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Hackfleisch-Réllchen mit Hummus

Fiir 4 Personen
Fiir den Hummus:

240 g Kichererbsen, Glas 1 Zitrone 80 g Tahin

3 EL Olivenol 50 ml Mineralwasser 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
Salz

Fiir die Rollchen:

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 Bund glatte Petersilie = 6 EL Pflanzendl 300 g Rinder-Hackfleisch

Salz Pfeffer 1 TL Kreuzkiimmel

2 EL Tomatenmark 1 TL Harissa-Paste 12 Blatter Filoteig

1 EL Sesam

Fiir den Hummus die Kichererbsen in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abbrausen und abtrop-
fen lassen.

Kichererbsen in einen hohen Mixbecher geben.

Von der Zitrone den Saft auspressen und iiber die Kichererbsen gieflen. Ebenfalls Sesampaste,
Olivenol, Mineralwasser, Kreuzkiimmel und eine gute Prise Salz zugeben und alles mit dem Pii-
rierstab fein mixen, bis eine feine, gebundene Creme entstanden ist.

Fiir die Rollchen Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Chilischote abbrausen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen. Das Hackfleisch zugeben und rundum braten, bis es
broselig ist.

Anschlieflend die Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit anschwitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Das Tomatenmark und die Harissa-Paste dazuge-
ben und unter stetigem Umriihren mit anbraten, bis die Masse cremig ist. Zuletzt Petersilie und
Chili unterrithren und die Pfanne vom Herd ziehen.

Ein Teigblatt auf eine Arbeitsfliche legen, leicht mit Wasser befeuchten (bzw. bepinseln) und
zur Hélfte diinn mit etwas Hackmasse bestreichen, dabei an den Seiten einen Rand von jeweils
2 cm frei lassen. Vor dem Aufrollen die Rénder iiber die Fiillung klappen und von der gefiillten
Seite beginnend aufrollen.

Auf diese Weise nach und nach die Teigblétter fiillen, bis die Hackmasse verbraucht ist.

In einer tiefen Pfanne reichlich Ol erhitzen und die Réllchen darin 3-4 Minuten hellbraun und
knusprig braten. Anschliefend auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Rollchen auf Tellern anrichten, mit Sesam bestreuen und das Hummus dazu servieren.

Andrea Safidine am 10. Dezember 2024



Burg-Spief

Fiir 4 Personen

4 Kartoffeln (angekocht) 1 rote Paprika 150 g Grillkése
200 g gerduch. Bauchspeck 200 g Schweinefilet 1 Zwiebeln

200 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei gehackte Krauter
Paniermehl Salz, Pfeffer Paprikapulver

2 EL Schnittlauch Olivendl

Das Hackfleisch mit den Gewiirzen, Kréuter, Paniermehl und dem Ei mischen.

Die Zwiebelhilften mit dem Fleischteig fiillen und die Paprika mit dem Grillkdse und Fleischteig
fiillen.

Dann zuerst ein Schweinefiletstiick auf den Spief stecken, danach kommen der Bauchspeck, eine
Kartoffel und ein Grillkdse-Paprika-P#ckchen. Danach ein weiteres Zwiebel-Hackfleisch-Packchen
und zum Schluss noch ein Stiick Schweinefilet aufspiefien.

Den Spief3 von jeder Seite eine Minute grillen.

Den Schnittlauch und Ol mit einer Prise Salz verriihren, anschlieBend iiber den Spief triufeln.

Christian Henze am 09. Dezember 2024

Bifteki - Frikadellen griechisch

Fiir 4 Portionen:

800 g Rinderhackfleisch 1 Zitrone 0.5 rote Chilischote
0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Koriandergriin 1 grofle Schalotte
1 Knoblauchzehe 1 EL Tomatenmark 5 EL Olivenol

1 TL Kreuzkiimmelpulver 1 TL Paprikapulver edelsiil Salz, Pfeffer

Das Rinderhackfleisch in eine grofie Schiissel geben. Die Zitrone heifl waschen, kréftig trocken
reiben und die Schale fein abreiben. Die Frucht halbieren und den Saft auspressen. Die Chilischo-
te waschen, langs halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilie und Koriander
waschen, trocken schiitteln und nach Belieben mit oder ohne Stédngel fein schneiden. Schalotte
und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Die vorbereiteten Zutaten ohne den Zitronensaft mit Tomatenmark, 3 EL Olivenol, Kreuzkiim-
mel, Paprikapulver, 1 TL Salz und 4 TL Pfeffer zum Hackfleisch in die Schiissel geben und
sorgfiltig verkneten. Die Masse mit Zitronensaft sowie mehr Salz und Pfeffer abschmecken und
zu acht gleich grofien, leicht ovalen Frikadellen formen (siehe Tipp).

Das iibrige Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin bei starker Hitze
rundherum anbraten. Die Hitze reduzieren und die Bifteki bei mittlerer Hitze je nach Dicke 2-3
Minuten nachbraten.

Die Bifteki auf einer groflen Servierplatte auf den Tisch stellen oder auf Tellern angerichtet ser-
vieren. Dazu passt zum Beispiel ein schoner Levante-Salat.

Tipp:

Man kann die Bifteki fiir noch mehr Wiirze auch jeweils mit einem Stiick Fetakise fiillen. Die
Hackfleischmasse nur dann rundherum ganz sorgfiltig verschlielen, damit sich die Ndhte beim
Braten nicht 6ffnen.

Frank Rosin am 21. November 2024



Rotkohl-Rouladen mit weiler Zwiebel-SofRe

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rouladen:

1 Rotkohl 500 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 1 altes Brotchen

1 TL Senf Salz, Pfeffer 1 TL edelsiiles Paprikapulver
3 Zweige Majoran 200 ml Rinderfond Pflanzendl

Fiir die Sofle:

3 mittelgrofle Zwiebeln 30 g Butter 30 g Mehl

500 ml Milch 1 Lorbeerblatt 1 Prise Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Fiir die Rouladen:

Die Kohlblétter wie folgt vorbereiten: Einen Keil in den Kohlstrunk schneiden und die grofien
Blatter vom Kopf l6sen. Pro Roulade werden 1-2 Blétter gebraucht. Die Kohlbldtter in Koch-
wasser legen und 2-3 Minuten blanchieren.

Wer mag, kann auch den ganzen Kohl ins Kochwasser legen und 5-10 Minuten blanchieren. Da-
nach den Kohl aus dem Wasser nehmen und die Blatter abziehen. Trocken tupfen und die dicke
Blattrippen am Ende etwas flach schneiden, damit sie sich besser aufrollen lassen.

Fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch pellen und fein wiirfeln. Das Brétchen etwas zerkleinern
und in Wasser einweichen. Majoran sdubern und hacken.

Die vorbereiteten Zutaten mit dem Hackfleisch in eine Schiissel geben. Ei, Senf, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer hinzufiigen und alles gut vermengen. Die Masse in gleichgrofle Portionen teilen
(pro Person 2 Portionen).

Um die Rouladen zu formen, die Kohlblétter auf die Arbeitsfliche legen.

Normalerweise reicht ein grofies Blatt pro Roulade. Bei kleineren Bléttern sollte man zwei Exem-
plare iiberlappend auslegen. Je 1 Portion Hackmasse in die Mitte der Blitter legen. Die Seiten
iiber die Fiillung schlagen, dann die Kohlblétter straff zu einerRoulade rollen. Nach Bedarf mit
Rouladennadeln oder Kiichengarn fixieren.

Ol in einer grofen Pfanne oder einem Schmortopf erhitzen. Die Kohlrouladen zuerst auf der Naht
in den Topf legen und gut anbraten. Dadurch bleiben die Rouladen stabil. Vorsichtig wenden
und auch auf den anderen Seiten gut anbraten. Rinderfond angieflen. Die Rouladen etwa 1-2
cm in der Fliissigkeit stehen. Topf oder Pfanne verschliefen und die Kohlrouladen bei mittlerer
Hitze 30-40 Minuten schmoren. Gelegentlich priifen, ob geniigend Fliissigkeit im Topf ist. Bei
Bedarf etwas Briihe nachgieflen.

Fiir die Sofle:

Zwiebeln schélen und wiirfeln oder in diinne Scheiben schneiden. In einem Topf die Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die Zwiebeln hinzufiigen und bei mittlerer bis kleiner Hitze
etwa 10-15 Minuten weich und glasig schmoren. Die Zwiebeln sollten keinesfalls anbraten und
dunkel werden.

Das Mehl in den Topf geben und gut mit den Zwiebeln verrithren. 2-3 Minuten anschwitzen,
damit der Mehlgeschmack verschwindet. Nach und nach die Milch unter stédndigem Riihren hin-
zufiigen, damit keine Kliimpchen entstehen. Das Lorbeerblatt in die Sofle geben. Bei mittlerer
Hitze und unter stindigem Riihren kocheln lassen, bis sie eindickt. Mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Lorbeerblatt entfernen und die Sofle mit einem Stabmixer piirieren,
bis sie glatt und cremig ist.



Anrichten:

Die Sofle dekorativ auf Tellern verteilen. Die Rouladen mit einem Schrigschnitt teilen. Eine
Hilfte auf den Teller legen, die andere Hilfte mit der Offnung nach oben hinstellen.

Kartoffeln sind die beste Beilage fiir die Kohlrouladen. Tipp: Die Kartoffeln kochen, schilen und
in Hélften oder Viertel teilen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin braten,
bis sie braune Rénder bekommen.

Gehackte Petersilie hinzufiigen und mit den Kartoffeln vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zora Klipp am 15. November 2024

Kartoffel-Hackfleisch- Auflauf

Fiir 6 Portionen

1 kg Kartoffeln 1 Zucchini 2 Zwiebeln
1 EL Sonnenblumensl 500 g Hackfleisch 2 EL Tomatenmark
1 Prise Zucker 125 ml Wasser 4 TL Brithepulver

200 g Gouda, gerieben 100 ml Schmand

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen und 20 Minuten in der Scha-
le kochen. Schélen und in Scheiben schneiden. Die Zucchini putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Ol heifl werden lassen und das Hackfleisch darin kriimelig anbraten.
Zwiebeln zugeben und 2 Minuten braten. Tomatenmark, Zucker, Wasser und 3 TL Briihe zuge-
ben und 5 Minuten kochen bis die Fliissigkeit verdunstet ist.

Eine Auflaufform mit Ol einpinseln und mit der Hilfte der Kartoffel- und Zucchinischeiben aus-
legen. Die Hackfleischmasse darauf verteilen und mit der Hélfte des Goudas bestreuen.

Die restlichen Kartoffel- und Zucchinischeiben dachziegelartig dariiber verteilen.

Schmand in einem kleinen Topf zum Kochen bringen und 1 TL Briihe darin auflésen. Die Sofe
tiber den Auflauf verteilen und mit dem restlichen Gouda bestreuen. Im Backofen 30 Minuten
backen.

NN am 12. November 2024



Kdnigsberger Klopse

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 1 Zwiebel

3 eingel. Sardellenfilets 3 EL Kapern 4 Toastbrot-Scheiben
500 g Kalbshackfleisch 1 Ei 400 ml Fleischbriihe
1 Lorbeerblatt 3 Pimentkérner 500 g Blumenkohl

1 EL Speisestérke 50 g Sahne 75 g Butter

Kapern-Fliissigkeit

Die Kartoffeln gut waschen, schilen, nochmals waschen und, je nach Grofle, der Lénge nach
halbieren oder vierteln. Kartoffeln in einen Topf geben und knapp mit leicht gesalzenem Wasser
bedeckt ca. 20 Minuten garen.

Die Zwiebel schilen und mit den Sardellenfilets und 1/3 der Kapern fein hacken. Restliche Ka-
pern fiir die Sauce beiseite stellen.

Das Toastbrot fein reiben oder in einem Cutter zerkleinern.

Brotbrosel mit den gehackten Zwiebeln, Sardellen und Kapern in eine Schiissel geben.
Hackfleisch und Ei zugeben und alles gut vermischen, die Hackmasse mit Salz wiirzen.

Aus der Masse Klole von ca. 4 cm Durchmesser formen.

Die Briihe in einen Topf geben, erhitzen und Lorbeerblatt und angedriickte Pimentkorner zuge-
ben. Die Klo8e ca. 10 Minuten in der kéchelnden Briihe gar ziehen lassen.

Inzwischen Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Blumenkohlréschen ca. 5 Minuten garen.

Die gegarten Klofle aus der Briihe heben und kurz warm stellen.

Die Stérke und 2 EL kaltes Wasser anriihren, unter Riithren zur Briihe gieflen. Die Sauce einige
Minuten kocheln und abbinden lassen, wihrenddessen 6fter umriihren.

Gekochte Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen.

Blumenkohl ebenfalls abgieflen.

Dann Sahne und Butter unter die gebundene Briihe rithren, die restlichen Kapern zugeben und
die Sauce mit Salz und Kapernfliissigkeit abschmecken.

Die Klo8e auf Teller geben, mit der Sauce iiberziehen. Blumenkohl und Kartoffeln dazu reichen.

Rainer Klutsch am 21. Oktober 2024



Fleisch-Bdllchen asiatisch mit Mango-Salat

Fiir 2 Portionen:

1 Stiick Ingwer 1 Knoblauchzehe 0,5 rote Peperoni
0,5 Zwiebel 2 EL Sesamol 400 g Rinderhack
1 Ei 2 Paniermehl 1 Prise Gewiirzsalz
1 Prise Pfeffermix 1 TL scharfes Gewtiirz 0,5 Mango

2 Stangen Friihlingszwiebeln 2 Handvoll Babyspinat 1 Zitrone

2 EL Mango-Chili-Ol 50 ml Orange-Chicken-Sofle

Ingwer mit einem Loffel schélen, anschliefend in feine Streifen schneiden. Knoblauch schilen
und ebenfalls in Streifen schneiden. Dann Peperoni in feine Streifen schneiden. Zwiebel schélen
und auch in Streifen schneiden. Zum Schluss alles zusammen in feine Wiirfel schneiden.
Wiirzol-Sesam in einer Wokpfanne erhitzen. Ingwer, Peperoni, Knoblauch und Zwiebel zum Ol
in die Pfanne geben und bei hoher Hitze 5 Minuten rosten.

Rinderhack in eine Schiissel geben. Ingwer, Peperoni, Knoblauch und Zwiebel aus der Pfanne
direkt zum Hackfleisch in die Schiissel geben.

Ei in die Schiissel aufschlagen, Paniermehl dazugeben und mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und
Scharfem-Gewiirz wiirzen. Alles mit einem Kochloffel zu einer gleichméfligen Masse vermen-
gen. Anschliefend mit den Hénden aus der Masse kleine Fleischbéllchen formen.

Wokpfanne mit Kiichenpapier auswischen und Fleischbéllchen in der Pfanne bei mittlerer Hitze
von allen Seiten gleichmé&fig braten bis sie gar sind.

Wenn die Fleischbéllchen gar sind, Orange-Chicken-Sauce dariibergeben und die Fleischbéllchen
in der Sauce glasieren.

Aus der halben Mango, den Friihlingszwiebeln, dem Babayspinat, der Zitrone und dem Mange-
Chili-Ol den Mango-Salat zubereiten.

Fleischbillchen aus der Pfanne nehmen, auf dem Salat verteilen und servieren.

Steffen Henssler am 18. Oktober 2024



Paprika gefiillt mit Hackfleisch und Reis

Fiir 6 Personen:

6 grofle Paprika 300 g Rinderhack, Lammfleisch 150 g Langkornreis

1 Zwiebel, gehackt 2 Knoblauchzehen, gehackt 400 g Dosentomaten, piiriert
2 EL Olivenol 2 TL Tomatenmark 1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer 1 Bund Petersilie

500 ml Fleischbriihe

Den Reis in 300 ml, gesalzenem Wasser bissfest vorgaren.

In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen.

Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten, bis sie glasig sind.

Das Hackfleisch hinzufiigen und unter stdndigem Riihren braten, bis es braun ist.
Reis, Tomatenmark, Paprikapulver, Kreu, Salz, Pfeffer und vermischen.

Die Tomaten, die Hélfte der Petersilie und die Brithe hinzufiigen.

Die Mischung 10-15 Minuten kocheln lassen.

Die Paprika waschen und entkernen.

Mit der Fleisch-Reis-Mischung fiillen und in eine Backform setzen.

Ubrig gebliebene Sauce iiber die Paprika gieBen.

Gefiillte Paprika im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft 40-45 Minuten backen.
Fiir eine vegetarische Variante das Fleisch durch Linsen oder Sojahack ersetzen.
Feta oder Mozzarella hinzufiigen, um die Fiillung cremiger zu machen.

Das Gericht mit einem Joghurt-Dip oder einem tiirkischen Salat servieren.

NN am 17. Oktober 2024



Spaghetti mit Chilihack und Tomaten-Sofe

Fiir 2 Portionen

250 g Pasta 1-2 rote Peperoni 3 EL Bratol

400 g Rinderhack 0,5 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol 1 Prise Gewiirzsalz 1 Prise Pfeffermix

1 EL Tomatenmark 1 Msp. Mehl 250 g passierte Tomaten
1 Prise Chilihack, gerdstet 1 EL Butter 1 Stiick Parmesan

3-5 Blatter Basilikum

Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente garen. Zunéchst Peperoni
mit Kernen in Ringe schneiden. Dann Rinderhack und Peperoni zusammen in einer Pfanne mit
Bratol scharf anbraten.

Waéhrenddessen Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und in feine
Scheiben schneiden. Beides zusammen in einem Topf mit Olivenol anbraten und gelegentlich
umriihren.

Hackfleisch mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Hackfleisch wiirzen und unter gelegentlichem Riih-
ren weiterbraten, bis es knusprig ist.

Nun Tomatenmark zu Zwiebel und Knoblauch geben, gut verrithren und 1 Minute weiterbra-
ten. Dann Mehl dazugeben, alles erneut gut verrithren und kurz weiterbraten. Zuletzt Passierte
Tomaten dazugeben, mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Bolognese Gewiirz wiirzen und mit Butter
verfeinern. Tomatensauce gut verrithren und bei niedriger Hitze kocheln lassen.

Parmesan fein reiben und Spaghetti abgieflen. Tomatensauce auf zwei Teller verteilen. Spaghetti
darauf anrichten und gertstetes Chilihack auf die Spaghetti geben. Pasta mit Parmesan bestreu-
en und auf Wunsch mit Basilikum garnieren.

Steffen Hanssler am 11. Oktober 2024



Gefiillte Paprika mit Hackfleisch und Feta

Fiir 2 Portionen

2 Paprika 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
15 g Petersilie (glatt) 1 Ei (Gréfie M) 5 EL Paniermehl 200 g Hackfleisch (gemischt)
Salz Pfeffer 150 g Feta 2 grofle Tomaten

50 ml Gemiisebrithe 20 ml Schlagsahne

Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Paprika waschen und die Deckel aufschneiden. Die Kerne und die weiflen Hiutchen entfernen.
Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und ebenfalls fein hacken (etwa 2 EL zum Garnieren Bei-
seite stellen).

Das Ei in einer Schiissel aufschlagen. Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Paniermehl und Hack-
fleisch hinzugeben und alles gut durchkneten. Mit Salz und Pfeffer ordentlich wiirzen. Den Feta
zerbroseln, ein Drittel Beiseite stellen und den Rest vorsichtig unter die Hackfleischmasse heben.
Die Paprika gleichméflig mit der Masse befiillen und den Deckel wieder auflegen.

Tomaten waschen und klein wiirfeln. Zusammen mit der Gemiisebrithe und der Sahne in eine
Auflaufform geben und fiir 15 min im Ofen garen.

Dann die Paprika darin platzieren und fiir weitere 20-30 Minuten backen bis das Hackfleisch gar
ist.

Aus dem Ofen nehmen, den Deckel abnehmen und den restlichen Feta auf den Paprika verteilen.
Noch mal 10 Minuten unter dem Grill goldbraun backen.

Vor dem Servieren die Paprika mit der restlichen Petersilie bestreuen und den Deckel wieder
aufsetzen. Die Paprika in einen tiefen Teller setzen und die Sofle gleichméfig darum verteilen.

NN am 09. Oktober 2024

Hackfleisch-Pizza
Fiir 8 Portionen
2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 3 Sardellenfilets (in Ol)
1.5 kg Hackfleisch (gemischt) 2 Eier (M) 3 EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer 6 Flaschentomaten 200 g Mozzarella
150 g Gouda 1 EL Oregano Salz,Pfeffer

20 g Basilikum

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Ein Blech mit Backpapier auslegen. Zwiebeln und
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Sardellenfilets abtropfen lassen und klein schneiden.
Hackfleisch, Eier, Zwiebeln, Knoblauch, Sardellenfilets und Tomatenmark griindlich miteinander
vermischen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mischung auf dem Backblech verteilen
und als Pizzaboden gleichméBig festdriicken. Im Ofen ca. 15 Minuten vorbacken.
Waihrenddessen die Tomaten waschen, von den Stielansétzen befreien und in Scheiben schneiden.
Den Mozzarella abtropfen lassen, trocken tupfen und klein wiirfeln. Den Gouda grob raspeln.
Nach 15 Minuten Backzeit den Hackfleischboden mit den Tomatenscheiben belegen und mit
Oregano bestreuen. Salzen und pfeffern, dann beide Késesorten gleichméflig darauf verteilen.
Weitere 20 Minuten backen. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.
Die Hackfleischpizza damit garnieren und servieren.

NN am 09. Oktober 2024



Spitzkohl-Rouladen mit Hackfleisch-Kartoffel-Fiillung

Fiir etwa 8 Rouladen:

1 Spitzkohl 4 gekochte Kartoffeln 500 g Rinderhack

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwer

1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 EL Senf

1 Ei 4 rohe Kartoffeln 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Chilischote 500 ml Rinderbriihe
1 Prise Muskat Salz, Pfeffer 1 EL Sojasofle

2 EL Apfelbalsamessig 1 EL Ahornsirup Pflanzenol

Vom Spitzkohl den Strunk keilférmig herausschneiden. Die dufleren Bldtter 16sen, bis der hell-
gelbe, kleine Kern iibrig bleibt. Kochwasser erhitzen und die Blatter etwa 1 Minute blanchieren.
Danach kurz in kaltes Wasser geben, trocken tupfen oder zum Trocknen auf Kiichentiicher legen.
Den inneren Kern in Stiicke schneiden und beiseitelegen.

Die gekochten Kartoffeln grob zerstampfen. Knoblauch, Zwiebel und Ingwer schéilen und klein
schneiden. Petersilie und Schnittlauch sdubern und hacken beziehungsweise in feine Rollchen
schneiden. Etwas Petersilie fiir die Garnitur beiseitelegen.

Fiir die Fiillung das Hack und die gestampften gekochten Kartoffeln in eine Schiissel geben.
FEtwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch, Zwiebeln und Ingwer darin glasig
anschwitzen. Danach abkiihlen lassen und zur Hackmasse geben. Senf, Salz, Pfeffer, Krauter
und Ei dazugeben.

Die Masse gut vermengen und nochmals abschmecken. Wer mag, kann auch Paprikapulver oder
eine pikante Gewiirzmischung wie Harissa hinzufiigen.

Die groben Stielansitze aus den Kohlblittern schneiden. Fiir die Rouladen jeweils 2 bis 3 Blétter
iiberlappend auslegen und leicht salzen. Von der Fiillung 1 Portion mittig auf die Blétter geben.
Blétter seitlich einschlagen und straff aufrollen, nach Bedarf mit Garn oder Holzspieflen fixieren.
Backofen auf 160 Grad vorheizen. Fiir den Schmoransatz die rohen Kartoffeln schilen und in di-
cke Scheiben schneiden. Die restlichen Kohlblatter und die ausgelosten Stiele in Stiicke schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schilen und klein hacken. Die Chilischote entkernen und in Streifen
schneiden.

Pflanzendl in einer grofien Schmorpfanne oder einem Schmortopf erhitzen.

Kartoffelscheiben darin anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Chili dazugeben und anschwitzen.
Die Brithe angieflen, Sojasofle, Essig und Ahornsirup hinzufiigen und salzen und pfeffern. Den
restlichen Kohl dazugeben und so lange kocheln, bis der Kohl zusammengefallen ist.

Die Rouladen mit der Naht nach unten auf das Schmorgemiise setzen und 30-35 Minuten im
Ofen garen. Nach 15 Minuten den Topf mit einem Deckel verschlielen.

Kartoffeln und Gemiise auf Teller geben. Darauf jeweils 1 bis 2 Rouladen platzieren und mit
dem Schmorsud betrdufeln. Mit Petersilie garnieren.

Tarik Rose am 06. Oktober 2024
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Kalbfleisch-Brezen-Pflanzer| mit Chilizwiebeln

Fiir 4 Personen
100 g Laugenbrezen 1,5 EL Zwiebelwiirfel 1 TL Pflanzenol

115 ml Milch 250 g Kalbshackfleisch 4 Zweige Blattpetersilie
1 Ei Salz, Pfeffer 2-3 EL Semmelbrosel

1 EL Butterschmalz 1 Limette 4 Zweige Rosmarin

2 EL Butter 2 weifle Zwiebeln 1 TL Olivensl

1 Chilischote, rot Salz, Pfeffer 150 g Creme-fraiche

1 TL Limetten-Abrieb 1 EL Limettensaft 3 Bund Kerbel

1 Bund Blattpetersilie 1 Bund Estragon 1 Bund Schnittlauch

1 EL Limettensaft 50 ml Olivendl

Laugenbrezen in diinne Scheiben oder Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.
Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit wenig Ol anschwitzen, mit der Milch abléschen, aufkochen,
iiber die Brezen-Scheiben gieflen und vermengen.

Es sollten noch erkennbare Brezen-Stiicken erhalten bleiben.

Kalbshackfleisch zur Brezenmasse geben.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, Bléitter von den Petersilienstielen zupfen, fein schneiden.
Fi, fein geschnittene Petersilie unter die Hackmasse kneten, mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Ist die Masse sehr feucht, 2-3 EL Semmelbrosel einarbeiten. Hackmasse zu 8 Pflanzerln formen.
Die Pflanzerl in einer groflen, beschichteten Pfanne in geschmolzenem Butterschmalz langsam
von beiden Seiten anbraten.

Die Limette waschen, trocknen, die Schale diinn mit einem Sparschéler abschélen.

Rosmarin abbrausen, trocknen, Nadeln von den Zweigen zupfen.

Butter in die Pfanne zu den Pflanzerln geben und kréftig aufschdumen lassen, Rosmarinnadeln
und Limettenschale hinzufiigen, Pfanne mit einem Deckel abdecken und vom Herd nehmen. Die
Pflanzerl 5 Minuten im aufsteigenden Wasserdampf gar ziehen lassen.

Deckel entfernen, die Limettenschale herausnehmen und die Pflanzerl bei mittlerer Hitze braten,
bis das kondensierte Wasser verdampft ist, sich Roststoffe bilden und auch die Rosmarinnadeln
knusprig werden.

Fiir die Beilage die Zwiebeln schilen, in feine Streifen schneiden und in einem kleinen Topf in
einem Schuss Olivenol golden anschwitzen.

Chili waschen, trocknen, putzen, der Linge nach halbieren, Kerne und Scheidewénde nach Be-
lieben entfernen, das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Chili zu den Zwiebeln geben, gut
unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Dipp die Créme fraiche in einer Schiissel mit Salz, Bio-Limettenabrieb und etwas Li-
mettensaft abschmecken.

Fiir den Salat die Krauter waschen, trockenschleudern, Bliattchen von den Zweigen zupfen, bzw.
den Schnittlauch in Réllchen schneiden und in einer Schiissel mit einigen Spritzern Limettensaft
und Olivendl marinieren.

Je 2 Essloffel Limetten-Creme-fraiche auf jedem Teller verstreichen.

Je 2 Pflanzer]l daraufsetzen, die knusprig gebratenen Rosmarinnadeln darauf verteilen und mit
der aromatischen Butter aus der Pfanne betraufeln.

Den Krautersalat als Topping anrichten.

Alexander Herrmann am 04. Oktober 2024

11



Hackfleisch-Blatterteig-Strudel

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika

1 EL Butterschmalz 1 Brétchen vom Vortag 100 ml Milch

1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 500 g Hackfleisch, gemischt
1 TL scharfer Senf 1 Ei Pfeffer

Salz 250 g Blatterteig 1 Eigelb

1 EL Sahne

Fiir den Dip:

300 g griech. Joghurt (10%) Salz 1 Msp. Cayennepfeffer

1 TL Paprikapulver

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Ei, hart gekocht 2 EL Zitronensaft
3 EL Sonnenblumendl 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel zugeben und andiinsten. Paprika zugeben und
mit anbraten, zuletzt Knoblauch zugeben.

Das Brotchen in feine Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch in einem Topf aufkochen und iiber die Brétchenscheiben geben. Mit einem dicht schlie-
Benden Deckel oder Teller zudecken ziehen und handwarm abkiihlen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und die Blattchen abstreifen.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Das Brotchen ausdriicken und mit dem Hackfleisch gut vermischen.

Kréuter, angeschwitzte Zwiebel, Paprika, Senf und Ei darunter kneten. Mit Pfeffer und Salz
kréftig wiirzen.

Blatterteig zu einem diinnen Rechteck ausrollen, mit der Fleischpaste bestreichen und die Teig-
platte wie eine Biskuitroulade aufrollen.

Den Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Eigelb mit Sahne verquirlen und
den Strudel damit einstreichen. Im heiflen Backofen ca. 20 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir den Dip den Joghurt in einer Schiissel glattrithren, mit Salz, Cayenne-
pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

Den Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Das Ei schilen, Eiweifl klein hacken und Eigelb zerdriicken.

Zitronensaft und Sonnenblumendtl mit dem zerdriickten Eigelb gut vermischen, mit 1 Prise Zu-
cker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten des Strudels den Salat mit der Marinade mischen, gehacktes Eiweif3
dariiber streuen.

Den Strudel in Portionsstiicke teilen, Dip dazu servieren. Den Salat dazu reichen.

Tipp: Strudel mit vegetarischer Fiillung: Fiir die Fiillung 1 rote Zwiebel schélen und fein schnei-
den. 2 Knoblauchzehen schélen und fein hacken. 300 g Spinat verlesen, waschen und gut abtrop-
fen lassen. 2 EL Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebelwiirfel und Knoblauch darin andiinsten. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.
Mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Dann den Spinat aus der Pfanne nehmen, etwas
abkiihlen lassen.
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Spinat gut ausdriicken, fein hacken und mit 200 g zerbroseltem Fetakéise und einem Ei gut ver-
mischen. Einfach die Spinatmasse durch die Hackfleischmasse ersetzten und den Strudel wie im
Rezept beschrieben aufrollen, fertig stellen und backen.

Rainer Klutsch am 30. September 2024
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Maultaschen mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

600 g festk. Kartoffeln Salz 1 Zwiebel

150 ml Gemiisebriihe 3 EL Weiflwein-Essig 2 TL Senf

5 EL Sonnenblumendl Pfeffer

Fiir den Maultaschenteig:

250 g Weizenmehl, 405 2 Fier 1 Prise Salz

Mehl

Fiir die Maultaschenfiillung:

60 ml Milch 1 Brétchen vom Vortag 200 g Blattspinat
Salz 1 Zwiebel 80 g durchw. Speck
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz 350 g Hackfleisch

1 Fi Pfeffer 1 Prise Muskatnuss
Zusitzlich:

1 Ei 3 Zwiebeln 3 EL Butter

1 1 Fleischbriihe

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln gut waschen und in leicht gesalzenem Wasser 20-30 Minu-
ten garen.

Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen. Kartoffeln heify pellen.

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Die Eier und eine Prise Salz zugeben und alles zu einem festen Teig kneten. Den
Teig zugedeckt ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir den Kartoffelsalat die Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Briihe in einem Topf aufkochen lassen, mit Salz abschmecken, Topf vom Herd ziehen und die
fein geschnittene Zwiebel untermischen Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in die Schiis-
sel geben. Essig, Senf und die Hilfte der Brithe mit den Zwiebeln dazu geben und vorsichtig
mischen. Alles ca. 5 Minuten ziehen lassen, bis die Kartoffeln die ganze Fliissigkeit aufgesogen
haben.

Den Vorgang mit der restlichen Briithe wiederholen. Ol untermischen, den Kartoffelsalat mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bis zum Servieren ziehen lassen.

Fiir die Maultaschen-Fiillung Milch erhitzen. Brotchen in Scheiben schneiden, in eine Schiissel
geben. Milch iibertrdufeln und zugedeckt einweichen (Schiissel z. B. mit einem Teller bedecken).
Spinat waschen, putzen. In einem Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, den Spinat
darin ca. 3 Minuten blanchieren. Dann herausnehmen, kurz in kaltem Wasser abschrecken, gut
ausdriicken und fein hacken.

Zwiebel schilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel und Speck darin gut anschwitzen, Petersilie
untermischen. Dann zu den eingeweichten Brétchen geben. Spinat, Hackfleisch und das Ei hin-
zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles gut durchmengen, damit die Farce eine
gute Bindung bekommt.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen und in ca.

10 x 6 cm grofle Rechtecke schneiden.

Auf der Hiilfte der Rechtecke mittig die Fleischfarce verteilen. Die Rénder mit etwas verquirltem
Fi bepinseln und mit einem weiteren Teigstiick abdecken.

Die Rénder gut andriicken und mit der Hand die Maultaschen flach driicken, sodass sich die
Fiillung gut verteilt.
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Tipp: Man kann den Nudelteig auch zu grofleren Rechtecken von ca. 40 x 25 cm ausrollen, dann
die Fleischfarce diinn aufstreichen und wie eine Roulade von der breiten Seite her aufrollen. Den
oberen Rand mit etwas verquirltem Ei bepinseln und fest zusammendriicken.

Von der Roulade dann ca. 6 cm breite Maultaschen abschneiden.

In einem Topf Salzwasser aufkochen und die Maultaschen hineingeben und im leicht kéchelnden
Salzwasser ca. 8 Minuten ziehen lassen.

Maultaschen herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die geschmalzten Zwiebeln, die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen und die Zwiebelringe darin goldbraun rosten.

Die Briihe in einem Topf aufkochen, dann die Temperatur etwas herunterschalten, damit die
Briihe nicht mehr kocht, die Maultaschen darin nochmals kurz erwérmen.

Maultaschen in einen tiefen Teller geben, etwas heifle Brithe angieflen und mit den gerdsteten
Zwiebeln garnieren. Dazu den Kartoffelsalat servieren.

Pro Portion: 1060 kcal/ 4450 kJ, 79 g Kohlenhydrate, 39 g Eiweif}, 66 g Fett

Soren Anders am 19. September 2024

Hackbraten mit geschmorten Zwiebeln

1 Stiick altes Brot 200 ml Milch 500 g Rinderhack
2 Eier 1 EL Senf 1 Zwiebel

0,5 Bund krause Petersilie 2 EL 100 g Butter

1 Prise 1 Prise 1 Prise

2 Gemiisezwiebeln Bratol mit Butter Gewiirzsalz
Pfeffermix 1 TL Honig

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Brot wiirfeln, in eine Schiissel geben und in Milch einweichen.

Hackfleisch, Eier und Senf zusammen in eine andere Schiissel geben.

Wiéhrend das Brot einweicht, Zwiebel in grobe Wiirfel schneiden und Petersilie klein hacken.
Beides in eine Pfanne mit Bratol geben und Zwiebeln goldbraun darin anbraten. Zwischendurch
1 EL Butter zu den Petersilien-Zwiebeln geben und in der Pfanne zerlassen.
Petersilien-Zwiebeln aus der Pfanne zum Hackfleisch in die Schiissel geben. Die Milch aus dem
Brot wringen und das Brot zum Hackfleisch geben. Alles grofziigig mit Gewiirzsalz, Pfeffermix
und Hackfleisch wiirzen und gut vermengen.

Die Hackmasse auf einem mit Alufolie ausgelegtem Backblech zu einem Hackbraten formen. Al-
ternativ die Hackmasse in eine gefettete Kastenform geben. Hackbraten 30 Minuten im heiflen
Ofen backen.

Wihrenddessen Gemiisezwiebeln in halbe Ringe schneiden. Ubrige Butter in einer Pfanne zerlas-
sen, Zwiebelringe hineingeben, mit Gewlirzsalz, Pfeffermix, Hackfleisch und Honig wiirzen und
bei niedriger Hitze 20 Minuten in der Butter schmoren lassen.

Hackbraten aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit den geschmorten Zwiebeln
auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 15. September 2024
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Gewiirz-Kebab mit Tomaten-Minz-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Kebabs:
2 EL gehackte Mandeln 50 g getrock. Aprikosen 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian 1 Bio-Zitrone
250 g Lammbhackfleisch 250 g Kalbshackfleisch ~ 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
Salz Pfeffer 8 Schaschlik-Spiefle

1 EL Pflanzenol
Fiir die Salsa:

600 g Kirschtomaten 2 rote Zwiebeln 2 Limetten

1 EL Pflanzenol 1/4 rote Chilischote 50 ml Sojasauce
1 Bund Minze

zusétzlich:

1/2 Chinakohl (klein) 4 kleine Fladenbrote

Fiir die Kebabs die gehackten Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, dann ab-
kiihlen lassen.

Die getrockneten Aprikosen fein wiirfeln.

Chili abbrausen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein
schneiden.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abstreifen.

Die Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und die Schale abreiben.

Hackfleisch mit gerdsteten Mandeln, Aprikosen, Chili, Knoblauch, Thymianbliattchen, abgerie-
bener Zitronenschale, Kreuzkiimmel, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und gut
vermischen.

Die Hackmasse in 8 gleich grofie Portionen teilen und mit angefeuchteten Hénden ldnglich um
die Spiefe formen und andriicken. Dann rundherum diinn mit Ol einpinseln.

Kebabs auf dem heiflen Grill oder in einer heiflen Grillpfanne rundherum 12-15 Minuten gold-
braun braten.

Fiir die Tomaten-Minz-Salsa die Tomaten waschen, abtrocknen und vierteln.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Von den Limetten den Saft auspressen.

In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

In der Zwischenzeit Chili abbrausen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein schneiden.

Zwiebeln mit Sojasauce und Limettensaft abloschen. Dann die Tomaten und Chili dazugeben
und den Topf vom Herd ziehen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, fein schneiden und unter die Tomaten
mischen.

Chinakohl putzen, waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fladenbrote in einer Pfanne von beiden Seiten kurz anrdsten.

Kebabs und jeweils etwas Chinakohl auf Teller geben, dazu die lauwarme Salsa und die Fladen-
brote reichen.

Kevin von Holt am 27. August 2024
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Pizza-Lasagne

Fiir eine Springform:

1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 4 EL Olivendl

600 g gem. Hackfleisch Salz, Pfeffer 12 EL getrock. Oregano

2 EL Tomatenmark 1 EL + 75 g Mehl 1 Dose geschélte Tomaten
1,5 L klare Gemiisebrithe 60 g Butter 375 ml Milch

300 g Gouda 1 Eigelb 425 ml Texas Mix

250 g Lasagneplatten Fett Oregano

Hackfleischsofle mit Tomaten zubereiten Hackfleisch und Gemiise zu einer Bolognesesofle zube-
reiten, Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch hacken.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, Hackfleisch darin kriimmelig anbraten. Zum Schluss
Zwiebeln und Knoblauch zufiigen und kurz mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen.
Tomatenmark unterrithren, mit 1 EL Mehl bestduben und anschwitzen. Geschélte Tomaten zu-
fiigen, und die Tomaten mit einem Pfannenwender zerteilen.

125 ml Briihe angieflen, aufkochen und unter gelegentlichem Riihren 15 Minuten eink6cheln las-
sen.

Eigelb und etwas Wasser in die Béchamelsofle riihren, Fett in einem Topf erhitzen, 75 g Mehl
darin unter Riihren anschwitzen.

Briithe und Milch unter Riihren angieflen. Sofle aufkochen und unter Riihren ca. 5 Minuten ko-
cheln lassen. Kése reiben. 80 g Kése in die Sofle rithren und darin schmelzen. Topf vom Herd
nehmen. Eigelb und 2 EL kaltes Wasser verriithren, unter die Sofle rithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Lasagneplatten auf einer diinnen Schicht Béchamelsofle verteilen, Texas Mix auf einem Sieb
abtropfen lassen und in die Hack-Tomatensofle rithren. Eine Springform (26 cm) gut einfetten.
Eine diinne Schicht Béchamelsofle auf den Springformboden verstreichen und mit einer Schicht
Nudelplatten bedecken (Platten dabei auch in Stiicke brechen).

Geriebenen Gouda auf der Pizza-Lasagne verteilen.

Darauf nun im Wechsel, Hacksofle, Nudeln, Béchamelsof3e, Nudeln und so weiter schichten. Dabei
auf die Hacksoflen-Schichten jeweils 5060 g geriebenen Kise streuen. Als oberste Schicht Bécha-
melsofle verstreichen, restliche Hacksofle in Klecksen darauf verteilen und mit ca. 100 g Kése
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen, zweite Schiene von unten, (E-Herd: 200 °C) 45 Minuten
backen. Nach Belieben mit frischen Oreganobléttchen bestreuen.

NN am 26. August 2024
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Wirsingkohl-Roulade, Estragon-Schaum, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Rouladen:

4 grofle Wirsingkohlbldtter 200 g Hackfleisch 1 kleine Zwiebel

1 Ei 1 EL Butter 150 ml Gefliigelfond
1 EL Panko Salz Pfeffer, Eiswasser
Fiir den Schaum:

50 g Estragon 1 kleine Schalotte 1 Zitrone, Saft

50 ml Sahne 3 EL Butter 125 ml Hiihnerfond
Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

400 g Kartoffeln 25 g Butter 50 ml Milch
Muskatnuss Salz

Fiir die Pilze:

100 g Krauterseitlinge 50 g getrock. Morcheln 1 Knoblauchzehe

3 EL Butter 1 TL Honig 1-2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Wildkrauter 3 EL Apfelessig 3 TL Senf

3 TL Honig 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rouladen:

Die Wirsingkohlblatter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen. Kohlblétter zwischen zwei Geschirrhandtiicher legen und mit einem Nudelholz
dariiber rollen, um die Struktur der Blitter aufzubrechen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Ei trennen und Eigelb auffangen.

Hackfleisch gut mischen, Zwiebeln, Eigelb und Panko dazugeben und kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Alles gut durchkneten.

Kohlblitter auf der Arbeitsfliche ausbreiten und je 3 der Hackfleischmasse darauf legen. Kohl-
blatter erst von der Seite einschlagen, dann von oben und unten. Rouladen mit Kiichengarn
fixieren.

Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen und die Rouladen darin rundum anbraten, bis sie
Farbe bekommen. Gefliigelfond angieflen, einen Deckel aufsetzen und die Rouladen etwa 10 Mi-
nuten schmoren lassen. Den Deckel abnehmen und den Fond so weit einkochen lassen, bis eine
leichte Bindung entsteht. Rouladen aus der Pfanne nehmen und den eingekochten Fond zum
Glasieren der Rouladen verwenden.

Fiir den Schaum:

Schalotte abziehen und fein schneiden. Butter in einem Topf schmelzen und die Schalotte darin
glasig diinsten. Fond angieflen und aufkochen lassen, bis sie um ein Drittel reduziert ist. Sahne
einrithren und weitere 5 Minuten kécheln lassen, bis die Sauce leicht eingedickt ist. Estragon sehr
fein hacken, hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und ggf. einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
Sauce mit einem Mixer oder Stabmixer schaumig aufmixen, sodass der Schaum an der Oberfla-
che entsteht.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser garen. Kartoffeln abgieen und mit Milch
und Butter zu einem Piiree verarbeiten. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
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Fiir die Pilze:

Morcheln in Wasser einweichen. Wenn sie weich sind, abtropfen lassen.

Kréauterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden. Knoblauch andriicken. Petersilie hacken.
In einer Pfanne die Butter erhitzen und die angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen. Krauter-
seitlinge und Morcheln darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten goldbraun braten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und 4 TL Petersilie dariiber streuen. Mit Honig kurz glasieren bzw. kara-
mellisieren.

Knoblauchzehe vor dem Servieren entfernen.

Fiir den Salat:

Wildkrauter waschen und trocken schleudern. Aus Apfelessig, Senf, Honig, Olivendl, Salz und
Pfeffer ein Dressing anriihren und die Kréuter damit vermengen.

Robin Pietsch am 23. August 2024

19



500 g Rinderhackfleisch
125 ml Rotwein

2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Ol

Uberbackener Cowboy-Auflauf:

500 g Rinderhackfleisch
1 griine Paprika, gehackt
1 Dose Tomatensauce

1 Teeloffel Paprika

Cowboy-Auflauf

425 g Bohnen

3 EL Tomatenmark
2 Paprikaschoten
150 g Kése

1 grofle Zwiebel, gehackt
1 Dose Kidneybohnen
1 Dose stiickige Tomaten
3 Tassen Tortillachips

425 g Mais

2 Knoblauchzehen
1 Chilischoten
Tortillachips

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Dose Mais, abgetropft
1 Teeloffel Kreuzkiimmel
2 Tassen Cheddar-Kase

Auflauf mit Hack, Bohnen:
500 g Hackfleisch

1 rote Paprika, wiirfelig

1 Dose Tomatensauce

1 1/2 Tassen Cheddar-Kise

1 Zwiebel, gehackt

1 Dose Mais

1 Tasse Rinderbriihe
Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 Dose Kidneybohnen
1 EL Olivenol

Heizen Sie den Ofen auf 200 Grad Celsius vor.

Braten Sie das Hackfleisch in einer Pfanne bei mittlerer Hitze an.

Fiigen Sie Zwiebeln und Knoblauch hinzu und braten Sie diese fiir 2-3 Minuten mit. Fiigen Sie
dann Paprika und Chili hinzu und braten Sie alles fiir weitere 5 Minuten.

Fiigen Sie die Kidneybohnen, Mais und Tomaten aus der Dose hinzu und lassen Sie alles fiir
weitere 2-3 Minuten kocheln. Fiigen Sie dann Salz und Pfeffer hinzu und schmecken Sie es ab.
Geben Sie die Tortillachips in eine Auflaufform und verteilen Sie sie gleichmé&Big am Boden.
Gieflen Sie das Hackfleisch-Bohnen-Gemisch iiber die Tortillachips.

Streuen Sie den geriebenen Cheddar auf das Hackfleisch-Bohnen-Gemisch.

Backen Sie den Cowboy-Auflauf fiir etwa 15 Minuten im vorgeheizten Ofen, bis der Kése ge-
schmolzen und goldbraun ist.

Servieren Sie den Cowboy-Auflauf heifl mit saurer Sahne oder Guacamole.

Wenn Sie Thren Cowboy-Auflauf abwechslungsreicher gestalten mochten, dann haben wir hier
einige Ideen.

Cowboy-Auflauf mexikanisch:

Braten Sie die gehackte Zwiebel in einer Pfanne an, bis sie weich ist.

Fiigen Sie das Rinderhackfleisch hinzu und braten Sie es, bis es braun ist. Fiigen Sie Taco-
Gewlirze hinzu und riihren Sie alles gut um.

Die Kidneybohnen aus einer Dose abtropfen lassen und in die Pfanne geben. Weiter rithren und
erhitzen.

Eine halbe Tasse Maiskorner in die Pfanne geben und alles gut umriihren.

Fine Tasse geriebener Cheddar-Kése iiber die Mischung streuen und alles 20 Minuten im Ofen
bei 180 Grad Celsius backen.

Veggie-Cowboy-Auflauf:

Braten Sie die gehackte Zwiebel in einer Pfanne an, bis sie weich ist.

2 Tassen gehacktes Gemiise (z.B. Pilze, Paprika oder Zucchini) hacken, in die Pfanne mit der
Zwiebel geben und braten.

Den gehackten Knoblauch hinzufiigen und braten bis das Gemiise weich ist.

Eine Tasse gekochter Reis Reis hinzufiigen und alles mischen.

Fine Tasse geriebener Mozzarella-Kése {iber die Mischung streuen und alles im Ofen bei 180
Grad Celsius 20 Minuten backen.

Uberbackener Cowboy-Auflauf:

Um den iiberbackenen Cowboy-Auflauf herzustellen, befolgen Sie zunéichst die Schritte fiir die
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Zubereitung des Grundrezepts. Sobald der Auflauf im Ofen gebacken ist, nehmen Sie ihn heraus
und streuen Sie eine groBziigige Menge Cheddar-Kése iiber den Auflauf. Legen Sie den Auflauf
dann zuriick in den Ofen und backen Sie ihn, bis der Kiése vollstindig geschmolzen und gold-
braun ist.

Servieren Sie den iiberbackenen Cowboy-Auflauf mit knusprigen Tortillachips, um zusétzlichen
Crunch und Textur zu geben.

Cowboy-Auflauf mit Hackfleisch und Bohnen:

Zuerst erhitzen Sie das Ol in einer grofen Pfanne auf mittlerer Hitze.

Fiigen Sie dann die Zwiebel und den Knoblauch hinzu und braten Sie beides an, bis sie gold-
braun sind.

Jetzt kommt das Hackfleisch dazu. Braten Sie es unter Riihren, bis es braun und durchgebraten
ist. Geben Sie dann Salz und Pfeffer hinzu.

Fiigen Sie als néchstes die rote Paprika, den Mais und die Kidneybohnen hinzu. Riihren Sie alles
gut durch und braten Sie es fiir 3-5 Minuten an.

Gieflen Sie nun die Tomatensauce und die Rinderbriihe dariiber und lassen Sie alles fiir 10 Mi-
nuten kocheln, bis die Fliissigkeit eingedickt ist.

Geben Sie den geriebenen Cheddar-Kése hinzu und rithren Sie, bis er geschmolzen ist. Nehmen
Sie die Pfanne vom Herd und lassen Sie den Cowboy-Auflauf fiir 5 Minuten ruhen, bevor Sie ihn
servieren.

NN am 17. August 2024

Mexikanischer Hackbraten

Fiir 4 Personen:

1 rote Zwiebel 2 rote Paprikaschoten 14 Sch. griine Jalapenos
15 g Koriander 400 g schwarze Bohnen, Dose 500 g Rinderhackfleisch
400 g Eiertomaten, Dose 4 EL saure Sahne

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebel in Spalten und die Paprika in kleine Stiicke schneiden. Alles mit Jalapefos in feine Strei-
fen schneiden, Koriander-Stiele klein schneiden, dabei die Bléitter beiseite legen. Die Bohnen in
einem Sieb abtropfen lassen.

Die Hilfte der Bohnen mit Jalapenos, Koriander-Stielen und Rinderhackfleisch mischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, gut verkneten und zu einem Laib formen. Den Hackbraten auf die
Paprika-Zwiebel-Mischung geben und fiir 15 Minuten backen.

Den Hackbraten herausholen und mit Rotweinessig betrdufeln. Bohnen, Tomaten und einen
Schuss Wasser zugeben. Die Sauce verriihren und alles nochmal 15 Minuten backen. Der Hack-
braten sollte goldbraun und durchgegart sein.

Den Hackbraten mit saurer Sahne und Koriander servieren.

Zum Hackbraten passen knusprige Ofenkartoffeln.

Jamie Oliver am 12. August 2024
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Hackbraten italienisch

Fiir 4 Portionen

500 g Hackfleisch 1 Brotchen, altbacken 1 Zwiebel

1 Ei Salz, Pfeffer Basilikum, gerebelt
Fiir die Fiillung:

100 g Oliven, schwarz 100 g getrockn. Ol-Tomaten 2 Knoblauchzehen
250 g Mozzarella 100 g Parmaschinken

Fiir den Fleischteig das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das Brotchen inzwischen gut einwei-
chen.

Die Zwiebel fein hacken und zusammen mit dem Ei zum Hackfleisch geben. Das Brotchen aus-
driicken und fein zerrupfen, ebenfalls zum Hackfleisch geben. Nun alles zu einem gut formbaren
Fleischteig verkneten und kréftig wiirzen. Auf Frischhaltefolie zu einer Platte von etwa 30 x 20
cm ausdriicken.

Die Platte sollte etwa 1 cm dick sein.

Fiir die Fiillung Oliven und Tomaten in Streifen schneiden.

Knoblauchzehen hacken und den Mozzarella wiirfeln. Gut vermengen und auf den Fleischteig
streuen. Dabei nach Moglichkeit gut 2 cm Rand freilassen. Die Hackfleischplatte nun mit Hilfe
der Folie vorsichtig aufrollen und auf ein Backblech legen.

Sie sollte dabei nicht einreiflen. An den Enden etwas abrunden.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Inzwischen den Schinken um den Braten legen, sodass er ganz bedeckt ist.

Dann den Hackbraten etwa 30 - 40 Minuten backen.

Mit einem Bratenwender vom Blech auf eine Platte herunterheben und noch heifl servieren.
Dazu passt frisches Ciabatta oder Risotto.

NN am 17. Juli 2024

Nudel-Hackfleisch-Pfanne

Fiir 4 Portionen:
300-400 g Nudeln 500 g Rinderhackfleisch Olivenol

1 Paprika 2 kleine Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark 2 Dosen passierte Tomaten 1 Hand Kirschtomaten
1 TL Gemiisebrithe gehackte Petersile 1 EL Oregano

Salz, Pfeffer 100-150 g geriebener Kése

Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen. Nudelwasser aufheben Die Paprikaschoten wa-
schen, Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Kirschtomaten waschen und halbieren.

In einer Pfanne das Hackfleisch in etwas Ol kriimelig anbraten. Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten-
mark und Paprika zugeben und kurz mitbraten. Die passierte Tomaten mit den Kirschtomaten,
Petersilie und Oregano zugeben und alles fiir einige Minuten garen. Die Briihe einriihren.

Die Nudeln abtropfen lassen und zur Tomatensofle geben.

Den Kise iiber die Nudel geben und leicht unterheben. Sobald dieser geschmolzen ist und F&-
den zieht, ist die Nudel-Hackfleisch Pfanne fertig. Mit etwas frischer Petersilie bestreuen und
servieren.

NN am 17. Juli 2024
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Gefiillte Frikadelle mit Bohnen- Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

500 g griine Bohnen 2 Sténgel Bohnenkraut  Salz

1 rote Zwiebel 200 g Kirschtomaten 3 EL heller Balsamcio
Pfeffer 5 EL Olivenol

Fiir die Frikadellen:

150 g altback. Weizenbrot 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Blétter Liebstockel 600 g Rinderhackfleisch 3 TL Fenchelsamen
Salz Pfeffer 3 Zweige Bohnenkraut
150 g Ziegenfrischkiise Pflanzendl

Fiir den Kriuterschmand:

2 Bund Schnittlauch 200 g Schmand Salz

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Bohnen und Bohnenkraut in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, salzen und ca. 10
Minuten garen.

Gekochte Bohnen abgieflen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken und abtropfen. Das Boh-
nenkraut entfernen.

Die Bohnen nach Wunsch halbieren bzw. in 4 cm lange Stiicke schneiden.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Kirschtomaten abwaschen, abtrocknen und vierteln.

Aus Essig, einer Prise Salz, Pfeffer und Olivendl ein Dressing mischen. Zwiebel und Tomaten zu
den Bohnen geben, das Dressing angieflen und gut untermischen. Den Salat etwas durchziehen
lassen.

Fiir die Frikadellen das Brot in einer kleinen Schiissel mit kaltem Wasser einweichen.

Die Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Liebstockel waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebel, Knoblauch, Liebstockel, Fenchelsamen, Salz und
Pfeffer zugeben. Zutaten griindlich vermischen.

Bohnenkraut abbrausen, die Bldtter abstreifen und fein hacken. Mit Frischkiise und etwas Salz
verriihren.

Die Hackmasse zu kleinen Frikadellen formen, jeweils ein Loch hineindriicken und etwas Kése-
masse einfiillen (z. B. mit einem Spritzbeutel oder Teeloffel). Hackmasse um die Fiillung schlie-
Ben.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin rundherum knusprig braun braten und garen.
Fiir den Schmand Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Schnittlauch mit Schmand mischen, mit Salz abschmecken.

Salat kurz vor dem Servieren nochmals abschmecken.

Salat und Frikadellen auf Teller verteilen und mit jeweils einen Klecks Schmand anrichten.

Rainer Klutsch am 12. Juli 2024
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Moussaka

Fiir 6 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 2 Auberginen
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 6 EL Olivenol
500 g Rinderhackfleisch 600 g geschélte Tomaten, Dose 1 Prise Zimt
Pfeffer 3 Zweige Oregano 40 g Butter

40 g Weizenmehl, 405 500 ml Milch 1 Prise Muskat
10 g weiche Butter 100 g Hartkése 2 Eier

Die Kartoffeln gut waschen. Kartoffeln ungeschélt in einen Topf geben, knapp mit Wasser be-
decken, etwas Salz zugeben und zugedeckt die Kartoffeln ca. 30 Minuten garkochen.
Anschlielend die Kartoffeln abgielen, etwas abkiihlen lassen und pellen.

Die Auberginen waschen, trocken reiben und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben
leicht salzen und 15 Minuten in einem Sieb ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, das Hackfleisch
zugeben und unter Wenden kriimelig anbraten.

Dann die Tomaten dazu geben, etwas zerdriicken und mit Zimt, etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Oregano abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abstreifen und grob schneiden.

Oregano unter die Hackfleisch-Tomatensauce rithren und alles noch einige Minuten bei kleiner
Hitze offen kocheln lassen.

Die gesalzenen Auberginenscheiben gut ausdriicken und trocken tupfen.

In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen, die Auberginenscheiben darin von beiden Seiten nach
und nach goldbraun anbraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Bechamelsauce die Butter in einem Topf zerlassen. Mehl einstreuen und unter Rithren
hell anschwitzen. Die Milch angieflen, mit einem Schneebesen glattrithren und unter stiandigem
Riithren 1-2 Minuten kécheln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Dann den Topf vom Herd
ziehen.

Eine Auflaufform mit weicher Butter ausfetten.

Die gepellten Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Den Kése fein reiben.

Die Hilfte des geriebenen Kises und Eier griindlich unter die Bechamelsauce riihren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffelscheiben in die Form schichten und mit der Hack-Tomatensauce bedecken. Die Au-
berginen darauflegen. Den Auflauf mit der Bechamelsauce begieflen, mit dem restlichen Kise
bestreuen und im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten goldbraun backen. Vor dem Servieren
kurz ruhen lassen.

Kevin von Holt am 28. Juni 2024
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Ei auf Fleisch-Pflanzerl|, Tomaten-SoBe, Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

400 g griine Bohnen 2 Sténgel Bohnenkraut Salz

1 rote Zwiebel 2 EL weifler Balsamico Pfeffer
4 EL Pflanzenol

Fiir die Fleischpflanzerl:

4 Eier (Grofle M) 500 g gemischtes Hackfleisch 2 TL Tandoori-Paste
4 TL stife Chilisauce 4 EL Panko Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

400 g stiickige Tomaten, Dose 200 g Sahne Salz

Pfeffer 1/2 TL Zucker 1/2 Bund Basilikum

Fiir den Salat die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Bohnen mit dem Bohnenkraut in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, salzen und ca. 10
Minuten garkochen.

Gekochte Bohnen abgieflen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken und abtropfen.

Das Bohnenkraut entfernen, die Bohnen nach Wunsch halbieren bzw. in 4 cm lange Stiicke
schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Aus Essig, einer Prise Salz, Pfeffer und Ol ein Dressing mischen. Zwiebel zu den Bohnen geben,
das Dressing angieflen und gut untermischen. Den Salat etwas durchziehen lassen, kurz vor dem
Servieren nochmal abschmecken.

Fiir die Pflanzerl die Eier trennen, Eigelbe in je eine Tasse geben und beiseitestellen.

Eiweifl, Hackfleisch, Tandoori-Paste, Chilisauce und Pankomehl in einer Schiissel vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einem Fleischteig verkneten. Daraus mit leicht angefeuch-
teten Hénden vier grofle flache Fleischpflanzerl formen und mit einem Loffel mittig eine Mulde
eindriicken.

Fiir die Sauce Tomaten und Sahne in eine Pfanne geben und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen, in Streifen schneiden und zur
Tomatensauce hinzugeben.

Die Fleischpflanzerl in die heifle Tomatensauce legen und die Eigelbe in die Mulden gleiten las-
sen. Den Deckel auflegen und bei mittlerer Hitze etwa 6-8 Minuten garen.

Kurz vor dem Servieren den Bohnensalat nochmals abschmecken.

Die Fleischpflanzerl mit der Tomatensauce anrichten und den Bohnensalat dazu servieren.

Christian Henze am 25. Juni 2024
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Tagliatelle mit Gulasch-SoRe

Fiir 2 Personen:

2 Zwiebeln 1 Zitrone 6 8 Thymianzweige
6 EL Olivenol 400 g Rinderhackfleisch Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark 200 ml trockenen Rotwein gemahl. Kiimmel
Cayennepfeffer 300 ml Gemiisebriihe 2 Orangen

1 Knoblauchzehe 250 g Tagliatelle Parmesan

Die Zwiebeln schélen und klein hacken. Die Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und die Schalen
abreiben oder mithilfe eines Zestenreiflers kleine Zesten abziehen. Die Thymianzweige waschen
und trocken schiitteln. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten.
Das Rinderhackfleisch dazugeben und kriimelig braten. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
wiirzen. Tomatenmark dazugeben und 2-3 Minuten mit anbraten. Mit Rotwein abloschen, die
Zitronenschale sowie die Thymianzweige hinzufiigen. Mit einer Prise Kiimmel und nach Belieben
mit Cayennepfeffer (Vorsicht: scharf!) wiirzen. Die Gemiisebriithe dazugiefilen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 15-20 Minuten zu einer sémigen Sauce einkochen lassen. Wenn notig, noch etwas
Brithe nachgieflen. Wihrenddessen den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Die Orangen mit einem scharfen Messer von der Schale sowie der weiflen Haut befreien.
Das Fruchtfleisch in Filets schneiden und in eine Auflaufform setzen. Knoblauch schélen und
zusammen mit dem restlichen Olivendl mit einem Stabmixer piirieren. Das Knoblauchél auf den
Orangen gleichméfig verteilen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Ofen 10
Minuten garen. Die Pasta nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser al dente kochen.
Die Thymianzweige aus der Gulaschsauce entfernen und diese mit Salz und Cayennepfeffer ab-
schmecken. Pasta abgieflen, abtropfen lassen und mit der Gulaschsauce vermengen. Die Taglia-
telle mit Gulaschsauce und Knoblauchorangen auf 2 Tellern anrichten und nach Belieben mit
frisch geriebenem Parmesan bestreuen.

Alexander Herrmann am 24. Juni 2024

Schlemmer-Frikadellen

Fiir 4 Portionen:

250 g gelbe Paprikaschoten 250 g rote Paprikaschoten = 100 g Zwiebeln

100 g Parmesan, gerieben 500 g Hackfleisch, gemischt 2 EL Sonnenblumenél
Gewlirz 100 ml Schmand 250 ml Wasser

Pfeffer

Paprikaschoten waschen, Kerne und weifle Innenhiute entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden und mit den Paprikawiirfeln mischen.

Parmesan mit Hackfleisch und der Hélfte der Paprika- Zwiebelwiirfel mischen. Die Masse mit
etwas Pfeffer wiirzen und 8 kleine Frikadellen formen.

In einer Pfanne Sonnenblumendl heifl werden lassen und die Frikadellen darin von allen Seiten
anbraten. Restliches Gemiise mit anbraten.

Gewiirz fiir Schweinemedaillons mit Schmand und Wasser in einem Messbecher anriihren, in
die Pfanne gieflen und aufkochen lassen. Das Ganze bei geringer Warmezufuhr 15 min. mit
geschlossenem Deckel garen.

Dazu schmecken Salzkartoffeln.

NN am 20. Juni 2024
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Nudel-Hackfleisch-Pfanne

Fiir 4 Portionen:

300-400 g Nudeln z.B. Penne 500 g Rinderhackfleisch
Olivenol 1 Stiick Paprika rot, gelb oder orange

2 Stiick kleine Zwiebeln 2 Stiick Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark

2 Dosen passierte Tomaten 1 handvoll Kirschtomaten 1 TL Gemiisebriihe
gehackte Petersile 1 EL Oregano Salz und Pfeffer

100-150 g geriebener Kése

Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen. Nudelwasser aufheben Die Paprikaschoten wa-
schen, Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Kirschtomaten waschen und halbieren.

In einer Pfanne das Hackfleisch in etwas Ol kriimelig anbraten. Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten-
mark und Paprika zugeben und kurz mitbraten. Die passierte Tomaten mit den Kirschtomaten,
Petersilie und Oregano zugeben und alles fiir einige Minuten garen. Die Briihe einriihren.

Die Nudeln abtropfen lassen und zur Tomatensofle geben.

Den Kise iiber die Nudel geben und leicht unterheben. Sobald dieser geschmolzen ist und Fé&-
den zieht, ist die Nudel-Hackfleisch Pfanne fertig. Mit etwas frischer Petersilie bestreuen und
servieren.

NN am 12. Juni 2024

Hackfleisch richtig anbraten

500 g Hackfleisch 3 EL Ol 1 Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt 1 EL Thymianbldttchen Salz, Pfeffer

Hackfleisch 1 Stunde vorher aus dem Kiihlschrank nehmen.

Grossere Mengen unbedingt portionenweise anbraten. Pfanne mit dem Ol auf héchster Stufe er-
hitzen. Wenn das Ol heiss ist, d.h. fliissig wie Wasser, eine erste Portion Hackfleisch hineingeben
und verteilen; nicht rithren.

Nach ca. 2 Minuten Zwiebeln, Knoblauch und je nach Rezept Gemiise hinzugeben und umriih-
ren.

Unter gelegentlichem Riihren weiterbraten, bis das Fleisch rundherum schén braun geworden
ist. Beiseitestellen und weitere Portionen braten.

Am Schluss das beiseitegestellte Fleisch zuriick in die Pfanne geben, mit Salz, Pfeffer und Krau-
tern wiirzen und wie gewiinscht weiterverarbeiten.

NN am 12. Juni 2024
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Schnelle Lasagne

Fiir 4 Portionen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 3 EL Ol

500 g Hackfleisch, gemischt 2 Dosen Tomaten mit Kriutern Salz, Pfeffer

12 Blatter Pasta Lasagne 2 Pack. Béchamel-SoBle (a 250 ml) 250 geriebener Kise

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. 2 EL Ol in einem weiten Topf erhitzen und
das Hackfleisch darin kriimelig braten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und ca.

2 Minuten mitbraten. Tomaten zugeben, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eine Auflaufform (20 x 20 cm) mit 1 EL Ol fetten. 4 EL der Hacksofle in der Form verteilen. 3
Lasagneblitter darauflegen. 1/4 der restlichen Hacksofle und je 1/4 Béchamelsofie und geriebenen
Kise auf den Blattern verteilen. Die restlichen Zutaten ebenso einschichten, mit geriebenem Kése
abschlieflen.

Im vorgeheizten Ofen bei 190 ° C Ober- und Unterhitze auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten
goldbraun backen

NN am 10. Juni 2024
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Ravioli mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir den Pastateig: 4 Eier, M 400 g Weizenmehl, 405
20 ml Olivendl Salz

Fiir die Hackfleischfiillung: 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol 400 g gem. Hackfleisch Salz, Pfeffer

100 ml WeiBwein 50 g Parmesan 1 EL Creéme fraiche

1 Ei 2 Stéangel Basilikum

Fiir die Tomatensauce: 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl 1 TL Zucker 20 ml heller Balsamico
400 g passierte Tomaten 200 g Sahne Salz, Pfeffer

1/2 Bund Basilikum

zusitzlich: 1 Ei 2 EL Butter

Fiir den Nudelteig Eier, Mehl, Olivendl und einen knappen Teel6ffel Salz in eine Riihrschiissel
geben und mit der Kiichenmaschine zu einem 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 eine Stunde zugedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen.
Dann das Hackfleisch zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kriimelig anbraten.

Den Weiflwein angielen und die Fliissigkeit einkochen lassen.

Dann die Pfanne vom Herd ziehen und alles abkiihlen lassen.

Waéhrenddessen fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Zucker zu-
geben und goldbraun karamellisieren lassen.

Dann mit dem Balsamico abloschen, die passierten Tomaten und die Sahne zugeben und alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce ca. 15 Minuten sacht kécheln lassen.

Fiir die Fiillung Parmesan fein reiben und zusammen mit der Créeme fraiche und dem Ei unter
die abgekiihlte Hackfleischmasse mischen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, fein schneiden und ebenfalls un-
termischen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz in sehr diinne Bahnen auf einer
bemehlten Fliche ausrollen. Aus dem Teig mit einem Ausstecher Kreise von ca. 8 cm Durch-
messer ausstechen.

Fi zum Bestreichen verquirlen und die Teigkreise diinn mit Ei bepinseln. In die Mitte der Teig-
kreise je einen Essloffel Fiillung geben, zu einem Halbmond iiberklappen und die Rander mit
einer Gabel andriicken.

Einen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen. Ravioli darin ca. 4 Minuten kochen, an-
schlieend vorsichtig abgielen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, fein schneiden und
kurz vor dem Servieren unter die Tomatensauce mischen.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die Ravioli darin kurz schwenken, dann auf Teller geben und
mit der Tomatensauce iibergieflen.

Antonina Miiller am 10. Juni 2024
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Hackfleisch-Topf mit Banane

250 g Reis Salz 2 Zwiebeln
1 rote Paprika 1 Chilischote 1 Knoblauchzehe
1 Kochbanane 2.5 EL Ol 400 g Rinderhackfleisch

70 g Tomatenmark 100 ml Gemiisebrithe Pfeffer

Reis in ausreichend Salzwasser nach Packungsanweisung kochen und abgieflen. Zwiebeln schélen
und in Wiirfel schneiden. Paprika und Chilischote waschen, entkernen und in Wiirfel bzw. feine
Ringe schneiden. Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden. Banane schélen und in
Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin anschwitzen. Hackfleisch zugeben und kurz
anbraten.

Knoblauch und Chili hinzugeben und kurz mit anbraten.

Banane und Paprika untermischen.

Tomatenmark zufiigen und mit Gemiisebriihe angiefien. Ca.

5 Minuten kocheln lassen. Anschlielend mit Pfeffer und Salz abschmecken. Mit Reis servieren.

NN am 10. Juni 2024

Spaghetti Bolognese Art

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 Zwiebel 1 Chilischote,

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol 4 Austernpilze
200 g Rinderhack Gewiirzsalz Pfeffermix
Chilisalz 2 TL Bolognese-Gewiirz 1 TL Wiirzkraft
1 EL Tomatenmark 1 TL Mehl 250 ml Sahne
40 g Parmesan 4 Blatt Basilikum

Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung al dente garen.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Chilischote fein hacken. Knoblauch schélen und
in feine Scheiben schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebel, Chili und Knoblauch zum Olivendl in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze anros-
ten.

Austernpilze erst in Streifen und anschlielend in feine Wiirfel schneiden. Hackfleisch und Aus-
ternpilze in die Pfanne geben.

Restliches Olivendl ebenfalls in die Pfanne geben und alles mit Pfeffermix, Gewiirzsalz, Chilisalz,
Bolognese Gewiirz und Wiirzkraft wiirzen. Gut vermengen und alles zusammen ca. 5 Minuten
rosten.

Anschlielend Tomatenmark und Mehl dazugeben, verrithren und kurz mitrésten. Nach ca. 1
Minute mit Sahne abléschen und noch einmal fiir ca. 1 Minute kécheln lassen.

Spaghetti abgieflen und kurz abtropfen lassen. Nudeln dann auf zwei Tellern anrichten, etwas
Sauce dariiber geben, Parmesan dariiberreiben, mit Basilikum garnieren und servieren.

Steffen Henssler am 08. Juni 2024
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Kofte

Fiir 4 Personen:

600 g Hackfleisch, Lamm, Rind 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Bund Petersilie 1/4 TL Cayenne-Pfeffer 1/4 TL Cardamom
1 TL Sumak 1 TL Kreuzkiimmel 2 Prisen Pul Biber
Paprikaflocken 1/2 TL Paprika edelsiif 1 Ei

1 Weibrot-Scheibe Milch Holzspiefle

Salz, Pfeffer, Ol

Die Weiflbrotscheibe in einer Schiissel mit etwas Milch begiefien und einweichen lassen.

Sowohl die Zwiebel als auch die Knoblauchzehen fein hacken. Die Petersilie ebenfalls fein hacken.
Zwiebel, Knoblauch und Petersilie zu dem Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das Ei dazugeben
und alle anderen Gewiirze ebenfalls. Das Weiflbrot ausdriicken und gut zerzupft in die Schiissel
geben.

Alles gut miteinander vermengen. Eine kleine Frikadelle zum Probebraten und Abschmecken
formen.

Eine Pfanne erhitzen und etwas Ol hineingeben. Die Probefrikadelle anbraten und probieren,
evtl. die Fleischmasse noch einmal nachwiirzen.

Die Spiele nehmen und die Fleischmasse darum festdriicken, damit eine langliche Frikadelle auf
Holzspief3 entsteht.

Eine Pfanne oder den Grill erhitzen, etwas Ol in die Pfanne geben und die Kofte rundum an-
braten.

Die Weiflbrotscheibe in etwas Milch einweichen lassen.

Die Zwiebel schéilen halbieren, die Knoblauchzehe schéilen. Die Petersilie, Zwiebel und Knob-
lauchzehe in den Mixbecher geben, Deckel drauf 5 Sek./St. 5 klein machen.

Alle anderen Zutaten hinzugeben, ebenso die Gewiirze und 30 Sek./St. 1 verriihren lassen.
Eine kleine Menge als Probefrikadelle entnehmen.

Schritt 5-7 der obigen Erklarung befolgen.

NN am 06. Juni 2024

Hackbraten aus dem Ofen

Fiir 4 Portionen

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 4 Toastscheiben

150 ml Milch 1 EL Butterschmalz 1 kg gemischtes Hackfleisch
2 Eier 1 EL Senf 1 EL Paprikapulver edelsiif3
2 EL gehackte Petersilie 2 TL Salz 1 TL Pfeffer

2 EL Ketchup (BBQ-Sofie)

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebeln und Knoblauch klein hacken. Toast in kleine Wiirfel schneiden und in einer Schiissel
mit Milch {ibergieflen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch andiinsten.

Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch zu dem Toaststiicken geben. Eier, Senf, Paprikapulver,
Petersilie, Salz und Pfeffer zugeben und alles gut mit den Hénden vermengen.

Dann einen Hack-Laib formen und in eine gefettete Auflaufform geben. Mit Ketchup bestreichen
und 45-50 Minuten saftig backen.

NN am 16. Mai 2024
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Hackbraten auf Kartoffel-Gratin

Fiir 4 Portionen

500 g Hackfleisch, gemischt 1 Brétchen 1 Ei

200 ml siifle Sahne Pfeffer, Salz 4 TL Senf

Muskat 200 g Feta-Kédse 1 kg Kartoffel, gehobelt
Fett

Das Brotchen einweichen, anschliefend gut ausdriicken und mit dem Hackfleisch und dem FEi
verkneten. Den Fleischteig mit Salz, Pfeffer, Muskat und Senf wiirzen und zu einem lénglichen
Laib formen. Den Kise in dicke Riegel schneiden, in den Fleischteig einlegen und mit diesem
dann umschlieflen.

Die Sahne mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen. Die Hélfte davon mit den Kartoffelscheiben
vermischen.

Eine ldngliche Auflaufform einfetten und den Hackfleischteig in die Mitte legen. Die rohen Kar-
toffelscheiben mit der Sahnemischung um den Hackbraten schichten, eventuell mit 1 TL proven-
zalischer Krauter bestreuen. Zum Schluss noch die restliche Sahne tiber die Kartoffeln gieflen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze 60 Min. backen. Heifl servieren.

NN am 08. Mai 2024
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Cornish Pasty mit Joghurt-Minz-Dip

Fiir 8 Stiick

Fiir den Teig:

500 g Mehl 3 TL Salz 225 g Butter, gekiihlt
100 ml Milch 4 Eigelb 1 Ei (Grole M)

Fiir die Fiillung:

150 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 200 g Karotten

2 Zwiebeln 1 TL Speisedl 250 g Rinderhackfleisch
Pfeffer 1 TL getrock. Majoran 75 g Cheddar-Kése im Stiick
60 g Creme-fraiche

Fiir den Dip:

6 Stiele frische Minze 500 g Natur-Joghurt 2 TL Zitronensaft

Salz Pfeffer Zucker

Mehl und Salz in eine grofie Riihrschiissel geben und mischen. Die kalte, gewiirfelte Butter hinzu-
fiigen. Die Butterstiickchen mit den Fingerspitzen oder auf niedrigster Stufe mit den Schneebesen
des Handriihrgerétes ins Mehl einarbeiten, bis eine feinbroselige Mischung entsteht, die an feinen
Sand erinnert.

Milch und Eigelbe zufiigen. Dann alles rasch zu einem glatten Teig verkneten. Ist der Teig zu
broselig noch 1-2 El kaltes Wasser zufiigen. Teig zu 2 flachen Scheiben formen und zugedeckt im
Kiihlschrank mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

Waihrenddessen fiir die Fiillung die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem
Wasser weich kochen. Anschlieend abgieflen, abkiihlen lassen und pellen.

Karotten schilen und auf einer stabilen Kiichenreibe grob raspeln.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin an-
diinsten.

Hackfleisch zugeben und unter Wenden kriimelig braten. Dann Karottenraspel unter das Hack-
fleisch mischen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Etwas Wasser angieflen und alles zuge-
deckt ca. 3 Minuten schmoren.

Dann den Deckel abnehmen, die Mischung bei starker Hitze unter Wenden braten, bis die Fliis-
sigkeit verdampft ist. Auskiihlen lassen.

Die Kartoffeln grob reiben oder fein wiirfeln. Kése reiben. Kartoffeln und Kése unter die ausge-
kiihlte Hackmasse mischen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Teig portionsweise auf leicht bemehlter Arbeitsfliche etwa 56 mm diinn ausrollen. 8 Kreise mit
einem Durchmesser von etwa 15 cm, z. B. mit Hilfe einer Untertasse als Schablone, ausschneiden.
Ubriges Ei verquirlen. Rénder der Teigkreise mit Ei bestreichen. Die Fiillung mittig auf dem Teig
verteilen. Je etwas Creme fraiche aufsetzen. Teig zu einem Halbkreis {iber die Fiillung klappen.
Rand gut andriicken, evtl. mit einer Gabel ein Rillenmuster eindriicken.

Die Pasty-Teilchen auf dem Blech verteilen. Mit {ibrigem Ei bestreichen.

Pasties im heilen Backofen etwa 3540 Minuten knusprig und goldbraun backen.
Waihrenddessen fiir den Dip Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blittchen abzupfen.
Joghurt, etwas Salz, Pfeffer und Zitronensaft verriihren. Minze unterrithren und den Dip mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Cornish Pasties vor dem Servieren kurz abkiihlen lassen. Dip dazu reichen.

Rainer Klutsch am 06. Mai 2024
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Hackfleisch-SpieB, Spargel-Morchel-Ragout, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Spiefle:

200 g Schweinehackfleisch 1 Knoblauchzehe 1 Ei

2 grofle Zweige Rosmarin 2 EL Semmebrosel Sonnenblumenol
Chiliflocken Salz

Fiir das Ragout:

4 Morcheln 4 Stangen weifler Spargel 4 Stangen griiner Spargel
50 ml Sahne Butter 100 ml Cream-Sherry
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Quetschkartoffeln:

6 gekochte Pellkartoffeln 30 g Parmesan Olivenol, Salz

Fiir das Basilikum-Ol:

1 kleines Bund Basilikum  Chiliflocken 80 ml Olivenol

1 Prise Salz

Fiir die Spiefle: Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Rosmarinnadeln von den Zweigen streifen und diese fein schneiden.

Zweige Beiseite legen.

Knoblauch abziehen und sehr fein schneiden.

Hackfleisch mit Knoblauch, Rosmarin, Ei und Semmelbréseln vermengen und mit Salz und Chili
wiirzen. Alles solange miteinander vermengen, bis eine Bindung entstanden ist. Ggf. mit etwas
mehr Semmelbréseln binden.

Anschlieend die Hackmasse zu gleichgroien Réllchen formen und um jeweils einen Rosmarin-
zweig driicken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Spiefie darin von allen Seiten anbraten und in der Pfanne
garen.

Fiir das Ragout: Morcheln ordentlich putzen und halbieren oder ggf. sogar vierteln, wenn sie
sehr grof} sind. Spargelenden abschneiden. Weiflen Spargel schélen.

Griinen Spargel nur im unteren Drittel schilen. Anschliefend beide Spargelsorten in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Spargel in eine kalte Pfanne geben und leicht salzen und zuckern. Ca.
10 Minuten stehen lassen.

1 EL Butter in einer weiteren Pfanne zerlassen und leich brdunen.

Anschlielend die Morcheln hinzugeben und in der Butter anschwitzen.

Mit Salz wiirzen und mit Sherry abloschen. Alles reduzieren lassen.

1 EL Butter zum Spargel geben und anschwitzen. Angeschwitzen Spargel zu den Morcheln ge-
ben. Das Ragout mit einem Schuss Sahne verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Quetschkartoffeln: Kartoffeln mit etwas Abstand auf ein Backblech mit Backpapier le-
gen. Mit einem Topf, Glas oder auch der Handfliche die Kartoffeln quetschen. Mit Olivenol
betrdufeln und mit Salz wiirzen. Parmesan iiber die Kartoffeln reiben. Kartoffeln in den vorge-
heizten Ofen geben und knusprig und goldbraun backen.

Fiir das Basilikum-Ol: Ol und Basilikum in einem Standmixer oder mit einem Piirierstab fein
mixen. Mit einer Prise Salz und etwas Chili abschmecken.

Mario Kotaska am 03. Mai 2024
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Blumenkohl-Hack-Auflauf

Fiir 6 Personen:

1 Blumenkohl (1,3 kg) 2 Zwiebeln 400 g Mohren

2 EL Ol 600 g gemischtes Hackfleisch 1 EL Tomatenmark
250 ml Gemiisebrithe  Salz, Pfeffer 1 Bund Petersilie

2 EL Butter 2 EL Mehl 200 g Schlagsahne

100 g Schafskése

Blumenkohl putzen, waschen und in Roschen teilen. In kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
garen. Zwiebeln und Mahren schiilen. Beides fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Hack
darin kriimelig braten.

Zwiebeln und Mohren zufiigen, andiinsten. Tomatenmark darin anschwitzen.

Mit Briihe abléschen, aufkochen und 5 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Blumenkohl abgieflen, 400 ml Garwasser dabei auffangen. Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Blattchen, bis auf einige zum Garnieren, abzupfen und hacken. Butter in einem Topf
schmelzen. Mehl darin anschwitzen. Mit aufgefangenem Blumenkohlfond und Sahne abl6schen,
aufkochen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Gehackte Petersilie unterrithren. Soffle mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Blumenkohl und Hackmischung in eine Auflaufform (4 x 21 x 30 cm; 2 1 Inhalt) geben. Hacksofle
dariiber verteilen.

Schafskése dariiberbroseln. Im vorgeheizten Backofen (200 °C) 15-20 Minuten iiberbacken.
Auflauf aus dem Ofen nehmen und anrichten. Mit {ibriger Petersilie garnieren.

NN am 25. April 2024
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Schottische Eier mit Rahmspinat

Fiir 4 Personen
Fiir die schottischen Eier:
1 Brotchen vom Vortag 1/2 Bund glatte Petersilie 500 g gemischtes Hackfleisch

6 Eier 1 TL Senf Salz

Pfeffer 1 Prise Paprikapulver 1 TL Milch

Mehl 60 g Semmelbrosel ca. 300 g Frittierfett
Fiir den Rahmspinat:

800 g Blattspinat Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Pflanzenol 200 ml Sahne

100 ml Milch Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Fiir die Eier das Brétchen in warmem Wasser einweichen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Hackfleisch in eine Schiissel geben. Petersilie, ein Ei, Senf und das ausgedriickte eingeweichte
Brotchen zugeben, alles glatt verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kriftig wiirzen, die
Masse kalt stellen.

Fiir den Spinat Blattspinat verlesen, die groben Stiele entfernen und Spinatbldtter sehr griind-
lich waschen.

Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen und den Spinat darin etwa 2 Minuten blanchieren.
Dann in ein Sieb abgieflen, abtropfen, abkiihlen lassen und das restliche Wasser fest auspressen.
Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und klein schneiden.

Gut ausgedriickten Spinat auf ein Schneidebrett geben und mit einem grofien Messer grob ha-
cken.

In einem Topf Ol erhitzen und die Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen.

Den Spinat hinzugeben, die Sahne und die Milch angieflen und kurz aufkochen lassen.

Die Temperatur reduzieren und den Rahmspinat bei schwacher Hitze einige Minuten ziehen las-
sen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Pro Person ein Ei maximal weichkochen (34 Minuten). Dann in eiskaltem Wasser abschrecken
und vorsichtig schélen.

Das iibrige Ei aufschlagen und mit 1 TL Milch auf einem Teller verquirlen.

Pro Portion: 650 kcal/ 2730 kJ, 17 g Kohlenhydrate, 43 g Eiweif}, 46 g Fett Jeweils etwas Hack-
fleischmasse auf die Arbeitsplatte oder in die Handfliche geben und zu einer diinnen Platte
ausrollen bzw. streichen. Dann jeweils 1 gekochtes Ei mit der Hackmasse umbhiillen, anschlie-
Bend vorsichtig wie ein Schnitzel panieren. Dafiir das umbhiillte Ei zunéchst in Mehl wenden,
dann durchs verquirlte Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbroseln wenden.

Frittierfett auf etwa 180 Grad erhitzen. Die Eier darin vorsichtig goldbraun frittieren, heraus-
nehmen und {iberschiissiges Frittierfett auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Spinat auf vorgewédrmte Teller verteilen, jeweils ein Ei daraufsetzen und alles servieren

Soéren Anders am 19. Miarz 2024
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Kartoffel- Auflauf mit Hackfleisch und Lauch

Fiir 5 Personen:
1 kg g Kartoffeln vorw. festk. 500 g mageres Hackfleisch 2 Stangen Lauch

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 250 ml Sahne

250 ml Milch 150 ml Gemiisebriihe 100 g Kése

1 TL Salz 1 TL Pfeffer 1 TL Paprikapulver edelsiif3
4 TL Muskat 3 TL Rosmarin gemahlen 1 EL Olivenol

Zwiebel klein schneiden; Knoblauch hacken; Lauch in Ringe schneiden; Kartoffeln in mundge-
rechte Stiicke schneiden.

Olivendl in der groflen Pfanne erhitzen Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Zwiebel in der Pfanne fiir ca. 2 Minuten anschwitzen.

Hackfleisch dazugeben, scharf anbraten und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Nach ca. 2-3 Minuten Knoblauch, Lauch und Kartoffeln hinzugeben und fiir weitere 2-3 Minuten
anbraten.

Mit Sahne, Milch und Gemiisebriihe aufgieen und abgedeckt fiir ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
Auflaufgewtirz einrithren und ggf. nochmal abschmecken.

Alle Zutaten in eine grofle Auflaufform fiillen. Oder in der Pfanne lassen, wenn sie ofenfest ist.
Kise dariiber verteilen und im Ofen fiir ca. 15-20 Minuten iiberbacken.

NN am 17. Marz 2024
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Lahmacun

300 g Weizenmehl 1,5 TL Trockenhefe 3 TL Zucker

180 ml Wasser 1 TL Salz 1 EL Olivensl

200 g Hackfleisch 2 mittelgrofie Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark 1 EL scharfe Paprikapaste 1 mittelgrofle Tomate
2 rote Spitzpaprika 2 griine Peperoni 30 g frische Petersilie
30 ml Sonnenblumensl Salz, Pfeffer 1/2 TL Chiliflocken

Fiir den Teig das Mehl, die Hefe, den Zucker, das Wasser und das Salz in einer Schiissel vermi-
schen und 2 Minuten kneten.

Wenn der Teig glatt und weniger klebrig wird, mit einem feuchten Tuch abdecken und etwa 30
Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fleischmischung die Zwiebeln, Tomaten, Paprika, Peperoni, Petersi-
lie, Knoblauchzehen, Tomatenmark und Paprikapaste piirieren.

Das Piiree in eine grofle Schiissel geben, das Fleisch und die Gewiirze hinzufiigen. Mit den Hén-
den vorsichtig durchkneten und gut vermischen.

Mit Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank fiir ca. 15 Minuten kiihl stellen.

Den Ofen auf Ober- und Unterhitze ohne Ventilator auf hochste Hitze vorheizen, etwa 280°C.
Fin leeres Backblech auf die unterste Stufe legen, um es vorzuheizen.

Um den Teig zuzubereiten, den Teig in 4 (oder 8) gleich grofie Bille teilen. Die Arbeitsfliche
und das Nudelholz mit Mehl bestduben und die Bélle etwa 30 cm (12 Zoll) ausrollen.

Den Teig auf ein Backpapier legen und das iiberschiissige Mehl entfernen. Einen gehduften Ess-
16ffel der Mischung auf den Teig geben und das Lahmacun auf das heifle Backblech legen und auf
der untersten Ebene im Ofen schieben. Etwa 2 Minuten backen und mit dem Rest wiederholen.
Fine Pfanne mit Deckel erhitzen. Den vorbereiteten Lahmacun vorsichtig hineinlegen und auf
mittlerer Hitze anbraten, bis der Teig unten eine leichte braune Farbe bekommt. Zum Schluss
den Deckel aufsetzen und ca. 1 Minute stehen lassen, bis die Fleischmischung oben ebenfalls gut
erhitzt ist. Mit dem Rest wiederholen.

NN am 11. Marz 2024

Strafburger Nudel- Auflauf

Fiir 2 Portionen:

200 g Bandnudeln 1 groBe Zwiebel, gewiirfelt 2 EL Ol

250 g Hackfleisch, gemischt 1 L Rotwein 5 EL Tomatenmark
1 TL Thymian 3 TL Cayennepfeffer 14 TL Salz

Fett 100 g Kése, gerieben 200 g Sahne

Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Anschlielend abschiitten.

Gleichzeitig die in Wiirfel gehackte Zwiebel in Ol anbraten, dann das Hackfleisch dazugeben und
ebenfalls anbraten. Mit dem Rotwein abléschen und mit Tomatenmark, Thymian, Cayennepfeffer
und Salz abschmecken. Dann die Nudeln unterheben. In eine gefettete Auflaufform geben. Kése
und Sahne dariiber verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Umluft 25 - 30 Minuten iiberbacken.

Heif3 servieren.

NN am 28. Februar 2024
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Wiirzige Hack-Tarte

Fiir 6 Portionen:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 EL Rapsol

400 g Hackfleisch, gemischt 1 TL Paprikapulver  Salz, Pfeffer

150 g stiickige Tomaten (Dose) 400 g Siikartoffeln 50 g Speckwiirfel
200 ml Sahne 1 Pack. Quiche-Teig 4 Eier

Zwiebeln und Knoblauch schilen, wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch anschwitzen. Hack zugeben, in der Pfanne zerkleinern und anbraten. Mit Paprika,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomaten zugeben, ca. 10 Minuten kocheln lassen.

SiiBkartoffeln schiilen und in Scheiben schneiden. In einer weiteren Pfanne 1 EL Ol erhitzen und
Speckwiirfel anbraten, herausnehmen. In der gleichen Pfanne die Siikartoffeln im {ibrigen Fett
kurz anbraten. Sahne dazu gielen, zugedeckt ca. 5 Minuten garen. Siiflkartoffeln durch ein Sieb
abtropfen, Sud auffangen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine eckige Tarteform fetten, mit dem Quiche
Teig auslegen.

Dabei den Rand hochziehen. Erst Hacksauce, dann Siikartoffeln auf dem Teig verteilen.
Kochsud mit Eiern verquirlen, wiirzen und iiber die TarteFiillung gieflen. Speckwiirfel dariiber
verteilen. Die Tarte 30 min. im Ofen backen.

NN am 28. Februar 2024
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Burger mit Coleslaw

Fiir 4 Person
Fiir das Ketchup:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
2 EL Tomatenmark 400 g Pelati-Tomaten 2 EL Balsamico
2 EL Honig 1/2 TL Chilipulver Salz, Pfeffer
Fiir den Coleslaw:

600 g Weilkohl 2 Mohren Salz

1 EL heller Balsamico 1 Zitrone 1 EL Honig

100 g Doppelrahmfrischkéise 1 EL scharfer Senf % Bund glatte Petersilie
4 Bund Schnittlauch Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 Eigelbe (extrafrisch) 1 TL scharfer Senf 1 Prise Salz

160 ml Rapsol 30 g gerostetes Sesamol

Fiir die Burger:

500 g Rinderhackfleisch Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol
Zusitzlich:

4 Burger-Brotchen 1 Romersalatherz 1 Tomate

1 rote Zwiebel

Fiir das Ketchup Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Tomatenmark zu-
geben und kurz mit anschwitzen.

Dann die Tomaten zugeben, kurz piirieren und aufkochen. Balsamico und Honig untermischen,
mit Chilipulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ketchup ca. 20 Minuten offen leicht kicheln lassen,
dabei immer wieder umriihren.

Fiir den Kohlsalat (Coleslaw) den Kohl putzen, abspiilen und abtropfen lassen. Den Kohlkopf
halbieren, Strunk und dicke Blattrippen ausschneiden. Den Kohl in sehr feine Streifen hobeln
oder schneiden.

Mohren putzen, schilen und auf einer Kiichenreibe raspeln.

Kohlstreifen und Mohrenraspel mit einer guten Prise Salz und Balsamico in einer Schiissel mi-
schen und leicht durchkneten.

Von der Zitrone den Saft auspressen, mit Honig, Frischkése und Senf vermischen und unter das
Gemiise mischen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Krauter unter den Kohlsalat mischen, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mayonnaise sollten alle Zutaten Zimmertemperatur haben.

Figelbe mit Senf, 1 Prise Salz, Raps- und Sesamdl in einen schmalen, hohen Mixbecher geben.
Den Piirierstab ins Gefifl stellen und eingeschaltet langsam hochziehen, so dass sich alles zu
einer cremigen Mayonnaise vermischt.

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen und nur leicht vermengen, nicht verkneten. Aus
jeweils 125 g Hackfleisch Burger-Patties formen. Dafiir die Hackmasse am einfachsten jeweils in
einen Anrichtering (oder Burgerpresse) von ca. 8 cm geben, ganz leicht andriicken und dann den
Ring hochziehen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Hackfleisch-Patties darin von beiden Seiten etwa 4
Minuten braun braten. Wenn man das Hackfleisch nicht medium, sondern durchgebraten mag,
dann auf jeder Seite nochmals etwa 1 Minute ldnger braten.

Die Burgerbrotchen halbieren, nach Belieben die Brotchenhélften in einer Pfanne anrdsten.
Romersalatherz putzen, waschen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden. Tomate waschen
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und in Scheiben schneiden. Die rote Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden Die Untersei-
ten der Brotchenhilften mit der Mayonnaise bestreichen, darauf die gebratenen Patties geben,
diese mit Ketchup bestreichen. Nach Belieben Salatblattstreifen und/oder Tomatenscheiben und
Zwiebelringe darauf geben. Die Brotchendeckel auflegen.

Burger und Kohlsalat servieren.

Rainer Klutsch am 27. Februar 2024

Herzhafter Sauerkraut-Hack-Auflauf

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel 01 250 g Hackfleisch

1 Beutel Sauerkraut 1 Becher Schmand 100 g Tomatenmark
1 TL griech. Gewiirzmischung Chili, Salz, Pfeffer 100 g gerieb. Kése

Zwiebeln kleinschneiden und in der Pfanne andiinsten.

Hack hinzugeben leicht salzen und kriimelig anbraten.

Sauerkraut, 3 Becher Schmand, Tomatenmark und Gewiirze vermengen.

Hackfleisch in eine Auflaufform geben und Sauerkraut darauf schichten.

Alles mit dem Rest Schmand bestreichen und mit Kése bestreuen.

Sauerkrautauflauf ca. 15. Minuten bei 180 Grad Umluft backen, bis der Kése braun wird.

NN am 25. Februar 2024
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Lasagne

Fiir 4 Portionen

8-12 Stiick Lasagneplatten 150 g Parmesan, frisch gerieben Butter
500 g gemischtes Hackfleisch 400 g passierte Tomaten

Fiir die Bolognese-Sof3e:

50 g Bauchspeck 2-3 Zwiebeln 1 Méhre

1 Stangensellerie 200 ml Vollmilch 40 g Butter

1 EL Pflanzendl, neutral z.B. Sonnenblumen 1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt 1 Msp. Muskatnuss Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir die Béchamel-Sof3e:

500 ml Milch 25 g Mehl 25 g Butter

Salz, schwarzer Pfeffer Muskatnuss

Den Backofen rechtzeitig auf 200°C vorheizen.

150 g Parmesan reiben und in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Bolognese-Sof3e:

Die 50 g Bauchspeck (Pancetta) in sehr kleine Wiirfel schneiden. 2-3 Zwiebeln und 1 Mohre
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Von 1 Selleriestange das Griin entfernen, waschen und in
sehr feine Wiirfel schneiden.

Nun 1 EL Pflanzendl in einem Topf erhitzen und darin die Bauchspeck- Wiirfel (Pancetta) fiir
1-2 Minuten andiinsten. Im Anschluss die 40 g Butter, die Zwiebel-, Mthren- und Sellerie-Wiirfel
in den Topf geben und alles auf mittlerer Stufe ca. 3 Minuten diinsten lassen. Gut umriihren,
damit das Gemiise gut mit Fett {iberzogen wird.

500 g gemischtes Hackfleisch hinzugeben sowie 1 TL Salz und 1/4 TL schwarzer Pfeffer aus der
Miihle. Das Fleisch mit einem Holzl6ffel zerkriimeln und auf mittlerer Stufe garen bis es nicht
mehr rot aussieht; nicht scharf anbraten, da es sonst trocken wird.

Im Anschluss 1 EL. Tomatenmark unterrithren, mit 200 ml Vollmilch abléschen und die Milch
nahezu verkochen lassen; dabei 1 Messerspitze geriebene Muskatnuss hinzufiigen und ab und zu
umriihren.

400 g passierte Tomaten sowie 1 Lorbeerblatt dazugeben. Im Anschluss alles gut miteinander
verrithren und bei mittlerer Hitze, mit halb getffnetem Deckel mindestens fiir 20 Minuten kécheln
lassen, dabei ab und zu umriihren und eventuell einen Schluck Milch oder Wasser hinzugeben.
Zum Schluss noch mit Salz und schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Hinweis:

In der italienischen Kiiche wird eine Bolognese-Sofle mindestens 3 Stunden gekdchelt. Je langer
es kochelt umso mehr Geschmacksaromen entwickeln sich. Dabei ab und zu umriihren und ge-
gebenenfalls immer mal etwas Milch oder Wasser hinzufiigen.

Fiir die Béchamel-Sofle:

In einem (idealerweise beschichteten) Topf 25 g Butter schmelzen lassen. 25 g Mehl hinzugeben
und unter stdndigem Riihren mit einem Schneebesen oder Holzloffel etwa 2 Minuten anschwit-
zen.

Nach und nach unter stéindigem und schnellen Riihren die 500 ml Milch hineingeben und die
Herd-Temperatur etwas erhchen, kurz aufkochen und kécheln lassen bis die Sofle eindickt; ab
und zu umriihren. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss kréftig abschmecken.
Lasagne schichten und backen:

Die Auflaufform mit Butter einfetten und auf dem Boden 1-2 EL. EL Béchamel-Sof}e verteilen.
Die ungekochten Lasagneplatten auf dem Boden verteilen und eventuelle Liicken mit abgebro-
chenen Stiicken fiillen.

Darauf einen vollen Schopfloffel Bolognese-Sofle geben und verstreichen bis alle Nudelplatten
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abgedeckt sind.

Auf die Bolognese-Sofle 2-3 EL Béchamel-Sofle geben, verstreichen und gleichméfig diinn mit
Parmesan bestreuen.

Auf diese Weise weiter einschichten; es werden ungefihr 4 Schichten.

Mit reichlich Béchamel-Sofle abschliefien, den restlichen Parmesan dariiber streuen und 1 EL
Butter-Flockchen darauf verteilen.

In den vorgeheizten Backofen auf der zweiten Schiene von unten fiir ca. 30 Minuten backen.
Die Lasagne in der Form aus dem Ofen nehmen und etwa 10 Minuten ruhen lassen, dann lisst
sie sich besser schneiden.

NN am 23. Februar 2024

Bolognese -Pfanne auf Eisberg-Salat

Fiir 2 Personen:

1 EL Bratol-Butter 400 g Rinderhack 1 Karotte

1/2 rote Zwiebel 200 ml Sahne 150 g geriebener Gouda
10 Kirschtomaten 1 Msp. Bolognesegewiirz 1 Msp. Gewiirzsalz

1 EL Tomatenmark 1 Bund glatte Petersilie

Hack im heiflen Bratol bei hoher Hitze kréftig rosten. Karotten in feine Streifen schneiden, rote
Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Beides zum Hack geben und mitbraten.

Sahne in eine heifle Pfanne gieflen, den geriebenen Gouda dazugeben und beides leicht erwér-
men, sodass der Kése schmilzt. Es darf nicht kochen.

Kirschtomaten vierteln, zum Hack geben, mit einem Kochlo6ffel etwas zerdriicken und mitbraten.
Hack mit Bolognesegewiirz und Gewiirzsalz wiirzen.

Kiése-Sahne-Mischung vom Herd nehmen, mit einem Schneebesen vermengen und das Tomaten-
mark unterriihren.

Petersilienblétter mitsamt Stielen grob hacken und  davon mit der Butter zur Bolognese-Pfanne
geben.

Fisbergsalat halbieren, zwei dicke Scheiben herunterschneiden und den Strunk aus den Salat-
scheiben grofziigig herausschneiden. Rest-Salat anderweitig verwenden.

Salatscheiben jeweils auf einem Teller anrichten und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Jeweils
2 EL Kasesauce auf den Salatscheiben verstreichen, die Bolognese-Pfanne darauf verteilen, mit
dem Rest der Késesauce toppen und mit der iibrigen Petersilie bestreuen.

Steffen Henssler am 10. Februar 2024
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Rosenkohl-Hack-Auflauf

Fiir 6 Portionen:

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 1 kg Rosenkohl

3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 EL Rapsol

500 g Hackfleisch, gemischt 1 TL Tomatenmark Pfeffer

60 g Butter 40 g Mehl 550 ml Milch
Muskatnuss Fett 100 g geriebener Kése

Kartoffeln als Pellkartoffeln in Salzwasser bissfest kochen.

Waéhrenddessen Rosenkohl putzen, Strunk entfernen und halbieren. Rosenkohl in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren, sodass er noch Biss hat. Dann abgieflen und eiskalt abschrecken.
Kartoffeln abgiefien, kalt abschrecken, pellen und in Scheiben schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schiilen und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, das Hackfleisch
zusammen mit dem Tomatenmark anbraten. Dann die Zwiebeln und Knoblauch zufiigen und
mitbraten, bis das Hackfleisch gar ist. Kréaftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl unter Riihren darin anschwitzen. Milch langsam und
unter Rithren zugieflen, aufkochen lassen und zu einer glatten Béchamel Sofle rithren. Ggf. noch
etwas Milch zufiigen, falls die Sofle zu dick ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
unter das Hackfleisch riithren. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Eine grofie Auflaufform fetten. Kartoffelscheiben in die
Form schichten, dann den Rosenkohl darauf verteilen und alles mit der Hackfleischmasse bede-
cken.

Kase auf dem Auflauf verteilen und ca. 30-40 Minuten backen, bis der Kése goldbraun ist.

NN am 24. Januar 2024
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Frikadelle mit Bratkartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 1 rote Zwiebel

60 ml Weilweinessig Zucker Pflanzenol

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 2 Gartenkresse Schélchen
1 EL Senf 150 ml Gemiisebrithe = Pfeffer

4 Radieschen
Fiir die Frikadellen:

150 g altbackenes Weizenbrot 1 Zwiebel 2 Sténgel glatte Petersilie
400 g Rinderhackfleisch 3 TL Fenchelsamen Salz

Pfeffer Pflanzenol

Fiir die Eier:

2 EL Pflanzenol 4 frische Eier Salz

Am Vortag die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen,
anschliefend abgieflen, pellen und auskiihlen lassen.

Die rote Zwiebel schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Essig mit knapp der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben und pikant mit Salz und Zucker
abschmecken. Den Sud aufkochen, die Zwiebelringe in den Sud geben, den Topf vom Herd ziehen
und die Zwiebelringe im Sud erkalten lassen.

Fiir die Frikadellen das Brot in kaltem Wasser einweichen.

Die Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zwiebel und Petersilie in eine Schiissel geben. Hackfleisch, Fenchelsamen, Salz und Pfeffer zuge-
ben. Zutaten griindlich vermischen.

Die Hackmasse zu kleinen Frikadellen formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin rundherum knusprig braun braten.

Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Pflanzenol erhitzen und die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten.

Die Krauter abbrausen und trocken schiitteln. Petersilie abzupfen, Schnittlauch fein schneiden.
Jeweils etwas von den Krautern fiir die Deko beiseitelegen.

Restliche Petersilie, Schnittlauch, Kresse, Senf und der Briihe sehr fein mixen, bis diese mog-
lichst griin ist, mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden.

Fiir die Eier eine grofle beschichtete Pfanne leicht erhitzen.

Das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und die Eier vorsichtig in die Pfanne aufschlagen.

Nur jeweils das Eiweif leicht mit Salz wiirzen. Die Eier bei mittlerer Hitze langsam garen, bis
auch das Figelb heif} ist (mit leichtem Fingerdruck priifen).

Die Kriautersauce iiber die warmen Bratkartoffeln geben, die abgetropften Zwiebelringe und Ra-
dieschen untermischen und den Salat abschmecken.

Den Bratkartoffelsalat auf Teller verteilen, Frikadellen und Spiegeleier anlegen, mit den {ibrigen
Kréutern garnieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Januar 2024
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Bayerische Kohlrouladen

Fiir 12-14 Krautwickel:
1 groBer Kopf Weiflkohl 650 g gemischtes Hackfleisch 100 g fetter Speck

2 grofle Zwiebeln 1 Tasse ungekochter Reis (60g) 1 Tasse Wasser

1 Tasse Knodelbrot edelsiifles Paprikapulver Salz, Pfeffer

2 Tasse Fleischbriihe 1 mit Nelken gespickte Zwiebel 1/4 Tasse saure Sahne
1 EL Mehl

Den Strunk des Weiflkohls von oben kreisrund einschneiden und den Kohlkopf fiir circa fiinf Mi-
nuten in kochendes Wasser einlegen. Danach die Blétter einzeln ablésen und den dicken Haupt-
strunk jedes Blattes herausschneiden. Speck und Zwiebeln fein wiirfeln.

Fleisch mit Speck, Zwiebel, Salz, Pfeffer, gewaschenem Reis, Knddelbrot und Wasser gut ver-
mischen. Kohlblatt (bei einem kleinen Kohl zwei Bldtter) mit Fleischmasse belegen und rollen.
Beim Rollen die Enden der Krautblétter einschlagen, damit keine Fiillung heraustreten kann
und mit einem weiflen Bindfaden binden.

Die Kohlrouladen in heiflem Fett hellbraun anbraten und mit Fleischbriihe aufgiefen. Die mit
Nelken gespickte Zwiebel sowie Salz dazugeben.

Jetzt werden die Kohlrouladen circa eine Stunde bei mittlerer Hitze zugedeckt gar gediinstet.
Wiéhrend der Garzeit immer wieder Fleischbriihe hinzugeben.

Sahne und Mehl miteinander verriithren und im Topf bei den Kohlrouladen einriihren, um die
SoBe zu binden. Die Sofle einige Male aufkochen und mit Fleischbriithe und Paprika abschmecken.
Die Féaden vor dem Anrichten von den Kohlrouladen l6sen.

Dazu passt Kartoffel-Piiree

Alexander Herrmann am 19. Januar 2024

46



Maultaschen mit Fleisch-Fiillung

Fiir ca. 16 Stiick

150 g Knodelbrot 150 ml lauwarmes Wasser 200 g Baby-Blattspinat
1 Bund Petersilie 1 Zwiebel 125 g Butter

800 g gemischtes Hackfleisch 150 g feines Wurstbrit Muskatnuss

Salz, Pfeffer Cayennepfeffer 6 Eigelb

2 EL Olivensl 50 ml trockener Weilwein 50 ml Gemiisebriihe
100 g Bergkise 500 g Nudelteig 2 L Gemiisebriihe

Das Knodelbrot in einer Schiissel im lauwarmen Wasser einweichen.

Inzwischen den Spinat verlesen, dabei harte Stiele entfernen, waschen und trocken schleudern.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und nach Belieben mit oder ohne Stédngel fein schnei-
den. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Butter in einem kleinen Topf aufkochen und bei niedriger bis mittlerer Hitze garen, bis sie
zu briunen beginnt und nussig duftet.

Sie darf aber nicht verbrennen. Warm halten.

Hackfleisch und Wurstbrét in einer groflen Schiissel mit 1 Prise Muskatnuss, 2 TL Salz, 1 TL
Pfeffer und 1 Prise Cayennepfeffer wiirzen.

3 Eigelbe und Knoédelbrot dazugeben und alles zu einer homogenen Masse vermischen. Die Mas-
se nach Belieben noch einmal mit mehr Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hilfte der Petersilie
und des Bergkéses untermischen. Beiseitestellen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig an-
schwitzen. Den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Wein und Briihe abléschen.
Die Fliissigkeit vollsténdig verkochen lassen. Den Spinat mit je 1 Prise Muskatnuss, Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Pfanne vom Herd ziehen.

In einem weiten Topf Gemiisebriithe oder leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Wah-
renddessen den Nudelteig auf der Arbeitsfliche ausrollen und mit dem iibrigen verquirlten Eigelb
gleichméBig bestreichen. Die Masse fiir die Fiillung darauf léngs in einem 6 cm hohen, kompakten
Streifen verteilen, dabei unten einen etwa 5 c¢m breiten Rand frei lassen. Den Spinat in einem
schmalen Streifen auf der Fiillung verteilen. Den unteren kleineren Rand nach oben iiber die
Fiillung klappen, dann den Teig nach oben aufrollen. Mit dem runden Stiel eines Holzkochloffels
die Teighiille in regelméBigen Abstinden (je nach Lénge der Rolle, etwa alle 8 cm) nur mit leich-
tem Druck vertikal eindriicken. Mit einem groflen, scharfen Messer die Rolle an den Druckstellen
in Stiicke schneiden.

Die offenen Seiten der Maultaschen mit den Fingern zusammendriicken, dabei die Fiillung ein
wenig hineinschieben.

Die Maultaschen portionsweise im weiten Topf bei mittlerer Hitze siedend 68 Minuten garen.
Herausheben und sorgfiltig abtropfen lassen.

Zum Servieren die Maultaschen auf Teller verteilen mit dem iibrigen Bergkése toppen, mit der
restlichen Petersilie bestreuen und brauner Butter begieflen.

Frank Rosin am 11. Januar 2024

47



Saftiger Nudel-Hack- Auflauf

Fiir 4 Personen:

500 g Brokkoli Salz 250 g Rohrennudeln

300 g Champignons 4 mittelgroBe Zwiebeln 3 EL Ol

500 g gem Hackfleisch 70 g Tomatenmark 250 g passierte Tomaten
2 Lorbeerblétter weifler Pfeffer 125 g Mozzarella-Kése

Broccoli putzen, waschen und in Roschen teilen. Stiele schélen und in Scheiben schneiden. Broc-
coli in wenig Salzwasser ca. 8 Minuten diinsten und abtropfen lassen Nudeln in kochendem
Salzwasser 10-12 Minuten garen. Kalt abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen Inzwi-
schen Champignons putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen und
fein wiirfeln. Ol in einer grofen Pfanne erhitzen. Hackfleisch, Champignons und Zwiebeln darin
ca. 10 Minuten braten. Tomatenmark, Tomaten und Lorbeerblitter zugeben, alles aufkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer pikant wiirzen Mozzarella-Kése wiirfeln. Lorbeerblitter aus der
Sofle nehmen. Broccoli, Nudeln und Hacksof3e in eine ofenfeste Form schichten. Mit Kasewiirfeln
bestreuen und im vorgeheizten Backofen (200 °C) 25-30 Minuten tiberbacken

NN am 03. Januar 2024

Auflauf mit Kohlrabi und Hackfleisch

Fiir 4 Portionen

800 g Kohlrabi 750 g Kartoffeln 1/2 Bund Thymian
1/2 EL Ol 200 g Rinderhackfleisch ~ Salz, Pfeffer
1,5 EL Mehl 1/2 1 Magermilch Muskatnuss, gerieben

100 g Bergkése

Kohlrabi und Kartoffeln schilen und waschen. Kohlrabi vierteln, beides in 2 bis 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Eine Auflaufform damit facherfomig auslegen. Die Thymianblétter von den
Stielen zupfen, waschen und trocken tupfen.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Das Hack darin anbraten. Kriftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen. Mit der Milch abléschen, aufkochen und
Thymian zugeben. Mit Muskat wiirzen und heif3 iiber das Gemiise geben.

Den Kiise reiben, iiber den Auflauf streuen. Im vorgeheizten Backofen, 2. Schiene von unten, ca.
45 Minuten garen (E-Herd: 200 °C, Gas: Stufe 3, Umluft: 180 °C). Danach ofenfrisch geniefien.

NN am 22. Marz 2019
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Wirsing, [¥
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