosenkohl Salz 2 Schalotten

1 EL Butterschmalz 1 TL Mehl 150 ml Sahne
100 ml Milch 100 ml Gemiisebrithe Pfeffer

1 Prise Muskat 60 g Bergkise

Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weich kochen.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann im Topf auf die noch heifle Herdplatte stellen und
gut ausdampfen lassen.

Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, rasch die Eigelbe untermengen und Mehl untermi-
schen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Aus der Masse mit leicht bemehlten Hiénden Schupfnudeln, dhnlich wie kleine Zigarren, formen.
Die Schupfnudeln im siedenden Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen, herausnehmen und
abtropfen lassen.

Rosenkohl putzen, die dufleren, beschédigten Blétter entfernen. Den Strunkansatz kreuzweise
einschneiden und die Réschen im kochenden Salzwasser ca. 5 Minuten garen. Rosenkohl abgie-
Ben, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Schalotten schélen und wiirfeln.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, Schalotten darin anschwitzen. Rosenkohl zugeben, mit
Mehl bestduben und kurz anschwitzen.

Unter Rithren mit Sahne, Milch und Gemiisebriihe abloschen, aufkochen und kurz leicht kécheln
lassen. Rosenkohlragout mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schupfnudeln darin rundum warm schwenken.

Kiése grob reiben.

Schupfnudeln mit Rosenkohlragout anrichten, mit Kése bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 05. Dezember 2019
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Rote Bete mit Kartoffel-Stampf und Honig-Sofe

Rote Bete und Sofle:
4 Knollen Rote Bete 500 ml Orangensaft 2 EL Honig

1 EL Butter 100 ml Wein 1 Bio-Orange
250 ml Rote Bete-Saft

Kartoffelstampf:

8 mehligk. Kartoffeln =~ Butter Muskatnuss
Petersilie:

% Bund Petersilie Traubenkern-Ol

Rote Bete und Sofle:

Die Rote Bete sdubern. Die frischen Stiele kiirzen, sodass noch 2-3 cm iiberstehen. Die unge-
schilten Knollen in Salzwasser etwa 40-45 Minuten gar kochen. Immer wieder mit einer Nadel
oder Gabel den Gartest machen. Die Rote Bete ist gar, wenn sie sich problemlos und ohne Wi-
derstand einstechen ldsst. Die Knollen schilen und gegebenenfalls warm stellen, da sie mit der
Sofle und dem Piiree lauwarm serviert werden.

Fiir die Sole den Orangensaft um die Hélfte einkochen lassen. Dann Butter, Weilwein und Honig
unterrithren. Die Hélfte der Orangenschale abreiben und zur Sofle geben. Den Rote-Bete-Saft
separat sehr konzentriert einkochen lassen. Es sollten nur etwa 3 EL Fliissigkeit iibrigbleiben.
Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Abgieflen und 3-4 EL Kochwasser auffan-
gen. Die Kartoffeln mit dem Kochwasser grob stampfen. Dabei die Butter unterriihren und den
Stampf mit Salz und Muskat wiirzen.

Petersilie:

Petersilienzweige waschen und sehr gut trocknen. Traubenkerndl erhitzen und die Petersilie 20-
30 Sekunden frittieren. Mit einer Schaumkelle aus dem Fett nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und leicht salzen.

So wird serviert. Kartoffelstampf auf Teller geben und je 1 Rote-Bete- Knolle daraufsetzen. Die
Honigsofle drumherum gieflen.

Fingekochten Rote-Bete-Saft auf die Knollen tropfeln. Mit frittierten Petersilienzweigen garnie-
ren.

Rainer Sass am 19. Juli 2019
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Rote Bete, Apfel, Himbeer-Vinaigrette mit Rapunzel-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Bete:

600 g frische Rote Bete 6 Apfel (Cox Orange) 3 Zitrone (Saft)
Eiswasser 1 TL Kiimmelsamen  Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

1 rote Zwiebel 2 EL Apfelsaft 2 EL Himbeeressig
6 EL Haselnussol 2 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Rapunzelsalat 50 Haselniisse 4 Bund Schnittlauch
100 g korniger Ziegenfrischkéise Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet Rote-Bete-Kresse

Fiir die Bete:

400 g von der Rote Bete griindlich waschen — Haut dabei nicht verletzen. Knollen und Kiimmel
mit ausreichend Salzwasser aufkochen und je nach Grofle 45-60 Minuten garen. Rote Bete aus
dem Kochwasser heben und in Eiswasser abschrecken. Rote-Bete-Schale im Wasser abziehen
(dabei am besten Einweg- oder Kiichenhandschuhe tragen). Knollen mit Kiichenpapier trocken
tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Restliche Rote Bete und 2 Apfel waschen und grob raspeln. Apfel- und Rote-Bete-Raspeln mi-
schen. Zitrone auspressen. Raspeln mit Zitronensaft betridufeln. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Restliche Apfel mit dem Apfelausstecher entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

Fiir das Dressing:

Rote Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel
darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Mit Apfelsaft abloschen und Lorbeerblatt dazuge-
ben. Alles 4 Minuten kocheln lassen. Himbeeressig und Haselnussol unterrithren. Mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Rapunzelsalat verlesen und griindlich waschen. Wurzeln entfernen.

Haselniisse hacken und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden.

Ziegenfrischkése in einem Sieb abtropfen lassen. Mit Schnittlauch mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kresse abbrausen und trockenwedeln.

Rote-Bete- und Apfelscheiben abwechselnd kreisférmig auf Tellern anrichten. Mit der Hilfte
der Vinaigrette betrdufeln. Geraspelten Salat und Frischkése auf den Scheiben verteilen. Ra-
punzelsalat mit restlicher Vinaigrette marinieren und ebenfalls auf den Tellern anrichten. Mit
gerosteten Haselniissen und Rote-Bete-Kresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 30. August 2019
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Rote Bete

Fiir 4 Personen
Fiir das Carpaccio:

2 Rote Bete 2 Gelbe Bete Meersalz, Zucker
Fiir die Orangen-Olivenél-Emulsion:

1 EL Zucker 5 EL trockener Weiflwein 100 ml Orangensaft
1 Kardamomkapsel 1 Gewiirznelke 100 ml Olivenol

1 Orange Meersalz Kresse

Fiir den Rote Bete-Quark:

1 Rote Bete 200 g Speisequark 1 TL Leinsl
Meersalz Pfeffer

Fiir das Carpaccio die Bete-Knollen schéilen und getrennt in feine Scheiben schneiden oder ho-
beln Jeweils mit etwas Meersalz und 1 Prise Zucker bestreuen und 20 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Orangen-Olivenol-Emulsion den Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren. Kara-
mell mit Wein abloschen und unter Riihren 16sen.

Orangensaft, Kardamom und die Gewiirznelke dazugeben. Einmal aufkochen lassen. Dann Kar-
damom und Gewiirznelke wieder entfernen.

Das Olivendl nach und nach mit dem Stabmixer unter den Fond mixen.

Die Orange grofiziigig schélen, sodass auch die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen
den einzelnen Trennhduten herausschneiden und etwas zerpfliicken.

Orangenstiickchen unter die Olivendlemulsion mischen und mit etwas Meersalz abschmecken.
Die marinierten Bete-Scheiben abwechselnd dachziegelartig auf Tellern anrichten. Die Orangen-
Olivendl-Emulsion {ibertriufeln. Nach Belieben mit Kresse oder Krauterbléittern garnieren.
Fiir den Quark die rote Bete schilen und auf einer feinen Reibe in den Quark hobeln. Alles
griindlich verrithren. Mit Leindl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Carpaccio und Bete-Quark anrichten. Dazu passt z. B. herzhaftes Nussbrot.

Andreas Schweiger am 11. Oktober 2019
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Rote-Bete-Forellen-Tatar mit Kartoffel-Karotten-Rasti

Fiir 4 Personen

500 g gegarte Rote Bete 1 Lauchzwiebel 4 EL Apfelessig

5 EL Rapsol 1 TL scharfer Senf Kriutersalz

Pfeffer 1 Prise Zucker 3 EL abgez. Mandelkerne

350 g festk. Kartoffeln 350 g Mohren 1 séuerlicher Apfel

50 g Mehl 30 g Hartweizengrief3 3 Eier

4 TL Muskatnuss 1 TL gemahlener Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
5 EL Rapsol 125 g gerduch. Forellenfilets 200 g Schmand

3 EL Schnittlauchrollchen

Rote Bete eventuell abtropfen lassen, dann in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Lauchzwiebel putzen, waschen und abtropfen lassen. Griine Teile der Zwiebel in feine Ringe
schneiden. Ubrige Zwiebel fein wiirfeln.

Essig mit Ol, Senf, Kriutersalz, Pfeffer und 1 Prise Zucker in einer Schiissel verrithren. Rote
Bete und Lauchzwiebel untermengen und ziehen lassen.

Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf einem Teller abkiihlen lassen, dann
mittelgrob hacken.

Kartoffeln und Mohren schéilen und grob raspeln.

Apfel griindlich waschen, trockenreiben, entkernen und ebenfalls raspeln.

Kartoffeln, Mohren und Apfel in einer Schiissel mischen. Mandeln, Mehl, Grief, Eier, Muskat-
nuss, Koriander und Kreuzkiimmel griindlich untermengen. Mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen und ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech auf 100 Grad Ober-und Unterhitze
vorheizen.

Das Ol in einer beschichteten Pfanne portionsweise erhitzen.

Z. B. mit einem Eisportionierer jeweils eine Portion von der Rostimasse abnehmen und in die
Pfanne setzen. Masse mit einem Loffel etwas andriicken. Auf beiden Seiten knusprig backen. Mit
dem restlichen Rostiteig genauso verfahren. Rosti bis zum Servieren im Backofen warmhalten.
Rote-Bete-Tatar nochmals abschmecken. Forellenfilets in kleine Stiicke zupfen.

Jeweils einen Portionierring (Durchmesser ca. 6 cm) auf einen Teller setzen. Ca. 2 EL Rote-
Bete-Tatar einfiillen. Etwas Forellenfilet auf dem Tatar verteilen. 1 EL Schmand und einige
Schnittlauchréllchen darauf geben. Mit Rote-Bete-Tatar abschlieSen. Portionierring vorsichtig
abnehmen. Ubrige Zutaten auf 3 weitere Teller schichten.

Rote-Bete-Tatar, Rosti, restlichen Schmand und Schnittlauchréllchen anrichten. Tipp: Wer die-
ses Gericht vegetarisch servieren mochte, schichtet das Tatar ohne Réucherforelle ein.

Christina Richon am 08. April 2019
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Rucola-Risotto mit frittiertem Ei

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

1 Bund Rucola 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Stangen Staudensellerie 2 EL Olivencl 200 g Risottoreis

80 ml trockener Wermut 80 ml trockener Weifiwein 800 ml Gemiisebriihe
150 g Parmesan 1 EL kalte Butter 50 g Ricotta

Salz Pfeffer 2 EL Zitronen-Olivenol
Fiir die Eier:

300 ml Pflanzenol 4 frische Eier Salz, Pfeffer

Fiir den Risotto Rucola abspiilen, trockenschleudern, grob zerzupfen und beiseitestellen.
Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Staudensellerie waschen und ebenfalls fein
wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin farblos andiinsten.

Den Reis zugeben und anschwitzen. Mit Wermut und Weiiwein abléschen und die Fliissigkeit
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit die Briihe in einem Topf aufkochen.

Nach und nach etwas heifle Briithe zum Reis gieflen und unter Riihren einkochen lassen.
Parmesan fein reiben.

Sobald der Reis gar ist, aber noch guten Biss hat, die kalte Butter und 2/3 vom Parmesan
unterrithren und den Risotto cremig binden.

Zum Schluss Ricotta und Rucola untermengen und den Risotto mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Eier in einem Topf Pflanzenol auf 180 Grad erhitzen.

Ein Ei in eine Kelle schlagen und vorsichtig in das heiBe Ol gleiten lassen. Ca. 30 Sekunden frit-
tieren, mit einem Schaumloffel herausnehmen und kurz abtropfen lassen. Auf die gleiche Weise
die weiteren Eier zubereiten.

Die frittierten Eier mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Den Risotto in tiefen Tellern anrichten, mit restlichem Parmesan und grob gemahlenem Pfeffer
bestreuen. Jeweils ein Ei mittig daraufsetzen, mit Zitronen-Olivendl betrdufeln und servieren.

Christian Henze am 23. Juli 2019
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SiiBkartoffel-6ratin mit Winter-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gratin:

850 g SiiBkartoffeln 4 Knoblauchzehen 12 frische Salbeiblédtter
Meersalz frischer Pfeffer 250 g Sahne

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1 rote Zwiebel 2 EL Balsamico-Essig
2 TL Honig Meersalz Pfeffer

3 Knoblauchzehe, gepresst 4 EL Olivenol 20 g Walniisse

30 g Parmesan

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorhei-
Zen.

Die Siilkartoffeln waschen und mit dem Kiichenhobel in feine, ca. 5 mm dicke Scheiben schnei-
den.

Die Knoblauchzehen schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Salbeiblédtter waschen und in
feine Streifen schneiden.

Siifkartoffeln, Knoblauch, Hélfte Salbei, etwas Salz und frischen Pfeffer vermengen und in einer
ofenfesten Form in mehreren Reihen dicht an dicht aufschichten. Die Form abdecken und das
Gratin ca. 45 Minuten im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene garen.

Dann die Form aus dem Ofen nehmen. Die restlichen Salbeiblétter auf den Kartoffeln verteilen,
Sahne {ibertriufeln. Gratin fiir weitere ca. 30 Minuten im Ofen garen, bis die Oberfléiche gold-
braun ist.

In der Zwischenzeit den Feldsalat waschen, trockenschleudern und auf Tellern anrichten.

Fiir die Sauce die Zwiebel schiilen, fein hacken und in ein Sieb geben. Mit kochend heiflem Was-
ser iibergieflen, abtropfen lassen.

In einer Schiissel Balsamicoessig, Honig, Fleur de Sel, Pfeffer und Knoblauch miteinander verriih-
ren. Dann das Olivenol unterriithren und zum Schluss die blanchierten Zwiebelwiirfel dazugeben.
Den Feldsalat mit der Salatsauce betréaufeln. Die Walnusshélften und den gehobelten Parmesan
dekorativ dariiberstreuen.

Gratin aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen, in Portionen teilen und zum Salat servie-
ren.

Theresa Baumgértner am 18. Februar 2019
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Safran-Blumenkohl mit Mandel-Bulgur

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel Butterschmalz 200 g grober Bulgur

1 Prise gemahl. Kardamom 1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel 1 1 Gemiisebriihe

100 g Mandeln 1 4 EL Butter grobes Meersalz

1 Blumenkohl (1,2 kg) 2 Prisen Safranfiiden 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Koriander Pfeffer 200 g griech. Joghurt (10%)

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Bulgur einstreuen.
Etwas Kardamom und Kreuzkiimmel zugeben. Mit etwas mehr als der Hilfte der Gemiisebriihe
abloschen und kocheln lassen, bis der Bulgur die Fliissigkeit aufgenommen hat.

Inzwischen die Mandeln grob hacken und in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett anrosten.
Kurz vor Ende des Rostvorgangs die Hélfte der Butter und etwas grobes Salz zugeben. Mandeln
auf einen Teller geben.

Den Blumenkohl putzen, in feine Roschen teilen. Blumenkohlréschen in reichlich kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. In eiskaltem Wasser kurz abschrecken und gut abtropfen lassen.
In der Pfanne restliche Butter schmelzen. Safran fein morsern und zugeben. Etwas Gemiisebriihe
angieflen.

Die Blumenkohlréschen zugeben und alles offen unter Schwenken erhitzen und bissfest garen,
bis die Briithe verdampft ist. Dann den Kohl noch kurz résten.

Krauter abspiilen, trocken schiitteln und die Petersilien- und Korianderblidttchen abzupfen.
Kréuter und 2 Spritzer Gemiisebriihe fein piirieren. Kréuterpiiree und Mandeln unter den Bulgur
mischen, abschmecken.

Den Joghurt mit Salz abschmecken.

Gerostete Blumenkohlréschen und Krauter-Bulgur auf vorgewérmten Tellern anrichten. Den
Joghurt dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 03. April 2019
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Safran-Reis mit Trauben und Ei aus dem Ofen

Fiir 4 Personen
Fiir den Safranreis:

2 EL Korinthen 450 ml Gemiisebrithe 250 g Langkornreis
50 g Parmesan 2 Schalotten 1 Bio-Zitrone (Saft, Abrieb)
450 ml heifle Gemiisebriihe 3 EL Olivendol 1 Mps. Safranfiden
Salz Pfeffer Rohrzucker

Fiir die Ofen-Trauben:

300 g blaue, griine Weintrauben 2 EL Olivenol 2 TL Mohnsamen

2 EL Pistazienkerne 1 TL Fenchelsamen 25 g Butter

Pfeffer

Fiir die ofengegarten Eier:

4 Fier Salz Pfeffer

Fiir den Mohrensalat:

350 g grofle Mohren 1 Schalotte 10 g frischer Ingwer
3 Sténgel frische Minze 3 EL Rapsol 2 EL Essig

1 TL Worcestersof3e 2 TL fliissiger Honig  Salz

Pfeffer einige Chiliflocken

auflerdem:

4 kleine Gar-Formchen

Die Korinthen mit heilem Wasser iibergieflen und quellen lassen. Gemdiisebriihe in einen Topf
geben und aufkochen. Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Reis in einem Sieb mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.

Parmesan fein reiben. Schalotten abziehen und fein hacken. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Reis mit Parmesan, Zitronensaft, -schale, heifler Gemiisebriihe und etwas Olivenol mischen und
in eine ofenfeste Garform (z. B. aus Glas; etwal,2 1 Inhalt) oder einen Topf geben. Schalotten
iiberstreuen und die Form mit einem passenden Deckel schlieflen. Reis im heiflen Backofen ca.
35 Minuten garen.

Inzwischen Trauben abzupfen, abbrausen und abtropfen lassen. In eine Auflaufform geben.
Olivenol, Mohnsamen, Pistazienkerne, Fenchelsamen und Butter in Flockchen auf den Trauben
verteilen. Mit Pfeffer wiirzen. Die Trauben nach etwa 20 Minuten Garzeit mit zum Reis in den
Ofen schieben.

Fiir die Eier jeweils 1 EL. Wasser in die kleinen Gar-Férmchen geben. Die Eier aufschlagen und
in die Formen geben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Eier ca. 8 Minuten vor Ende der Garzeit des Reises mit in den Ofen geben und garen. Dabei
soll das Eiweifl gegart werden, das Eigelb kann aber noch etwas fliissig bleiben. Wer die Eier
durchgegart mochte, ldsst sie etwas ldnger im ausgeschalteten Ofen stehen.

Fiir den Salat Mohren putzen und schélen. Mit einem Sparschéler in feine Streifen schélen.
Schalotte abziehen und fein hacken, Ingwer schélen und fein reiben.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Minze, bis auf einige Blattchen,
fein hacken.

Mohrenstreifen mit Schalotte, Ingwer, Ol, Essig, WorcestersoBe, Honig und fein gehackte Minz-
blattchen mischen. Abgetropfte Korinthen dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken
wiirzen.

Safranfiden und 1 Prise Salz fein moérsern. Den Reis aus dem Ofen nehmen, umriihren. 1 EL
Olivendl und gemorserten Safran unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschme-
cken.
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Die Ei-Foérmchen aus dem Ofen nehmen, Eier vorsichtig mit einem Messer aus den Formen l6sen.
Zitronen-Safranreis, Ofen-Trauben und Mdhrensalat auf Tellern anrichten. Das ofenpochierte Ei
dazugeben und mit iibrigen Minzblédttchen garniert servieren.

Christina Richon am 25. November 2019

Salat von gebratenen Semmelknédeln, Radieschen, Spinat

Fiir 4 Personen

100 g Friihstiicksspeck (Bacon) 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten

4 EL milder Weilwein-Kréuteressig 1 TL scharfer Senf 6 EL Olivenol

Salz Pfeffer 12 mittelgrofle Radieschen
200 g zarter junger Spinat 750 g gekochte Semmelknodel  Olivendl

Speck in einer beschichteten Pfanne unter Wenden knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Schalotten
abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Essig, Senf, Olivenol, etwas Salz und Pfeffer griindlich verquirlen. Die Schalottenwiirfel und
Petersilie unterriihren.

Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und in gleichméflige, diinne Scheiben schneiden
oder hobeln.

Spinat verlesen, die Stiele entfernen. Spinat griindlich waschen und trockenschleudern. 6 Die
Semmelkndédel in etwa 1 ¢cm dicke Scheiben schneiden.

Olivendl in einer groflen oder zwei mittleren Pfannen erhitzen. Die Semmelkntdelscheiben darin
unter Wenden von beiden Seiten braten.

Spinat, Radieschen und etwa der Hélfte der Vinaigrette mischen.

Knodelscheiben jeweils kreisrund auf 4 Teller anrichten. Gleichméfig mit der {ibrigen Vinaigrette
betriufeln.

Salat und Radieschen in der Mitte platzieren. Mit den Speckscheiben garniert servieren.

Otto Koch am 11. April 2019
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Schwdbische Laubfréschle mit Pastinaken gefiillt

Fiir 4 Personen
Fiir die Laubfréschle:

2 Zwiebeln 4 mittelgrofle Pastinaken 2 EL Butter

1 1 Gemiisebriihe 200 g Sahne 60 g Parmesan

1 Stiel Thymian 2 Eigelb Meersalz

Pfeffer Muskatnuss 1 Brétchen vom Vortag

8 grofle Mangoldblatter 3 EL Butterschmalz

Fiir die Sauce Hollandaise:

100 g Butter 200 ml Weifiwein 2 EL Apfelessig
4 Eigelb Salz Pfeffer

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die Pastinaken putzen, schilen und in kleine Wiirfelchen
schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Pastinakenwiirfel zu den
Zwiebeln geben und mit andiinsten.

Mit Gemiisebriihe auffiillen und alles zugedeckt sacht weichkochen.

Die Pastinakenwiirfel abtropfen lassen und die Briihe auffangen. Brithe anderweitig, z. B. fiir
eine Suppe, verwenden.

Die weich gegarten Pastinakenwiirfel und Sahne in einem Topf aufkochen. Parmesan fein reiben,
einrithren und alles offen sédmig einkochen.

Pastinakenmischung in einen Mixer geben und fein mixen oder mit dem Piirierstab fein zerklei-
nern.

Pastinakenpiiree in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen.

Inzwischen Thymian abspiilen, trocken schiitteln abzupfen und fein hacken.

Thymian, Eigelbe, Salz, Pfeffer und Muskat unter das Pastinakenpiiree mischen.

Das Brotchen fein reiben und sieben. Soviel Semmelbrosel unter die Pastinakenmasse mischen,
dass diese dicklich wird.

Mangoldblatter in kochendem Salzwasser blanchieren, sodass sie bissfest, aber weich genug zum
Fiillen sind. Mangold in eisgekiihltem Wasser abschrecken, dann gut abtropfen lassen.

Die Blétter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Jeweils etwas Pastinakenfiillung in die Mitte set-
zen. Zu Péckchen falten.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die ,,Laubfréschle” mit der Naht nach unten einlegen.
Bei schwacher bis mittlerer Hitze zugedeckt etwa 3 Minuten sacht braten. Die Packchen dann
wenden und weitere 3 Minuten zugedeckt fertig braten.

Wahrenddessen fiir die Sauce Hollandaise die Butter in einem Topf sacht brédunen, leicht abkiih-
len lassen.

Weiflwein, Essig und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad auf-
schlagen, bis die Masse zu binden anfingt.

Dann den Kessel vom Wasserbad nehmen. Die fliissige braune Butter nach und nach mit einem
Schneebesen kréiftig unter die Eigelbmasse schlagen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Laubfroschle und Sauce Hollandaise sofort auf vorgewadrmten Tellern anrichten.

Vincent Klink am 04. April 2019
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Sommer-Strudel mit Zitronen-Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

500 g Weizenmehl (550) 50 ml Speiseol 1 Ei

1 Prise Salz 200 ml kaltes Wasser

Fiir die Fiillung:

600 g Spitzkohl 1 Zwiebel 3 Zweige Thymian
1 Bund glatte Petersilie 50 g Pecorino 3 EL Butterschmalz
Pfeffer 1 Prise Muskat 2 EL Semmelbrosel
60 g Butter 1 Ei

Fiir den Dip:

1 Bio-Zitrone 400 g tiirk. Joghurt (10%) 1/2 rote Chilischote
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Der Strudelteig sollte iiber Nacht ruhen.

Fiir den Teig Mehl, Speisedl, Ei, Salz und Wasser in die Riihrschiissel geben und mit dem Knet-
hacken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!)

Den glatten Teig in eine Schiissel geben und abgedeckt (oder in Frischhaltefolie eingepackt) eine
Nacht im Kiihlschrank ruhenlassen.

Fiir die Strudelfiillung Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen. Dann den Kohl sehr fein
schneiden oder hobeln.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden. Thymian und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die
Bléttchen abzupfen und fein schneiden. Pecorino fein reiben.

In einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz Zwiebel und Kohlstreifen gut anbraten. Thymian un-
termischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen. Die Pfanne vom Herd ziehen,
Petersilie, Semmelbrosel und Pecorino untermischen.

Butter in einem Topf schmelzen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3 vorheizen).

Den Strudelteig ausrollen dann auf ein grofles Kiichentuch legen und vorsichtig aus der Mitte
heraus moglichst diinn ausziehen.

Die Rénder des ausgerollten Strudelteigs mit verquirltem Ei bestreichen und die Kohlmasse
aufstreichen, dabei ringsherum 2 cm frei lassen. Den Teig mit Hilfe des Tuches einrollen, auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und diinn mit fliissiger Butter bestreichen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten goldbraun backen.

Fiir den Zitronenjoghurt die Zitrone heifl abwaschen. Etwas Schale abreiben und unter den Jo-
ghurt rithren. Zitronensaft auspressen und mit dem Olivendl zum Joghurt geben.

Chili waschen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein schneiden. Chili
unter den Joghurt mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Joghurt bis zum Servieren
kalt stellen.

Den gebackenen Strudel aufschneiden und mit den Zitronenjoghurt servieren.

Vincent Klink am 01. August 2019
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Spaghetti mit Spinat und Sahne-Sofe

Fiir 4 Personen

600 g Spinat 3 Schalotten 3 Knoblauchzehen
1 Chilischote Olivenol 0,2 1 Sahne

0,2 1 Wasser 1 Zitrone 2 EL Parmesan
Muskatnuss Salz, Zucker 300 g Spaghetti

8 Cocktailtomaten 50 g Pinienkerne Pflanzendl
Servieren:

2-3 EL Parmesan

Den Spinat gut waschen, trocknen und grobe Stiele entfernen. 10 schéne Bldtter zum Frittieren
beiseitestellen. Schalotten, Knoblauch und Chili in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer
groflen Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Zutaten andiinsten, dann Sahne und Wasser an-
gieBen. 2 EL Parmesankiise und den Saft der 4 Zitrone dazugeben. Die Sofle auf kleiner Flamme
10 Minuten ko6cheln lassen.

Olivendl in einer weiteren Pfanne erhitzen und den Spinat nach und nach hineingeben und zu-
sammenfallen lassen. Mit geriebener Muskatnuss, etwas Zucker und Salz wiirzen. Den Spinat
anschlieend mit der Sahnesofle vermengen. Die Spaghetti kochen.

In der Zwischenzeit die Cocktailtomaten mit Stiel auf ein Backblech legen und unter dem Grill
erhitzen, bis sie leicht aufplatzen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten.
Frittier-Ol erhitzen. Die aufgehobenen Spinatblitter nochmals gut trocken tupfen, dann 20-30
Sekunden frittieren. Die Blatter aus dem Fett nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Die fertigen Spaghetti tropfnass in die Sofle geben.

Servieren:

Die Spaghetti auf Teller geben. Pinienkerne dariiber streuen und die Pasta mit Tomaten und
frittierten Spinatbléittern belegen.

Zum Schluss noch frisch geriebenen Parmesan hinzufiigen. Dazu passt ein Chianti classico.

Rainer Sass am 10. Mai 2019
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Spaghetti mit vegetarischer Bolognese

Fiir 4 Personen

500 g gemischte Pilze 2 Mohren 2 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel 4 EL Olivendl 2 Zehen Knoblauch

2 Lorbeerblétter 1 Zweig Rosmarin 4 Stiele Thymian

1 EL Tomatenmark 2 Dosen geschilte Tomaten Salz und Pfeffer

Zucker 1 TL edels. Paprikapulver 400 g Spaghetti

100 g geriebener Parmesan

Pilze putzen und in der Kiichenmaschine grob hacken. Auf einem Blech ausgebreitet im heiflen
Ofen bei 50 Grad (am besten Umluft) 30 Minuten trocknen lassen. Inzwischen die Mohren sché-
len, den Staudensellerie putzen und die Zwiebel schilen. Alles fein wiirfeln.

Ol in einem weiten Topf erhitzen, Pilze dazugeben und bei starker Hitze hellbraun résten. Zwie-
beln und Gemiise hinzufiigen und 4 Minuten bei mittlerer Hitze mitbraten. Knoblauch in diinne
Scheiben schneiden und mit den Lorbeerblédttern zum Gemiise geben. Rosmarinnadeln und Thy-
mian sehr fein hacken und untermischen. Tomatenmark unterrithren. Tomaten hinzufiigen und
grob zerstoflen. 400 ml Wasser angieflen, alles mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Paprikapulver
wirzen.

Aufkochen und bei mittlerer Hitze 25 Minuten schmoren.

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

Tim Milzer am 24. August 2019

Spanische Pizza

Fiir 6-8 Personen

12 g frische Hefe 1 Prise Zucker 250 g Mehl

Salz 10 EL Olivensl 1 (KL. M) Eigelb
1 Schote gelbe Paprika 1 Schote rote Paprika 2 weifle Zwiebeln
2 Zehen Knoblauch 20 g Blattspinat Pfeffer

Hefe und 1 Prise Zucker in 100 ml lauwarmem Wasser auflésen. Mehl, 1 TL Salz, 6 EL Olivendl,
Eigelb und Hefemischung in eine Schiissel geben. Zuerst mit den Knethaken des Handriihrers,
dann mit den Hénden zu einem glatten Teig verkneten.

Zugedeckt an einem warmen Ort 45 Minuten gehen lassen. Inzwischen die Paprikaschoten put-
zen, waschen und in Streifen schneiden. Zwiebeln halbieren und in Streifen schneiden.
Knoblauch in Scheiben schneiden. Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Anschlie-
Bend in 1 cm breite Streifen schneiden.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig braten, salzen, dann
herausnehmen. Den Spinat in derselben Pfanne mit 1 EL Ol kurz anbraten, salzen und heraus-
nehmen.

Die Paprikastreifen ebenfalls mit 1 EL Ol anbraten und 2 Minuten diinsten, salzen und aus der
Pfanne nehmen.

Den Teig kurz durchkneten und mit einem Rollholz circa 40 x 30 cm grofy ausrollen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben. Zwiebeln, Knoblauch, Spinat und Paprika darauf verteilen.
Im heiBen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der untersten Schiene circa 30 Minuten
backen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und heifl oder kalt servieren.

Tim Malzer am 22. Juni 2019
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Spargel auf 3 Arten

Fiir 4 Personen
Fiir den klassischen Spargel:

800 g weifler Spargel Salz, Zucker 1 TL Butter

Fiir die Hollandaise:

2 Schalotten 200 ml Weifiwein 40 ml Weilweinessig
Salz Pfeffer 120 g Butter

6 Eigelb

Fiir den gebratenen Spargel:

400 g griiner Spargel 1 EL Olivenol 3 EL Butter
Zucker

Fiir den frittierten Spargel:

500 g weiler Spargel 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Mehl
1 TL brauner Zucker 1 TL Zitrone-Abrieb 2 Eier

60 g Kastenweiflbrot 300 g Fett

Fiir den klassischen Spargel: Den Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden. Dann
in ein sauberes, angefeuchtetes Geschirr oder Leinentuch wickeln und die Stangen noch kurz, bis
zum Kochen, in den Kiihlschrank geben.

Zum Kochen des Spargels in einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und der
Butterflocke aromatisieren und den Spargel darin ca. 11 Minuten bissfest garen.

Fiir die Hollandaise: Fiir die Hollandaise Schalotten schélen, fein schneiden, mit Weiflwein und
Essig in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Reduktion etwas abkiihlen lassen.

Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen.

Die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, mit der Reduktion vermischen und iiber einem heiflen
Wasserbad schaumig aufschlagen, langsam die fliissige Butter unterschlagen. Dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Spargel auf Tellern anrichten und mit der Sauce Hollandaise servieren.

Fiir den gebratenen Spargel: Den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen und das untere
Drittel schilen. Die trockenen Enden abschneiden. Spargelstangen halbieren, dann der Lénge
nach vierteln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Spargel darin andiinsten. Mit etwas Salz und Zucker
wiirzen und goldgelb mit noch leichtem Biss braten. 1 EL Butter zugeben, unterschwenken und
den Spargel mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken

Fiir den frittierten Spargel: Die Spargelstangen schélen, Knoblauchzehe schélen, fein schneiden.
Spargel in einer flachen Schale mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, braunem Zucker und Zitronenschale
wiirzen, ca. 10 Minuten marinieren.

Die Eier verquirlen, das Kastenweifbrot fein reiben.

Den Spargel in Mehl, dann in verquirltem Ei und schliefflich im geriebenen Brot wilzen.

Die Spargelstangen in einem Topf (oder Fritteuse) mit 160 Grad heilem Fett ausbacken, bis sie
aulen goldgelb sind, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die verschiedenen Spargelvarianten anrichten und genieflen.

Soren Anders am 03. Mai 2019

113



Spinat-Knddel mit Kdse-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Spinatknédel:
200 g frische Blattspinat 175 g Brotchen (vom Vortag) 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Butter 100 ml Milch

1 Prise Muskat 30 g Bergkase 2 Eier

30 g Topfen (Quark) Meersalz Pfeffer

Fiir die Portweinzwiebeln: 2 rote Zwiebeln 25 g Butter

100 ml Portwein 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin
Fiir die Kisesauce:

2 Zwiebeln 10 Champignons 1 EL Sonnenblumendl
Salz 2 EL Mehl 110 ml Weiflwein

260 ml Milch 250 g Frischkése 1 EL scharfer Senf

140 g Bergkése, gerieben 1 Bund Schnittlauch

Den Spinat waschen, putzen und gut trocken schiitteln.

Die Brotchen in grobe Wiirfel schneiden und in einem Zerkleinerer kurz anmixen. Spinat dazu-
geben und ca. 5 Sekunden mit den Brotchen zusammen mixen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden. In einer. Pfanne Butter schmelzen,
Zwiebel und Knoblauch darin farblos andiinsten.

Die Milch mit dem Muskat erwarmen. Den Bergkése reiben.

Die Spinat-Brot-Brosel in eine Schiissel geben, die warme Milch angieflen. Gediinstete Zwiebeln
und Knoblauch, Eier, Topfen und Bergkése zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermengen. Die Masse ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Dann mit feuchten Hénden ca. 4 cm grofle Knédeln abdrehen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen und die Knédel darin ca. 10 Minuten in sieden-
dem Wasser garen. Tipp: Zunéchst einen Probeknddel abdrehen und garen. Wenn der Knddel
zerfillt, noch Semmelbrosel zum Teig geben, ist er zu fest, evtl. noch Ei oder etwas Milch un-
termengen.

Fiir die Portweinzwiebeln die Zwiebel schélen, in feine Ringe schneiden.

In einem Topf die Butter erhitzen und die roten Zwiebeln darin andiinsten. Mit dem Portwein
abloschen und diesen zur Hélfte einkochen.

Lorbeerblatt und Rosmarin zugeben und eine Minute weiter kochen. Dann den Topf vom Herd
ziehen.

Fiir die Sauce die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Pilze sdubern und in
Scheiben schneiden.

In einer Sauteuse oder tiefen Pfanne das Ol erhitzen, Zwiebeln und Pilze darin ohne Farbe an-
schwitzen, salzen, mit Mehl abstauben, kurz durchriihren. Mit Weiflwein abléschen und diesen
etwas einkochen lassen.

Die Milch zum Saucenansatz geben, weitere 2 Minuten kdcheln lassen.

Dann den Frischkése unterrithren, dabei sollte die Sauce nicht mehr kochen. Senf und geriebenen
Bergkése unterrithren und abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Schnittlauch kurz vor
dem Servieren zur Sauce geben.

Spinatknodel mit der Késesauce und den Portweinzwiebeln anrichten.

Andi Schweiger am 15. Méarz 2019
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Spinat-Knddel mit Triiffel

Fiir 6 Personen
Fiir die Knodel:

400 g Blattspinat 300 g Ricotta 150 g Weizenmehl

200 g Grana Padano 2 mittelgrofie Zwiebeln 5 Eigelb

4 EL Butter Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Fiir die Triiffelsofle:

4 Figelb 2 EL weifler Aceto Balsamico 5 EL Parmesan

70 ml Sahne Triiffelsalz Muskatnuss

Zucker 100 g Triiffelbutter 10 g weifler Alba-Triiffel

Spinat vorbereiten:

Frischen Spinat griindlich waschen. 2 EL Butter in einer Pfanne schmelzen, Spinat hineingeben,
zusammenfallen lassen, in ein Sieb geben. Die Fliissigkeit griindlich aus dem warmen Spinat
driicken am besten mit einem Tuch, fein hacken. Zwiebeln sehr fein hacken, in 2 EL Butter
glasig diinsten, Spinat zugeben, mit Salz, Pfeffer, frisch geriebenem Muskat abschmecken. Alles
abkiihlen lassen.

Teig kneten:

Ubrige Zutaten in einer grofien Schiissel verrithren. Spinat-Zwiebel- Mischung mit den Knetha-
ken von Riihrgerdt oder Kiichenmaschine unterarbeiten, zu einem gleichméfiigen Teig kneten,
eventuell noch Mehl zugeben.

Knédel formen:

Aus dem Teig mit den Hénden oder mit 2 Essloffeln Knodel formen mit etwa 3 bis 4 cm Durch-
messer. Im Kiihlschrank abgedeckt 30 Minuten gehen lassen, besser mehrere Stunden.

Sof3e anriihren:

Triiffelbutter sanft schmelzen, vom Herd nehmen, bei etwa 70 Grad Celsius mit iibrigen Zuta-
ten mischen. Auf kleinster Flamme vorsichtig zu einer sémigen Sofle rithren. Sie darf nicht heifl
werden. Konsistenz eventuell mit Sahne oder Butter korrigieren.

Knodel kochen:

Wasser in groflem Topf aufkochen, Knédel fiir vier bis sechs Minuten darin kécheln, herausholen.
Mit Sofle und gehobeltem Triiffel servieren.

Triiffelbutter selbst aromatisieren:

VerschlieBen Sie 10 g Triiffel und 100 g Butter in einem luftdichten Gefia8, legen Sie es fiir drei
Tage ins Eisfach.

Knédel vorm Kochen gehen lassen:

Das Weizenmehl quillt nach und verbessert die KnédelKonsistenz.

test Dezember 2019
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Spinat-Rolle mit Kartoffel-Krduter-Fdllung

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 200 g frischer Babyspinat
300 ml Milch 8 Eier 2 EL Maisstérke

1 Prise Muskat Butterschmalz 1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Dill 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Butter

200 g Ziegenfeta 500 g Brokkoli 1 Zitrone

4 EL Olivenol Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

Spinat waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

Spinat zur Milch geben, fein piirieren und durch ein Sieb passieren.

Die Spinatmilch mit den Eiern verquirlen, Maisstéirke untermischen und den fliissigen Teig mit
Salz und Muskat wiirzen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Aus dem Teig nach und nach Pfannkuchen aus-
backen, dabei den Teig jeweils etwa 5 mm hoch in die Pfanne geben, einen Deckel auflegen und
bei milder Hitze die Pfannkuchen ausbacken.

Auf die Arbeitsplatte ein sauberes Geschirrtuch ausbreiten und darauf ein Bogen Backpapier
legen. Das Backpapier mit den Pfannkuchen leicht {iberlappend auslegen.

Die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Kartoffeln abgiefen, durch die Presse driicken. Butter und die fein geschnittenen
Krauter untermischen. Die Hélfte vom Ziegenfeta hineinbroseln, die Masse mit Salz abschmecken
und in einen Spritzbeutel mit grofier Lochtiille fiillen.

Die Kartoffelmasse der Lénge nach auf die vorbereiteten Pfannkuchen aufspritzen und dann mit
Hilfe des Backpapiers und Geschirrtuchs zu einer Roulade aufrollen. Die Roulade ca. 1 Stunde
kaltstellen.

In der Zwischenzeit Brokkoli in kleine Réschen zerteilen, den Strunk ebenfalls zurechtschneiden.
In einem Topf mit kochendem Salzwasser Brokkoliréschen und -strunk blanchieren. Anschlie-
Bend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit  vom Olivendl vermischen, mit Salz ab-
schmecken und Brokkoli damit marinieren.

Restlichen Kése mit restlichem Olivendl betraufeln und mit Pfeffer wiirzen.

Die Spinat-Kartoffelrolle aufwickeln und in Scheiben schneiden, mit Brokkoli und iibrigem Feta
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. Mai 2019
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Steinpilze, Petersilien-Trifolati, Kartoffeln, Parmesan

Fiir 4 Personen

Petersilientrifolati:

1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe Abrieb von 1 Zitrone
Ofenkartoffeln:

350 g Drillinge 30 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Basilikum-Ol:
3 Bd. Basilikum 50 ml Olivensl

Steinpilze:
400 g Steinpilze 1 Schalotte 2 EL Olivenol
30 g Butter 1 EL Knoblauchpetersilie
Parmesancreme:
200 g Schlagsahne 40 g Parmesan Salz
Cayennepfeffer Pfeffer

Petersilientrifolati:

Petersilie und Knoblauchzehe klein hacken und mit dem Abrieb vermengen.

Ofenkartoffeln:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kartoffeln halbieren, mit Olivendl, Salz und Pfeffer
wiirzen. Kartoffeln auf einem Backblech verteilen und in 25 Minuten goldgelb und knusprig
backen.

Tipp:

Anstatt der Kartoffeln passen auch gekochte oder gebratene Artischockenbéden wunderbar.
Basilikum-Ol:

Finige Blattchen vom Basilikum zum Garnieren zur Seite legen. Das restliche Basilikum mit
dem Olivendl in einen Mixbecher geben und mit dem Stabmixer fein zerkleinern.

Steinpilze:

Die Steinpilze mit einem Tuch sdubern und in 2 cm grofie Stiicke schneiden. Das Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin goldgelb anbraten. Die Schalotte mit der Butter zu den
Pilzen geben und anschwitzen. Abschliefend mit einem Essloffel Knoblauchpetersilie verfeinern.
Parmesancreme:

Die Sahne mit den restlichen Zutaten mit einem Stabmixer schaumig aufschlagen.

Anrichten:

Kartoffeln mit den Pilzen auf Tellern anrichten und mit dem Basilikum- Ol betriufeln. Die
Parmesancreme in kleinen Klecksen drumherum verteilen und alles mit Basilikum garnieren.

Ali Giingormiis am 02. Oktober 2019
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Suppe aus gerdstetem Sellerie

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

700 g Knollensellerie 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivencl

1 TL Salz 250 g Sahne

Fiir das Topping:

400 ml naturtriiber Apfelsaft 3§ Zimtstange 50 g Haselnusskerne (mit Haut)

Zum Garnieren:
einige diinne Apfelscheiben

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Sellerie putzen, halbieren, vierteln und schélen. Die Selleriestiicke waschen und in 2 cm
groe Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Sellerie in eine feuerfeste Form
legen. Das Olivendl iibertraufeln.

Sellerie ca. 30 Minuten im heiflen Ofen garen. Nach etwa 20 Minuten die Sellereiwiirfel wenden.
In der Zwischenzeit fiir das Topping den Apfelsaft in einen Topf geben, aufkochen und offen bei
milder Hitze etwa um die Hélfte einkochen.

Den Topf vom Herd ziehen, die Zimtstange in die Saftreduktion einlegen und ziehen lassen.
Das Gemiise aus dem Ofen nehmen, in einen Topf geben. 1 1 kochendes Wasser angieflen. Das
Salz einstreuen und die Suppe etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen.

Inzwischen die Haselniisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, bis sie intensiv zu duften
beginnen.

Die Niisse auf ein Geschirrtuch geben und mithilfe des Tuches gegeneinander reiben, sodass sich
die Schale 16st.

Die geschiilten Niisse in Scheiben schneiden oder grob hacken und beiseitestellen.

Die Sahne zur Suppe gieflen. Die Zutaten im Fond mit einem Mixstab fein piirieren, bis die
Suppe eine cremige Konsistenz hat. Nach Bedarf noch etwas Wasser zugieflen. Zum Schluss
noch einmal abschmecken.

Die Selleriesuppe in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten, jeweils in die Mitte etwas Apfelfond
traufeln. Niisse iiberstreuen und nach Belieben mit feinen Apfelscheiben garniert anrichten.

Theresa Baumgirtner am 28. Oktober 2019
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Tagliatelle mit Limetten-Sahne-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
225 g Instant-Mehl (405) 75 g Hartweizengrie Salz

3 Eier (Gr. M) Mehl Salz

1 EL Butter

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
3 Bio-Limetten 20 g Butter 200 g Sahne
200 g Ziegenfrischkése Salz Pfeffer
auflerdem:

1 Bund Rucola (Rauke)  Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, GrieS und 1 Prise Salz in der Riihrschussel einer Kiichenmaschine
mischen. Eier und eventuell 2-3 EL Wasser zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen
Teig verkneten. Ist er noch zu klebrig, etwas mehr Mehl unterkneten, ist er zu trocken, noch
etwas Wasser zugeben.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Sauce Schalotten und die Knoblauchzehe schilen, halbieren und in feine Wiir-
fel schneiden.

Eine grole Pfanne erhitzen, das Olivendl hineingeben und heifl werden lassen.

Schalottenwiirfel und Knoblauch im heiBen Ol glasig diinsten, kurz beiseitestellen.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa einen Millimeter diinn rechteckig ausrol-
len.

Die Teigplatte leicht bemehlen, von der Lingsseite her jeweils etwa 3 Finger breit nach und
nach iiberklappen. Den Teigstrang dann mit einem scharfen Kiichenmesser in etwa 1 cm breite
Streifen schneiden.

Die Bandnudeln mit bemehlten Handen vorsichtig auflockern.

In einem groBen Topf reichlich stark gesalzenes Wasser aufkochen.

Die Tagliatelle darin ca. 3 Minuten kochen lassen, bis sie an die Wasseroberfliche steigen.

Eine Auflaufform mit kochend heiflem Wasser ausschwenken. Die Tagliatelle mit einem Schopflof-
fel aus dem Kochwasser heben und mit der Butter in die Form geben. Zugedeckt beiseitestellen.
Fiir die Sauce Limetten heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben. 4 Limette
auspressen.

Butter und Limettenschale mit in die Pfanne geben. Sobald die Butter geschmolzen ist, zunéchst
Sahne und dann den Ziegenkése unter Rithren hinzufiigen.

Unter Riihren bei schwacher Hitze erhitzen, bis der Ziegenkise geschmolzen ist.

Die Sauce mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola verlesen, waschen und trockenschleudern.

Die Tagliatelle zur Sauce geben und alles griindlich durchschwenken. Pasta auf vorgewadrmten
Tellern verteilen. Mit Rucola und frischem Parmesan bestreut servieren.

Theresa Baumggrtner am 01. April 2019
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Tofu-Bratlinge mit Krduter-Hummus

Fiir 4 Personen
Fiir den Hummus:

3 Zweige Minze 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Zitrone

250 g Kichererbsen (Dose) 1 TL Ahornsirup 2 EL Olivenol

2 EL Tahin 1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel

Fiir die Bratlinge:

1 kleine Zwiebel 1/2 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie
100 g Karotten 1 EL Butter 250 g Tofu, natur

1 Ei Salz Pfeffer

2 EL Butterschmalz 50 g Semmelbrosel

Fiir die Zitronen-Créme fraiche:

1/2 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe Salz

2 Pck. Gartenkresse

Fiir den Hummus Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen
und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Abgetropfte Kichererbsen mit Krautern, Zitronensaft, Ahornsirup, Olivendtl, Tahin, Kreuzkiim-
mel, etwas Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und fein piirieren.

Fiir die Bratlinge die Zwiebel schélen und fein schneiden. Knoblauch schilen und fein schneiden
oder pressen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Karotten waschen, schilen und fein reiben.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel, Knoblauch und Petersilie darin andiinsten.
Den Tofu zerbrockeln und mit den geriebenen Karotten, Ei, etwas Salz und Pfeffer sowie den
angediinsteten Petersilien-Zwiebel in einen Zerkleinerer oder ein hohes Gefiafl geben und zu einer
glatten Masse piirieren.

Mit feuchten Hénden die Masse zu Frikadellen formen, diese rundum in den Semmelbroseln wen-
den.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Tofubratlinge von beiden Seiten in Butterschmalz
goldgelb anbraten. 10 Fiir die Zitronen-Créme fraiche Zitrone heify abwaschen, die Schale abrei-
ben und den Saft auspressen. Knoblauch schélen und fein reiben.

Créme fraiche mit Knoblauch, Zitronenschale und Zitronensaft gut vermischen. Mit Salz ab-
schmecken. Mit der Gartenkresse bestreuen.

Die Bratlinge mit Hummus anrichten, dazu die Zitronen - Créme fraiche servieren.

Theresa Baumgértner am 18. Marz 2019
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Topfen-Knddel mit Ananas-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Topfenknédel:

600 g Magerquark 300 g Weiflbrot ohne Rinde 120 g Butter

100 g Puderzucker 3 Eier 4 TL Zitronen-Abrieb
500 ml Milch 3 EL Zucker 1 Vanilleschote

Fiir das Ananaskompott:

500 g frische Ananas 30 g Zucker

Fiir die Broselschmelze:

2 EL Zucker 3 EL Butter 3 EL Semmelbrosel

Den Quark gut abtropfen lassen. Das Brot in feine Wiirfel schneiden. Die Rinde vom Weiflbrot
kann in einem Cutter zu Broseln zerkleinert werden, diese konnen spéter fiir die Broselschmelze
verwendet werden.

Butter mit Puderzucker, Fiern und Zitronenschale in einem Schlagkessel schaumig schlagen. Un-
ter die schaumig geschlagene Masse die Brotwiirfel und den Quark heben, die Schiissel abdecken
und die Masse im Kiihlschrank mindestens 40 Minuten quellen lassen.

Fiir das Ananaskompott Ananas schilen, halbieren und den harten Strunk entfernen. Frucht-
fleisch zunéchst in diinne Scheiben, dann in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf den Zucker
goldgelb karamellisieren. 80 ml Wasser angieflen und den Karamell unter Riihren wieder 16sen.
Ananaswiirfel zugeben ca. 8 Minuten leicht kdcheln lassen. Dann das Kompott abkiihlen lassen.
Zum Garen der Topfenknodel Milch mit Zucker in einen Topf geben. Vanilleschote ldngs halbie-
ren und das Mark ausstreichen. Vanillemark und ausgekratzte Vanilleschote in den Topf geben
und alles aufkochen.

Aus der Quarkmasse mit angefeuchteten Handen Knédel formen und diese in der siedenden Va-
nillemilch ca. 15 Minuten sacht pochieren.

Fiir die Schmelze in einer Pfanne Zucker schmelzen, Butter einrithren und die Semmelbrosel
darin wenden.

Die Knodel abtropfen lassen, anrichten. Gerostete Semmelbrosel darauf geben und das Ananas-
kompott dazu servieren.

Vincent Klink am 10. Januar 2019
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Tortellini, Pistazien-Ricotta-Fiillung, Parmesan-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

350 g Semola 15 Eier 1 EL Olivenol
Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Ricotta 1 Ei 50 g Pistazien
1 kleine Chilischote 400 ml Gefliigelfond Salz

Pfeffer

Fiir die Parmesan-Sauce:

80 g Butter 50 g Parmesan Salz

Fiir den Nudelteig:

15 Eier trennen und die Eigelbe bereitstellen. Semola mit den 15 Eigelben, Olivensl und etwas
Salz zu einem Teig verkneten. Falls der Teig nicht geschmeidig genug ist, etwas Wasser hin-
zufiigen. Ruhen lassen und mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Quadrate von 5 x 5 cm
herausschneiden.

Fiir die Fiillung:

Einen Topf mit 400 ml Gefliigelfond und 400 ml Wasser zusammen erhitzen.

Wihrenddessen fiir die Fiillung Pistazien und Chili fein hacken. Alles mit Ricotta vermengen und
glattrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 1 EL der Fiillung jeweils auf ein Teig-Quadrat
geben. Ein Ei trennen und die Teigrander mit Eiweifl bestreichen. Die Teigspitzen in Form von
Dreiecken zueinander fithren, die Rénder verschliefen und daraus Tortellini formen. In den hei-
Ben Gefliigelfond geben und darin 3-4 Minuten kochen.

Fiir die Parmesan-Butter-Sauce:

0,1 Liter von der Kochfliissigkeit der Tortellini stark einkochen lassen.

Parmesan reiben und zusammen mit der Butter in die eingekochte Fliissigkeit einriihren. Mit
Salz abschmecken. Tortellini in der entstandenen Sauce schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 20. September 2019
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Vegetarische Lasagne mit fruchtigem Kopfsalat

Fiir 4 Personen
30 g getrocknete Tomaten 10 g getrocknete Steinpilze 200 g Kirschtomaten

300 g Mini-Zucchini 1 griine Chilischote 2 milde rote Chilischote
200 g Champignons 3 EL Olivenol 1 TL Worcestersauce

1 EL Tomatenmark 4 TL Currypulver 1 TL Paprikapulver

1 TL Bio-Zitronenschale Kréautersalz Pfeffer

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Sténgel Basilikum

50 g Parmesan 250 g Ricotta 1 TL gemahlene Muskatnuss
300 ml Gemiisebriihe 9 Lasagne-Nudelblétter 125 g Mozzarella

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 100 g Brombeeren 4 EL Rapsol

2 EL Himbeeressig 1 TL Senf 2 EL Krauterblattchen
1 EL Schnittlauchréllchen  Kréutersalz Rohrzucker

Pfeffer

Getrocknete Tomaten fein hacken und mit getrockneten Pilzen in einer kleinen Schale mit ko-
chendem Wasser iibergieflen, ziehen lassen.

Kirschtomaten, Zucchini und Chilischoten waschen und putzen. Champignons putzen. Tomaten,
Zucchini und Pilze sehr fein wiirfeln. Chilis fein hacken.

Alles mit 2 EL Olivenol, Worcestersauce, Tomatenmark, Curry, Paprika und Zitronenschale ver-
mengen. Mit Kréutersalz und Pfeffer wiirzen.

Schalotten und Knoblauch schilen und beides sehr fein hacken. Basilikumbléttchen fein schnei-
den. Parmesan reiben.

Schalotten mit Knoblauch, Basilikum, Parmesan, Ricotta, Muskat und der heiflen Gemiisebriihe
verrithren. Mit Pfeffer und Kriutersalz abschmecken.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eingeweichte Pilze gut ausspiilen
und fein hacken. Mit den abgetropften Tomaten unter das Gemiise mengen. Eventuell nochmals
nachwiirzen.

In eine Lasagne- oder Auflaufform (ca. 20 x 25 cm) 1 EL Olivendl und 2 EL Ricottasoe geben
und verteilen. 3 Lasagneblitter darauf verteilen. Die Hélfte des Gemiises einschichten.

Weitere 3 Teigblatter auflegen und die iibrige Gemiisefiillung darauf verteilen. Mit den letzten
3 Teigbldattern abschlieen. Die gesamte iibrige Ricottasofle dariiber gieflen.

Mozzarella abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden. Mozzarellascheiben auf der Lasa-
gne verteilen.

Lasagne im heiflen Ofen ca. 35 40 Minuten garen und goldbraun iiberbacken.

Inzwischen Salat putzen, waschen und trocken schleudern.

Die Beeren kurz abbrausen und abtropfen lassen. Beeren je nach Grofle halbieren.

Die Zutaten fiir die Salatsofle mischen und mit Krautersalz, einer Prise Zucker und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Salat in einer Schiissel mit Beeren und Salatsofle vorsichtig mischen. Die Lasagne und Salat
anrichten.

Christina Richon am 23. September 2019
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Winterliche Ravioli mit zweierlei Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
225 g Weizenmehl, doppelgriffig 75 g Hartweizengrief3 Salz

3 Eier

Fiir die Fiillungen:

40 g Walnusskerne 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
100 g Champignons 4 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

2 TL Thymianhonig Salz Pfeffer

250 g Ricotta 100 g vorgeg. Rote Bete

Auflerdem:

Dinkelmehl 3 Sténgel Salbei 75 g Butter

60 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, Griefl und 1 Prise Salz in der Riihrschiissel einer Kiichenmaschine mi-
schen.

Die Eier zugeben und alles mit dem Knethaken zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Ist der Teig zu trocken, noch wenige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas
mehr Mehl unterkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt bei Zimmertemperatur

30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillungen die Walniisse fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten,
anschliefend auf einem Teller abkiihlen lassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln, Knoblauch schilen und fein reiben. Champignons putzen und
in feine ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

In einer Pfanne etwa 1 EL Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Die Pilze, jeweils die Halfte vom Thymian und Knoblauch zugeben und mit andiinsten. Alles
mit etwas vom Honig, Salz und Pfeffer wiirzen.

Anschlielend die Pfanne vom Herd ziehen und jeweils Héilfte Ricotta und Niisse unter die etwas
abgekiihlten Pilze mischen.

Fiir die zweite Fiillung die Rote Bete in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas
Olivendl erhitzen und die restlichen Zwiebeln darin anschwitzen, jeweils restlichen Knoblauch,
Thymian und Honig zugeben und Rote Bete untermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlieflend die Pfanne vom Herd ziehen und jeweils restlichen Ricotta und Walniisse unter die
Rote Bete mengen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz in sehr diinne Bahnen ausrollen
und auf einer bemehlten Fliache auslegen. Mit einer runden Ausstechform oder einem Glas Teig-
kreise (Durchmesser ca. 7 cm) ausstechen.

Die Fiillungen jeweils mit einem Teeloffel auf der Hélfte der ausgestochenen Teigkreise mittig
verteilen. Den dufleren Rand der Teigkreise mit Wasser bepinseln und jeweils einen ungefiillten
Teigkreis auf die Raviolifiillung setzen und am Rand gut fest driicken.

In einem grofien Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Ravioli darin portionsweise ca. 3 Mi-
nuten kochen, bis sie an die Oberfliche steigen. Mit einem Schaumléffel (Siebkelle) aus dem
Kochwasser heben. Ravioli auf ein Blech geben und abtropfen lassen.

Salbei abbrausen, trocken schiitteln und die Bléatter abzupfen. Salbeiblidtter in feine Streifen
schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter schmelzen, einige Salbeistreifen zugeben und portionsweise die
Ravioli in der Salbeibutter schwenken, beiseite stellen und warm halten. Die restlichen Ravioli
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ebenso zubereiten.
Parmesan frisch hobeln oder reiben. Ravioli mit Parmesan bestreut anrichten.

Theresa Baumgértner am 02. Dezember 2019

Ziegenfrischkdse-Soufflé, Paprika und Gurken-Salsa

Fiir 4 Personen

2 rote Paprika 4 EL Olivenol 400 g Ziegenfrischkése

4 Fiweif3 40 g Sahne Salz

Pfeffer Butter 1 EL Semmelbrosel

1 rote Zwiebel 1 Salatgurke 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Minze 1/2 Bio-Zitrone 1 TL Honig

Den Backofen auf 200 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Paprika ldngs halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Paprika mit der Schnittfliche nach
unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit etwa 1/4 vom Olivensl betréufeln
und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen, bis die Haut Blasen wirft.

Dann herausnehmen, Paprika mit einem feuchten Tuch abdecken und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze einstellen.

Den Ziegenkése mit dem Eiweifl und Sahne in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen
glattrithren, die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Souffléformchen (mit ca. 200 ml Inhalt) ausbuttern und mit Semmelbroseln bestduben. Die
Kaésemasse einfiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Die Zwiebel schilen und in ca. 5 mm starke Scheiben schneiden. Die Zwiebelscheiben in einer
Pfanne mit 1/4 vom Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten.

Gurke abwaschen, schélen und der Léange nach halbieren. Mit einem Loffel die Kerne ausstreichen
und Gurke in kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Gurkenwiirfel mit Petersilie, Minze und Zitronenschale mischen, restliches Olivendl, Zitronensaft
und Honig unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Von den gebratenen Paprika die Haut abziehen, Paprika fein wiirfeln.

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

Zum Anrichten je einen gebratenen Zwiebelring in die Mitte eines Tellers geben und darauf ein
Kiésesoufllé setzen. Paprika und Gurkensalsa darum herum anrichten.

Otto Koch am 08. August 2019
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Zucchini-Burger

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:

4 Burger-Brotchen 2 griine Zucchini 1 Tomate

1 Salatkopf Romanasalat 1 Ei Weizenmehl

Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das Zwiebelconfit:

1 rote Zwiebel weifler Balsamicoessig Salz

Fiir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe 1 Ei 2-3 TL grob-korniger Senf
2 EL Ketchup 2-3 TL Paprikapulver 200 ml Rapsol

weifler Balsamicoessig Salz

Fiir den Burger:

Den Ofen auf 110 Grad Heiluft vorheizen und die Brétchen darin erwérmen.

Zuerst den Strunk der Zucchini abschneiden und mithilfe einer Kiichenreibe in eine Schiissel
grob hineinreiben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas Mehl dazugeben und die Masse
verriithren.

Anschlielend die Pattys in einer beschichteten Pfanne mit Rapsdl braun anbraten und gelegent-
lich wenden.

Von der Tomate den Stiel abschneiden und den Rest mit einer Schneidemaschine in diinne
Scheiben schneiden. Den Salat waschen und trockenschleudern, anschlieend in einzelne Blétter
zerlegen und in der Mitte halbieren.

Fiir das Zwiebelconfit:

Zwiebel abziehen, in kleine Scheiben schneiden und mit etwas Essig und Salz in einem Topf
aufkochen lassen, dazu einen Schuss Wasser geben.

Fiir die Mayonnaise:

Fi trennen. Knoblauch abziehen. Eigelb und Eiweif3 in einen Behélter geben und Rapsol dazu-
geben. Zur Bindung groben Senf hinzufiigen und mit Paprikapulver abschmecken. Mit einem
Mixstab von unten nach oben die Masse cremig piirieren. Am Ende sehr wenig Knoblauch mit-
hilfe einer Kiichenreibe in den Behélter reiben, Ketchup hinzugeben und mit Salz verfeinern.
Anschlielend alles gleichméfig verriihren.

Brotchen aus dem Backofen holen und mit der Mayonnaise auf den Innenseiten beschmieren.
Auf der Unterseite der Brotchen die Tomaten auflegen, mit Salatbléittern bedecken, die Pattys
drauflegen und zuletzt mit Zwiebeln schmiicken.

Zucchini-Burger auf einem Teller anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 08. November 2019
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Zucchini-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise-Carpaccio:

2 runde griine Zucchini 2 runde gelbe Zucchini Meersalz

1/2 Bund Basilikum 2 EL Balsamico 3 EL Olivenol
Gefiillte Zucchini:

2 Zucchini Meersalz 1/2 Bund Schnittlauch
50 g Parmesan 150 g korniger Frischkdse Pfeffer

2 EL Olivenol

Fiir die Gemiise-Spaghetti:

2 Zucchini 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Butter
Meersalz

Fiir das Carpaccio die Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Die Zucchini in 2 mm dicke
Scheiben schneiden.

Die Scheiben leicht salzen und 10 Minuten ziehen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und in Streifen schneiden.

Zum Anrichten die griinen und gelben Zucchinischeiben auf dem Teller auflegen.

Balsamico mit Olivendl mischen und dariiber triaufeln, zuletzt Basilikum tiberstreuen.

Fiir die gefiillten Zucchini diese waschen, die Enden abschneiden und in ca. 5 cm lange Stiicke
schneiden.

Mit einem Kugelausstecher die Zucchinistiicke etwas aushohlen (nicht komplett aushhlen).

In einem Topf mit Salzwasser die ausgehdhlten Zucchini ca. 1 Minute blanchieren, in FEiswasser
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 165 Grad Umluft vorheizen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Parmesan fein reiben.
Frischkése mit Schnittlauch und der Halfte vom Parmesan mischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Zucchinistiicke mit der Frischkéisemasse fiillen. Den Boden einer feuerfesten Form mit Oli-
venol bepinseln. Die gefiillten Zucchini hineinstellen und mit restlichem Parmesan bestreuen.
Zucchini im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen.

Fiir die Gemiise-Spaghetti die Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Zucchini mit einem
Spiralschneider zu Gemiisespaghetti schneiden oder mit einem Messer zunéchst der Linge nach
in 2 dicke Scheiben und diese in 2 mm dicke Streifen schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Gemiisespaghetti darin kurz anbraten und mit
Salz wiirzen, Schnittlauch untermischen. Tipp: Die Zucchinispaghetti schmecken mit Pesto, Fe-
ta, Ziegenfrischkise, warmen Kirschtomaten oder gebratenen Garnelen.

Die Variationen konnen wie folgt auf einem Teller serviert werden. Mit einer Gabel einige
Spaghetti aufdrehen und diese mittig auf das Carpaccio geben. Die gefiillten Zucchini darum
herumstellen.

Andreas Schweiger am 07. Juni 2019
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23

&

Schafskése,

Schoten, B9, b0, 51, 61, K1

Sellerie, 3, 4, 28, b4, [73, R, K1, Y, [04,
T2, IR

sonstige, 24, B3

Spétzle,

Spaghetti, I, IT2

Spargel, B, [, T3

Spinat, b3, b4, [74, [7A, @7, [TX, 11, T2, [Td-
N3]

Spitzkohl, 10

Strudel, B0, 68, [0



Tagliatelle, 64, IT9

Tatar, I3
Teig-Taschen, P8, b2, 63, [22,
Triiffel, B4, T3

Vegan, [, B4, [[3, K4, Y, MY, T2,

Weilkohl, BY, €4, B0, 68, B0
Wirsing, [, b1

Ziegenkése, A8, B4
Zucchini, [2, B2, B3, @0, &0, 64, (73, B0, &4,
23, 248, I27

129



	Inhalt
	Arme Ritter
	Artischocken-Variationen
	Austernpilze mit Honig-Quitten und Cranberry-Couscous
	Bärlauch-Gnocchi mit Burrata und Kirschtomaten
	Böhmische Quark-Knödel mit Erdbeerfüllung
	BBQ-Süßkartoffeln mit Shitake-Pilzen
	Blätterteig-Pastetchen, Pilz-Ragout, Rosenkohl, Maronen
	Blini mit Rote Bete-Ragout
	Bratnudeln mit Winter-Gemüse
	Brokkoli-Kräuter-Terrine mit Möhren-Salat
	Brot-Frikadelle im Kohlmantel
	Cannelloni mit Frischkäse, Zucchini und Tomaten
	Caponata Siciliana mit Safran-Arancinos, Parmesan-Schaum
	Caramelle mit Kräutern, Spargel, Walnüssen, Safran-Soße
	Chicorée mit Birne und Blauschimmel-Käse
	Couscous mit Sahara-Soße und Ofen-Blumenkohl
	Crêpes mit geschmorten Pfirsichen
	Curry-Kartoffelplätzchen mit Salat, Joghurt-Dressing
	Dreierlei vom Blumenkohl mit pochiertem Ei
	Eier-Curry mit Erbsen und Reis
	Falafel-Rösti
	Feigen-Birnen-Tarte
	Feiner Grießbrei mit Ingwer-Himbeer-Kompott
	Fitness Rührei mit Tomate und Frühlingszwiebeln
	Frische Gnocchi mit Basilikum
	Frischkäse-Ravioli, getrocknete Tomaten, Parmesan-Schaum
	Frittierte Kartoffel-Bällchen mit Möhren-Püree
	Gebackene Süßkartoffeln, Schwarze-Bohnen-Creme, Hummus
	Gebackener Hokkaido
	Gebackener Kürbis mit Crumble und Steinpilz-Risotto
	Gebratene Steinpilze mit Ofenkartoffeln, Parmesan-Creme
	Gefüllte Champignons mit Couscous und Minze-Joghurt
	Gefüllte Champignons, Pistazien-Couscous, Minze-Joghurt
	Gefüllte Ochsenherztomaten
	Gefüllte Pasta mit Salbei-Butter
	Gefüllte Pfannkuchen mit Röstmandeln
	Gefüllte Spitzpaprika mit Bulgur, Petersilie-Minze-Salat
	Gemüse-Curry mit Nuss-Reis
	Gemüse-Dürüm mit Räuchertofu
	Gemüse-Frikadellen mit Möhren-Püree
	Gemüse-Schaschlik, Räucher-Tofu, Erbsen, Guacamole
	Gerösteter Blumenkohl mit Ofen-Kartoffeln
	Gnocchi mit Erbsen und Minze
	Gnocchi mit Parmesan-Soße und Feldsalat
	Grüne Bohnen mit Honigzwiebeln und Fächer-Kartoffeln
	Grünkohl-Pizza
	Gratinierte Pasta mit Weißkohl und Käse
	Gratinierter Kürbis mit Ziegenkäse
	Gurken-Minz-Taboulé mit Würzjoghurt
	Indischer Linsen-Gemüse-Topf
	Käse-Spätzle
	Kürbis-Curry mit Reisnudeln
	Kürbis-Ravioli mit Chicorée und Datteln
	Kürbis-Ravioli
	Karotten-Hummus, Spinat-Salat, Feta und Sesam
	Kartoffel-Käse mit Schnittlauch und Tomaten
	Kartoffel-Roulade mit Frischkäse-Kräuter-Füllung
	Kartoffel-Sellerie-Püree mit pochiertem Ei und Trüffel
	Kartoffel-Taschen mit Kohlrabi-Gemüse
	Knödel-Gröstl mit Rahm-Pilzen
	Kohlroulade mit Pilzfüllung
	Kräuter-Frischkäse-Strudel mit Erbsen-Püree
	Kräuter-Mascarpone-Tarte
	Kräuter-Pasta mit Schmand
	Kräuter-Pfannkuchen-Päckchen mit Pilzen und Tomaten-Soße
	Kraut-Strudel mit Feldsalat
	Linsen-Salat mit Brokkoli und gebratenem Ziegenkäse
	Linsen-Salat mit Käsebörek
	Möhren, Grünkern-Puffer mit Paprika
	Mini-Käse-Tartelettes mit Champignons
	Mini-Kartoffel-Knödel mit Orangen und Knusper-Mandeln
	Nudel-Gemüse-Auflauf
	Ofen-Gemüse mit Couscous
	Ofenkürbis mit Gouda und Spinatsalat
	Offene Lasagne mit Burrata, Oliven-Artischocken-Ragout
	Oliven-Gnocchi mit Spinat-Soße
	Omelett und anderes vom Ei
	Panierte Sellerie-Schnitzel mit Bohnen-Püree
	Parmesan-Knödel mit Rote-Bete-Mangold-Ragout
	Parmesan-Soufflé mit Asia-Salat
	Pasta mit Erbsen und Parmesan-Soße
	Pasta mit Feigen-Senf und Gorgonzola
	Pastete mit Maronen und Süßkartoffeln
	Persischer Lauch-Pfannkuchen
	Pfannen-Focaccia mit Basilikum-Creme, gebratene Tomaten
	Pfannkuchen mit Pilzfüllung und Endivien-Salat
	Pfifferling-Tartelettes mit Aprikosen und Roquefort
	Pfifferling-Tomaten-Salat
	Pilz-Curry im Wok mit Tofu
	Pilz-Gemüse-Pfanne auf Röstbrot
	Pilz-Kartoffel-Pfanne mit Munster-Käse
	Pizza
	Pochiertes Ei mit Kohlrabi und Meerrettich-Senf-Soße
	Pochiertes Ei mit Rote-Bete-Kresse-Salat
	Rahm-Penne mit Brokkoli
	Rahm-Pfifferlinge mit Crêpe
	Ratatouille mit Reis-Talern
	Reibekuchen
	Reis-Bällchen mit Orangen-Salat
	Ricotta-Spinat-Tortelloni mit Salbei-Butter und Salbei
	Risoni-Nudel-Salat mit Gemüse, gegrillte Feta-Aprikosen
	Rosenkohl-Ragout mit Schupfnudeln
	Rote Bete mit Kartoffel-Stampf und Honig-Soße
	Rote Bete, Apfel, Himbeer-Vinaigrette mit Rapunzel-Salat
	Rote Bete
	Rote-Bete-Forellen-Tatar mit Kartoffel-Karotten-Rösti
	Rucola-Risotto mit frittiertem Ei
	Süßkartoffel-Gratin mit Winter-Salat
	Safran-Blumenkohl mit Mandel-Bulgur
	Safran-Reis mit Trauben und Ei aus dem Ofen
	Salat von gebratenen Semmelknödeln, Radieschen, Spinat
	Schwäbische Laubfröschle mit Pastinaken gefüllt
	Sommer-Strudel mit Zitronen-Joghurt
	Spaghetti mit Spinat und Sahne-Soße
	Spaghetti mit vegetarischer Bolognese
	Spanische Pizza
	Spargel auf 3 Arten
	Spinat-Knödel mit Käse-Soße
	Spinat-Knödel mit Trüffel
	Spinat-Rolle mit Kartoffel-Kräuter-Füllung
	Steinpilze, Petersilien-Trifolati, Kartoffeln, Parmesan
	Suppe aus geröstetem Sellerie
	Tagliatelle mit Limetten-Sahne-Soße
	Tofu-Bratlinge mit Kräuter-Hummus
	Topfen-Knödel mit Ananas-Kompott
	Tortellini, Pistazien-Ricotta-Füllung, Parmesan-Soße
	Vegetarische Lasagne mit fruchtigem Kopfsalat
	Winterliche Ravioli mit zweierlei Füllung
	Ziegenfrischkäse-Soufflé, Paprika und Gurken-Salsa
	Zucchini-Burger
	Zucchini-Variationen

	Index

