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Alplermagronen

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus:

600 g sduerliche Apfel 3 EL Zitronensaft % Zimtstange

Zucker

Fiir die Makkaroni:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 400 g Kartoffeln, festk.
100 g Speckwiirfel 450 ml Gemiisebrithe 250 g Sahne

250 g Makkaroni 80 g Gruyere Salz, Pfeffer

Apfel waschen, trocken reiben und in grobe Stiick schneiden.

Apfelstiicke, Zitronensaft, Zimt und etwas Wasser in einen Topf geben, zugedeckt aufkochen.
Bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis das Fruchtfleisch zerfillt.

Apfel durch ein Passiergerit (Flotte Lotte) oder grobes Sieb passieren. Apfelmus nach Belieben
mit etwas Zucker abschmecken. Auskiihlen lassen.

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Knoblauch schéilen und in Scheiben schneiden. Kar-
toffeln schilen, waschen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.

Speck in einer beschichteten Bratpfanne anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und alles
unter Wenden goldbraun braten.

Gemiisebrithe und Sahne in einem grofien Topf aufkochen. Kartoffeln und Teigwaren untermi-
schen, unter gelegentlichem Riihren wieder sacht aufkochen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca.
10 Minuten garen, bis die Nudeln noch leichten Biss haben und die Fliissigkeit aufgesogen ist.
Gegebenenfalls noch etwas heifles Wasser angieflen, alles sémig einkochen lassen.

Kése darunter rithren und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Speck-Zwiebel-Mischung vor dem Servieren auf dem Makkaroni-Mix verteilen. Das Apfelmus
dazu servieren.

Otto Koch am 28. Februar 2019



Arancini mit Paprika-Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir die Arancini:

16 Safranfiden Zucker 250 g Risottoreis
1/2 TL Salz 100 ml trockener Weilwein 900 ml Gefliigelfond
30 g Butter

Fiir die Fiillung:

150 ml Milch 30 g Butter 20 g Mehl

Salz und Pfeffer Muskatnuss 75 g gekochter Schinken
75 g Mozzarella 20 g Parmesan 30 g junge Erbsen
AuBlerdem:

50 g Mehl 75 g Wasser 60 g Paniermehl

Ol

Fiir das Paprikagemiise:

2 EL Pinienkerne 1 rote Paprika 1 griine Paprika

1 gelbe Paprika 1 grofle Tomate 1 grofle Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Chilischote 125 ml Olivenol
Salz und Pfeffer 1 4 EL Rotweinessig

Optional:

2 EL Korinthen Kiichenreibe

Fiir die Arancini:

Die Safranfiden mit einer kriftigen Prise Zucker in einem Morser fein zerreiben.

In einem kleinen Schélchen oder Glas mit einem Essloffel kochendem Wasser iibergieflen und
abgedeckt beiseite stellen.

Risottoreis, Salz, Weiflwein und Gefliigelfond in einem Topf aufkochen.

Bei aufgelegtem Deckel und niedriger Hitze unter regelméfligem Riithren kécheln lassen, bis das
Wasser so gut wie aufgesogen ist, etwa 20 Minuten.

Topf vom Herd ziehen, die Safranmischung unterrithren und die Reismasse bei aufgelegtem
Deckel 10 Minuten ruhen lassen.

In eine Schiissel umfiillen, abdecken und zwei Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Fiillung:

Die Milch bis kurz vor dem Siedepunkt erwirmen.

Butter in einem kleinen Topf zerlassen und das Mehl darin bei mittlerer Hitze unter Riihren
goldgelb anrosten.

Milch unter sténdigem Riihren mit einem Schneebesen zur Mehlmischung gieflen, aufkochen und
unter Rithren kochen lassen, bis die Sofle andickt, etwa zwei Minuten.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss wiirzen, in eine kleine Schale gieflen und ein Stiick
Frischhaltefolie direkt auf die Oberfléiche legen.

Schinken und Mozzarella in feine Wiirfel schneiden.

Parmesan fein reiben.

Erbsen in einem Topf mit gesalzenem Wasser einmal aufkochen lassen und abgieflen.

Schinken, beide Késesorten und Erbsen unter die vollstéindig abgekiihlte Béchamelsofle rithren
und bis zum Gebrauch kaltstellen.

Fiir das Paprikagemiise:

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anrdsten, bis sie goldgelb sind und
kostlich duften. Dabei regelméflig die Pfanne schiitteln oder umriihren, damit nichts anbrennt.
Auf einen kleinen Teller umfiillen und abkiihlen lassen.

Die Paprikaschoten waschen.



Stielanséitze und Kerne der Paprikaschoten entfernen und die Friichte léngs vierteln.
Paprikaviertel quer in diinne Streifen schneiden.

Die Tomate am Bliitenansatz kreuzférmig einschneiden. Mit kochendem Wasser iibergiefSen, fiinf
Minuten stehen lassen und abschrecken.

Tomate pellen, Stielansatz entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Knoblauchzehen schélen, halbieren und in feine Scheibchen schneiden.

Die Chilischote waschen, ldngs halbieren und Stiel und Kerne entfernen. Quer in feine Streifen
schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwérmen.

Zwiebelwiirfel, Knoblauch und Chili hinzufiigen und bei mittlerer Hitze weich diinsten.
Paprika und Tomate hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei aufgelegtem Deckel bei
niedriger bis mittlerer Hitze 25 Minuten schmoren lassen, dabei mehrfach umriihren.
Paprikagemiise vom Herd nehmen, den Essig unterriihren und nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In eine Schiissel umfiillen, die Pinienkerne und falls gewiinscht die Korinthen unterrithren und
abkiihlen lassen.

Fertigstellen:

Ol in einem schweren Topf oder in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Reismasse aus dem Kiihlschrank nehmen und mit angefeuchteten Hénden je drei Essloffel auf
der Handflache flachdriicken, um zwolf Arancini zu erhalten.

Mit etwa zwei Essloffeln Fillung fiillen und zu runden, etwa orangengroflen Billchen rollen.
Mehl und Wasser mit einem Schneebesen glattrithren und in eine tiefe Schale fiillen.
Paniermehl in einen tiefen Teller fiillen.

Arancini erst in die Mehlmischung tauchen und dann im Paniermehl wenden.

Im heiBlen Ol von allen Seiten appetitlich goldbraun frittieren, etwa sechs Minuten.

Arancini aus dem Ol nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Paprikagemiise auf zwei Teller verteilen, jeweils drei Arancini darauf anrichten und servieren.

NN am 02. Dezember 2020

Avocado Vollkorn-Sandwich mit Meerrettich-Kdse, Aprikosen

Fiir 4 Personen :
8 Scheiben Bacon 4 Scheiben Vollkornbrot 150 g kérniger Hiittenkése
3 EL Meerrettich 2 reife Avocados 4 TL Aprikosenmarmelade

Friihstiicksspeck in einer Pfanne knusprig braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Rog-
genbrot toasten.

Hiittenkése und Meerrettich verrithren und auf das Roggenbrot streichen.

Avocado schélen, vom Stein befreien und in Spalten schneiden. Avocado fécherartig auf die
Brote legen und mit knusprigen Speck, sowie kleinen Kleksen Aprikosenmarmelade garnieren.

Christian Henze am 15. Méarz 2019



Avocado-Omelette

Fiir 2 Personen

50 g Bacon 1 TL Butter 1 reife Avocado
1 EL Honig 3 Eier Salz
Pfeffer 3 Kugel Mozzarella (60 g)

Friithstiicksspeck in Streifen schneiden und in einer beschichteten Pfanne in Butter unter gele-
gentlichem Riihren anbraten. Avocado schilen, wiirfeln und zugeben. Honig dariiber traufeln,
vorsichtig umriihren und bei mittlerer Hitze kurz karamellisieren. Inzwischen Eier mit Salz und
Pfeffer in einen Mixbecher geben, mit dem Stabmixer mixen und gleichméfig tiber die Speck-
mischung gielen. Mozzarella wiirfeln und gleichméfliig auf der Oberfliche verteilen. Die Hitze
reduzieren und das Omelette auf mittlerer Stufe etwa 4-5 Minuten stocken lassen — es sollte
nicht ganz durchstocken. Wenn die Eiermasse an der Oberfléche noch leicht feucht und gléinzend
ist, das Omelette mit einem Pfannenwender vorsichtig vom Pfannenrand l6sen, zur Mitte hin
umklappen und halbieren. Die Omelettehélften auf zwei Teller setzen und genieflen.

Christian Henze am 07. Juni 2019

Bldtterteigtaschen mit Paprikawurst

Fiir 4-6 Portionen:
300 g Sobrasada 2 Rollen Blitterteig 2 EL Honig
4 Stiele Majoran

Fine Pfanne erhitzen. Sobrasada pellen, in kleinen Stiicken in die Pfanne zupfen und bei mittlerer
Hitze 2-3 Minuten ausbraten. Uber einer Schiissel in ein Sieb geben, mit einem Loffel ausdriicken
und kurz abtropfen lassen.

Blatterteig entrollen. Eine Lage Blétterteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.
Die abgetropfte Wurst auf dem Teig verteilen und mit Honig betrdufeln. Majoranbldttchen von
den Stielen zupfen und auf der Wurst verteilen. Die zweite Bléatterteiglage daraufgeben und mit
einem Gitterrost beschweren. Im heiflen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene circa 15 Minuten hellbraun backen.

Den Blitterteig lauwarm abkiihlen lassen und in Stiicke schneiden. Schmeckt warm oder kalt.

Tim Malzer am 01. Juni 2019



Blumenkohl-Pizza

Fiir 4 Personen

500 g Blumenkohl Salz 2 Knoblauchzehen
200 g Bergkiise 2 Eier Pfeffer
100 g Champignons 3 Tomaten 100 g gekochter Schinken

250 g Mozzarella 2 Bund Schnittlauch

Blumenkohl putzen, in grofien Réschen vom Strunk schneiden, waschen und abtropfen lassen.
Den dicken Stiel groziigig schélen und ebenfalls waschen.

Dann gesamten Blumenkohl auf einer feinen Reibe oder in einem Cutter fein (wie Grie}) zer-
kleinern.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser den Blumenkohlgrie8 ganz kurz (ca. 30 Sekunden)
blanchieren, in ein feines Sieb gieflen und gut abtropfen.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Den Bergkise fein reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Blumenkohlgrieff mit Eiern, Kése und Knoblauch mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Blumenkohlmasse gleichméfig darauf verteilen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen, bis der Boden leicht gebrédunt ist.

In der Zwischenzeit Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden.

Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und in Scheiben schneiden.

Schinken in Streifen schneiden. Mozzarella wiirfeln.

Auf dem vorgebackenen Boden Schinkenstreifen, Tomaten, Champignons und Mozzarella ver-
teilen. Dann wieder in den Ofen geben und ca. 10 Minuten backen, bis der Kése verlaufen ist.
In der Zwischenzeit Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Blumenkohlpizza mit Schnittlauchrollchen bestreuen und servieren.

Martina Kémpel am 10. Marz 2020



Bratapfel mit gebratener Blutwurst, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratépfel:

2 rote Zwiebeln 3 EL Butterschmalz 60 g Wei}- oder Graubrot
4 siuerl. Apfel, mittelgroB 3 Zweige Thymian 60 g Camembert

50 g Doppelrahm-Frischkise Salz Pfeffer

2 EL Butter

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Milch

80 g Butter 1 PriseMuskat

Fiir die Blutwurst:

350 g Blutwurst, gerduchert 3 EL Mehl 2 EL Butterschmalz

Fiir die Bratédpfel die Zwiebeln schélen, fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun résten.

Das Brot in 5 mm grofie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Brotwiirfel darin knusprig rosten.
Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Apfel abbrausen, trockenreiben und jeweils einen Deckel abschneiden. Die Kerngehéuse grofiziigig
ausstechen oder schneiden, dabei die Béden nicht mit durchstechen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Den Camembert fein wiirfeln und mit Frischkése, Thymian, Zwiebeln und Brotwiirfeln mischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Apfel in eine Auflaufform setzen, mit der Kiise-Brot-Mischung fiillen. Die Butter schmelzen,
die Apfel damit bestreichen.

Die Apfel auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Gekochte Kartoffeln abgieflen und noch heifl durch eine Kartoffelpresse driicken.

Milch in einem Topf erwérmen. Die Butter schmelzen und bréunen.

Milch zu den Kartoffeln geben und gut verrithren. Braune Butter untermischen und das Piiree
mit Salz und Muskat abschmecken, warm stellen.

Die Blutwurst ggf. aus der Hiille 16sen, in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit Mehl
bestduben.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Blutwurststiicke darin von beiden Seiten kriftig
anrosten. Anschliefend auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Die Bratdpfel mit dem Kartoffelpiiree und der Blutwurst servieren.

Soren Anders am 06. November 2020



Bratkartoffeln mit Steinpilzen und Lardo

Fiir 2 Personen

400 g festk. Kartoffeln 200g Steinpilze 2 Schalotten

1 Knoblauchzeh 1/2 TL ganzer Kiimmel 3 EL Butterschmalz
2 EL Butter Lardo, ital. fetter Speck Majoran

Meersalz Pfeffer

Am Vortag die Kartoffeln griindlich waschen, in einen Topf geben und so viel Wasser angiefien,
dass sie knapp bedeckt sind. Ca. 1 EL grobes Salz und den Kiimmel hinzufiigen. Die Kartoffeln
je nach Grofle etwa 20 Minuten garen, abgieflen, ausdampfen und abkiihlen lassen.

Am nichsten Tag die Kartoffeln pellen und in Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, die Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer Hitze
goldbraun braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die in Scheiben geschnittenen Steinpilze mit Knoblauch-und Schalottenwiirfeln in Butter braten
und zu den gebratenen Kartoffeln geben. Mit Majoran und Lardo anrichten.

Cornelia Poletto am 02. Februar 2020



Bratkartoffeln mit Straburger Wurstsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratkartoffeln:

1 kg Kartoffeln, festk. 300 g SiiBkartoffeln  Salz

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz Rapsol

Fiir den Stralburger Wurstsalat:

200 g Fleischwurst 200 g Bergkiise 1 rote Paprika

60 g Cornichons 2 weile Zwiebeln 1/2 Knoblauchzehe
20 ml Rapsol 10 ml Weinessig Salz, Pfeffer

Fiir die klassischen Bratkartoffeln 400 g Kartoffeln in Salzwasser mit Rosmarin, Thymian und
einer angedriickten Knoblauchzehe garkochen. Danach abschrecken, pellen und vollstandig aus-
kiihlen lassen.

Die kalten Kartoffeln in 5 mm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen
und die Kartoffeln bei mittelstarker Hitze goldgelb braten.

Fiir Kartoffelchips Siilkartoffeln in 2 mm diinne Scheiben hobeln. Die Kartoffelscheiben fiir fiinf
Minuten in kaltes Wasser legen, damit die Stérke ein wenig austreten kann. Dann die Kartoffeln
in einem Sieb abtropfen lassen.

In einem Topf Rapsol erhitzen. Die Kartoffelscheiben bei mittlerer Hitze langsam hell ausbacken.
Die Chips sind fertig, wenn die Kartoffeln im Ol keine Blischen mehr erzeugen.

Chips auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Die Chips hérten beim Abkiihlen aus, deshalb
sollten Sie nicht aufeinander liegen. Im Ofen bei 60 Grad warmhalten.

Fiir den Wurstsalat die Fleischwurst und den Bergkése in Streifen schneiden.

Die Paprika waschen, die Kerne entfernen und ebenfalls in Streifen schneiden. Cornichons auch
in Streifen schneiden.

Zwiebeln schiilen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Alle Zutaten mit Rapsol und Essig vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 min
ziehen lassen. Dann noch einmal abschmecken.

Salat anrichten, die Kartoffelvarianten auf einer Beilagenplatte dazu servieren.

Tipp:

Wer gerade keine gekochten Kartoffeln da hat, kann auch einfach rohe Kartoffeln (halb fest oder
festkochend) schiilen, in 1 cm Wiirfel schneiden. Schmalz in eine Pfanne geben die Kartoffelwiir-
fel bei mittlerer Hitze schwenken, bis sie Farbe angenommen haben (ca. 15 Minuten.) Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und genieflen.

Rainer Klutsch am 13. September 2019



Bratwiirstel auf Kokos-Curry-Kraut

Fiir zwei Personen

Fiir die Bratwiirstel:

12 Niirnberger Rostbratwiirstel Ol
Fiir das Kraut:

500 g Sauerkraut 1 Zwiebel 1 kI. getrock. Chilischote
1-2 EL Butter 75 g Kokosmilch 50 ml Weilwein

175 ml Gefliigelfond 2 EL Apfelmus 1 kleines Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren 4 TL schwarze Pfefferkorner 3-1 EL mildes Currypulver
1 TL Zucker 0Ol Salz

Fiir die Garnitur:
1 Granatapfel

Fiir die Bratwiirstel:

Die Bratwiirstel in einer Pfanne bei mittlerer Hitze langsam in etwas Ol auf beiden Seiten an-
braten. Anschlieflend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Kraut:

Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf bei milder Hitze in Ol glasig an-
schwitzen. Sauerkraut hinzufiigen, etwas mitschwitzen lassen, dann mit Weifiwein abléschen und
etwas einkocheln lassen. Mit Fond und Kokosmilch aufgieflen. Apfelmus und Curry hinzugeben
und Sauerkraut bei milder Hitze ca. 30 Minuten schmoren lassen. Pfefferkérner und Chilischote
in ein Gewiirzséckchen fiillen und 15 Minuten vor Garzeitende mit dem abgezupften Lorbeer-
blatt und den Wacholderbeeren in das Kraut einlegen. Kraut mit Salz und Zucker abschmecken.
Butter einrithren und Gewiirzsidckchen entfernen.

Fiir die Garnitur:

Granatapfel halbieren und 1 Essloffel Kerne herauslsen.

Granatapfelkerne fiir die Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren

Alfons Schuhbeck am 15. Dezember 2020

Bratwurst auf asiatische Art

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 1 griine Pfefferschote 20 g Ingwer

1 Bund Friihlingszwiebeln 4 EL neutrales Ol 2 EL Fischsofle

3 EL Ahornsirup 400 ml Tomatensaft  1-2 TL Limettensaft
Pfeffer 4 Kalbsbratwiirste

Knoblauch und Pfefferschote fein hacken. Ingwer schilen und fein hacken. Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und fein hacken.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen und die vorbereiteten Zutaten darin glasig diinsten. Mit Fischso-
Be und Ahornsirup abléschen und mit Tomatensaft auffiillen. Die Sofle ca. 10 Minuten bei milder
Hitze einkochen lassen. Limettensaft zugeben, mit Pfeffer wiirzen. Abschmecken und warm hal-
ten.

Bratwiirste in einer heifien Pfanne im restlichen Ol goldbraun und knusprig braten und mit der
Sofe servieren.

Tim Malzer am 22. Februar 2019



Bratwurst mit Kartoffel-Haube

Fiir 4 Personen

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 3 Zwiebeln

4 EL Ol 1 TL Zucker 1 TL Kiimmel

200 ml Fleischbriihe 1 (600 g) Bratwurst (Schnecke) oder 4 kleine Bratwiirste
100 ml Milch 2 EL Butter Muskat

Kartoffeln schilen und vierteln. Mit 1 TL Salz in einen Topf geben und mit kaltem Wasser
bedecken. Zugedeckt aufkochen und circa 20-25 Minuten weichkochen.

Inzwischen die Zwiebeln in Streifen schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin anbraten. Mit Salz, Zucker und Kiimmel wiirzen und etwa 5 Minuten hellbraun karamel-
lisieren.

Fleischbriihe dazugielen und aufkochen.

2 EL Ol in einem kleinen Briiter oder ofenfesten Topf erhitzen und die Bratwurst darin gold-
braun braten. Zwiebelsofle auf der Wurst verteilen.

Die Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Milch und Butter dazugeben, erhitzen.
Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen, mit Salz und Muskat wiirzen und alles
kréftig verriihren.

Das Kartoffelpiiree auf der Bratwurst verteilen und glatt streichen. Im heiflen Ofen bei 220 Grad
(Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene in 20-25 Minuten goldbraun {iberbacken.

Tim Malzer am 02. Marz 2019
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Bratwurst vom Maishuhn mit Mango und Curry-Espuma

Fiir zwei Personen
Fiir die Wiirstchen:

400 g Maishuhn-Fleisch 100 g Sahne 1 EL siifle Sojasauce
14 TL Chili-Wiirzsauce 2 Eier, davon das Eiweify  Salz

Pfeffer

Fiir die Mango:

1 Mango 1 EL Honig

Fiir die Espuma:

1 TL Currypulver 1 Apfel 1 Ananas

3 Birne 1 Schalotte 1 TL Butter

250 ml Gefliigelfond 300 g Sahne 1 EL siifle Sojasauce
40 ml Kokosmilch 1 EL natiirl. Texturgeber

Fiir die Wiirstchen:

Den Darm iiber Nacht wéssern.

Das Gefliigelfleisch waschen, grob wiirfeln und in einen Cutter geben. Mit Sahne, siiler Soja-
sauce und Chili-Wiirzsauce kriftig piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mixen, bis eine
homogene Masse entsteht. Zum Schluss das Eiweifl unterziehen.

Die Gefliigelfarce in einen Spritzbeutel oder eine Wurstmaschine geben und vorsichtig in den
Darm fiillen. In etwa 80 Grad heiflem Salzwasser ca. 8 Minuten briihen.

Die Wiirstchen in Eiswasser abschrecken und auf einem Grill oder einer Grillpfanne goldbraun
grillen.

Um die Farce vor dem Gerinnen zu schiitzen, empfehle ich die Zutaten sehr kalt zu verarbeiten.
Gegebenenfalls konnen Sie auch etwas Crushed Ice in die Masse einarbeiten.

Und: Das Brit eignet sich auch hervorragend fiir andere Rezepturen.

Fiir die Mango:

Die Mango schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in ldngliche Streifen schneiden. Die Mango-
streifen mit schonem Grillmuster auf einem Grill oder einer Grillpfanne goldbraun grillen.

Zum Ende der Garzeit mit etwas Honig betrdufeln und zum Karamellisieren nachziehen lassen.
Fiir die Espuma:

Die Schalotte abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen. Apfel, Ananas
und Birne in kleine Stiicke schneiden und mit anschwitzen. Mit Curry bestduben und den Fond
angieBen. Sahne und siie Sojasauce dazugeben, das Ganze mit dem natiirlichen Texturgeber
fein piirieren und mit Kokosmilch, Salz und Pfeffer abschmecken. Durch ein feines Sieb passieren,
in eine Espumaflasche fiillen und zwei CO2-Patronen zugeben.

Alles gut schiitteln und kalt stellen.

Die Bratwiirstchen mit der gegrillten Mango anrichten und mit etwas Curry-Espuma garniert
servieren.

Nelson Miiller am 21. Juni 2019
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Bucatini mit Kiirbis-Sofe

Fiir 4 Personen
1,5 kg Hokkaido-Kiirbis 1 Knolle Fenchel 1 Haushaltszwiebel

2 Stangen Staudensellerie 2 Karotten 1 EL Tomatenmark

1 scharfe Chilischote 3 Knoblauchzehen 1 Stiick Schinkenschwarte

1 Schinkenknochen 3 EL Olivenol 2 Lorbeerblétter

1 Zweig Salbei 1 Zweig Rosmarin 1 Stiick Parmesanrinde

80 g geriebener Parmesan 2 EL Butter 500 g Rohren-Nudeln (Bucatini)
Salz Pfeffer 1 Bund Petersilie

Den Kiirbis waschen und den Strunk entfernen. Vierteln, entkernen und mit Schale in grofle
Stiicke schneiden. Zwiebel, Fenchel und Mohren putzen und ebenfalls in grofie Stiicke teilen. Die
Knoblauchzehen andriicken und die Chilischote anritzen. Alle vorbereiteten Zutaten in einen
groflen Topf geben.

Schinkenknochen, Schwarte, Tomatenmark, Lorbeerblétter, Krautern und Olivenol hinzufiigen.
Alles mit Wasser bedecken und 1,5 Stunden kocheln lassen. Die Krauter, die Schwarte und
den Knochen herausfischen und das Gemiise piirieren. Die Masse nach und nach in eine grofie
Pfanne geben und bis zu einer cremigen Konsistenz einkochen. Dabei ein Stiick Parmesanrinde
hinzufiigen. Sie gibt der Sofle einen leichten Késegeschmack. Zum Schluss 50 g Parmesan und
die Butter in die Sof}e rithren und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gesamte Sofle reicht fiir mindestens 10 Portionen. Gegebenenfalls einen Teil beiseitestellen
und einfrieren.

Die Bucatini bissfest kochen und tropfnass in die heifle Sofle geben.

Gut mit der Pasta vermengen.

Servieren:

Die Pasta auf Teller geben und mit dem restlichen Parmesan und gehackter Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 25. Oktober 2020

Buchweizen-Crépes mit Schinken und Kdse

Fiir 4 Personen

50 g Butter 250 g Buchweizenmehl 1 TL Salz
1 Ei 300 ml Milch 300 ml Wasser
2 Tomaten 100 g Emmentaler Butterschmalz

100 g Kochschinken, diinn

Fiir die Buchweizencrépes die Butter in einem Topf schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen.
Buchweizenmehl mit Ei, Milch und Salz zu einem glatten Teig verrithren. Dann Wasser und
fliissige Butter unterrithren. Den Teig abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Den Kise grob
reiben.

Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach diinne Crépes ausbacken.
Der Pfannenboden sollte nur diinn mit Teig bedeckt sein

Jeden Crépe mittig mit Schinken, Kése und 2 Tomatenscheiben belegen, die Rénder einklappen,
die Crépe zusammenfalten und im Backofen bei 60 Grad warm halten. Tipp: Fiir die Fiillung
eigenen sich auch andere Késesorten, feinblittrig geschnittene Champignons, Speck, Kriauter
4.

Simon Tress am 16. August 2019
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Buchweizen-Pizokel, Salsiz und Wirsing

Fiir 4 Personen

Fiir die Pizokel:

6 Eier Salz Pfeffer

Muskat 1 TL Weillweinessig 200 g Weizenmehl
200 g Buchweizenmehl

Fiir die Sauce:

300 g Wirsing 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter 400 g Sahne Salz

Pfeffer Muskat grober Senf
AuBerdem 2 EL Haselniisse 100 g Bergkése
80 g Salsiz 2 EL Schnittlauch

Die Eier mit den Gewiirzen und dem Essig verrithren und 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Wirsing putzen, Strunk ausschneiden. Wirsing waschen, abtropfen las-
sen. Die Bldtter in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Schalot-
ten und Knoblauch darin farblos andiinsten. Mit der Sahne abléschen und zur Hélfte einkochen.
Die Haselniisse grob hacken und in einer trockenen Pfanne goldgelb anrdsten. Den Bergkése fein
reiben.

Beide Mehlsorten in einer Schiissel vermischen. Die Eiermasse anschliefend unter das Mehl riih-
ren und den Teig solange mit der Hand schlagen, bis dieser Blasen wirft.

Den Teig mit einer Schopfkelle portionsweise diinn auf ein angefeuchtetes Spétzlebrett streichen.
Den Teig wie Spétzle in reichlich leicht kochendes und gut gesalzenes Wasser schaben.

Kocheln lassen, bis die Pizokel an die Wasseroberflidche steigen. Pizokel mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben, kurz in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Den Wirsing unter die eingekochte Sahne rithren und kurz mit garen. Mit den Gewiirzen und
dem Senf abschmecken.

Die Salsiz in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen. Das Fett abgieflen. Pizokel
und die Wirsingsauce zugeben. Kurz erhitzen und den Bergkése unterriihren.

Die Pizokel in 4 vorgewédrmte tiefe Teller verteilen. Die Haselniisse und den Schnittlauch auf-
streuen, sofort servieren.

Michael Kempf am 26. Februar 2019
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Burgunder-Schinken mit Spargel und Hollandaise

Fiir 6-8 Personen

Braten:
2 kg Burgunderschinken 1 Bund Suppengriin 1 1 Wasser
2 Zwiebeln 1 EL bunter Pfeffer 1 EL Schwarzer Pfeffer
1 EL Piment 1 EL Chilipulver 2 getrocknete Lorbeerblétter
1 TL Kiimmel Olivenol, Salz Butter, Honig
Spargel, Weif3bier-Hollandaise:
100 g kalte Butter 4 Figelb 3 EL alkoholfreies Weifibier
Zitronensaft, Pfeffer Zucker, Salz, Petersilie 1 kg Spargel
Braten:

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Das Suppengriin und die Zwiebeln putzen und in Stiicke schneiden.
Ein tiefes Backblech mit den vorbereiteten Zutaten auslegen. Wasser angieflen, bis das Gemiise
etwa zur Hélfte bedeckt ist. Burgunderschinken mit der Schwarte nach unten auf das Backblech
legen. Die Fettschicht verhindert das Austrocknen des Fleisches und gibt dem Braten Aroma.
Wer eine knusprige Kruste bevorzugt, kann den Braten nach der Hélfte der Bratzeit umdrehen.
Die Lorbeerblédtter zerkleinern und mit dem Pfeffer und den anderen Gewiirzen in einen Morser
geben. Alles gut zerkleinern.

Die Oberflichen des Bratens mit Salz, der Gewiirzmischung und etwas Olivendl einreiben, dann
etwa 2 Stunden im Ofen garen. Nach 1 Stunde die Hitze auf 160 Grad reduzieren.

Waéhrend der Garzeit immer wieder etwas Wasser nachfiillen und den Braten mit dem Sud
bepinseln. Je nach Qualitit und Grofle kann die Garzeit variieren. Am besten mit einem Bra-
tenthermometer die Kerntemperatur testen. Betrigt sie 70-75 Grad, ist der Burgunderschinken
optimal gegart und schon saftig.

Zum Schluss den Braten mit etwas Honig und Butter bestreichen. Das Fleisch in Scheiben schnei-
den und mit Spargel, Sauce hollandaise und Kartoffeln servieren.

Spargel und Wei3bier-Hollandaise:

Die kalte Butter in Wiirfel schneiden und méglichst auf Eis legen.

FEigelb und 1 EL Wasser in einen Topf geben und mit einem Schneebesen cremig aufschlagen.
Den Topf auf eine warme Herdplatte stellen und die Masse weiter schlagen. Sie darf nicht zu
heif}, aber auch nicht zu kalt werden, damit eine cremige Masse entsteht und die Eier nicht
gerinnen. Deshalb den Topf immer wieder von der Herdplatte nehmen. Nun das Weif3bier dazu-
geben. Dann nach und nach die Butterwiirfel unterriihren, bis eine geschmeidige und dickfliissige
Sauce hollandaise entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft wiirzen. Zum Schluss fein
gehackte Petersilie unterriihren.

Spargel schéilen und die angetrockneten Enden entfernen. Wasser auf den Boden eines Topfes
mit Dampfeinsatz gieflen. Je 1 Prise Salz und Zucker hinzufiigen. Den Topf erhitzen, Spargel
hineinlegen und bei geschlossenem Deckel im Wasserdampf etwa 10 Minuten garen.

Rainer Sass am 21. Mai 2020
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Calzone mit Salami

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

425 g Weizenmehl (550) 75 g Hartweizengrief3 20 g frische Hefe
250 ml Wasser, sehr kalt 2 EL Olivenol 1 TL Salz
Olivenol Mehl

Fiir die Tomatensauce:

600 g Tomaten 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
Salz etwa Pfeffer

Fiir den Belag:

300 g Mozzarella 100 g Salami (feine Scheiben) 1 Bund Basilikum

80 g italienischer Hartkése

Fiir den Pizzateig Mehl, Hartweizengrie8, Hefe, Wasser, Olivensl und Salz in die Riihrschiissel
der Kiichenmaschine geben und mit Knethaken 10 Minuten bei niedrigster Stufe, dann weitere
5 Minuten auf hoher Stufe kneten. Sobald sich der Teig gut vom Schiisselrand 16st und einen
leichten, matten Glanz hat, ist er fertig.

Den Teig zu einer Kugel formen, zuriick in die Schiissel geben, mit einem sauberen Geschirrtuch
abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Fiir die Tomatensauce die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz im heilen Wasser blanchieren
und anschlieffend héuten. Die Tomaten vierteln, den Strunk entfernen, nach Belieben die Kerne
ausstreichen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, die
Tomaten zugeben und aufkochen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und zu den Tomaten geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles ca. 45 Minuten ganz leicht kécheln lassen.

Dann die Kriauterzweige entfernen und die Tomatensauce mit einem Piirierstab grob mixen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig in vier Portionen teilen. Teigstiicke nacheinander rund ausrollen und auf ein mit Oli-
vendl ausgepinseltes Backblech legen.

Jeden Teigkreis zur Hilfte mit etwas Tomatensauce bestreichen. Mozzarella in Stiicke zupfen
und auf der Tomatensauce verteilen, ebenfalls die Salami.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und ebenfalls auf die Teigkreise
geben.

Vorsichtig die unbelegte Teigseite iiber die Fiillung klappen, sodass pro Blech zwei Halbkreise
entstehen, Rénder gut festdriicken.

Den Rest der Tomatensauce auf der Calzone verteilen. Den Kése reiben und dariiber streuen.
Die Bleche nacheinander in den heiflen Ofen schieben. Calzone jeweils ca. 15 Minuten goldbraun
und knusprig backen.

Soren Anders am 28. August 2020
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Currywurst 2.0

Fiir 4 Portionen

1 rote Paprikaschote 4 grofle Strauchtomaten 8 Schalotten

2 EL Olivenol 1 EL Zucker 2 EL Tomatenmark
1 EL mildes Currypulver 1 TL Salz 2 Prisen Pfeffer

150 ml Weilwein 300 ml Gemiisebriihe 3 EL neutrales Ol

4 neutrale Metzger-Bratwiirste

Gemiise vorbereiten:

Paprika und Tomaten waschen und vom Stielansatz befreien. Die Paprikaschoten halbieren, ent-
kernen und mit den Tomaten in Wiirfel schneiden. 2 Schalotten schilen und in Ringe schneiden.
Gemiise anbraten:

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalottenringe darin bei mittlerer Hitze glasig an-
schwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Paprika und Tomaten dazugeben
und kurz anschwitzen. Das Tomatenmark einrithren und kurz mitschwitzen. Das Currypulver
einstreuen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Weiflwein abléschen und den Braten-
satz mit der Fliissigkeit 16sen.

Sauce kdcheln lassen:

Die Gemiisebriihe angieflen und die Sauce bei mittlerer Hitze 20 Minuten offen kocheln. Inzwi-
schen die restlichen Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden.

Zwiebeln rosten:

2 EL neutrales Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenringe darin bei niedriger Hitze
schon langsam erst glasig, dann braun braten.

Wi irste anbraten:

In dieser Zeit das restliche neutrale Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Bratwiirste darin
rundherum anbraten.

Sauce piirieren:

Die eingekochte Sauce mit dem Stabmixer fein piirieren Falls die Sauce noch nicht dickfliissig
genug ist, alles weiter einkochen. Sollte sie zu dickfliissig sein, etwas mehr Gemiisebriithe unter-
mixen. Die Sauce noch einmal mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Currywurst anrichten:

Die fertige Bratwurst in Scheiben schneiden und auf kleine Schalen verteilen. Jeweils eine klei-
ne Kelle Currysauce dariibergeben und die Currywurst mit den selbstgemachten Rostzwiebeln
bestreut servieren.

Tipp:

Die Sauce nach Belieben zusétzlich durch ein feines Sieb streichen, um Haut und Kerne von
Paprika und Tomaten zu entfernen.

Frank Rosin am 12. Dezember 2019
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Currywurst mit pikanten SoBen und Knusper-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Currywurst:
4 Briithwiirste 2 Zweige Rosmarin  Pflanzendl
Currypulver 6 Zehen Knoblauch 1 Prise Zucker
Tomatensofle I:
2 EL Zucker 250 ml Tomatensaft 1 Chilischote
Salz 1 EL Himbeer-Essig
Tomatensofle II:
0.25 frische Ananas 6 Kirschtomaten 1 daumendickes Stiick Ingwer
1 Chilischote Zucker 250 ml Tomatensaft
1 EL Himbeer-Essig 1 Prise Salz Olivenol
Joghurt-Dip:
250 g Joghurt 2 EL Mayonnaise 1 unbehandelte Limette
1 Prise Salz 1 Prise Zucker 2 EL Olivenol
Ofenkartoffeln:
10 festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin  Olivenol
Salz
Bratkartoffeln:
8 Kartoffeln 150 g Butter 0.5 Bund Petersilie
Salz
Currywurst:

Die Wiirste oberflichlich in einem Abstand von etwa 1 cm mehrmals einschneiden. Das verhin-
dert das Aufplatzen der Wurst, zudem erleichtert es das Zerteilen, wenn man sie nur mit einer
Gabel oder einem Holzsticker serviert. Pflanzenfett in einer Pfanne erhitzen und die Wiirste
zunéchst bei starker Hitze anbraten.

Dabei Rosmarinzweige mit in die Pfanne legen. Die Hitze reduzieren, dann die Wiirste in Ruhe
goldbraun fertig garen. Die Wiirste mit Currypulver bestreuen und mit Tomatensofle servieren.
Wer mag, kann die Wiirste und Soflen noch mit Knoblauchchips bestreuen.

Dafiir die Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und
die Knoblauchscheiben braten, bis sie sich an den Réndern leicht braunen.

Dabei mit etwas Zucker bestreuen. Der Knoblauch darf nicht zu stark gebraten werden, da er
sonst bitter wird.

Tomatensofle I:

Die Chilischote entkernen und hacken. Zucker in einen Stieltopf geben und hellbraun karamel-
lisieren. Den Tomatensaft angieflen. Alles bei milder Hitze kocheln lassen, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Die Sofle mit Chili, 1 Prise Salz und Essig wiirzen, dann 5 Minuten ziehen lassen.
Lauwarm zur Currywurst servieren.

Tomatensofle 11:

Die Ananas in kleine Stiicke schneiden, die Kirschtomaten vierteln. Den Ingwer schilen und
reiben, die Chilischote entkernen und hacken. Zucker in einem Topf erhitzen und goldbraun
karamellisieren. Tomatensaft hinzufiigen und mit dem Zucker verriihren, bis er sich aufgelost
hat. Die Sofle mit Essig, Ingwer und 1 Prise Salz wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Ananas und Tomaten scharf anbraten. Nach 1 Minute aus der Pfanne nehmen und zur
Tomatensofle geben. Die Sofle noch etwas ziehen lassen und lauwarm zur Currywurst servieren.
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Joghurt-Dip:

Joghurt und Mayonnaise in eine Schiissel geben und verriihren. Die Schale der Limette abreiben
und mit dem Limettensaft zum Dip geben. Mit Salz und Zucker abschmecken. Kurz vor dem
Servieren noch etwas frisches Olivendl unterrithren. Zu den Kartoffeln und der Currywurst ser-
vieren.

Ofenkartoffeln:

Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Kartoffeln schélen und in Spalten schneiden, auf ein
Backblech geben und mit Olivendl vermengen. Die Kartoffeln gut verteilen und mit Rosmarin-
nadeln bestreuen. 25-30 Minuten im Ofen garen, wéhrenddessen immer wieder wenden. Wenn
sie knusprig und gar sind, aus dem Ofen nehmen und erst dann salzen.

Bratkartoffeln:

Kartoffeln in Stiicke oder Scheiben schneiden. Butter in einen Topf geben und vorsichtig erhit-
zen, bis sich die Molke von der Buttermasse trennt und am Boden absetzt. Die durchsichtige und
gekldrte Butter aus dem Topf schopfen und fiir die Zubereitung der Bratkartoffeln verwenden.
Dafiir das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelstiicken hineingeben. Die
Hitze reduzieren und die rohen Kartoffeln mindestens 10-15 Minuten braten. Dabei immer wie-
der wenden und gegebenenfalls noch etwas Butterschmalz hinzufiigen. Erst zum Schluss salzen
und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 02. April 2020

Currywurst mit selbstgemachter Sofle

Fiir 4 Portionen

4 gebrithte Kalbsbratwiirste 6 EL Olivendl 1 rote Zwiebel
1 rote Pfefferschote 20 g frischer Ingwer 2-3 TL scharfes Currypulver
150 ml Cola 3 Dosen stiickige Tomaten Salz, Zucker

Wiirste auf beiden Seiten mehrmals einschneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Olivendl bei mittlerer
Hitze auf beiden Seiten goldgelb braten.

Inzwischen Zwiebel und Pfefferschote fein wiirfeln. In 3 EL Olivend¢l andiinsten. Ingwer schélen,
fein reiben und zusammen mit dem Currypulver mitdiinsten. Mit Cola abléschen und aufkochen.
Tomaten dazugeben, alles erhitzen und mit Salz und 1 Prise Zucker abschmecken.

Wiirste in Scheiben schneiden, mit der Sofle anrichten und mit Currypulver bestreut servieren.

Tim Malzer am 30. Juni 2019
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Currywurst mit zwei Sofen und Kartoffel-Platzchen

Fiir 4 Personen

Tomatensofle:

4 Tomaten 400 g Tomaten 0.2 1 Tomatensaft
1 EL Himbeer-Essig 1 Chilischote 1 EL Zucker

1 Stiick Ingwer 1 Passionsfrucht

Weille Sof3e:

250 g Joghurt 2 EL Mayonnaise 1 Limette

1 Prise Salz
Zwiebel-Marmelade:

500 g Zwiebeln 0.2 1 Rotwein 0.1 1 Portwein

1 EL Honig 1 EL Crema di Balsamico 1 Prise Salz

2 EL Olivenol

Kartoffelplitzchen:

4 Kartoffeln 0.5 TL Salz 2 Zweige Thymian
1 Prise Muskat 2 EL Butterschmalz

Currywiirste:

4 Brithwiirste Rindswiirste 5 EL Pflanzenfett

1 EL Butterschmalz

Tomatensofle:

Die frischen Tomaten schélen, vierteln und entkernen. Das Fruchtfleisch fein hacken. Die Dosen-
tomaten ebenfalls zerkleinern.

Die Chilischote entkernen, dann hacken. Ingwer schélen und fein reiben. Zucker in einen Stieltopf
geben und hellbraun karamellisieren. Die frischen Tomaten und die Dosentomaten hineingeben.
Alles bei milder Hitze kcheln lassen, bis der Zucker sich aufgelost hat. Dann Chili, Ingwer und
Essig hinzufiigen.

Die Passionsfrucht halbieren. Das Fruchtfleisch mit den Kérnern herauskratzen und zur Sofle
geben. Wer mag, kann die Kerne in einem Sieb auffangen. Zum Schluss den Tomatensaft hinzu-
fiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist und die Sofle 10 Minuten kocheln lassen.
Weifle Sofle:

Joghurt und Mayonnaise in eine Schiissel geben und verrithren. Die Schale der Limette abreiben
und mit dem Limettensaft zum Dip geben. Mit 1 Prise Salz und Zucker abschmecken.
Zwiebel-Marmelade:

Zwiebeln schilen und in feine Lamellen schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin farblos anschwitzen. Rotwein, Portwein und Crema di Balsamico dazugeben. Alles
bei milder Hitze 30 Minuten kocheln lassen, bis die Zwiebeln weich sind. Mit Honig und 1 Prise
Salz abschmecken.

Gegebenenfalls noch etwas Crema di Balsamico hinzufiigen.

Kartoffelplitzchen:

Fin Kiichentuch in einer Schiissel auslegen. Die Kartoffeln schilen und feine Spéne in das Tuch
raspeln. Das Tuch schlieflen und so stark eindrehen, dass die Fliissigkeit aus den Kartoffeln ge-
driickt wird. Die Masse mit Salz, Muskat und abgezupften Thymianbléttern wiirzen und alles
gut vermengen. Mithilfe eines Essloffels kleine Nocken aus der Masse formen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Nocken hineingeben.

Wenn die Unterseite stabil und braun ist, die Nocken wenden und ebenfalls braten. Die Hitze
reduzieren und die Kartoffelplatzchen etwa 4-5 Minuten fertig garen.

Currywiirste:
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Die Wiirste oberflichlich in einem Abstand von etwa 1 cm mehrmals einschneiden. Das verhin-
dert das Aufplatzen der Wurst, zudem erleichtert es das Zerteilen, wenn man sie nur mit einer
Gabel oder einem Holzsticker serviert. Pflanzenfett und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Wiirste zunéchst bei starker Hitze anbraten. Die Hitze reduzieren, dann die Wiirste in
Ruhe goldbraun fertig garen.

Die Tomatensofle auf Teller oder Schilchen geben, dann die Wurst in die Sofle legen. Alles mit
Currypulver bestreuen. Dazu die Kartoffelpldtzchen mit Joghurtdip und die Zwiebel-Marmelade
servieren.

Rainer Sass am 10. November 2019

Dicke Bohnen mit Schmorzwiebelchen

Fiir 4 Personen

Fiir die Bohnen:

300 g dicke Bohnen ohne Schote 2 Zweige Bohnenkraut 60 g magerer Bauchspeck
150 ml Milch 150 ml Sahne 2 EL Mehl Salz, Pfeffer
Fiir die Zwiebeln:

200 g Perlzwiebeln, geschiilt, roh 3 Zweige Thymian, Salz 2 EL Pflanzendl

Die Bohnen aus der Schote holen, fiir 1 min. in Salzwasser blanchieren, abschrecken und an-
schliefend die innere Bohne aus der Haut quetschen.

Speck ohne Schwarte fein wiirfeln, in etwas Pflanzendl anschwitzen, dann das Mehl einriihren,
kurz mit anschwitzen und dann mit Milch und Sahen aufkochen lassen. Die geschélten Bohnen
dazugeben, Bohnenkraut hacken und unterheben. Das Ganze fiir ca. 10 min. sanft kécheln las-
sen.

Die Zwiebeln kréftig anbraten und dann ca. 10 min in der Pfanne ziehen lassen, mit gezupftem
Thymian noch mal durchschwenken und mit den dicken Bohnen anrichten.

Bjorn Freitag am 11. April 2020
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Dreierlei von der Kartoffel, Ibérico-Schinken, Pilzsud

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

250 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 100 ml Sahne
1 EL geschlagene Sahne 150 g Butter 1 Msp. Safranpulver
1 Muskatnuss Salz

Fiir die konfierte Kartoffel:
400 g La Ratte Kartoffeln =~ 4 Scheiben Pancetta 1 Knoblauchzehe

30 g Butter 5 Zweige Thymian Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Chips: 1 grofle festk. Kartoffel Pflanzencl

Fiir den Pilzsud:

50 g getrock. Steinpilze 2 Krautersaitlinge 1 Knoblauchzehe

100 ml weiler Portwein 100 ml Sherry 100 ml heller Gefliigelfond
2 EL Haselnussol 1 Zweig Thymian 1 EL Weizenstérke

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 4 Sch. Ibericoschinken 3 Bund Rucola

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln schélen, waschen, in gesalzenem Wasser weichkochen, abschiitten, abdampfen
und durch eine Presse driicken. Milch und Sahne aufkochen, zugeben und glattrithren. Butter
unterrithren. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Mit Salz und Muskat abschmecken und
mit geschlagener Sahne vollenden. Safranpulver untermischen.

Fiir die konfierte Kartoffel:

Eine breite Pfanne mit kalter Butter ausstreichen und leicht salzen. La Ratte Kartoffeln wa-
schen, der Lénge nach halbieren und mit der Schnittfliche auf die Butter setzen. Etwas Wasser
angieflen, sodass die Kartoffeln zu 1/3 im Wasser sind. Leicht salzen und den Pancetta dariiber-
legen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und mit in die Pfanne geben. Knoblauch abziehen
und andriicken. Kartoffeln bei mittlerer Hitze weich garen, bis das Wasser verdampft ist. Die
Kartoffeln braten von selbst an. Diese weiterbraten, bis sie eine goldbraun sind.

Fiir die Chips:

Kartoffel schiilen, waschen, trockentupfen, in diinne Scheiben hobeln und in Ol frittieren.

Fiir den Pilzsud:

Steinpilze in Portwein und Sherry einweichen. Pilze aus dem Sud herausnehmen und kleinhacken.
In einem Topf mit etwas Olivendl anbraten, mit Portwein, Sherry und Gefliigelfond abléschen.
Knoblauch abziehen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit der Knoblauchze-
he zugeben. Einkochen, passieren, mit Nussol abschmecken, mit angeriihrter Weizenstérke leicht
abbinden.

Kriutersaitlinge putzen, in Scheiben schneiden, in Olivendl braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Garnitur:

Rucola waschen und trockenwedeln. Rucola und Schinken als Garnitur verwenden. Je ein Lof-
fel Kartoffelpiiree mittig auf zwei tiefe Teller verteilen. Je zwei konfierte Kartoffeln sowie je
zwei Scheiben Ibericoschinken daraufsetzen. Kartoffelchips und Pilze anlegen. Mit Rucolasalat
garnieren, mit Pilzsud umgielen und servieren.

Thomas Martin am 05. Mai 2020
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Flammkuchen mit Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Flammkuchenteig:

250 g Mehl 1 Prise Salz 1 EL Ol
125 ml Wasser

Fiir den Radieschensalat:

4 getrock. Apfelscheiben 2 Eier 100 g Emmentaler

% Bund Schnittlauch 2 Stiele Petersilie 2 Stiele Dill

1 TL Senf 3 EL Apfelessig 4 EL Sonnenblumenol
Krautersalz Pfeffer Rohrzucker

2 Bund Radieschen mit Griin

Fiir den Belag:

3 Friihlingszwiebeln 200 g Creme-fraiche 1 EL rosa Pfefferbeeren
100 g luftgetrock. Speck Kriutersalz Pfeffer

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen.

Ol und Wasser verquirlen, zugieBen und alles zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten,
der nicht mehr klebt. 10 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Den Teig in 3 Portionen teilen, zu Kugeln formen und nochmals zugedeckt ca. 45 Minuten ruhen
lassen.

Inzwischen getrocknete Apfelscheiben in warmem Wasser einweichen.

Fier 8 Minuten hart kochen. Kalt abschrecken und pellen. Eier in Scheiben schneiden.
Emmentaler in kleine Wiirfel schneiden.

Schnittlauch, Petersilie und Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Vinaigrette Senf, Essig und Ol verriihren. Kréuter unterriihren.

Apfelscheiben abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schneiden.

Unter die Vinaigrette rithren.

Etwa 30 Minuten vor dem Zubereiten der Flammkuchen Backofen und sofern vorhanden einen
Pizzastein auf dem Gitterrost in unterster Einschubhéhe (wichtig!) auf 275 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Alternativ ein Backblech mit aufheizen.

Radieschen inklusive der zarten Blédtter waschen, abtropfen lassen.

Radieschen putzen und in diinne Scheiben hobeln. Radieschenblédtter verlesen und zugedeckt
beiseite stellen.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.
Jeweils eine Teigkugel auf wenig Mehl moglichst diinn ausrollen.

Créme fraiche auf den ausgerollten Fladen streichen.

Friithlingszwiebeln und rosa Pfefferbeeren aufstreuen. Mit den Speckscheiben belegen und mit
wenig Krautersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Den Fladen auf einen mit Mehl bestdubten Pizzaschieber ziehen und mit Schwung auf den hei-
Ben Stein schieben.

Den Fladen ca. 6 Minuten knusprig backen und sofort servieren. Mit den iibrigen Fladen genau
so verfahren.

Vorbereitete Radieschenscheiben, -blétter, Kése und Eier vorsichtig unter die Vinaigrette mi-
schen. Mit Kréutersalz, Pfeffer und einer Prise Rohrzucker abschmecken.

Radieschensalat und herzhafte Flammkuchen anrichten.

Christina Richon am 30. Marz 2020
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Flammkuchen und Bratwiirste

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

20 g Hefe 2 EL Wasser, lauwarm 250 g Mehl

100 ml Buttermilch 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 TL Salz

Fiir den Belag:

4 Schalotten 100 g durchw. gerduch. Speck 1 Bund Schnittlauch

150 g Creme fraiche Pfeffer

Fiir die Bratwiirste:

2 Zwiebeln 3 EL Pflanzenol 4 Thiiringer Rostbratwiirste
4 Brotchen Senf

Fiir den Teig die Hefe in einer Tasse mit lauwarmem Wasser auflsen.

Das Mehl in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde eindriicken und die geloste Hefe angiefien.
Etwas Mehl vom Schiisselrand dariiber geben. Buttermilch, Olivendl, 1 Prise Zucker und Salz
zufiigen und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in der Schiissel
abgedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen.

Den gegangenen Teig nochmals durchkneten und in 4 gleich grofie Stiicke teilen und diese abge-
deckt nochmals 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen (wenn méglich mit Backstein) auf 250 Grad Ober- und Unterhitze 20 Minuten
vorheizen.

Fiir den Belag Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden. Speck fein wiirfeln. Schnittlauch
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Teigstiicke nach und nach auf der bemehlten Arbeitsfliche zu diinnen Teigkreisen ausrollen.
Dann einen Teigfladen auf einen bemehlten Holzschieber ziehen. (Wer keinen Backstein hat, gibt
den Teig auf einen leicht bemehlten Bogen Backpapier, das Backblech sollte bereits im vorge-
wérmten Ofen sein).

Jeden ausgerollten Teigfladen mit etwa 3 EL Creme fraiche bestreichen. Jeweils einige Speck-
wiirfel und Schalotten darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen.

Tipp: Anstatt Speck kann man auch klein gewiirfelte Champignons verwenden.

Den Fladen auf den heiflen Backstein schieben und ca. 6 Minuten knusprig backen.

In der Zwischenzeit die weiteren Teigstiicke ausrollen und belegen. Nach und nach backen.
Gebackenen Flammkuchen mit dem Schieber aus dem Ofen holen, mit Schnittlauch bestreuen,
in Stiicke schneiden und sofort servieren.

Fiir die Bratwiirste die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne die Hilfte des Ols erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze goldgelb
diinsten.

Restliches Ol erhitzen und die Bratwiirste darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten braten und
garen.

Die Brotchen aufschneiden. Nach Belieben etwas Senf auf eine Brotchenhilfte streichen. Ge-
diinstete Zwiebeln darauf verteilen, Bratwurst darauf geben und mit der oberen Brétchenhéalfte
belegt anrichten.

Soéren Anders am 11. Dezember 2020

23



Flammkuchen-Taler mit Parmaschinken

Fiir 4 Personen

100 ml Schlagsahne 100 ml Schmand 50 g Mehl

30 g Speisestirke 2-3 rote Zwiebeln 2-3 Lauchzwiebeln

3 Scheiben Parmaschinken alternativ 50 g Speckwiirfel 50 g geriebener Bergkése
1 Kasten Kresse Salz, Pfeffer Olivenol

Backofen auf 220 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Das Backpapier
auflerdem noch mit Olivendl einpinseln. Fiir den Teig Sahne, Schmand, Mehl und Stérke in eine
Schiissel geben und gut verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln und Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden und den Schinken in Stiicke zupfen. Den
Bergkése reiben.

Den recht fliissigen Teig in 4 Portionen auf das Backpapier setzen und kreisrund glattstreichen.
Die Teigfladen sollten nicht groflier als 10 ¢m sein. Die Fladen mit Kése, Schinken, Zwiebeln oder
anderen Zutaten belegen und 5-8 Minuten knusprig backen. Zum Schluss etwas Kresse auf die
Flammkuchen streuen.

Rainer Sass am 29. Dezember 2019
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Flammkuchen

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

20 g Hefe 2 EL Wasser, lauwarm 250 g Mehl

100 ml Buttermilch 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 TL Salz

Fiir den Belag:

200 g Schalotten 100 g Schwarzwélder Schinken 1 Bund Schnittlauch

150 g Creme-fraiche Pfeffer

Fiir den Teig die Hefe in einer Tasse mit lauwarmem Wasser auflosen.

Das Mehl in eine Teigschiissel geben, eine Mulde eindriicken und die aufgeloste Hefe angieflen.
Etwas Mehl vom Schiisselrand dariiber geben. Buttermilch, Olivendl, 1 Prise Zucker und Salz
zufiigen und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in der Schiissel
abgedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen.

Den gegangenen Teig nochmals durchkneten und in 4 gleich grofie Stiicke teilen und diese abge-
deckt nochmals 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen (wenn moglich mit Backstein) auf 250 Grad Ober- und Unterhitze 20 Minuten
vorheizen.

Fiir den Belag Schalotten schilen und in feine Ringe schneiden. Schinken fein wiirfeln. Schnitt-
lauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Teigstiicke nach und nach auf der bemehlten Arbeitsfliche in diinne Teigkreise ausrollen.
Dann einen Teigfladen auf einen bemehlten Holzschieber ziehen. (Wer keinen Backstein hat gibt
den Teig auf einen leicht bemehlten Bogen Backpapier, das Backblech sollte bereits im vorge-
wérmten Ofen sein)

Jeden ausgerolltem Teigfladen mit etwa 3 EL Creme fraiche bestreichen. Jeweils etwa 1 EL ge-
wiirfelter Schinken und je 2 EL Schalotten darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen.

Den Fladen auf den heifilen Backstein schieben und ca. 6 Minuten knusprig backen.

In der Zwischenzeit die weiteren Teigstiicke ausrollen und belegen. Nach und nach backen.
Gebackenen Flammkuchen mit dem Schieber aus dem Ofen holen, mit Schnittlauch bestreuen,
in Stiicke schneiden und sofort servieren.

Belag mit Aprikosen und Ziegenfrischkése:

Pro Flammkuchen 2 Aprikosen waschen, halbieren, den Stein entfernen und Aprikose in feine
Spalten schneiden. 1 Zweig Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und
fein schneiden. 3 EL Créme fraiche auf dem ausgerollten Teig verstreichen. Die Aprikosenspalten
und Rosmarin darauf verteilen. 40 g Ziegenfrischkése dariiber bréseln und backen.

Soren Anders am 21. Juni 2019
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Frihlingsrollen mit Salsiccia und Garnele auf Griinkohl

Fiir zwei Personen

Fiir den Griinkohl:

500 g Griinkohl 150 g gerducherter Bauchspeck 2 Schalotten

150 ml Sahne 1 EL grober Dijonsenf 1 Msp. dunkle Misopaste
1 TL Natron 1 TL Butter Kreuzkiimmel

Zucker, Salz Pflanzensl, Ol

Fiir die Friihlingsrollen:

4 rohe Salsiccia 8 Riesengarnelen (8/12) 6 Bl. Friihlingsrollenteig
8 Kaffirlimettenblatter Meersalz 0Ol

Fiir das Apfel-Kompott:

100 ml Apfelsaft 30 g Ingwer 1 Apfel

Fiir den Meerrettich-Dip:

100 g Créme-fraiche 3 cm Meerrettich 1 Zitrone

Zucker Salz

Fiir den Griinkohl: Den Griinkohl waschen, trocknen und die groben Blattstiele entfernen.
Acht junge Bléatter beiseitelegen. Einem Topf mit Salzwasser erhitzen und Natron hinzufiigen.
Die restlichen Griinkohlblétter in dem Salzwasser fiir 90 Sekunden blanchieren. Und im Eiswas-
ser danach abschrecken.

Eine Schalotte schéilen und die Halfte mit dem Speck kleinwiirfeln.

Beides in Pflanzendl goldbraun anbraten und mit Kreuzkiimmel wiirzen.

Griinkohl aus dem Eiswasser nehmen, gut ausdriicken und zusammen mit der Speck-Zwiebel-
Mischung durch den Fleischwolf geben.

1 TL Butter aufschiumen und die gewolfte Griinkohl-Mischung hineingeben. Sahne, Misopaste
und Dijonsenf hinzufiigen und den Griinkohl mit Salz und Zucker abschmecken.

Die iibrigen Griinkohlblitter bei 170 Grad in Ol frittieren und anschlieBend entfetten und sal-
zen.

Fiir die Friihlingsrollen: Fiir die Friihlingsrollenfiillung Garnelen waschen, trockentupfen und
wiirfeln. Leicht salzen und mit Sojasauce, Fischsauce und gemahlenen Korianderkérnern wiir-
zen. Stiele der Kaffirlimettenbldtter entfernen und die Blétter hacken. Salciccia entdarmen und
das Brit mit Garnelen und Kaffirlimettenbldttern zu einer Masse vermengen. Alles in einen
Spritzbeutel fiillen.

Friihlingsrollenteig auf der Arbeitsfliche ausbreiten, die Fiillung aus dem Spritzbeutel in Form
einer Rolle auf den Friihlingsrollenteig ausdriicken und mit dem Teig einrollen. Kurz vor dem
Servieren bei 180 Grad 2-3 Minuten in Ol frittieren und danach entfetten.

Fiir das Apfel-Ingwer-Kompott:

Fiir das Kompott Apfelsaft mit Ingwerscheiben einreduzieren. Apfel fein wiirfeln und hinzufii-
gen.

Fiir den Meerrettich-Dip: 2-3 EL Meerrettich reiben, Zitronenschale abreiben und den Saft aus-
pressen. Alles mit Creme fraiche vermengen und mit Salz und Zucker wiirzen. Griinkohl in die
Mitte des Tellers geben und mit dem Meerrettich-Dip rundherum anrichten. Die Friihlingsrolle
anschneiden und auf den Griinkohl drapieren. Mit geriebenen Meerrettich bestreuen und mit
den frittierten Griinkohlbléittern garnieren. Das Apfel-Ingwer-Kompott um den Teller herum
anrichten und zusammen servieren.

Ralf Zacherl am 17. Dezember 2020
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Frischkdse-Tortchen mit Kraut, Roter Bete und Speck

Fiir 2 Personen:

1 Packung Strudelteig 1 TL Butter 1 EL. Weizenmehl

100 g Weilkohl 1 kleine Zwiebel 1/2 EL Butter

2 EL gewiirfelter Speck Salz, Pfeffer, Zucker 1/2 kl. gekochte Rote Bete
2 EL Frischkiése 1 EL Sauerrahm 2 EL geriebener Bergkése

1 EL glatte Petersilie

Den Strudelteig in 18 Quadrate (ca. 15 x 15 c¢cm) schneiden. Eine 6er- Muffinform oder sechs
Formchen (Durchmesser 8 cm) zunéchst ausbuttern und dann etwas mehlieren. Das tiberschiis-
sige Mehl ausklopfen. Je drei Teigstiicke iiberlappend in eine Form geben.

Kohl fein schneiden oder wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne
zerlassen, zunéchst den Speck, dann Kohl und Zwiebeln kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, etwas Zucker dariibergeben und leicht karamellisieren lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Rote Bete fein wiirfeln. Frischkése, Sauer-
rahm, Kése, Rote Bete und Petersilie miteinander verquirlen und unter den Kohl riithren. Nicht
mehr kochen!

Abschmecken und in die Formchen fiillen. Im Ofen 15 Minuten backen. Schmeckt kalt oder
warm.

Christian Henze am 17. Mai 2019
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Gebackene Blutwurst-Kartoffeln mit Sauerkraut

Fiir zwei Personen
Fiir die Blutwurstkartoffeln:

150 g Flonz 4 mittelgrofie Kartoffeln 1 rote Zwiebel

3 Apfel 2 Eier 2 cl alter Balsamico
2 Zweige Majoran 100 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz
Mehl Salz Pfeffer

Fiir das Sauerkraut:

200 g Sauerkraut (Dose) 100 ml Sahne 100 ml Weilwein

1 Zweig Majoran 1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

Fiir die Blutwurstkartoffeln:

Die Kartoffeln mitsamt der Schale in Salzwasser kochen. Dann abseihen, abkiihlen lassen und
pellen. Gepellten Kartoffeln halbieren und mit einem Pariser Loffel vorsichtig aushdhlen. Zwiebel
abziehen und wiirfeln. Apfel waschen, trockentupfen, halbieren, vom Kerngehduse befreien und
ebenfalls wiirfeln. Zwiebel- und Apfelwiirfelchen in Balsamico weichkocheln und die Flonz darin
schmelzen lassen. Majoran abbrausen, trockenwedeln und hacken. Flonz mit Majoran, Salz und
Pfeffer abschmecken und in die vorbereiteten Kartoffeln fiillen. Die Schnittkanten mit verquirl-
tem Ei bestreichen, wieder zusammendriicken und nun vorsichtig in Mehl, Ei und Semmelbrosel
panieren. In Butterschmalz goldgelb ausbacken, anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Um zu priifen, ob das Fett zum Ausbacken wirklich heifl genug ist, kénnen Sie einen Holzltffel in
die Fliissigkeit halten. Sobald sich kleine Bldschen am Holzloffel bilden, hat das Fett die richtige
Temperatur und Sie kénnen Thr Gargut hineingeben.

Fiir das Sauerkraut:

Kiimmel in Weilwein weichkochen, Sauerkraut hinzugeben und bei kleiner Hitze weichkocheln.
Majoran abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen und diese hacken. Sauerkraut mit Ma-
joran und einem Schuss Sahne verfeinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 18. November 2020
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Gebratene Pfifferlinge auf geréstetem Ciabatta mit Bacon

Fiir zwei Personen

Fiir Ciabatta und Bacon:

80 g Bacon 1 Ciabatta 01

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

200 g kleine Pfifferlinge 1 kleine rote Zwiebel 4 Bund Schnittlauch
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir Ciabatta und Bacon:

Das Ciabatta in Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne bei milder Hitze von beiden Seiten
goldbraun résten, dann herausnehmen. Vor dem Servieren mit Olivendtl betréufeln und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Bacon in Streifen schneiden und in der Brot-Pfanne bei milder Hitze einige Minuten anbraten.
Dabei nach Bedarf einige Tropfen Ol hinzufiigen. Bacon aus der Pfanne nehmen und die Pfanne
fiir die Pilze aufgestellt lassen.

Fiir die Pfifferlinge:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in der Pfanne mit dem verbliebenen Fett des Bacons an-
schwitzen. Pfifferlinge ganz kurz waschen, abtropfen lassen und putzen. Gegebenenfalls etwas
zerkleinern. Pilze zu den Zwiebeln in die Pfanne geben, durchschwenken und goldgelb braten.
Bacon hinzugeben und schwenken.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Roéllchen schneiden.

Ca. 1 Essloffel Schnittlauch zu den Pilzen geben und verriihren. Pilze vor dem Servieren mit
Salz und Pfeffer wiirzen und schliellich auf das Ciabatta geben. Mit Olivendl betrdufeln.
Pfifferlinge haben den perfekten Garpunkt erreicht, sobald sie zu glédnzen beginnen. Wenn Pfif-
ferlinge beim Braten ihre Fliissigkeit verlieren, ist es ein Zeichen dafiir, dass sie zu lange gegart
wurden. Salzen sollten Sie die Pilze erst ganz zum Schluss, damit sie vorher kein Wasser ziehen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 01. Oktober 2020
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Gebratener Spargel mit Speck und Rasti

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, vorw. fest Salz 500 g weiler Spargel
300 g griiner Spargel 1 Zwiebel 2 EL Olivenol

150 ml Gemiisebriihe 1 Spritzer Sojasauce Pfeffer

3 EL Butterschmalz 60 g diinne Bauchspeck-Scheiben 30 g Butter

1 Bund Kerbel

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser halb garkochen, abgieflen. Leicht abkiihlen lassen
und anschlieend pellen.

Kartoffeln auf der groben Reibe reiben.

Weilen Spargel waschen, schélen und die trockenen Enden bschneiden. Griinen Spargel waschen,
abtropfen lassen und nur das untere Drittel schélen, sowie die trockenen Enden abschneiden.
Den gesamten Spargel in schrége, ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Dann den vorbe-
reiteten Spargel zugeben und anbraten.

Sobald der Spargel leicht Farbe genommen hat, mit der Gemiisebriihe abléschen, Sojasauce zu-
geben und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen.

Geriebene Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Kar-
toffelspéne als kleine Rosti in die Pfanne geben und von beiden Seiten knusprig ausbacken.
Den Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne knusprig braten.

Spargelpfanne mit Salz und Pfeffer abschmecken, Butter unterschwenken und Speck untermi-
schen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Rosti auf Tellern anrichten, darauf gebratenen Spargel geben und mit Kerbel bestreut anrichten.

Otto Koch am 23. Mai 2019
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Gefiillte Tomaten mit Fleisch-Salat

Fiir 10 Stiick

10 mittelgrofle Tomaten 400 g Mortadella 100 g Hokkaido-Kiirbis
2 Schalotten 2 Apfel 4 Gewlirzgurken

0.5 Bund Petersilie 3 EL magerer Joghurt 1 EL Mayonnaise

1 Bund Rucola 1 Stiick Meerrettich 4 Eier

Zitronensaft Olivenol Pflanzenfett

Salz Pfeffer Zucker

Die Tomaten waschen, einen Deckel am Bliitenansatz abschneiden und aushoéhlen. Etwas Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten am Boden und Offnungsrand kurz anbraten.
Dabei salzen und etwas zuckern.

Kiirbis mit Schale in feine Scheiben schneiden. Die Schalotten schélen und in kleine Lamellen
teilen. Den Kiirbis bei mittlerer Hitze 2 Minuten schmoren. Die Schalotten in Olivendl zunéchst
scharf anbraten, dann bei méfiger Hitze weitere 2 Minuten schmoren. Kiirbis und Schalotten
dabei leicht salzen und zuckern.

Apfel, Gewiirzgurken und Mortadella ebenfalls in kleine Streifen schneiden, die Petersilienblét-
ter von den Stielen zupfen oder mit einer Schere in grofie Stiicke schneiden. Alle vorbereiteten
Zutaten in eine Schiissel geben. Joghurt, Mayonnaise und etwas Olivendl dazugeben, dann alles
gut vermengen. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Gegebenenfalls etwas mehr Joghurt
oder Mayonnaise hinzufiigen.

Rucola sdubern und griindlich trocknen. Pflanzendl erhitzen und Rucola darin etwa 1 Minute
frittieren, dann auf Kiichenkrepp entfetten. Die Eier etwa 6 Minuten wachsweich kochen und in
Scheiben schneiden.

Servieren:

Die Tomaten mit dem Fleischsalat fiillen, dann eine Eierscheibe und frittierten Rucola daraufle-
gen. Frischen Meerrettich dariiber raspeln und mit Olivendl betraufeln. Zum Schluss die gefiillten
Tomaten noch leicht pfeffern. Den restlichen Fleischsalat gesondert zu den gefiillten Tomaten
reichen oder auf Brot servieren.

Rainer Sass am 13. November 2020
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Gefiillte Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Knusperteller:

100 g Bergkise 75 g weiche Butter 50 g Sahne
1 Prise Salz 125 g Mehl 1 Prise Backpulver
1 Eigelb 1 EL Milch

Fiir die Zwiebeln:
8 rote Bio-Zwiebeln, mittelgro 75 g gekochter Schinken 125 g Bergkése

100 g Créme-fraiche 25 g Semmelbrosel 1 TL Kiimmel
1 Eigelb Salz Pfeffer
1 Prise Kurkuma, gemahlen 200 ml Gemiisebriihe 50 g Butter

Fiir die Knusperteller den Kése fein reiben.

Butter, Kése, Sahne und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben und griindlich vermischen.

Mehl und Backpulver mischen, iiber die Buttermasse sieben und alles moglichst rasch zu einem
glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer Scheibe formen, in einen Suppenteller legen, mit einem zweiten Suppenteller
abdecken und so 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Zwiebeln reichlich Wasser in einem Topf aufkochen.

Die ungeschélten Zwiebeln darin ca. 6 Minuten vorgaren. Abgieflen und etwas abkiihlen lassen.
Die vorgegarten Zwiebeln kreuzweise einschneiden und vorsichtig die Schale abziehen.

Dann die Zwiebelschichten von der Mitte aus sacht etwas auseinander driicken und das Zwiebe-
linnere auslosen.

Das ausgeloste Zwiebelinnere sehr fein schneiden.

Schinken und Kése in sehr feine Wiirfel schneiden.

Creme fraiche, Schinken, Kése, Semmelbrosel, Kiimmel, Eigelb und der Hélfte der fein gehackten
Zwiebeln vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Schinken-Kése-Masse in die ausgehohlten Zwiebeln fiillen. Diese nebeneinander in eine Auf-
laufform setzen.

Die restlichen fein geschnittenen Zwiebeln dazwischen verteilen, die Briihe angieflen. Auf jede
Zwiebel 2-3 Butterflocken setzen.

Die Zwiebeln in den vorgeheizten Ofen schieben und ca. 40 Minuten garen, bis sie schon gebriunt
sind.

In der Zwischenzeit den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche etwa 4 cm diinn ausrollen.
Aus dem Teig 4 Kreise a ca. 12 cm Durchmesser ausstechen.

Die Teigkreise auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Eigelb und Milch verquirlen und die Teigkreise damit bestreichen.

Das Blech iiber die Auflaufform in den Ofen schieben und die Knusperteller ca. 15 Minuten
goldgelb und knusprig backen.

Das Blech mit den Knuspertellern aus dem Ofen nehmen. Teigkreise etwas abkiihlen lassen.
Zum Anrichten die Teigkreise auf 4 Teller verteilen und die gefiillten Zwiebeln darauf anrichten.
Dazu passt gut ein winterlicher Blattsalat.

Martina Kémpel am 07. Januar 2020
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Gemiise-Pfanne mit Fleischwurst

Fiir 4 Personen
1 Ring Fleischwurst 2 Knollen Fenchel 6 Kartoffeln

6 Mc6hren 24 Schalotten 1 TL Fenchelsamen
4 Lorbeerblétter 1 EL grober Senf 1 EL siifler Senf
3 1 Wasser Salz, Pfeffer Butterschmalz

Die Wurst auf der Oberfliche mehrmals leicht einritzen. Gemiise und Kartoffeln schélen, putzen
und in mundgerechte Scheiben schneiden. Die Schalotten schilen und in feine Lamellen teilen.
Butterschmalz in einer hohen Pfanne oder einem Schmortopf erhitzen und die Wurst anbraten.
Aus der Pfanne nehmen, Gemiise, Kartoffeln und Schalotten hineingeben und leicht rosten.
Das Wasser angieflen und alles salzen und pfeffern. Die Fenchelktérner in einen Morser geben,
zerreiben und zum Gemiise geben.

Die Wurst auf das Gemiise legen und den Topf oder die Pfanne verschlieflen.

Alles etwa 20 Minuten bei milder Hitze schmoren. Dabei platzt die Wurst etwas auf und nimmt
so die Aromen besser auf. Die Wurst aus der Pfanne nehmen und in Stiicke teilen. Senfsorten und
Lorbeerblétter zum Gemiise geben. Die Wurststiicke zuriicklegen und alles nochmals 5 Minuten
bei milder Hitze ziehen lassen. Dann mit dem Gemiise servieren.

Rainer Sass am 26. Mai 2019
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Gemiise-Polenta mit Salsiccia

Fiir 4 Personen
400 ml Hithnerbrithe 10 g getrock. Steinpilze 2 Zweige Rosmarin

1 Zwiebel 6 EL Olivensl 300 ml Milch
200 g Polentagrief 400 g Staudensellerie 150 g Fontinakése
2 EL Butter Salz 3 Bio-Zitrone

4 Salsiccia

Die Hithnerbriihe in einen Topf geben, aufkochen, die getrockneten Steinpilze zugeben, den Topf
vom Herd nehmen und ziehen lassen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Pilze in der Briihe piirieren.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Gehackten
Rosmarin zugeben, Milch und die Pilzbriihe zugeben und aufkochen.

Polentagrie unter Riihren einrieseln lassen, aufkochen und dann bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten
kocheln, dabei stdndig umriihren.

Vom Staudensellerie die Blatter entfernen, abbrausen und trocken schiitteln. Die zarten Blatter
beiseitelegen, die groberen Bléitter fein schneiden.

Staudensellerie waschen und die Stangen in feine Wiirfelchen schneiden. Staudensellerie unter
die Polenta mischen und noch 5 Minuten kécheln.

Dann die fein geschnittenen Blétter untermischen.

Den Kise fein reiben und mit Butter unter die Polenta rithren und mit Salz abschmecken.
Zitrone heifl abwaschen, trocken schiitteln, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Schale
und Saft mit restlichem Olivenol mischen, mit Salz abschmecken und die feinen Sellerieblétter
damit marinieren.

Die Salsiccia in einer Pfanne braten.

Die Polenta anrichten, marinierte Selleriebldtter darum verteilen und die Salsiccia dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. Mai 2019
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Herzhafter Schmarren mit Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Gurkensalat:

1 grofle Salatgurke Salz 1 Bund Dill

1 Zitrone 200 g Naturjoghurt 1 TL Honig
Fiir den Schmarren:

1 Zwiebel 100 g gekochter Schinken 100 g Bergkiise
1 Bund Schnittlauch 1 EL Butter 350 g Mehl

1 Prise Salz Pfeffer 350 ml Milch
4 Eier Butterschmalz

Fiir den Salat die Gurke schélen, in diinne Scheiben schneiden oder hobeln, leicht salzen und
etwas ziehen lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Joghurt mit Honig und Dill mischen.

Die Gurken etwas ausdriicken, damit sie iiberschiissige Fliissigkeit verlieren und unter den Dill-
joghurt mischen, mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Schmarren Zwiebel schéilen, fein schneiden. Schinken fein wiirfeln und Kése fein reiben.
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Dann Schnittlauch
und Schinken untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen.

Fiir den Teig Mehl, Salz, Pfeffer, Milch und Eier in eine Riihrschiissel geben und kurz vermen-
gen. Sollten dabei kleine Mehleinschlusse entstehen, ist das kein Problem.

Eine Pfanne erhitzen, etwas Butterschmalz darin schmelzen. Die Hiélfte der Masse eingieflen.
Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 2 Minuten stocken lassen.

Den Schmarrn dann wenden und fertig backen.

Mit zwei Holzloffeln oder Pfannenwendern den Schmarrenteig in der Pfanne grob zerzupfen.
Die Halfte der Schinken-Zwiebel-Mischung iiber die Schmarrenstiicke in der Pfanne streuen. Al-
les in eine Auflaufform oder Schiissel geben, die Hilfte vom Kése iiberstreuen und im Backofen
warm halten.

Den restlichen Teig genauso ausbacken, zerzupfen und restliche Zutaten untermischen.

Warm gehaltenen Schmarren aus dem Ofen nehmen, mit dem frischen Schmarren aus der Pfanne
mischen und anrichten. Dazu den Gurkensalat servieren.

Sybille Schénberger am 20. April 2020
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Himmel und Ad mit Blutwurst

Fiir 4 Personen

2 Apfel 1 reife, mittelfeste Birnen 1 Zitrone (Saft)

2 EL Zucker Mark einer Vanilleschote  4-6 Kartoffeln, mehligk.
200 ml Milch 2 EL Butter Salz

weiller Pfeffer 8 kleine Blutwiirste 3 EL Mehl

1 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Dann mit der Milch und Butter stampfen
und mit Salz und weilem Pfeffer abschmecken.

Die Apfel und Birnen schilen und in Stiicke schneiden. Dann in Wasser mit Zucker und Zitro-
nensaft fiir ca. 5 min. kochen, so dass sie noch etwas Biss haben. Abschiitten, das Vanillemark
mit dem Obst verrithren und das Ganze unter das Kartoffelpiiree heben.

Die Blutwiirste aufschneiden, in Mehl wélzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz auf den
Schnittflichen kross ausbacken. AnschlieBend mit Himmel und Ad anrichten.

Bjorn Freitag am 12. Dezember 2020
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Fiir 4 Personen

Fiir die Hot Dog-Brétchen:

2 Eier
500 g Weizenmehl
50 g weiche Butter

Fiir Hot-Dog Variante 1:

2 Zwiebeln
4 Cornichons
4 EL Ketchup

Fiir Hot-Dog Variante 2:

50 g Frischkise

300 g Rotkohl

100 g Sellerie

4 lange Rostbratwiirste

Fiir Hot Dog Variante 3:

2 Zwiebeln
1 TL Tomatenmark

Hot Dog

40 g frische Hefe
2 EL Zucker

3 EL Pflanzenol
3 EL Senf
4 EL Mayonnaise

2 EL Mayonnaise
Salz
1 rote Zwiebel

2 rote Paprika
Salz

250 ml Milch
1 Prise Salz

1 rote Zwiebel
4 Bratwiirste

1 EL Sahnemeerrettich
2 EL Essig
1 EL Pflanzenol

3 EL Olivenol
Pfeffer

8 scharfe Lammbratwiirste 2 EL Harissa

Fiir den Teig ein Ei trennen. Das Eigelb abgedeckt kaltstellen, das Eiweifl wird gleich weiterver-
arbeitet.

Die Hefe in der zimmerwarmen Milch auflsen.

Das Mehl mit dem Zucker, Salz, Butter, dem Eiweifl und einem ganzen Ei in eine Riihrschiissel
geben, die Hefemilch zugeben und mit den Knethaken zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig abgedeckt gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat (am besten iiber Nacht im
Kiihlschrank).

Den gegangenen Teig halbieren und mit Hand zu ca. 20 x 20 cm groflen Quadraten ziehen. Von
jedem Quadrat dann 6 gleich grofle Streifen schneiden. Diese auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und eine weiter Stunde gehen lassen. Dabei darauf achten, dass zwischen den
Brotchen genug Abstand ist.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

as iibrige Eigelb mit 1 EL Milch mischen, die Brotchen damit einstreichen. Restliche EIMilch
beiseitestellen. Die Brotchen auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen ca.

20 Minuten backen. Wenn sie goldgelb sind, die Brétchen herausnehmen und mit der restlichen
Ei-Milch bestreichen und ein paar Minuten abkiihlen lassen.

Fiir die Hot-Dog Variantel die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne etwas Pflanzendl erhitzen und die Zwiebelringe bei mittlerer Hitze langsam gold-
braun rosten, dann zur Seite stellen.

Die rote Zwiebel schélen und fein schneiden. Die Cornichons der Lénge nach in feine Scheiben
schneiden.

Die Hot Dog Brotchen der Lénge nach aufschneiden und mit Senf auf beiden Seiten bestreichen.
Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Bratwiirste darin rundherum goldbraun braten.
Die Wiirste in die Brétchen legen und die Gurkenscheiben links und rechts einlegen.

Ketchup und Mayonnaise auf der Wurst verteilen, dariiber die gehackte rote Zwiebel streuen.
Als Topping die Rostzwiebeln darauf geben und servieren.

Fiir die Hot-Dog-Variante 2 den Frischkése mit der Mayonnaise und dem Meerrettich verriihren.
Den Rotkohl putzen, waschen und in feine Streifen hobeln. Etwas Salz zugeben und etwa 3 Mi-
nuten kneten, dann die Hélfte vom Essig unterkneten.
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Sellerie putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Etwas Salz zugeben und etwa 3 Minuten
kneten, dann restlichen Essig unterkneten.

Rotkrautstreifen und Sellerie etwas ruhen lassen, zwischendurch immer etwas kneten.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rostbratwiirste rundherum goldbraun braten.

Die Hot Dog Broétchen der Lénge nach aufschneiden und mit der Frischkése-MeerrettichMayo
bestreichen. Darauf etwas Rotkohl verteilen und je eine Bratwurst auflegen. Mit dem Sellerie die
Bratwurst leicht bedecken und die Zwiebeln dariiberstreuen. Brotchen leicht zusammendriicken
und servieren.

Fiir die Hot-Dog Variante 3 Zwiebel schéilen und fein schneiden. Paprika waschen, halbieren,
entkernen und in feine Streifen schneiden.

In einer tiefen Pfanne die Hilfte vom Olivendl erhitzen, gewiirfelte Zwiebel darin anschwitzen,
dann Tomatenmark und Paprika zugeben und braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Merguez darin rundherum braten.
Die Brotchen aufschneiden, jeweils mit etwas Harissa bestreichen, die gebratenen Paprika-Zwiebeln
und je 2 Wiirstchen darauf geben, Brotchenleicht zusammendriicken und servieren.

Soren Anders am 05. Juni 2020
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Irmgards Knédel mit Wald-Schwammerin

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:

125 g altbackene Semmeln 25 g Speck $ Zwiebel

1 Ei 150 ml Milch 75 g Bergkise

4 Bund Petersilie Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Schwammerln:

300 g braune Champignons 1 Schalotte 100 ml Sahne

250 g Butter 25 ml Madeira 125 ml Gefliigelfond
3 EL Speisestirke 1 TL Steinpilzpulver Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Estragon 2 Zweige Kerbel 2 Zweige Schnittlauch

2 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Knodel:

Die Semmeln in kleine Wiirfel schneiden. Milch erhitzen und iiber die Brotwiirfel gielen, um-
rithren und 10 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen. In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Vom
Speck die Schwarte entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Speck darin andiinsten.

Zum eingeweichten Brot geben. Ei, gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben. Alles
gut vermengen. Kése reiben und unterheben.

Aus der Masse - am besten mit angefeuchteten Héanden - etwa 4 kleine Knédel formen. In Klar-
sichtfolie wickeln und in Wasser kocheln lassen.

Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen und briunen. Knédel aus dem Wasserbad neh-
men, auswickeln und in der Butter in ca. 10 Minuten auf beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir die Schwammerln:

Butter in eine kleine Pfanne geben und klédren. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in der But-
ter anschwitzen. Champignons putzen, in die Pfanne geben, kurz mitbraten und mit Madeira
abloschen. Sahne und Fond angieflen und etwas einkochen lassen. Champignons herausnehmen.
Speisestirke mit etwas kaltem Wasser glattrithren und zufiigen. Sauce einmal aufkochen lassen
und mit Steinpilzpulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Durch ein Sieb passieren und mit einem Stab-
mixer aufmixen. Champignons zu den Knédeln in die Pfanne geben und in der Butter schwenken.
Fiir die Garnitur:

Estragon, Kerbel, Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. In der
Knodelpfanne schwenken und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 02. Juni 2020
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Italo Bowl mit Pasta und Mortadella

Fiir 2 Personen:

1 Bund Rucola 300 g gekochte Nudeln (vom Vortag) 75 g Mortadella in Scheiben
2 reife Eiertomaten 1 Kugel Burrata (200 g) 3 TL weifler Balsamico-Essig
1 TL Tomatenmark 1-2 Msp. Zucker 4 TL Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Rucola waschen und trockenschleudern, dann mit den Nudeln in eine Schiissel geben. Morta-
della in grobe Streifen schneiden. Tomaten waschen, Stielanséitze entfernen, Fruchtfleisch achteln
und mit den Mortadellastreifen in die Schiissel geben. Balsamico-Essig, Tomatenmark und Zu-
cker vermischen, dann 3 TL Olivendl einriihren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken,
iiber die Nudelmischung gieffen und alles locker vermengen. Die Nudeln auf zwei Schalen vertei-
len. Die Burrata mithilfe von zwei Gabeln mittig halbieren und je eine Hilfte mit der Offnung
nach oben auf die Salatportionen setzen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen, mit restlichem Olivenol
betraufeln und genieBen.

Christian Henze am 23. August 2019
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Jdgerschnitzel (DDR-Variante)

Fiir 4 Personen:

Tomatensauce:

1 Zwiebel 1 EL Olivenol 3 EL Ketchup

2 EL Tomatenmark % Knoblauchzehe 200 ml Gemiisebriihe
Jéagerschnitzel:

600 g Jagdwurst 4 EL Weizenmehl (405) 1 Ei

1 EL Sahne 150 g Paniermehl 80 ml Rapsol
Auflerdem:

500 g Spirelli Nudeln

Tomatensauce:

Fiir die Tomatensauce Zwiebel schillen und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf bei mittlerer
Stufe erhitzen. Zwiebelwiirfel darin anschwitzen, bis sie glasig sind.

Ketchup und Tomatenmark dazugeben sowie Knoblauch hineinreiben. Alles verriithren und kurz
andiinsten, anschliefend mit Briihe abloschen. Sauce aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schnitzel:

Fiir die Schnitzel die Jagdwurst pellen und in 8 schrége, ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Panierung vorbereiten: Jeweils einen Teller mit Mehl, verquirltem Ei mit Sahne und Pa-
niermehl bereitstellen. Die Wurstscheiben einzeln erst in Mehl wenden, dann in die verquirlte
Fifliissigkeit geben und zuletzt panieren.

Zum Braten Rapsol in einer Pfanne bei mittlerer Wirmezufuhr erhitzen.

Panierte Wurstscheiben in die Pfanne geben und beidseitig goldbraun braten.

Die fertigen Schnitzel anschlieffend kurz auf ein Stiick Kiichentuch legen, sodass das iiberschiis-
sige Fett abtropfen kann.

Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen bis sie al dente sind.

Pasta abschiitten und moglichst rasch in tiefen Tellern anrichten. Zum Servieren je zwei Jéager-
schnitzel auf die Spirellis legen und Tomatensauce dariiber geben.

Tipp:

Die Schnitzel nicht komplett mit Sauce bedecken, sondern nur zum Teil so bleibt ein Grofiteil
der Panierung knusprig.

Herbert Frauenberger am 03. Oktober 2020
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Kdse-Schinken-Pdckchen

Fiir 4 Personen:

0,5 Bio-Zitrone 2 kleine, reife Birnen 1 EL Zucker

8 grofle Scheiben TK-Blatterteig 150 g Emmentaler in Scheiben 150 g gekochter Schinken
100 g Schmand 150 g Doppelrahmfrischkise 2 EL Honig

Salz Pfeffer 2 EL Mandelkerne

2 Eigelb

Zitrone heifl abwaschen, trocken reiben und die Schale spiralformig abschélen, Zitronensaft aus-
pressen.

Die Birnen schilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Etwas Wasser, Zucker, Zitronensaft und -schale in einem Topf aufkochen.

Die Birnenwiirfel darin zugedeckt kurz weich diinsten. Birnenwiirfel abtropfen und etwas abkiih-
len lassen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Hilfte der Blétterteigscheiben mit etwas Abstand
auf das vorbereitete Backblech legen und auftauen lassen.

Restliche Blitterteigscheiben auf einer Arbeitsfliche ausbreiten und ebenfalls auftauen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Teigscheiben auf dem Blech mit K&se und Schinken belegen, dabei rundherum einen kleinen
Rand frei lassen.

Schmand, Frischkése und Honig mit etwas Salz und Pfeffer glatt verriihren.

Die Mandeln hacken, mit 150 g Birnenstiickchen unter die Frischkésemischung riithren.

Die Schmandmischung mittig auf dem Schinken verteilen.

Die Eigelbe und etwas Wasser verriihren und die Teigrinder damit bepinseln.

Die restlichen Blétterteigscheiben etwas ausrollen, iiber die Fiillung legen und die Rénder rund-
um mit einer Gabel gut festdriicken, damit die Fiillung beim Backen nicht auslauft.

Die Strudelpéckchen mit dem restlichen Eigelb bepinseln.

Im vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten goldgelb backen.

Je ein knusprig gebackene Kise-Schinken-P#ckchen auf einen Teller setzen und servieren. Nach
Belieben griinen Salat mit Vinaigrette dazu servieren.

Christian Henze am 19. Oktober 2020
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Kartoffel- Auflauf mit Mettwurst und Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelauflauf:

1,5 kg Kartoffeln, festk. 1 EL Salz 2 grofle Zwiebeln
150 g gerduch. Bauchspeck 120 g Butter 3 Eier

Pfeffer 3 grobe Mettwiirste

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Schalotte 3 EL Apfelessig
1 TL scharfer Senf Salz Zucker

Pfeffer 6 EL Pflanzenol

Die Kartoffeln waschen, schélen und grob raspeln. Mit Salz mischen und in eine Schiissel geben,
damit sie Wasser ziehen.

Die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, Speck zugeben, auslassen und leicht braunen, Zwiebelwiir-
fel dazugeben und glasig schwitzen Die Kartoffelraspel gut auspressen und das Wasser auffangen.
Sobald sich die Starke abgesetzt hat, das Wasser abgieen und die Stéirke unter die Kartoffel-
raspel mischen.

Mit Speck, Zwiebeln und Eiern gut vermengen und die Masse mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Eine flache Auflaufform (ca. 30 cm, mit passendem Deckel) mit etwas Butter ausstreichen.

Die Hilfte der Kartoffelmasse einfiillen und glattstreichen. Die Mettwiirste in 1 cm dicke Schei-
ben schneiden und nebeneinander auf die Kartoffelschicht legen. Die restliche Kartoffelmasse
dariiber geben und ebenfalls glattstreichen.

Auflaufform mit passendem Deckel schliefen und den Auflauf im heiflen Backofen etwa 1,5
Stunden garen. Danach den Deckel abheben und die restliche Butter in Flockchen auf dem Kar-
toffelauflauf verteilen.

Den Auflauf ohne Deckel bei 220 Grad Oberhitze 15-20 Minuten goldbraun résten.
Waihrenddessen den Kopfsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Vinaigrette Schalotte schélen und fein wiirfeln.

Essig, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker und Schalotte mit dem Schneebesen verriihren, bis sich Zucker
und Salz gelost haben. Ol in einem diinnen Strahl darunter schlagen.

Kartoffelauflauf aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und anrichten.

Kurz vor dem Anrichten Vinaigrette iiber den Salat traufeln und alles servieren.

Otto Koch am 12. Marz 2020
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Kartoffel-Chorizo-Omelett mit Zwiebel -Petersilien-Salat

Fiir 2 Personen:

4 kl. festk. Kartoffeln 2 spanische Koch-Chorizos 6 grofle Eier

2 Zweige Rosmarin 2 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie
Saft 1 Zitrone Salz, Pfeffer natives Olivenol extra

Die Kartoffeln waschen, in Stiicke schneiden, in kochendem Salzwasser garen, abgieflen und
ausdampfen lassen. Die Eier in einer groflen Schiissel mit einer Gabel verquirlen, kréftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen und zunichst beiseite stellen.

Eine ofenfeste beschichtete Pfanne (20 cm Durchmesser) erhitzen. Die Wurst in 1 cm dicke
Scheiben schneiden und mit den Kartoffeln in die Pfanne geben. Die Chorizo leicht braunen und
knusprig braten. Wurst und Kartoffeln aus der Pfanne heben und beiseite stellen. Die gezupften
Rosmarinblitter in das heiBe Ol streuen. Danach gleich die verquirlten Eier dazu gieen. Chorizo
und Kartoffeln wieder hineingeben und gleichméfig in der Pfanne verteilen. Das Omelett in den
vorgeheizten Ofen oder unter den Grill schieben und backen, bis es goldbraun, in der Mitte aber
nur gerade gar ist.

Die Schalotten schélen, in ganz diinne Ringe schneiden und in eine Schiissel geben. Mit dem
Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer sowie einem Schuss Olivendl wiirzen. Die Schalotten zwischen
den Fingerspitzen leicht zerreiben und driicken, damit sie weich werden.

Die Petersilienblétter abzupfen, untermengen und iiber dem Omelett verteilen.

Jamie Oliver am 12. November 2020
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Kartoffel-Eintopf mit Wiirstchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Fond:

400 g Knollensellerie 3 Karotten 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 2 EL Rapsol 1 Pr. Paprikapulver, edelsiify
1,2 1 Wasser 2 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblatter

Salz Pfeffer

Fiir die Einlage:

1 Zwiebel 6 Kartoffeln, (festk.) 6 Karotten

Salz 2 Paprikaschoten, rot 1 Bund Staudensellerie
100 g Bauchspeck, gerduchert 4 Wiirstchen 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch

Zusitzlich:

300 g Bauernbrot 2 EL Butter 150 g Bergkése

Fiir den Fond Sellerie, Karotten, Zwiebeln und Knoblauch schilen, bzw. abziehen und grob zer-
kleinern.

Rapsol in einem hohen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten.

Mit dem Paprikapulver bestéduben.

Sellerie und Karotten zugeben und kurz mitdiinsten.

Das Wasser, Wacholderbeeren und Lorbeerblétter zugeben. Salzen, pfeffern und etwa 2,5 Stun-
den kocheln lassen.

Inzwischen fiir die Einlage Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Kartoffeln und Karotten putzen, bzw. schilen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Kartoffeln und Karotten in leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Herausnehmen und kalt ab-
brausen.

Paprikaschoten und Staudensellerie putzen und ebenfalls in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Bauchspeck, je nach Geschmack, in etwas dickere Scheiben bzw. Wiirfel schneiden.

In einer tiefen Pfanne die Speckstiicke kurz andiinsten, Zwiebelwiirfel zugeben und glasig diins-
ten, dann aus der Pfanne nehmen.

Paprika und Staudensellerie im Speck-Bratfett etwa 2 Minuten andiinsten.

Den fertig gekochten Fond durch ein Sieb in einen Topf gieflen und abschmecken, er sollte nicht
zu salzig sein.

Tipp: das gekochte Gemiise vom Fond eignet sich, fein piiriert, noch wunderbar fiir Saucen zu
Nudeln oder als interessante Note fiir Kartoffelpiiree.

Wiirstchen in ca. 1 ¢m starke Scheiben schneiden.

Blanchierte Karotten- und Kartoffelwiirfel in den Fond geben und zunéchst etwa 5 Minuten
garen.

Dann Paprika, Staudensellerie und Speck-Mix zugeben und weitere 10 Minuten garen.
Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Das Brot in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Brotscheiben darin von beiden
Seiten anrosten.

Die Wiirstchen in den Eintopf geben und warm ziehen lassen (dabei sollte der Fond nicht mehr
kochen, nur sieden).

Brote auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Kése reiben und jeweils darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen die Kéasebrote goldbraun iiberbacken.

Kurz vor dem Servieren Petersilie und Schnittlauch unter den Eintopf mischen und abschme-
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cken.
Eintopf und iiberbackene Brote anrichten und servieren.

Rainer Klutsch am 03. Dezember 2020

Kartoffel-Frikadelle mit Salat

Fiir zwei Personen
Fiir Frikadellen, Salat:

1 kg festk. Kartoffeln 100 g Speck 1 grofle weifle Zwiebel
3 Knoblauchzehen 1 EL Meerrettich 3 Eier

30 g Butter 80 g Butterschmalz 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch 1 Bund Thymian Speisestirke

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g gemischter Blattsalat 1 Zitrone 100 g Naturjoghurt

100 ml Milch Salz Pfeffer

Fiir Frikadellen, Salat:

Die Kartoffeln mit Schale in reichlich Wasser garen. Abgieflen, pellen und leicht abkiihlen lassen.
Durch eine Kartoffelpresse driicken.

Speck klein schneiden. Zwiebeln abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit
etwas Butter anschwitzen.

Petersilie, Schnittlauch und Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Petersilie und Schnittlauch fein schneiden, Bléittchen vom Thymian abzupfen und ebenfalls fein
schneiden. Eier trennen und Eigelbe auffangen. Kartoffelmasse mit Schnittlauch, Thymian, Speck
und Zwiebeln aus der Pfanne, Stiarke, Eigelbe und Meerrettich vermengen.

Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Kartoffelmasse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken. Klarsichtfolie auslegen, die Kartoffelmasse darauf platzieren und alles einrollen. Rolle
in den Kiihlschrank geben. Anschliefend die Folie entfernen und Scheiben von der Rolle schnei-
den. Knoblauch andriicken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben
mit angedriickten Knoblauch und Thymian darin goldbraun ausbacken. Butter hinzugeben und
aufschdumen. Kartoffelfrikadellen aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen. Petersilie zur aufgeschdumten Butter und dem Knoblauch in die Pfanne geben und kurz
vor dem Servieren iiber die Frikadellen geben.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Joghurt mit Zitro-
nensaft und Milch verriithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren mit
dem Salat vermengen.

Sollte der Salat einmal etwas welk sein, dann kénnen Sie ihn in mit einem kleinen Trick wieder
auffrischen: Salat einfach in Eiswasser geben, ziehen lassen und in einem Kiichenpapier trocknen.
Schon sind die Salatblatter wieder frisch! Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 01. April 2020
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Kartoffel-Gerdstel mit Winter-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir das Kartoffelgerostel:

800 g Kartoffeln, festk. Salz 2 rote Zwiebeln

100 g gerduch. Bauchspeck 150 g Champignons 1 Bund Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie 4 EL Butterschmalz 2 EL Butter

4 Eier Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kartoffel, mehligk. 1 Schalotte 200 ml Gemiisebriihe
100 g Feldsalat 2 Chicorée 3 EL Olivenol

2 EL Apfelessig 1 TL scharfer Senf  Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir das Kartoffelgerostel die Kartoffeln waschen, in leicht gesalzenem Wasser kochen. Dann pel-
len und auskiihlen lassen. Tipp: Man kann auch gekochte Kartoffeln vom Vortag verwenden.
Fiir das Salatdressing die Kartoffel waschen, schélen und in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden.
Schalotte schélen und fein schneiden.

Kartoffelstiicke und Schalotte mit der Gemiisebriihe in einen Topf geben und ca. 15 Minuten
weichkochen.

In der Zwischenzeit Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Chicorée waschen, vier-
teln, den Strunk herausschneiden. Die Blétter in 2 cm breite Streifen schneiden.

Weich gekochte Kartoffelwiirfel mit Schalotte und Briihe fein piirieren. Ol, Essig und Senf un-
termischen und das Dressing mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Rote Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. Speck in feine Streifen oder Wiirfel schnei-
den. Pilze putzen und ebenfalls in Streifen schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Gegarte und gepellte Kartoffeln in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einer beschichteten Pfanne 3 EL Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun
schwenken. Mit Salz wiirzen.

In einer weiteren Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen, die
Speckstreifen und Pilze zugeben und braten.

Fiir die Spiegeleier Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die Eier nach-
einander am Pfannenrand aufschlagen und vorsichtig in die Pfanne gleiten lassen. Bei méfiger
Hitze die Spiegeleier langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen

Die Speck-Pilze zu den Kartoffelwiirfeln in die Pfanne geben und die Kréuter untermischen.
Feldsalat und Chicorée in eine Schiissel geben und mit dem Kartoffeldressing marinieren.
Kartoffelgerostel auf Teller geben, je ein Spiegelei obenauf geben und mit dem Salat servieren.

Otto Koch am 02. Januar 2020
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Kartoffel-6Grostl mit Wiener Wiirstchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelgrostl:

2 Paar Wiener Wiirstchen 4 festk. Kartoffeln 1 Handvoll Champignons
% rote Zwiebel 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Majoran
gemahlener Kiimmel 01 Chilisalz

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelgrostl mit Wiener Wiirstl:

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser garen. Kurz abkiihlen lassen, dann pellen. Vollstédndig
auskiihlen lassen und schliellich in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Eine
grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol darin verteilen und die Kartoffelschei-
ben darin goldbraun anbraten. Nach ein paar Minuten die Zwiebeln dazugeben und mitbraten.
Champignons putzen, klein schneiden und mit in die Pfanne geben. Wiener Wiirstchen schréig
in 1 ¢cm dicke Scheiben schneiden. Ebenfalls in die Pfanne geben und mitbraten.

Majoran und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mit in die Pfanne geben und
schwenken. Alles mit Salz, Chilisalz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Juni 2020
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Kartoffel-Roulade mit Champignon-Speck-Fiillung

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig 400 g Champignons 2 Zwiebeln

150 g gerducherter Speck 1 Bundglatte Petersilie 80 g Parmesan

80 g Butter 1 EL Majoran, gerebelt Salz

Pfeffer 5 Eigelb 80 g Mehl

150 g Semmelbrosel 1 PriseMuskat 3 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 4 Bund Schnittlauch 3 EL Weiflweinessig
2 TL scharfer Senf 50 ml Olivendl Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Kartoffeln unter flieBendem Wasser waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben und zu-
gedeckt aufkochen. Kartoffeln weich garen.

In der Zwischenzeit den Endiviensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und klein schnei-
den.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Aus Essig, Senf, Olivendl, etwas
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren.

Fiir die Fiilllung Champignons putzen und klein schneiden. Zwiebel schélen, fein schneiden. Speck
in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein
reiben.

In einer Pfanne in 1 EL heifler Butter Zwiebel und Speck andiinsten. Pilze zugeben und braten,
bis die entstehende Fliissigkeit verdampft ist. Gehackte Petersilie und Majoran untermischen.
Pfanne vom Herd nehmen, Parmesan untermischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen, schélen, dann durch eine Kartoffelpresse
in eine Schiissel driicken.

Figelbe, 50 g Butter, Mehl und Semmelbrosel zum Kartoffelpiiree geben und alles zu einem
festen Teig vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fin grofles Stiick Backpapier mit Butter bestreichen, die Masse mit einem leicht bemehlten Nu-
delholz darauf ca. 1 cm dick ausrollen.

Die Champignon-Speckmasse darauf verteilen und dann alles mit Hilfe des Backpapier zu einer
groen Roulade aufrollen.

Die Kartoffelroulade in etwa 2 cm dicke Scheiben. Butterschmalz portionsweise in einer grofien,
beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffelrouladen-Scheiben darin von beiden Seiten je ca. 4
Minuten braten.

Dressing und Salat mischen, den Schnittlauch iiberstreuen. Kartoffelroulade und Salat anrichten.

Martin Gehrlein am 03. Januar 2019
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Klassische Bratkartoffeln mit Speck

Fiir 2 Personen:

400 g festk. Kartoffeln 40g Tiroler Speck 2 Schalotten
1/2 TL ganzer Kiimmel 3 EL Butterschmalz 2 EL Butter

23 EL Schnittlauchrollchen Meersalz grobes Meersalz
Pfeffer

Am Vortag die Kartoffeln griindlich waschen, in einen Topf geben und so viel Wasser angiefien,
dass sie knapp bedeckt sind. Ca. 1 EL grobes Salz und den Kiimmel hinzufiigen. Die Kartoffeln
je nach Grofle etwa 20 Minuten garen, abgieflen, ausdampfen und abkiihlen lassen.

Am nichsten Tag die Kartoffeln pellen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben nebeneinander hineinlegen
und bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten.

Die Schalotten schélen und mit dem Speck in sehr feine Wiirfel schneiden. Die gebratenen Kar-
toffeln in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Pfanne mit Kiichenpapier austupfen und die
Bratkartoffeln wieder hineingeben.

Butter dazugeben und die Kartoffeln darin schwenken. Den Speck untermischen und kurz an-
braten. Die Schalotten untermischen und 2 - 3 Minuten mitbraten. Die Bratkartoffeln mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Schnittlauch bestreuen.

Cornelia Poletto am 02. Februar 2020
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Kleine Quiches mit dreierlei Fiillungen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl 1 TL Salz 150 g kalte Butter

1 Ei 25 ml kaltes Wasser

Fiir die 1. Fiillung:

60 g Chorizo 60 g gelbe Paprika 1 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 80 g Erbsen (TK) 1 Ei

60 g Sahne 1 EL weifler Balsamico 1 TL gerduch. Paprikapulver
Salz Pfeffer 1 Prise Piment-d “Espelette
Fiir die 2. Fiillung:

100 g griiner Spargel 1 EL Butter Salz

1 Prise Zucker 4 Frdbeeren 2 Sténgel Minze

60 g Ziegenkise 1 Ei 2 EL Créme-fraiche

1 Prise Piment-d "Espelette
Fiir die 3. Fiillung:

8 kleine Gambas 2 Frithlingszwiebeln 50 g frische Ananas
5 g frischer Ingwer 2 EL Créme-fraiche 2 Msp. Curry

Salz 1 Prise Zucker 1 Ei

zusitzlich:

80 g Bergkise, gerieben

Fiir den Teig Mehl, Salz und die kalte Butter in einer Schiissel verbroseln. Ei zugeben und kurz
verkneten. Nach und nach kaltes Wasser dazugeben und alles kurz mit dem Handballen verkne-
ten. Wichtig, nicht zu lange kneten.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Ein Muffinblech (12 Vertiefungen) einfetten. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Den Teig ca. 2 mm diinn ausrollen, dann Kreise von 12 cm Durchmesser ausstechen. Die ausge-
stochenen Teigkreise in die Muffinférmchen legen, mit Backpapier bedecken und mit Backlinsen
beschweren. So etwa 8 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Dann das Backpapier inklusive
Backlinsen entfernen.

Fiir die Erbsen-Chorizo-Quiche von der Chorizo die Hiille abziehen und die Wurst fein wiirfeln.
Paprika putzen, schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Gewtlirfelte Paprika und Chorizo in einer Pfanne mit Olivenol anschwitzen, Thymian und Erbsen
dazugeben und kurz mit diinsten.

Fi, Sahne, Balsamico und Paprikapulver vermengen und mit Salz, Pfeffer und Piment d "Espelette
wiirzen. Gemiise mit der Eimasse vermengen und in 4 vorbereiteten Férmchen fiillen.

Fiir die Spargelquiche Spargel waschen, im unteren Drittel schéilen. Die Spargelkopfe abschnei-
den, in Salzwasser blanchieren, dann kalt abschrecken und abtropfen lassen und fiir die Garnitur
beiseitestellen. Die restlichen Stangen in 2 mm diinne Scheiben schneiden.

Spargelscheiben in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen
und auskiihlen lassen.

Die Erdbeeren waschen, putzen und klein schneiden. Die Minze abbrausen, trocken schiitteln,
die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Erdbeeren, Minze und Spargelscheiben mit dem Frischkése mischen.

Fi und Creme fraiche verrithren und mit Salz und Piment dEspelette wiirzen. Eimasse zur
Spargelmasse geben, vorsichtig unterheben und in weitere 4 Formchen fiillen.

Fiir die Friihlingszwiebelquiche die Gambas abspiilen, trocken tupfen und schéilen. Gambas klein
schneiden.
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Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Ananas schéilen und fein
wiirfeln. Ingwer schélen und fein reiben.

Creme fraiche mit Curry und einer Prise Salz und Zucker aufschlagen. Das Fi untermischen.
Gambasstiicke, Ananas, Ingwer und Friihlingszwiebeln zugeben und in die {ibrigen Férmchen
fiillen.

Formchen im heiflen Ofen bei gleicher Temperatur ca. 15 Minuten goldgelb backen. Nach 10 Mi-
nuten Backzeit geriebenen Kése auf die Kiichlein verteilen. Sie sind fertig, wenn die Fiillungen
gestockt und goldbraun gebacken sind.

Die Spargelspitzen zur Garnitur auf die Spargelkiichlein geben.

Jorg Sackmann am 14. Mai 2019

Knusperbrot mit Blut- und Leberwurst, Apfel, Rote Bete

Fiir 4 Personen

500 g gegarte Rote Bete 1 Schalotte 2 Lauchzwiebeln

3 EL Apfelessig 1 Prise Zucker Salz

Pfeffer 6 EL Sonnenblumensl 300 g frisches Bauernbrot

2 Apfel 3 EL Puderzucker 300 g gerduch. Blut-, Leberwurst
3 EL Semmelbrosel 2 EL Butterschmalz

Die Rote Bete zunéchst in 5 mm dicke Scheiben, diese dann in Stifte schneiden.

Schalotte schilen und fein wiirfeln. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schnei-
den.

Essig, Zucker, Salz, Pfeffer und die Hilfte vom Ol zu einer Vinaigrette mischen.

Rote Bete, Schalotte und Lauchzwiebeln in eine Schiissel geben und vermengen, die Vinaigrette
dariiber trdufeln und behutsam untermischen.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Vom Brot pro Portion 1 Scheibe, etwa 1 cm dick schneiden. Brotscheiben halbieren.

In einer grofien Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Brotscheiben darin bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten knusprig rosten. Auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Die Apfel waschen, das Kerngehiuse ausstechen und Apfel in etwa 1 cm dicke Scheiben schnei-
den.

Puderzucker auf einen Teller geben. Die Apfelscheiben auf einer Seite in den Puderzucker
driicken. Dann mit der Zuckerseite nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben.
Die Apfelscheiben im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten schmoren, bis der Zucker goldgelb ge-
schmolzen ist.

In der Zwischenzweit die Wurst in etwa 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, den Wurstdarm ent-
fernen. Die Wurstscheiben in Semmelbréseln wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Wurstscheiben darin goldbraun braten.

Den Rote Bete-Salat auf dem gertsteten Brotscheiben anrichten, darauf jeweils eine Apfelscheibe
geben, gebratene Wurstscheiben darauf setzen und servieren.

Antonina Biebrich am 29. Dezember 2020
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Krautkrapfen mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Krapfen:

1 Zwiebel 150 g gerducherter Bauchspeck 600 g Spitzkraut

3 EL Schweineschmalz 1/2 TL Kiimmelsamen 1 EL Zucker

Salz Pfeffer 100 ml trockener Weiflwein
450 ml Wasser 1 TL Speisestérke 300 g Weizenmehl (405)

2 Eier 200 ml Rinderbriihe

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1/2 Zwiebel 4 EL Weilweinessig

1/2 TL Senf 6 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Fiir die Fiillung die Zwiebel schélen und fein schneiden, den Speck fein wiirfeln. Das Kraut
abwaschen, den harten Strunk entfernen und das Kraut in feine Streifen schneiden.

1 EL Schmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin farblos anschwitzen. Speck hinzu-
geben und anbraten.

Die Krautstreifen zugeben und einrithren. Kiimmelsamen und Zucker zufiigen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Weilwein und 400 ml Wasser hinzugieen, ca. 1 Stunde offen sdmig einko-
chen.

Tipp: Anstatt frischem Weilkraut kann man auch Sauerkraut verwenden.

Speisestirke mit 1-2 EL kaltem Wasser glattrithren, zum Binden in die Fiillung einriihren und
vollsténdig auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Krapfenteig Mehl, 1 Prise Salz, Eier und 3 EL Wasser zu einem
geschmeidigen Nudelteig verarbeiten. Den Teig abgedeckt 30 Minuten bei Zimmertemperatur
ruhen lassen.

Den geruhten Nudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer diinnen Platte (30 cm
x 40 cm) ausrollen.

Die Fiillung auf die Teigplatte streichen und wie einen Strudel von der Lingsseite her aufrollen.
Die Rolle in 5 cm lange Stiicke schneiden.

Restliches Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Teigstiicke auf den Schnittflachen hineinsetzen
und leicht anbraten.

Dann etwa 2/3 der Briihe angieflen und die Krautkrapfen abgedeckt 30 Minuten bei niedriger
Temperatur diinsten, zwischendurch wenden. Nach Bedarf Briihe nachgieflen und von der ande-
ren Seite knusprig braten.

Inzwischen den Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen Fiir die Vinaigrette die Zwiebel
schilen und fein schneiden. Essig, Senf und Ol in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und gut verriithren.

Die Zwiebel untermischen. Kurz vor dem Servieren den Kopfsalat mit dem Dressing marinieren.
Die Krautkrapfen gleich aus der Pfanne servieren, den Salat dazu reichen.

Christian Henze am 14. September 2020
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Lauch-Speck-Quiche

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
125 g kalte Butter 250 g Dinkelmehl (630) 1 TL Meersalz

1 Eigelb (M) 50 ml Wasser (eisgekiihlt) Mehl, Butter

Fiir den Belag:

3 Stangen Lauch 1 EL Olivenol 120 g feine Speckwiirfel

300 ml Sahne 3 Eier Salz

Pfeffer Muskatnuss 100 g geriebener Gruyere-Kése
1 Eigelb

Fiir den Teig die Butter in feine Stiickchen schneiden. Mehl und Salz in einer Riihrschiissel
mischen. Butterstiickchen, Ei und eiskaltes Wasser zugeben. Alles rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Teig zu einer flachen Scheibe formen.

Eine beschichtete Tarteform (¢ 28 cm) einfetten. Die Arbeitsfliche leicht bemehlen und den
Teig darauf ca. 3 mm diinn rund ausrollen. Den Teig in die vorbereitete Form legen, andriicken
und mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Den iiberstehenden Teig sauber abschneiden und beiseitelegen. Die Tarteform inklusive Teig im
Kiihlschrank so lange kiihlen, bis der Teig fest ist.

Den restlichen Teig kurz verkneten, diinn ausrollen und nach Belieben herbstliche Motive z.B.
Blatter und Eicheln zum Verzieren daraus ausstechen. Teigstiicke kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die Form in den heiflen Backofen schieben. Den Teig ca. 10 Minuten blind vorbacken. Form auf
einem Kuchengitter etwas abkiihlen lassen.

Waihrenddessen fiir die Fiillung den Lauch putzen, halbieren und die Lauchhélften unter flie-
Bendem Wasser griindlich spiilen, sodass eventuell enthaltener Sand entfernt wird. Danach den
Lauch gut abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden.

Fine Pfanne erhitzen, das Olivendl hineingeben und erhitzen. Speck hinzufiigen und unter Wen-
den braten. Dann den Lauch hinzufiigen und mit andiinsten.

Sahne und Eier in einem hohen Gefiafl verquirlen und mit etwas Salz, Pfeffer und einer kréftigen
Prise Muskat wiirzen.

Die Lauch-Speck-Mischung auf dem vorgebackenen Tarteboden verteilen. Die Eier-Sahne gleich-
méfig iibergieen. Mit geriebenem Kise bestreuen. Die ausgestochenen Teigstiickchen dekorativ
auflegen.

Ubriges Eigelb verquirlen, die ausgestochenen Teigstiickchen damit bestreichen.

Die Quiche in den heiflen Backofen schieben, bei gleicher Temperatur etwa 25 Minuten gold-
braun fertig backen.

Quiche vor dem Servieren in der Form etwas abkiihlen lassen. In Stiicke schneiden und servieren.

Theresa Baumgértner am 18. November 2019
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Lauwarmer Kartoffel-Brotsalat mit Chorizo

Fiir 4 Personen

Fiir das Brot:

225 g Weizenmehl (405) 150 g Roggenmehl (1150) 9 g Salz

10 g Margarine 20 g frische Hefe 250 ml Wasser
100 g Walniisse

Fiir die Chorizo-Kartoffeln:

300 g Kartoffeln Salz 250 g Chorizo

2 Knoblauchzehen 250 ml roter Portwein 2 EL Zucker

2 Zweige Thymian 100 g Butter

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat 2 EL Apfelessig 1 TL scharfer Senf
2 EL Sonnenblumendl 1 EL Walnussol Salz

Pfeffer 3 TL Honig

Fiir das Brot Weizen- und Roggenmehl mit Salz in eine Riihrschiissel geben und vermengen.
Margarine zugeben, Hefe dariiber broseln. Wasser angieflen und alles mit einem Knethaken ca.
8 Minuten kneten und dann nochmals ca. 4 Minuten, auf héchster Stufe schlagen lassen. Die
Walniisse unter den Teig mischen.

Anschlielend den Teig zu einem Brot formen. Mit Mehl bestduben und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen und ca. 30 bis 45 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

FEine kleine feuerfeste Form mit ca. 100 ml Wasser fiillen, in den vorgeheizten Ofen geben, sowie
das Backblech mit dem Brot. Das Brot ca. 25 Minuten backen. Anschliefend gut auskiihlen
lassen.

Tipp: Das Brot kann schon am Vortag gebacken werden.

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
Anschlieflend abschiitten, ausdampfen lassen und pellen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Aus Essig, Senf, Sonnenblumen- und Walnussol, etwas Salz, Pfeffer und Honig ein Dressing
rithren.

Von der Chorizo die Wurstpelle entfernen, Chorizo in gleich grole Wiirfel schneiden.

Die gepellten Kartoffeln in dieselbe Groéfie schneiden.

Knoblauch schélen, fein hacken oder durch die Knoblauchpresse driicken.

Chorizo in einer Pfanne kurz anbraten, Knoblauch zugeben und kurz anschwitzen.

Zucker zugeben und goldgelb karamellisieren.

Anschlielend mit Portwein abléschen, einen Thymianzweig und die Kartoffeln zugeben und die
Fliissigkeit ein wenig einkochen lassen.

Tipp: Wer keinen Alkohol verwenden mochte, 16scht mit 3 EL Essig ab, gibt die lauwarmen
Kartoffeln darunter und zieht die Pfanne vom Herd.

FEtwa 100 g vom ausgekiihlten Brot in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Tipp: Restliches Brot nach Belieben genieflen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, die Brotwiirfel darin mit einem Thymianzweig knusprig rosten.
Dann auf ein Kiichenpapier geben, abtropfen lassen und etwas salzen.

Direkt vorm dem Servieren Feldsalat mit dem Dressing marinieren und die Brotcrotitons unter
den Kartoffelsalat mischen. Beide Salate auf Tellern arrangieren.

Antonina Biebrich am 29. Dezember 2020
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Linguine alla carbonara

Fiir 4 Personen

Schaumsauce:

200 g Frithstiicksspeck 150 ml Gefltigelbrithe 8 Eigelbe

50 g fein gerieb. Parmesan

Nudeln:

500 g Linguine Salz 1 Lorbeerblatt

1 getrock. milde Chilischote 2 Scheiben Ingwer 1 fein gerieb. Knoblauchzehe
1 TL gehackte Rosmarinnadeln Pfeffer

AuBlerdem:

Kresse

Den Speck in Streifen schneiden und in einer groflen tiefen Pfanne ohne weitere Fettzugabe bei
milder Hitze langsam ausbraten. Den Speck aus der Pfanne nehmen.

Den Bratsatz mit der Briihe abléschen und die Pfanne vom Herd nehmen.

Wihrend die Nudeln kochen, die Brithe aus der Pfanne zusammen mit den Eigelben in einen
groen breiten Topf geben. Mit einem feinmaschigen Schneebesen oder dem Handriihrgerét bei
milder Hitze zu einem cremigen Schaum aufschlagen.

Den Parmesan unterriihren.

Fiir die Nudeln die Nudeln in Salzwasser mit Lorbeer, Chilischote und Ingwer al dente kochen,
auf ein Sieb abgiefien, kurz abtropfen lassen und mit Brithe, Knoblauch und Rosmarin nochmals
kurz erhitzen.

Anrichten: Auf Pastatellern verteilen, die Schaumsauce darauf anrichten und mit Speck bestreu-
en. Mit Kresse dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 16. November 2020
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Mihlviertler Speck-Knddel mit warmem Kraut-Salat

Fiir 4-6 Personen:
Fiir die Knédel:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Speisestirke

50 g doppelgriff. Mehl 75 g Hartweizengrief3 4 EL braune Butter

1 Ei mildes Chilisalz Pfeffer

1 TL O1 Muskatnuss 50 g Karreespeck (Wiirfel)
50 g Lauch (Wiirfel) 50 g Champignons (Wiirfel) getr. Bohnenkraut
Ré&ucherpaprika Butter

Fiir den Guss:

100 g Frischkése 150 g Sahne 3 Eigelb

mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir den Salat:

500 g Spitzkohl Salz 3 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 1 EL ganzer Kiimmel 1 EL Puderzucker

5 EL Rotweinessig 125 ml Gemdiisebriihe Zucker, mildes Chilisalz
1 EL mildes Olivendl 1 EL Ol 1 EL Dillspitzen

1 TL Korianderkorner 1 TL Pfefferkérner 1 TL ganzer Kiimmel

Fiir die Knodel die Kartoffeln waschen und in einem Topf in Salzwasser weich garen. Abgiefien,
kurz ausdampfen lassen, noch heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Speisestér-
ke, Mehl, Griel, brauner Butter und Ei glatt verkneten. Die Masse mit Chilisalz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen und zugedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen, damit sie etwas fester wird.
Inzwischen fiir die Fiillung eine grofie Pfanne bei milder Temperatur erhitzen und das Ol mit ei-
nem Pinsel darin verstreichen. Die Speckwiirfel einige Minuten anbraten. Lauch- und Pilzwiirfel
dazugeben und alles andiinsten. Mit je 1 Prise Bohnenkraut, Rducherpaprika und Salz wiirzen,
vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Guss Frischkése, Sahne und Eigelbe in einem hohen Riihrbecher mit Chilisalz und
Muskatnuss wiirzen und mit dem Stabmixer gleichmé&8ig fein piirieren. Den Backofen auf 180°C
vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter einfetten.

Aus der Kartoffelmasse mit angefeuchteten Hénden 8 Knédel formen.

Jeden Knddel in der Hand etwas flach driicken, etwa 15 g Fiillung daraufgeben und mit Knddel-
teig umschlieBen. Jeweils zu einem glatten Knodel formen und diese nebeneinander in die Form
setzen. Die Knodel mit dem Frischkése-Eigelb-Guss iibergiefen und im Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 30 Minuten backen.

Wihrenddessen fiir den Salat vom Kohl die dufleren Bliatter und den harten Strunk entfernen.
Den Kohl auf der Gemiisereibe fein hobeln, in einer Metallschiissel leicht mit Salz wiirzen. Pa-
prika halbieren, entkernen, waschen und klein wiirfeln. Kiimmel in der Pfanne mit Puderzucker
hell karamellisieren, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Essig mit Briihe, 1 Prise Zucker und Chilisalz mischen.

Den Spitzkohl in einem Topf ohne Fett andiinsten, die Paprika dazugeben und kurz mitdiinsten.
Den Essigsud dazugieBen und alles kurz erhitzen, dann in eine Schiissel fiillen und beide Olsorten
unterriithren.

Den Krautsalat mit Dill und der Mischung aus der Gewiirzmiihle wiirzen und noch etwa 10
Minuten ziehen lassen. Beim Servieren mit 2 EL gehackten Walniissen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 27. Dezember 2020
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Marinierter Ziegenkdse mit Lavendel und Ibérico-Schinken

Fiir 4 Personen

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 kleine Zucchini

2 Schalotten 2 EL Olivenol 1 TL Tomatenmark

8 EL Weiflwein 1 TL Zucker Meersalz, weifler Pfeffer
4 Scheiben Ziegenfrischkése 8 Scheiben Iberico-Schinken 1 Packung Kantaifi-Teig
4 EL Olivenol Lavendel

Die Paprikaschoten waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zucchini waschen und
wiirfeln. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Das Gemiise und die Schalotten in Olivenol
diinsten. Mit Tomatenmark und Weilwein verfeinern. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Ziegenkéserand mit Schinken umwickeln und diesen
wieder mit dem Kantaifi-Teig umwickeln. Auf ein eingefettetes Backblech setzen und 10 Minuten
backen.

Etwas Gemiise auf einen Teller geben, darauf den Ziegenkise setzen und mit Olivensl und
Lavendel dekorieren.

Christian Henze am 31. Mai 2019
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Maronen-Piiree mit Zimt-SoBe, Salz- Apfel und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

gekochte Maronen 1 Apfel 1 Schuss Gemiisefond

5 EL heller Aceto Balsamico 1 Zimtstange Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Knollensellerie 2-3 Schalotten 1 Schuss Sahne

1 Schuss Weiflwein 1 Schuss Gemiisefond 1 Schuss weifler Portwein
2 Zimtstangen Butter

Fiir den Apfel:

ein paar Maronen 1 Apfel 1 Schuss Essig

brauner Zucker Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Speck:

diinne Scheiben Speck

Fiir die Garnitur:

150 g Butter 1 Knollensellerie 1 Schuss Weilwein
Krauter 1 Lorbeerblatt

Fiir das Piiree:

Den Apfel waschen, trockentupfen, halbieren, vom Kerngehéiuse befreien und in Stiicke schnei-
den. Apfelstiicke mit Maronen in etwas Fond und etwas Wasser garen. Zimtstange mitgaren.
Zimtstange vorm Piirieren herausnehmen und das Ganze zu einem Piiree verarbeiten und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, klein schneiden und in Butter anbraten. Sellerie schiilen, klein schneiden
und mitanbraten. Mit Wein und Portwein abléschen und Fond und Sahne angieflen. Zimtstange
mitkdcheln lassen.

Sauce piirieren, dann passieren.

Fiir den Apfel:

Apfel tournieren und salzen. In Butter zusammen mit ein paar wenigen, zerkleinerten Maronen
braten. Zucker, Essig, Salz und Pfeffer dazugeben.

Fiir den Speck:

Speck im Ofen kross garen oder je nach Geschmack in der Pfanne und dann zerbréseln.

Fiir die Garnitur:

Aus der Butter braune Butter herstellen. Sellerie schélen, vom Strunk befreien, wiirfeln und
in Butter anbraten. Lorbeerblatt abzupfen. Kriuter abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Sellerie mit Wein, Kridutern und Lorbeerblatt verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tarik Rose am 08. Dezember 2020
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Mediterrane Bratkartoffeln mit Salsiccia

Fiir 2 Personen

400g festk. Kartoffeln 200g Salsiccia, ital. rohe Bratwurst 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 40g schwarze Oliven 1/2 TL Fenchelsamen
1 TL Thymianbléattchen 1 TL Rosmarinnadeln 4 EL Olivenol

1-2 EL extra natives Olivensl grobes Meersalz Pfeffer

Am Vortag die Karotteln griindlich waschen und in einen Topf geben. So viel Wasser angiefien,
dass die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Etwa 1 EL grobes Meersalz und die Fenchelsamen
hinzufiigen und die Kartoffeln je nach Gréfle ca. 20 Minuten garen, abgieflen, ausdampfen und
abkiihlen lassen.

Am néchsten Tag die Kartoffeln pellen und in 1cm dicke Scheiben schneiden. Das Olivendl in
einer groffen Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin nebeneinander hineinlegen und bei
mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten.

Die Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schéilen und in Scheiben schneiden.
Die Krauter grob schneiden und die Oliven halbieren. Die Bratkartoffeln in ein Sieb geben und
abtropfen lassen. Die Pfanne mit Kiichenpapier austupfen. Die Kartoffeln wieder in die Pfanne
geben und das extra native Olivendl hinzufiigen.

Die Salsiccia in kleinen Portionen aus der Pelle direkt zu den Kartoffeln in die Pfanne driicken
und unter Schwenken kurz anbraten. Schalotten und Knoblauch dazugeben und 2 - 3 Minuten
anbraten. Oliven und Krauter unterheben. Die Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Cornelia Poletto am 02. Februar 2020
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Mini-Calzone mit Chorizo und Gorgonzola

Fiir 3—4 Personen

Teig:

250 g Weizenmehl (Type 405) 60 g Hartweizengriefl 1/4 TL Meersalz
1/2 TL Zucker 5 g Trockenhefe

Sugo:

1 kleine Zwiebel 1 kleine Knoblauchzehe 2 EL Olivensl
200 g ital. Eiertomaten (Dose) Zucker, Salz, Pfeffer

Fiillung:

100 g Chorizo 1 EL Gorgonzola 1 Mozzarella

1 EL Mascarpone

Mehl, GrieB, Salz, Zucker und Trockenhefe in einer Schiissel gut vermengen. 200 ml lauwarmes
Wasser dazugeben und zu einem geschmeidigen Teig kneten. Mit einem feuchten Geschirrtuch
abdecken und an einem warmen Ort 30 Minuten ruhen lassen. Den Teig noch einmal gut durch-
kneten und erneut abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Wahrenddessen das Sugo zubereiten. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Das Oli-
venol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin sanft Farbe annehmen lassen. Die
Dosentomaten dazugeben und bei milder Hitze 30-45 Minuten leicht einktcheln lassen. Dann
mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig in sechs bis acht Stiicke teilen,
auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und diinn zu Kreisen ausrollen. Das Sugo darauf verteilen,
jeweils einen Rand von 1/2 cm lassen.

Chorizo wiirfeln, Gorgonzola zerbrioseln, Mozzarella zerzupfen, auf dem Sugo verteilen und je-
weils einen kleinen Klecks Mascarpone darauf geben. Die Teigkreise zuklappen und die Rénder
mit einer Gabel fest zusammendriicken. Im Ofen 15 Minuten goldbraun backen.

Christian Henze am 17. Mai 2019
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Niirnberger Bratwurst-6Gulasch

Fiir 4 Personen
Kartoffeln, Bratwiirste:

800 g festk. Kartoffeln Salz 1 Lorbeerblatt

1 kl. getr. rote Chilischote 4 TL gemahlene Kurkuma 1 EL braune Butter
mildes Chilisalz 1 EL Ol 400 g Niirnberg. Bratwiirste
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel Paprikaschote 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote

1 orange Paprikaschote 3 TL Puderzucker 2 EL Tomatenmark

600 ml Gemiisebriihe 100 g pass. Tomaten (Dose) mildes Chilisalz

1-2 TL Petersilienblatter 1-2 TL Schnittlauchréllchen

Fiir das Gulaschgewiirz:

2 TL Paprikapulver (edelsiifl) & TL Ré#ucherpaprika 4+ TL gemahlene Kurkuma
2 gerieb Knoblauchzehen 1 TL geriebener Ingwer 3-1 TL Zitronen-Abrieb

1 TL gemahlener Kiimmel 1 TL getr. Majoran

Die Kartoffeln schilen, waschen und in etwa 2 3 cm grofie Wiirfel schneiden. In einem Topf

in Salzwasser mit Lorbeerblatt, Chili und Kurkuma 20 bis 30 Minuten weich garen. In ein Sieb
abgieflen und kurz ausdampfen lassen, Lorbeer und Chili herausnehmen und nach Belieben beim
Braten wieder dazugeben.

Fiir die Sauce die Zwiebel schélen und in etwa 2 cm grofle Rauten schneiden. Die Paprikaschoten
lings halbieren, entkernen und waschen. Die Paprikahélften mit dem Sparschéler schilen und
in Rauten schneiden. Die Zwiebelrauten in einen Topf geben, mit Puderzucker bestduben und
alles bei milder Hitze etwas andiinsten. Die Paprikarauten hinzufiigen und kurz andiinsten. Das
Tomatenmark dazugeben und etwas mitdiinsten, dann die Brithe mit den passierten Tomaten
hinzufiigen. Alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt etwa
20 Minuten weich garen.

Inzwischen fiir das Gulaschgewiirz beide Paprikasorten und Kurkuma mit wenig Wasser glatt
verrithren und Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale, Kiimmel und Majoran hinzufiigen.

Die Sauce mit etwa drei Vierteln des Gulaschgewiirzes abschmecken, einige Minuten ziehen las-
sen und mit Chilisalz wiirzen. Zuletzt Petersilie und Schnittlauch unterrithren. Nach Geschmack
mit dem restlichen Gulaschgewiirz wiirzen, warm halten.

Zum Servieren die Kartoffelwiirfel in einer Pfanne in der braunen Butter bei milder Hitze bra-
ten, dabei nach Belieben Lorbeerblatt und Chili wieder hinzufiigen, mit Chilisalz wiirzen. Eine
Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die
Bratwiirste rundum goldbraun anbraten. Das Gulasch auf vorgewérmte tiefe Teller verteilen und
die Kartoffelwiirfel darauf anrichten. Die Bratwiirste schrig halbieren und daraufsetzen. Nach
Belieben mit Majoranblédttchen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 03. Januar 2020
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Omelett mit Mortadella

Fiir 4 Personen

6-8 Fier 4 EL gerieb. Edamer 1 Chilischote
1 Bund Petersilie 4 diinne Sch. Mortadella 4 Blétter Friséesalat
Butterschmalz Pfeffer, Salz Ketchup

Je 3 oder 4 Eier mit etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen
gut verquirlen. Die Mortadella in circa 2 cm breite Streifen schneiden. Die Petersilie sdubern, die
Halfte der Blétter fein hacken und den Rest von den Stielen zupfen. Die Chilischote entkernen
und fein hacken.

Zwei Pfannen mit Butterschmalz erhitzen. Die Wurstscheiben hineinlegen und leicht braunen.
Die Eiermasse hinzufiigen und stocken lassen. Die Hitze reduzieren, die Eiermasse immer wieder
leicht hin- und herschieben und vorsichtig in der Pfanne verteilen. Dabei die ganzen Petersilien-
blatter und die gehackte Chilischote unterheben.

Sobald die Eiermasse gar, aber an der Oberfliche noch glinzend und feucht ist, den Fladen
zusammenklappen. Gewaschene Salatblédtter auf Teller verteilen, die Omeletts halbieren und
auf die Salatblatter legen. Mit Edamer und gehackter Petersilie bestreuen. Zum Schluss etwas
Ketchup hinzufiigen.

Rainer Sass am 26. Mai 2019

Pasta mit Kapern, Petersilie und Kirschtomaten

Fiir 2 Personen:

200 g Hornchennudeln 0,5 weifle Zwiebel 4 Scheiben Speck
10 Kirschtomaten 2 EL Kapern 1 EL Butter

0,5 Bund Petersilie 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Zwiebel und Speck schneiden und in Butter 8-10 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten.

Nach der Hélfte der Zeit die Kirschtomaten mit in die Pfanne geben.

Petersilie und Kapern hacken und am Ende auch mit in die Pfanne geben.

Nun die gekochten Nudeln dazu, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles ordentlich durchschwen-
ken.

Steffen Henssler am 05. September 2020
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Pasta mit Linsen, Hackbdllchen und mariniertem Apfel

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:
300 g griine Linsen 1 Stange Staudensellerie 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Chilischote 2 EL Olivenol
500 ml Hithnerbrithe 400 g kleine Teigwaren  Salz

Pfeffer 50 g Parmesan

Fiir die Apfel:

1 Bio-Zitrone 3 Apfel 1 TL siiler Senf
3 EL Rapsol Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Lauchzwiebel

Fiir die Billchen:

4 Salsiccia 1 EL Olivensl

Linsen unter fliefendem Wasser waschen. Dann in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser
6-10 Stunden einweichen.

Eingeweichte Linsen abgieflen und in einem Topf mit reichlich Wasser (ungesalzen) aufkochen
und 30 Minuten kochen.

Wihrenddessen fiir die marinierten Apfel die Zitrone heifi abwaschen, abtrocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen.

Die Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiiuse entfernen. Apfel in diinne Spalten schneiden.
Zitronensaft mit Zitronenabrieb, Senf, Ol, 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker verrithren und iiber
die Apfel geben. Gut durchmengen und ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Staudensellerie griindlich putzen, waschen und in Scheibchen schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Chilischote waschen, der Linge nach
halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili kleinschneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Sellerie mit der Zwiebel, dem Knoblauch und der Chili
etwa 3 Minuten diinsten.

Nach 30 Minuten Kochzeit das Linsenwasser abgieflen. Hithnerbrithe und das Gemiise aus der
Pfanne zu den Linsen in den Topf geben und zugedeckt 10 Minuten kécheln.

Dann die Nudeln zu den Linsen geben und im Linsentopf fertig garen, etwa 10 Minuten offen
kocheln lassen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Falls die Fliissigkeit nicht ausreicht, noch etwas kochend heifles Wasser angieflen, damit
die Pasta-Linsen nicht zu trocken werden, sie sollte eine leicht fliissige, simige Konsistenz haben.
Salsiccia aufschneiden und das Brét herausdriicken. Aus dem Brét kleine Kugeln formen und
diese etwas flach andriicken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Hackbillchen darin von
allen Seiten knusprig braten.

Die Lauchzwiebel putzen, waschen, kleinschneiden und kurz vor dem Servieren unter die Apfel
mischen.

Die Hackbillchen aus der Pfanne nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Linsen mit der Pasta in tiefe Teller geben und die Hackbéllchen darauflegen.

Parmesan frisch reiben und iiber das Gericht streuen. Die marinierten Apfel dazu reichen.

Soren Anders am 04. September 2020
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Pasta mit Penne in Bergkdse und Speck

Fiir 2 Personen:

250 g Penne 1 Spitzkohl 1 Speck
Schnittlauch 1 Bergkése (klein) 1 Butter
1 EL Schmand (grol) 1 Msp. Muskat

Die Penne kochen.

Den Speck wiirfeln, den Spitzkohl fein runterschneiden Butter in eine heifle Pfanne geben und
den Speck rosten lassen.

Den Spitzkohl und geschnittenen Friihlingslauch dazu geben.

Wenn alles angebraten ist, einen Loffel Schmand dazu geben und zerlaufen lassen.

Dann die Nudeln mit in die Pfanne geben und Muskat reinreiben.

Den Bergkise grob driiber reiben und etwas schmelzen lassen.

Steffen Henssler am 30. Juni 2020

Pasta mit Salsiccia

Fiir zwei Personen

Fiir die Pasta:

250 g Tagliatelle Salz

Fiir die Salsiccia:

4 Salsiccie (400 g) 200 g Kirschtomaten 1 getrock. Chilischote

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Bund Friihlingslauch
80 g Pecorinokése 250 ml Tomatensugo 1 Zweig Basilikum
2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir die Pasta:

FEinen Topf mit reichlich Salzwasser aufsetzen.

Fiir die Salsiccia:

Das Innere der Salsiccia in kleinen KloBchen aus der Pelle driicken und die Kl6chen im heiflen
Ol ca. 5 Minuten anbraten, dann herausnehmen.

Schalotten abziehen und wiirfeln. Knoblauch abziehen und die Hélfte fein schneiden. Chilischote
der Lange nach aufschneiden, von Kernen und Scheidew#inden befreien und fein hacken. Schalot-
ten, Knoblauch und Chilischote im Bratfett andiinsten. Kirschtomaten waschen, trockentupfen
und vierteln. Friihlingslauch putzen, vom Strunk befreien, in Ringe schneiden und zusammen mit
den Tomaten dazugeben und mit anschwitzen. Tomatensugo hinzufiigen und alles aufkochen.
Fleischkl6Bchen hingeben und einige Minuten mitkocheln lassen.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und dazugeben.

Pecorino reiben. Mit frisch gekochter Pasta (von oben) und Pecorinokése servieren. Mit Pfeffer
abschmecken.

Fine Salsiccia schmeckt je nach Hersteller-Rezeptur immer ein bisschen anders. Mal wird sie mit
Fenchelsamen, mal mit Rosmarin, Chili oder Knoblauch gewiirzt, aber immer ist sie ganz schon
deftig. Wenn Sie keine Salsiccie bekommen, verwenden Sie grobe rohe Bratwiirste und geben
Sie beim Braten der Kloichen ganz nach Threm Geschmack etwas von den typischen Gewiirzen
dazu.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 26. Marz 2020
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Pizza mit dreierlei Kdse, Rucola und Parmaschinken

Fiir 2-3 Pizzen

Fiir den Teig:
500 g Pizza-Mehl 1 Wiirfel Hefe Zucker
ca. 300 ml Wasser 1 EL Olivenol 1 TL Salz
Fiir die Tomatensofe:
400 g Dosen-Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Friithlingszwiebel
1 Chilischote Salz Zucker
Fiir den Belag:
70 g Edamer 70 g Pecorino 1 Kugel Biiffel-Mozzarella
Olivenol 1 EL Thymian 1 EL Rosmarin
1 EL Salbei 1 Prise schwarzer Pfeffer 1 Bund Rucola
Zitronensaft weifle Crema di Balsamico
Fiir den Teig:

Die Hefe zerbrockeln und mit etwas Zucker und Wasser verrithren, dann einige Minuten quellen
lassen. Mehl und Salz in eine Riihrschiissel geben und mit den Hénden leicht vermengen. Die
aufgeloste Hefe dazugeben. Mit dem Knethaken einer Kiichenmaschine gut vermengen. Dabei
nach und nach das Wasser hinzufiigen. Der Teig ist gut, wenn er sich von den Réndern 16st und
weder brockelt noch klebt. Gegebenenfalls noch etwas mehr Wasser oder Mehl hinzufiigen. Den
Teig abdecken und am besten iiber Nacht im Kiihlschrank langsam gehen lassen.

Fiir die Tomatensofe:

Die Dosentomaten mit Saft in eine Schiissel geben und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.
Friithlingszwiebeln und Chili sdubern und klein schneiden, Knoblauch pressen. Die vorbereiteten
Zutaten mit Salz und Zucker zu den Tomaten geben und alles verriihren.

Fiir den Belag:

Schinken nach Wahl: Parma, Serano oder San Daniele Pecorino fein reiben, Edamer in Spéne
hobeln, Mozzarella in Scheiben oder Wiirfel schneiden. Den Backofen auf hochste Stufe stellen.
Die Arbeitsfliche mit Mehl bestreuen. Den Teig nochmals kriftig durchkneten und in 2-3 Stiicke
teilen. Die Teigstiicke diinn ausrollen. Zuerst die Tomatensofe diinn darauf verteilen. Dabei etwa
1 ecm Rand frei lassen. Pecorino und Edamer auf die Sofle streuen, darauf den Mozzarella legen
und 1 Prise Kriuter dariiber streuen. Die Pizzen auf einem Backblech oder Pizzastein etwa 8-10
Minuten backen, bis die Rénder schon braun und der Boden knusprig ist.

Servieren:

Rucola séubern und mit Olivenél, Crema di Balsamico, Zitronensaft und etwas Salz wiirzen. Die
Pizza aus dem Ofen nehmen und mit Rucola und diinn geschnittenen Schinkenscheiben bele-
gen. Darauf noch frisch gemorserten Pfeffer streuen. Dazu einen Chianti classico aus Castellina
servieren.

Rainer Sass am 21. August 2020
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Pochierte Eier mit hollandischer Sofle

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Toastbrot 4 Eier 8 Scheiben Speck

2 Handvoll junger Spinat 1 Schalotte 3 EL Butter

4 EL Hollandaise

Hollandaise:

200 g Butter 2 EL Weilweinessig 4 EL trockener Weiflwein
1 Prise Salz 2 Eigelb

Mittleren Topf Essigwasser zum Kochen bringen und danach ein bisschen herunterdrehen. Mit
einem Schneebesen im Wasser einen Strudel erzeugen. In diesen Strudel die Eier vorsichtig rein-
geben und pochieren. Das Wasser muss in Bewegung sein. Den Deckel auf den Topf setzen und je
nach Eiergréfie 2 - 3 Minuten zichen lassen. Eier mit einem Sieb oder Schaumkelle vorsichtig aus
dem Wasser heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Toastscheiben toasten. Den Speck
ohne Fett in einer Pfanne von beiden Seiten kross anbraten und auf die Toastscheiben geben.
Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten
darin anschwitzen und den gewaschenen und geputzten Spinat dazugeben. Zusammenfallen las-
sen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spinat auf den Toastscheiben verteilen und die pochierten Eier darauf setzen und die Hollandaise
dariiber geben.

Zubereitung Hollandaise Die Butter in einen kleinen Topf geben und behutsam zerlassen, dabei
nichtkochen oder bréunen lassen.

Den Weiflweinessig, den Weiflwein, 1 Prise Salz und die Eigelbe in eine Sauteuse oder in einen
Topf geben, der einen nach auflen gezogenen hohen Rand hat. Alles mit einem Schneebesen glatt
rithren.

Die Sauteuse direkt auf den Herd stellen und bei geringer Temperatur erwérmen.

Dabei den Topfinhalt mit einem Schneebesen stetig schlagen.

Nicht zu stark erhitzen, sonst gibt es Riihrei! Sobald die Sauce dickschaumig ist, die Sauteuse
sofort vom Herd nehmen und 12 Minuten weiterschlagen. Dadurch stabilisiert sich die Eiermasse.
Dann vorsichtig und trépfchenweise unter stetigem Riihren die zerlassene Butter zugeben und
emulgieren. Die weiflliche Molke, die sich am Topfrand abgesetzt hat, ebenfalls unter die Eimasse
rithren.

Die dickcremige Sauce zum Schluss nochmals mit Salz abschmecken und sofort Servieren.

Christian Henze am 21. Februar 2020
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Quiche Lorraine

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

200 g Mehl 1 Ei 1 Prise Salz
110 g kalte Butter 2 EL kaltes Waser

Fiir die Fiillung:

200 g gerduch., magerer Bauchspeck 200 g Gruyere) 4 Eier

150 g Creéme fraiche Salz Pfeffer
1 Prise Muskat

zusitzlich:

Butter Mehl

Mehl in eine grofie Schiissel geben, in die Mitte eine Vertiefung eindriicken, Ei und Salz hinein-
geben. Die Butter in kleine Stiicke schneiden, auf den dufleren Mehlrand geben und mit einer
Gabel alles vermischen.

Dann das eisgekiihlte Wasser zugeben und alles ziigig zu einer glatten Teigkugel kneten.

Den Teig mit etwas Mehl bestduben und in Pergamentpapier einwickeln. Im Kiihlschrank min-
destens 2 Stunden kiihlen.

Fiir die Fiillung den Speck fein wiirfeln, den Kése reiben.

Fier mit Creme fraiche verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Quicheform (ca. 32 cm Durchmesser) mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsplatte auswellen und in die gefettete Form legen. Den Speck
darauf verteilen, den Kése iiber den Speck streuen und die Eier-Creme fraiche dariiber geben
und gut iiber den ganzen Kuchen verteilen.

Die Quiche im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen. Tipp: Falls die Oberfliche zu schnell
braunt, die Quiche mit etwas Backpapier bedecken und weiterbacken.

Gebackene Quiche in der Form kurz etwas stocken lassen, dann aus der Form heben und servie-
ren. Dazu passt gut ein Blattsalat mit Vinaigrette

Otto Koch am 25. Juli 2019
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Rihrei mit Mettwurst

Fiir 4 Personen

6 Eier 5 Scheiben Mettwurst 1 EL Knoblauch-Griin
8 Kirschtomaten 0.5 Bund Petersilie 1 EL Butterschmalz
1 EL Butter 1 Prise Chilipulver Salz, Pfeffer, Zucker

Die Eier in eine Riihrschiissel geben und mit einem Schneebesen vermengen. Die Mettwurst in
Stiicke schneiden, die Tomaten vierteln und die Stielansétze entfernen. Den Stiel vom jungen
Knoblauch hacken. Ersatzweise 1 kleine Zehe Knoblauch fein wiirfeln. Die Petersilie hacken.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Mettwurst und Tomaten hineingeben und etwas rosten.
Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und 1 Prise Zucker bestreuen. Nun die Eiermasse hinzufiigen und
anbraten. Die Masse mit einem Pfannenwender hin und her schieben, damit sie stocken kann.
Die Masse immer wieder bewegen und {ibereinanderschichten. Zum Schluss einmal falten.

Das Riihrei sollte nicht zu trocken, sondern teilweise saftig und cremig sein.

Das Riihrei nochmals salzen und mit etwas fliissiger Butter begieflen.

Zum Schluss mit der gehackten Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 06. April 2020

Reste-Nudel-6ratin mit Herbst-Pilzen

Fiir 2 Personen:

100 g Champignons 50 g gerduch. Schinken 1 TL Pflanzendl

1 kleine Prise Zucker Salz, Pfeffer 1 TL weiche Butter
100 g Doppelrahmfrischkidse 300 g gekochte Nudeln 75 g Kése, gerieben

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Schinken in Streifen schneiden und in einer Pfanne im heiflen Pflanzendl anbraten.
Champignons zugeben und mitbraten. Frischkése unterrithren, Zucker zugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Eine kleinere Auflaufform mit Butter ausstreichen. Die Nudeln in die Sauce geben, gut vermengen
und in die Form fiillen. Kése darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen 15 Minuten gratinieren.
Herausnehmen, das Nudel-Gratin auf zwei Teller verteilen und servieren.

Christian Henze am 18. Oktober 2019
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Rigatoni mit Salsiccia und Tomaten

Fiir 4 Personen

500 g Rigatoni 4 Salsiccia (grobe Bratwurst) 2 Zehen Knoblauch
2 Stangen Staudensellerie 1 rote Zwiebel 2 Fleischtomaten
1 Zweig Rosmarin 1 Bund Petersilie 1 Chilischote

100 g gerieb. Parmesan Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Haut der Salsiccia-Wiirste abziehen, die Fiillung in Stiicke teilen und zu Klé8en formen. Die
Tomaten enthiuten und entkernen. Das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Staudensellerie
putzen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in schmale Lamellen teilen. Knob-
lauch, Rosmarin und Petersilie fein hacken, die Chilischote anritzen.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Fleischbillchen goldbraun anbraten, die Zwiebeln
dazugeben und ebenfalls etwas rosten. Staudensellerie, Knoblauch, Chilischote, Krauter und das
Tomatenfleisch hinzufiigen und mit den anderen Zutaten vermengen. Alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen und einige Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.

Die Pasta parallel in Salzwasser bissfest kochen. Beim Abgieflen etwas Kochwasser auffangen.
Die Nudeln in die Pfanne geben und mit den anderen Zutaten vermengen. Nach Bedarf auch
noch etwas Nudelwasser hinzufiigen.

Die Pasta auf Teller geben, mit Olivendl betrdufeln und mit Parmesankése bestreuen. Dazu
schmeckt ein Chianti classico.

Rainer Sass am 08. November 2020

70



Risotto mit Pilzen und Speck im Knusperteig

Fiir 4 Personen

Risotto:

250 g Risotto-Reis 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
150 ml Weilwein 400 ml Gemiisebriihe 100 g Butter

50 g Parmesan Salz, Pfeffer, Olivenol

Pilze:

500 g Pilze 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

50 g Butter 0.25 Bund Schnittlauch  Olivendl, Salz, Pfeffer
Speck:

1 Blatt Filoteig 1 Eiweif3 12 Scheiben Speck

Risotto:

Schalotten pellen und fein wiirfeln. Knoblauchzehen schilen und in feine Scheiben schneiden.
Beides in einem kleinen Topf in etwas Olivendl glasig anschwitzen. Risotto-Reis dazugeben und
mit Weillwein abloschen. Das Ganze leicht salzen, umriihren und etwas kocheln lassen.

Nach etwa 2 Minuten 1 Tasse Gemdiisebrithe angieen und weiter auf mittlerer Stufe kocheln
lassen, dabei gelegentlich umriithren. Immer wenn die Brithe nur noch 1 Fingerbreit hoch steht,
Briihe nachgieflen und dabei umriithren. Das Risotto zum Schluss mit Butter und frisch geriebe-
nem Parmesan abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pilze:

Pilze putzen und in kleine Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauch pellen und fein wiirfeln.
Knoblauch und Schalotten in einer Pfanne in Olivendl anschwitzen. Die geschnittenen Pilze und
die Butter in die Pfanne geben und braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor dem
Servieren den fein geschnittenen Schnittlauch hinzugeben.

Speck:

Filoteig mit leicht aufgeschlagenem Eiweif einstreichen. Speck auf einer Halfte des Teiges ver-
teilen. Die andere Teighélfte auf den Speck umklappen. Das Ganze auf Backpapier legen und
bei 160 Grad Umluft backen bis der Teig goldgelb ist. Aus dem Ofen nehmen und den Speck im
Filoteig in Streifen schneiden.

Anrichten:

Das Risotto mittig auf einem Teller platzieren, die Pilze auf das Risotto geben und mit Speck
im Filoteig und frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Tarik Rose am 04. November 2019
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Rotwurst, WeiBkohl-Salat, Pellkart.-Schaum, Kresse-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Rotwurst:

300 g Griitzwurst 1 kleine Zwiebel 1 Apfel

1 Bund Majoran Salz Pfeffer

Fiir den Wei3kohlsalat:

200 g Weiflkohl 1 Apfel 1 Bund Majoran
1 Vanilleschote Weilweinessig Honig
gemahl. Kiimmel Salz, Pfeffer

Fiir den Pellkartoffel-Schaum:

125 g kleine Kartoffeln 200 ml Sahne 1 EL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Kresse-Salat:

100 g Portulak 100 g Brunnenkresse 30 g Honig
15 g Weillweinessig 60 ml neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Rotwurst:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen und ebenfalls
wiirfeln. Griitzwurst aus der Pelle 16sen und zusammen mit Zwiebel- und Apfelwiirfeln in einer
Pfanne anbraten und kurz schmoren lassen. Majoran abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Griitzwurst mit Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Weilkohlsalat:

Weiflkohl putzen und in hauchdiinne Streifen schneiden oder hobeln.

Apfel waschen, trockentupfen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und eine Hélfte reiben.
Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark einer Hilfte auskratzen. Majoran ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken. Weiflkohl, geriebener Apfel, Vanillemark, Weilweines-
sig, Honig, Kiimmel, Majoran, Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermengen und gut verkneten.
Ziehen lassen.

Fiir den Pellkartoffel-Schaum:

Kartoffeln waschen, trockentupfen, mit Schale grob Wiirfeln und in der Sahne weichkochen. Mit
einem Piirierstab fein mixen. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Butter unter das Piiree
rithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Durch ein feines Sieb in einen Sahnesi-
phon geben und zwei Kapseln aufschrauben.

Fiir den Kresse-Salat:

Portulak und Brunnenkresse waschen und putzen. Essig, Honig und Ol verrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Portulak und Brunnenkresse darin marinieren.

Robin Pietsch am 25. Mai 2020
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Russische Eier mit Variationen

Fiir 6 Personen:

4 Fier 2 EL Keimol 1 EL weiche Butter

1 TL Senf 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Zitronensaft 50 g Champignons 1 Zwiebel

50 g gekochter Schinken 1 TL Tomatenmark 3 Stk. gekochte Sardellenfilets

1 EL frische, gehackte Krauter 4 grofle Kopfsalatblitter 1 rote Paprika
4 Sardellenfilets

Die Eier in ca. 8 Minuten hart kochen. Die erkalteten Eier halbieren, das Eigelb l6sen und durch
ein Sieb streichen. Restliche Zutaten dazugeben und kriftig aufrithren. Abschmecken. Die Masse
in einen Spritzbeutel (Sterntiille) fiillen und in die Eierhélften spritzen.

Variante:

Champignons und Zwiebel fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Tomatenmark, Sardellen und
Krauter dazugeben. Erkalten lassen. Alles zusammen zur Eigelbmasse geben und gut aufriihren.
Abschmecken. In einen Spritzbeutel fiillen.

Anrichten:

Die Eier auf marinierte Kopfsalatblatter anrichten und mit roten Paprikastreifen und Sardellen-
filets servieren.

Christian Henze am 30. August 2019

Russischer Eiersalat mit Pellkartoffeln

Fiir 4 Portionen

700 g festk. Kartoffeln Salz, Pfeffer 1 EL Kiimmelsaat

6 (Klasse M) Eier 1 kleine Zwiebel 2 Gewtlirzgurken

150 g TK-Erbsen 4 EL Salatmayonnaise 50 ml Gurkenwasser

1 TL mittelscharfen Senf = Worcestersofle 10 Stangen gekochter Spargel

1 kleiner, sduerlicher Apfel 150 g Kochschinken (Scheiben) % Beet Gartenkresse

Kartoffeln waschen und in kaltem Salzwasser mit Kiimmel aufkochen. Zugedeckt 20 Minuten
garen. Abgieflen, abkiihlen lassen und pellen.

Eier in kochendem Wasser 8 bis 9 Minuten garen, abschrecken und pellen.

Zwiebel und Gewiirzgurken fein wiirfeln. Mit Erbsen, Mayonnaise, Gurkenwasser, Senf und etwas
Worcestersauce mischen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und unter die Marinade mischen.
Spargel in 2 cm grofle Stiicke schneiden und untermischen. Mindestens 15 Minuten durchziehen
lassen.

Eier halbieren, Apfel vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Salat auf eine Platte
geben, Eier, Apfel und Schinken darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen und mit Kresse bestreut
servieren.

Tipp:

Kartoffeln moglichst schon am Vortag kochen.

Tim Malzer am 31. Mai 2019
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SiiBkartoffel, Lebkuchen-Eis, Bacon-Crunch, Baiser-Haube

Fiir zwei Personen
Fiir die Sii3kartoffel:

2 grofle Siilkartoffeln 1 Zitrone Honig
Zitronenthymian Puderzucker Zimt

Fiir das Eis:

150 g pasteurisiertes Eigelb 375 g Vollmilch 300 g Sahne

150 g Lebkuchen 150 g Puderzucker (oder 75 g Zuckersirup)
Lebkuchengewiirz

Fiir den Bacon-Crunch:

2 Scheiben Bacon Puderzucker

Fiir die Baiserhaube:

100 g Eiweif3 100 g Puderzucker

Fiir die Garnitur:
Blédtter einer Ringelblume

Fiir die SiiBkartoffel:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Halbieren, auspressen und Saft auffan-
gen. Zitronenthymian abbrausen und trockenwedeln. Siiflkartoffeln in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden und mit einem Durchmesser von ca. 7-8 cm rund ausstechen. In der Mitte nochmals
mit einem kleinen Durchmesser von ca. 2 ¢cm ein Loch ausstechen. Die Scheiben mit Honig,
Zitronenthymian, Puderzucker, Zimt, etwas Wasser sowie Saft und Abrieb der Zitrone vorsichtig
weichkochen. Kartoffelringe aus dem Fond nehmen, mit etwas Zucker bestreuen und mit einem
Brenner karamellisieren. Sud beiseite stellen.

Fiir das Eis:

Figelb, Milch, Sahne, Lebkuchen, Puderzucker und Lebkuchengewiirz vermischen und in der
Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir den Bacon-Crunch:

Bacon flach auf ein Backblech legen, mit Zucker bestreuen und im Ofen goldgelb karamellisieren
lassen. Auf Kiichenkrepp abtropfen und auskiihlen lassen, dann fein mahlen.

Fiir die Baiserhaube:

Eiweil und Zucker in einer Kiichenmaschine steif schlagen.

Fiir die Garnitur:

Blatter abbrausen und trockenwedeln.

In einen Teller eine Scheibe karamellisierte SiiBkartoffel geben und in die mittlere Offnung etwas
iibrig gebliebenen Sud geben. Darauf eine Nocke Eis geben und mit etwas Baiser bedecken. Bai-
ser kurz mit einem Brenner flambieren. Etwas fein gemahlenen Bacon und Ringelblumenbléatter
tiber das Gericht geben. Sofort servieren.

Robin Pietsch am 09. Dezember 2020
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SiBkartoffel-Ragout BBQ-Style

Fiir 4 Personen

500 g Siilkartoffeln Salz 200 g Zucchini

100 g Friihstiicksspeck 200 g Creme-fraiche 2 Msp Paprikapulver, gerduchert
2 EL weifler Balsamicoessig Pfeffer

Siilkartoffeln schélen und in 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel mit 250 ml
Wasser und etwas Salz in einen Topf geben, Deckel auflegen, auftkochen und etwa 8 Minuten
garen.

Zucchini waschen, putzen, wiirfeln und zu den Siilkartoffeln geben.

Friihstiicksspeck klein schneiden und mit der Créme fraiche und dem Paprikapulver zum Gemiise
geben. Einmal aufkochen und etwa 5 Minuten sanft kécheln lassen.

Balsamicoessig einriihren und das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Siilkartoffelragout auf Tellern anrichten.

Christian Henze am 02. Oktober 2019

SiiBsaurer Wurstsalat mit Fenchel und Camembert

Fiir 2 Personen:

200 g Fleischwurst 1/2 Fenchelknolle 1 kleine rote Zwiebel

50 g kernlose weile Trauben 75 g Camembert 2 EL weifler Balsamico-Essig
2 EL Pflanzensl 1/2 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fleischwurst in diinne Scheiben schneiden. Fenchel putzen, waschen und in hauchdiinne Schei-
ben hobeln. Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Trauben waschen und halbieren,
Camembert wiirfeln.

Die vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben. Balsamico-Essig, Pflanzenol, Senf und Zucker
zu einer Vinaigrette verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und {iber die Fleischwurst-
mischung triufeln. Zutaten und Dressing gut vermengen und mindestens 15 Minuten im Kiihl-
schrank durchziehen lassen. Den Wurstsalat vor dem Servieren noch mal abschmecken.
Alternativ kann dieser Salat auch mit vegetarischer Wurst zubereitet werden.

Christian Henze am 13. September 2019
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Salat mit Bratkartoffeln und karamellisiertem Bacon

Fiir 2 Personen:

500 g gegarte Pellkartoffeln 1 TL edelsiifies Paprikapulver Salz

1 TL Weizenmehl 3 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen
2 Friihlingszwiebeln 10 griine Oliven 1 TL Kapern

3 EL Balsamico 2 EL siifle Chilisauce 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer 2 Tomaten

1 Handvoll Basilikum

Bacon mit Honig:

4 Sch. gek., gerduch. Bauchspeck 1 EL brauner Rohrzucker 1 EL Honig
3 TL schwarzen Pfeffer 50 ml Apfelsaft

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Paprikapulver, Salz und Mehl mischen und die
Kartoffeln darin schwenken.

Das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin knusprig braten.

Knoblauch schilen und fein hacken. Friihlingszwiebeln schréig in Stiicke schneiden. Oliven hal-
bieren. Knoblauch, Friihlingszwiebel, Oliven und Kapern zu den Kartoffeln geben und kurz
mitbraten.

Balsamico, Chilisauce und Olivendl vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten
wiirfeln und mit Basilikum zu den Kartoffeln geben. Das Dressing dazugeben, vermengen und
etwas ziehen lassen.

Bacon mit Honig:

Ein Backblech mit Papier auslegen. Baconstreifen nebeneinander darauf legen, mit Honig be-
streichen, Zucker auf den Bacon streuen und vorsichtig etwas Apfelsaft dariiber traufeln.
Backofen auf 190°C Ober und Unterhitze ca. 25 Minuten knusprig garen.

Den Speck dabei immer mal wieder kontrollieren, denn der Zucker sollte braun aber nicht zu
dunkel karamellisieren.

Anrichten:

Den Kartoffelsalat auf Teller verteilen und zwei Scheiben Bacon dazu legen und warm servieren.

Christian Henze am 03. Juli 2020
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Salsicca mit 6rinkohl im Tempura-Kurkuma-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir Salsiccia:

2 Stiick ungek. Salsiccia 1 kleine Schalotte 2 EL Walniisse
2 EL Olivenol 2 Zweige Oregano 2 Zweige Thymian
Meersalz

Fiir den Griinkohl:

4 Griinkohlbldtter 300 ml kaltes Mineralwasser 200 g Mehl

1 EL Backpulver 1 EL Kurkuma 2 EL Olivendl
Ol

Fiir den Dip:

3 cm Meerrettich 2 Zitronen 200 g Quark

1 TL Honig Salz Pfeffer

Fiir die Balsamico-Reduktion:

150 ml Balsamicoessig 2 cm Ingwer 1 Zitrone

1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

Datteltomaten Kresse

Fiir das Gebackene von der Salsiccia:

Den Ofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kriuter abbrausen, trockenwedeln und hacken. Salsiccia klein schneiden. Walniisse hacken.
Schalotte abziehen, hacken und mit Kréutern, Salsiccia, Niissen, Ol und Salz vermengen. Die
Masse wie ein Patty in einem Anrichtering auf einer Backmatte auf dem Backblech anrichten
und im Ofen backen.

Fiir den Griinkohl:

Kurkuma, Mehl, Backpulver, Ol und Wasser mischen. Griinkohl waschen, trockentupfen und die
Blatter darin ziehen lassen.

Anschliefend in Ol frittieren.

Fiir den Meerrettich-Zitronen-Dip:

Zitronen waschen, trockentupfen und die Schale abreiben. Danach auspressen und den Saft
auffangen. Meerrettich schéilen und raspeln.

Den Quark mit Meerrettich, Zitronensaft- und abrieb mischen und mit Honig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Balsamico-Reduktion:

Zucker und Balsamico im Topf erhitzen. Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Ingwer
reiben und mit Zitronenabrieb und -Saft zum Balsamico geben. Alles einreduzieren lassen.

Fiir die Garnitur:

Die Datteltomaten waschen und zum Garnieren kleinschneiden. Kresse abzupfen.

Die gebackenes Salsiccia auf Tellern anrichten, den Griinkohl und den Dip darauf geben und mit
Tomaten und Kresse garnieren. Mit Balsamicoreduktion betrdufeln und servieren.

Meta Hiltebrand am 17. Dezember 2020
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Salsiccia mit breiten Bohnen und Fusilli

Fiir zwei Personen
Fiir die Nudeln:

100 g Fusilli 200 g breite Bohnen Salz

Fiir die Salsiccia:

2 kleine Salsiccia 4 Kirschtomaten 1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen 4 getrock. Ol-Tomaten 6 Zweige Bohnenkraut
50 g Parmesan am Stiick 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:

Die Fusilli in reichlich gesalzenem Wasser mit Bohnenkraut aromatisiert nach Anleitung kochen.
Bohnen der Lénge nach aufschneiden und die letzten 5 Minuten mitkochen.

Fiir die Salsiccia:

Salsiccia von der Pelle befreien und zupfen. Scharf in etwas Olivendl anbraten, rote Zwiebel
abziehen, in Streifen schneiden und mitbraten.

Knoblauch abziehen, in diinne Bldttchen hobeln und kurz mitschwitzen.

Tomaten kleinschneiden und auch zur Pfanne dazugeben. Getrocknete Tomatenfilets in Streifen
schneiden und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gelegentlich mit etwas Nudelwasser
abloschen und mit restlichem Oliven6l emulgieren.

Nach dem Abschiitten der Bohnen, diese mit in die Salsiccia-Pfanne geben, durchschwenken,
mit frischem, gehacktem Bohnenkraut abschmecken und Parmesan dariiber reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 19. August 2020
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Salsiccia-6nocchi mit Meerrettich-Zitronen-Sauce und 6riinkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Salsiccia-Gnocchi:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 g rohe Salsiccia 1 Ei

100 g Mehl 30 g Hartweizengrie3 Mehl

Salz

Fiir die Meerrettich-Zitronen-Sauce:

1 Schalotte 1 Zitrone 100 ml Sahne
3 cm Meerrettich 1 EL Creme-fraiche 1 TL Mehl
01 Salz Pfeffer

Fiir den frittierten Griinkohl:

6 Blédtter junger Griinkohl Salz 0Ol

Fiir die Salsiccia-Gnocchi:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Die Kartoffeln kochen und ausdampfen lassen. Zweimal durch
eine Kartoffelpresse geben und Mehl und Hartweizengriel hinzufiigen. Ei trennen und das Eigelb
ebenfalls dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salsiccia klein schneiden und aus einem Rest zuséitzlich ca. 10 diinne Scheiben schneiden. In
der Pfanne alles braten und durch ein Sieb abtropfen lassen. Das Fett in der aufheben, um die
Gnocchi zum Schluss darin anzubraten. Die Salsiccia-Scheiben erstmal zur Seite stellen.

Das iibrige Salsiccia Brat nun aus der Pfanne nehmen und klein mixen.

Danach unter die Kartoffelmasse riihren. Diese Masse nun auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu
einer Rolle formen und in kleine Stiicke schneiden. Mit den Hénden zuerst zu kleinen Kugeln
und danach mit einem Holzbrett zu Gnocchi formen. In kochendem Wasser kocheln lassen, bis
sie oben schwimmen.

Zum Schluss die Gnocchi in einer heiflen Pfanne in dem iibrigen Salsciccia Fett schwenken. Die
Salsiccia-Scheiben hinzufiigen und vermengen.

Fiir die Meerrettich-Zitronen-Sauce:

Schalotte schélen, in Ringe schneiden und in Ol farblos anschwitzen.

Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Den ganzen Saft zu den Schalotten geben. Mit
Mehl bestduben und mit Sahne auffiillen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zitronenabrieb hinzufiigen und etwas Meerrettich hineinreiben. Mit etwas Creme fraiche verfei-
nern und die Sauce zum Schluss durch ein Sieb geben.

Fiir den frittierten Griinkohl:

Griinkohlbliitter waschen, trockentupfen und in Ol frittieren. Auf einem Papiertuch abtropfen
lassen und salzen.

Salsiccia-Gnocchi und gebratene Salsiccia-Scheiben auf Tellern anrichten und mit der Sauce
begielen. Mit frittiertem Griinkohl garnieren und servieren.

Sarah Henke am 17. Dezember 2020
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Sauerkraut-Puffer mit Blutwurst und Apfel

Fiir 4 Personen

150 g frisches Sauerkraut 600 g Kartoffeln Salz

Pfeffer 6 EL Pflanzenol 1 grofler Apfel
1 EL Zucker 1 EL Apfelsaft 2 EL Butter
320 g Blutwurst in Stiicken 3 EL Mehl

Das Sauerkraut mit den Hédnden griindlich ausdriicken und in eine Schiissel geben.

Die Kartoffeln schilen, waschen und grob raspeln. Kartoffelraspel in ein sauberes Geschirrtuch
geben und sorgfaltig ausdriicken.

Kartoffelraspel zum Sauerkraut geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles griindlich vermi-
schen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Etwa 4 EL Ol portionsweise in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen.

Pro Puffer etwa 3 EL Kartoffel-Kraut-Masse nebeneinander in die Pfanne geben und etwas flach
driicken.

Bei mittlerer Hitze die Puffer von jeder Seite etwa 3 Minuten goldbraun braten. Dann auf eine
Platte geben und im heiflen Ofen warm halten, bis der gesamte Teig zu Puffer gebacken ist.

In der Zwischenzeit Apfel waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und Fruchtfleisch in
Spalten schneiden.

Den Zucker in einer weiteren Pfanne leicht karamellisieren. Mit Apfelsaft abléschen und los-
kochen. Butter und Apfelspalten zugeben und solange in der Pfanne schwenken, bis sédmtliche
Flissigkeit verkocht ist und die Butter die Apfelspalten glasiert. Kurz warm stellen.

Die Blutwurststiicke ggf. aus der Hiille 16sen, der Lange nach halbieren und mit Mehl bestduben.
In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen, die Blutwurststiicke darin von beiden Seiten kriftig
anrosten. Anschliefend auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Sauerkraut-Puffer, Blutwurst und glasierte Apfelspalten anrichten.

Otto Koch am 21. November 2019
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Sauerkraut-Variationen mit Kartoffel-Stampf, Wiirstchen

Fiir 4-6 Personen

Basiszutaten:

1 kg Sauerkraut 300 g Zwiebeln 0,5-0,75 1 trock. Riesling
100 g Butter 2 EL Honig 1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Gewiirzmischung:

1 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt 10 Pfefferkorner

10 Pimentkdrner 10 Wacholderbeeren 1 TL Senfsaat

1 TL Kiimmel 1 Nelke

Sauerkraut mit Ananas:

1/2 Ananas 2 Chilischoten 2-3 EL Traubenkernol
0,5 1 Ananas-Saft 0,25 1 Riesling

Kartoffelstampf:

1 kg festk. Kartoffeln 1 EL Butter Salz, Muskat

Zwiebeln schilen und in Lamellen schneiden, dann mit dem Sauerkraut in einen Topf geben.
Riesling Butter, Honig und ein Lorbeerblatt dazu. Die restlichen Gewiirze in eine Filtertiite
oder Leinenbeutel geben und verschniiren. Den Gewiirzbeutel zu den anderen Zutaten in den
Topf legen. Das Kraut erhitzen und bei mittlerer Hitze im verschlossenen Topf 35-40 Minuten
schmoren. Immer mal wieder durchriihren. Mit Salz und etwas Zucker oder Honig abschmecken.
Sauerkraut mit Ananas:

Fiir die Variante mit Ananas nur ein 1/4 1 Riesling und einen 1/2 1 Ananassaft zum Kraut geben.
Alle anderen Zutaten bleiben wie oben beschrieben. Das Kraut wieder bei mittlerer Hitze 35-40
Minuten garen. Die Ananas in mundgerechte Stiicke teilen.

Chilischoten entkernen und in feine Scheiben schneiden. Traubenkernél in einer Pfanne erhitzen
und die Ananas braten, bis sie leicht braunlich wird. Dabei etwas zuckern und die Chilischoten
hinzufiigen. Die gebratenen Ananasstiicke nach 20 Minuten Garzeit unter das Kraut heben und
mitschmoren lassen. Mit Salz und Zucker oder Honig abschmecken.

Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen und vierteln. Kartoffeln in Salzwasser weichkochen, dann abgieflen. Etwas
Kochwasser auffangen. Die Kartoffeln stampfen. Dabei Butter und Kochwasser hinzufiigen, bis
eine geschmeidige Konsistenz entsteht. Mit Muskat und Salz abschmecken.

Dazu schmecken Wiener Wiirstchen, am besten vom Metzger und frisch aus dem Kessel.

Rainer Sass am 02. Oktober 2020
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Schinken-Fleckerl|

Fiir 4 Personen:

0.5 mittelgrofler Weilkohl 2 Zehen Knoblauch 3 Schalotten

3 dicke Scheiben Kochschinken 1 EL Butter 1 TL Kiimmel

0.5 I Rinderbriihe 1 Prise Salz 1 Prise Zucker

300 g breite Bandnudeln Traubenkernél 2 EL gehackte Petersilie
Pfeffer

Den Kohl halbieren, den Strunk herausschneiden und die Blétter 16sen (fiir 4 Personen bendotigt
man etwa 300 g Kohlblétter).

Die Blétter in mundgerechte, rautenférmige oder viereckige Stiicke schneiden. Salzwasser erhit-
zen und den Kohl 3 Minuten blanchieren. Kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Knoblauch schélen und hacken. Die Schalotten schilen und in feine Lamellen teilen. Den Schin-
ken in grofere eckige Stiicke schneiden.

Butter in einer grofien Pfanne erhitzen und die Kohlblétter darin leicht anbraten. Knoblauch
und Kiimmel hinzufiigen. Die Briithe angieflen, bis der Kohl knapp bedeckt ist. Je 1 Prise Salz
und Zucker hinzufiigen, dann den Kohl 5 Minuten schmoren.

Die trockenen Nudeln leicht andriicken und in groflere Stiicke brechen. Salzwasser erhitzen und
die Nudeln bissfest kochen.

Tropfnass zum Kohl in die Pfanne geben. Parallel etwas Traubenkerndl in einer Edelstahlpfanne
erhitzen und die Schinkenstiicke darin scharf anbraten, damit Rostaromen entstehen. Schalotten
dazugeben und ebenfalls kurz anbraten.

Dabei leicht zuckern und salzen.

Schinken und Schalotten zu Nudeln und Kohl in die Pfanne geben, alles gut vermengen. Den
Rostansatz in der SchinkenZwiebelpfanne mit etwas Briihe 16sen und in die andere Pfanne gieflen.
Wer mag, kann noch etwas Butter oder Briihe hinzufiigen. Die fertigen Fleckerl mit gehackter
Petersilie bestreunen, auf Teller geben und mit frisch gemorsertem Pfeffer wiirzen.

Dazu passt ein italienischer Weiiwein.

Rainer Sass am 07. Februar 2020
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Schinken-Nudeln mit Endivien-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivenol Salz

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat £ Bund Schnittlauch 3 EL Apfelessig

2 TL scharfer Senf 50 ml Olivenol Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

aulerdem:

1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz
200 g gekochter Schinken 100 ml Milch 3 Eier

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

80 g Bergkise

Mehl und Hartweizenmehl in eine Schiissel geben, eine Mulde eindriicken. Eigelbe, Ei, Ol und
1 Prise Salz zugeben und alles zu einem sehr festen Teig verkneten. Tipp: Zunéchst etwas we-
niger Mehl nehmen und den Teig weich ankneten, dann immer mehr Mehl unterkneten, bis die
gewilinschte Festigkeit erreicht ist.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

Dann den Teig mit einer Nudelmaschine portionsweise in diinne Nudelbahnen ausrollen. Die
Nudelbahnen aufrollen und in ca. 1 cm breite Bandnudeln schneiden.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, grofiziigig salzen und die Nudeln darin ca. 2 Minuten
kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Endiviensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und Salatblétter in feine Streifen schneiden.
Fiir das Salatdressing den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Aus
Essig, Senf, Olivenol, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen.

In der Zwischenzeit Schinken wiirfeln. Milch und Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wiirzen.

Den Kise fein reiben.

Schinken, Petersilie und Nudeln zu den Zwiebeln geben. Die verquirlten Eier dariiber geben,
alles vermischen und die Eier kurz anziehen und leicht stocken lassen.

Den Kise iiber die Nudeln streuen, unterheben und die Pfanne vom Herd ziehen.

Salat mit dem Dressing marinieren und den Schnittlauch untermischen.

Schinkennudeln anrichten und den Salat dazu servieren.

Otto Koch am 31. Oktober 2019
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Schinken-Nudeln

Fiir 4 Personen:

250 g Penne 1 Zwiebel 150 bis 250 g Kochschinken
2 Zweige Blattpetersilie 4 EL Butter 1 EL Pflanzenol
3 Eier Milch Salz, Pfeffer

Lassen Sie die Nudeln in gesalzenem Wasser gar (leicht bissfest) kochen. Penne kalt abschrecken,
einen Loffel Ol unterriihren und vollstéindig abkiihlen lassen.

Waéahrend die Nudeln kochen, kénnen Sie die Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in
einer groflen, beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze in der schiumenden Butter glasig werden
lassen.

Kochschinken in diinne Streifen oder kleine Wiirfel schneiden und zu den Zwiebeln in die Pfanne
geben. Schinken ebenfalls bei mittlerer Hitze langsam anbraten.

Jetzt die Nudeln zugeben und ebenfalls bei mittlerer Hitze sanft braten. Wichtig ist, je nach
Portionsgrofle eine ausreichend grofie Pfanne oder sogar einen Bréter zu verwenden, damit man
genug Fldche hat, um die Schinkennudeln schén anzubraten.

Die Petersilienbléttchen von den Zweigen zupfen. Schneiden Sie auch die obere Stielhilfte in
feine Scheiben (dhnlich wie Schnittlauchréllchen). Die untere Stielhélfte einfach entfernen.
Blattchen und fein geschnittene Stiele der Petersilie in die heiflie Pfanne geben, unter die Nudeln
schwenken und Pfanne vom Herd nehmen.

Jetzt die Eier in einer Schiissel aufschlagen, einen kleinen Schuss Milch zugeben, mit einer
Gabel kraftig vermischen und direkt mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles zusammen unter die
Schinkennudeln rithren und sofort servieren.

Servieren Sie dazu etwas Parmesan und frischen Feldsalat.

Alexander Herrmann am 15. Méarz 2019
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Schlutzkrapfen mit Gorgolzola, Salbei und Speck

Fiir 4 Personen :
Fiir den Teig:

150 g Roggenmehl 100 g Mehl 3 TL Salz

1 Ei 1 EL Ol 50 ml Wasser
Fiir die Fiillung:

1 Schalotte 1 Feige 1 TL Butter

1 TL Zucker 3 EL Frischkiise 1 EL Gorgonzola
Salz, Pfeffer 1 verquirltes Eigelb

Fiir die Butter:

5 Salbeiblatter 2 EL Butter 2 EL Speckwiirfel

Mehl und Salz in einer Schiissel vermengen. Ei, Ol und Wasser dazugeben und alles zu einem
glatten, aber festen Teig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und eine Stunde ruhen lassen.
In der Zwischenzeit die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Die Feige wiirfeln. Die Butter in einer
Pfanne zerlassen, Schalotte und Feige darin anbraten. Mit dem Zucker bestreuen und karamel-
lisieren lassen.

Vom Herd nehmen und erkalten lassen. Die Schalotten-Feigen-Mischung in eine Schiissel geben,
Frischkése und Gorgonzola dazugeben und gut vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Butter die Salbeiblitter fein hacken. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, Speckwiirfel
und Salbeiblétter darin anbraten.

Den Teig aus der Folie nehmen und am besten mit einer Nudelmaschine, ansonsten mit dem
Nudelholz diinn ausrollen. Auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche mit einem Glas Kreise
ausstechen (Durchmesser 8 cm). Auf die Teigkreise mithilfe eines Teeloffels etwas Frischkésemas-
se geben, die Rénder mit dem verquirlten Eigelb einpinseln, den Teig iiber die Fiillung schlagen,
sodass Halbkreise entstehen und die Rénder fest zusammendriicken. Salzwasser in einem Topf
erhitzen, die Schlutzkrapfen portionsweise hineingeben und in sprudelndem Wasser garen, bis sie
an die Oberflache steigen. Mit einem Schaumlo6ffel herausnehmen und in einem Sieb abtropfen
lassen.

Die Butter ggf. noch einmal erhitzen, die Schlutzkrapfen darin schwenken und sofort servieren.

Christian Henze am 28. Juni 2019
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Schmalzbrot mit Griinkohl, Pinkel. Apfel, Gliihwein

Fiir zwei Personen
Fiir Brot und Griinkohl:
2 3x3x10 cm geschn. Brotstiicke 1 Pinkelwurst 6 Scheiben Laredo

Handvoll frischer Griinkohl 1 Apfel 1 Stiick Butter
50 g Schmalz Siiler Senf Krauter der Saison
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Glithwein:

2 Orangen 1 Apfel 400 ml Weiflwein
50 ml brauner Rum 1 EL Zucker 5 Nelken

2 Kardamom 4 Zimtstange 2 Sternanis

Fiir den Apfel:

1 sduerlicher Apfel 1 Zitrone 1 Orange

3 EL Rum 2 EL Weiflwein 300 g Zucker
Zimt

Fiir Brot und Griinkohl:

Etwas Schmalz in einer Pfanne schmelzen und darin das Brot von allen Seiten anrdsten und
aus der Pfanne nehmen. In dieselbe Pfanne etwas Zucker (ggfs. etwas Butter) geben und frisch
gezupften Griinkohl kurz darin anschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach auf
Kiichenpapier abtropfen. Nochmal in derselben Pfanne sechs kleine Scheiben der Pinkelwurst
von beiden Seiten anbraten. Apfel waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden. Auf
dem lauwarmen und geschnittenen Brotstiick etwas Senf verstreichen und jeweils drei Scheiben
Pinkel verteilen. Mit Lardo, Apfel und Griinkohl bedecken.

Kréuter abbrausen, trockenwedeln und das Brot damit garnieren.

Fiir den Gliihwein:

Orangen (oder auch Zitronen) waschen und trockentupfen. Eine Orange in Scheiben schneiden,
von den anderen die Schale abreiben und den Saft auspressen. Weilwein mit Nelken, Karda-
mom, Zimtstange und Sternanis und den Orangen-Scheiben in einen Topf geben und langsam
erhitzen (nicht kochen). Den ausgestochenen Apfel (von unten) dazugeben. Den Sud mit Saft
und Abrieb der weiteren Orange sowie Zucker abschmecken. Nach Belieben mit etwas braunem
Rum verfeinern.

FEtwas Orangenabrieb und Kardamom fiir den Apfel aufbewahren.

Fiir den Apfel:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Apfel waschen, trockentupfen und mit einem
groflen Parisienne Ausstecher 3-4 Kugeln ausstechen und diese mit einem HolzspieB fixieren. Mit
etwas Rum und Wein einreiben. In einem Topf vorsichtig Isomalt und 1 Spritzer Zitronensaft
aufkochen lassen und darin kurz die Apfel eintauchen.

Herausnehmen und sofort mit etwas Zimt bestreuen. Kardamom und Orangenabrieb (von oben)
iiber die Apfel reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Robin Pietsch am 08. Dezember 2020
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Semmelknodel mit Pilz-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

3 Schalotten 60 g Speck 6 Brotchen vom Vortag
300 ml Milch Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 3 Eier

Fiir das Pilzragout:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 5 Stéangel Friithlingslauch
600 g gemischte Speisepilze 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
300 g Rinderriicken 3 EL Olivenol Salz

2 EL Butter 150 g Créme-fraiche

Schalotten schélen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
auslassen. Die Schalotten dazu geben und glasig anschwitzen.

Die Brotchen in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und direkt iiber die Brotchenwiirfel
gieflen.

Die Eier verquirlen und mit ausgelassenem Speck und Schalotten ebenfalls zu den Brotchen ge-
ben. Alles zu einem Teig verkneten.

Einen Topf mit reichlich Wasser fiillen, zum Kochen bringen und salzen.

Fiir das Pilzragout Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Friithlingslauch waschen, putzen und die Stangen in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.

Die Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Das Fleisch in etwa 1,5 cm breite Streifen schneiden, mit 2/3 vom Olivensl und Salz wiirzen und
kurz ziehen lassen.

In der Zwischenzeit einen Topf mit reichlich Wasser fiillen, zum Kochen bringen und salzen.
Tipp: 1 EL Stiarke mit 2 EL. Wasser anriihren und ebenfalls ins Kochwasser geben, so bleiben
die Knodel schon in Form.

Aus dem Teig Knodel formen und diese ins leicht kéchelnde Wasser geben und ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Frithlingslauch mit restlichem Ol und etwas Salz marinieren.

Eine Pfanne hoch erhitzen und die Fleischstreifen darin ca. 1 Minuten kréftig anbraten. Dann
aus der Pfanne nehmen und zugedeckt ruhen lassen.

Die Pfanne nicht auswaschen, sondern direkt Butter fiir das Pilzragout darin schmelzen. Zwiebel
und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Dann die Pilze zugeben und einige Minuten braten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine kleine Pfanne erhitzen und den Friihlingslauch darin anbraten.

Zu den Pilzen Creme fraiche geben, die Krauter einstreuen und die Fleischstreifen unterheben.
Das Pilzragout auf Teller geben, die Knddel abtropfen lassen und darauf anrichten. Den gebra-
tenen Friihlingslauch anlegen und alles servieren.

Tarik Rose am 21. Februar 2020
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Spaghetti alla carbonara mit Knusper-Pancetta

Fiir zwei Personen
Fiir die Spaghetti:

200 g Spaghetti 25 g Pecorino 25 g Parmesan
2 Eier 6 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

75 g Pancetta in Scheiben 1 Knoblauchzehe 25 g Parmesan
1 EL Butter

Fiir die Spaghetti:

Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit Meersalz wiirzen und die Spaghetti
darin al dente garen.

Die Eier in einer Schiissel aufschlagen und mit reichlich Pfeffer und etwas Salz verquirlen.
Pecorino und Parmesan hinein riihren.

Die Spaghetti durch ein Sieb abgieflen und mit der Eier-Késemischung vermengen.

Ziigig miteinander verrithren und mit Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Pancetta wiirfeln und in einer Pfanne mit zerlassener Butter und Knoblauch knusprig
ausbraten. Den Knoblauch herausnehmen. Pecorino und Parmesan auf einer Vierkantreibe fein
reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit dem knusprigen Speck und etwas Parmesan garniert und
servieren.

Cornelia Poletto am 04. Januar 2019

Spaghetti Carbonara mit Parmesan und Pecorino

Fiir 4 Personen

120 g gerduch. Bauchspeck 1 EL Olivenol Salz

350 g Spaghetti 3 Eier 150 g Sahne

50 g geriebener Pecorino weifler Pfeffer 2 Knoblauchzehen
Muskatnuss 50 g geriebener Parmesan

Speck in feine Streifen schneiden. Das Olivendl in einer sehr grofien Pfanne erhitzen und den
Speck darin knusprig auslassen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin nach Packungsanweisung bissfest
garen. Inzwischen die Eier mit Sahne und Pecorino verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Speck aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Knoblauch schilen, durch die Presse
in die Pfanne driicken und im zuriickgebliebenen Fett sanft andiinsten.

Die Spaghetti abgieflen und gut abtropfen lassen. Dann sofort in die Pfanne geben und in Fett
und Knoblauch wenden. Pfanne vom Herd nehmen und die Eiersahne griindlich untermischen.
Die Sauce darf keinesfalls stocken, sie soll cremig sein. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Spaghetti auf Teller geben und den Speck dariiber verteilen. Den Parmesan dariiber streuen.

Christian Henze am 13. Méarz 2020
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Spaghetti Carbonara

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 100 g Speck 4 Figelb

1 Bund Pertersilie 150 g Parmesan 1 Msp. Salz
1 Msp. Pfeffer

Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne krossbraten.

Spaghetti kochen und die gekochten Spaghetti dann in die heifle Pfanne geben und mit dem
Speck vermengen.

Fier und Eigelbe vermengen, einen kleinen Schuss vom abgekiihlten Kochwasser dazu.

Die Spaghetti-Speck-Pfanne etwas abkiihlen lassen.

In die Pfanne jetzt die Eiermischung und frisch geriebenen Parmesan geben durchriihren.
Wenn das Ei anfdngt zu stocken, ganz schnell anrichten.

Gehackte Petersilie und schwarzen Pfeffer oben drauf, fertig.

Steffen Henssler am 26. Juni 2020

Spaghetti Carbonara

Fiir 2 Personen:

200 g Spaghetti 150 g Speck 6 Eigelb

100 g Parmesan 100 ml Sahne 1 Msp. Pfeffer
1 Spur Olivenol

Speck in Streifen schneiden, in die Pfanne mit heiflem Olivendl geben und rosten lassen.
Waéhrend der Speck rostet, die Eier trennen, Parmesan fein reiben und zu dem Eigelb geben.
AuBlerdem noch einen Schuss Sahne dazugeben.

Die gekochten Spaghetti direkt zum Speck in die Pfanne geben und durchschwenken. Ein bisschen
Nudelwasser dazugeben, von der Platte nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Dann das Eigelb mit dem Parmesan driiber geben, mit ordentlich schwarzem Pfeffer wiirzen und
durchmischen.

Dabei diirfen die Nudeln nicht zu heifl sein, damit das Ei nicht gerinnt, denn es soll ja cremig
bleiben.

Zum Schluss noch ordentlich Parmesan obendrauf reiben.

Steffen Henssler am 12. Oktober 2020
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Spaghetti in scharfer Tomaten-SoBe und Parmaschinken

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 weifle Zwiebel 1 Peperoni
20 Kirschtomaten 4 Scheiben Parmaschinken 1/2 Bund Oregano
Parmesan

Zunichst die Spaghetti kochen. Tomaten, Peperoni und Zwiebeln schneiden, in der Pfanne in
Olivenol anbraten und bei mittlerer Hitze ca. 10-12 Minuten einschmoren lassen.

Die Nudeln abgieflen und in den gleichen Topf Olivendl geben. Kleingeschnittenen Parmaschin-
ken darin kréftig anbraten und dann die Nudeln wieder hinzugeben.

Die Tomaten-Zwiebel- Pfanne mit Salz und Pfeffer wiirzen, kleingeschnittener Oregano dazu
und mit einer Gabel leicht eindriicken.

Auf die Pasta nun die scharfe Tomatensauce geben, noch mal salzen und zum Abschluss Par-

mesan driiber geben.

Steffen Henssler am 30. Juni 2020

Spargel mit Nudeln in Speck-Sahne-Sofle

Fiir 2 Personen:

50 g Speck 1/2 Bund Schnittlauch 4 griiner Spargel
250 g Spaghetti 150 ml Sahne 50 g Parmesan
1/2 Peperoni 1 Limette

Zuerst den Speck kriftig anbraten und wéihrenddessen den griinen Spargel diinn runterschneiden.
Schnittlauch schneiden und beides zum Speck in die Pfanne geben und mit Pfeffer wiirzen.
Sahne drauf und kocheln lassen.

Am Ende die gekochten Nudeln in die Pfanne, Parmesan driiber reiben und alles vermengen.
Mit Peperoni garnieren und zum Schluss noch alles mit etwas Limettensaft betréaufeln.

Steffen Henssler am 30. Juni 2020
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Spargel mit Parmesan-Kruste

Fiir 4 Personen

150 g Parmesan 50 g gekochter Schinken 1/2 Bund Schnittlauch
100 g weiche Butter Salz 1 kg weifler Spargel

1 EL Zucker 100 g Wildkréutersalat ~ 1/2 Bio-Zitrone

1/2 Knoblauchzehe 1 Prise Meersalz 1 EL Agavendicksaft

2 EL weifler Balsamico 40 ml Olivenol

Den Parmesan fein reiben. Schinken in sehr feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abbrausen,
trocken schiitteln und fein schneiden.

Weiche Butter mit Parmesan, Schinken und Schnittlauch vermischen und mit Salz abschmecken.
Die Wiirzbutter auf ein Stiick Butterbrot- oder Backpapier geben, darauf ein zweites Stiick But-
terbrotpapier geben und mit einem Rollholz diinn ausrollen und kiihlen.

Den Spargel schilen und die holzigen, trockenen Enden abschneiden.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit etwas Salz und Zucker aromatisieren und den
Spargel darin ca. 4-6 Minuten bissfest garen, er sollte noch sehr knackig sein.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Spargel abtropfen lassen und in vier Portionen nebeneinander auf ein Backblech verteilen.
Die kalte Parmesanbutter in gleichméfige Stiicke schneiden und ldngs auf den Spargel legen. Im
vorgeheizten Backofen auf der obersten Schiene den Spargel ca. 15 Minuten goldbraun backen.
Fiir den Salat die Wildkrauter putzen, waschen und vorsichtig trockenschleudern.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Knoblauch schilen und fein
reiben.

Zitronenschale mit Knoblauch, Meersalz, Agavendicksaft und Balsamico in einer Schiissel ver-
rithren, dann das Olivenol unterrithren. Kurz vor dem Servieren die Wildkrduter zum Dressing
geben und gut vermischen.

Gratinierten Spargel anrichten und den Wildkréutersalat dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 03. Juni 2019
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Spargel-Schinken-Réllchen aus dem Ofen

Fiir 10 Stiick

10 Stangen weifler Spargel 10 diinne Sch. Kochschinken 10 Cocktailtomaten

100 g Parmesan 100 g Bergkéise 200 ml Sahne

% Bund glatte Petersilie 5 Zweige Rosmarin 5 Stangen Friihlingszwiebeln
Olivenol Salz Pfeffer

Den Spargel schilen, die angetrockneten Schnittenden entfernen. Etwa 6-7 Minuten knackig
und bissfest kochen. Dazu am besten einen Dampfeinsatz nutzen. Einen Kochtopf am Boden
mit Wasser fiillen und etwas Salz und Zucker hinzufiigen. Den Dampfeinsatz in den Topf stellen.
Das Wasser erhitzen und die Spargelstangen auf den Einsatz legen. Den Topf verschliefen und
den Spargel im Wasserdampf schonend kochen.

Die Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden. Den Parmesankése in
Spéne hobeln, den Bergkése fein reiben.

Die Schinkenscheiben auslegen und jeweils eine Spargelstange einrollen. Die Rollchen auf ein
Backblech legen. Sahne iiber die Rollchen gielen, den gehobelten und geriebenen Kése darauf
verteilen und die Tomaten dariiber streuen. Alles mit Olivendl oder brauner Butter betridufeln.
Die Oberhitzengrill auf hochste Stufe stellen. Das Backblech in den Ofen schieben und den
Spargel etwa 5-6 Minuten gratinieren, bis der Kése zerldauft und die Sahne leicht stockt.

In der Zwischenzeit Frithlingszwiebeln, Petersilie und Rosmarin putzen/waschen und sehr fein
hacken. Die Spargelréllchen aus dem Ofen nehmen und mit den Krdutern und frisch gemérsertem
schwarzen Pfeffer bestreuen. Feinster Spargelgenuss, auch kalt sehr lecker.

Rainer Sass am 24. April 2020

Speck mit Birnen und Bohnen

Fiir 2 Personen:

100 g Speck 1 Tasse Bohnen 2 grosse Birnen
2 Stange Friihlingslauch 1/2 Bund Bohnenkraut 1 Butter
1 Msp. Pfeffer 1 Spur Creme-faiche

Speck in Streifen schneiden.

Bohne putzen und Enden abschneiden. Friihlingslauch grob schneiden.

Die Birne vierteln und das Kerngehéuse rausschneiden Grofie Flocke Butter in eine heifle Pfanne
geben und alle Zutaten ebenfalls in die Pfanne geben und bei ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze
braten.

Zum Schluss etwas Pfeffern und Bohnenkraut mit in die Pfanne geben. Nach Bedarf noch mit
Creme Fraiche garnieren.

Steffen Henssler am 01. Juli 2020
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Speck-Knddel mit Lauch-Gemiise und Kdse-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

5 Brotchen vom Vortag 200 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie
1 Zwiebel 100 g gerduch. Bauchspeck 1 EL Butter

2 Eier Salz

Fiir das Lauchgemiise:

400 g Lauch 2 EL Butterschmalz 100 ml Gemiisebriihe
Salz Muskatnuss

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 3 EL Butter 2 EL Mehl

150 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund Schnittlauch 200 ml Milch

100 g Bergkise 250 g Frischkése 1 EL scharfer Senf
Salz Pfeffer

Die Brotchen in Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben. Die Milch in einem Topf erhitzen,
iiber die Brotwiirfel gielen und zugedeckt einige Minuten ziehen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken.

Zwiebel schilen und wiirfeln, den Speck ebenfalls wiirfeln.

In einer Pfanne Butter erhitzen und Zwiebeln und Speck darin anschwitzen. Speckzwiebeln zu
den eingeweichten Brotchenwiirfeln geben. Eier und Petersilie dazugeben und alles gut durch-
mengen. Einige Minuten stehen lassen, damit das Brot gut durchzieht. Sollte die Masse zu
trocken sein, etwas Milch dazugeben.

Reichlich Wasser mit etwas Salz in einem grofien Topf aufkochen.

Mit angefeuchteten Héanden aus der Masse dicke Knodel formen.

Die Knddel ins kochende Wasser einlegen, die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur
noch schwach siedet. Knodel im siedenden Wasser ca. 8 Minuten gar ziehen lassen.
Wahrenddessen fiir das Gemiise Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Ringe
schneiden.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Den Lauch darin anbraten. Mit Gemiisebriihe
abloschen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Lauchgemiise mit Salz und Muskatnuss abschme-
cken.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, Schalotten darin ohne Farbe anschwitzen, mit Mehl abstauben,
kurz durchrithren. Mit Gemiisebriihe abléschen und diese etwas einkochen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Dann die Milch unter Rithren zum Saucenansatz gieBen, weitere 2 Minuten kocheln lassen.
Den Bergkiise fein reiben.

Den Saucentopf vom Herd ziehen und den Frischkése unter die Sauce rithren. Dann Senf und
geriebenen Bergkise unterriihren, bis alles cremig verriihrt ist. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den Schnittlauch unterriihren.

Lauchgemiise auf Tellern anrichten, 2-3 Knodel darauf setzen und die Sauce dariiber giefen.

Otto Koch am 12. Dezember 2019
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Stampes mit Sauerkraut und Speck

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, vorw. festk. 400 g Sauerkraut 1 Lorbeerblatt
1 Prise Zucker 2 rote Zwiebeln 200 g Bacon
100 ml Muskateller Pfeffer 1 TL Pflanzenol
Fiir die Auflaufform:

1 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamico 1 TL Zucker

2 Zweige Rosmarin Salz

Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser gar kochen, abgielen und anschlieSend mit dem Kartoffel-
stampfer zerdriicken.

Das Sauerkraut in einem Topf zusammen mit dem Weilwein, einem Lorbeerblatt, Salz und einer
Prise Zucker fiir 30 Minuten garen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren, diinn aufschneiden und in Olivendl weich diinsten. Einen Zweig
Rosmarin kurz mit schmoren lassen (spéter entfernen). Zum Schluss mit Salz und Zucker ab-
schmecken und mit dem Balsamico abloschen.

Die Kartoffeln und das Sauerkraut miteinander vermengen. Eine Auflaufform einélen bzw. ein-
buttern und die Masse hineingeben. Dann die Zwiebeln darauf verteilen und zum Schluss mit
den Speckscheiben belegen.

Im Backofen bei 180° Umluft mit Grillfunktion fiir 10-15 Minuten backen bis der Speck kross
ist. Beim Anrichten mit Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Bjorn Freitag am 12. Dezember 2020

Strammer Max mit pochiertem Ei

Fiir 4 Personen
4 Eier 4 diinne Scheiben Katenschinken 4 Scheiben Brot
Butter Pfeffer, Salz 2 EL Essig

Die Brotscheiben in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann mit Butter bestreichen. Darauf die
Schinkenscheiben legen.

Wasser mit etwas Essig und Salz in einem kleinen Topf erhitzen. Das Kochwasser sollte nur leicht
simmern. Die Eier aufschlagen und vorsichtig in 4 Tassen geben. Mit Hilfe eines Holzloffels im
Kochwasser einen Strudel erzeugen. Nun ein Ei in den Strudel gleiten und stocken lassen. Durch
die rotierende Bewegung hélt das Eiweifl die Form und umschliet das Eigelb.

Sollte das Eiweif stark Féaden ziehen und auseinanderflocken, kann man es mithilfe zweier Loffel
wieder in Form bringen.

Das Ei etwa 3 Minuten kocheln lassen, bis das Eiweif} fest und das Eigelb noch fliissig ist. Mit
einer Schaumkelle aus dem Topf fischen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Nun die weiteren
Eier pochieren und anschlieflend auf die Schinkenbrote verteilen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen.
Nach Belieben dazu Gewiirzgurken servieren.

Rainer Sass am 06. April 2020
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Strammer Max mit Schinken-Tatar und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

1 Romanasalat 200 g Schwarzwélder Schinken 1 Bund Radieschen

1 Apfel 1 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol

1 TL Ahornsirup Salz Pfeffer

1 Knoblauchzehe 2 EL Butterschmalz 200 g Graubrot in Scheiben

50 ml Weilweinessig 4 frische Eier

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Schinken in feine Wiirfel schneiden.

Radieschen putzen, waschen und fein wiirfeln. Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiuse
entfernen und die Apfelviertel fein wiirfeln.

Schinkenwiirfel mit Radieschen und Apfel mischen.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen und mit Olivenol, Ahornsirup, Salz
und Pfeffer gut vermischen.

Die Knoblauchzehe andriicken. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Knoblauchze-
he zugeben und die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir die pochierten Eier einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, Essig zugeben und
zum Kochen bringen. Dann die Hitze sofort reduzieren. Das Wasser soll kurz unter dem Siede-
punkt sein. 8. Ein Ei in eine kleine Tasse schlagen und von der Tasse (ein kleiner Schopfloffel
geht auch gut) langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit den restlichen Eiern
wiederholen. Die Eier 4 - 6 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz eines Eies) in dem
Essigwasser ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Romansalat mit dem Dressing mischen und auf den Brotscheiben ver-
teile, darauf das Schinkentatar geben.

Die gegarten Eier mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben und gut abtropfen lassen und
jeweils auf die vorbereiteten Brote geben. Das Ei mit 1 Prise Salz und etwas Pfeffer wiirzen und
die Brote servieren.

Tarik Rose am 27. September 2019
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Weier Bohnen-Flan mit Sellerie-Karotten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Bohnenpudding;:

150 g weifle Bohnenkerne 500 ml Gemdiisebriihe 30 g Butter

100 g getrock. Ol-Tomaten 150 ml Sahne 2 Eier

Salz Pfeffer 100 g Friihstiicksspeck
Fiir den Salat:

4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 50 g schwarze Linsen
300 ml Gemiisebriihe 1 rote Zwiebel 100 g Sellerie

100 g Mohren 2 Stangen Staudensellerie 4 EL Olivenol

Salz 1 Prise Zucker 1 Bund glatte Petersilie
1 TL scharfer Senf 2 EL heller Balsamico Pfeffer

Die Bohnenkerne werden iiber Nacht eingeweicht.

Bohnen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Fingeweichte Bohnenkerne abgieflen, in einen Topf geben und mit Gemiisebriihe bedecken. Ca.
45 Minuten kocheln, bis die Bohnen weich sind, dann abgieflen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

Knoblauch schélen.

Die Linsen in einem Topf mit Gemiisebriihe, Thymian und angedriickter Knoblauchzehe ca. 20
Minuten weichkochen. Anschlieend abschiitten und abtropfen lassen. Thymian und Knoblauch
entfernen.

Zwiebel schiilen und wiirfeln. Sellerie und Mohren waschen, putzen und in feine Wiirfel schnei-
den. Staudensellerie waschen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erwirmen, Zwiebel und die Gemiisewiirfel darin an-
schwitzen, dabei mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Gemiisewiirfel und Petersilie in eine Schiissel geben.

Linsen mit restlichem Olivendl, Senf und Essig mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles
zum Gemiise geben und untermischen.

Fiir den Bohnen-Pudding 46 Soufflé-Férmchen (ca. 6 cm Durchmesser) mit etwas Butter einfet-
ten.

Getrocknete Tomaten fein hacken und auf dem Boden der Férmchen verteilen.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 160 Grad/ Gasherd: Stufe 2) vorheizen.
Die noch warmen Bohnen mit Sahne und Eiern im Mixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Bohnenmus in die Férmchen (auf die getrockneten Tomaten) einfiillen. In dem vorgeheizten
Backofen 20 Minuten garen.

Speckscheiben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech auslegen und im Ofen gleichzeitig ca.
5 Minuten knusprig ausbacken Vor dem Servieren den Salat nochmal abschmecken.
Bohnenpudding aus den Foérmchen auf Teller stiirzen und den Salat darum anrichten. Die ge-
rosteten Speckscheiben auflegen und servieren.

Otto Koch am 06. Februar 2020
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Weiwurst-Curry mit gerdsteten Brezen-Stangen

Fiir 4 Personen
Fiir das Curry:

1-2 Kaffir-Limettenblatter 2 Sténgel Zitronengras 1-2 TL Speisestirke

200 ml Kokosmilch 200 ml kréftige Hithnerbrithe 2 geh. TL rote Thai-Currypaste
2 Knoblauchzehen 1 EL Ingwer (diinne Stifte) Salz

Fiir die Einlage:

8 Weifiwiirste 4 diinne Friihlingszwiebeln 1 TL Ol

AuBlerdem:

2 Laugenstangen 1-2 TL Ol

Fiir das Curry die Kaffir-Limettenblédtter mehrmals einreifien. Vom Zitronengras die welken Au-
Benblétter und die obere trockene Hélfte entfernen, die untere Halfte liangs halbieren.

Die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren. Kokosmilch und Briihe in einem Topf
aufkochen, die angeriihrte Speisestidrke dazugeben und kocheln lassen, bis die Kokosmilchbriihe
sdmig bindet. Danach alles nochmals 2 bis 3 Minuten leicht kdcheln lassen, dann die Currypaste
unterrithren. Kaffir-Limettenblétter, Zitronengras, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen und alles
langsam bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen. Wenige Minuten ziehen, aber nicht kochen
lassen. Zitronengras und Kaffir-Limettenblétter wieder entfernen und das Thai- Curry mit Salz
abschmecken, dann warm halten.

Inzwischen fiir die Einlage die Weiflwiirste enth&duten und leicht schréig in etwa 1 cm dicke Schei-
ben schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schriag in 2 bis 3 cm lange Stiicke
schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen und die Weilwurstscheiben auf beiden Seiten hell anbraten, dabei die Friihlingszwiebeln
mitbraten.

Wihrenddessen die Laugenstangen schréig in 4 cm dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Laugenstan-
gen auf beiden Seiten goldbraun backen (alternativ unter dem Backofengrill rosten).

Zum Servieren das Thai-Curry auf vorgewédrmte tiefe Teller verteilen und das Weilwurstgrostl
darauf anrichten. Die Brezenscheiben dazulegen und alles nach Belieben mit essbaren Bliiten
garnieren.

Alfons Schuhbeck am 26. September 2019
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Weiwurst-Salat 'Schéne Miinchnerin'

Fiir 4 Personen

1 EL Dijon-Senf 1 EL siifler Senf 2 3 EL Weiflweinessig

2 3 EL Ol mildes Chilisalz 1 rote Zwiebel

8 Weillwiirste 1 Laugenbreze 1 EL braune Butter

1 Mini-Romana-Salat 1 Hand Mini-Feldsalat 1 Hand Castelfranco-Salat
2 Radieschen 2 Cornichons 1 EL Schnittlauchrdllchen

Fiir die Marinade 150 ml Wasser mit den beiden Senfsorten, Essig und 2 EL Ol in einen hohen
Riithrbecher geben. Alles mit dem Stabmixer verriihren und mit Chilisalz kraftig wiirzen.

Die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Weiflwiirste hduten und in 3 bis 4
mm dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das iibrige Ol
mit einem Pinsel darin verstreichen und die Wurstscheiben auf jeder Seite kurz anbraten. Die
Marinade hinzufiigen und untermischen, alles etwas ziehen lassen und nach Belieben nochmals
nachwiirzen.

Inzwischen die Breze in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in der braunen Butter etwas
anrosten, herausnehmen und beiseitestellen.

Alle Salatsorten griindlich putzen (den Feldsalat verlesen), waschen und trocken schleudern, bei
Bedarf in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Radieschen putzen und waschen. Die Cornichons in
Scheiben schneiden.

Zum Servieren die Salatbldatter auf tiefe Teller verteilen. Den Weilwurstsalat etwas abtropfen
lassen und auf den Bldttern verteilen.

Die Brezenchips dariiberstreuen, die Radieschen dariiberhobeln und die Cornichons daraufsetzen.
Den Salat nochmals mit etwas Marinade betridufeln und mit Schnittlauch bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 23. Januar 2020
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Westfdlischer Nudel-Salat mit Lyoner

Fiir 4 Personen
1 Ring Lyoner-Fleischwurst 300 g Spiralnudeln 2 Karotten

150 g TK-Erbsen 1 Kolben Zuckermais 1 Stange Friihlingslauch
1 Granny-Smith-Apfel 8 Wachteleier 1 kleines Glas Cornichons
1 Ei 200 ml Rapsol weifler Balsamico

1-2 Spritzer Worcestersauce 1 TL Dijon-Senf mildes Rosenpaprika

1-2 Prisen Currypulver 1-2 TL Butter 1 Bund Sauerampfer

Salz, schwarzer Pfeffer

Fleischwurst hduten, léings halbieren und in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben.
8 Cornichons in Scheiben, schneiden und zusammen mit ca. 4 EL Gurkensud zur Wurst geben,
Friihlingslauch in Ringe schneiden, ebenfalls zur Wurst geben und marinieren lassen.
Maiskolben in einer Pfanne mit etwas Butter rundherum goldbraun braten.

Karotten schilen und in Wiirfel schneiden.

Spiralnudeln in Salzwasser sehr al dente kochen, zur Hélfte der Kochzeit die Karotten und am
Schluss die TK-Erbsen hinzugeben, alles abgieflen und mit kaltem Wasser abschrecken.
Wachteleier 2 Minuten wachsweich kochen, gut abschrecken, schélen und halbieren.

Apfel in Spalten schneiden, dabei Kerngeh#use entfernen und zur Wurst geben.

In einem schmalen Gefaf mit Hilfe des Piirierstabs aus dem Ei, Senf, Spritzer Balsamico, Prise
Currypulver und Rosenpaprika, Spritzer Worcestersauce, einer Prise Salz und dem Rapsol eine
Mayonnaise ziehen.

Nudel-Gemiisemischung zur Wurst in die Schiissel geben, den gebratenen Mais noch vom Kol-
ben schneiden, etwas zerbroseln, ebenfalls in die Schiissel geben, mit Pfeffer wiirzen, dann den
Nudelsalat mit der Mayonnaise durchmischen. Wenn nétig mit etwas Salz und Gurkenwasser
abschmecken.

Nudelsalat auf Tellern anrichten, Wachteleier darauf verteilen und mit geschnittenem Saueramp-
fer garnieren.

Bjorn Freitag am 11. Januar 2020
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Wirsing-Wickel mit Perlgraupen und Ingwer

Fiir 4 Personen

800 g Wirsing Salz 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 EL Butter 100 g Perlgraupen

300 ml Gefliigelbriihe 50 g Speck 80 ml salzarme Sojasauce
100 ml Portwein, rot 2 EL Senfsaat 10 g frischer Ingwer

300 ml Sahne Baharat 2 Zweige Thymian

1 Landjéiger (Rohwurst) 100 g gereifter Bergkése 1 Bund Schnittlauch

1 EL Sesam

Wirsing putzen. Etwa 12 schone duflere Blidtter vom Wirsing ablésen. Den dicken Blattansatz
jeweils flachschneiden. Blédtter kurz in gesalzenem Wasser blanchieren und anschlieflend direkt
im Eiswasser abkiihlen lassen. Auf einem Geschirrtuch gut abtropfen lassen.

Wahrenddessen die Hélfte der Schalotten und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Die Halfte
der Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig andiinsten.

Die Perlgraupen zugeben, kurz mit anbraten und mit der Briihe abléschen. Bei niedriger Tempe-
ratur die Fliissigkeit fast komplett einkochen lassen und alles zu einem sédmigen Risotto kochen.
Die Graupen sollen auf jeden Fall noch etwas Biss haben. Die Graupen etwas abkiihlen lassen.
Den iibrigen Wirsing halbieren, den harten Strunk ausschneiden. Bldtter in Stiickchen schneiden.
Ubrige Schalotten schilen und fein wiirfeln. Speck in feine Wiirfel schneiden.

Den Speck in einer Pfanne kross auslassen und die Schalottenwiirfel im Speckfett anbraten. Mit
der Sojasauce und dem Portwein abloschen. Fliissigkeit auf etwa ein Viertel einkochen.
Wiéhrenddessen die Senfsaat in einem Topf mit Wasser (ohne Salz!) vorgaren. Senfkorner ab-
tropfen lassen. Ingwer schélen und fein reiben.

Die Sahne, Senfkorner und die Wirsingstiickchen unter die eingekochte Fliissigkeit mischen, Wir-
sing sacht garen. Mit Salz, Baharat und Ingwer abschmecken.

Den Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein hacken.

Den Landjiager und den Bergkése fein wiirfeln. Alles unter die Perlgraupen mischen und die
Masse mit Baharat abschmecken.

Die blanchierten Wirsingblétter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Die Perlgraupenmischung
darauf verteilen, Seiten etwas iiber die Fiillung klappen. Wirsingbldtter fest aufrollen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Wirsingréllchen auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech setzen. Rest Butter schmelzen, Rollchen damit bestreichen. Im heiflen Backofen 12-14
Minuten garen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Sesam in einer Pfanne ohne Fett
kurz rosten.

Das Wirsinggemiise abschmecken und in vorgewédrmte tiefe Teller verteilen. Jeweils 3 Wirsing-
wickel in die Mitte setzen. Den Schnittlauch und den Sesam dariiberstreuen.

Michael Kempf am 10. Dezember 2019
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Wurst-6ulasch mit gegrillten Krduter-Kartoffeln

Fiir 2 Personen:

2 dicke Bockwiirste 75 g frische Steinpilze 75 ml Kalbsfond
75 g Créeme-fraiche 1 TL Butter, Salz, Pfeffer
2 grofle Kartoffeln (400g) 2 EL Krauterbutter 5 EL Olivenol

1 TL gehackter Rosmarin 50 g wiirziger Bergkése gewtlirfelt Salz, Pfeffer

Bockwiirste in daumendicke Scheiben schneiden. Steinpilze putzen und je nach Gréfle halbieren
oder vierteln. Bockwurstscheiben und Steinpilze in einer Pfanne in Butter unter gelegentlichem
Riihren kréftig anbraten. Mit Kalbsfond abloschen, etwas einkochen lassen und gut durchschwen-
ken. Zum Schluss Créme fraiche unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Wurst-
gulasch auf zwei Teller verteilen und genieflen.

Die Kartoffeln mit Schale weich kochen, abgielen und ausdampfen lassen und in eine Auflauf-
form setzen. Mit einem scharfen Messer die Kartoffeln oben lings einschneiden und mit zwei
Loffeln vorsichtig auseinanderziehen. Ein paar Spritzer Olivendl dariiber geben, mit Salz, Pfeffer
und Rosmarin wiirzen. Zum Schluss jeweils einen Loffeln Kriauterbutter und die Késewdirfel auf
die Kartoffeln geben und im Ofen unter dem Grill ca. 8 Minuten grillen.

Christian Henze am 13. September 2019
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Wurst-Salat mit gebratenen Knédel- Scheiben

Fiir 4 Personen:
Fiir die Semmelkndédel:

200 g Brotchen 1 Zwiebel 4 EL Butter

120 ml Milch 2 Eier (M) Salz

Pfeffer Muskat 1 Bund Petersilie
Fiir den Wurstsalat:

600 g Lyoner Wurst 0,5 Rettich, weif, klein 2 Zwiebeln, rot
4 EL Weilweinessig 2 TL koérniger Senf 2 Prisen Zucker
Salz Pfeffer 8 EL Olivenol

3 EL Butter 2 Gewiirzgurken 120 g Rauke

Fiir die Semmelknédel die Brotchen fein wiirfeln. Zwiebeln schilen und ebenfalls wiirfeln.

2 EL Butter erhitzen. Zwiebel darin anbraten. Milch unterrithren. Alles {iber die Brotchen gieflen
und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Eier mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Petersilie abspiilen trocken schiitteln und die Blatt-
chen abzupfen. Bléttchen fein hacken und mit der Eimasse unter die Brétchen bzw. Semmelmasse
kneten, bis ein glatter Teig entsteht.

Den Teig weitere ca. 5 Minuten ziehen lassen. Danach die Masse mit feuchten Hédnden zu ten-
nisballgrolen Béllchen formen.

Knodel in reichlich kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Herausheben, ab-
tropfen und abkiihlen lassen.

Lyoner aus der Hiille 16sen und in feine Scheiben schneiden. 4 Teller damit iippig auslegen.
Rettich putzen, schilen und in feine Streifen schneiden, auf den Wurstscheiben verteilen.
Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden. Hélfte der Zwiebelringe auf den Tellern verteilen.
Essig, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer in einem Schélchen verquirlen, 6 EL Ol griindlich untermi-
xen, sodass eine sdmige Vinaigrette entsteht.

Ftwa die Hélfte des Dressings iiber die vorbereiteten Zutaten traufeln, beiseite stellen.
Semmelknodel in etwa 1-2 ¢cm dicke Scheiben schneiden.

Ubrige Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Knddelscheiben darin von beiden Sei-
ten goldbraun anbraten.

Auf einen Teller geben und mit etwas Vinaigrette betraufelt kurz ziehen lassen.
Waihrenddessen Gurken lings in feine Streifen schneiden.

Rauke verlesen, waschen und trocken schleudern. Eventuell vorhandene grobe Stiele entfernen.
Rauke und iibrige Vinaigrette mischen.

Knodelscheiben, Gurkenstreifen und Rauke auf dem Wurstsalat anrichten. Ubrige Zwiebelringe
dariiberstreuen und servieren.

Martin Gehrlein am 09. Juni 2020
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Wurst-Salat mit Knusper-Toast

Fiir 4 Personen
Fiir den Wurstsalat:

500 g Fleischwurst 200 g Bergkise 100 g Essiggurken (Glas)
6 EL Obstessig 6 EL Essiggukensud 1 EL scharfer Senf

1 Prise Zucker 1 Pr. edelsiiles Paprikapulver Salz

Pfeffer 5 EL Sonnenblumendl 1 rote Zwiebel

1/2 Bund Schnittlauch

Fiir das Knuspertoast:

8 Scheiben Sandwichtoast 1 Bund Schnittlauch 4 EL Doppelrahm-Frischkése
Butter Meersalz

Die Wurst gegebenenfalls aus der Hiille 16sen, in diinne Scheiben (oder Streifen) schneiden und
in eine Schiissel geben Kise gegebenenfalls entrinden und in feine Streifen schneiden.
Essiggurken abtropfen lassen, dabei etwa 6 EL der Einlegefliissigkeit auffangen. Gurken in diinne
Scheiben schneiden.

Kise und Gewiirzgurken unter die Wurstscheiben mischen.

Essig, Essiggurkensud, etwa 6 EL Wasser, Senf, Zucker, Paprikapulver, etwas Salz und Pfeffer
in einer Schiissel verriihren, bis sich Salz und Zucker gel6st haben.

Dann das Ol griindlich untermixen.

Die Marinade {iber die Salatzutaten gieflen, alles griindlich vermengen und mindestens 30 Mi-
nuten im Kiihlschrank ziehen lassen.

Wiéhrenddessen die Rinde von den Toastscheiben fein abschneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Toastscheiben jeweils auf einer Seite diinn mit dem Frischkise bestreichen, Schnittlauch auf-
streuen. Die Toasts mit den bestrichenen Seiten aufeinander klappen, leicht andriicken.

Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Toastscheiben darin von beiden Seiten gold-
braun und knusprig braten.

Toasts nach Belieben diagonal halbieren und mit Meersalz bestreuen.

Wihrenddessen fiir den Salat die Zwiebel abziehen und in feine Ringe hobeln oder schneiden.
Schnittlauch verlesen, abbrausen, trocken schiitteln und in Roéllchen schneiden.

Den Wurstsalat in Schélchen verteilen, Zwiebelringe darauf anrichten. Mit Schnittlauch bestreu-
en. Knuspertoast zum Salat reichen.

Christian Henze am 17. Juni 2020
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Wurst-Salat mit Senf-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Salat:

4 Briithwiirste 2 rote Zwiebeln 4 Friihlingszwiebeln

2 Zehen Knoblauch 4 mittelgrofle Gewiirzgurken 150 g wiirziger Bergkése
1 Bund Petersilie 2-3 Eier 4-6 Scheiben Bauernbrot
Pflanzendl

Vinaigrette:

0,1 1 Rapsdl 3-4 EL milder Apfelessig 2-3 EL Gurkenwasser

1 TL scharfer Senf 1 TL siiler Senf Briihe, Salz, Pfeffer
Zucker

Salat:

Die Wiirste in schrige, ldngliche Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schilen, halbieren und in
feine Scheiben teilen. Die Gewlirzgurken und den Kése ebenfalls in Scheiben schneiden und das
Knoblauchgriin hacken.

Zwei Pfannen mit Pflanzenol erhitzen. In der einen Pfanne die Wurstscheiben leicht anrésten und
in der zweiten Pfanne die roten Zwiebeln und den Knoblauch bei milder Hitze einige Minuten
schmoren.

Den Wurstsalat in eine Schiissel fiillen und mit der Vinaigrette vermengen. Petersilie sdubern,
hacken und iiber den Wurstsalat geben.

Eier wachsweich kochen und pellen.

Brotscheiben ohne Fett in einer Pfanne rosten. Die Brotscheiben auf Teller geben und mit
reichlich Wurstsalat belegen. Darauf je 1 Eihélfte platzieren.

Vinaigrette:

Ol und Apfelessig verrithren, dann die Senfsorten und etwas Gurkenwasser dazugeben. Mit etwas
Wasser oder Briihe verdiinnen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Nach Geschmack
noch etwas Essig, Ol, Senf oder Gurkenwasser hinzufiigen.

Rainer Sass am 03. April 2020
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Zweierlei vom Blumenkohl mit Speck

Fiir 4 Personen

1 Blumenkohl (mittelgrof)

Fiir die Blumenkohlcreme:

1 Schalotte 2 EL Butter Salz

mildes Currypulver 200 ml Gemiisefond 1 Bio-Limette (Saft und Schale)
3 EL Schmand

Fiir den Blumenkohl:

3 EL Pankomehl 4 Scheiben Bacon 1 EL Pflanzendl
1 EL Butter 2 EL Parmesan Salz

Pfeffer Muskatnuss

AuBlerdem 2 EL Haselnusskerne 1 Lauchzwiebel

Den Blumenkohl putzen. Blumenkohl in kleine Roschen teilen, dabei den Strunk entfernen und
klein schneiden.

Fiir die Blumenkohlcreme die Schalotte schilen und fein schneiden. Die Butter in einem Topf
erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten. Hélfte Blumenkohl, den klein geschnitte-
nen Strunk und etwas Salz zugeben und kurz mit anbraten.

Mit etwas Currypulver bestduben. Gut durchrithren und mit dem Gemiisefond abléschen.

Den Blumenkohl zugedeckt weich diinsten.

Wihrenddessen das Pankomehl in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett goldbraun anrtsten. Auf
einen Teller geben, beiseitestellen.

Den Bacon in feine Streifen schneiden.

Das Ol in einer grofen Pfanne erhitzen, die iibrigen Blumenkohlréschen darin langsam anrdsten.
Den Bacon zum Blumenkohl geben und mit anbraten.

Sobald die Blumenkohlréschen mit noch leichtem Biss gegart sind, das Pankomehl, die Butter
und nach und nach den Parmesan zugeben. Alles gut anrésten und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Die Limette halbieren, den
Saft auspressen.

Den weich gediinsteten Blumenkohl inklusive Kochfond in einen Standmixer geben und fein pii-
rieren, dabei den Schmand mit untermixen. Die Creme mit Salz, Curry und etwas Limettensaft
und -schale abschmecken.

Die Creme vor dem Anrichten in einem Topf nochmals unter Riihren kurz erhitzen.

Niisse grob hacken. Lauchzwiebel putzen, waschen, abtropfen lassen und sehr fein schneiden.
Die Blumenkohlcreme in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Die gertsteten Blumenkohl-
roschen darauf verteilen. Haselniisse und Friihlingslauch iiber das Gericht streuen und servieren.

Michael Kempf am 30. Juni 2020
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Zwiebelkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Hefeteig:

125 g Milch 200 g Mehl 10 g frische Hefe

1 Prise Salz 1 Ei 2 EL Speiseol

Fiir den Belag:

750 g Zwiebeln 100 g Speck 3 Zweige Zitronenthymian
3 Eier 200 g saure Sahne 4 TL Salz

Pfeffer 1 TL Kiimmel

Fiir den Hefeteig die Milch leicht erwédrmen. Mehl in eine Riihrschiissel sieben, eine Mulde ein-
driicken. Die Hefe hinein brockeln. Mit etwas Milch und Mehl vom Rand verriihren. Den Vorteig
zugedeckt ca. 5 Minuten gehen lassen.

Ubrige Milch, Salz, Ei und Ol zum Vorteig geben. Alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig
kneten. Teig zu einer Kugel formen, zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen
lassen.

Waihrenddessen Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Bauchspeck ebenfalls in
Wiirfel schneiden.

Speck in einer groflen Pfanne auslassen. Zwiebeln zugeben und unter Wenden glasig diinsten.
Abkiihlen lassen.

Den Hefeteig nochmals kraftig durchkneten. Dann auf wenig Mehl rund ausrollen.

Eine Springform (0 28 cm) fetten und mit dem Teig auslegen. Dabei den Teig am Rand etwas
hochziehen. Zugedeckt weitere 15 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abstreifen.

Inzwischen die Eier in einer Schiissel leicht schaumig aufschlagen. Saure Sahne, Salz, Pfeffer,
Zitronenthymian und Kiimmel dazugeben und alles glatt verriihren.

Die abgekiihlte Zwiebel-Speckmasse unter die Eimasse mischen und alles auf dem Teig verteilen.
Den Zwiebelkuchen im vorgeheizten Backofen ca. 35-40 Minuten goldbraun backen.

Den Zwiebelkuchen aus dem Ofen nehmen, Form auf ein Kuchengitter setzen. Vor dem An-
schneiden kurz ruhen lassen.

Simon Tress am 21. Oktober 2019
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