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Uberbackene Aubergine mit Tomaten-Sugo, Sellerie-Fritten

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

2 Auberginen 50 g Parmesan  Mehl, Ol

Fiir das Sugo:

300 g Kirschtomaten % kleine Zwiebel 200 g Tomatensaft
Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Fritten:

1 Knolle Sellerie 2 Eier 150 g Panko Mehl
50 g Mehl 0Ol Salz, Eiswasser

Fiir die Aubergine:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Auberginen waschen, trockentupfen, von Enden befreien in ca. 2 cm dicke Kreise schneiden.
Auberginen-Scheiben leicht salzen und etwas Wasser ziehen lassen. Diese dann im Mehl wenden
und goldbraun in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Parmesan reiben und Auberginen Scheiben
anschliefend mit Parmesan bestreuen und danach gratinieren.

Fiir das Sugo:

Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in etwas Olivendl anschwitzen. Kirschtomaten
waschen, trockentupfen, in Viertel schneiden, dazugeben und ebenfalls mit anschwitzen. Zum
Schluss Tomatensaft dazu geben und leicht einkdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Fiir die Fritten:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Sellerie schilen, vom Strunk befreien und in feine Stifte schneiden. Diese im Salzwasser weich
kocheln. AnschlieBend im Eiswasser abschrecken und auskiihlen lassen, danach abschiitten und
abtropfen lassen.

Sellerie-Sticks im Mehl wenden, dann in den verquirlten Eiern drehen und im Panko Mehl
wenden. Sticks in Ol in einem Topf ausfrittieren und leicht salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christof Dell am 25. Marz 2021



Allgduer Kdskndpfle mit Rstzwiebeln und Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiskno6pfle:

300 g Spétzlemehl 3 Eier 50 g Bergkise

50 g Emmentaler 50 g Weifllacker 125 g Limburger

Muskatnuss 1 TL Salz

Fiir die Rostzwiebeln:

1 Gemiisezwiebel 2 EL Semmelbrosel 1 TL edelsiifles Paprikapulver
5 EL Mehl 1 TL Speisestérke 01

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 40 g mittelscharfer Senf 50 g fliissiger Honig

50 ml Branntweinessig 100 ml Mineralwasser 1 Bund Schnittlauch

100 ml neutrales Pflanzencl 1 TL Salz

Fiir die Kisknopfle:

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Bergkiise, Emmentaler, Weillacker und Limburger reiben. Spétzlemehl mit dem Salz und den
Fiern vermengen. Mit Muskat wiirzen. Wenn nétig, etwas Wasser dazugeben und mit einem
Kochloffel den Teig so lange abschlagen, bis er Blasen wirft. In einem hohen Topf Salzwasser
aufkochen, den Teig durch einen Spétzlehobel in das siedende Wasser reiben, vorsichtig umriih-
ren und so lange im Topf lassen, bis sie an die Oberfliche kommen. Knépfla abschépfen, unter
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Dann abwechselnd mit dem geriebenen Kése
in eine Auflaufform schichten und im Ofen warmstellen.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Mehl mit Semmelbrosel, Paprikapulver und Speise-
stiirke mischen. Zwiebelringe in dieser Mischung wilzen und in einer Pfanne mit ausreichend Ol
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Kopfsalat zupfen, waschen und tro-
ckenschleudern. Senf, Honig, Essig, Mineralwasser, Ol und Salz in einen Mixer geben und cremig
piirieren.

Mit Schnittlauch vermengen. Salat kurz vor dem Servieren mit Dressing vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laura Frohlich am 28. April 2021



Allgduer Kdsspatzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisspatzen:

200 g Spétzlemehl 3 Eier 100 g alter Bergkése
50 g Emmentaler 25 g Weifllacker 50 ml Mineralwasser
Salz Pfeffer

Fiir die Schmelzzwiebeln:

1 Zwiebel 30 g Butter

Fiir die Réstzwiebeln:

1 Zwiebel 1 EL Mehl 100 ml Rapsol

Salz

Fiir den Salat:

2 Romanasalat-Herzen 4 Radieschen 2 EL weiler Balsamicoessig
3 EL Olivenol 1 TL Senf 1 TL Honig

1 Prise Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: % Bund Schnittlauch

Fiir die Kisspatzen: Das Mehl in eine Schiissel geben, Eier und eine Prise Salz hinzufiigen.
Den Teig mit einem Kochloffel verrithren. Nach und nach etwas Mineralwasser hinzufiigen, bis
ein zéhfliissiger Spatzenteig entsteht.

Solange weiter schlagen, bis der Teig Blasen wirft.

Anschlieend den Bergkise und Emmentaler reiben. WeiBllacker in kleine Stiicke schneiden und
mit den anderen Késesorten in einer Schiissel vermengen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Den Teig portionsweise in den Spatzenhobel fiillen und gleichméflig in das siedende Wasser ho-
beln. Die Spatzen kochen lassen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Anschliefend mit einer
Schaumkelle in eine vorgewirmte Auflaufform oder Pfanne geben. Eine Handvoll geriebenen
Kiése dariiber streuen. Diesen Vorgang solange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Zum
Schluss einen Schopfer des Kochwassers hinzugeben, damit die Késspatzen saftig bleiben.

Fiir die Schmelzzwiebeln: Zwiebel abziehen und in grobe Stiicke schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebeln hinzufiigen, auf mittlerer Stufe goldbraun anbraten und iiber die
fertigen Késspatzen geben.

Fiir die Réstzwiebeln: Ol in einem Topf erhitzen.

Zwiebel schélen und in diinne Ringe schneiden. Mit Mehl bestduben und gut miteinander ver-
mischen.

Zwiebeln in das heifle Fett geben und goldbraun backen, herausnehmen, auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und die Késspatzen damit garnieren.

Fiir den Salat: Salat und Radieschen waschen. Salat in mundgerechte Stiicke zupfen, Radieschen
in diinne Streifen schneiden. Fiir das Dressing Balsamico, Senf, Salz, Honig und Pfeffer in eine
Schiissel geben. Mit einem Schneebesen kriftig vermengen und das Olivendl langsam zufiihren.
Salat mit Dressing marinieren und mit Schnittlauch garnieren.

Fiir die Garnitur: Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Kasspatzen auf vorgewdrmte Teller anrichten. Salat separat anrichten und beides mit Schnitt-
lauch garniert servieren.

Julia Riedmiller am 31. Marz 2021



Almkas-Nocken mit Tomaten, Butter, Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Nocken:

150 g Knodelbrot 1 Vinschgerl 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 Eier 200 ml Milch
200 g Almkiése Semmelbrosel Muskatnuss
50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die braune Butter:
200 g Butter
Fiir den Salat:

2 Bund Rucola 2 EL alter Balsamicoessig 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

16 Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe 1 TL fliissiger Honig
Salz Pfeffer

Fiir die Nocken:

Die Milch erhitzen. Kochende Milch iibers Knodelbrot gielen und zugedeckt etwa 15 Minuten
stehen lassen. Kése reiben. Muskatnuss reiben. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Zwiebel
abziehen, wiirfeln und mit Knoblauch in Butter andiinsten und zur Kndédelmasse geben. Eier
und Kise zufiigen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Bei Bedarf etwas Semmelbro-
sel zugeben. Masse gut durchmischen. Einen Essloffel in kochendes Wasser tauchen und Nocken
abstechen. Diese in einen Dampfer geben und ca. 8 Minuten ddmpfen.

Vinschgerl in Scheiben schneiden, in der Pfanne mit Butter kross résten und zu den Almkasno-
cken reichen.

Fiir die braune Butter:

Butter in einen Topf geben, kochen lassen und immer wieder umriihren.

Wenn die Butter langsam braun wird und sich die Molke oben braun fiarbt, durch ein Sieb mit
Kiichentuch abseihen und etwas abkiihlen lassen. Die Hélfte fiir die Tomaten aufbewahren.
Fiir den Salat:

Rucola waschen und trockenschleudern. Salz, Pfeffer, Essig und Ol vermischen und den Rucola
kurz vor dem Servieren damit marinieren.

Fiir die Tomaten:

Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Ge-
klérte Butter (von oben) in einer Pfanne erhitzen.

Tomaten hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Honig wiirzen. Kurz schwenken und dann Knob-
lauch dazugeben.

Die Almkasnocken auf Tellern anrichten. Restliche gekliarte Butter und die Tomaten dariiber
geben und mit dem Rucola-Salat servieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karl Braun am 25. Marz 2021



Apfel-Krapfen mit Wein-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Apfelkrapfen:

3 Apfel, Boskop 3 Eier 1 Eidotter
250 g Weizenmehl, (405) 1 gestrich. TL Natron 3 Zitronen-Abrieb
100 ml kalte Milch Butterschmalz 80 g feiner Rohrzucker

1 Prise Salz
Fiir die Weinsauce:

1 gestrich. TL Stiarkemehl 250 ml Weifiwein 4 Limette (Abrieb, Saft)
2 FEier 80 g feiner Rohrzucker

Fiir die Garnitur:

Puderzucker essbare Bliiten

Fiir die Apfelkrapfen:

FEin Ei trennen. Zwei ganze Eier, ein Eigelb und Zucker schaumig aufschlagen. Mehl, Salz, Natron
und Zitronenschale untermischen; kalte Milch unterriihren.

Apfel schilen und auf grober Reibe raspeln, dem Teig unterheben und Teigmasse kurz ruhen
lassen.

Butterschmalz in der Fritteuse auf 180 Grad erhitzen.

Mit zwei TL vom Teig tischtennisballgrofSie Nocken abstechen und frittieren. Ca. vier Minuten
goldgelb ausbacken.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Weinsauce:

Weiiwein mit Stéirkemehl, Limettenabrieb und -saft mischen.

Eier und Zucker unterriihren. Alles im Wasserbad bei mittlerer Hitze mit dem Schneebesen 10-15
Minuten schlagen, bis eine dicke, schaumige Sauce entsteht.

Fiir die Garnitur:

Die Krapfen noch warm mit Puderzucker bestreuen und mit der Weinsauce sowie essbaren Bliiten
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jutta Nicolaus am 24. Februar 2021



Aprikosen-Bananen-Curry, Peperoni, Kokos-Flocken, Naan

Fiir zwei Personen

Fiir das Curry:
150 g frische Aprikosen 1 Banane 1 rote Peperoni
2 EL Kokosflocken 1 mittelgrofie Zwiebel 400 ml Kokosmilch
2 TL mittelscharfes Curry 2 EL Rohrohrzucker 4 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer
Fiir das Skyr-Naan:
120 g Skyr 30 ml Milch 150 g Mehl
50 g neutrales Proteinpulver 1 Knoblauchzehe 2 Zweige krause Petersilie
20 ml Olivendl Salz
Fiir das Curry:

Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Aprikosen waschen, trockentupfen, dann halbie-
ren, entkernen und in Stiicke schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin
glasig diinsten.

Aprikosenstiicke dazugeben und mit andiinsten. Peperoni abbrausen, trockentupfen und fein ha-
cken. Peperoni und Rohrohrzucker mit in die Pfanne geben und mit der gediinsteten Zwiebel
und Aprikose vermengen.

Zwiebeln etwas karamellisieren lassen. Mit Kokosmilch abloschen, wieder alles gut verriithren
und kurz kécheln lassen. Banane schélen und in Scheiben schneiden. Zusammen mit den Kokos-
flocken und dem Currypulver zum Curry geben. Gut umriihren und alles noch einmal kécheln
lassen, bis das Curry sdmig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Skyr-Naan:

Skyr, Milch, Mehl, Proteinpulver und Salz in eine Schiissel geben und zu einem Teig verkneten.
Den Teig in vier gleichgrofie Stiicke teilen und die Stiicke jeweils plattdriicken und zu einem
Naan formen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Knblauch abziehen und pressen.
Dann Olivensl, Knoblauch und Petersilie vermischen. Die Teige nacheinander in die Pfanne
geben, zunichst von Seite anbraten, dann mit dem Ol-Petersilien-Gemisch bestreichen und ab-
schlieffend von beiden Seiten anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Larissa Kappek am 15. September 2021



Aprikosen-Kresse-Ei, Spinat, Kartoffel-Piiree, Haselnuss

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

4 mittelg. festk. Kartoffeln 1 Zitrone 250 ml Weidenmilch, 3,8%
20 g Gruyere Kése 2 EL Butter 1 EL Olivenol
Muskatnuss weifler Pfeffer Pfeffer

Fiir den Spinat:

125 g Junger Spinat 4 g Ingwer 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:
2 TL Aprikosen Konfitiire 4 EL Kresse 2 Eier, Grofle L

Butter Currypulver 1 Prise Meersalz
Fiir die Haselnuss-Brosel:
2 EL Panko 1 EL Butter 1 EL Haselnuss-Ol

1 Prise Salz
Fiir Knolle und Garnitur:
1 Belper Knolle Currypulver  essbare Blumen

Fiir das Zitronen-Kartoffelpiiree:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, in gleichgroie Spalten schneiden und in Salzwasser kochen. Sobald die
Kartoffeln eine weiche Konsistenz haben, das Wasser abschiitten. Schale einer halben Zitrone
abreiben und 2 TL Zitronensaft auspressen. Die dampfenden Kartoffeln mit Pfeffer, Muskat,
Zitronensaft und Abrieb und etwas Salz wiirzen.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und brdunen, danach die braune Butter mit dem tibrigen
EL normaler Butter zu den Kartoffeln hinzugeben.

Milch erhitzen und ebenfalls dazugeben. Alles vermengen, mit einem Stampfer stampfen und zu
einem Piiree rithren. Zum Schluss mit etwas geriebenen Gruyere und Olivendl abschmecken.
Fiir den Spinat:

Spinat waschen und trockentupfen. In einen hohen Topf geben. Ingwer und Knoblauch schélen,
fein wiirfeln und mit etwas Salz und Pfeffer unter den Spinat heben. Butterflockchen auf den
Spinat im Topf verteilen. Den Topf auf das unterste Gitter in den vorgeizten Ofen stellen und
den Ofen ausschalten. Den Spinat ca. 15 Minuten im Ofen ziehen lassen.

Fiir das pochierte Ei:

Fiir 2 pochierte Eier 2 Klarsichtfolienstiicke (zum Erhitzen geeignet) auf die Arbeitsfliche aus-
breiten. Mit etwas Butter die Mitte einreiben. Jeweils 1 TL Aprikosen Konfitiire auf jedes Qua-
drat streichen. Etwas salzen und jeweils 1-2 EL Kresse auf die Mitte driiberstreuen. Etwas
Currypulver dariiber geben. Nun die Folie in einer kleine Schale ausbreiten und in die Mitte das
Fi hineingeben. Die Folie mit einem Kiichengarn zubinden und an einen Holzl6ffel befestigen.
Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Sobald es kocht, den Holzloffel {iber den Topf legen, so dass
die Ei-Séckchen im Wasser héngen. 4 4 bis 5 3 Minuten (je nach Eigréfie) im Topf pochieren.
Abschlielend das Ei aus der Folie befreien und servieren.

Fiir die Haselnuss-Brosel:

Butter in einer Pfanne stark erhitzen und mit einem Spiralbesen schnell rithren. Sobald die
Butter Farbe annimmt, sofort die Pfanne von der Hitze nehmen. Das Haselnuss-Ol und 2 EL
Panko hinzugeben und mit stdndigem Riihren knusprig werden lassen. Nun noch etwas mit Salz
wiirzen und Beiseite stellen.

Fiir Knolle und Garnitur:



Das Gericht auf Tellern anrichten, Currypulver mit einem feinen Sieb vorsichtig driiberstreuen
und mit Bliimchen garnieren. Die Belper Knolle dariiber hobeln und servieren.

Michael Jandt am 30. September 2021

Arabischer Couscous mit Falafel-Bdllchen und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir den Couscous:

125 g Couscous 1 rote Spitzpaprika 1 Bund Petersilie
1 4 Stangen Friihlingszwiebeln 30 g Tomatenmark 1 Zitrone

1 EL Harissa 250 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Falafel:

250 g Kichererbsen 50 g Kichererbsenmehl 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4 Bund Petersilie 1 Bund Koriander
1 Zitrone 1 TL Kreuzkiimmel Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Joghurt:

5 EL Joghurt, 3,5% 3 Bund Minze 1 Zitrone

1 TL Tahin Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
20 g Mandelbléttchen

Fiir den Couscous:

Den Gemiisefond in einem Topf aufkochen, von der Herdplatte nehmen, den Couscous zugeben
und 10 Minuten quellen lassen. Im Kiihlschrank auskiihlen.

Spitzpaprika halbieren, entkernen und klein schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Friihlingszwiebeln klein schneiden und mit Paprika und Petersilie unter Couscous
heben. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Couscous mit Tomatenmark, Olivendl, Zi-
tronensaft und Harissa abschmecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Falafel:

Fiir die Falafel Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken.

Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zupfen.

Kichererbsen, Kicherebsenmehl, eine halbe Zwiebel, Knoblauch, Petersilie und Koriander piirie-
ren. Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Masse mit Kreuzkiimmel und Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Kleine Béllchen formen und 3-5 Minuten goldbraun frittieren.
Fiir den Joghurt:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken und unter den Joghurt heben. Zitrone halbieren
und eine Hélfte auspressen. Joghurt mit Zitronensaft, Tahin und Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Mandelpldttchen in einer Pfanne anrésten.

Couscous auf Tellern anrichten, Falafel daneben geben und Minz-Joghurt dariiber verteilen. Mit
Mandeln garniert servieren.

Marcel Juhas am 31. Marz 2021



Aubergine mit Kirschtomaten aus dem Ofen und Tarhonya

Fiir zwei Personen

Fiir die Aubergine:

1 Aubergine a ca. 400 g 5 Friihlingszwiebeln 4 EL Teriyakisauce
50 g ungewiirzte Erdniisse Olivendl

Fiir das Tarhonya:

350 g Tarhonya 2 Friihlingszwiebeln 1 TL Rote-Bete-Pulver
250 ml Gemiisefond 250 ml halbtrockener Rotwein 2 cl Sherry

Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Kirschtomaten:

1 Rispe Kirschtomaten 2 cl Sherry Olivendl

Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 milde, rote Chilischote 1 milde, gelbe Chilischote 2 Kapuzinerkressebliiten

2 Kapuzinerkresseblitter

Fiir die Aubergine:

Den Backofen auf 225 Grad Umluft vorheizen.

Aubergine abbrausen, trockentupfen, langs halbieren und die Schnittseite rautenformig tief ein-
schneiden, ohne jedoch die Auflenhaut zu verletzen.

Auberginenhélften mit den Schnittflichen nach unten in eine Pfanne legen und 250 ml Wasser
angieBen. Pfanne mit einem Deckel verschliefen und solange kochen lassen, bis das Wasser kom-
plett verdampft ist. Nun etwas Olivendl in die Pfanne geben und die Schnittseiten der Aubergine
kurz anbraten, dann wenden.

Friihlingszwiebeln putzen, das Griin abschneiden und die weiflen Teile der Zwiebel halbieren.
Diese Stiicke sowie die Erdniisse zur Aubergine in die Pfanne geben und alles anrdsten. Dann
die Teriyakisauce hinzugeben, nach ca. 2 Minuten etwas Wasser angieflen und bei mittlerer Hitze
weiter reduzieren, bis ein gldnzender Lack entsteht. Gerostete Erdniisse zum Tarhonya geben.
Fiir das Tarhonya:

Friithlingszwiebeln putzen, in Ringe schneiden und kurz in etwas Olivenol anschwitzen. Das Tar-
honya dazugeben und mit anbraten. Mit Rote-Bete-Pulver bestduben, durchrithren und mit
Sherry, Gemiisefond und den Rotwein abléschen. Unter mehrmaligem Riihren weich kochen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kirschtomaten:

Kirschtomaten abbrausen und trockentupfen. Tomaten samt Rispe in eine Auflaufform geben,
mit Sherry und Olivendl betrdufeln und im vorgeheizten Ofen schmoren lassen. Nach 10 Minuten
mit etwas Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Chilis abbrausen, trockentupfen und in Ringe schneiden. Gericht mit Chilis, Bliiten und Blatter
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Peggy Kosbab am 15. September 2021



Auberginen-Piccata mit Polenta und Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Piccata:

1 grofle Aubergine 150 ml Sojamilch 150 g Kichererbsenmehl
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Polenta:

200 g Polenta 1 Schalotte 50 g Butter

2 EL Créme-fraiche 150 ml Gemiisefond Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 1 Knoblauchzehe 10 g Zucker

trockener Weiflwein Salz Pfeffer

Fiir die Reduktion:
500 ml passierte Tomaten 1 EL Balsamico-Essig 1 TL Zucker

1 Zweig Basilikum 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
kleine Sprossen 1 Stiangel Rosmarin

Fiir die Piccata:

Die Aubergine waschen, trockentupfen, in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Kichererbsenmehl mit Sojamilch zu einem glatten Teig verriihren.

Aubergine durch die Masse ziehen und in heiflem Olivendl goldbraun ausbacken.

Fiir die Polenta:

Schalotte abziehen, fein hacken und in Butter glasig anschwitzen. Mit Fond abléschen und Cre-
me fraiche unterriihren. Sud aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Polenta
unter stetigem Riihren beifiigen. Topf vom Herd nehmen und ca. 10 Minuten quellen lassen.
Die Masse in Ringformen geben und ca. 1,5 cm dicke Bratlinge formen.

Diese anschliefend in Olivendl anbraten.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl séubern und in hauch diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und fein ha-
cken.

Olivenol erhitzen, Knoblauch kurz anrésten und Rosenkohl anschwitzen.

Zucker hinzugeben und mit Weiflwein abloschen. Reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Reduktion:

Rosmarin und Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Tomaten mit Essig und Rosmarin auf-
kochen und stark reduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Basilikum fein
schneiden und kurz vor dem Servieren dazugeben. kuechenschlacht.zdf.de Fiir die Garnitur:
Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Tomatenspiegel auf dem Teller verteilen. Abwechselnd zuerst die Polenta, dann die Aubergine
und den Rosenkohl darauf schichten.

Diesen Vorgang zweimal wiederholen. Das Gericht mit einem Rosmarinzweig und Sprossen gar-
nieren und servieren.

Daniel Dohr am 22. April 2021
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Auberginen-Piccata mit Polenta, Spinat, Tomaten-SoRe

Fiir zwei Personen

Fiir die Piccata: 1 sehr grofle Aubergine 2 Eier

50 g Parmesan 50 g Mehl 130 ml Sahne

100 ml Pflanzenol

Fiir die Ofentomaten: 400 g kl. Strauchtomaten 1 Knoblauchknolle
4 EL Olivendl 1-2 TL brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta: 100 g Instant Polenta 1 Schalotte

250 ml Sahne 200 ml Milch 1 EL Parmesan

2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat: 200 g Babyspinat 1 Knoblauchzehe
60 ml Weilwein 2 TL gehackte Haselniisse

Fiir die Tomatensauce: 200 g Dosen-Tomaten 1 Knoblauchzehe
1 EL Olivenol 1 TL getrocknete Chiliflocken Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 1 Zweig Rosmarin

Fiir die Piccata: Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Aubergine quer in 1,5-cm-dicke Scheiben
schneiden. Von beiden Seiten salzen und auf einen Teller legen. Mit einem zweiten Teller be-
schweren und 20 Minuten ziehen lassen. Danach kurz abspiilen und trocken tupfen. Eier in
einer Schale mit Sahne verquirlen. Parmesan reiben. Mit Parmesan und Mehl verriihren. Au-
berginenscheiben durch die Eiermischung ziehen und in heiflem Fett goldbraun ausbacken. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Ofentomaten: Tomaten waschen, halbieren und mit der Schnittfliche nach oben auf ein
Backblech legen. Knoblauchknolle zerteilen und dazwischen legen. Olivendl dariiber traufeln.
Mit Zucker bestreuen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heiflen Ofen 10 Minuten backen.

Fiir die Polenta: Schalotte abziehen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf zerlassen und
Schalotte darin glasig diinsten. Sahne, Milch und 1 Prise Salz zugeben. Aufkochen lassen. Von
der Platte nehmen und Polenta einriihren. Parmesan reiben und unterriihren. Polenta etwa 2
cm dick auf ein Blech mit Backpapier streichen und kaltstellen. Kreise ausstechen. Vor dem
Servieren in der iibrigen Butter goldbraun anbraten.

Fiir den Spinat: Spinat waschen und trockenschleudern. Spinat in einer heiflen Pfanne zusammen-
fallen lassen. Wein angieflen. Knoblauch abziehen, fein hacken und dazu geben. Etwas kocheln
lassen. Vom Herd nehmen und die Haselniisse unterheben.

Fiir die Tomatensauce: Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer
kleinen Pfanne erhitzen und Knoblauch darin kurz braten. Die restlichen Zutaten dazugeben
und unter Riihren aufkochen. So lange wie moglich bei niedriger Hitze kdcheln lassen. Durch ein
Sieb passieren.

Fiir die Garnitur: Etwas Tomatensauce auf die Teller geben. Eine Polenta-Scheibe platzieren,
darauf etwas Tomatensauce geben, eine Auberginenscheibe darauflegen und dann eine Schicht
Spinat. Eine weitere Polenta-Scheibe mit Tomatensauce darauflegen und mit einer Auberginen-
scheibe abschlieffen. Mit Rosmarin garnieren und Ofentomaten daneben legen und servieren.

Beatrice Blank am 25. Februar 2021
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Bdrlauch-Risotto mit Austernpilzen und Pinienkernen

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:
120 g Carnaroli-Risottoreis 60-80 g frischer Bérlauch 1 Schalotte

1 Zitrone 30 g Pecorino Romano 50 g Butter

400 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 1 Prise Zucker Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Austernpilze:

150 g Austernpilze 20 g Ingwer 1 Zitrone

40 g Butter Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir die Pinienkerne:
40 g Pinienkerne

Fiir das Risotto:

Den Gemiisefond in einen Topf geben und erwdrmen. Lorbeerblatt abbrausen und trockenwe-
deln. Etwas Olivenol in einen zweiten Topf geben und erhitzen. Schalotte abziehen, fein wiirfeln
und im Olivenol anschwitzen. Dann den Risottoreis, das Lorbeerblatt und die Gewiirznelke
hinzugeben. Sobald der Reis glasig wird mit Weillwein abléschen. Nach und nach den warmen
Gemiisefond angieflen und riithren. Das Risotto sollte nur knapp mit Fliissigkeit bedeckt sein.
Reis zwischendurch mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 18 Minuten kocheln lassen. Pecorino
reiben.

Barlauch abbrausen und trockenwedeln. Mit einer Prise Zucker und ca. 4 Essloffel Olivendl fein
piirieren. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren, den Saft
einer Hilfte auspressen und das Bérlauchpiiree mit Zitronensaft und abrieb abschmecken.
Kurz vor Ende der Garzeit den Pecorino und das Bérlauchpiiree unter das Risotto mischen. Zum
Schluss Butter hinzugeben und den Reis kurz bedeckt ruhen lassen. Vor dem Anrichten mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen und das Lorbeerblatt und die Gewiirznelke entfernen.

Fiir die Austernpilze:

Eine Pfanne ohne Ol erhitzen. Austernpilze putzen, in Scheiben schneiden und in die heifle Pfan-
ne geben. Erst wenn die Pilze braun sind einen Schuss Olivenol hinzufiigen. Ingwer in Scheiben
schneiden und zu den Pilzen geben. Pilze mit Salz wiirzen. Kurz weiterbraten und dann die Hitze
reduzieren. Zuletzt mit Pfeffer wiirzen und die Butter in die Pfanne geben. Schmelzen lassen
und alles gut durchschwenken. Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Pilze vor
dem Servieren nachwiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.

Fiir die Pinienkerne:

Pinienkerne in einer Pfanne anrtsten und herausnehmen. Beiseitestellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Darius Kithner am 10. Mai 2021
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Badische Kartoffel-Suppe mit Apfel-Kiichle

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:
375 g mehligk. Kartoffeln 40 g Knollensellerie 1 Karotte

100 g Zwiebeln 4 Stange Lauch 750 ml Gemiisefond
150 g Schlagsahne 1,5 EL Creme-fraiche 15 g Butter

2 Sténgel glatte Petersilie 3 Sténgel Liebstockel 1 Lorbeerblatt

3 TL getrockneter Majoran Muskatnuss Meersalz, Pfeffer
Fiir die Apfelkiichle:

2 siuerliche Apfel) 75 ml Milch 1 Ei, Gr. M

75 g Mehl 50 g Zucker 1 TL Zucker

1 TL gemahlener Zimt £ Prise Salz 375 ml neutrales Ol

Fiir die Kartoffelsuppe:

Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Mohre schélen und fein wiirfeln.

Lauch putzen und nur den weiflen Teil in Ringe schneiden. Sellerie schilen und grob wiirfeln.
Zwiebel in einem groflen Topf in heifler Butter hell andiinsten. Vom iibrigen Gemiise 1/3 bei-
seite stellen. Restliches Gemiise zu den Zwiebeln geben und ebenfalls andiinsten. Die Kartoffeln
schilen, in Wiirfel schneiden und zufiigen. Alles mit heiflem Gemiisefond auffiillen.
Lorbeerblatt und Majoran zugeben.

Die Suppe aufkochen und etwa 25 Minuten bei kleiner Hitze kochen lassen. Das Lorbeerblatt
entfernen, die Sahne zugieflen und die Suppe mit einem Stabmixer piirieren.

Die iibrigen Gemiise-Wiirfel nun dazugeben und etwa 15 Minuten in der Suppe ziehen lassen.
Alles mit Meersalz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Petersilie und Liebstockel abbrausen, trockenwedeln, die Blitter von den Stielen zupfen und
klein hacken. Unter die Suppe rithren und zum Servieren mit Creme fraiche toppen.

Fiir die Apfelkiichle:

Eier trennen. Die Eigelbe mit Mehl, Milch, Salz und Zucker zu einem Teig verrithren. Das Eiweif3
steifschlagen und unter den Teig heben.

Apfel waschen, trocken tupfen und schiilen. Danach entkernen, so dass ein ca. @ 2-3 cm grofies
Loch entsteht. Apfel in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und 4-5 Apfelscheiben in den Teig
tunken.

Ol in einem breiten Topf erhitzen. Einen Holzkochlsffel in das Fett halten.

Sobald sich kleine Bldaschen bilden, die Apfelscheiben in das heifle Fett geben. Nur so viele Ap-
felscheiben in den Topf legen, dass die Scheiben beim Backen nicht aneinander kleben. Ca. 2
Minuten von beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Apfelscheiben vorsichtig herausnehmen und auf einem Stiick Kiichenpapier abtropfen lassen.
TL Zucker und Zimt mischen und die Apfelscheiben im heiflen Zustand darin wenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de

NIl

Samuel Trotter am 07. Oktober 2021
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Basilikum-Risotto mit Paprika-Gemiise, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

140 g Risottoreis 40 g Blattspinat 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 100 g Parmesan

700 ml Gemiisefond 100 ml halbtr. Weiwein 20 g Basilikum

4 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir das Paprika-Apfel-Gemiise:

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 3 siiBsduerliche Apfel
1 Zitrone 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanchip: 50 g Parmesan

Fiir das Risotto:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Schalotte und Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln. Fond in einem Topf erhitzen und auf
kleiner Flamme warmhalten. Einen Essloffel Ol in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knob-
lauch darin ca. 3 Minuten anschwitzen. Risottoreis hineingeben und ca. 1 Minute unter stédndigem
Riihren glasig anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen und kocheln lassen, bis der Reis die Fliis-
sigkeit aufgenommen hat. Dann etwas warmen Fond dazugeben, sodass der Reis bedeckt ist.
Dann so lange rithren, bis der Fond komplett vom Reis aufgenommen wurde. Nach und nach
restlichen Fond dazugeben und ca. 20 Minuten kochen bis das Risotto cremig ist, der Reis aber
noch Biss hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Spinat put-
zen, waschen und abtropfen lassen. Basilikum und Spinat mit 3 Essloffel Ol und einem Spritzer
Zitronensaft fein piirieren.

Basilikum-Spinat-Masse unter das Risotto heben. Zum Schluss Parmesan reiben und das Risotto
mit dem Kése verfeinern.

Fiir das Paprika-Apfel-Gemiise:

Beide Paprikaschoten und Apfel waschen und trockentupfen.

Paprikaschoten und einen Apfel schilen. Von den anderen beiden Apfeln jeweils den Deckel ab-
schneiden und vollstéindig aushohlen. Ausgehshlte Apfel auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 10 bis 15 Minuten weich garen.

Paprikaschoten halbieren und von Scheidewédnden und Kernen befreien.

Geschilten Apfel vierteln und vom Kerngehéuse befreien.

Paprikaschoten und Apfel in sehr kleine Stiickchen schneiden. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Paprika- und Apfelstiicke mit Zitronensaft betrdufeln und gut vermengen. Anschlie-
Bend mit Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und als Zweige in die Pfanne geben. Gemiise
mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchschwenken. Paprika- Apfel-Gemiise im ausgehthlten
Apfel anrichten.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan reiben. Geriebenen Parmesan in kleinen Hiufchen auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech setzen. Im vorgeheizten Ofen ca. 7 bis 8 Minuten schmelzen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarina Kuschke am 04. Februar 2021
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Basilikum-Risotto mit Radicchio, Pilzenn, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das Basilikum-Pesto:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 50 g Pinienkerne

50 g Parmesan 1 Bund Basilikum Meersalz

Fiir das Basilikum-Risotto:

100 g Risotto-Reis (Arborio) 2 Schalotten 75 g Parmesan

25 g Butter 700 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein

3 EL Olivenol
Fiir den Radicchio:

1 Radicchio 2 EL Balsamico Riserva 3 EL Olivencl
Fiir die Pilze:

2 grofle Krauterseitlinge 25 g Butter

Fiir den Parmesan-Chip:

40 g Parmesan Kresse Schnittlauch

Fiir das Basilikum-Pesto:

Das Basilikum abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Die Pinienkerne in einer Pfanne
rosten. Den Parmesan hobeln und die Knoblauchzehe abziehen. Basilikum, Pinienkerne, Parme-
san und Knoblauch zusammen mit dem Stabmixer zu einem Pesto piirieren.

Etwas Zitronensaft auspressen und das Pesto mit Salz und 1 TL Zitronensaft abschmecken.
Fiir das Basilikum-Risotto:

Gemiisefond im Topf erhitzen. Schalotten abziehen, klein schneiden und mit dem Risotto-Reis
in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und kurz einkochen lassen.
Nach und nach den heiflen Gemiisefond dazugeben und umriihren.

Nach ca. 15-18 Minuten den Parmesan iiber das fertige Risotto reiben und verrithren. Das
Basilikum-Pesto unter das Risotto heben, so dass es eine griine Farbe bekommt. Zum Schluss
die Butter in dem Risotto schmelzen lassen.

Fiir den Radicchio:

Blitter vom Radicchio lésen und in feine Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und
das Gemiise darin schwenken. Zum Schluss mit dem feinen Balsamico veredeln.

Fiir die Pilze:

Grofle Krauterseitlinge putzen und der Lidnge nach in 3-4 Scheiben schneiden. In etwas Butter
von beiden Seiten gold anbraten.

Fiir den Parmesan-Chip:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Parmesan reiben und kleine Hiufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen.
Das Blech fiir 7-10 Minuten in den Ofen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kresse und Schnittlauch garnieren und servieren.

Michael Hasselbusch am 28. Januar 2021
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Basilikum-Servietten-Knédel, Ratatouille, Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Serviettenknédel:

3 Brotchen vom Vortag 1 Zwiebel 150 ml Milch

2 Eier 50 g Parmesan 100 g Basilikum
Butter Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

1 Zucchini 1 rote Paprika 4 Aubergine

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 200 g passierte Tomaten
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 Zweige Oregano
Salz Pfeffer

Fiir den Rucolasalat:

100 g Rucola 100 g Cherrytomaten 20 g Pinienkerne
40 g Parmesan 2 EL Balsamicoessig 4 TL Honig

4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Basilikum Parmesan

Fiir die Serviettenknédel:

Die Zwiebel schilen und hacken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zwiebeln mit
Basilikum und Butter in der Pfanne anbraten.

Mit Milch abléschen. Eier mit geriebenem Parmesan und gewiirfeltem Brétchen vermengen und
zu einer festen Masse werden lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Danach zu einer schlanken Wurst formen und in das mit der Folie ausgelegte Kiichentuch legen.
Fest einrollen und mit Kiichengarn an den Seiten zubinden.

In heifles Salzwasser geben und ca. 20 Minuten ziehen lassen, Danach auspacken und in Scheiben
schneiden. Serviettenknodel zum Schluss kurz in heiler Butter leicht anbraten.

Fiir das Ratatouille:

Rosmarin, Thymian und Oregano abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Gemiise waschen, trocknen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen und
klein schneiden. Beides in Ol erhitzen und mit dem Gemiise anrésten. Passierte Tomaten und
gehackte Krauter einriihren. Alles kochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Rucolasalat:

Rucola waschen und trockenschiitteln. Parmesan hobeln und die Tomaten vierteln. Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Ein Dressing aus Essig, Ol, Honig, Salz und Pfeffer anriihren und mit Rucola und Tomaten
vermengen. Pinienkerne und Parmesan {iber den Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Basilikumblitter abzupfen.

Serviettenknddel mit Ratatouille auf Tellern anrichten und mit Basilikum und Parmesan gar-
nieren. Salat dazu reichen und zusammen servieren.

Shanti Wild am 06. Oktober 2021
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Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:
1 rote Ringelbete

50 g Pinienkerne

3 EL Olivendl

Fiir das Tiirmchen:
100 g Rucola

1 Birne

1 TL fliissiger Honig
Salz

Fiir das Kurkuma-Kartoffel-Piiree:

1 grofe, mehligk. Kartoffel

1 Muskatnuss

Fiir das Parmesan-Kartoffelpiiree:
1 grofle, mehligk. Kartoffel

50 g Parmesan

Fiir das Rote-Bete-Chili-Piiree:

1 grofle, mehligk. Kartoffel

20 g Butter

1 gelbe Ringelbete
1 TL Ahornsirup
Salz

Radieschen

20 g Walniisse

1 TL Weillweinessig
Pfeffer

40 ml Milch
4 TL Kurkumapulver

40 ml Milch
20 g Basilikum

50 g vorg. Rote Bete
1 Muskatnuss

Birnen-Rucola-Tiirmchen, Ringelbete-Carpaccio und Piiree

1 Orange
1 EL Apfelessig
Pfeffer

1 Zitrone
50 g Ziegenkése
2 EL Walnussol

20 g Butter
Salz

20 g Butter
Salz

40 ml Milch
Chiliflakes , Salz

Fiir das Carpaccio:

Die rote und gelbe Ringelbete mit dem Alles-Schneider in hauchdiinne Scheiben schneiden. Pi-
nienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten.

Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen. Orange waschen, trockentupfen und Schale
abreiben. Orangensaft- und abrieb mit Olivenol, Ahornsirup, Apfelessig, Salz und Pfeffer gut
mischen. Ringelbete auf einem Teller anrichten und Pinienkerne dariiber geben. Mit Dressing
betraufeln.

Fiir das Tiirmchen:

Rucola waschen und trockentupfen. Radieschen waschen, trockentupfen und in Scheiben schnei-
den. Birne waschen, trockentupfen und in 3-4 Scheiben schneiden. Zitrone halbieren, auspressen,
Saft auspressen und die Birnenscheiben damit bestreichen. Fiir das Dressing Essig, Walnussol,
Zitronensaft und Honig gut vermischen, bis ein glattes Dressing entstanden ist. Walniisse, Ruco-
la, Ziegenkése und RadieschenScheiben mit dem Dressing vermengen und zwischen den Scheiben
aufstreichen. Mit Rucola garnieren.

Fiir das Kurkuma-Kartoffel-Piiree:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Muskatnuss reiben. Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in etwas Salzwasser garkochen.
Wenn die Kartoffeln weich sind (nach ca. 20 Minuten), iiberschiissiges Wasser abgieflen. Butter,
Milch, Salz, etwas Muskat und Kurkumapulver zu den Kartoffeln geben und mit dem Kartof-
felstampfer gut zerdriicken. Anschlieend alles nochmals mit einem Schneebesen glattriithren,
damit das Piiree schon fluffig ist.

Fiir das Parmesan-Kartoffelpiiree:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in etwas Salzwasser garkochen. Wenn die Kartoffeln
weich sind (nach ca. 20 Minuten), tiberschiissiges Wasser abgielen. Parmesan reiben. Basilikum
abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit Milch mit einem Stabmixer piirieren. Butter, Salz,
Basilikumsaft und Parmesan zu den Kartoffeln geben und mit dem Kartoffelstampfer gut zer-
driicken. Anschlielend alles nochmals mit einem Schneebesen glattriithren, damit das Piiree schén
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fluffig ist.

Fiir das Rote-Bete-Chili-Piiree:

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schiilen, in Wiirfel schneiden und in etwas Salzwasser garkochen. Wenn die Kartoffeln
weich sind (nach ca. 20 Minuten), iiberschiissiges Wasser abgieen. Muskatnuss reiben.

Butter, Milch, Salz, Rote Bete und Chili zu den Kartoffeln geben und mit dem Kartoffelstamp-
fer gut zerdriicken. Anschlieflend alles nochmals mit einem Schneebesen glattrithren, damit das
Piiree schon fluffig wird. Mit Muskat abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marie Bernards am 11. Februar 2021
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Blumenkohl im Bierteig, Knoblauch-Dip, Quark-Bdllchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Blumenkohl:

3 Kopf Blumenkohl 200 ml Pils-Bier 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Muskatnuss 100 g Mehl, Typ 405 1 TL Backpulver

1 TL Salz Eiswasser

Fiir den Knoblauch-Dip:

6 EL Joghurt, 3,8% 3 Knoblauchzehen 2 EL Mayonnaise, 80%
3 EL Sauerrahm 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Apfelessig

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Quarkbéllchen:

250 g Magerquark 2 Eier 1 Zitrone

1 Vanilleschote 200 g Mehl, Typ 405 50 g Speisestirke

2 TL Backpulver 110 g Zucker Fett

Fiir die Tote Tante:

400 ml Milch 100 ml Schlagsahne 80 ml brauner Rum

5 g Zartbitterschokolade 3 EL Backkakao 5 TL Zucker

Fiir den Blumenkohl: Den Blumenkohl putzen, in Réschen teilen und 5 Minuten in kochendem
Salzwasser blanchieren. Anschlielend abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Mehl, Backpulver,
Salz, Paprikapulver und Abrieb einer Muskatnuss miteinander vermischen und das Bier mit ei-
nem Schneebesen einriihren.

FEine Fritteuse auf 170 Grad aufheizen. Blumenkohlréschen im Bierteig wenden und im Fett
goldgelb frittieren. Danach auf einem Kiichenkrepp entfetten.

Fiir den Knoblauch-Dip: Knoblauchzehen abziehen und hacken. Knoblauch, Joghurt, Mayon-
naise, Sauerrahm, Senf, Apfelessig, Zucker, eine Prise Salz und eine Prise Pfeffer miteinander
vermengen. Bis zum Anrichten in den Kiihlschrank stellen und durchziehen lassen.

Fiir die Quarkbillchen: Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark auskratzen.
Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und die Schale einer Hélfte abreiben. Quark, 110 g Zu-
cker, Eier, Vanillemark und Zitronenabrieb mit einem Handriihrgerdt kurz aufschlagen. Mehl,
Speisestiirke und Backpulver miteinander vermengen und nach und nach mit dem Handriihrge-
rat unter die Quarkmasse mixen.

Fritteuse auf 170 Grad aufheizen. Teig in einen Spritzbeutel fiillen. Mit der weitesten Offnung
(ca. 2-3 cm) portionsweise ins Fett gleiten lassen.

Dazu mit einem ins Fett getauchte Messer immer wieder kleine Portionen abschneiden, ca. 2-3
cm lang. Die Quarkbillchen goldgelb frittieren, mit einer Schaumkelle abschépfen und auf Kii-
chenkrepp abtropfen lassen.

Anschlieend in Zucker wilzen.

Fiir die Tote Tante: Kakao und Zucker mischen und mit 5 Essloffel der kalten Milch glattriithren.
Restliche Milch in einem Topf erhitzen. Kakaomischung mit dem Schneebesen unter die heifle
Milch riithren und ganz kurz aufkochen. Topf vom Herd nehmen und Rum einriihren.

Sahne schlagen. Kakao auf zwei Trinkgléser aufteilen und jeweils mit Schlagsahne garnieren.
Schokolade auf die Sahne reiben.

Annika Hermenau am 08. Dezember 2021
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Blumenkohl mit Kapern, Kartoffel-Piiree, Dressing, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Blumenkohl:

1 kl. Kopf Blumenkohl 125 g Weizenmehl 65 g Maisstérke

1 TL Backpulver 400 g Paniermehl 01

220 ml Mineralwasser 1 EL getrock. Krauter 2-3 TL Cayennepfeffer
4 TL Muskatnuss 1 EL Salz

Fiir die Kapern:

2 EL Kapern

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln % Knoblauchzehe 2 kl. getrock. Chilischoten
65 g Butter 4 EL Sahne 1 Lorbeerblatt

% TL Muskatnuss Salz

Fiir das Dressing:

% Zitrone 50 ml Buttermilch 2 EL griech. Joghurt
50 g Blauschimmelkése 1 TL Worcestersauce Olivenol

3 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleine Stange Lauch 100 g rote, griine Weintrauben 3 EL Weilweinessig

4 EL Rapsol 2 TL Zucker 1 TL Salz

Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

Den Blumenkohl putzen und in kleine Roschen zerteilen.

Mehl, Starke, Salz, Muskatnuss, Backpulver und Cayennepfeffer in einer groflen Schiissel mischen.
Mit Mineralwasser zu einem nicht zu fliissigen Teig verriihren.

Paniermehl mit Kriautern vermengen und in einen flachen Teller geben.

Blumenkohlroschen erst in den Teig dippen, bis sie ganz bedeckt sind und dann im Paniermehl
rollen, bis sie rundum bedeckt sind.

Die Stiicke bei 180 bis 190 Grad in der Fritteuse goldbraun ausbacken.

Fiir die Kapern:

Kapern abtropfen lassen, abspiilen und mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen. In der heiflen
Fritteuse 2 bis 3 Minuten ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen und in Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen.

Zusammen mit Lorbeer, Chili und Knoblauch in einen Topf mit Salzwasser geben. Aufkochen
und garen.

Abgieflen und die Gewiirze entfernen. Kartoffeln noch heify durch eine Kartoffelpresse driicken.
Sahne und die kalte Butter in Flocken darunter geben. Nicht zu viel rithren. Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken.

Fiir das Dressing:

Kise in kleine Stiicke zerkriimeln. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Etwas
Olivenol und den Saft der Zitrone zugeben. Mit Buttermilch und Worcestersauce mischen. Mit
dem Zauberstab kurz verquirlen. Mit Joghurt zu einem nicht zu fliissigen Dressing verriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Fiir den Salat:

Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Aus Essig, Ol, Salz und Zucker eine Vinaigrette rithren. Uber den Lauch geben und etwas kneten.
Einige Minuten marinieren lassen. Trauben in Scheiben schneiden und unter den Salat mischen.
In ein Sieb geben und bis zum Servieren abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffelpiiree lings aufspritzen. Blumenkohlréschen daraufsetzen.

FEtwas von dem Salat an den Enden platzieren. Etwas Dressing auf den Blumenkohl, den Rest
daneben streichen. Mit Kapern bestreuen und servieren.

Beatrice Blank am 24. Februar 2021
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Blumenkohl mit Soja-Dashi-Vinaigrette, Spinat, Spargel

Fiir 2 Personen

Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl 1 Prise gertsteter Sesam 4 EL vegetarischer Dashi
2 EL Reisessig 2 EL helle Sojasauce 1 Tropfen Sesamél

1 TL Gomasio

Fiir den Spinat:

1 Packung Blattspinat 1 Prise gertsteter Sesam 6 EL vegetarischer Dashi
2 EL helle Sojasauce 1 Tropfen Sesamél 1 EL Mirin

Fiir den Spargel:

10 Stangen griiner Spargel 1 kaltes Ei 150 g Mehl (405)

Salz Ol Sesam, Eiswasser

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone 1 Ei 2 TL helle Miso-Paste

2 EL vegetarischer Dashi 250 ml neutrales Ol Salz

Fiir die Pilze:

Shiitake-Pilze 1 Friihlingszwiebel 1 Mandarine

1 Zitrone 1 Limette 5 EL vegetarischer Dashi
1 EL Sojasauce 1 TL Togarashi Butter, Ol

Fiir den Reis:

150 g Reis 1 EL Yukari

Fiir die Garnitur: Erbsenkresse

Fiir den Blumenkohl:

Den Blumenkohl in Réschen schneiden und in einer beschichteten Pfanne ca. 10 Minuten braten.
Die fliissigen Zutaten zu einer Vinaigrette verriihren und iiber den Blumenkohl geben. Mit Go-
masio wiirzen und mit gerdsteten Sesam dekorieren Fiir den Spinat:

Blattspinat in einer Pfanne sehr kurz zusammenfallen lassen und sofort kiihl stellen, damit er
sein dunkles Griin behilt.

Die fliissigen Zutaten verrithren und iiber den Spinat geben. Mit gerdstetem Sesam dekorieren.
Fiir den Spargel:

Fiir den Tempura-Teig 250 ml sehr kaltes Wasser mit dem Ei verriihren, leicht salzen und das
Mehl zugeben. Nur wenig rithren, denn Klumpen sind durchaus erwiinscht. Wenn moglich Schale
in eine grofere Schale mit Eis stellen.

Spargel kurz blanchieren und in den Teig geben. Spargel kurz in heiflem Fett backen. Mit der
Mayonnaise anrichten und mit schwarzem Sesam dekorieren.

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Ei zusammen mit Dashi, Miso und etwas Zi-
tronensaft in einen Mixbecher geben. Piirierstab einsetzen und das Ol iiber die Mischung geben.
Zunéchst unten mixen, dann langsam den Stab hochziehen.

Fiir die Pilze:

Friithlingszwiebel putzen, vom Strunk befreien und in Ringe schneiden.

Zitrone, Mandarine und Limette waschen, trockentupfen und Zesten runterschneiden. Alle Zi-
trusfriichte halbieren, auspressen und Saft auffangen. Shiitake putzen, mit etwas Ol in der Pfanne
braten und warmstellen. Mandarinen-, Zitronen- und Limettensaft mit Dashi und Sojasauce in
der Pfanne reduzieren. Zesten hinzugeben und mit der Butter montieren. Pilze mit der Sauce
anrichten und mit den Friihlingszwiebel-Ringen dekorieren. Vorsichtig mit Togarashi wiirzen.
Fiir den Reis:

Finen Teil Reis mit zwei Teilen leicht gesalzenem Wasser aufkochen und dann ca. 15 Minuten
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bei kleiner Hitze garen. Mit Yukari bestreuen Fiir die Garnitur:
Kresse putzen und das Gericht damit garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Steffen am 22. April 2021
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Blumenkohl - Schnitzel mit Kdse-Kruste, Sauce hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Blumenkohlschnitzel:

1 grofler Kopf Blumenkohl 50 g Blattspinat 1 rote Paprika

1 Zitrone 125 g Greyerzer, am Stiick 3 EL eingel. scharfe Jalapeno
1 Bund glatte Petersilie 50 g Panko 4 TL Olivenosl
Steakpfeffer Salz

Fiir das Kartoffel-Erbsenpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 300 g TK Erbsen 1 Zitrone

4 Zweig Minze 250 ml Milch 100 g Butter
Muskatnuss Salz weifler Pfeffer

Fiir die Sauce hollandaise:

2 Eier 1 Zitrone 1 EL Créme-fraiche
175 g Butter Salz

Fiir die Blumenkohlschnitzel: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

FEin Backblech mit Backpapier auslegen und im Ofen mit auftheizen.

Blumenkohl von Griin und Strunk befreien und waschen. Ein Stiick abschneiden und fein hacken.
Den restlichen Blumenkohl fiir 4 Minuten in sprudelnd kochendes Salzwasser geben. Blumenkohl
in eiskaltem Wasser abschrecken und in gleichdicke Scheiben schneiden.

Fiir die Kéasekruste 100 g Kése reiben. Spinat, Petersilie und Jalapenos hacken und Zitronen-
schale abreiben. Danach den gehackten Blumenkohl mit Kése, Jalapenios, Panko, Spinat, 3 TL
Zitronenabrieb und 2/3 der gehackten Petersilie vermischen.

Késemasse mit dem Loffel ippig auf dem Blumenkohl verteilen und leicht festdriicken. Ca. 18-20
Minuten im Ofen backen, bis die Kéasekruste zerlaufen und leicht gebriunt ist.

Blumenkohl aus dem Ofen nehmen, mit restlichem Kése, Petersilie und Steakpfeffer bestreuen.
Fiir die Garnitur Paprika entkernen, ganz klein wiirfeln und auf das Blumenkohlsteak geben.
Fiir das Kartoffel-Erbsenpiiree: Kartoffeln schélen und grob schneiden. In einem Topf mit Salz-
wasser ca. 20 Minuten kochen, bis sie weich sind.

Auch die Erbsen in einem separaten Topf in Salzwasser weichkochen.

Minze abbrausen, trockenwedeln und die Bldtter abzupfen. Einige zum Anrichten beiseite legen
und den Rest fein hacken. Zitronenschale abreiben und etwa Saft auspressen.

Milch erwdrmen und die Butter darin auflésen. Die abgegossenen Kartoffeln und Erbsen durch
die Kartoffelpresse driicken. Die Milch Butter-Mischung hinzugeben und zu einem cremigen Pii-
ree verriihren.

Durch ein Sieb streichen. Mit Zitronensaft, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Feingehackte Minze und Zitronenabrieb in das Piiree einriihren.

Fiir die Sauce hollandaise: Butter in einem Topf langsam erhitzen, schmelzen, abkiihlen lassen.
Fier trennen und die Eigelbe auffangen. Creme fraiche, Eigelbe und 1 EL ausgepressten Zitro-
nensaft in einem hohen Gefafi mit dem Stabmixer mixen. In einem diinnen Strahl die fliissige
Butter hinzufiigen und weitermixen. Mit Salz abschmecken. Gegebenenfalls etwas Wasser unter-
rithren, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Samuel Trotter am 06. Oktober 2021
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Blumenkohl|-Steak mit Hummus und Zhug

Fiir zwei Personen

Fiir das Blumenkohlsteak:

1 Blumenkohl 5 g Pinienkerne 1 TL gerduch. Paprikapulver
1 Prise Meersalz tiirkische Pfefferflocken 4 EL Olivendl

Fiir den Zhug:

1 Bund Petersilie 1 Bund Koriander 1 Knoblauchzehe

1 griine Chili 1 Zitrone 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 EL Olivenol Meersalz

Fiir den Hummus:

1 Dose Kichererbsen 120 g Tahini 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone 100 ml eiskaltes Wasser % TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Salz 2 EL Olivenol

Fiir das Blumenkohlsteak:

Den Backofen auf 200 Umluft vorheizen.

2 EL Ol mit dem geréucherten Paprikapulver und Meersalz mischen.

Blumenkohl putzen und in 1-1 3 cm dicke Scheiben schneiden. Von beiden Seiten mit der Mari-
nade bestreichen und auf ein Backblech legen.

Zum Aromatisieren Zwiebel schélen und in Ringe. Knoblauch schéilen und hacken. Zitronenfilets
herausschneiden und alles vermischen. Auf dem Backblech um den Blumenkohl herum verteilen.
Fiir 20-25 Minuten im Ofen backen.

Pinienkerne in der Pfanne résten und mit Pfefferkérnern zum Garieren verwenden.

Fiir den Zhug:

Petersilie und Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Knoblauchzehe abziehen und hacken. Chili entkernen und hacken. Saft einer Zitrone auspressen.
Alles mit einer guten Prise Salz, Kreuzkiimmel, Olivensl und 1 EL Wasser in einen Mixer geben
und glattrithren. Danach in eine Servierschiissel umfiillen.

Fiir den Hummus:

Tahini in einen Mixer geben und etwas durchmixen. Langsam kaltes Wasser und das Kichererb-
senwasser ins laufende Messer zugieflen. Es sollte dann eine helle, fluffige Masse entstehen. Im
letzten Schritt Kichererbsen, geschilten Knoblauch, 1-2 EL Olivenol und Kreuzkiimmel zugeben
und mindestens 3 Minuten mixen, bis eine cremige Masse entsteht. Mit Salz und Zitronensaft
abschmecken.

Sollte der Hummus zu dick geraten, noch etwas kaltes Wasser untermixen.

Zum Servieren den Hummus auf Teller verteilen und mit je einem Blumenkohlsteak belegen.
Mit etwas Olivendl betrdufeln und mit Pfefferflocken und Pinienkernen garnieren. Zhoug dar-
iiber verteilen und servieren.

Thorsten Waldbrol am 30. September 2021
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Blumenkohl-Suppe mit Champignons, Friihling-Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Blumenkohl 1 EL Cashewkernmus 2 kleine Zwiebeln
500 ml Gemiisefond 1 Zitrone 1 EL Agavendicksaft
5 EL Triiffelol 3 EL heller Balsamicoessig 1 rote Chilischote
Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

100 g weifle Champignons 100 g weifle Champignons 2 Friithlingszwiebeln
2 Scheiben Toastbrot 3 diinne Scheiben Wintertriiffel 5 EL Triiffelsl

Fiir die Suppe:

Die Zwiebeln schilen und klein wiirfeln. Den Blumenkohl von den Blattern und vom Strunk
befreien und in kleine Roschen und Stiicke schneiden. Blanchieren. Etwas Triiffelol in einem
ausreichend groflen Topf erhitzen und das Gemiise darin sanft anschwitzen. Es sollte dabei
moglichst wenig Farbe bekommen, sonst wird eure Suppe spéter nicht ganz so schén weifl. Das
Ganze mit Gemiisefond abloschen und eine gute Prise Salz zufiigen. 20 Minuten sanft kécheln
lassen. Dann die Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren und den Cashewmus hineingeben. Mit
Zitrone, Chili, Agavendicksaft und Balsamicoessig wiirzen.

Fiir das Topping:

Toast wiirfeln und in Butter kross zu Crostini anbraten.

Friihlingszwiebel in Ringe scheiden.

Pilze in Triiffelol anbraten. Wintertriiffel reiben.

Das Gericht in tiefen Tellern anrichten und mit Crostini, Pilzen, Friithlingszwiebeln und Triiffel
garniert servieren.

Urania Romer am 18. Marz 2021
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Bulgur-Buletten mit Rote-Bete-Schaum, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Buletten:

50 g Bulgur 15 g Semmelbrosel 1 Stange Lauch

% Zitrone 30 g Schalotten % rote Chilischote
15 g Parmesan 1 Ei 1 TL Tomatenmark
125 ml Gemiisefond 2 Zweige glatte Petersilie 4 EL Olivenol
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:
4 grofle, mehligk.e Kartoffeln 2 EL Mandelbléttchen 1 Schuss Milch

50 g Butter Muskatnuss Salz

Fiir den Schaum:

1 vorgek. Rote Bete 1 Zitrone 200 ml Sojamilch
50 ml Sprudelwasser 1 TL Meerrettich, mild 1 TL Rohzucker
Salz Pfeffer

Fiir die Kriuter-Créme-fraiche:

2 EL Créme fraiche 1 EL Sauerrahm 1 TL Wasabi-Paste
% Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Dill

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Dill

Fiir die Buletten:

Den Lauch putzen, vom Strunk befreien, lings vierteln, griindlich waschen und abtupfen. Den
weilen Teil des Lauchs in sehr feine Streifen schneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln.
Chili putzen, lings aufschneiden und in feine Ringe schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Chili darin bei mittlerer Hitze zwei Minuten glasig
diinsten. Helle Lauchstreifen und Bulgur dazugeben und eine Minute diinsten. Tomatenmark
unterriihren und 30 Sekunden résten. Mit Fond abléschen, kurz kdcheln lassen, dann zugedeckt
auf dem ausgeschalteten Herd 15 Minuten quellen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilienblitter abzupfen, abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Ei trennen und Eigelb auffangen. Parmesan
reiben. Bulgur mit Petersilie, Zitronensaft, Parmesan, Eigelb und Semmelbréseln vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit feuchten Handen sechs gleich grofie
Buletten formen, leicht andriicken und im Butterschmalz beidseitig knusprig braten. Bratensatz
fiir das Piiree aufbewahren.

Fiir das Piiree:

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln schiélen, in Stiicke schneiden und in kochendem Wasser 20-25 Minuten gar kochen.
Milch und Butter in einem Topf erhitzen und Kartoffeln dazu geben. Kurz vor dem Servieren
stampfen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Mandelbldttchen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten kaltstellen und dann zusammen
mit etwas Bratensaft von den Buletten zum Piiree geben.

Fiir den Schaum:

Rote Bete klein schneiden, in einem Topf mit Sojamilch, Rohrzucker, Salz, Pfeffer, Meerrettich
und Sprudelwasser vorsichtig zum Kochen bringen und zehn Minuten leicht kochen lassen.
Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Einen Teil fiir die Krauter-Créme-fraiche zu
Seite stellen.

27



Alles in einem Mixer vorsichtig mixen, eventuell Sprudelwasser noch dazu geben und mit Zitro-
nensaft abschmecken. Zu Schaum verarbeiten.

Fiir die Kriuter-Créme-fraiche:

Dill, Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Creme fraiche,
Sauerrahm und Wasabi in einen Multi Zerkleinerer geben und kurz aufschlagen. Mit Salz, Pfeffer
und dem iibrigen Zitronensaft (vom Schaum) abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Dill abbrausen und trockenwedeln.

Buletten, Piiree und Schaum auf Tellern anrichten und mit der Creme fraiche servieren. Mit
etwas frischem Dill dekorieren.

Simona Ruppert am 14. Juli 2021
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Burger mit Bun, Blumenkohl-Patty, Mayonnaise, Coleslaw

Fiir zwei Personen

Fiir die Buns:

1 Ei

1 TL schwarze Sesamsaat
15 g Zucker

Fiir die Blumenkohl-Pattys:
1 Blumenkohl

1 Msp. Currypulver

5 EL Pankomehl

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone

200 ml Sonnenblumenol
1 TL Kurkuma

Fiir den Coleslaw:

1 Weilkohl

1 Zitrone

1 TL Zucker

Fiir den Burger-Belag:
10 g Rucola

225 g Mehl
1 TL weifle Sesamsaat
Salz

1 Ei
1 TL getrockneter Oregano
Butter, Mehl

1 Ei
1 4 EL mittelsch. Senf
Salz

1 Karotte
80 g saure Sahne
Salz

6 Cherrytomaten

1 EL Trockenhefe
40 ml Pflanzenol

2 Scheiben Cheddar-Kése
1 TL getrocknete Petersilie
Salz, Pfeffer

1 TL Weiflweinessig
1 TL Currypulver
Pfeffer

% rote Zwiebel
1 TL Weiflweinessig
Pfeffer

6 Cornichons

1 rote Zwiebel

Fiir die Buns:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Hefe mit 100 ml lauwarmem Wasser, Ol und Zucker verrithren, 5 Minuten gehen lassen. Ei ver-
quirlen. Die Hélfte des verquirlten Eis, Mehl und 2 Prisen Salz zur Hefe-Mischung hinzufiigen
und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Teig in sechs gleichgrofle Stiicke teilen und zu Kugeln formen.

Ungebackene Buns mit jeweils 8 cm Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
und mit einem Handtuch abdecken, 10 Minuten ruhen lassen. Buns mit restlichem Ei bestreichen
und mit schwarzem und weiflem Sesam bestreuen. Im heiflen Ofen 10-12 Minuten goldbraun ba-
cken.

Fiir die Blumenkohl-Pattys:

Blumenkohl putzen und zwei Scheiben vom Kohl herunterschneiden.

Blumenkohlscheiben ca. 4 Minuten in Salzwasser kochen.

Herausnehmen und gut trockentupfen. Mehl mit Salz, Pfeffer und Currypulver mischen und die
Blumenkohlscheibe darin wenden. Ei verquirlen und die Blumenkohlscheiben durch das Ei zie-
hen. Pankomehl mit Oregano und Petersilie mischen. Blumenkohlscheiben dann im Pankomehl
wenden.

Butter in einer Pfanne auslassen und die Blumenkohlscheiben darin goldbraun braten. Pattys
wenden und je eine Scheibe Cheddar darauf platzieren. Kése schmelzen lassen.

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Ei in ein hohes, schmales Gefi geben, dann Ol
und Senf hinzugeben. Einen Piirierstab auf dem Boden des Mixgeféifles ansetzen und einschal-
ten. Den Stab solange am Boden halten, bis unten eine Bindung entsteht. Dann den Piirierstab
ganz langsam nach oben ziehen. Mayonnaise mit Weilweinessig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Hilfte der Mayonnaise fiir den Coleslaw beiseitestellen, restliche Mayonnaise
mit Curry und Kurkuma verriithren.

Fiir den Coleslaw:
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Weilkohl putzen und vom Strunk befreien. Karotte schilen. Weiflkohl und Karotte raspeln und
vermengen. Zwiebel abziehen und fein hacken.

Zur Weilkohl-Karotten-Mischung geben.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zuvor hergestellte Mayonnaise, Saure Sahne, Weif}-
weinessig, 1 Teeloffel Zitronensaft und Zucker verrithren und das Dressing mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zur WeiBlkohl-Karotten-Mischung geben und gut vermengen.

Rucola waschen und trockenschleudern. Tomaten waschen, trockentupfen und in Scheiben schnei-
den. Dabei den Strunk entfernen.

Cornichons hacken. Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden.

Die Mayonnaise auf beide Hélften der Buns streichen. Rucola und Tomaten auf die untere Hélfte
des Buns platzieren und Blumenkohl-Patty darauflegen. Anschlieend Cornichons sowie Zwie-
belringe auf das Patty legen und die obere Hilfte des Buns auflegen. Den Coleslaw in einem
Ring anrichten.

Christoph Bolke am 03. Februar 2021
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Burger mit Grdwes-Patty, Mayonnaise, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Burger-Buns:
225 g Mehl, Type 00
125 ml Sojamilch

1 TL schwarzer Sesam

2 TL Trockenhefe
Sojamilch
1 TL weifler Sesam

3 gehidufte TL Backpulver
12 g vegane Butter

16 g Zucker
6 g Salz

Fiir das Grawes-Patty:
250 g Sauerkraut

350 g mehligk. Kartoffeln 100 g Rauchertofu

1 Zwiebel 70 ml halbtrockener Riesling 1 Lorbeerblatt
2 gehéufte EL Ei-Ersatz-Pulver 2 EL neutrales Ol 4 EL Alba-Ol
5 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die vegane Mayonnaise:
200 ml ungesiiite Sojamilch
1 TL mittelscharfer Senf

4 Stiele Schnittlauch

3 TL Salz

Fiir den Salat:

150 g Wildkrautersalat mit Bliiten 1 Schalotte

2 Zweige Estragon 40 ml Weilwein-Essig
2 EL milder grobkorniger Senf 100 ml Traubenkernol
1 TL rosa Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:
1 grofle Tomate

% Zitrone, 1 TL Saft
2 TL Agavendicksaft
150 ml Rapsol
Pfeffer

1 TL Guakernmehl
1 EL Weifiweinessig
1 TL Kala Namak

2 Zweige Thymian
1 TL dunkler Balsamessig
1 EL Agavendicksaft

4 Salatgurke 4 Blatter Eisbergsalat

Fiir die Burger-Buns:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Sojamilch ganz kurz erwérmen, sodass sie lauwarm ist. Hefe und Zucker einrithren. Mehl, Back-
pulver und Salz vermengen. Milch-Hefe-Mischung mit dem Mehl in einer Kiichenmaschine ver-
kneten. Dabei die vegane Butter dazugeben. Aus dem Teig zwei Bille formen. Mit Sojamilch
bestreichen und mit Sesam bestreuen. Ungefdhr 20 Minuten im Ofen backen, bis sie goldgelb
sind. Herausnehmen, kurz abkiihlen lassen und aufschneiden.

Fiir das Griwes-Patty:

Sauerkraut mit dem Riesling und dem Lorbeerblatt zum Kdécheln bringen.

Kartoffeln schélen, wiirfeln und in kochendem Wasser circa 10-15 Minuten garen. R&uchertofu
in sehr kleine Wiirfel schneiden und in 2 Essloffeln Alba-Ol knusprig braten. Zwiebel abziehen,
fein wiirfeln und zum Tofu geben - glasig diinsten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein
hacken. Ei-Ersatz-Pulver mit 6 Essloffeln Wasser mischen.

Gegarte Kartoffelwiirfel griindlich stampfen, mit der Ei-Ersatz-Mischung mischen. Réuchertofu-
Zwiebel-Mischung und Sauerkraut unterheben und gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Pattys formen und von beiden Seiten knusprig ausbacken.

Fiir die vegane Mayonnaise:

Sojamilch, Essig, Zitronensaft, Agavendicksaft und Senf kréftig mit dem Piirierstab mixen. Salz,
Kala Namak, Zitronensaft, Guakernmehl und Pfeffer hinzufiigen und weiter mixen. Ol beim Pii-
rieren langsam einflielen lassen. Piirieren, bis eine steife Mayonnaise entstanden ist. Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden und untermischen.

Fiir den Salat:
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Rosa Pfeffer in einem Morser zerstoflen. Salat griindlich waschen und die essbaren Bliiten zum
Anrichten zur Seite legen. Schalotte abziehen und sehr fein wiirfeln. Blatter von den Thymian-
und Estragonzweigen abzupfen und fein hacken. Weilweinessig, Balsamessig, Senf, Trauben-
kernol und Agavendicksaft miteinander vermischen. Thymian und Schalotte dazugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Salat mit der Vinaigrette anmachen und mit den Bliiten garniert
servieren.

Fiir die Garnitur:

Tomate und Gurke waschen und in Scheiben schneiden. Salatbldtter waschen und trocknen.
Burger aufschneiden und mit Mayonnaise bestreichen. Patty auflegen, dann Salat, Gurke und
Tomate und den Burger zuklappen. Ggf. mit einem langen Stab fixieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Roxanne Zarotiadis am 22. November 2021
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Champignon-Réstlinge mit Bratkartoffeln, Chutney, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Rostlinge:

250 g braune Champignons
1 EL Mehl

Butterschmalz

1 TL Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

400 g festk. Kartoffeln

1 EL Butter

Fiir das Apfel-Zwiebel-Chutney:

250 g Zwiebeln

1 rote Chilischote

1 EL Olivenol

1 Msp. Curry

Fiir den Salat:

1 Salatgurke

2 EL Creme fraiche

2 Zw. krause Petersilie
Fiir den Pfannenansatz:
3 EL Sahne

Fiir die Garnitur:

8 Cherrytomaten

Salz

1 Zwiebel

90 g feine Semmelbrosel
4 TL getrockneter Majoran

1 TL Pfeffer

% Zwiebel

ganzer Kiimmel

2 siuerliche Apfel
50 ml Apfelessig
3 Lorbeerblatt

1 Msp. Zimt

1 Schalotte
2 EL Weiflweinessig
Zucker

Salz

2 Chicorée-Blatter
Pleffer

2 Zw. krause Petersilie
1 Ei, (M)
3 TL edelsiiles Paprikapulver

40 g Butterschmalz
Salz , Pfeffer

1 kl. Stiick Ingwer
1 TL Zitronensaft
80-100 g Zucker
Salz

100 ml Sahne
2 Zweige Dill
Salz, Pfeffer
Pfeffer

1 EL Butter

Fiir die Rostlinge:

Die Champignons putzen und die Stilansédtze knapp abschneiden.

Zwiebel abziehen. Champignons und Zwiebeln grob zerteilen, sodass sie in den Einfiillkanal vom
Fleischwolf passen. Petersilie grob zerpfliicken.

Eine Schiissel unter den Fleischwolf stellen und Pilze, Zwiebeln und Petersilie durch das mittlere
Messer drehen.

Champignon-Masse mit Mehl, 75 g Semmelbroseln, Ei und den Gewdiirzen sorgfiltig verkneten.
Die Masse 5 Minuten durchziehen lassen.

Eine Lage der restlichen Semmelbrosel auf einen flachen Teller geben.

FEine beschichtete Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und Butterschmalz darin schmelzen. Mit
leicht angefeuchteten Héinden aus einem Drittel der weichen Champignonmasse eine flache Frika-
delle formen, diese in die Semmelbrosel auf den Teller legen und damit bedecken. Panade leicht
andriicken, dann tiberschiissige Brosel abklopfen und die Frikadelle mit den Hénden ausformen.
In die heifle Pfanne legen. Dann die weiteren Champignon-Frikadellen formen.

Die pflanzlichen Frikadellen ohne Wenden ca. 6-8 Minuten braten lassen, bis sich eine goldbraune
Kruste gebildet hat. Noch etwas Butterschmalz in die Pfanne geben und die Frikadellen wenden.
Weiteren 6-8 Minuten braten, bis sie auf beiden Seiten eine Kruste haben. Brétlinge aus Pfanne
nehmen und warmstellen.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln kochen (nicht zu weich!) bis sie gar sind. Kartoffeln abkiihlen lassen und schélen.
In gleichméfige ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in kleine Scheiben
schneiden.
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In Pfanne Butterschmalz heifl werden lassen. Kartoffelscheiben auf erster Seite 3-4 Minuten bra-
ten bis die Unterseite braun anbrat. Dann wenden, Zwiebeln und Butter dazugeben. Salzen und
pfeffern und Kiimmel dazugeben. Braten, bis zweite Seite auch gebréunt ist.

Fiir das Apfel-Zwiebel-Chutney:

Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Apfel kleinwiirfeln. Zwiebeln in dem Olivendl andiinsten. Zucker dazugeben und karamellisieren
lassen. Kraftig rithren.

Alle restlichen Zutaten bis auf das Meersalz hinzugeben und alles mindestens 15 Minuten lang
kocheln lassen. Lorbeerblatt entfernen und Chutney abschmecken.

Fiir den Salat:

Gurke schilen, in diinne Scheiben hobeln, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. 5 Minuten ziehen
lassen. Sud abgielen. Schalotte abziehen, wiirfen, Dill und Petersilie hacken, restliche Zutaten
zu Gurken geben und gut vermischen.

Fiir den Pfannenansatz:

Den Pfannen-Ansatz der Rostlinge mit etwas Sahne abloschen, kurz einreduzieren lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Tomaten waschen und in einer Pfanne in geschdumter Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Chutney auf den ChicoréeBléttern anrichten, Bratlinge daneben setzen und dazu die
Bratkartoffeln geben. Sauce dazu geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gerhard Niifilein am 25. Februar 2021
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Cig-Kofte mit Knoblauch-Joghurt

Fiir zwei Personen:
Fiir die Cig Kofte:

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 800 g passierte Tomaten
3 EL Tomatenmark 2 EL Paprikamark 750 g Esmer-Koftelik-Bulgur
100 ml Olivensl 1 3 EL Isot (Paprikaschrot in O1) 7 EL Nar Eksisi

5 Zweige Minze 5 Zweige Petersilie 1 EL Chiliflocken

1/3 EL Kreuzkiimmel 3 EL edelsiifles Paprikapulver 3 EL Currypulver

1 EL Knoblauchpulver 14 EL Salz Pfeffer

Fiir die Cig-Kofte-Sushirollen:

1 Packung Diirtim-Wraps Cig-Kofte-Masse, nach Bedarf 5 Chicorée-Blatter

Fiir den Knoblauch-Joghurt:

500 g Naturjoghurt, 1,5% 3 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 1 Chicorée 5 Zweige Petersilie

5 Zweige Minze 7 EL Nar Eksisi Chilliflocken

Fiir die Cig-Koéfte: Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen abziehen und fein reiben. Den Bulgur
auf ein Tepsi-Blech geben. Dazu die Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten- und Paprika-
mark, Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Chili und Isot geben. Etwa 10 EL kaltes Olivenol hinzufiigen
und alles gut durchkneten. Beim Kneten ist es wichtig, den Bulgur samt den anderen Zutaten
immer wieder mit den Hénden zu verreiben. Das geriffelte Tepsi-Blech ist hierbei sehr hilfreich.
Wenn nétig, immer wieder Wasser zufiigen und den Bulgur mindestens 20 Min. kneten. Die
Bulgurmasse ist fertig, wenn sie beim Zusammendriicken zusammenklebt.

Die Petersilie und Minze abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.

Dann Petersilie und Minze zur Teigmasse geben und mit etwas Wasser einkneten. Die Masse
mit Paprikapulver, Granatapfelsauce, Currypulver und Knoblauchpulver abschmecken. Ggf. mit
Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Nun aus der Masse mit den Handen Walnussgrofle Stiicke rollen und so in der Hand zusam-
mendriicken, dass eine ldngliche Rolle entsteht. Etwas Teigmasse fiir das Kofte-Sushi beiseite-
lassen.

Fiir die Cig-Ko6fte-Sushirollen: Die Diirtim-Warps auslegen, mit Chicorée-Blédttern belegen, die
zuvor zubereitete Cig-Kofte-Masse (s.0.) vorsichtig darauf streichen und jeweils zu einer Sus-
hirolle formen. Dann in 3-4 cm grofie Stiicke schneiden. Auf einem Teller zusammen mit den
klassischen Cig-Kofte servieren.

Fiir den Knoblauch-Joghurt: Die Knoblauchzehen abziehen und sehr fein hacken. Petersilie ab-
brausen, trocken wedeln und fein hacken. Dann den Joghurt mit Knoblauch und Petersilie ver-
mengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Chicorée waschen, vom Strunk befreien und 5 Blétter abnehmen.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Die Zitrone halbieren, aus-
pressen und 1 TL des Saftes auffangen. Nun die Salatblétter auf einem Teller verteilen und die
Cig-Kofte auf die Blédtter geben. Die Cig-Ko6fte mit Zitronensaft betraufelt. Etwas Petersilie,
Chili und Minze dariiber streuen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Backes am 20. Oktober 2021
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Couscous mit Ofen-Gemiise, Hiittenkdse, Hummus, Minz-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Couscous:

150 g Couscous 80 g Kichererbsen 100 g Hirtenkése

1 Aubergine 1 Méhre 1 Granatapfel

1 Zitrone 4 Bund Petersilie 300 ml Gemiisefond

2 g Ras el Hanout 3 EL Olivensl 1 EL Instant Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

100 g Joghurt £ Bund Minze 1 Bund Petersilie

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Hummus:

1 Dose Kichererbsen 1/6 Tasse Aquafaba 1/4 Tasse Sesampaste
1/8 Tasse Olivenol 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

3 TL gemahl. Kreuzkiimmel 10 g dunkle Sesamsaat 10 g helle Sesamsaat
Fiir die Garnitur:
100 g Pinienkerne

Fiir den Couscous:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Gemiisefond in einem Topf erhitzen und einmal aufkochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen, Couscous einriihren und quellen lassen.

Kichererbsen abgieflen (Fliissigkeit auffangen). Die Enden der Aubergine abschneiden und die
Aubergine in ca. 2cm grofle Wiirfel schneiden.

Mohre schiilen und klein schneiden. Kichererbsen, Méhren und Aubergine mit Olivendl, Salz,
Pfeffer und Ras el Hanout marinieren und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech vertei-
len und ca. 20-25 Min backen.

Granatapfel halbieren und Kerne in eine Schiissel geben.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Ofengemiise zum Couscous geben, zusam-
men mit Hiittenkése und Petersilie vermengen und mit Salz, Pfeffer und instant Gemiisebriihe
abschmecken.

Mit den Granatépfeln bestreuen und etwas Zitronenschale dariiber geben.

Fiir den Dip:

Minze und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit dem Joghurt, einer Prise
Zucker, Salz und Pfeffer zu einem Dip verriithren.

Fiir das Hummus:

Knoblauch abziehen und halbieren. Zitronenschale abreiben, anschlielend auspressen. Kicher-
erbsen, Aquafaba, Sesampaste, Olivenol, Knoblauch, Kreuzkiimmel und Zitronensaft und Zitro-
nenabrieb in einen Mixer geben und fein piirieren. Sesamsaat dariiber streuen.

Fiir die Garnitur:

Pinienkernen in einer Pfanne anrdsten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lukas Kiesewetter am 18. Marz 2021
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Cremiger Linsen-Topf mit Kokos-Tofu und Naan

Fiir zwei Personen
Fiir den Linseneintopf:

130 g rote Linsen 1 kleinen Blumenkohl 100 g frischer Blattspinat
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

20 g Ingwer 1 Limette 200 ml Kokosmilch

1 EL Kokosol 350 ml Gemiisefond 2 TL Currypulver

Salz Pfeffer

Fiir den Kokos-Tofu:

120 g Rauchertofu 4 EL Kokosraspeln 40 ml Kokosmilch

1 EL Sojasauce 3 EL Mehl Mehl

1 EL Kokosol

Fiir das Naan:

50 g Sojajoghurt 130 g Mehl 1 TL Backpulver
3 TL Salz

Fiir die Garnitur:

2 TL schwarzer Sesam 2 TL Kokosraspeln

Fiir den Linseneintopf:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Chilischote der Lédnge nach auf-
schneiden, von Kernen und Scheidewéinden befreien, und 3 fein wiirfeln. Ingwer schéilen und fein
reiben.

Kokosol in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, Chili und Ingwer darin anbraten. Lin-
sen hinzugeben und mit Fond abléschen. Kokosmilch dazugeben. Das Ganze fiir ca. 10 Minuten
kocheln lassen.

Blumenkohl in kleine R6schen schneiden und Spinat waschen und abtropfen lassen. Spinat und
Blumenkohl in den Topf zu den Linsen geben, unterriihren und fiir 3-5 Minuten kochen lassen.
Limette halbieren, auspressen und 4 des Saftes auffangen. Linseneintopf mit Limettensaft, Curry,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kokos-Tofu:

Die Fliissigkeit aus dem Tofu driicken und den Tofu in Wiirfel schneiden.

Mehl mit Kokosmilch und Sojasauce mischen. Aus etwas Mehl, der Mehl Kokos-Soja-Mischung
und Kokosraspeln eine Panierstrafle aufstellen und die Tofu-Wiirfel in genau dieser Reihenfolge
panieren. Panierten Tofu in einer heilen Pfanne mit Kokostl von allen Seiten goldgelb anbraten.
Fiir das Naan:

Mehl, Backpulver und Salz in einer Schiissel mischen. Joghurt und 50 ml lauwarmes Wasser
zufiigen und zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Teig in drei Teile teilen und auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu diinnen Fladen ausrollen. Fladen in der heiflen Pfanne von
beiden Seiten 2-3 Minuten backen.

Fiir die Garnitur:

Suppe mit Sesam und Kokosraspeln bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniela Jahn am 03. November 2021
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Curry mit Tofu-Puffs, Jasminreis, Reisflocken-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir die Currypaste:

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 1 griine Thai-Chilischoten
2 grofe griine milde Chilis 2 Stangen Zitronengras 1 Stiick Galangal

10 Thai-Basilikumblétter 1 TL Koriandersamen 3 TL Kreuz-Kiimmelsamen
1 TL weifle Pfefferkorner 3 Kaffir-Limette 1 TL Salz

Fiir das Curry:

3 Thai-Auberginen 1 Zucchini 200 g Austernpilze

5 Krauterseitlinge 6 Tofupuffs 2 Dosen Kokosmilch

1 kl. Dose Bambussprossen 2 EL Mushroom Oyster-Sauce 20 ml Reisessig

1 EL Erdnussol 3 Sténgel Thai-Basilikum 2 Sténgel Koriander

1 EL Zucker 2 EL Speisestirke rote Chiliflocken

Fiir den Reis:

150 g Thai-Jasminreis 1 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir den Crunch:

3 Rice Flakes 0Ol, Salz Nori-Gewiirz

Fiir die Currypaste:

Die Koriandersamen, Kiimmelsamen und Pfefferkorner in einer Pfanne ohne Fett rosten und an-
schliefend im Morser fein mahlen. Galangal schilen. Zitronengras von der Wurzel befreien. 2 TL
Schale der KaffirLimette abreiben. Schalotte und Knoblauch abziehen. Alle Zutaten zusammen
mit Salz, den Chilischoten und Basilikum zusammen in einen Mixer geben und fein piirieren.
Fiir das Curry:

Aubergine, Austernpilze und Krauterseitlinge in mundgerechte Stiicke schneiden. Zucchini von
den Enden befreien und ebenfalls in mundgerechte Stiicke schneiden. Tofu halbieren. Die schon
hergestellte Currypaste in Erdnussol anbraten. Zuerst die Auberginen hinzufiigen, dann Zucchini
und Pilze. Alles anbraten und mit Kokosmilch abléschen.

Bambussprossen und Tofu hineingeben und mit der Mushroom OysterSauce, Reisessig und Zu-
cker abschmecken. Basilikum und Koriander abbrausen, trockenwedeln, Bléitter abzupfen und
Curry damit garnieren.

Mit Chiliflocken bestreuen.

Fiir den Reis:

Reis mit kalten Wasser abwaschen und mit 350 ml Wasser in einen Topf aufgiefen. Oliventl und
Salz einriihren. Aufkochen, umriithren, Deckel zu und 10 min und kleiner Stufe ddmpfen.

Fiir den Crunch:

Rice Flakes im heifien Ol in einem Topf aufpuffen lassen und auf einem Kiichentuch abtropfen.
Mit Nori-Gewiirz und Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jennifer Rauser am 02. Marz 2021
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Curry-Kokos-Gemiise mit gelbem Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Reis:

200 g Basmatireis 1 TL Butter 1 Msp. Kurkuma

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Karotten 1 Kopf Brokkoli 3 Champions

1 Zwiebel 1 Friithlingszwiebel 1 TL gelbe Currypaste
200 ml ungesiiite Kokosmilch 1 TL gemahlener Koriander 2 EL Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g gesalzene Cashewkerne 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Reis:

Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen. Reis darin anbraten, mit 400 ml Wasser abloschen
und mit Kurkuma, Salz und Pfeffer wiirzen und bei schwacher Flamme 10 min garkochen.

Fiir das Gemiise:

Karotten schilen und klein schneiden. Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Champions
putzen und in Scheiben. Brokkoli in kleine Brokkolirschen teilen und evtl. halbieren. Ol in
einem Wok erhitzen und Zwiebel darin glasig diinsten. Karotten, Brokkoli, Champignons dazu-
geben, die Currypaste mit anbraten und mit Kokosmilch abléschen und alles 5 min bei leichter
Hitze anbraten. Mit Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken. Friihlingszwiebel von der Wurzel
befreien, in Rollchen schneiden und iiber das Gemiise streuen.

Fiir die Garnitur:

Die Cashewkerne leicht zerdriicken und in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Schnittlauch klein
schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Cashew und Schnittlauch garniert servieren.

Matilda Schneider am 21. Dezember 2021
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Dal aus roten Linsen und Spinat mit Kurkuma-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Spinat-Linsen-Dal:

150 g rote Linsen 300 g Babyspinat 2 Knoblauchzehen

1 rote Zwiebel 3 cm Ingwer 250 g stiickige Tomaten
300 ml Gemiisefond 200 ml Kokosmilch 50 g Cashewkerne

4 TL Harissapaste 1 TL rote Currypaste 2 TL Tomatenmark

1 TL Garam Masala 1 TL Korianderpulver 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 TL Salz Olivenol

Fiir den Kurkuma-Reis:

125 g Basmati 1 TL Kurkuma 4 TL Knoblauchpulver
4 TL Salz

Fiir den Gurken-Minz-Joghurt:

100g ungesiifiter Soja-Joghurt 1 Knoblauchzehe 1 Salatgurke

4 Bund Minze Salz Pfeffer

Fiir das Spinat-Linsen-Dal:

Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in Ol glasig diinsten. Knoblauch und Ingwer schilen, ha-
cken und zugeben. Tomatenmark, Harissa und Currypaste mit Garam Masala, Korianderpulver,
Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz hinzufiigen und kurz mitrésten bis sie intensiv duften.
Linsen auswaschen, hinzufiigen und 2 Minuten mitbraten. Kokosmilch und stiickige Tomaten
zugeben Gemiisefond nach und nach zufiigen und verrithren. Alles zugedeckt bei mittlerer Hitze
15-20 Minuten kocheln lassen, bis die Fliissigkeit fast vollstandig aufgesogen ist und die Linsen
weich sind.

Den Spinat waschen, trocknen und 5 Minuten vor Garzeit-Ende dazugeben. Zum Schluss mit
Cashewkernen garnieren.

Fiir den Kurkuma-Reis:

225 ml Wasser mit Salz im Topf aufkochen. Kurkuma und Knoblauchpulver zugeben. Reis wa-
schen, zugeben und 15 Minuten bei geringer Hitze kochen lassen. Mit der Gabel zum Schluss
auflockern.

Fiir den Gurken-Minz-Joghurt:

Gurke schilen und entkernen. Knoblauch schilen, Minze abbrausen und trockenwedeln. Alle
Zutaten mit dem Sojajoghurt im Multizerkleiner mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
kiihl stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Roxanne Zarotiadis am 06. Oktober 2021
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Dinkel-Pfannkuchen, Dattel-Chili-Creme, Chicorée-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Dinkel-Pfannkuchen:

150 g Dinkelmehl, (630) 300 ml Milch 2 Eier
Mineralwasser Butterschmalz Salz

Fiir den Chicorée-Salat:

250 g gelber, roter Chicorée  wenig Radicchio 1 kleiner roter Apfel
1 Blutorange 20 g Pinienkerne 3 EL Honig

1 4 EL weiler Balsamicoessig 2 EL Mohnol (Haselnussol) 1 Bund gem. Krauter
Weinbergsknoblauch Salz Pfeffer

Fiir die Dattel-Chili-Creme:

150 g entkernte Datteln 1 Knoblauchzehe 200 g Schmand

200 g Frischkése 1 TL Harissapaste 3 TL Ras el Hanout
1 TL Chilipulver % TL gemahlenen Kreuzkiimmel % TL Salz

Fiir die Dinkel-Pfannkuchen:

Die Milch mit dem Mehl verriihren.

Eier und Salz dazugeben. Teig verquirlen, bis er leichte Blasen wirft.

Finen Schuss Mineralwasser dazugeben und 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Diinne
Pfannkuchen in Butterschmalz ausbacken.

Eventuell warm stellen.

Fiir den Chicorée-Salat:

Chicorée, Apfel und Radicchio waschen und in Streifen schneiden.

Blutorange schélen und filetieren. Dabei den Saft fiir Salatsauce auffangen. Orangensaft mit
Honig, Essig und Ol verriihren.

Mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken. Kréauter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Dazugeben.

Chicorée und Orange mit Dressing vermischen. Pinienkerne von allen Seiten in einer Pfanne
ohne Fett rosten.

Zum Servieren mit gerosteten Pinienkernen bestreuen.

Fiir die Dattel-Chili-Creme:

Knoblauch abziehen. Datteln, Knoblauch und etwas Schmand in einem Multi Zerkleinerer kurz
piirieren. Anschlieend alle anderen Zutaten hinzugeben und noch mal gut mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jutta Nicolaus am 22. Februar 2021
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Dreierlei vom Spargel

Fiir die Spargelspitzen:

150 g weifler Stangenspargel
Zucker

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone

200 ml Rapsol

Pfeffer

Fiir die Spargelmousse:

250 g weiler Stangenspargel
1 Ei

Eiswasser

Fiir Spargel mit Vinaigrette:

6 Stangen griiner Spargel
1 TL Weiflweinessig

1 TL Zucker

Fiir den Rhabarber:

2 Stangen Rhabarber
Fiir die Kartoffelwiirfel:
2 festk. Kartoffeln

1 Zitrone
Salz

2 Eier
20 ml Olivenol

1 Stange griiner Spargel
1-2 TL Agar-Agar
Salz

1 Schalotte

1 TL Dijonsenf
Salz

150 g Himbeeren

Olivenol

Olivenol
Pfeffer

1 EL Dijonsenf
Salz

200 ml Sahne
Rapsol
weifler Pfeffer

1 kI. Bund Schnittlauch
1 k1. Stiick Butter
Pfeffer

3-4 EL Zucker

Rapsol

Salz

Fiir die Spargelspitzen:

Etwas Wasser mit einer Scheibe Zitrone, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker in einem Topf zum Kochen
bringen. Spargel schilen und um die Enden kiirzen. Spargelstangen um die Spitzen auf mehrere
Zentimeter Lénge kiirzen und fiir die Mousse beiseitestellen. Spargelspitzen je nach Dicke ca. 8
Minuten kochen, so dass sie noch bissfest sind. Ein bis zwei Schopfkellen des Spargelfonds fiir
die Schnittlauch-Vinaigrette kiihl zur Seite stellen.

Fiir die Mayonnaise:

Eier trennen und nur die Eigelbe mit dem Senf in einem hohen Gefiafl verrithren. Nach und
nach das Raps6l mit einem Stabmixer unterriithren, bis eine Mayonnaise entsteht. Zum Schluss
noch mit etwas Olivendl, Salz, Pfeffer und frisch gepresstem Zitronensaft und frisch abgeriebener
Zitronenzeste abschmecken und kalt stellen.

Fiir die Spargelmousse:

Spargelstangen schélen, in Stiicke schneiden und mit der Sahne fiir ca.

10-15 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Agar-Agar in den
letzten 2 Minuten hinzufiigen und mit kochen lassen. Wenn der Spargel weich genug ist, die Mas-
se gut piirieren und kaltstellen. Sobald die Masse abgekiihlt ist, Ei trennen, das Eiweifl mit einer
Prise Salz zu Eischnee schlagen, unter die Spargelmasse mit einem Schneebesen unterheben, in
eine Schale oder in eingedlte Servierringe auf einer glatten Unterlage fiillen und kaltstellen. Zum
Anrichten etwas griinen Spargel iiber die Mousse hobeln.

Fiir Spargel mit Vinaigrette:

Enden vom griinen Spargel abschneiden und Spargel mit ein paar Butterflocken und einer Prise
Salz in Alufolie eingewickelt im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft fiir ca. 15-20 Minu-
ten garen.

Fiir die Vinaigrette die geschélte Schalotte in kleine Wiirfel schneiden, mit fein gehacktem
Schnittlauch, etwas Spargelfond und den restlichen Zutaten vermischen und abschmecken. Den
fertig gegarten griinen Spargel aus der Folie nehmen, mit der Vinaigrette vermengen und an-
richten.
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Fiir den Rhabarber:

Rhabarber von Faden befreien und in gleich grofle Stiicke schneiden und zusammen mit den
Himbeeren und dem Zucker in einem Gefrierbeutel im Wasserbad fiir ca. 10 Minuten garen, so
dass der Rhabarber noch Biss hat.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln waschen, schilen, in gleichmé#fiige Wiirfel schneiden, mit etwas Olivenol, Rapsol und
Salz vermengen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech im vorgeheizten Backofen
bei 160 Grad Umluft fiir ca. 30 Minuten garen, bis sie knusprig sind.

Die einzelnen Komponenten auf einem Teller anrichten und servieren.

Thorsten Hamann am 08. Juni 2021
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Eigelb-Ravioli in Nussbutter mit Belper Knolle

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli-Fiillung;:

200 g Babyspinat 200 g Ricotta 2 Schalotten

8 Eier (Grofle S) 50 g Butter Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Ravioli:

100 g griffiges Mehl (Typ 480) 100 g Hartweizengrie3 3 Eier

50 g Butter 1 Msp. Kurkuma 1 TL Salz

2 EL Olivendl

Fiir Nussbutter und Belper Knolle: 250 g Butter 1 Belper Knolle
Fiir den Wildkriutersalat:

300 g Wildkrautersalat-Mischung 5 Cocktailtomaten 1 Schalotte

4 Essbare Bliiten 1 EL Quittengelee 4 EL Weilweinessig
1 TL Honig 1 TL Dijon Senf 4 EL Distelol

Fiir die Ravioli-Fiillung:

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen.

Spinat zusammen mit den Schalotten darin anschwitzen, etwas abkiihlen lassen und mit Salz,
Muskat und Pfeffer wiirzen. Ricotta locker unterheben. Alle Eier aufschlagen, trennen und das
Eigelb auffangen.

Fiweifl und Eigelb fiir die spéitere Verarbeitung zur Seite stellen.

Fiir die Ravioli:

Mehl, Hartweizengrief, Eier, Ol, Kurkuma und Salz vermengen und durchkneten. In Klarsicht-
folie einwickeln und im Kiihlschrank ruhen lassen. Nach 15 Minuten Pasta-Teig in der Nudel-
maschine auf Stufe 1 diinn ausrollen.Teigplatte auf der Arbeitsfliche auslegen und halbieren.
Eine Hilfte zur Seite legen. Die andere Hélfte des Teiges in sechs Portionen aufteilen und jeweils
mit der Spinat-Ricotta-Masse belegen.

Eine leichte Mulde jeweils in die Mitte der Fiillung driicken und die Eigelbe in die Mitte geben.
Die Rénder mit Eiwei8 bestreichen und nun die andere Teighélfte {iber alle Portionen drauflegen.
Mit einem Ausstecher Ravioli ausstechen und die Rédnder nochmals fest andriicken.

Ravioli in Salzwasser vier Minuten leicht kocheln, damit das Eigelb fliissig bleibt. Ravioli aus
dem Wasser schopfen.

Fiir Nussbutter und Belper Knolle:

Butter in einer Pfanne langsam aufkochen, bis sich die Molke absetzt und die Butter vollig klar
wird. Weiter kocheln lassen, bis sich die Brosel in gold-braune Kriimel verwandeln und die But-
ter nussig riecht.

Ravioli nun zum Schluss in der Nussbutter schwenken. Die Belper Knolle fein hobeln und iiber
die Ravioli streuen.

Fiir den Wildkrautersalat:

Schalotte abziehen und fein hacken. Zusammen mit Essig, Quittengelee, Honig, Senf und Ol zu
einem Dressing mixen. Mit Salz abschmecken.

Salat waschen und trocknen. Mit Cocktailtomaten und Bliiten vermengen und mit dem Dressing
marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Theresa Fellner am 18. August 2021
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Erddpfel-Kiirbiskern-Pflanzer|, Gemiise, Parmesan-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Pflanzerl:

150 g mehligk. Pellkartoffeln 150 g Kiirbiskerne 75 g Schalotten

1 mittleres Ei 50 g Schmand 50 g Parmesan

50 g Dinkelbrosel 100 g Butterschmalz Piment-d’Espelette
Salz

Fiir das Gemiise:

1 Kohlrabi 2 Karotten 100 g Kaiserschoten
150 g griiner Spargel 100 g Pfifferlinge 50 g Butter

Zucker, nach Bedarf Krautersalz, nach Bedarf  Pfeffer

Fiir die Parmesansauce:

25 g Schalotten 80 g Parmesan 10 g Butter

80 ml Sahne 50 ml trockener Weilwein 150 ml Gemiisefond

1 TL Speisestirke

Fiir die Pflanzerl:

Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Schalotten abziehen, in kleine Wiirfel
schneiden und in etwas Butterschmalz glasig diinsten. Ei trennen und das Eigelb auffangen.
Kiirbiskerne fein hacken.

Gediinstete Schalotten, 100 g der gehackten Kiirbiskerne, Eigelb und Schmand zur Kartoffel-
masse geben mit Piment dEspelette und Salz abschmecken. Alles zu einem homogenen Teig
verarbeiten. Parmesan reiben. Teig mit einem Essloffel abstechen und kleine Pflanzer] formen.
In die Mitte des Teiges circa 1 TL geriebenen Parmesan geben und verschlieBen. 50 g gehackte
Kiirbiskerne mit den Dinkelbréseln mischen und die Pflanzer]l darin wélzen. In Butterschmalz
bei mittlerer Temperatur goldgelb ausbacken.

Fiir das Gemiise:

Kohlrabi und Karotten von Enden befreien und schélen. Pilze, Kaiserschoten und griinen Spargel
putzen und alles in gleichméfige Stiicke schneiden. Butter in der Pfanne schmelzen, Kohlrabi-
und Karottenstiicke dazugeben und langsam garen. Nach 5 - 7 Minuten griinen Spargel und
Pilze hinzugeben. Erst kurz vor dem Servieren die Kaiserschoten dazugeben und alles mit einer
Prise Zucker, Kriutersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Parmesansauce:

Parmesan reiben. Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotten abziehen, in kleine Wiirfel
schneiden und in der Butter glasig diinsten.

Mit Weiliwein abloschen und um die Halfte reduzieren. 100 ml Gemiisefond angielen und aufko-
chen. Speisestérke in 50 ml kaltem Gemiisefond anriihren. Topf vom Herd ziehen, den Fond mit
Stérke unterrithren und alles nochmals aufkochen. Parmesan dazugeben und darin schmelzen
lassen. Einen Schluss Sahne dazugeben und die Sauce mit dem Stabmixer aufmixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stephanie Mende am 25. August 2021
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Erdnuss-Ramen mit Ramen-Nudeln und Tofu-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Ramen-Suppe:

150 g braune Champignons 150 g Tofu 2 Knoblauchzehen
1 EL Ingwer 2 EL Erdnussbutter 300 ml Gemiisefond
1 TL Reisessig 1 TL Sesamol 2 EL Sojasauce

1 EL Rohrzucker 2 EL Olivensl

Fiir die Ramen-Nudeln:

185 g griffiges Weizenmehl 3 EL Backpulver 1 Prise Salz
Fiir die Garnitur:

1 Friithlingszwiebel 1 rote Peperoni 1 TL Chili-Ol
2 EL ungesalzene Erdniisse 4 Bund Koriander

Den Knoblauch abziehen, mit dem Ingwer fein hacken und in Olivendl anbraten. Champignons
klein schneiden und mit andiinsten.

Erdnussbutter dazugeben und gut vermengen. Mit Gemiisefond aufgieflen.

Tofu in kleine Wiirfel schneiden, in einer extra Pfanne in Ol anbraten und zur Suppe geben.
Fine Wiirzsauce aus Rohrzucker, Reisessig, Sesam6l und Sojasauce anrithren und in eine Bowl
gieflen. Danach mit Ramen-Suppe aufgieflen.

Fiir die Ramen-Nudeln:

100 ml Wasser kochen, Backpulver hinzugeben, umriihren und zur Seite stellen.

Mehl und Salz in einer Kiichenmaschine vermischen und gekochtes Wasser langsam hinzugeben.
Den Teig drei Minuten kneten und im Kiihlschrank 20 Minuten ruhen lassen.

Teig mit dem passenden Aufsatz zu Nudelplatten ausrollen, zusammenlegen und weitere Male
bis Stérke 5 der Nudelmaschine walzen.

Teig teilen und mit einem Bandnudel-Aufsatz durch die Maschine drehen.

Frische Nudeln kurz in Salzwasser kochen, abschiitten und danach in die Ramen-Suppe geben.
2 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Erdniisse, Koriander und Friihlingszwiebel klein hacken. Peperoni klein schneiden. Alles mit
Chili-Ol als Topping auf der Suppe verteilen.

Das Gericht in Schiisseln anrichten und servieren.

Klaus Jourdan am 30. Juni 2021
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Fdcher-Kartoffel mit Kartoffel-Chip und grinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Facherkartoffel:

200 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Knoblauchzehen 2 EL Butter
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Zweig krause Petersilie
1 TL edelsiifl Paprikapulver  Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelchips:
100 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Zweig krause Petersilie Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

8 Sténgel griiner Spargel 1 Zitrone Salz, Pfeffer, Eiswasser

Fiir die Spinatréllchen:

200 g Spinat 1 rote Paprikaschote 1 rote Zwiebel

4 Knoblauchzehen 50 g Pinienkerne 200 g Doppelrahmfrischkése
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

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

Kartoffeln mitsamt Schale griindlich waschen und abtrocknen. Dann die Kartoffeln vorsichtig
mit einem scharfen Messer gleichméfig, fiacherartig einschneiden, dabei den Boden heile lassen.
Kartoffel in kochendes Wasser geben und garen. Abgielen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln von allen Seiten anbraten. Rosmarin, Thy-
mian und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und halbieren. Butter,
Knoblauch und die Kréauter in die Pfanne geben und die Kartoffel mehrmals mit der fliissigen,
aromatisierten Butter iibergieflen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Fiir die Kartoffelchips: Kartoffeln mitsamt Schale griindlich waschen und abtrocknen. Mit einem
Hobel in diinne Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken
und die Kartoffelscheiben damit bestreuen. Fiir ca. 10 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben
und goldgelb und knusprig backen.

Fiir den Spargel:

Griinen Spargel putzen, in kochendem Wasser blanchieren und anschlieBend in Eiswasser ab-
schrecken. Spargelstangen in einer Grillpfanne anrdsten. Zitrone halbieren und Saft auspressen.
Spargel mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Spinatréllchen: Spinat waschen und trockenschleudern. 3 Knoblauchzehen und Zwiebel
abziehen und klein schneiden. Spinat mit Knoblauch und Zwiebel in einer Pfanne anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Dann den gegarten Spinat auf einer Frischhaltefolie aus-
breiten und etwas auskiihlen lassen. Mit einem Pizzaroller in ca. 5 cm breite Bahnen schneiden
und mithilfe eines kleinen runden Ausstechers zu Rollchen aufrollen.

Paprika waschen, trockentupfen, halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Klein
schneiden. Ubrige Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls klein schneiden. Paprika mit Knob-
lauch in Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne goldbraun in
einer Pfanne ohne Fett roten. Paprika, Knoblauch und Pinenkerne vermengen, piirieren und mit
dem Frischkése verrithren. Creme in einen Spritzbeutel geben und in die damit Spinatrollen
fiillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gennaro Ippolito am 29. April 2021
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Falafel mit Couscous-Salat und Koriander-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

250 g Kichererbsen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 10 g frischer Koriander 5 g glatte Petersilie

4 TL Kreuzkiimmel 1 Msp. getrock. Chiliflocken 3 EL Kichererbsenmehl
1 TL Backpulver Salz Pfeffer

Fiir den Couscous-Salat:

200 g Couscous 1 Mohre 1 Zucchini

% rote Paprikaschote 120 g Cherrytomaten 1 Gurke

1 Friithlingszwiebel 1 Granatapfel 1 Zitrone

80 g Feta 1 TL dunkler Balsamicoessig 1 Msp. Currypulver

1 Msp. Kurkuma 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Koriander-Joghurt:

200 g fettarmer Joghurt (0,1%) 1 Zitrone 2 Zwe. frischer Koriander
1 TL fliissiger Honig 1 TL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob schneiden. Zitro-
ne halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen.

Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.

Kichererbsen, Zwiebel, Knoblauch, Zitronensaft, Koriander, Petersilie, Kreuzkiimmel, Chiliflo-
cken, Kichererbsenmehl, Backpulver sowie Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und zu einer
feinen Masse piirieren. Aus dieser Masse kleine Béllchen formen und im heiflen Fett knusprig
und goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Wenn Sie den Saft von Kichererbsen aus der Dose aufschlagen, dann entsteht nach einiger Zeit
eine Art Eischnee. Dieser Schaum kann mit Gewiirzen abgeschmeckt werden und ist sogar vegan.
Fiir den Couscous-Salat:

250 ml Wasser zum Kochen bringen und salzen. Das Wasser iiber den Couscous geben und diesen
Quellen lassen. Mohre schilen und wiirfeln.

Zucchini waschen, trockentupfen und wiirfeln. Méhre und Zucchini in einer Pfanne in 1 Essloffel
Olivenol anbraten. Mit Curry, Kurkuma, Salz und Pfeffer wiirzen. Gurke halbieren, Kerngehiuse
mithilfe eins Loffels entfernen, dann wiirfeln. Tomaten waschen, trockentupfen, Strunk enfernen
und wiirfeln. Friihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Feta wiirfeln. Paprika schilen, von Scheidewéinden und Kernen befreien und wiirfeln.

Gurke, Friihlingszwiebel, Feta und Paprika mit Couscous vermischen.

Granatapfel halbieren und die Kerne herauslésen. Zusammen mit dem angebratenen Gemiise
zum Couscous geben. Alles gut vermengen und mit Olivendl, Balsamicoessig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zitrone halbieren, Saft auspressen und den Salat damit abschmecken.

Fiir den Koriander-Joghurt:

Koriander abbrausen, trockenwedeln, hacken und mit dem Joghurt vermischen. Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Joghurt mit Zitronensaft, Honig, Olivendl, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Bolke am 04. Februar 2021
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Falafel mit Erdnuss-SoBe, Fenchel-Salat mit Halloumi

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

350 g Kichererbsen (Dose) 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen
4 Chilischote 1 Bund Petersilie 2 Zweige Koriander
1 TL Sesam 1 TL Schwarzkiimmel 1 TL Kreuzkiimmel
2 EL Mehl 300 ml Rapsol Salz

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 150 ml Kokosmilch 150 g Erdnussbutter
2 TL Honig 1 TL Currypulver 1 TL Chilipulver
Fiir den Fenchelsalat:

150 g Fenchel 1 Knoblauchzehe 4 Zitrone

50 g getrock. Cranberries 100 g Halloumi Kése 2 TL Olivenol

15 g Dill

Fiir die Falafel:

Die Zwiebel und den Knoblauch schéiilen und klein schneiden. Chili entkernen und hacken. Pe-
tersilie und Koriander abbrausen und hacken.

Kichererbsen mit Zwiebel, Knoblauch, Chili, Petersilie, Koriander, Mehl und etwas Salz in ei-
ner Schiissel vermengen und mit einem Piirierstab mixen. Ein bisschen Wasser zufiigen. Mit
Kreuzkiimmel, Schwarzkiimmel und Sesam vermengen und die Masse zu Kugeln formen. In ei-
ner Pfanne oder Fritteuse in Ol frittieren.

Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen und mit Erdnussbutter, Kokosmilch, Honig, Currypulver und Chilipulver
vermengen. Im Mixer zu einer Sauce mixen und durch ein Sieb passieren.

Fiir den Fenchelsalat:

Cranberries in Wasser einweichen. Zitronensaft auspressen. Knoblauch abziehen und hacken. Dill
abbrausen, trockenschiitteln und hacken.

Fenchel putzen, in feine Scheiben schneiden und in einer Schiissel mit Zitronensaft vermengen.
Halloumi in Streifen schneiden und in einer Pfanne in Olivenol anbraten. Knoblauch, Dill und
Fenchel vermengen, die Cranberries unterheben und die Halloumi-Streifen darauf geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Valentina Harrendorf am 28. Januar 2021
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Falafel-Teller mit Hummus, Sesam-SoBe und Taboulé

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

500-600 g Kichererbsen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zweig glatte Petersilie 2 Zweige Koriander 4 TL gemahlener Kreuzkiimmel
4 TL gemahlener Koriander 4 TL Kardamom 1 TL Cayennepfeffer

1 TL Backpulver 2 EL Mehl 4-5 EL Sonnenblumendl

Fiir den Hummus:

200-300 g Kichererbsen 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

135 g helles Tahini Fiswasser, Salz 1 TL Backnatron

Fiir das Taboulé:

30 g Bulgur 2 grofle, reife Tomaten 1 Granatapfel

1 Schalotte 1 Zitrone 2 Bund glatte Petersilie

1 Bund frische Minze 2 TL gemahlener Piment 1 TL Baharat-Gewiirzmischung
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1-2 EL Tahini 1 Zitrone Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 1 EL Kichererbsen 2 EL Olivenol

Fiir die Falafel: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und % klein schneiden. Knoblauch abziehen und andriicken. Petersilie, Korian-
der abbrausen, trocken wedeln, hacken, 1 EL Petersilie und 2 EL Koriander auffangen.
Kichererbsen, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie und Koriander in einer Kiichenmaschine grob zer-
kleinern und vermischen. Pfeffer, Koriander, Backpulver, Kreuzkiimmel, Kardamom und Mehl
zur Masse geben und mit den Hénden durchkneten. In Walnussgrofie Béllchen formen.

Falafel Billchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und fiir 15 Minuten im
Backofen backen. Anschlieffend in einer Pfanne mit Sonnenblumendl goldbraun anbraten.

Fiir den Hummus: Zitrone halbieren, auspressen und 2 Essloffel Saft auffangen. Knoblauch ab-
ziehen und andriicken. Kichererbsen abgieflen, waschen und in der Kiichenmaschine piirieren.
Bei laufendem Motor Tahini, Zitronensaft, Knoblauch, Backnatron und Salz zufiigen. Anschlie-
Bend noch etwas eiskaltes Wasser zufiigen, bis eine glatte Masse entsteht. Bis zum Servieren im
Kiihlschrank stellen.

Fiir das Taboulé: In einem Topf Wasser erhitzen. Bulgur im heilem Wasser 5 Minuten ziehen
lassen, dann abgieflen und in eine Schiissel fiillen. Tomaten waschen, trockentupfen und wiirfeln.
Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit Tomaten zum Bulgur geben. Petersilie und Minze ab-
brausen, trockenwedeln, so fein wir moglich schneiden und ebenfalls zum Bulgur geben. Zitrone
halbieren, auspressen und 3 Essloffel Saft auffangen.

Zitronensaft, Piment und Baharat hinzufiigen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Granatapfel halbieren und die Kerne aus dem Granatapfel 16sen, unter das Taboulé mischen.
Fiir die Sauce: Zitrone halbieren, auspressen und % des Saftes auffangen. Tahini und Zitronensaft
miteinander verrithren und nach Bedarf etwas Wasser hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Hummus in die Mitte eines tiefen Tellers geben und mit Olivendl und Kicher-
erbsen toppen. Taboulé und 4-6 Falafel-Béllchen um den Hummus herum drapieren. Sesamsauce
iiber die Falafel.

Daniela Jahn am 01. November 2021
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Fenchel, Safran-Gemiise-Sud, Dijon-Mayonnaise, Basilikum

Fiir zwei Personen
Fiir den Fenchel:

2 Fenchelknollen 150 ml Kalamansisaft 400 ml Gemiisefond
30 g Olivenol 20 g Panch Phoron 60 g Zucker

10 g Salz

Fiir den Safran-Gemiise-Sud:

5 kleine Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
120 ml franz. Wermut 3 Bund Basilikum Olivenol

1 Zitrone, Saft 1 g Safranfiden 3 Lorbeerblétter
Salz

Fiir die Dijon-Mayonnaise:

1 Ei, Eigelb 1 TL Dijon-Senf Gemiisefond
Zitronensaft 350 g Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den frittierten Basilikum:

5 grofle Blédtter Basilikum 5 EL Olivenol

Fiir den Fenchel:

Den Fenchel am griinen Ende kiirzen und léings halbieren.

Von den duflersten Segmenten befreien und den Strunk keilférmig herausschneiden. Abschnitte
fiir den Sud aufbewahren. Fond mit Kalamansisaft, Oliventl, Panch Phoron, Zucker und Salz in
einem Topf langsam erhitzen, Fenchel hinzugeben und bei geringer Hitze garen, bis der Fenchel
weich ist.

Fiir den Safran-Gemiise-Sud:

Schalotten und Knoblauch abziehen. Die Abschnitte des Fenchels (von oben), Schalotten, Knob-
lauch und Tomaten klein schneiden. Mit Olivendl in einem Topf anschwitzen, Gewiirze und
Basilikum dazu geben und mit Zitronensaft und Wermut abléschen. Etwas einkochen lassen,
den Sud passieren und sédmig einkochen. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Dijon-Mayonnaise:

Ei trennen. Eigelb, Senf und Gemiisefond mischen und mit Ol und dem Stabmixer aufmixen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den frittierten Basilikum:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Basilikum darin frittieren. Auf Papier abtropfen lassen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dimitra Loffel am 12. April 2021
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Flammkuchen mit Lauch, Pilzen, Zwiebeln, WeiBwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Flammkuchen-Teig:

250 g Mehl 30 ml Speisedsl 1 TL Salz

Fiir den Belag:

2 Lauchstangen 350 g Champignons 1 Knoblauchzehe

% Zitrone 3 EL Creme-fraiche  Kriuter der Provence
Butter Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

1 Zwiebel 1 EL Balsamicoessig 1 TL Zucker

Salz Ol

Fiir die WeiBwein-Ziegenkise-Sauce:

1 kleine Schalotte 100 g Ziegenkéserolle 1 EL Creme-fraiche
50 ml trockener Weiflwein 15 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 2 EL Walniisse 1 TL Senf

1/2 TL Honig 4 EL Walnussol 2 EL Balsamicoessig
Fiir die Karotten-Pickles:

3 Karotten 1 Zitrone 50 ml Apfelessig

1 TL Senfkérner 1 TL Zucker 1 TL Salz

Fiir den Flammkuchen-Teig:

Den Ofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl mit Ol, 120 Milliliter lauwarmes Wasser und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig halbieren und beide Hilften rund und diinn ausrollen und auf ein Backblech legen. Den
Teig drei Minuten im Ofen backen.

Fiir den Belag:

Den weiflen Teil der Lauchstange in Ringe schneiden, in einer Pfanne mit Butter andiinsten und
bei mittlerer Hitze ziehen lassen, bis er weich ist.

Zitronenschale abreiben und den Abrieb aufbewahren. Danach den Saft auspressen. Lauch mit
Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft, Krauter der Provence und 2 EL Creme fraiche abschmecken.
Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Champignons in einer Pfanne mit etwas Ol und dem Knoblauch andiinsten.

Einen Essloffel Creme fraiche auf dem vorgebackenen Teig verstreichen.

Lauch und Champignons auf den Teig geben und fiir 14 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 210
Grad backen. Zum Servieren etwas Zitronenabrieb dariiber geben.

Fiir die Zwiebeln:

Die Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Salz und Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Mit
Balsamicoessig abloschen und Zwiebeln noch etwas karamellisieren. Zum Schluss mit auf den
Flammkuchen geben.

Fiir die Weillwein-Ziegenkise-Sauce:

Die Butter in einem Topf zerlassen.

Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in der Butter andiinsten, bis sie glasig ist. Mit Weilwein
abloschen und Créme fraiche dazugeben.

Die Kruste der Ziegenkéserolle grob abschneiden und den Kése in Stiicke schneiden. Bei mitt-
lerer Hitze und unter Riihren hinzufiigen; die Hitze darf aber nicht zu hoch sein, sonst flockt die
Sauce.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und grob mit einem Piirierstab mixen.
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Die Sauce iiber den Flammkuchen geben.

Fiir den Feldsalat:

Die Walniisse grob hacken und zu dem Feldsalat geben.

Ol, Essig, Senf und Honig anriihren und mit dem Salat vermengen.

Fiir die Karotten-Pickles:

Die Karotten schélen, in Scheiben schneiden und in ein Glas legen.

Zitronenschale abreiben. Essig mit 50 Milliliter Wasser, Zucker, Salz, Senfkérner und dem Zi-
tronenabrieb aufkochen und iiber die Karotten gieflen. Das Glas verschlieflen und die Pickles bis
zum Servieren ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren die gepickelten Karotten zum Salat geben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabrina Ammer am 28. Juni 2021
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Flammkuchen, Rote Bete, Birne, Gorgonzola, Apfelringe

Fiir zwei Personen
Fiir den Flammkuchen:

1 mittelgrofle, rote Bete 1 reife Birne 25 g Walniisse

120 g milder Gorgonzola 100 g Creme-fraiche 1 EL eingelegte Kapern
1 EL fliissiger Honig 1 Zweig Thymian 150 g Mehl, Typ 550

2 EL mildes Olivenol 1 TL Salz Pfeffer

Fiir die Apfelringe:

2 siuerliche Apfel 1 Ei 100 ml Milch

1 TL Backpulver 100 g Mehl 20 g Zucker

Zucker Zimt Ol, Salz

Fiir die Sauce:

1 Ei 80 ml Sahne 90 ml Vollmilch

1 EL Zucker 1 Packung Vanillezucker 10-20 ml halbtrock. Weiflwein
1 Vanilleschote 2 TL Speisestirke

Fiir den Punsch:

1 Zitrone 1 Apfel 250 ml Apfelsaft

75 ml Orangensaft 2 ¢l Rum 30 g brauner Zucker

1 Zimtstange brauner Zucker

Fiir den Flammkuchen:

Den Backofen, mit Pizzastein, auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Salz, Oliventl und das 80 ml Wasser zu einem geschmeidigen Teig 5-8 Minuten kneten.
Kurz ruhen lassen.

Rote Bete schélen und in diinne Scheiben hobeln. Birne schélen, vom Kerngehéduse befreien und
mit einem Messer in Scheiben schneiden.

Walniisse und Kapern mit einem Messer grob hacken.

Nun den Teig in zwei gleichgrofie Stiicke teilen und auf Backpapier diinn ausrollen. Créme fraiche
auf dem ausgerollten Teig verteilen. Rote Bete, Birne, Gorgonzola, Walniisse und Kapern gleich-
méfig darauf verteilen.

Den Teig auf dem Backpapier in den Ofen auf den Pizzastein geben und auf der untersten Schie-
ne 10-12 Minuten backen. Den Flammkuchen aus dem Ofen nehmen und salzen und pfeffern.
Thymian abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und zusammen mit Honig iiber den Flamm-
kuchen geben. Auf einem Brett anrichten.

Fiir die Apfelringe:

Die Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.

In einer Schiissel, Mehl, Zucker, Milch, Ei, Salz und Backpulver zu einem geschmeidigen Teig
verrithren. Apfel schiilen und vom Kerngehiuse befreien. Apfel in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Nun die Apfelringe durch den Teig ziehen, kurz abtropfen lassen, dann portionsweise im heiflen
Ol 2-3 Minuten. goldbraun ausbacken. Die Apfelringe auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Zimt
und Zucker auf einem Teller vermischen und Apfelringe darin wiélzen. Auf einem Teller anrich-
ten.

Fiir die Sauce:

Vanilleschote lings aufschneiden und 4 des Mark herausratzen. Das Mark mit Milch und Zucker
in einem Topf zum Kochen bringen.

Regelméfig rithren. Das Ei trennen und das Eigelb aufheben. In einer Schiissel Sahne, Eigelb,
Vanillezucker und Speisestéirke griindlich verrithren. Unter stdndigem Riihren zur kochenden
Milch geben.

Weilwein dazugeben. Kurz aufkochen lassen und beiseitestellen. Mit den Apfelringen servieren.
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Fiir den Punsch:

In einem Topf Zucker, 70 ml Wasser und Zimtstange aufkochen und langsam zu einem Zucker-
sirup einkochen lassen. Rum, Apfel- und Orangensaft zum Zimtsirup geben und kurz aufkochen
lassen.

Zitrone halbieren und die Glasrdnder mit Zitrone benetzen. Braunen Zucker auf einen Teller
verteilen. Die Gléser kopfiiber in den Zucker tauchen. Den Apfel waschen, halbieren, vom Kern-
geh#use befreien und eine diinne Apfelscheibe abschneiden und in das Glas legen.

Den Punsch in die Gléaser fiillen und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jennyfer Grossmann am 14. Dezember 2021

Frankfurter Griine SofRe mit neuen Kartoffeln und Eiern

Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffeln:

6 kleine, neue Kartoffeln Salz
Fiir die Sauce:

1 Zitrone 100 g griech. Jogurt 100 g saure Sahne
1 TL Senf 2 TL Pflanzenol 25 g Pimpinelle
25 g Petersilie 25 g Schnittlauch 25 g Sauerampfer
25 g Kerbel 25 g Kresse 25 g Borretsch
Fiir die Eier:

4 Eier

Fiir die Kartoffeln:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln ungeschélt 15-20 Minuten gar kochen. Danach pellen und halbieren. Mit Salz wiirzen.
Fiir die Sauce:

Zitrone halbieren, auspressen und 1 TL Saft auffangen. Alle Kréuter abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Fiir die Garnitur einige Kréuter beiseitelegen. Krauter mit Jogurt, saurer Sahne,
Ol, Zitronensaft und Senf vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Eier:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Fier darin in neun Minuten hart kochen. Eier anschlielend pellen und halbieren oder vierteln.
Kartoffeln und Eier auf einem Teller anrichten und mit Frankfurter Griine Sauce servieren.

Andrea Marmann-Leim am 27. Mai 2021

55



Fregola sarda mit Maroni, Pilzen und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Fregola sarda:
200 g Fregola sarda 300 g vorgegarte Maronen 150 g braune Champignons

150 g Steinpilze 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

150 g Gruyere 200 ml Weiiwein 700 ml Gemiisefond

1 EL Ahornsirup 50 ml Balsamicoessig 3 Zweige Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 Orangen 2 EL weiler Balsamicoessig
2 TL Dijon-Senf 2 EL Olivensl Salz

Fiir die Garnitur:

10 g Gruyere 3-4 EL Pinienkerne

Fiir die Fregola sarda:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit etwas Olivenol
glasig diinsten. Maronen grob hacken, 1-2 EL fiir die Garnitur beiseitelegen und den Rest eben-
falls mit anschwitzen. Alles mit Weilwein abléschen und einkdcheln lassen. Mit der Halfte des
Fonds aufgielen und Fregola sarda hinzugeben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und zwei
Zweige mit in den Topf geben. Fregola sarda bei mittlerer Hitze einkochen und dabei immer
wieder mit Fond aufgieflen.

Gruyere fein reiben und beiseitestellen. Die aufgehobenen Maronen ebenfalls leicht anschwitzen.
Champignons und Steinpilze putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in Ol anbraten. Mit
Ahornsirup karamellisieren und mit Balsamico abléschen. Mit dem restlichen Thymian, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Sobald die Fregola sarda al dente ist, den Kése unterrithren und die Hitze abschalten. Fiir etwa
5 Minuten ziehen lassen.

Pilze sollten Sie am besten nur mit einem Tuch oder einer Pilzbiirste putzen und moglichst nicht
waschen. Einen Steinpilz kénnen Sie, sofern er nicht wurmig ist, im Ganzen verarbeiten. Von
den Champignons schmecken die Kappen am besten. Aus den Stielen kénnen Sie einen Pilzfond
kochen.

Fiir den Salat:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Eine Orange halbieren und den Saft auspressen. Zweite Oran-
ge schilen und filetieren. Orangensaft mit Ol, Essig, Senf, Salz und Pfeffer verriihren. Feldsalat
verlesen, waschen und trockenschleudern. Dressing iiber den Salat geben und Orangenfilets un-
terheben.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Kise reiben. Fregola sarda mit Pinienkernen
und Kése anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franziska Meier am 15. September 2021
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Frikadellen mit Senf - Dip und Kartoffel-6Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

300 g festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 1 Gurke

1 Bund Schnittlauch 150 ml Gemiisefond 1 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Senf-Dip:

3 EL Mayonnaise 3 EL Sauerrahm 3 TL scharfer Senf
3 Gewiirzgurken Salz Pfeffer

Fiir die vegetarischen Frikadellen:

300 vegetarisches Hack 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Brétchen vom Vortag 1 Ei 1 Bund Petersilie

1 EL scharfer Senf 1 TL scharfes Paprikapulver 1 TL mildes Paprikapulver
Salz Pfeffer Ol

Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser 15 Minuten weich kochen.

Waihrenddessen Zwiebel schilen, wiirfeln und in Butterschmalz glasig braten. Danach mit gan-
zem Gemiisefond abléschen.

Gekochte Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.

Zwiebel-Fond Mischung dariiber geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gurken entkernen
und in feine Scheiben schneiden. Zu den Kartoffeln geben.

Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden und den Kartoffel-Gurken-Salat bestreuen.

Fiir den Senf-Dip:

Gewiirzgurken in kleine Wiirfelchen schneiden. Mayonnaise, Sauerrahm und Senf verriihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Gewiirzgurken vermengen.

Fiir die vegetarischen Frikadellen:

Brotchen in Wasser einweichen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln.

Zwiebel und Knoblauch schilen, hacken und mit Petersilie in einer Pfanne mit Ol anschwitzen.
Danach aus der Pfanne nehmen und zum Hack geben. Eingeweichtes Brotchen, Senf, Zwiebel-
Petersilien Mischung hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver ordentlich wiirzen. Ei
hineingeben, alles durchkneten und zu Frikadellen formen.

Danach in Butterschmalz rundum anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Shanti Wild am 07. Oktober 2021
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Frischkdse-Ravioli mit Salbeibutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizengrief3 2 Eier 1 EL Olivenol
1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

1 mittelgrofle Kartoffel 200 g Frischkése % TL Dijonsenf
1 TL weiler Balsamicoessig Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Butter:

120 g Butter 1 Handvoll Salbeiblétter

Fiir die Garnitur:
25 g Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Den Hartweizengriefl mit Salz vermengen und auf die Arbeitsfliche geben. In einer Vertiefung
FEier und Olivendl mit der Gabel vom Rand her solange mit Griefl vermengen, bis ein z&her
Teig entstanden ist. Nun den restlichen Hartweizengries rasch mit den Handen einarbeiten und
kneten, bis ein glatter Teig entstanden ist. In Klarsichtfolie wickeln und etwas ruhen lassen.
Fiir die Fiillung:

Einen Topf mit Wasser aufsetzen.

Kartoffel schilen und im Wasser garkochen. Kalte Kartoffel durch die Kartoffelpresse driicken
und mit Frischkise, Senf und Essig glattriihren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Zubereitung: Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Nudelteig portionsweise durch die Nudelmaschine bis Stufe 7 drehen.

Fiillung haselnussgrofl mit etwas Abstand auf die Teigplatte setzen.

Teigplatte langs dariiber schlagen. Die Zwischenrdume der einzelnen Héufchen leicht befeuchten
und mit den Fingern fest andriicken. Mit dem Ravioli-Ausstecher Ravioli ausstechen.

Ravioli in kochendes Salzwasser legen und 1-2 Minuten leicht wallend kochen. Wenn sie an die
Oberflache steigen, sind sie fertig.

Fiir die Butter:

Salbei abbrausen, trockenwedeln und fein nudelig schneiden. Butter in einer Pfanne zergehen
lassen, Salbei hinzufiigen und knusprig braten.

Finige Bladter als Garnitur verwenden.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben.

Ravioli in tiefen Tellern anrichten, mit Salbeibutter iibergiefien. Je nach Geschmack mit Parme-
san und Salbei garnieren.

Sebastian Freitag am 10. November 2021
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Frittata mit Spinat und Erbsen und Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Frittata:

100 g TK-Erbsen 20 g junger Blattspinat 3 Lauchzwiebeln

4 Eier 100 g Doppelrahmfrischkédse Muskatnuss

2  EL neutrales Ol  Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

80 g Salatmix 3 Bund Radieschen

Fiir die Vinaigrette:

1 Zitrone 1 4 EL heller Balsamicoessig 3 TL fliissiger Honig
3 EL Walnussol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Grillfunktion vorheizen.

Erbsen in kochendem Salzwasser zwei Minuten blanchieren. Abgielen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Lauchzwiebeln putzen und in
breite Stiicke schneiden. Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Ol in
einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln darin andiinsten. Erbsen, Spinat und Eier dazugeben.
Frischkéise grob auf der Eiermasse verteilen und zugedeckt bei schwacher Hitze zehn Minuten
stocken lassen. Anschlieffend die Frittata unter dem Backofengrill 3-5 Minuten goldbraun grillen.
Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. Radieschen waschen, trockentupfen und in grobe Stifte
schneiden. Mit dem Salat vermengen.

Fiir die Vinaigrette:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Balsamicoessig, Honig und Zitronensaft verquirlen
und Walnussol dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren

Hans Jiirgen Schmitt am 16. Juni 2021
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Gebratene Asia-Nudeln mit Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir die Sauce:

10 g Ingwer 100 ml Sojasauce 2 EL fliissiger Honig
5 EL naturtriiber Apfelsaft

Fiir die Nudeln:

150 g Mie-Nudeln 75 g Zuckerschoten 100 g Brokkoli
1 Mo6hre 50 g Mungobohnensprossen 4 Bund Schnittlauch
5 Sténgel Koriander 1 Knoblauchzehe 5 EL Ol

Fiir die Sauce:

Ingwer mit Hilfe eines Loffels schiilen, in kleine Stiicke schneiden und zusammen mit Sojasauce,
Apfelsaft und Honig in einem Topf kurz aufkochen.

Fiir die Nudeln:

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Zuckerschoten putzen und schrig dritteln. Brokkoli putzen und in feine Rdschen teilen. Mohre
schilen und mit einem Sparschéler in feine Streifen schneiden.

Mie Nudeln 4 Minuten bissfest in kochendem Wasser kochen.

Schnittlauch und Koriander abbrausen und trocken wedeln. Schnittlauch in feine Réllchen schnei-
den und Koriander grob hacken. Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. Nudeln in ein Sieb
abgieflen, unter kaltem Wasser abschrecken und sie abtropfen lassen.

2 EL Ol in einem Wok oder einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen und Brokkoli darin 3
Minuten anbraten. Zuckerschoten, Méhre und Knoblauch hinzugeben. 2 Minuten unter Riihren
braten und das Gemiise in eine Schiissel geben.

Nudeln mit restlichem Ol anbraten und dann die Hilfte der Sauce dazugeben und einkochen
lassen. Das Gemiise, Mungonohnensprossen, die restliche Sauce und die Kriuter dazu geben
und noch 1 min braten.

FEinige Krauter zum Garnieren behalten.

Gebratene Asia-Nudeln mit Gemiise auf Teller anrichten und mit Koriander und Schnittlauch
garniert servieren.

Caner Giines am 21. Dezember 2021
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Gefiillte Gnocchi in Salbei-Butter und Cocktailtomaten

Fiir zwei Personen
Fiir den Gnocchi-Teig:

300 g mittlere mehligk. Kartoffeln 2 Eier 30 g Mehl

30 g Kartoffelmehl 150 g Butter Muskatnuss
Salz

Fiir die Kriuter-Fiillung:

3 Zweige Petersilie 1 Bund Basilikum 3 Zweige Kerbel
3 Zweige Liebstockel Salz 2 EL Olivenol
Fiir Butter und Tomaten:

50 g Butter 100 g Cocktailtomaten 1 Thymianzweig
2 Salbeizweige 1 EL Puderzucker 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

40 g Parmesan 4 essbare Bliiten

Fiir den Gnocchi-Teig:

Die Butter in einer Pfanne braunen und zu Nussbutter werden lassen.

Kartoffeln in Salzwasser weichkochen, abgieBen, schélen, vierteln und durch eine Presse driicken.
Gut abkiihlen lassen.

FEier trennen und die Eigelbe mit 20 g der braunen Butter unter 250 g Kartoffelmasse mischen.
Mehl und Kartoffelmehl sieben und locker unter die Kartoffelmasse kneten. Mit Salz und Mus-
katnuss wiirzen.

Fiir die Kriuter-Fiillung:

Kréauter abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Ein Viertel der Teig Masse mit 3 EL Krau-
tern verkneten. Aus dem iibrigen Teig Rollen formen. Die Kriutermasse in die Mitte des Teiges
geben und mit dem Teig umhiillen. Mit einem Messer in 1 bis 2 ¢m dicke Stiicke schneiden.
Mit Hilfe einer Gabel das Gnocchi-Muster eindriicken.

Mit Krautern gefiillte Gnocchi portionsweise in kochendes Salzwasser geben, an die Oberflache
steigen lassen und noch weitere 2 Minuten im Wasser gar ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, gut abtropfen lassen und mit etwas Ol mischen, damit
sie nicht aneinander kleben.

Fiir Butter und Tomaten:

Thymian und Salbei abbrausen, trockenwedeln und Salbei grob hacken.

Tomaten in einer Pfanne in heiflem Olivendl mit Puderzucker und dem Thymianzweig circa 1-2
Minuten schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer separaten Pfanne Butter erhitzen und brdunen. Salbei dazugeben und die Gnocchi in
der Salbeibutter schwenken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben.

Gnocchi mit den glasierten Cocktailtomaten auf Tellern anrichten, mit Parmesan und Bliiten
garnieren und servieren.

Gabriela Baumann am 24. Juni 2021

61



Gefiillte Ofen-Paprika mit Tomaten-Soja-Ragu, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Ofenpaprika:

2 orange Paprika 100 g Instant-Couscous 80 g Sojagranulat

780 g stiickige Tomaten mit Saft 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 100 g Feta 230 ml Gemiisefond

2 Zweige Basilikum 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Pimenton de la Vera
1 TL Zucker 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

50 g Butter 160 ml Milch 300 g Dinkelmehl (630)
1 TL Backpulver 1 EL Schwarzkiimmel 1 EL Olivenol

Ol 1 TL Zucker 1 TL Salz

Fiir den Krauterfrischkise:

150 g Doppelrahmfrischkése 1 Zitrone 4 EL Milch

5 Zweige glatte Petersilie 5 Zweige Basilikum 1 Prise Zucker

4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL Pinienkerne

Fiir die Ofenpaprika:

Einen Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen, einen weiteren Ofen auf 160 Grad Ober-/ Un-
terhitze vorheizen.

Gemiisefond zum Kochen bringen. Sojagranulat in eine Schale geben und mit 150 ml kochendem
Gemiisefond {iberbrithen. 7 Minuten ziehen lassen. Couscous ebenfalls in eine Schale geben und
mit den restlichen 80 ml des Gemiisefonds iibergielen. Beiseitestellen.

Paprika waschen, trockentupfen und im oberen Viertel durchschneiden, sodass eine Art Deckel
entsteht. Von Scheidewéinden und Kernen befreien die Kerne entfernen. Paprika in eine Auflauf-
form geben und etwa 20 Minuten im heiflen Ofen vor garen.

Zwiebel abziehen und in feine Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwiebel
und Knoblauch Olivenol anbraten. Dann das Sojagranulat hinzugeben und etwa 3 Minuten mit
braten. Dann die Tomaten hinzugeben, die Temperatur auf die Hilfte reduzieren und alles wei-
tere fiinf Minuten kocheln lassen.

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken. Tomaten-Ragu mit Zitronenabrieb, Kreuzkiim-
mel, Pimenton de la Vera, Olivenol, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum unterheben.
Feta zerbroseln. Ca. die Hilfte des Tomaten-Soja -Ragu mit dem Couscous und Feta mischen.
Paprika aus den Ofen nehmen und mit dem Couscous-Ragu-Gemisch fiillen, dann fiir weitere 10
Minuten in den Ofen stellen. Gefiillte Paprika auf restlichem Tomaten-Soja-Ragu anrichten.
Fiir das Pfannenbrot:

Butter in einen Topf geben und schmelzen. Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in einer Schiissel
mischen. Fliissige Butter, Milch und Olivendl zugeben und mit dem Knethaken eines Mixers zu
einem glatten Teig kneten. Teig in vier Portionen teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche
zu runden Fladen (je 20 cm Durchmesser) ausrollen. Mit Schwarzkiimmel bestreuen.

Ol erhitzen in einer Pfanne erhitzen und die Fladen einzeln bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
ca. 2 Minuten backen.
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Fiir den Kriuterfrischkise:

Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Doppelrahmfrischkése mit Milch glattriihren, dann Olivendl unterriihren.

Petersilie und Basilikum einrithren und mit Salz, Pfeffer, Zucker und 1 Essloffel Zitronensaft
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad Ober-/Unterhitze
goldbraun rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Elisa Bliedung am 11. Marz 2021
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Gefiillte Paprika, Kartoffel-Brei, Zucchini-Mdhren-Nudeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Mandelmasse:

2 mittelgrofie rote Paprika 3 entsteinte Datteln 1 Dose Tomatenstiicke
150 g gemahlene Mandeln 250 ml Mandelrahm 2 TL Gemiisebriihe
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 5 Zweige Oregano

2 EL brauner Rohrzucker
Fiir den Kartoffelbrei:

300 g mehligk. Kartoffel 1 EL Sprossen 1 EL Butter

75 ml Milch 4 g schwarze Lebensmittelfarbe Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini-Mdéhren-Nudeln:

1 mittelgrofle Zucchini 1 mittelgrole Mohre 1 EL Haferflocken
1 EL Chia-Samen 1 EL Cashewkerne

Fiir die Mandelmasse:

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rosmarin, Thymian und Oregano zupfen und klein hacken. Datteln klein schneiden und zusam-
men mit den gemahlenen Mandeln, 4 Dose Tomatenstiicke, Rosmarin, Thymian und Oregano,
1 TL Gemiisebriihe und 1 EL Rohrzucker vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Paprika waschen, von Enden befreien, entkernen und mit der Mandelmasse befiillen. In einer
Schiissel 2 Dose Tomatenstiicke mit Mandelrahm, 1 TL Gemiisebriihe und 2 Schuss Wasser ver-
mengen und in eine Auflaufform geben. Die Paprika dazu geben und im vorgeheizten Ofen 15
Minuten backen. Nach Ablauf der Zeit Sauce entnehmen, fein piirieren und ggf. mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kartoffelbrei:

Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Salzwasser Kartoffeln 10
Minuten garkochen und anschlieflend stampfen.

Butter und Milch in einem Topf erhitzen und noch warm mit den Kartoffeln vermengen. Nun
die Farbe untermischen und fein piirieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zucchini-Méhren-Nudeln:

Chia-Samen, Haferflocken und Cashewkerne in einer Pfanne kurz anrdsten und anschliefend in
eine Schiissel geben. Méhre schiilen und von Enden befreien. Nun Zucchini waschen, von Enden
befreien und samt der Mohre in diinne Streifen schneiden.

Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Gemiise darin 1 Minute blanchieren und im Anschluss in
die Schiissel mit den Haferflocken, Chia Samen und Cashewkerne geben. Kurz schwenken und
beiseitestellen.

Die Zucchini-Mohren-Nudeln auf einem Teller anrichten, den Kartoffelbrei danebengeben und
die Paprika darauflegen. Mit Sauce betrdufeln und 1 EL Sprossen auf die Paprika geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lara Maria Klewin am 25. August 2021
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Gefiillte Zucchini, Artischocke, Tomate, Gremolata

Fiir zwei Personen

Fiir die Zucchini:

1 gelbe Zucchini

1 kleine Zwiebel

1 Zitrone, 3 TL Abrieb

1 Zweig glatte Petersilie

3 cm Vanilleschote

1 4 TL Fenchelsamen

5 Pimentkorner

Fiir die Artischocken:

3 kleine Artischocken

1 rote Paprika

60 ml Weilweinessig

5 angedriickte Wacholderbeeren
Salz

Fiir die gefiillten Tomaten:

4 mittelere Tomaten mit Stielansatz
1 Knoblauchzehe

50 g Ricotta

Muskatnuss

Salz

Fiir die Garnitur:

Crema di Balsamico

Fiir das Basilikum-Gremolata:
1 Knoblauchzehe

100 ml Olivendsl

Pfeffer

Fiir die Zucchini:

1 griine Zucchini

1 Knoblauchzehe

3 Scheiben Ingwer
2 Zweige Thymian
2 Splitter Zimtrinde
mildes Chilisalz
Salz

2 Jakobsmuscheln

2 TL Kapern

1 Zweig glatte Petersilie
mildes Chilisalz

4 TL schwarze Pfefferkérner

1 Ciabatta, vom Vortag
1 TL Ingwer

1 Ei

1 TL ital. Krauter
Fiswasser

1 Bund Petersilie
1 Zitrone, 1 TL Abrieb

300 g pikante Salsiccia

1 TL Ingwer

2 kl. getr. rote Chilischoten
1 TL Olivenol

2 Lorbeerblétter
Muskatnuss

Pfeffer

1 Stange Staudensellerie
1 Liter Gemiisefond

1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker

50 g Babyspinat

50 g Taleggio

1 Zitrone, 1 Msp. Abrieb
mildes Chilisalz

50 g Parmesan
Salz

Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in etwa 100 ml Wasser weich garen, bis
die Fliissigkeit eingekocht ist. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Knoblauch abziehen und feinreiben. Ingwer reiben. Salsiccia hduten und das Brit mit Zwiebel-
wiirfeln, Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale und Petersilie mischen. Pfefferkérner und Fenchel-
samen in eine Gewiirzmiihle fiillen. Salsiccia-Masse mit Chilisalz, etwas Muskatnuss und der
Mischung aus der Gewiirzmiihle wiirzen.

Zucchini waschen, jede Zucchini jeweils in 4-5 etwa 6cm lange Stiicke schneiden. Die Stiicke
jeweils schrig schneiden. Zucchinistiicke auf die gerade Schnittstelle stellen und von oben grof3-
ziigig aushohlen. Zucchini mit der Salsiccia-Masse fiillen, dabei darf die Fiillung die Aushéhlung
deutlich iiberragen. In einem Dampftopf 2 bis 3 cm hoch Wasser fiillen und salzen. Die Gewiirze,
Ingwer, Chilischote, die iibrigen Fenchelsamen und den Thymian hinzufiigen und den Dampfein-
satz in den Topf setzen.

Die gefiillten Zucchinistiicke auf den Einsatz stellen und mit geschlossenem Deckel bei milder
Hitze 10 bis 12 Minuten ddmpfen.

Herausnehmen und kurz abtropfen lassen. Zum Servieren in einer Pfanne im Ol auf der geraden
Schnittseite hell anbraten.

Fiir die Artischocken:

Artischocken putzen und die Bdden herausschneiden. Boden der Artischocken flach schneiden
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und die Aushohlung bei Bedarf noch etwas vertiefen. Artischockenabschnitte in 4 cm grofie Wiir-
fel schneiden und fiir den Paprikasalat zugedeckt kiihl stellen. Fond mit Lorbeerblatt, Wacholder
und Pfefferkérner in einem Topf erhitzen, vom Herd nehmen, Essig hinzufiigen und mit Zucker
und Salz kriftig abschmecken.

Artischockenbdden nebeneinander in eine Auflaufform legen, mit der Marinade iibergiefien und
moglichst lang darin durchziehen lassen.

Paprika entkernen, waschen und mit dem Sparschéler schilen. In 3 grofie Wiirfel schneiden.
Sellerie putzen, und auch in 3 cm grole Wiirfel schneiden. Paprika, Sellerie, Artischockenwiir-
fel und Kapern in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten andiinsten. Jakobsmuscheln zufiigen
kurz mit braten. Pfanne vom Herd nehmen, Oliventl und restlichen Essig hinzufiigen und alles
mit Chilisalz und Zucker wiirzen. Zuletzt die Petersilie untermischen. Artischockenbdden in der
Marinade erwérmen, herausheben, kurz abtropfen lassen und auf einer vorgewérmten Platte an-
richten. Paprikasalat in die Artischockenbdden fiillen und mit Petersilienblétter garnieren. Fiir
die gefiillten Tomaten:

Knoblauch abziehen und feinreiben. Ingwer reiben. Ciabatta in Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne ohne Fett hell rosten, vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Spinat verlesen,
waschen und in kochendes Salzwasser 1 Minuten blanchieren. In einem Sieb abgieflen, kalt ab-
schrecken und abtropfen lassen. Gut ausdriicken und Spinat auflockern. Kése entrinden, klein
wiirfeln und mit Spinat, Ricotta, Ei, Brot, Knoblauch, Ingwer und Krautern mischen. Mit Chi-
lisalz, italienischen Krautern, Zitronenschale und etwas Muskatnuss wiirzen. Backofen auf 175
Grad vorheizen. Tomaten waschen und an der Seite des Stielansatzes einen Deckel abschneiden,
dabei den Stielansatz dranlassen. Tomaten aushohlen. Spinatmasse in die Tomaten fiillen, De-
ckel draufsetzen und die Tomaten in eine Auflaufform setzen. Im Ofen auf der mittleren Schiene
etwa 25 Minuten backen.

Fiir die Garnitur:

Zum Servieren eine vorgewirmte Servierplatte mit etwas Crema di Balsamico betraufeln.

Fiir das Basilikum-Gremolata:

Parmesan reiben. Knoblauch abziehen. Alle Zutaten in einem Mixer geben und mixen. Uber das
Gemiise und auf den Teller traufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Despina Zikos am 06. September 2021
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Gegrillte Eier mit Karotten-Stampf und brauner Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Eier:

4 Fier 6 EL Sojasauce 1 EL weifler Sesam

1 EL schwarzer Sesam 1 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir den Karottenstampf:

8 Karotten 2 rote Chilischoten 1,5 TL Weifiweinessig
1 TL Currypulver 1 Prise Zimt 3 TL Zucker

2 EL Olivensl Salz

Fiir die braune Butter:

3 EL Butter 2 cm frischer Ingwer 3 TL Schwarzkiimmel
4 TL Fenchelsamen 3 TL Kreuzkiimmel

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 1 Limette 1 Zweig Minze

Fiir die Eier:

Die Eier anstechen und je nach Gréfe circa 5 Minuten kochen, bis das Eiweifl gestockt ist und
das Eigelb noch fliissig (wer es nicht fliissig mag, kocht noch 2 min lénger). Abschrecken und
vorsichtig pellen.

Sojasauce in einer Schiissel mit dem Olivendl verrithren und die gepellten Eier in der Marinade
mindestens 20 Minuten einlegen.

Eine Grillpfanne erwédrmen und die Eier von jeder Seite circa 30 Sekunden grillen, bis das ge-
wiinschte Grillaroma und die dunkle Maserung erreicht ist. Salz mit Sesamsaat vermengen und
iiber das Ei streuen.

Fiir den Karottenstampf:

Chilischoten in feine Ringe schneiden und mit Essig, Zucker und Salz einmassieren. Fiir die
Garnitur zu Seite stellen und eine halbe Stunde pickeln lassen.

Karotten schélen, in kleine Stiicke schneiden und in einem Topf mit Wasser auf héchster Flamme
kochen oder dédmpfen, bis sie weich sind.

Karotten zusammen mit dem Olivend¢l, Currypulver und Zimt in einen Mixer geben und so pii-
rieren, dass noch kleine Stiicke vorhanden sind.

Fiir die braune Butter:

Butter langsam zusammen mit den Saaten in einer Pfanne zergehen lassen. Ingwer schilen, in
feine Stifte schneiden und hinzufiigen und so lange auf der Flamme lassen, bis die Butter leicht
braun wird und die Gewiirze duften.

Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebel von der Wurzel befreien und in Ringe schneiden. Minze fein hacken. Limette
halbieren und eine Hilfte auspressen.

Den lauwarmen Karottenstampf auf Teller streichen, braune Butter inklusive Gewdlirze dariiber
geben. Die eingelegten Chilis, Minze und Friihlingszwiebeln dariiber streuen. Mit einigen Sprit-
zern Limettensaft betraufeln und Ei auf das Piiree setzen.

Leonie Lange am 10. November 2021
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Gegrillte Miso-Zucchini mit Hummus und Couscous-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Miso-Zucchini:

2 grofe, langliche Zucchini 1 Knoblauchzehe 1,5 EL helle Misopaste
1 EL helle Tahinpaste 1 EL Sojasauce 1 TL Ahornsirup

1 TL Sesamol 1 EL Olivensl 1 EL Sesam

1 TL Rauchsalz Salz Pfeffer

Fiir den Couscous-Salat:

100 g Couscous 3 Medjool-Datteln 3 Granatapfel

40 g Mandelstifte 1 EL Rosinen 2 Zweige Koriander
200 ml Gemiisefond 1 EL vegane Butter 3 TL Zimtpulver
Garam Masala Salz Pfeffer

Fiir den Hummus:

250 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehe 2 EL ungesiiiter Sojajoghurt
2 EL helle Tahinpaste 3 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL Salz

2 EL Olivenol

Fiir die Miso-Zucchini:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucchini langs halbieren und das Fruchtfleisch kreuzweise einritzen.

Fiir die Marinade Knoblauch abziehen, auspressen und mit Misopaste, Sojasauce, Ahornsirup,
Sesamol, Olivenol, Rauchsalz, Salz und Pfeffer vermengen. Mit der Marinade die kreuzweise ein-
geritzten Zucchinihélften einreiben und mit der Schnittseite nach oben auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. 20 Minuten im Ofen grillen.

Aus dem Ofen herausnehmen und vor dem Servieren mit Tahin und Sesam garnieren.

Fiir den Couscous-Salat:

Gemiisefond zum Kochen bringen. Den Topf vom Herd nehmen, Couscous einriihren und zuge-
deckt fiir ca. 3-5 Minuten quellen lassen.

Ziehen lassen und mit einer Gabel auflockern, die Butter untergeben.

Rosinen in heiflem Wasser einweichen und ziehen lassen. Datteln entkernen und fein schneiden.
Mandelstifte in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Granatapfel entkernen.

Rosinen, Datteln, Mandelstifte und Granatapfelkerne vermengen und unter den Couscous heben.
Mit Zimt und Garam Masala, Salz und Pfeffer zum Schluss abschmecken. Koriander abbrausen,
trockenwedeln, hacken und iiber den Couscous streuen.

Fiir den Hummus:

Alle Zutaten in einen Standmixer geben und fein piirieren. Ein paar Kichererbsen vorher fiir die
Garnitur zur Seite stellen.

Den Couscous-Salat auf Tellern anrichten und mit Hummus umgeben.

Miso-Zucchini daneben geben, mit {ibrigem Sesam und den Kichererbsen garnieren und servie-
ren.

Roxanne Zarotiadis am 04. Oktober 2021
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Gelbes Thai Curry mit Sesam-Tofu-SpieB und Jasminreis

Fiir zwei Personen
Fiir die Currypaste:

1 Zwiebel 2 rote Chilischoten 4 Knoblauchzehen

2 Zitronengrasstangen 4 cm Ingwer 1 EL Koriandersamen
1 EL Kreuzkiimmel 2 EL Kurkuma 2 EL Sternanis

1 Prise Zimt 2 TL Meersalz 2 TL schwarzer Pfeffer
Fiir das Curry:

2 Karotten 1 rote Spitzpaprika 150 g Zuckerschoten

1 Aubergine 100 g Sojasprossen 500 ml Kokosmilch

6 EL Erdnussol

Fiir den Reis:

200 g Jasmin-Duftreis Salz

Fiir den Spief3:

200 g Naturtofu (fest) 1 EL weiler Sesam 1 EL schwarzer Sesam
2 EL Sesamol 3 EL Sojasauce 2 EL Kurkuma

Salz Pfeffer

Fiir die Currypaste: Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen und klein schneiden.

Chili der Lange nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien und klein schnei-
den. Zitronengras putzen, vom Strunk befreien und auch klein schneiden.

Ingwer schélen und klein schneiden. Kreuzkiimmel, Kurkuma, Koriandersamen, Ingwer, Sterna-
nis, Zimt, Salz und Pfeffer in einer Pfanne ohne Ol leicht anrdsten, damit der Geschmack besser
rauskommt. Alle Zutaten in den Mixer geben und fein piirieren. Wenn die Masse zu fest ist,
etwas Wasser hinzu geben.

Fiir das Curry: Karotten waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in diinne Scheiben
schneiden. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von Kernen und Scheidew#nden befreien
und in diinne Streifen schneiden.

Aubergine waschen, trockentupfen, von Enden befreien und klein wiirfeln.

Erdnussol in einen heiflen Topf (Wok) geben, 4 EL der selbstgemachten Currypaste (siehe oben)
zugeben und 2-3 Minuten anrésten. Mit einem Teil der Kokosmilch abléschen und unter Rithren
2-3 Minuten kocheln lassen, anschlieBend die restliche Kokosmilch unterriithren. Karotte, Paprika
und Aubergine unterheben und bei niedriger Hitze ca. 6 Minuten bei geschlossenem Deckel ko-
cheln lassen. Zuckerschoten hinzugeben und weitere 5 Minuten garen lassen. Nach vier Minuten
die Sojasprossen unterrithren und mit dem Reis und den Tofu-Spieflen servieren.

Fiir den Reis: Reis zweimal griindlich durchwaschen und dann mit der 1,5-fachen Menge Wasser
(500 ml) auf den Herd stellen und zum Kochen bringen.

Etwas Salz zum Wasser dazugeben. Sobald das Wasser kocht, Herd auf mittlere Stufe stellen und
den Reis fiir ca. 20 Minuten bei geschlossenem Deckel kdcheln lassen, bis das Wasser verdampft
ist.

Fiir den Spief3: Tofu in ca. 0,5 cm grole Wiirfel schneiden und mit Kurkuma und etwas Salz
und Pfeffer wiirzen. Sesamol in einer Pfanne erhitzen und TofuWiirfel darin 2-3 Minuten scharf
anbraten. Mit Sojasauce abloschen.

Jeweils einige Wiirfel auf einem Spief§ aufspieffen und im Sesam wilzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nico Roszykiewicz am 11. Februar 2021
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Gemiise-Eintopf mit Ei und Olivendl-Crackern

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 vorw. festk. Kartoffel 3 St. Staudensellerie 200 g Hokkaido-Kiirbis
200 g Mangold 20 g getrock. Steinpilze 400 g Kirschtomaten

1 Zwiebel 3 Ciabatta, vom Vortag 600 ml Gemiisefond

2 Zweige Rosmarin 3 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir das pochierte Ei: 2 grofle Fier 50 ml Weilweinessig
Fiir die Olivenél-Cracker:

1 Knoblauchzehe 20 g mittelalter Pecorino 50 g Sahne

1 Zweig Rosmarin 125 g Mehl, Type 550 25 g Olivenol

1 TL feines Meersalz Salt Flakes

Fiir die Garnitur: 50 g Pecorino Olivenol

Fiir die Suppe: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Sellerie putzen, Blattgriin vom
Sellerie entfernen und fiir die Garnitur zur Seite legen. Kiirbis putzen und vom Kerngeh&use
befreien. Zwiebel abziehen und Kartoffel schélen. Sellerie, Kiirbis, Kartoffel und Zwiebel in ca. 1
cm grofle Stiicke schneiden. In einem grofien Topf 2 Essloffel Olivendl erhitzen und das Gemiise
darin fiir 10 Minuten anschwitzen bis es weich ist. Ab und zu umriihren.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Steinpilze und Rosmarin sowie 500 ml Wasser und
Fond in den Topf geben und mit einer ordentlichen Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze
aufkochen. Tomaten aus der Dose mit den Fingern zerdriicken und ebenfalls in den Topf geben.
Alles 10 Minuten koécheln lassen.

Mangold putzen, harte Stiele vom Mangold entfernen. Blétter in feine Streifen schneiden. Ros-
marin aus dem Topf nehmen. Mangold unterrithren und 5 Minuten mitgaren.

Ciabatta in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 1 Essloffel Olivendl anrtsten. Danach
in den Suppenteller legen.

Kochen Sie den Mangold separat und geben Sie ihn a la minute zur Suppe. So laufen Sie keine
Gefahr, dass die Suppe durch das Gemiise zu bitter wird.

Fiir das pochierte Ei: Eier in kochendem Wasser mit einem Spritzer Essig 4 Minuten pochieren.
Fiir die Olivenél-Cracker: Rosmarin abbrausen und trockenwedeln, die Nadeln abstreifen und
fein hacken. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Kése fein reiben.
Rosmarin, Knoblauch, Kése, Mehl, feines Salz und Olivendl in den Multizerkleinerer geben und
mit der mehrfach kurz betdtigten Pulse-Funktion zu einer lockeren, kriimeligen Konsistenz ver-
mengen. Sahne angiefen und fiir ca. 10-20 Sekunden mixen bis sich eine Teigkugel bildet. Falls
der Teig zu trocken ist, einen Essléffel Sahne hinzugeben.

Den Teig mit den Hénden flach driicken, zwischen zwei Bogen Backpapier legen und mit dem
Nudelholz diinn ausrollen. Auf ein Backblech legen, den oberen Backpapierbogen abziehen. Den
Teig mit einem gewellten Teigradchen in mundgerechte, eckige Cracker teilen. Mit Salt Flakes
bestreuen, in den Ofen auf mittlerer Schiene schieben und 13-15 Minuten backen. Da die am
Rand liegenden Cracker ein wenig schneller briunen als die in der Mitte, diese mit einem Pfan-
nenwender frither entnehmen.

Fiir die Garnitur: Pecorino reiben. Die Suppe und je ein Ei auf das Ciabatta im Suppentel-
ler schopfen, mit geriebenem Pecorino und einem kleinen Schuss Olivendl betraufeln und mit
Selleriegriin garnieren.

Antje Tietz am 17. November 2021
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Gemiise-Kokos-Curry mit Basmati und Fenchel-Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

3 Brokkoli 2 Karotten 1 Pastinake

1 rote Paprikaschote 300 g braune Champignons 1 Friihlingszwiebel
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer

1 gelbe Chilischote Butter 400 ml Kokosmilch
Walnussol 1 EL Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin
2 Zweige Thaibasilikum 1 TL Anapurna Curry 1 Prise Oregano
Salz Pfeffer

Fiir den Basmati:

150 g Basmatireis Butter 5 g frischer Kurkuma
1 Msp. gemahlener Kurkuma Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Fenchelknollle mit Griin 1 Mango 1 Zitrone

3 EL Mangoessig 1 EL Olivenol Salz

Fiir das Curry: Den Brokkoli waschen und in Roschchen teilen. Karotten und Pastinake schélen
und in Stifte schneiden. Paprikaschote waschen, trockentupfen, halbieren und von Scheidewén-
den und Kernen befreien. Ebenfalls in Stifte schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
klein schneiden.

Ingwer schilen und ebenfalls klein schneiden. Chilischote waschen, trockentupfen, halbieren und
von Scheidewénden und Kernen befreien.

Fein hacken. Walnussol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, Chili, Currypulver
und Tomatenmark darin anschwitzen. Mit Kokosmilch abléschen. Alles aufkochen lassen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Brokkoli hineingeben und bissfest garen. Anschliefflend aus dem Sud nehmen.

Butter in einer Pfanne auslassen und Karotten, Pastinake und Paprika hinzugeben und langsam
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brokkoli hinzugeben.

Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Rosmarin abbrausen und trockenwe-
deln. Butter in einer Pfanne zerlassen, Rosmarin hinzugeben und die Champignons kross darin
anbraten. Mit Oregano wiirzen.

Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Thaibasilikum abbrausen, trockenwedeln
und grob hacken. Kurz vor dem Servieren Friihlingszwiebel zum Curry geben und Thaibasilikum
zu den Pilzen geben.

Fiir den Basmati: Kurkuma schilen und in Stifte schneiden. Basmati griindlich waschen.
Butter in einem Topf schmelzen, dann klein geschnittenen Kurkuma und Reis in Butter glasig
anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Kurkumapulver wiirzen. 300 ml Wasser angielen und Reis
10 bis 12 Minuten bei niedriger Hitze garen.

Fiir den Salat: Fenchel waschen, trockentupfen und fein hobeln. Fenchelgriin fein schneiden.
Mango schélen, halbieren, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und dieses in kleine Wiirfel
schneiden. Zitrone halbieren.

Fenchel und Mango in eine Schale geben. Zitronensaft, 1 Prise Salz, Mangoessig und Olivenol
verrithren und Fenchel und Mango damit marinieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und
servieren.

Makrina Schneider am 29. April 2021
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Gemiise -Nudeln mit cremigen Champignons, Zwiebel-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Champignons:
250 g braune Champignons 250 g weifle Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 EL Creme fraiche 50 ml Rapsol

50 ml Chili-Ol 3 Zweige Liebstockel Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

4 rote Zwiebeln 100 ml Balsamico 250 ml Gemiisefond
100 g Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Gemiisenudeln:

1 grofler Rettich 2 grofle Mohren 2 Zucchini

Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnierung;:
3 Zweige Petersilie

Fiir die Champignons:

Die Champignons putzen und halbieren.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein hacken. Liebstockel abbrausen, trocken wedeln und
fein hacken. Rapsol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Zwiebel kurz darin anschwitzen,
die Pilze zugeben und 10 Min. bei mittlerer Temperatur garen. Créme fraiche einriihren und mit
Olivenol, Liebstockel und Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Die Zwiebeln abziehen und in acht Spalten schneiden.

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und im Anschluss mit Gemiisefond und dem Balsa-
mico abléschen. Das Ganze ohne Deckel 5 Min. bei geringer Temperatur einkochen. Anschlieend
die Zwiebelspalten hinzufiigen und die Sauce nochmals einige Minuten reduzieren lassen.

Fiir die Gemiisenudeln:

Rettich und Mohren schélen und von den Enden befreien. Zucchini ebenfalls von den Enden
befreien. Das Gemiise waschen und mit einem Julienneschneider in Streifen ziehen. Etwas Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisestreifen 10 Min. bei mittlerer Temperatur garen. Das
Gemiise sollte etwas Biss behalten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnierung:

Die Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.

Die Gemiisenudeln mit einer Gabel nestférmig auf die Teller geben und die Pilze in der Mitte
anrichten. Die Sauce dariiber geben, Petersilie darauf streuen und servieren.

Giinter Brag am 20. Oktober 2021
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Fiir zwei Personen
Fiir die Pflanzerl:
125 g Zucchini

1 rote Zwiebel

100 g Feta

1 TL gerduch. Paprikapulver

1 Prise Zucker
Pfeffer

Fiir den Zartweizen:
125 g Zartweizen

1 Stangensellerie

1 Knoblauchzehe

50 g Parmesan

200 ml gehackte Tomaten
20 g Basilikum

2 Lorbeerblitter
Fiir das Pesto:

1 Knoblauchzehe

50 ml Olivenol

125 g Karotte

1 Ei

1 Zweig Thymian
3 Semmelbrosel
3 EL Olivenol

4 Zucchini

4 gelbe Paprika

1 Peperoncini

20 g Pinienkerne

200 ml passierte Tomaten
1 Zweig Thymian

1 TL Piment-d’Espelette

20 g Parmesan
30 g Basilikum

Gemiise-Pflanzer| mit Zartweizen, Pesto und Ofen-Tomaten

1 Knoblauchzehe
20 g Grana Padano
1 Zweig Rosmarin
1 EL Mehl

Salz

3 Fenchel

1 Zwiebel

5 schwarze Oliven
100 ml Gemiisefond
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Oregano

1 Prise Zucker

10 g Pinienkerne
Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:

300 g Cherry-Tomaten
1 EL Honig

grobes Meersalz

1 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian

(noch an der Rispe)
3 EL Olivenol

Fiir die Pflanzerl:

Den Ofen auf 200 Grad Grillstufe vorheizen.

Zucchini und Karotte waschen, trockentupfen, von Enden befreien, raspeln und mit Salz in einer
Schiissel mischen. Beiseitestellen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwe-
deln und klein hacken. Grana Padano reiben. Gemiiseraspel, Zwiebelwiirfel, Knoblauch, Thymi-
an, Rosmarin, Mehl, Semmelbrosel, Grana Padano, Paprikapulver, Zucker und Ei gut mischen.
Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit feuchten Héinden Buletten mit Feta in
der Mitte formen und in Semmelbrosel welzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Buletten von
jeder Seite in 3-4 Minuten goldbraun braten.

Fiir den Zartweizen:

Paprika im Ofen bei 200 Grad verbrennen lassen, sodass sich spéter die Haut abziehen lésst.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Fenchel und Sellerie putzen, vom Strunk
befreien und fein wiirfeln. Peperoncini der Linge nach aufschneiden und auch fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und alles darin glasig diinsten. Nun den Zartweizen dazugeben und
kurz mitdiinsten. Mit Fond und gehackten Tomaten aufgieflen und kocheln lassen. Paprika aus
dem Ofen nehmen und die Haut 16sen. Zucchini schélen, von Enden befreien und mit der Paprika
in feine Wiirfel schneiden. Paprika und Zucchini zum restlichen Gemiise und Zartweizen. Lor-
beerblitter abzupfen. Thymian, Rosmarin, Oregano und die Hélfte des Basilikums abbrausen,
trockenwedeln.

Kriauter und Lorbeerblitter dazu geben. Alles mit zerkleinerten Oliven, Salz, Piment, Zucker
und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Anrichten Parmesan reiben und dazugeben. Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und das Gemiise mit
Kernen und Basilikum garnieren.
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Fiir das Pesto:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen. Parmesan reiben. Basilikum, Ol,
Knoblauch, Parmesan und Pinienkerne in einen Mixer und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Tomaten:

Tomaten mit Stiel und Griin waschen, trockentupfen und auf ein Blech legen. Jede Tomate ein-
stechen. Knoblauch abziehen und hacken und mit Ol und Honig verriihren. Die Mischung auf
den Tomaten verteilen.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und dazulegen. Tomaten mit Salz bestreuen und im Ofen
(Mitte) bei 200 Umluft (ohne Vorheizen) in 10-15 Minuten fertig garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Schwindt am 20. Mai 2021
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6nocchi in Salbei-Walnuss-Butter, Ricotta-Zitronen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Basilikum Gnocchi:

250 g mehligk. Kartoffeln 100 g Ricotta 1 Ei

25 g Parmesan 1 grofles Bund Basilikum 100 g Mehl
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Salbei-Wallnuss-Butter:

100 g Kirschtomaten 100 g Walniisse 100 g Butter
1 Bund Salbei Salz Pfeffer

Fiir die Ricotta-Zitronen-Creme:

1 Zitrone 50 g Walniisse 200 g Ricotta
20 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Rucola 20 g Parmesan

Fiir die Basilikum Gnocchi:

Die Kartoffeln schéilen, in Wasser weichkochen und mit einer Kartoffelpresse ausdriicken. Ba-
silikum abbrausen, trockenwedeln und Blédtter zupfen. Basilikum zusammen mit dem Ricotta
mit einem Handmixer fein piirieren. Ei trennen. Die Basilikum-Ricotta Masse zusammen mit
Kartoffeln, Mehl und Eigelb vermengen. Frisch geriebener Parmesan und Muskatnuss dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig in einer Rolle (Durchmesser ca. 2cm) ausrollen
und in lecm lange Stiicke zurechtschneiden. Mit Hilfe eines Gnocchibrettes Gnocchi formen und
in siedendes Salzwasser geben.

Sobald die Gnocchi oben schwimmen herausnehmen.

Fiir die Salbei-Wallnuss-Butter:

Walniisse klein hacken. Butter in einer Pfanne zusammen mit Salbei auslassen bis sie braun
wird. Salbei entfernen, klein gehackte Walnusskerne und Gnocchi in die Butter geben und alles
gut durchziehen lassen. Kirschtomaten halbieren und mit zu den Gnocchi geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Ricotta-Zitronen-Creme:

Walnusskerne in einer Pfanne rosten und klein hacken. Anschlieend die Zitrone auspressen und
den Parmesan fein reiben. Ricotta mit den Walnusskernen, 1-2 EL Zitrone und Parmesan ver-
mengen. Die Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Rucola abbrausen und trockenwedeln. Parmesan hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcus Edelmann am 02. Marz 2021
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Gnocchi mit Bergkdse - SoBe und mariniertem Babyspinat

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

175 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 1 EL Butter

100 g Mehl 1 EL Grief3 Muskatnuss, Salz
Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 100 g Bergkédse 150 g Creme-fraiche
1 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

75 g Babyspinat 100 g Basilikum 100 ml Olivenol

1 EL Weilweinessig
Fiir die Garnitur:
10 g Pinienkerne 20 g Parmesan

Fiir die Gnocchi:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schilen und in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. Die weichen Kartoffeln durch
eine Kartoffelpresse driicken. Ei trennen und das Eigelb auffangen. Mehl, Eigelb und Grie mit
Kartoffeln vermengen.

Falls der Teig zu weich ist, noch etwas Griefl untermischen. Teig mit Salz und Muskatnuss wiir-
zen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und diesen zu einem ca. 1,5 cm dicken
Strang formen. Anschliefend ca. 1 cm lange Stiicke abschneiden und mit einer Gabel Rillen in
den Teig driicken.

Gnocchi in Salzwasser kochen bis sie oben schwimmen. Gut abtropfen lassen und vor dem An-
richten in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen, pressen und in eine Pfanne mit Ol geben.

Knoblauch darin anbraten. 5 EL Wasser und Créme fraiche dazugeben.

Bergkiise reiben, untermengen und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Fiir den Spinat:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Aus Basilikum und Ol eine Paste herstellen. Danach
Essig dazugeben und alles abschmecken.

Babyspinat darin einlegen und zur Bergkésesauce geben.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne résten. Parmesan reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Pinienkernen und Parmesan garnieren und servieren.

Adeline Gold am 08. April 2021
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Gnocchi mit Salbei-Butter, Ofen-Tomaten, Bitter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Gnocchi: 500 g mehligk. Kartoffeln 3 Eier

250 g Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Salbeibutter:

1 Bund Salbei 200 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Ofen-Tomaten: 8 Kirschtomaten an der Rispe 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymain Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Bittersalat: 1 Radicchio Trevisiano 1 Chicorée

50 g Frisée-Salat 1 Orange 1 Knoblauchzehe

2 EL Birnen-Balsamicoessig 2 Zweige Thymian Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 100 g Parmesan

Fiir die Gnocchi: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen, in grobe Stiicke schneiden und kochen.

Abgieflen und ausdédmpfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken. Zwei Eier trennen
und dabei das Eigelb auffangen.

Kartoffelmasse mit Mehl, 2 Eigelben und einem ganzen Ei verkneten, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen.

Fine Rolle aus dem Teig formen und in gleichméfige Stiicke schneiden.

Diese zu Gnocchi rollen und mit einer Gabel von beiden Seiten etwas eindriicken. In kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten garen bis sie an der Wasseroberfléiche schwimmen.

Fiir die Salbeibutter: Salbei abbrausen und trockenwedeln. Butter in einer Pfanne zerlassen,
Salbeiblédtter darin braten und die Gnocchi dann in der gebrdunten Butter etwas anrosten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Ofen-Tomaten: Tomaten waschen und trockentupfen. In eine kleine Auflaufform geben,
mit Olivendl betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian abbrausen,
trockenwedeln und auf die Tomaten geben.

Knoblauch ebenfalls dazugeben. In den vorgeheizten Ofen geben und schmoren lassen.

Fiir den Bittersalat: Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch zerdriicken.

Frisée Salat waschen und trockenschleudern.

Radicchio und Chicorée putzen und halbieren. Radicchio mit der Schnittkante nach oben auf
ein Backblech legen, Thymian auflegen, mit Oliventl betraufeln, Knoblauch dazulegen und im
vorgeheizten Ofen garen bis der Radicchio leicht knusprig wird. Ca. 10 Minuten nach Backzeit
des Radicchio den Chicorée mit auf das Blech legen, ebenfalls mit Olivendl betrdufeln und fertig
garen.

Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Anschlieend Orange schiilen und filetieren. Dabei den Saft auffangen.

Birnen-Balsamicoessig, Orangensaft und 4 Essltffel Olivenol verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Frisée-Salat mit ca. 2/3 des Dressings marinieren.

Geschmorten Salat aus dem Ofen nehmen und Orangenfilets darauf platzieren. Mit restlichem
Dressing betrdufeln und mit Orangenabrieb bestreuen.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben und die Gnocchi damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eva Ebeling am 26. April 2021

77



Halloumi-Sticks mit Couscous, Spinat und Limetten-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Halloumi-Fiillung:
200 g Halloumi

1 TL Sojasauce

Fiir den Couscous-Salat:
100 g Instant-Couscous
1 rote Paprika

1 Granatapfel

1 TL Tomatenmark
Kreuzkiimmel

edelsiifles Paprikapulver
Fiir den Limetten-Dip:
100 griech. Joghurt

1 Limette

Fiir den Spinatsalat:
300 g Babyspinat

1 EL weifler Sesam

Fiir die Garnitur:

200 g Panko-Mehl
Sonnenblumenol

50 g Cocktailtomaten

3 Karotte

1 Zitrone

2 TL weiflen Balsamicoessig
Ras el Hanout
Zitronen-Pfeffer

100 g Creme-fraiche
Zitronenpfeffer

1 TL gertstetes Sesamol

1 Zweig Minze

2 Eier

1 Salatgurke

1 Bund glatte Petersilie
100 ml Gemiisefond

4 EL Olivenol
Cayenne-Pfeffer
Chiliflocken, Salz

10 g Honig
Salz

1 TL Sojasauce

Fiir die Halloumi-Fiillung: Halloumi in gleichmé&fBige Sticks schneiden. Die beiden Eier verquirlen
und mit Sojasauce mischen.

Halloumi zunéchst im Ei und anschliefend im Panko-Mehl wenden.

In der Pfanne bei mittlerer Hitze in Ol von allen Seiten goldbraun anbraten.

Fiir den Couscous-Salat: Gemiisefond erhitzen. Couscous mit Gemiisefond und Tomatenmark
aufgieflen, umriihren und beiseitestellen.

Tomaten, Gurke, Paprika und Karotte schélen, klein schneiden und die Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und hacken.

Couscous mit dem Gemiise vermengen und mit Zitronensaft, Olivendl, Balsamicoessig, Kreuz-
kiimmel, Salz, Paprikapulver, Ras el Hanout, und Zitronen-Pfeffer, Cayenne-Pfeffer und Chi-
liflocken abschmecken.

Mit einem Holzloffel auf den Granatapfel schlagen, um die Kerne zu 16sen. Etwas von dem Gra-
natapfelkernen zu dem Couscous geben.

Couscous zuletzt mit den Granatapfelkernen garnieren.

Fiir den Limetten-Dip: Joghurt und Creéme fraiche miteinander vermengen.

Etwas Schale von der Limette abreiben und den Saft der halben Limette pressen. Joghurtge-
misch mit Limette, Salz und Zitronenpfeffer und Honig abschmecken.

Fiir den Spinatsalat: Spinat waschen, trockenschleudern und Sesamol in der Pfanne erhitzen.
Dann den Spinat mit der Sojasauce dazugeben und nur kurz anschwitzen, bis er leicht zusam-
menfillt. Sesam in Pfanne ohne Fett rosten und Spinat damit garnieren.

Fiir die Garnitur: Minze abbrausen, trockenwedeln und Blétter als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marie Beetz am 13. Oktober 2021
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Haselnuss-Polenta mit Champignons und Salbei-6remolata

Fiir zwei Personen
Fiir die Polenta:

80 g Polenta-Maisgriefl 50 g Haselniisse 40 g Parmesan

50 g Butter 100 ml Vollmilch 40 ml Haselnussol
1 Lorbeerblatt 3 TL gemahlener Zimt Salz, weiler Pfeffer
Fiir die Pilze:

150 g braune Champignons 50 g Butter 40 ml Sherrywein
40 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Gremolata:

1 Bund glatte Petersilie 8 Salbeiblétter 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Thymian

Fiir die Polenta:

400 ml Wasser in einem Topf mit dem Lorbeerblatt und 1 Teeloffel Salz aufkochen lassen.
Langsam und unter stdndigem Riihren den Maisgrief einrieseln lassen. Dann die Polenta bei
schwacher Hitze etwa 25 Minuten kodcheln lassen bis sie simig wird. Parmesan reiben. Milch in
einem separaten Topf erwdrmen und gegen Ende der Garzeit mit dem Parmesan zur Polenta
geben und gut verrithren. Polenta fertig garen. Mit Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken, Butter
dazugeben und schliellich die Haselniisse dariiber reiben. Vor dem Anrichten das Lorbeerblatt
entfernen und mit Haselnussol betraufeln. Sofort warm servieren.

Fiir die Pilze:

Pilze putzen, fein schneiden und in einer heilen Pfanne mit Olivendl braten. Sobald die Pilze
braun sind mit dem Sherrywein abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze
10-15 Minuten diinsten, dann ein Stiick Butter einriihren.

Fiir die Gremolata:

Petersilie und Salbei abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die
Schale abreiben, dann halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Petersilie, Salbei, Knob-
lauch und Zitronenabrieb vermengen und mit Zitronensaft betrédufeln. Mindestens 10 Minuten
ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Thymian als Garnitur verwenden und auf die Polenta geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Darius Kithner am 13. Mai 2021
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Hirtenkdse - Stdbchen mit Paprika-Chili-Marmelade, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kéasestibchen:

1 Pack. Hirtenkése 2 Fier 100 g Butterschmalz

75 g Semmelbrosel 25 g Mehl 1 TL getrockneter Oregano
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Salatkopf 1 EL grober Senf 1 TL Akazienhonig

1 Schuss Balsamico-Essig 1 Schuss Olivenol  Salz, Pfeffer

Fiir das Parmesan-Korbchen:

150 g Parmesan

Fiir die Marmelade:

2 rote Paprika Butter 100 ml Apfelessig
1 EL Chiliflocken 1 Prise Chilifiden 150 g Gelierzucker

Fiir die Kisestidbchen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Hirtenkése in Streifen schneiden und trockentupfen.

Semmelbrosel mit Oregano, Salz und Pfeffer mischen. Aus Mehl, verquirlten Eiern und der
Semmelbrosel-Masse eine Panierstrale aufbauen. Késestéchen erst in Mehl wenden, kurz in die
verquirlten Eier legen und danach in den Semmelbréseln panieren. In Butterschmalz knusprig
ausbacken. Auf ein Kiichentuch legen, bevor es angerichtet wird.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern.

Fiir das Dressing Senf, Honig, Balsamessig und Ol schaumig aufmixen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dressing mit dem Salat vermengen.

Fiir das Parmesan-Korbchen:

Parmesan mit einer groben Reibe reiben und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen.
Sobald der Parmesan geschmolzen ist, herausnehmen und noch im heiflen Zustand auf einem
umgedrehten Glas oder einer umgedrehten Tasse zu einem Schélchen formen.

Erkalten lassen.

Fiir die Marmelade:

Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien, schéilen
und klein wiirfeln. Butter schmelzen und die Paprika scharf anbraten, sodass es am Boden schon
fast ansetzt.

Chiliflocken und ein paar Chilifiden dazugeben und weiter résten. Mit Apfelessig abloschen,
etwas einkochen lassen dann den Gelierzucker beimischen. Durch ein feines Sieb driicken und in
einem Dip-Schilchen mit Chilifiden dekorieren.

Der mit dem Dressing vermischte Salat im Parmesankoérbchen anrichten.

Die Stdbchen neben dem Salat legen und die Marmelade in einem Schélchen dazu servieren. Das
Gericht servieren.

Lilian van Daalen am 20. Mai 2021
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Kdse-Bdllchen mit Preiselbeer-Chili-Soe und Waffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisebéllchen:
125 g Cheddar

1 Msp. Cayennepfeffer
1 TL Salz

Fiir den Preiselbeer-Chili-Sauce:

300 g Preiselbeerkonfitiire
50 ml Cranberrysirup

1 TL Chilipulver

Fiir die Festtags-Waffeln:
3 Eier

125 g Weizenmehl

125 g Zucker

1 Ei
150 g Mehl
o)l

1 grofle Zwiebel
1 EL Barbequesauce
Rauchsalz

150 g weiche Margarine
75 Speisestérke
1 Péckchen Vanillezucker

125 ml Milch
1 TL Backpulver

1 Knoblauchzehe
1 TL Cayennepfeffer
1 EL Olivendl

200 g Saure Sahne, 10%
% TL Backpulver
Puderzucker

essbarer Glitzer-Schnee, 1 Prise Salz
Fiir Pfirsich-Pistazien-Honig:
4 Pfirsichh#lften

1 EL Pfirsichbrand

Fiir den Gewiirzkaffee:

50 g griine Pistazienkerne 350 ml Orangenbliitenhonig

5-6 EL Kaffeepulver 1 Orange 1 Zitrone
50 g Schlagsahne 8 EL Orangenlikor 8 EL Cognac
1 Zimtstange Zimtpulver 4 Nelken

5 EL Zucker

Fiir die Kisebéllchen:

Das Mehl, Backpulver, Salz und Cayennepfeffer gut mischen. Das Ei verquirlen. Ei und 4 Ess-
l6ffel Milch zu den trockenen Zutaten hinzufiigen und rithren bis eine glatte Masse entsteht.
Von der restlichen Milch so viel hinzufiigen, dass der Teig in groflen Tropfen vom Loffel fallt.
Cheddar reiben, hinzufiigen und die Masse gut vermengen.

Ol in einer Fritteuse auf 190 Grad vorheizen. Es ist wichtig, dass das Frittiersl die richtige Tem-
peratur hat, damit die Késekugeln luftig und knusprig werden.

Teig portionsweise mit einem Esslffel in das heiie Ol geben und 3-4 Minuten ausbacken bis die
Kugeln rundherum braun sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort servieren.

Fiir den Preiselbeer-Chili-Sauce:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Olivendl im Topf glasig andiinsten. Dann
Preiselbeerkonfitiire, Cranberrysirup, Barbequesauce, Cayennepfeffer und Chilipulver einriihren
und und auf kleiner Hitze kdcheln lassen. Bei Bedarf etwas Wasser angieflen. Zu einer glatten
Sauce piirieren, kurz abkiihlen lassen. Mit Rauchsalz bestreuen und zu den Késebillchen servie-
ren.

Fiir die Festtags-Waffeln:

Weizenmehl, Speisestidrke und Backpulver mischen. Eier trennen und Eiweify separat steif schla-
gen.

Weiche Margarine mit Zucker, Salz und Vanillezucker cremig riihren.

Eigelb unterziehen. Im Wechsel Mehl-Mischung und saure Sahne zugeben und zuletzt das steife
Eiweifl unterheben.

Im Waffeleisen ausbacken. Mit Puderzucker und Glitzer-Schnee bestduben.
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Fiir Pfirsich-Pistazien-Honig:

Pfirsichfleisch fein wiirfeln. Honig und Pfirsichbrand in einem Stieltopf bis kurz vor dem Aufko-
chen erhitzen. Die Pfirsiche und Pistazien einriihren.

Als Sauce warm zur Waffel servieren.

Fiir den Gewiirzkaffee:

Einen halben Liter Kaffee kochen.

Orange und Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen. Von je einer halben Orange und einer halben
Zitrone die Schale diinn abschélen.

Orangen- und Zitronenabrieb, Zimt, Nelken, Zucker sowie Likér und Cognac in einem Topf ver-
rithren, bis sich der Zucker fast gelost hat. Die Mischung vorsichtig mit einem langen Streichholz
anziinden. Sobald die Flamme erloschen ist, Kaffee dazugieflen. Gewdiirzkaffee durch ein feines
Sieb auf Tassen verteilen.

Sahne leicht anschlagen und den Kaffee damit toppen, mit Zimtpulver bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Hill am 08. Dezember 2021
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Kdse-Spadtzle mit Rostzwiebeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:

200 g Spétzlemehl 2 Eier (M) 4 TL Ursalz
Muskatnuss

Fiir den Kise:

125 g Emmentaler 125 g Bergkése 50 g Butter
Fiir die R6stzwiebeln:

1 Zwiebel 250 g Butterschmalz 3 EL Mehl

1 Prise Meersalz
Fiir den Gurkensalat:

4 Salatgurke £ Zwiebel % Bund Dill

4 Bund Radieschen 60 g Joghurt 1,5 EL weifler Balsamico

% EL Olivenol 1 Prise Zucker 1 TL ital. Krdutermischung
Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

Das Mehl in eine Schiissel geben. Eier, Ursalz und etwa 110 ml lauwarmes Wasser hinzufiigen
und mit der Kiichenmaschine unterschlagen. Solange schlagen bis der Teig Blasen wirft und
langsam und zdh vom Loffel flieit ohne zu reiflen.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig portionsweise durch
die Spétzlereibe streichen. Sobald die Spétzle oben schwimmen, mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen, kurz iiber dem Topf abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Eventuell kurz mit
kaltem Wasser abgieflen, damit die Spétzle nicht weitergaren. Die Spétzle vor dem Servieren mit
etwas Muskatnuss verfeinern.

Fiir den Kise:

Beide Kisesorten entrinden und grob reiben. Circa die Hélfte vom Kése in eine vorgewdrmte
Schiissel geben und mit warmen Spétzle mischen.

Den restlichen Kése iiber die Spétzle streuen. Bei Bedarf die Spétzle vorher noch in etwas Butter
schwenken.

Fiir die Rostzwiebeln:

Butterschmalz in einer Pfanne auf maximal 160 Grad erhitzen. Die Zwiebel schélen, halbieren
und in Scheiben schneiden. Anschlielend in einer Schiissel vermengen, so dass die Zwiebeln
nicht mehr aneinander kleben. Zwiebel mit Mehl und Salz mischen und danach in heilem But-
terschmalz ausbacken. Sobald die Zwiebeln goldbraun sind, mit einer Schépfkelle aus der Pfanne
nehmen. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und auf die Spétzle geben.

Fiir den Gurkensalat:

Salatgurke waschen und schiilen. Mit dem Gurkenhobel hobeln.

Radieschen waschen und in feine Scheiben schneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln, von den
Sténgeln befreien und fein schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken.

Aus Joghurt, Dill, Zucker, Salz, Pfeffer, italienischer Krautermischung, Balsamico und Olivendl
ein Dressing anriihren und mit Salz und Pfeffer fein abschmecken. Mit den Zwiebeln, Gurken
und Radieschen vermischen und noch einmal abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Melanie Schneider am 27. Januar 2021
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Kdse-Spadtzle mit Schmelzzwiebeln und Romana-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Spétzle-Teig:

250 g Mehl 3 Eier 100 ml Mineralwasser
3 TL Salz

Fiir die Kisespitzle:

100 g Bergkise 100 g Gouda

Fiir die Zwiebeln:

2 mittelgroBle Zwiebeln 1 TL Butterschmalz

Fiir den Romanasalat:

1 Romanasalat 1 TL scharfen Senf — 1TL fliissiger Honig
3 EL Weiflweinessig 6 EL Olivenol 2 Zweige Petersilie
2 Zweige Schnittlauch 2 Zweige Basilikum  Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Halme Schnittlauch

Fiir den Spétzle-Teig:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Wasser, Eier und Salz mit einem Schneebesen und Holzloffel verrithren und verschlagen
bis er Blasen wirft und noch schon fliissig und z&h ist. Nach Bedarf mehr Wasser hinzugeben.
Den Teig mit einer Spétzlepresse in kochendes Salzwasser schaben und die Spétzle kochen, bis
sie an die Oberfliche schwimmen. Nach ca. 5 Minuten abschoépfen, trocknen lassen und direkt
in die Anrichte-Form geben.

Fiir die Kisespitzle:

Bergkiise und Gouda reiben und mit heiflen Spétzle vermischen, wenn diese aus dem Topf kom-
men.

Die Késespétzle danach fiir ca. 5 Minuten in den Ofen geben und nochmal bei 200 Grad erhitzen,
damit der Kése schmilzt.

Fiir die Zwiebeln:

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Zwiebeln schélen und in Streifen schneiden. In der
Pfanne anbraten.

Fiir den Romanasalat:

In einer Schiissel Senf und Honig vermischen. Salz, Pfeffer und Weilweinessig hinzugeben, ver-
rithren und langsam das Ol hineinlaufen lassen. 1 EL Wasser dazugeben.

Krauter abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden. Salat waschen, trockenen und in Streifen
schneiden. Die Kréuter unterheben und mit dem Dressing anmachen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fiir die Garnitur hacken.

Spétzle auf Tellern anrichten, die Zwiebeln dariiber geben und mit Schnittlauch und Pfeffer
bestreuen. Den Salat dazu reichen und zusammen servieren.

Shanti Wild am 04. Oktober 2021
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Kirbis- Amarettini- Schlutzkrapfen, Maronen-Pesto, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir die Schlutzkrapfen:

100 g Roggenmehl 150 g Weizenmehl 2 Eier, Grole M

1 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

400 g Hokkaido-Kiirbis 25 g Amarettini 1 kleine Zwiebel

60 g Parmesan 1 EL Butter 1 Ei

2 Zweige Thymian 1-2 TL Ingwerpulver TL gemahlener Zimt
1-2 TL gemahlener Piment 1-2 TL gemahlene Nelke  Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Maronen-Pesto:

250 g vorgegarte Maronen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

75 g Parmesan 3 Zweige glatte Petersilie  75-100 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge: 100 g Pfifferlinge Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Schlutzkrapfen:

Beide Mehlsorten und Salz in einer Schiissel mischen und eine Mulde formen. Ein Ei trennen und
dabei das Eigelb auffangen. Das Eiweif} fiir den spdteren Gebrauch beiseitestellen. Das Eigelb
sowie ein Vollei mit 50 ml lauwarmem Wasser und Ol verquirlen, in die Mulde gieen und von
innen nach auflen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Kiirbis putzen, vom Kerngehiuse befreien und mitsamt der Schale in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel abziehen und fein schneiden. Thymian abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen ab-
zupfen.

Ingwerpulver, Zimt, Piment, Nelke und Muskatnuss gut vermischen.

Butter in einer Kasserolle zerlassen und die Zwiebel darin glasig diinsten.

Kiirbiswiirfel, vermischte Gewiirze und Thymianbldttchen zugeben und ca. 15 Minuten einko-
chen lassen. Parmesan reiben. Amarettini zerbroseln. Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen.
Fiweifl anderweitig verarbeiten. Parmesan, Amarettini und Eigelb zum Kiirbis geben, alles ver-
mengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fertigstellung: Den Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen und anschlie-
Bend ca. 7 cm grofle Kreise ausstechen. Einen kleinen Loffel der Fiillung in der Mitte platzieren,
Rand mit etwas Eiweif3 (s.0.) bestreichen und die Schlutzkrapfen halbmondférmig verschlieBen.
3-4 Minuten in Salzwasser kochen.

Fiir das Maronen-Pesto:

Maronen kurz in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Knoblauch abziehen.

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft aus-
pressen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Parmesan reiben. Knoblauch, Zitronensaft und
-abrieb, Parmesan, Petersilie und Oliventl mit einem Piirierstab mixen. Maronen im Mérser zer-
driicken und unter die piirierte Masse geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pesto in einer
groflen Pfanne erwérmen und die Schlutzkrapfen darin schwenken.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge putzen und in etwas Butter briunen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Laura Rixecker am 22. September 2021
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Kirbis-Curry mit Rosinen-Reis und Birnen-Feldsalat

Fiir zwei Personen

Fiir das Curry:

450 g Butternut-Kiirbis 2 Tomaten 1 Zwiebel

200 g passierte Tomaten 125 g Joghurt 1 Schuss Essig

3 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2 Zweige Koriander 1 Msp. gemahlener Ingwer
1 TL Currypulver 0Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Basmati-Reis 1 EL hauchdiinne Suppennudeln 2 EL Rosinen

1 Zwiebel 1 Zweig Koriander 6 Gewiirznelken

Fiir den Salat:

1 rote Birne, 4 100 g 150 g Feldsalat 1 Zitrone

2 EL Walnusskerne 2 TL Honig 4 EL Walnussol

Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone 100 ml Milch 3 EL mittelscharfer Senf

200 ml neutrales Ol

Fiir das Curry:

Den Kiirbis schélen, die Tomaten waschen und von den Enden befreien.

Dann Kiirbis und Tomaten in ca. 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, fein hacken
und in etwas Ol anrosten. Die Gewiirze dazugeben, umrithren und mit Essig abloschen.

Nun mit Joghurt aufgiefen, umriihren und die passierte Tomaten dazugeben. Alles 2-3 Min.
kocheln, dann die Kiirbiswiirfel und Tomatenstiicke dazugeben. 10-12 Min. bei geringerer Tem-
peratur und mit Deckel diinsten, bis der Kiirbis bissfest ist. Abschlieend ohne Deckel nachziehen
lassen, bis die Sauce eindickt.

Fiir den Reis:

Die Zwiebel abziehen und % in grofie Stiicke schneiden.

In einem kleinen Topf das Ol erhitzen und die Nudeln und den Reis kurz anrosten. Mit der
doppelten Menge Wasser aufgieflen, salzen und die Rosinen und die Zwiebel dazugeben. Die
Gewiirznelken in ein Gewdiirzsickchen geben, zubinden und ebenfalls dazugeben. Bei geringer
Temperatur und ohne Umriihren ziehen lassen, bis das Wasser aufgesogen ist. Die Gewtirznel-
ken entfernen. Koriander abbrausen, trocken wedeln, grob zupfen und unter den Reis mischen.
Fiir den Salat:

Die Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Die Birne waschen, entkernen und in lange Spalten schneiden. Zitrone halbieren, auspressen
und den 3 EL Saft anfangen. Die Birnenspalten sofort mit 1 EL Zitronensaft mischen. Feldsalat
verlesen, waschen und trockenschleudern.

Weitere 2 EL Zitronensaft mit Honig, Salz, Pfeffer und Walnussol verschlagen. Salat und Bir-
nenspalten mit der Vinaigrette anrichten. Mit Walniissen bestreuen.

Fiir die Mayonnaise:

Die Milch zusammen mit dem Senf und dem Ol mit einem Piirierstab zu einer sémigen Mayon-
naise mixen. Die Zitrone waschen und etwas Schale abreiben. Dann die Zitrone halbieren, 1 TL
Saft auffangen und den Saft unter die Mayonnaise heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Giinter Brag am 21. Oktober 2021
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Kiirbis-Hummus mit Linsen-Falafel, Hanf-Taboulé, Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir den Hummus:

500 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zitrone 1 TL Kumin

2 TL Kreuzkiimmel 2 EL Tahin Salz

Fiir das Taboulé:

1 Zitrone 4 EL geschiilte Hanf-Saat 3 Bund Petersilie
3 Zweige Minze Olivenol, nach Bedarf Salz, Pfeffer

Fiir die Falafel:

170 g griine Linsen 1 kleine Karotte 1 Zucchini

1 Stange Sellerie 2 Zweige Petersilie 25 g Dinkelmehl
1 TL Kumin 1 TL Salz Muskatnuss
Kreuzkiimmel Ol Pfeffer

Fiir den Joghurt:

100 g Sojajoghurt 1 Zweig Salbei Salz

Fiir den Fenchel:

1 Fenchel 4 cm Ingwer 10 Blétter Basilikum
1 Orange

Fiir den Hummus: Etwas Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Kiirbis schélen und in
grobe Wiirfel schneiden. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Den Kiirbis
in das kochende Wasser geben und 15 Min. kochen. Den Kiirbis abgiefen und mit Kumin, Tahin,
etwas Zitronensaft und Kreuzkiimmel im Mixer zu einem cremigen Hummus verarbeiten.

Fiir das Taboulé: Petersilie und Minze abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Die Zitrone
halbieren, auspressen und 2 EL des Saftes auffangen. Die Krauter mit etwas Zitronensaft, der
Hanf-Saat, etwas Olivendl und Salz und Pfeffer gut vermengen.

Fiir die Falafel: Zunéchst 2/3 der Linsen in einem Mixer schroten. Dann 1/3 der Linsen abnehmen
und diese weiter zu Mehl mahlen.

Zucchini waschen und von Enden befreien, Karotte schélen und ebenfalls von Enden befreien.
Anschlielend beides im Mixer klein mixen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.
Sellerie schélen, von Enden befreien und grob wiirfeln. Linsenschrot und -mehl mit dem Zucchini-
Karotten-Gemisch und allen anderen Zutaten in den Mixer geben und nochmals gut durchmixen.
Alles herausnehmen und in einer grofien Schiissel mit etwas lauwarmem Wasser zu einem fluffigen
Teig vermengen. AbschlieBend aus dem Teig kleine Billchen formen und diese im heifen Ol
goldbraun frittieren.

Fiir den Joghurt: Den Salbei abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Zusammen mit dem
Sojajoghurt glattrithren und mit Salz abschmecken.

Fiir den Fenchel: Den Fenchel vom Strunk befreien, waschen und in feine Ringe schneiden.
Orange halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Ingwer schilen und fein reiben. Basilikum
abbrausen, trocken wedeln und fein schneiden.

Nun die Fenchelringe mit Ingwer, Basilikum und Orangensaft vermengen.

Lisa Vogel am 21. Oktober 2021
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Kiirbis-Kokos-Suppe, Kiirbis-Sesam-Spie, Spaghetti-Kiirbis

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:
2 sehr kl. Hokkaido-Kiirbisse 1 normaler Hokkaido-Kiirbis 1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer 200 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisefond
1 EL helle Sojasauce 1 TL rote Currypaste 1 Zweig Koriander
3 TL Thai-Currypulver 2 EL schwarzen Sesam 2 EL weilen Sesam
gerdstetes Sesamol Erdnussol Salz, Pfeffer

Fiir den Spaghetti-Kiirbis:

1 Spaghetti-Kiirbis 2 rote Spitzpaprika 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 200 ml Gemiisefond 1 EL Ajvar

3 TL Kréuter der Provence 1-2 Zweige Basilikum Olivendl, Salz

Fiir den Butternuss-Kiirbis:

1 langer Butternuss-Kiirbis 200 g weile Bohnen 1 milde rote Chilischote
200 ml Gemiisefond 1 geh. EL Tomatenmark 2 EL Dijon-Senf

2 EL Zuckerriibensirup 2 EL dunklen Balsamico-Essig 3 TL Chilipulver

2 TL gerduch. Paprikapulver Ol

Fiir die Kiirbissuppe:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Kiirbisse waschen und trockentupfen. Jeweils den Deckel der zwei kleinen Hokkaido-Kiirbisse
abschneiden, dann aushoéhlen und innen mit Salz und ca. 1 Teeloffel Currypulver wiirzen. In den
vorgeheizten Ofen schieben. Diese Kiirbisse bilden spéter die Suppenschiisseln.

Ingwer schélen und wiirfeln. Knoblauch abziehen. Erdnussol, 1 Teeloffel Currypulver, Currypas-
te, Ingwer und Knoblauch in einen heilen Topf geben und ordentlich anrésten. Bevor es zu
dunkel wird mit Gemiisefond abloschen. Den iibrigen Hokkaido-Kiirbis halbieren, vom Kern-
gehduse befreien und wiirfeln. Einige Wiirfel fiir die spétere Verarbeitung zuriickbehalten, den
Rest in den Topf geben und weichkochen. Dann alles mit dem Stabmixer piirieren und durch ein
Sieb streichen. Suppe zuriick in den Topf geben, Kokosmilch angielen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schwarzen und weiflen Sesam vermengen. Ubrige Kiirbiswiirfel mit restlichem Currypulver, Salz
und Sojasauce wiirzen, in gemischtem Sesam wélzen und sanft in einer Pfanne in etwas Erdnuss-
6l anbraten. Die Wiirfel auf einem Holzspiefl aufspieen und als Garnitur auf die Suppe legen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen abzupfen.

Blattchen iiber die Suppe streuen und mit etwas Sesamdl betraufeln.

Fiir den Spaghetti-Kiirbis:

Spaghetti-Kiirbis halbieren, mit Salz, Krauter der Provence und reichlich Olivendl wiirzen und
zu den Hokkaido-Kiirbissen fiir 25 Minuten in den Ofen geben.

Paprika abbrausen, trockentupfen, halbieren und vom Kerngehduse befreien. Grob schneiden.
Knoblauch abziehen und hacken. Chilischote abbrausen, trockenwedeln und hacken. Paprika,
Knoblauch und Gemiisefond in einen Topf geben, Gemiise weichkochen und schliellich mit dem
Piirierstab zerkleinern. Basilikum abbrausen, trockernwedeln und hacken. Die Sauce mit Chili,
Ajvar, Salz und Basilikum abschmecken.

Nach der Backzeit des Spaghetti-Kiirbis, den Kiirbis aus dem Ofen nehmen und die Spaghetti
herauskratzen. Zusammen mit der Paprikasauce anrichten.

Fiir den Butternuss-Kiirbis:

Butternuss-Kiirbis schilen und den oberen, ldnglichen und Kerngehéuse freien Teil in vier ca.
2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben jeweils von einer Seite aushohlen. Die nicht aus-
gehohlte Seite mit Ol bepinseln und diese Seite in einer Grillpfanne anbraten. Zu den anderen
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Kiirbissen in den Ofen geben.

Bohnen waschen, abtropfen lassen und mit Gemiisefond, Tomatenmark, Chilipulver und 1 Tee-
l6ffel Paprikapulver erhitzen.

Aus restlichem gerduchertem Paprikapulver, Senf, Zuckerriibensirup, und Balsamicoessig eine
Sauce mischen, in einen Topf geben und noch etwas einkochen. Zwei gegrillte Kiirbisscheiben
auf einen Teller legen. Diese mit der Bohnen-Masse fiillen und mit den restlichen Scheiben be-
decken, sodass das Grillmuster oben liegt. Etwas Barbecue-Sauce dariiber geben und mit einer
milden Chili dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Gruner am 17. November 2021
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Kiirbis-Suppe, -Kompott, Kiirbiskern-Eis, -Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

4 Hokkaido-Kiirbis 1 Karotte 2 Orangen

1 Schalotte 1 cm Ingwer % rote Chilischote
500 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 2 EL Kiirbiskernol
2 EL Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbiskern-Eis:

50 g Kiirbiskerne 125 g Joghurt, 3,5% 1 Zitrone

1 Limette 4 EL Kiirbiskernol 70 g Zucker

Fiir das Kompott:

1 Hokkaido-Kiirbis Rote frische Chilischote 1 TL Honig

1 Zitrone 1 Zimtsplitter 25 g Zucker

Fiir den Crunch:

20 g Kiirbiskerne 1 EL Butter 1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum

Fiir die Kiirbissuppe:

Den Hokkaido-Kiirbis abspiilen, in Wiirfel schneiden und die Kerne entfernen. Schalotte abzie-
hen, klein wiirfeln, Karotte schilen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Ingwer schéilen und
kleinschneiden.

Chili entkernen und kleinhacken. Orangen auspressen und Saft auffangen. Ole in einem Topf er-
hitzen und Schalotte, Chili und Ingwer darin diinsten. Kiirbis und Karotten Stiicke hinzufiigen
und ebenfalls kurz anbraten. Anschlieflend mit Gemiisefond und Orangensaft aufgieffen und ca.
20 Minuten kocheln lassen. Zuletzt die Sahne hinzufiigen, piirieren und durch ein feines Sieb
passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmhalten.

Fiir das Kiirbiskern-Eis:

Kiirbiskerne mit 100 ml Wasser und Ol im Mixer sehr klein hacken.

Zucker, Zitronen- und Limettensaft hinzufiigen und gut durchmixen. Mit Joghurt vermengen
und die Mafle durch ein Sieb driicken. Anschliefen fiir ca. 20 Minuten in die Eismaschine geben.
Fiir das Kompott:

Zucker und 100 ml Wasser aufkochen. Kiirbis schélen und in kleine, gleichméfige Wiirfel schnei-
den. Diese in dem Zucker-Wasser kocheln lassen. Chili sehr fein hacken und gemeinsam mit Zimt
und Honig dazugeben. Alles etwa 10 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.

Kompott auskiihlen lassen. Mit Zitronenabrieb und Saft abschmecken.

Fiir den Crunch:

Kiirbiskerne klein hacken und in einer beschichteten Pfanne anrosten.

Zucker hinzufiigen und karamellisieren lassen. Etwas Butter hinzugeben.

Kerne auf ein beschichtetes Backpapier geben und auskiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln.

Kompott in einem tiefen Teller mittig anrichten. Suppe drumherum geben.

Kiirbiskerndl in kleinen Tropfen hinzufiigen. Eine Kugel Eis auf das Kompott geben, mit kara-
mellisierten Kernen bestreuen, mit Basilikum garnieren und servieren.

Julia Riedmiller am 01. Dezember 2021

90



Kartoffel-Stampf, Blumenkohl, Beurre blanc, Croiitons

Fiir zwei Personen

Fiir den Kartoffel-Rucola-Stampf:
300 g vorw. festk. Kartoffeln

50 ml Sahne

Fiir den gerdsteten Blumenkohl:
2/3 Blumenkohl

50 ml Weilwein

1 TL gemahlener Zimt

Salz

Fiir den marinierten Blumenkohl:
1/3 Blumenkohl

1 TL scharfes Currypulver

Salz

Fiir die Beurre blanc:

1 Schalotte

300 ml Weiflwein

Fiir die Croiitons:

2 Scheiben Toastbrot

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol

100 g Rucola
Muskatnuss

20 g Butter
1 EL scharfes Currypulver

1 Prise edelsiifles Paprikapulver
Pfeffer

4 Zitrone
1 Prise getrock. Chilikérner
Pfeffer

1 Zitrone
1 TL Zucker

2 Scheiben Rostbrot
1 Zweig Thymian
Salz

20 g Butter
Salz, Pfeffer

100 ml Gemiisefond
1 TL gemahlener Kurkuma
Sonnenblumendol

1 rote Chilischote
2 EL Sonnenblumendl

200 g Butter
Salz, Pfeffer

2 Scheiben Sauerteigbrot
1 Zweig Rosmarin
Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Rucola-Stampf:

Die Kartoffeln schilen und in ausreichend Salzwasser weichkochen.

Anschlielend abgielen. Rucola abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Butter bei geringer
Hitze zergehen lassen. Gekochten Kartoffeln mit einem Stampfer stampfen, dann langsam die
Sahne und die zerlassene Butter unterrithren. Zuletzt den Rucola hinzufiigen und alles mit Mus-
kat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den gerdsteten Blumenkohl:

Blumenkohl in kleine Roschen teilen und waschen. Roschen in einer Pfanne mit Sonnenblumendl
bei hoher Hitze anrdsten, bis der Blumenkohl Farbe annimmt. Currypulver, Paprikapulver, Kur-
kuma und Zimt hinzufiigen und mit Fond und Weiflwein abloschen. Bei mittlerer Hitze bissfest
garen. Vor dem Servieren mit Butter, Salz und Pfeffer vermengen.

Der Vorteil beim Diinsten von Gemdiise ist, dass das Gemiise quasi im eigenen Saft gart und so
wenig Aroma verliert.

Fiir den marinierten Blumenkohl:

Chilischote der Linge nach aufschneiden und klein hacken. Blumenkohl in kleine R6schen tei-
len und waschen. Currypulver, Chili und Chilikérner langsam in Sonnenblumendl anrésten. Die
Mixtur von der Hitze nehmen und den kalten Blumenkohl unterriithren. Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Blumenkohl mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und bis zum Servie-
ren in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Beurre blanc:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Schalotte abziehen, in feine Streifen schneiden und
mit Weiflwein und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Weiflwein bis auf die Hélfte redu-
zieren. Butter in kleine Stiicke schneiden. Sobald der Wein reduziert ist, die Butter mit einem
Piirierstab langsam einmontieren und mit Salz, Pfeffer und ggf. Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Croiitons:

Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und hacken.
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Knoblauch andriicken. Die Rinde vom Brot entfernen und das Weiche vom Brot in kleine Qua-
drate schneiden. In der heilen Pfanne ohne Fett von beiden Seiten anrdsten. Die Hitze verringern
und Olivendl, Thymian, Rosmarin und Knoblauch hinzugeben. Unter konstantem Riihren aro-
matisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice Reinhard am 06. Mai 2021
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Kartoffelsotto mit griinem Spargel, Pesto von Paprika

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelsotto:
300 g festk. Kartoffeln 50 g Baby-Blattspinat 50 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 20 g gerduch. Scamorza 40 g Parmesan

25 ml Weilwein 250 ml Gemiisefond 1 EL Butter

2 EL Olivenol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:

500 g griiner Spargel 1 Knoblauchzehe 30 g glatte Petersilie
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Paprika-Pesto:

2 rote Paprika 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

25 g Mandelbléittchen 60 ml Olivendl 1 Prise Chilipulver
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelsotto:

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Kartoffeln schélen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
diinsten. Kartoffeln zugeben und 1-2 Minuten mitdiinsten. Mit Weiliwein abléschen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Fond zugeben und 15 Minuten cremig einkochen lassen. Spinat
waschen und trockenschleudern. Grobere Stiele entfernen und in Streifen schneiden. Scamorza
und Parmesan reiben. Nach Ende der Garzeit den Parmesan untermischen, Butter zugeben und
den Spinat unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Scamorza bestreuen.
Fiir den Spargel:

Spargel waschen und die holzigen Enden abschneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und sehr fein hacken, ebenso wie den Knoblauch. Knoblauch
und Petersilie mit dem Olivendl vermengen und mit Meersalz und schwarzem Pfeffer aus der
Miihle wiirzen.

In einer Pfanne etwa 1 EL Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen und den griinen Spargel darin
ca. 8 bis 10 Minuten rosten. Das Oliventl- Gemisch iiber den Spargel gieflen und fiir ca. eine
3 bis 1 Minute mit rosten bis der Knoblauch leicht gebriunt ist. Spargel mit grobem Meersalz
und mit etwas schwarzem Pfeffer wiirzen.

Fiir das Paprika-Pesto:

Paprika waschen, halbieren und entkernen. Mit der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und fiir etwa 20 Minuten im Backofen bei 200 Grad Umluft rosten
lassen. Paprika herausholen, Haut abziehen und in Stiicke schneiden.

Knoblauch abziehen und feinhacken. Zitrone auspressen.

Mandelbldattchen und den fein gehackten Knoblauch nacheinander in einer Pfanne anrtsten,
danach zu den Paprikastiicken geben. Alle Zutaten mit etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Chilipulver wiirzen und alles mit dem Piirierstab piirieren. Nach und nach mit dem Olivendl
aufgieflen bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarina Kuschke am 12. April 2021

93



Kaspress-Knédel, Petersilien-Schaum, Pilz-Lauch-Ragout

Fiir zwei Personen

Fiir den Kaspressknédel:
300 g Knodelbrot

300 g Bergkése

250 ml Milch

3 TL gemahlener Kiimmel
Muskatnuss

Fiir den Petersilienschaum:

50 g Butter
Salz

Fiir das Pilz-Lauch-Ragout:

250 g Pilze

1 EL Kiimmelsamen
Fiir den Rotkohlsalat:
400 g frischer Rotkohl

1 Zwiebel

50 g Butter

1 Bund krause Petersilie
3 EL Paniermehl

01

200 ml Milch
Pfeffer

1 grofle Stange Lauch
1 EL gemahlener Kiimmel

1 siifle, reife Birne

1 Knoblauchzehe

3 Fier

1 EL getrockneter Thymian
2 EL Mehl

Salz, Pfeffer

1 Bund krause Petersilie

Butter
Muskatnuss, Salz

50 g Walnusskerne

1 Schalotte

5 EL Weinessig

40 ml Rapsol

Fiir die Garnitur:

3 Halme Schnittlauch

30 ml klarer Apfelsaft
30 ml dunkler Balsamicoessig
1 TL Krautersalz

10 EL Apfelessig
10 g fliissiger Honig
1 TL Pfeffer

Fiir den Kaspressknodel:

Den Kise reiben. Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knédel-
brot, Kése, Eier, Petersilie, Thymian, Kiimmel, Paniermehl und Mehl in eine Schiissel geben
und gut miteinander vermengen. Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in der Hélfte der Butter glasig anschwitzen,
dann zur Brot-Kése-Mischung geben.

Milch in einem Topf erwédrmen und ebenfalls unter die Masse mischen.

AnschlieBend Knédel formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Knodel von beiden Seiten
gleichméfig goldbraun und kross braten. Zum Schluss restliche Butter hinzugeben und schwen-
ken.

Fiir den Petersilienschaum:

Butter in einem Topf leicht braun werden lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und ha-
cken.

Milch und Petersilie zur Butter geben, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann passie-
ren und die Fliissigkeit in einen Sahnesyphon geben. VerschlieBen, CO2-Kapseln eindrehen, gut
schiitteln und Schaum in eine kleine Schale geben.

Fiir das Pilz-Lauch-Ragout:

Lauch putzen, halbieren, waschen und in diinne Streifen schneiden.

Pilze putzen und je nach Grofle halbieren oder vierteln.

Pilze in Butter scharf anbraten, Lauch dazugeben und mit Salz, Muskat und Kiimmel abschme-
cken.

Fiir den Rotkohlsalat:

Rotkohl putzen, Strunk entfernen und sehr klein schneiden. Birne schilen, halbieren und vom
Kerngehéuse befreien, dann ebenfalls sehr klein schneiden. Schalotte abziehen und klein hacken.
Rotkohl, Birne, Schalotte, Apfelsaft und Balsamicoessig in eine Schiissel geben und vermengen.
Dann Honig, Apfelessig, Weinessig, Rapsol, Salz und Pfeffer in einer kleine Schale vermengen
und iiber den Salat geben und gut vermengen.

94



Walniisse mit der Hand zerbrechen und ebenfalls iiber dem Salat verteilen.
Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und das Gericht damit garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Schmid-Kolbl am 14. Januar 2021

Kastanien-Ravioli mit Kohl-Kdse-Fiillung, Weiwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

1 Ei 80 g Mehl, Type 00 20 g Kastanienmehl
Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

4 grofle Blétter Wirsing 4 grofle Blatter Weilkohl 4 Stange Lauch

25 g Pecorino 25 g Parmigiano Reggiano 25 g reifer Cheddar

2-3 EL Vollkornsemmelbrésel Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Wei3weinsauce:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Creéme-fraiche

200 ml Gemiisefond 100 ml Weiwein 1 Bund krause Petersilie
Butter Salz Pfeffer

Fiir die Pinienkerne:
50 g Pinienkerne

Fiir den Teig:

Die beiden Mehlsorten mischen, dann Ei und Salz hinzugeben. Alles zu einem weichen Teig
verkneten. Ggf. Ol oder lauwarmes Wasser einarbeiten. Teig ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Wirsing und Weilkohl waschen, Strunk entfernen und kurz in Salzwasser blanchieren. Lauch
putzen, klein hacken und in Olivendl anschwitzen.

Kéasesorten grob zerkleinern. Wirsing, Weilkohl, Lauch, Kése und Semmelbrosel in einen Stand-
mixer geben und fein mixen. Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Nudelteig auf bemehlter Arbeitsfliche diinn ausrollen. Fiillung walnussgro in 10 cm Absténde
auf den Teig geben. Teig umklappen, Luft herausstreichen und die Ravioli ausscheiden. Rander
mit einer Gabel festdriicken und in einem groflen Topf in siedendem Salzwasser ca. 3 Minuten
al dente garen.

Fiir die Weillweinsauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in Butter anschwitzen.

Mit Weilwein und Fond abléschen und reduzieren lassen. Topf vom Herd nehmen, Creme fraiche
einrithren und kurz aufkochen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Pe-
tersilie zur Sauce geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pinienkerne:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Oelker am 14. Januar 2021
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Kichererbsen-Salat und gefiillte Bldtterteig- Taschen

Fiir zwei Personen
Fiir den Kichererbsen-Salat:

230 g Kichererbsen 1 Zitrone 4 Knoblauchzehen
50 g Pinienkerne 2 Zweige Minze 2 EL Kreuzkiimmel
200 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Teigtaschen:

275 g Blitterteig 200 g Blattspinat $ Zwiebel

1 Knoblauchzehe 200 g Schafskése 1 Ei

1 Zitrone 2 EL Rosinen 1 EL Pinienkerne

2 EL schwarzer Sesam 1 TL Kreuzkiimmel 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Kichererbsen-Salat:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen, klein hacken und mit Ol und Kreuzkiimmel in einer Pfanne anbraten.
Kichererbsen dazugeben, bei schwacher Hitze und geschlossenem Deckel garen und regelméflig
umriihren.

Sobald die Kichererbsen weich sind, die Hilfte zu einem groben Piiree stampfen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Die andere Hilfte der ganzen Kichererbsen mit Pinienkernen, 100 ml Ol, Zitronensaft und dem
Kichererbsen-Piiree vermischen. Minzblédtter abziehen, fein hacken und zu den Kichererbsen
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Teigtaschen:

Zwiebeln und Knoblauch schiilen und fein wiirfeln. Spinat waschen und trocknen. Pinienkerne
und Kreuzkiimmel in einer Pfanne ohne Ol risten.

Zitronenschale abreiben.

In einer Pfanne mit Ol, die Zwiebel mit Knoblauch und Spinat andiinsten.

Pinienkerne mit Kreuzkiimmel, Rosinen und 1 TL Zitronenabrieb untermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Blatterteig in Quadrate schneiden. 2 EL der Fiillung auf den Teig geben, Schafskdse darauf
geben und die Taschen zu Dreiecken falten. Ei trennen und den Teig mit dem Eigelb einpinseln.
Mit etwas Sesam bestreuen. Die Taschen im vorgeheizten Backofen ca. 15 min goldbraun backen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tobias Theis am 19. August 2021
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Knddel mit Bergkdse-Sahne-SoBle, Apfel-Radieschen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinat-Kndédel:

200 g Babyspinat 50 g Crottons (Natur) 1 weile Zwiebel

3 Eier 100 g Mozzarella 100 ml Milch

150 g Mehl Muskatnuss Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Rote-Bete-Knodel:

100 g vorgeg. vakuumierte Rote Bete 125 g Knodelbrot 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 Eier 50 ml Milch

50 g Mehl 1 TL Kiimmel Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Bergkise-Sahnesauce:

100 g Bergkése 300 ml Sahne 100 g Butter

Fiir den Apfel-Radieschen-Salat:

1 Bund Radieschen % Apfel 2 Friihlingszwiebeln
50 g Pinienkerne 1 Zweig glatte Petersilie 1 EL Essig

1 Prise Zucker 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Spinat-Knédel: Den Babyspinat waschen, trockenschiitteln und in kleine Stiicke schnei-
den. Croutons kurz in Milch einweichen lassen und ausdriicken.

Uberschiissige Milch aufbewahren.

Zwiebel abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Butter kurz braten.

Fier, iibrige Milch, Mozzarella, Mehl, eingeweichte Crottons, Babyspinat und gebratene Zwie-
beln zu einer Masse vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Hinde mit etwas Wasser
anfeuchten und daraus Knoédel formen.

Fiir die Rote-Bete-Knédel: Schalotte abziehen und fein hacken. Knoblauchzehe ebenfalls abzie-
hen und leicht andriicken.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotte und Knoblauch kurz darin andiinsten und vom Herd
nehmen.

Rote Bete in grobe Stiicke schneiden. Knodelbrot in eine Schiissel geben und mit der Milch
iibergief3en.

Schalotte, Knoblauch, Rote Bete, Mehl und Eier zum Knédelbrot hinzugeben und gut vermen-
gen. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen.

Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen, Héinde mit etwas Wasser anfeuchten, aus
der Knodelmasse Rote-Bete-Knodel formen und diese mit den Spinat-Knédeln zusammen fiir
etwa 15 Minuten in Salzwasser leicht kdcheln lassen.

Knodel mit der Schaumkelle aus dem Wasser heben und abtropfen lassen. Restliche Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Knédel darin durchschwenken.

Fiir die Bergkise-Sahnesauce: Bergkése reiben und Butter erhitzen. Sahne und Bergkiise zur
Butter geben und alles zu einer Sauce einkochen lassen. Zum Schluss durch ein Sieb passieren.
Fiir den Apfel-Radieschen-Salat: Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Radieschen und Friihlingszwiebeln putzen und mit dem Apfel in Scheiben schneiden. Petersilie
abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter abzupfen.

Fiir die Marinade Essig, Zucker, Ol, Salz und Pfeffer verriihren. Mit Radieschen, Apfel, Petersilie
und Zwiebeln vermengen. Mit Pinienkernen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christine Fischer am 18. August 2021
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Knodel-6rostl mit Pilz-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir das Kn6delgrostl:

500 g Knodelbrot 1 grofle Zwiebel 3 Eier

200 g Butter 1 L Milch 1 Bund glatte Petersilie
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

500 g Champignons 6 getrock. Steinpilze 5 Schalotten

250 ml Sahne 50 g Butter 150 ml Pilzfond

250 ml trockener WeiBwein 1 Bund glatte Petersilie  Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Kndédelgrostl:

Einen grofien Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Knédelbrot in eine grofie Schiissel geben.
Milch in einem Topf erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Zwiebel abziehen, in sehr feine Stiicke schneiden und in etwas Butter
glasig diinsten, Petersilie hinzufiigen.

Eier zum Knodelbrot geben, je nach Bedarf mit der warmen Wiirzmilch iibergieflen und zu einer
Masse verkneten. Zwiebeln mit der Petersilie unterheben. Die Masse auf Alufolie geben und eine
Rolle formen. Das Alufolienpéckchen in kochendem Wasser ca. 15-20 Minuten garen.

Das Pickchen aus dem Wasser heben und Alufolie entfernen, die Knodel in gleichméfig grofie
Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit der restlichen Butter anbraten.

Fiir die Sauce:

Gemiisefond in einem Topf erwédrmen. Steinpilze fiir zehn Minuten in Gemiisefond einweichen.
Anschliefend herausnehmen, ausdriicken und den Sud aufheben. Steinpilze klein hacken. Cham-
pignons sdubern und in Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und fein schneiden. Pfanne mit
etwas Butter und Ol erhitzen, Schalotten darin glasig diinsten, Champignons hinzufiigen. Stein-
pilze inklusive Sud dazugeben. Mit Weiflwein abléschen und ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Sahne hinzufiigen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und unter die Sauce riithren.

Je zwei Knodel auf Tellern anrichten, Sauce daneben geben und mit Petersilie garniert servieren.

Verena Schiller am 02. Marz 2021
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Knopfle mit Pilz-Rahm und Sellerie-Schnitzel

Fiir zwei Personen
Fiir die Sellerie-Schnitzel:

3 Knollensellerie 75 ml Sojamilch 100 g Panko-Paniermehl
50 g Mehl 2,5 EL Kichererbsenmehl 2 EL Hefeflocken

1 TL Senf 3 TL Knoblauchpulver Alba-0l

3 TL Kala Namak (Schwarzsalz) 3 TL Salz 1 TL schwarzer Pfeffer
Fiir die Knopfle:

160 g Mehl 40 g Hartweizengriel 150 ml Sojamilch

1 Msp. Kurkuma 1 TL Kala Namak 1 TL Salz

2 TL Olivenol
Fiir das Pilzrahm:

200 g braune Champignons 1 Zwiebel 200 ml Sojasahne
5 Zweige glatte Petersilie 1 Zweig Thymian 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Sellerie-Schnitzel:

Den Knollensellerie schilen und in 1 cm breite Scheiben schneiden.

Salzwasser im Topf aufkochen und den Sellerie 5-10 Minuten in darin kochen. Danach abschiitten
und trockentupfen.

Fiir die Panierstrasse Sojamilch mit Kichererbsenmehl, Kala Namak, Senf, Salz, Pfeffer, Knob-
lauchpulver und Hefeflocken vermischen und in einer Schiissel bereitstellen.

Zum Panieren die Sellerie-Scheiben zuerst in Mehl wenden, danach in die Sojamilch-Mischung
tunken und zum Schluss in Paniermehl wiélzen.

Eine Pfanne mit Alba-Ol erhitzen und die panierten Sellerie-Scheiben zu Schnitzel ausbacken.
Fiir die Knopfle:

Mehl, Hartweizengrief, Kala Namak, Kurkuma und Salz vermischen. Ol, Sojamilch und 50 ml
Wasser hinzugeben und mit einem Holzloffel zu einem zéhfliissigen Teig schlagen.

Mit einer Spétzlereibe in 2 Liter kochendes Wasser reiben.

Herausnehmen, sobald die Knopfle an der Oberfliche schwimmen.

Fiir das Pilzrahm:

Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Thy-
mian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Bléitter hacken. Zwiebeln in einer Pfanne
mit Ol glasig diinsten und die Pilze mitbraten. Sojasahne dazugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Thymian hinzufiigen und die Sauce 2 Minuten kocheln lassen.

Petersilie danach einrithren und einen kleinen rest fiir die Garnitur aufheben.

Schnitzel neben den Knopfle auf Tellern anrichten, beides mit Pilz-Rahm iibergieflen, mit Pe-
tersilie garnieren und servieren.

Roxanne Zarotiadis am 07. Oktober 2021
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Kohlrouladen mit Créme-frdiche-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Kohlrouladen:

4 grofle Weilkohlblatter 50 g Instant Couscous 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei (M) 50 g Schafskése

50 g Creme fraiche 25 g Walnusskerne 250 ml Gemiisefond
% Bund glatte Petersilie 3-4 Zweige Thymian Speisestirke
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Steinpilz-Kartoffelstampf:

400 g mehligk. Kartoffeln 10 g getrock. Steinpilze 50 g Butter

125 ml Milch Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Kohlrouladen:

In einem groflen Topf Salzwasser aufkochen und die Kohlbldtter 2-3 Minuten darin blanchieren.
In einem Sieb kalt abschrecken und abtropfen lassen. Bliatter nebeneinander auf der Arbeitsflé-
che ausbreiten, dann dicke Rippen der Kohlblatter flach schneiden.

100 ml Gemiisefond erhitzen, iiber den Couscous gielen und quellen lassen.

Walnusskerne grob hacken und ohne Fett kurz anrdsten, zum Couscous geben. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, klein wiirfeln und 3-4 Minuten in Ol andiinsten. Schafkiise zerkriimeln und
mit Zwiebel und Knoblauch zum Couscous geben. Petersilie und Thymian abbrausen, trocken-
wedeln, dann die Bldttchen abzupfen und hacken. Petersilie, 1 Teeloffel Thymianblattchen und
Ei zur Couscous-Mischung geben. Alles gut vermengen und herzhaft mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Nun jeweils einen gehduften Essloffel Fiillung auf die Kohlblétter geben.

Die Blattrénder seitlich einschlagen, dann die Kohlblédtter mit der Fiillung aufrollen und mit
Kiichengarn umwickeln und befestigen. Butterschmalz in einer breiten Pfanne erhitzen und die
Kohlrouladen mit der Naht nach unten hineinsetzen und ringsherum anbraten, dann den restli-
chen Fond angieflen und einktcheln lassen.

Kohlrouladen aus der Pfanne nehmen, die Kochfliissigkeit mit Creme fraiche verquirlen und nach
Belieben leicht nachwiirzen. Sauce ggf. mit Speisestérke binden.

Fiir den Steinpilz-Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen und zerkleinern. In kochendem Salzwasser in 15-20 Minuten weich kochen.
Abgieflen und dabei etwas Kochfliissigkeit auffangen. Pilze nach Belieben etwas kleiner schnei-
den. Milch zusammen mit Pilzen; Butter und Muskat erwédrmen. Kartoffeln zur Milch Mischung
geben und alles mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken. Ggf.

etwas Kochfliissigkeit der Kartoffeln einriihren, bis der Stampf schon cremig ist. Stampf mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Klaus Koéppern am 22. September 2021
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Kokos-Mango-Curry mit Basmati und Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Reis:

200 g Basmati Salz

Fiir das Curry:

2 reife Mangos 1 Mohre 50 g Stangenbohnen
100 g Shiitake Pilze 1 Zucchini 1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer 1 Limette 400 ml Kokosmilch
3 EL rote Currypaste 400 ml Gemiisefond 1 Zitronengras
Salz Pfeffer Miihle

Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl 2 Eier 100 g Mehl
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Cashewkerne 3 Bund Koriander 1 rote Chilischote

2 Lauchzwiebeln

Fiir den Reis:

Den Reis mit 1,5 fachen Menge Wasser und einer Prise Salz kochen.

Mangos halbieren, entkernen und Fruchtfleisch herauslésen und fein piirieren. Rotes Curry in
einem Topf anrdsten. Zitronengras andriicken, dazu geben und mit Kokosmilch und Mangopiiree
abloschen.

Knoblauch und Inger schiilen und fein hacken. Mohre und Zucchini schilen und in Streifen
schneiden. Shiitake ebenfalls in Streifen schneiden. Stangenbohnen (je nach Gréfie) in Rauten
schneiden.

Mohren, Zucchini, Stangenbohnen, Shiitake, Ingwer und Knoblauch in einem Wok scharf anbra-
ten. Mit Gemiisefond abléschen. Kokos-Mango-Sauce dazugeben und aufkochen lassen. Limette
halbieren und Curry mit Limettensaft und Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl in kleine Roschen teilen und blanchieren. Einen Backteig aus verquirltem Ei, Mehl,
Salz und Pfeffer herstellen. Blumenkohl darin wilzen und in heiBem Ol goldbraun ausbacken
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Cashewkerne in einer Pfanne anrésten. Koriander abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Lauch-
zwiebeln von der Wurzel befreien und mit Chili in schridge Ringe schneiden.

Reif} als TTiirmchenéuf Teller anrichten, Curry daneben verteilen. Mit Koriander, Lauch, Chili
und Cashewniissen dekorieren und Blumenkohl separat servieren.

Jan Kapfer am 10. November 2021
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Koreanische Bibimbap-Bowl

Fiir zwei Personen
Fiir den Reis:

100 g Langkornreis Salz

Fiir den Tofu:

50 g Tofu 2 TL Sojasauce 1 TL gertstetes Sesamol
Fiir den Spinat:

100 g Baby-Blattspinat 1 TL Sojasauce 2 TL gerostetes Sesamol

1 TL heller Sesam
Fiir die Pilze:

100 g braune Champignons 100 g frische Shiitake 1 TL gerostetes Sesamol
1 TL Sojasauce 1 TL fliissiger Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer 20 ml Sojasauce

1 EL weifler Balsamicoessig 2 Tropfen gerostetes Sesamol 1 TL Chilipulver
1 TL getrocknete Chiliflocken 2 EL brauner Zucker
Fiir die Garnitur:

1 Mohre 2 Radieschen 1 Gurke

1 Friithlingszwiebel 25 g Sojasprossen 2 Eier

1 TL Sojasauce 4 Bund Koriander 1 Msp. Chiliflocken
2 TL heller Sesam gerostetes Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir den Reis: Den Reis in Salzwasser kochen. Anschlieffend abgieBen und beiseitestellen. Ggf.
mit der Gabel ab und zu auflockern, damit er nicht zusammenklebt.

Fiir den Tofu: Tofu ausdriicken und in Wiirfel schneiden. In einer heiflen Pfanne mit Sesamol
von allen Seiten goldbraun anbraten. Mit Sojasauce abloschen.

Fiir den Spinat: Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Spinat putzen. Wasser im Topf zum
Kochen bringen und dann den Spinat damit {iberbriithen. 2 Minuten ziehen lassen, abgieflen, gut
ausdriicken und mit Sesamél, Sojasauce und Sesam vermengen. Warmhalten.

Fiir die Pilze: Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in Sesamol bei mittlerer Hitze braten.
Mit Sojasauce, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce: Knoblauch abziehen, Ingwer schéilen und beides fein reiben. Knoblauch und
Ingwer mit Sojasauce, Essig, Sesamél, Chilipulver, Chiliflocken, Zucker und 100 ml Wasser ca.
5 Minuten kocheln lassen, dann fein piirieren.

Fiir die Garnitur: Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Mohre schélen, in Stifte schneiden und in der Pfanne kurz schwenken.

Radieschen putzen und in Stifte schneiden. Gurke waschen, in diinne Scheiben schneiden und mit
1 Teeloffel Sesamol, Sojasauce, Chiliflocken, Salz und Pfeffer marinieren. Sojasprossen verlesen.
Friithlingszwiebel putzen und in Scheiben schneiden.

Eier kurz vor dem Servieren in etwas Sesamol braten und mit Salz wiirzen. Das Eigelb sollte
noch fliissig sein.

Den Reis auf zwei Schiisseln aufteilen, dann den Spinat, Pilze, das restliche Gemiise und den
Tofu darauf anrichten. Mit der Sauce betrédufeln und mit Sesam und Koriander garnieren. Das
Spiegelei zum Schluss auflegen und servieren.

Stefanie Goliike am 22. September 2021
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Lauch-Puffer mit Ingwer-Tomaten-Salat, Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Lauchpuffer:

500 g Lauch 3 Schalotten 1 rote Chilischote
50 g Butter 2 FEier 150 ml Milch

120 g Weizenmehl 1 EL Backpulver 3 Bund Petersilie
1 TL brauner Zucker 1 TL Kreuzkiimmel 3 TL Kurkuma

1 TL Zimt 6 EL Olivenol 3 TL Salz

Fiir den Salat:
200 g Fleischtomaten 3 Friihlingszwiebeln % griine Chili

4 Zweige Koriander 1 Ingwerknolle Honig

2 TL Sherry-Essig 1 EL Sonnenblumensl Meersalz, Pfeffer
Fiir den Dip:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 100 g griech. Joghurt
100 g Schmand 1 Bund Petersilie, 3 Bund Koriander

1 Bund Schnittlauch 4 Bund Minze 3 EL Olivenol

1 TL Salz

Fiir die Lauchpuffer: Den Lauch vom Strunk entfernen, in circa 1 ¢m dicke Ringe schneiden,
waschen und abtropfen lassen. Schalotten abziehen und fein wiirfeln.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und Lauch sowie Schalottenwiirfel circa 15 Minuten
braten. Die Lauch-Zwiebel-Mischung in eine Schiissel umfiillen. Chilischote ldngs aufschneiden,
von Scheidewénden und Kernen befreien und klein hacken. Die Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und fein hacken. Dann 1 TL Koriander abzupfen und kleinhacken. Chili, Petersilie, Zucker,
Salz und alle anderen Gewiirze unter die Lauch-Zwiebel-Mischung mischen und die Masse ab-
kiithlen lassen. Ein FEi trennen und das aufgefangene Eiweif steif schlagen. Anschlieffend unter
die abgekiihlte Lauchmasse heben.

Butter in einem kleinen Topf schmelzen. In einer zweiten Schiissel das Mehl mit dem Backpulver
vermischen. Ein Ei, Milch und die geschmolzene Butter zufiigen und zu einem Teig verriihren.
Den Teig nun unter die Lauchmasse ziehen. Eine grofie Pfanne bei mittlerer Hitze aufsetzen,
jeweils 3 EL Olivendl in die heifle Pfanne geben und die Puffer circa 2 Minuten von jeder Seite
braten.

Fiir den Salat: Die Tomaten waschen, von den Enden befreien und fein wiirfeln. Vom Ingwer ein
Stiick abschneiden, schélen, grob schneiden und mit Meersalz zu einer Paste zerstoflen. Friih-
lingszwiebel waschen, von Ende befreien, in feine Streifen schneiden und mit der Ingwerpaste
vermengen.

Ol im Topf erwiirmen. Sherry-Essig, Pfeffer und Honig hinzugeben und kurz erhitzen. Anschlie-
Bend auf die Tomatenwiirfel tropfeln.

Chili langs aufschneiden, von Scheidewédnden und Kernen befreien und fein schneiden. Koriander
abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden und mit dem Tomatensalat vermengen.

Fiir den Dip: Die Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Die Zitrone halbieren, auspressen
und den Saft auffangen. Von den Gartenkréutern je 2 EL abzupfen und klein hacken. Knoblauch,
1 EL Zitronensaft, die Gartenkrduter und alle anderen Zutaten in einen Mixer geben und fein
piirieren. Gegebenenfalls abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lara Maria Klewin am 23. August 2021
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Laugen-Servietten-Knddel mit Pilzrahm und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Laugen-Serviettenknédel:

1 Laugenstange mit Sonnenblumenkernen 1 Laugenstange mit Kiirbiskernen
1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie 500 ml Milch

1 Ei 50 g Butter 50 g Semmelbrosel
25 g Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Pilzrahm:

200 g Krauterseitlinge 1 Schalotte 500 ml Gemiisefond
250 ml Sahne 1 Bund glatte Petersilie 20 g Kerbel

50 g Butter 5 g Rauchsalz 3 TL Stérke

Pfeffer

Fiir die Senf-Vinaigrette:

5 g scharfer Senf 20 ml Traubensaft 10 ml Walnussol

20 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 Birne 20 g Walnusskerne

Fiir die Laugen-Serviettenknédel:

Die Milch im Topf erhitzen und die Laugenstangen in Wiirfel schneiden.

Laugenwiirfel mit warmer Milch iibergieflen und ausdriicken.

Zwiebel schélen und kleinschneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Zwie-
beln mit einem Teil der Petersilie in einer Pfanne in Butter anschwitzen. Nachdem die Zwiebeln
etwas abgekiihlt sind, diese zu den Laugenwiirfeln geben. Ein ganzes Ei dazugeben und unter-
rithren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Etwas Mehl und Semmelbrésel hinzufiigen.

Die Knédelmasse nun auf Klarsichtfolie geben, eine Rolle formen und beidseitig zudrehen. Die
Rolle in leicht kochendes Wasser geben und 15 min. darin ziehen lassen. Danach aus der Folie
nehmen und in schéne Scheiben schneiden. Mit restlicher Petersilie garnieren.

Fiir das Pilzrahm:

Schalotte schilen, kleinschneiden und in Butter anschwitzen. Pilze putzen, kleinschneiden und
mit den Schalotten anbraten.

Petersilie und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Die Hélfte der Kréuter zu den
Pilzen geben. Alles mit Sahne abloschen und einreduzieren lassen. Gemiisefond nach und nach
dazugeben und mit Rauchsalz und Pfeffer wiirzen. Eventuell mit Stédrke andicken. Vor dem Ser-
vieren mit den restlichen Krautern bestreuen.

Fiir die Senf-Vinaigrette:

Fiir die Vinaigrette Senf, Verjus, Walnussol und Olivendl verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat waschen und trockenschleudern. Birne entkernen und in feine Scheiben hobeln. Walniis-
se hacken.

Feldsalat und Birne mit der Vinaigrette vermengen und den Salat mit Walniissen garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Manfred Rausch am 19. Januar 2021
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Limetten-Risotto mit Mini-Spargel und Feta-Schnee

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risotto-Reis 1 Zwiebel 1,5 Limetten

1 L Gemiisefond 100 ml Chardonnay 50 g Parmesan

100 g Butter 1 EL Olivenol

Fiir den marinierten Mini-Spargel:

100 g griiner Minispargel 1 TL Mirin 1 TL helle Sojasauce
1 TL gerostetes Sesamol 1 TL Reisessig Eiswasser

Fiir den Feta-Schnee:
100 g gefrorener Feta

Fiir das Risotto:

Den Fond erhitzen. Zwiebel abziehen und fein hacken. 80 g Butter und Olivendl bei mittlerer
Hitze in einem schweren Topf erhitzen und die fein gehackte Zwiebel darin anschwitzen. Sobald
die Zwiebeln glasig sind, den Risotto-Reis hinzugeben und andiinsten. Mit Chardonnay abléschen
und einreduzieren lassen. Immer wieder Fond angieflen und einreduzieren lassen.
Limettenschale abreiben und eine Limette filetieren. Die Filets in Stiicke schneiden. Parmesan
fein reiben.

Wenn der Reis gar und noch bissfest ist, den Parmesan, die iibrige Butter, Limettenabrieb und
die Limettenfiletstiicke unterriihren.

Fiir den marinierten Mini-Spargel:

Spargel kurz in siedendem Wasser blanchieren. Abgiefen und in Eiswasser abschrecken. Mit
Mirin, heller Sojasauce, gerostetem Sesamol und Reisessig marinieren.

Fiir den Feta-Schnee:

Gefrorenen Feta fein reiben und iiber dem Risotto verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Guido Reiter am 08. April 2021
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Linsen-Curry mit SiiBkartoffel und Pak Choi

Fiir zwei Personen

Fiir das Curry:

150 g rote Linsen

1 Staudensellerie

1 Knoblauchzehe

1 Limette

1 EL Kokosfett

1 EL Thai-Currypulver

2 Karotten

1 Knollensellerie

3 cm Ingwer

400 ml Kokosmilch

1 Stange Zitronengras
1 Sternanis

1 Fenchelknolle

2 Schalotten

1 Orange

500 ml Gemiisefond

3 Kaffir-Limettenblatter
1 Zimtstange

Salz Pfeffer

Fiir die Siif3kartoffel:

1 Siilkartoffel Kokosfett Salz, Pfeffer
Fiir den Pak Choi:

1 Pak Choi Kokosfett Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
6 Zweige Koriander

Fiir das Curry:

Die Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schilen und ebenfalls fein ha-
cken. Schalotten, Knoblauch und Ingwer in Kokosfett andiinsten.

Karotten und Knollensellerie schéiilen. Staudensellerie und Fenchel putzen. Karotten, Knollen-
sellerie, Staudensellerie und Fenchel klein schneiden, mit in die Pfanne geben und ebenfalls
andiinsten.

Linsen unter kaltem Wasser griindlich abspiilen, abtropfen lassen und zum Gemiise in die Pfanne
geben. Zitronengras dritteln und anklopfen.

Zitronengras, Currypulver, Sternanis, Zimtstange und Kaffir Limettenblétter hinzufiigen. Limet-
te und Orange halbieren und jeweils den Saft auspressen. Dann den Saft einer Limette, einer
halben Orange sowie die Hélfte des Gemiisefonds und Hélfte der Kokosmilch hinzufiigen. Alles
gut verrithren und kocheln lassen. Im Laufe der Kochzeit nach und nach restlichen Fond und
Kokosmilch hinzufiigen und einreduzieren lassen. Curry mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die SiiBBkartoffel:

SiiBkartoffel schélen, fein wiirfeln und in Kokosfett braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Pak Choi:

Pak Choi waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden und kurz in Kokosfett anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Wibke Kirsten am 11. Marz 2021
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Linsen-Dal mit selbstgebackenem Naan, Joghurt Minz-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir das Dal:

100 g rote Linsen 1 Kartoffel 1 Karotte

1 mittelgrofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chili

1 Zitrone 10 g Ingwer 125 ml Kokosmilch

1 EL Tomatenmark 500 ml Gemiisefond 1 Bund Koriander
1 TL Garam Masala 2 TL Koriandersaat 1 TL Kreuzkiimmel

1 TL Kurkuma Zucker 20 g Butter

Salz

Fiir das Naan:

40 g Naturjoghurt 60 ml Milch % EL Sonnenblumendl
125 g Weizenmehl 3 TL Backpulver Zucker, Salz

Fiir den Dip:

1 Knoblauchzehe 250 g Naturjoghurt 15 Blatter Minze

Salz weifler Pfeffer

Fiir das Dal:

Die Karotten und Kartoffeln schélen, ggfs. von Enden befreien und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch und Zwiebeln ab-
ziehen und fein wiirfeln.

Chili der Lénge nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien und fein wiirfeln.
Ingwer schilen und fein wiirfeln.

Zwiebeln, Knoblauch, Chili und Ingwer in einem groflen Topf bei mittlerer Hitze in Butter an-
braten. Kartoffeln und Karotten hinzugeben und fiir weitere ca. 4-5 Minuten anbraten. Linsen
hinzugeben und nochmals fiir ca. 2-3 Minuten anbraten. Tomatenmark, Garam Masala, Korian-
dersaat, Kreuzkiimmel und Kurkuma hinzufiigen, konstant umriihren und alles fiir weitere 1-2
Minuten anbraten. Mit Fond abléschen und nach Geschmack mit Salz wiirzen. Aufkochen und
bei geringer Wirmezufuhr ca. 15-20 Minuten kocheln lassen, oder bis die Linsen weich sind.
Kokosmilch hinzugeben und alles nochmals erhitzen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Nach Geschmack mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Mit Koriander
garnieren.

Fiir das Naan:

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit einem Loffel grob vermischen. Dann mit den Handen
zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Diesen nun in 2-3 Teile teilen und zu Kugeln
formen. Jede Kugel zu einem Teigfladen ausrollen.

Eine beschichtete Pfanne trocken erhitzen. Teigfladen darin (ohne Zugabe von Fett) von beiden
Seiten ausbacken.

Fiir den Dip:

Knoblauch abziehen und pressen. Minze abbrausen, trockenwedeln und so klein wie méglich
schneiden. Knoblauch und Minze zum Joghurt geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Kolja Radau am 25. Marz 2021
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Linsen-Dal mit Tadka, Okraschoten, Naan und Lassi

Fiir zwei Personen

Fiir das Linsen-Dal:

100 g rote Linsen

1 TL Kurkumapulver

Fiir das Tadka:

100 g aromatische Tomaten
20 g Ingwer

1 TL Kreuzkiimmelsamen
Fiir das Okraschoten-Gemiise:
10-12 Okraschoten

1 Knoblauchzehe

1 TL braune Senfkérner

1 TL Kurkumapulver

250 ml Gemiisefond
1 TL Salz

3 Gemiisezwiebel
1 Bund Koriander
1 TL brauner Zucker

150 g aromatische Tomaten

1 griine Chilischote

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 TL Garam Marsala

1 TL Rapsol

1 griine Chilischote
2 EL Rapsol
1 Prise Salz

1 Zwiebel

2 EL Rapsol

1 TL Korianderpulver
Zucker

1 Prise Salz

Fiir das Pfannen-Naan:
130 g Mehl

3 TL Salz

Fiir das salzige Lassi:
200 g Joghurt, 3,5%

2 Eiswiirfel

50 g Joghurt, 3,5% 1 TL Backpulver

1 Zitrone, 1 EL Saft
Salz

1 Zweig Minze
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

Fiir das Linsen-Dal: Die Linsen gut waschen. Linsen mit Gemiisefond, Ol, Kurkuma und Salz in
einen Topf geben und bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten kécheln. Ab und zu umriihren.

Fiir das Tadka: Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden, Chili fein hacken sowie Ingwer schélen
und fein reiben. Koriander grob hacken. Ol in eine heiie Pfanne geben und Kreuzkiimmelsamen
hineingeben. Nach etwa einer Minute Chili und Ingwer hinzugeben. Eine weitere Minute bei
mittlerer Hitze schmoren lassen und Zwiebelwiirfel hinzugeben. Weitere 5 Minuten schmoren
lassen. Tomaten, Salz, braunen Zucker und kleingeschnittenen Koriander hinzufiigen und weite-
re 5 Minuten bei niedriger Hitze kocheln, ab und zu umriihren. Tadka zum Dal geben und gut
vermischen.

Fiir das Okraschoten-Gemiise: Ol in einem Wok erhitzen, darin die Senfkérner kurz rosten. Zwie-
bel und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Zwiebel, Knoblauch und Chili in den Wok geben
und hellbraun anbraten. Okraschoten und Gewiirze dazugeben und zwei Minuten kécheln und
rithren. Tomaten dazugeben und zwei Minuten weiterrithren. Mit Salz und Zucker abschmecken,
zugedeckt wenige Minuten garen lassen und umriihren.

Fiir das Pfannen-Naan: Mehl, Backpulver und Salz in einer Schiissel mischen. Joghurt und 50
ml lauwarmes Wasser zufiigen und zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Teig in 2-3
Stiicke teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu diinnen Fladen ausrollen. Eine Pfanne
erhitzen und die Fladen darin von beiden Seiten je 2-3 Minuten backen.

Fiir das salzige Lassi: Vier Minzblitter abzupfen. Alle Zutaten in einem Mixer geben und pii-
rieren.

Das Dal mit dem Tadka und Okraschoten-Gemiise zu gleichen Teilen portionieren.Naan und
Lassi dazureichen und servieren.

Michael Hasselbusch am 12. April 2021
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Linsen-Zucchini-Fritter, Koriander-Chutney, Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Fritter:

180 g Rote Linsen 1 grofle Zucchini 1 gelbe Speisezwiebel

1 Zitrone 1 Ei 1 Bund Petersilie

1 TL Kurkuma 1 TL Fenchelsamen 1 TL Cayennepfeffer

4 TL siifles Paprikapulver Ghee 1 TL Salz

Fiir das Koriander-Chutney:

1 Bund Koriander 1-2 griine Chilis 3 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer 1 Zitrone 1 TL Kreuzkiimmelsamen

1 TL Bockshornkleesamen 1 TL getrocknetes Mangopulver 2 TL Sonnenblumendl
Salz
Fiir den Zitronen-Joghurt:

80 g Joghurt 1 Zitrone 1 griine Peperoni
2 EL Weiflweinessig 1 TL Zucker

Fiir das Fladenbrot:

60 g Joghurt, 3,8 % 160 g Weizenmehl, Typ 550 1 TL Natron

1 TL Backpulver 3 TL Schwarzkiimmel-Samen 1 TL Zucker

1 TL Salz 1 EL neutrales Ol

Fiir die Garnitur:
1 rote Peperoni

Fiir die Fritter:

Die Linsen vorab mindestens eine Stunde lang in kaltem Wasser einweichen. Alternativ kénnen
die Linsen fiir einige Minuten in Wasser gekocht werden. Dann gut abtropfen lassen.

Zucchini in 2 cm grofie Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Halbmonde schneiden.
Zucchini und Zwiebel in ein Sieb geben, mit 1 TL Salz bestreuen und einmassieren. 10-20 Mi-
nuten ziehen lassen; damit moglichst viel Fliissigkeit austritt. Noch einmal massieren.

Die eingeweichten Linsen abseihen, in einen Multizerkleiner geben und mixen, bis sie komplett
piiriert sind. Die Schale einer halben Zitrone abreiben und mit Kurkuma, Fenchelsamen, Ca-
yennepfeffer, Paprikapulver und 1 TL Salz dazugeben.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und zu den piirierten Linsen dazugeben. Zuc-
chini und Zwiebeln hinzufiigen. Alles gut vermischen. Ggf. ein Eigelb fiir die Bindung unterkne-
ten.

Ghee in einer Pfanne erhitzen, sodass die Fritter im Fett schwimmen kénnen. Einen Loffel von
der Linsen-Mischung in die heifle Pfanne geben, flach driicken und ausbacken. Genauso mit der
tibrig gebliebenen Linsen-Masse verfahren. Die Fritter nach ein bis zwei Minuten umdrehen.
Beide Seiten braun und knusprig braten und danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Koriander-Chutney:

Bockshornkleesamen und Kreuzkiimmelsamen in einer trockenen Pfanne rosten. Knoblauch ab-
ziehen, Ingwer schélen und beides in kleine Scheiben schneiden. Chili abbrausen, trockentupfen
und in Scheiben schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Bléatter abzupfen. Zi-
trone halbieren und ca. 2 Teeloffel Zitronensaft auspressen.

Alles zusammen in einen Multizerkleiner geben und piirieren.

Mangopulver sowie die Bockshornklee- und Kreuzkiimmelsamen dazugeben und erneut mixen.
Etwas Ol dazugeben und alles mit Salz abschmecken. 10 Minuten ruhen lassen.
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Fiir den Zitronen-Joghurt:

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Peperoni halbieren, von Scheidewéinden
und Kernen befreien und fein hacken.

Joghurt mit Essig, Zucker, 2 der Peperoni und etwas Zitronensaft vermischen.

Fiir das Fladenbrot:

Mehl, Natron, Backpulver, Zucker und Salz vermischen. Joghurt und das Ol langsam einarbeiten.
FEtwas Wasser dazugeben, bis sich ein Teig formt. Wenn der Teig zu feucht ist, etwas mehr Mehl
hinzufiigen. Kurz durchkneten und mit einem feuchten Tuch bedecken. Ca. 25 Minuten ruhen
lassen. Den Teig danach zu einer kleinen Kugel formen und 3 mm dick ausrollen. Eine Seite
mit etwas Wasser anfeuchten und die Schwarzkiimmel-Samen darauf pressen. Eine Gusseiserne
Pfanne sehr heifl werden lassen. Teig mit der Schwarzkiimmel-Seite zuerst in die sehr heifle
Pfanne geben. Zwei Minuten anbraten und wenden.

Fiir die Garnitur:

Peperoni abbrausen, trockentupfen und in Ringe schneiden. Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Matilde Keizer am 04. August 2021
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Mango-Kokos-Curry mit Tofu und Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir Gemiise und Tofu:

200 g Tofu 1 Knoblauchzehe 4 Friithlingszwiebeln
1 rote Chilischote 1 Spitzpaprika % Kopf Brokkoli

1 Mohre 8 Zuckerschoten 1 Limette

3 cm Ingwer 1 handvoll Cashewniisse 2 EL Sojasauce

2 EL Erdnussol 1 EL Sesamsaat Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir das Curry:

1 sehr reife Mango 500 ml Kokosmilch 2 EL gelbe Currypaste
2 Orangen 3 Limette

Fiir den Reis:

1 Tasse Reis 2 Tassen Wasser Salz

Fiir die Garnitur:

1 Bund Koriander 2 EL helle Sesamsaat

Fiir Gemiise und Tofu:

Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. 4 Chili in Ringe schneiden. Friihlingszwiebeln von
der Wurzel befreien und in feine Ringe schneiden. Karotte schéilen und in Spalten schneiden.
Paprika halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Zunéchst Knoblauch, 3 Chili und Friih-
lingszwiebeln in einer Pfanne mit Erdnussél anbraten.

Danach die Mohre, Brokkoli und Zuckerschoten hinzugeben. Dies ein paar Minuten anbraten.
Paprika dazugeben. Ingwer schilen, fein hacken und ebenfalls zu dem Gemiise geben.

Tofu aufschneiden und mit Salz bestreuen. Nach fiinf Minuten dem Tofu die Fliissigkeit mit
Kiichenkrepp entziehen. Anschliefend wiirfeln und Tofu mit Rapsol, Chiliringe und Sojasauce
knusprig in einer separaten Pfanne anbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Cashewniisse als
auch die Sesamsaat zu dem Tofu hinzugeben und ebenfalls anbraten. Den Tofu und die Niisse
zum Gemiise geben.

Fiir das Curry:

Orangen halbieren und auspressen. Mango schélen, halbieren, entsteinen und eine Hélfte in den
Mixer geben. Kokosmilch, 100-150 ml Orangensaft und Currypaste dazugeben und piirieren. Die
Sauce mit Limette abschmecken. Die Sofle aufkochen lassen und dann die Masse zu dem Gemiise
und Tofu geben.

Fiir den Reis:

Zwei Tassen Wasser in einem Topf mit etwas Salz aufkochen. Den Reis darin garkochen.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Auf das Gericht den Sesam streuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Diehr am 19. Juli 2021
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Marillen-Knédel mit Vanille- und Marillen-SofRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Marillenknédel:
250 g Quark mit hoher Fettstufe 4 sehr reife, weiche Marillen 1 Ei

100 g Mehl 50 g Grief 75 g Semmelbrosel
100 g Butter 2 EL Zucker 4 Wiirfelzucker
Puderzucker 1 Prise Zimt 1 Prise Salz

Fiir die Marillensauce:

3 weiche, reife Marillen 1 Prise Zimt 50 g Zucker

Fiir die Vanillesauce:

200 ml Milch 2 Eier 100 ml Sahne

1 TL Speisestérke 1 Vanilleschote 2 EL Zucker

Fiir die Marillenknédel:

Fiir den Teig der Marillenknodel 50 g Butter, den Quark und das Ei verriihren, danach mit einer
Prise Salz und dem Griefl verkneten. Teig im Kiihlschrank ca. 15-20 Minuten ruhen lassen. In
der Zeit die Marillen entkernen und das Innere mit einem Stiick Wiirfelzucker fiillen. Teig aus
dem Kiihlschrank nehmen und mit bemehlten Hdnden in der Hand Flachdriicken. In die Mitte
eine Marille setzen, den Teig um die Marille kneten. Danach in kochendem Salzwasser ca. 10-15
Minuten kochen lassen, damit die Marillen innen schon weich werden. Wéahren des Kochens in
einer Pfanne 50 g Butter zusammen mit 2 EL Zucker karamellisieren. Semmelbrosel dazugeben
und mit Zimt wiirzen.

Dauerhaft rithren, damit diese nicht anbrennen. Knédel nach dem Kochen gut abtropfen und in
der Broselmischung wélzen. Mit Puderzucker bestreuen.

Fiir die Marillensauce:

Marillen waschen, entkernen und mit Hilfe eines Loffels das Fruchtfleisch herauskratzen. Zu-
sammen mit einer Prise Zimt, 2 EL Wasser und dem Zucker weichkochen. Danach mit einem
Stabmixer piirieren und abkiihlen lassen.

Fiir die Vanillesauce:

Milch zusammen mit dem Zucker und dem Vanilleschoten-Mark zum Kochen bringen. Eier auf-
schlagen und mit der Sahne und Speisestérke vermischen. Das Gemisch in die aufgekochte Milch
einrithren und den Herd abschalten. Mit der iibrigen Schale der Vanilleschote garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bastian Walter am 26. Oktober 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir die Filoteig-Fiillung:

3 Birne
1 Zitrone, Abrieb
1 EL Butter

Fiir das Birnen-Mus:

2 Birnen

Weiwein

2 EL Zucker

Fiir das Carpaccio:
1 Birne

Fiir das Blitz-Eis:
200 g TK-Erdbeeren
1 Zitrone, 1 TL Saft
1 EL Honig

Fiir die Pistazien:

200 g Frischkise

1 Vanilleschote, Vanillemark

Zucker

1 Zitrone

1 Vanilleschote
1 Zitrone

4 frische Erdbeeren
2 EL Créme-fraiche

20 g Pistazien

Mit Filoteig- Sdckchen mit Frischkdse, Birne, Erdbeer-Eis

1 EL Rosinen
1 EL gertstete Pistazien

30 ml Apfelsaft
1 Prise Zimt
1 Prise Zucker

10 Blatter Minze
50 g Sahne

Fiir die Filoteig-Fiillung:

Den Backofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Birne kleinschneiden. Vanillemark aus der Schote herauskratzen. Birne mit Frischkése, Rosinen,
Zitronenabrieb, Vanillemark, Pistazien und Zucker in einer Schiissel geben, zu einer Masse riih-
ren und noch mal abschmecken.

Jeweils 4 Blitter Filoteig iibereinander auf dem Tisch ausbreiten, zurechtschneiden und in einer
Muffin-Form mit Késemasse auffiillen und zusammenbinden. Butter erwidrmen, bis sie fliissig ist
und mit einem Pinsel die Sédckchen vorsichtig damit einstreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 12
Minuten backen.

Fiir das Birnen-Mus:

Birnen schélen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden.

Friichte in einen Kochtopf geben und mit Zucker karamellisieren, mit Saft und Weilwein ablo-
schen, Wasser hinzugeben, so viel, dass die Friichte darin kécheln kénnen.

Zimt und Vanilleschote dazugeben. Birnen bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kdcheln lassen,
gelegentlich umriihren. Mit Zitronensaft abschmecken. Schote herausnehmen und Masse mit ei-
nem Mixstab grob piirieren.

Fiir das Carpaccio:

Birne in feine Scheiben hobeln. 200 ml Wasser mit Zucker und Zitronensaft 5 Minuten kécheln
lassen. Erkalten lassen, Birnen Carpaccio vorsichtig dazu geben und 5 Minuten ziehen lassen.
Birnen- Scheiben raus nehmen und auf Tellern anrichten.

Fiir das Blitz-Eis:

Minzblétter abzupfen und zwei zur Seite legen. Alle Zutaten, bis auf die frischen Erdbeeren,
mit einem Stabmixer piirieren. Mit einem Eis Portionierer in ein eiskaltes Schélchen fiillen. Mit
Minzbléttern garnieren. Frische Erdbeeren als Garnitur verwenden.

Fiir die Pistazien:

Pistazien klein hacken und in einer Pfanne rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simona Ruppert am 08. September 2021
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Mit Ziegenkdse iiberbackene Rote Bete, Spinat, Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote Bete:
1 grofle vorg. Rote-Bete 1 Ziegenkéserolle 1 EL Honig

3 EL Balsamisoessig 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 250 g Babyspinat 250 ml Weiflwein
500 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 2 Schalotten

50 g Parmesan 2 EL Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

25 g Pinienkerne 15 Spinatblétter 2 EL Olivenol

Fiir die Rote-Bete-Knolle:

Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Rote Bete halbieren und in 2cm dicke Scheiben schneiden. Rote Bete Scheiben in eine Auf-
laufform geben und mit Balsamico betrdufeln. Von der Ziegenkéserolle ca. 2cm dicke Scheiben
abschneiden und auf die Rote Bete drapieren. Thymian abbrausen, trockenwedeln und zupfen.
Honig und Thymian auf dem Kése verteilen und im Backofen backen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Risotto:

Spinat waschen und trocknen und ein paar kleine Bldtter zum Garnieren zur Seite legen. Scha-
lotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einer groflen Pfanne schmelzen und die Hilfte der Schalotten darin glasig anbraten.
Spinat dazugeben und kurz diinsten. In einem Topf Olivendl erhitzen, restlichen Schalotten glasig
anschwitzen und anschlieend den Risottoreis ebenfalls anschwitzen. Alles mit einem ordentli-
chen Schluck Weiflwein abloschen und anschliefend etwas vom Gemiisefond angieflen. Stetiges
Riithren und nachfiillen von Wein als auch Gemiisefond bis der Reis al dente ist.

Spinat mit Sahne in einen Mixer geben und fein piirieren. Spinatmasse anschliefend in das Ri-
sotto geben.

Parmesan reiben und kurz vor dem Servieren unter das Risotto rithren und evtl. noch einen
kleinen Schluck Gemiisebrithe dazugeben, wenn das Risotto zu fest ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Spinatblatter kurz durch das Olivendl ziehen.
Spinat-Risotto auf Tellern anrichten und Rote Bete mit Ziegenkiise mittig darauf geben. Mit
Pinienkernen und Spinatbléttern garniert servieren.

Leonie Titze am 31. Marz 2021
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Morcheln, Ricotta-Fiillung, Erbsen-Piiree, Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir die Morcheln:

6 grofle Morcheln 3-4 getrocknete Morcheln 50 g gesalzene Rauchmandeln
1 Schalotte Butter 100 g Ricotta

1 Msp. Piment dEspelette Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

200 g frische Erbsen 1 TL Butter 1 EL Sahne, 45%

1 EL Milch 1 Msp. Piment-d’Espelette Salz

Pfeffer Eiswasser

Fiir das Kartoffelstroh:

1 grofle Kartoffel 01 Salz

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten junge Erbsensprossen

Fiir die Morcheln:

Die getrockneten Morcheln in Wasser einweichen. Anschlieend ausdriicken und klein schneiden.
Das Einweichwasser aufbewahren.

Schalotte abziehen und hacken. Frische Morcheln fiinfmal nacheinander im Wasserbad waschen.
Stiele abschneiden und diese zusammen mit den klein geschnittenen getrockneten Morcheln in
etwas Butter andiinsten. Frische Morcheln trockentupfen und beiseitelegen.

Rauchmandeln in einem Multizerkleinerer zerkleinern und vorsichtig mit den angediinsteten
Morcheln und Ricotta mischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer, Piment dEspelette und Einweich-
wasser der Morcheln abschmecken. Masse in einen Spritzbeutel geben und die frischen Morcheln
fiillen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und die gefiillten Morcheln ca. 7 Minuten sanft von allen Seiten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Erbsen schilen und in reichlich Salzwasser kochen. Abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Ei-
nige knackige Erbsen fiir die Garnitur beiseitestellen.

Restliche Erbsen mit Milch und Sahne fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit Salz,
Pfeffer, Piment dEspelette und Butter verriihren.

Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffel schiilen und in feine Julienne schneiden. In heiflem Ol frittieren bis sie goldbraun sind.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Fiir die Garnitur:

Bliiten und Erbsensprossen verlesen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dagmar Statz am 07. Juli 2021
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Mozzarella-Wrap mit Trauben-Zwiebel-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir den Wrap:

200 g Weizenmehl, Typ 1050 125 ml Vollmilch 2 Eier

Rapsol 1 TL Salz

Fiir das Chutney:

125 g rote Zwiebeln 125 g weile Zwiebeln 100 ml Traubensaft, 100%
50 ml Gemiisefond 3 EL Balsamicoessig 1 TL siifles Paprikapulver
Rapsol

Fiir die Fiillung:

150 g Hiittenkése 125 g Frischkése 125 g Mozzarella

50 g Rucola

Fiir die Garnitur:
2 EL Balsamicocreme

Fiir den Wrap:

Das Mehl, Milch und 240 ml Wasser mit den Eiern und Salz zu einem Teig verrithren. Kurz
ruhen lassen. Teig in einer Pfanne mit Rapstl zu Wraps ausbacken.

Fiir das Chutney:

Zwiebeln abziehen und fein schneiden und in einer Pfanne in Rapsél 3-4 min andiinsten. Mit
Traubensaft abloschen. Mit Paprika, Balsamicoessig und Gemiisefond abschmecken und Chutney
andicken lassen.

Fiir die Fiillung:

Mozzarella reiben und mit Hiittenkése und Frischkéise vermischen. Wraps damit bestreichen,
etwas Rucola und Chutney darauf geben und einrollen.

Fiir die Garnitur:

Balsamicocreme am Ende iiber das Gericht geben.

Gericht auf Teller anrichten und servieren.

Stefan Rhein am 08. November 2021
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Nordindisches Curry mit Paneer, Raita und Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

150 g Paneer 200 g Cashewkerne 250 ml Milch
250 ml passierte Tomaten 1 Tasse Wasser 1 kleine Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 1 grofles Stiick Ingwer 1 Bund Koriander
2 EL Kreuzkiimmel 1 EL rosenscharfes Paprikapulver 1,5 EL Garam Masala
1 Prise Zucker 1 TL Cayenne Pfeffer 1 EL Shahi Paneer Masala
Salz Pfeffer
Fiir die Raita:
1 halbe Salatgurke 2 EL Granatapfelkerne 100 g griech. Joghurt
1 EL Chaat Masala 1 EL Kreuzkiimmel Chilipulver
Salz Pfeffer
Fiir das Pfannenbrot:
300 g Mehl 1 TL Backpulver 200 g Milch
2 EL heller Sesam 2 TL Salz
Fiir das Curry:

150 g der Cashewkerne in der Milch einweichen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Beides mit Ingwer klein schneiden und in der Pfanne an-
schwitzen. Alle Gewdlirze direkt mit anbraten. Dann die passierten Tomaten dazugeben und
kréftig einkochen lassen. Paneer in kleine Stiicke schneiden. Milch mit Cashewkernen piirieren
und dazugeben, eine Tasse Wasser hineingieflen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Paneer
dazugeben und noch einmal kréftig aufkochen, danach nochmal 10 Minuten leicht kécheln.
Eine Hand voll Cashewkerne hacken und in der Pfanne (ohne Ol) anrésten. Koriander abbrau-
sen, trockenwedeln und hacken.

Zum Schluss das Curry mit den gertsteten Cashewkernen und dem Koriander garnieren.

Fiir die Raita:

Salatgurke mit einer Reibe fein reiben und mit dem Joghurt vermischen.

Mit den Gewiirzen abschmecken.

Zuletzt mit den Granatapfelkernen garnieren.

Fiir das Pfannenbrot:

Alle Zutaten vermengen und den Teig 10 Minuten gehen lassen.

Teig in zwei Teile teilen, mit Sesam bestreuen und nacheinander in einer beschichteten Pfanne
ohne Ol von beiden Seiten anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marie Beetz am 11. Oktober 2021
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Ofen-Feta im Brot, Salat, Joghurt-SoBe, Pfannkuchen

Glithwein Zutaten

Fiir den Ofen-Feta:

250 g Feta 1 rote Zwiebel 3 schwarze Oliven
2 TL Olivenol 1 TL getrock. Basilikum Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fiir das Brot:

150 g Dinkelmehl 80 ml Milch 25 g weiche Butter
3 TL Backpulver 1 TL Zucker 3 EL Speiseol

4 TL Salz

Fiir Salat und Sauce:

1 Romersalat 2 Tomaten 150 g Joghurt

1 Bund Minze 1 Zitrone 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Bratapfel-Pfannkuchen:

2 Apfel 1 Zitrone 1 Ei

3 TL Butter 70 ml Milch 50 ml Calvados

1 Vanilleschote 50 g brauner Zucker 1 TL weiler Zucker
100 g Mehl Ol Salz

Fiir die Mascarpone-Creme:

50 g Mascarpone 50 g Quark, 20% 1 EL Amaretto

1 Vanilleschote 3 EL Zucker Zimt

Puderzucker

Fiir den Gliihwein:

1 Orange 4 Liter Weilwein 150 ml Apfelsaft
2 Nelken 1 Zimtstange 1 Sternanis

2 EL brauner Zucker

Fiir den Ofen-Feta:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Oliven halbieren. Feta mit 2 Teelsffel Ol bestreichen
und mit Zwiebeln, Oliven, Basilikum, Chiliflocken, Salz und Pfeffer bestreuen. In einer ofenfesten
Form auf einem Backblech fiir 10-12 Minuten im Ofen backen. Herausnehmen und beiseitestel-
len.

Fiir das Brot:

Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen. Dann die Butter mit Mehl, Backpulver, Salz, Zu-
cker, Milch und Ol vermengen und zu einem Teig kneten. AnschlieBend je eine tennisballgrofle
Kugel abnehmen und zu je einem runden Fladen formen. Die Fladen nacheinander in einer tro-
ckenen Pfanne bei mittlerer Temperatur von beiden Seiten kurz ausbacken.

Fiir Salat und Sauce:

Romersalat kleinschneiden und waschen. Tomaten von den Enden befreien und in Ringe schnei-
den. Beides miteinander vermengen.

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft
auffangen. Dann den Joghurt mit Minze, Zitronensaft, Ol, Salz und Pfeffer verriihren.

Zum Anrichten das Brot aufschneiden und den noch warmen Feta in das Brot legen. Salat,
Tomaten und Sauce hineingeben und servieren.
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Fiir die Bratapfel-Pfannkuchen:

Apfel schilen und wiirfeln. 1 Teeloffel Schale von der Zitrone abreiben, halbieren, auspressen
und den Saft auffangen. Dann die Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen. Butter in
einem Topf zerlassen und Vanillemark, Zitronenabrieb und 50 g braunen Zucker hineingeben.
Die Apfel dazugeben und anbraten. Mit 50 ml Calvados und 2 Teelsffel Zitronensaft abléschen.
Ggf. etwas Wasser dazugeben und die Apfel etwas einkochen lassen.

Mehl, Milch, Ei, Salz und 1 Teeloffel weiflen Zucker so lange miteinander vermischen bis ein
glatter Teig entsteht. Den Teig dann kellenweise in eine heile Pfanne mit Ol geben und zu je
einem goldgelben, diinnen Pfannkuchen ausbacken.

Fiir die Mascarpone-Creme:

Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen. Quark mit Mascarpone, Amaretto, Zimt, Mark
der Vanilleschote und Zucker zu einer glatten Creme verrithren. Pfannkuchen mit der Creme be-
streichen, Apfel darauf geben, mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Fiir den Gliihwein:

Von der Orange etwas Schale abreiben, dann Orange in Spalten schneiden. Den Wein samt Ap-
felsaft, Nelken, Zucker, Zimt, Sternanis und Orangenspalten in einen Topf geben, kurz aufkochen
und dann bei mittleren Temperatur ziehen lassen. Zum Anrichten in ein hohes Glas geben, die
Orangenspalten hineingeben und noch heif} servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Birte Pehka am 14. Dezember 2021
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Ofen-Gemiise mit Ziegenkdse -Creme und Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Ofengemiise:

4 kl., festk. Kartoffeln 1 rote Paprikaschote 4 gelbe Paprikaschote
1 mittelgrofle Zucchini 1 mittelgroe Aubergine 5 weifle Champignons
6 schwarze Oliven 1 rote Zwiebel 2 Zweige Thymian

1 TL getrock. Oregano 3 TL getrock. Thymian 4 TL scharfes Paprikapulver
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Ziegenkise-Creme:

80 g Ziegenfrischkése 1 EL Creme-fraiche 1 EL Milch

1 Zitrone 3 TL fliissiger Honig Salz, Pfeffer

Fiir das Basilikumpesto:

50 g Basilikum 3 Knoblauchzehe 25 g Parmesan

60 ml Olivenol Meersalz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln putzen und als Pellkartoffeln kochen. Abgieflen und beiseitestellen. Rote und gelbe
Paprikaschote waschen, trockentupfen, von Scheidewidnden und Kernen befreien und in Stiicke
schneiden.

Zucchini und Aubergine waschen, trockentupfen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Champi-
gnons putzen und halbieren. Abgekiihlte Kartoffel mitsamt der Schale halbieren. Zwiebel abzie-
hen und grob schneiden. Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Kartoffeln, Paprika, Zucchini, Aubergine, Champignons, Zwiebel, Oliven und Thymian in eine
grofle Auflaufform geben.

Olivenol mit Oregano, Thymian, Paprikapulver, Salz und Pfeffer verriihren und mit dem Gemii-
se in der Auflaufform vermengen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten knusprig und goldgelb
garen.

Fiir die Ziegenkise-Creme:

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen.
Ziegenfrischkése, Creme fraiche, Zitronenabrieb, Zitronensaft, Milch und Honig glattrithren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Creme kalt stellen.

Fiir das Basilikumpesto:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bldttchen abzupfen. Knoblauch abziehen und grob
wiirfeln. Basilikum, Knoblauch und Ol in einen hohen Mixbecher geben und mit einem Stabmi-
xer fein piirieren. Parmesan reiben und unter das Pesto rithren. Mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniela Grosse am 04. Februar 2021
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Papaya-Burger mit Tofu im Sesam-Mantel und Krduter-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Papaya-Buns:
1 Papaya

Fiir den Tofu in Sesammantel:
2 Sch. gerduch. Tofu a 150 g

50 g schwarzer Sesam
80 ml Sesamol

1 EL scharfes Paprikapulver
1 EL Maisstérke

Fiir die Krautersauce:
1 Bund Koriander

1 Zitrone

Salz

Fiir den Belag:

1 reife Avocado

2 EL Sojajoghurt
Veget. Furikake

Fiir den Wakame-Salat:

100 g Wakame (getrock. Seetang)

1 TL Reissirup

2 Knoblauchzehen

50 g Sonnenblumenkerne
1 Bund Koriander

1 EL gerebelter Koriander
Salz

1 Bund glatte Petersilie
50 g Pinienkerne
Pfeffer

50 g Portulak
2 Zweige Koriander
Salz

1 rote Chilischote
2 EL Sesamol

50 g heller Sesam

2 EL Sojasauce

1 EL Currypulver

100 g Dinkelvollkornmehl
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
80 ml Olivensl

1 Friihlingszwiebel
Radieschensprossen

Pfeffer

1 Limette
20 g ungeschiélten Sesam

Salz Pfeffer

Fiir die Papaya-Buns:

Die Kerne der Papaya entfernen, schilen und in ca. 1,5 cm breite Scheiben schneiden. Diese
Stiicke werden die Burger Buns.

Fiir den Tofu in Sesammantel:

Tofuscheiben halbieren. Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Knoblauch abziehen
und hacken. Tofu mit Knoblauch, Koriander und Sonnenblumenkerne in Sesamdl anbraten. To-
fu mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Currypulver und gerebeltem Koriander stark wiirzen und
anbraten bis er braunlich ist, danach zur Seite legen und erkalten lassen.

Fiir den Sesammantel eine Panierstrafie aufstellen. Dafiir schwarzen und weiflen in einer Schiis-
sel mischen, in einer zweiten Schiissel 50 g Mehl mit 100 ml Wasser und Maisstérke verrithren
und in eine dritte Schiissel das restliche Mehl geben. Tofu zuerst in Mehl wenden, dann durch
die Mehl-Wasser-Stérke-Mischung ziehen und abschlielend im Sesam wilzen. Tofu fiir wenige
Minuten anbraten bis der Sesam etwas gebridunt ist, dann die Sojasauce iiber den Tofu gielen.
Fiir die Krdutersauce:

Petersilie und den Koriander abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.

Knoblauch abziehen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Petersilie, Koriander, Knoblauch, Zitronensaft, Pinienkerne, Olivenol und 3 Essloffel Wasser fein
piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sollte die Sauce zu dick sein, dann etwas mehr Wasser hinzugeben und erneut mixen.

Fiir den Belag:

Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch aus der Schale herausldosen. In Scheiben
schneiden. Portulak und Sprossen verlesen.

Friithlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Zum Anrichten des Burgers eine Papaya-Scheibe (s.0.) als unteres Burger-Bun nehmen und mit
der Krautersauce und einem Essloffel Sojajoghurt bestreichen. Darauf den Salat und die Spros-
sen betten. In der néichsten Etage wird der Tofu drapiert. Anschliefend folgen die Avocado-
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Scheiben und die Friihlingszwiebeln. Diese mit Furikake bestreuen. Abschlieflend eine zweite
Papaya-Scheibe mit Krautersauce bestreichen und als Deckel auf den Burger legen. Mit schwar-
zen und weilem Sesam bestreuen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen.
Burger mit einigen Korianderbléttern dekorieren.

Fiir den Wakame-Salat:

Wakame mit 100 ml heiflem Wasser iibergieen und rund 10 Minuten ziehen lassen, bis die Algen
eine weiche Konsistenz angenommen haben. Dann abgieflen und ausdriicken.

Limette halbieren und Saft auspressen. Sesamol, Limettensaft, Reissirup, Salz und Pfeffer ver-
rithren und die Wakame damit anmachen.

Chilischote abbrausen, trockentupfen, der Liange nach halbieren und von Scheidewénden und
Kernen befreien. In kleine Stiicke schneiden und je nach gewiinschter Schérfe den Salat garnie-
ren. Mit Sesam bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Linda Amamra am 07. Juli 2021
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Papaya-Salat im Reis-Fladen

Fiir zwei Personen
Fiir den Papaya-Salat:

150 g griine thaildnd. Papaya 1 Mohre 100 g Spargelbohnen

6 Kirschtomaten 1 Limette 1 Knoblauchzehe

3 EL gertst., gesalz. Erdniisse 4 EL vegetarische Pilzsauce 2 EL dunkle Sojasauce
1 EL Tamarindenpaste 2 EL Palmzucker 1-2 Thai-Chilis

4 EL dunkle Sojasauce
Fiir den Reis-Fladen:

Ca. 100 g weifles Reismehl 125 ml Kokosmilch 1 Friihlingszwiebel
1 TL Salz 2 TL Kurkuma 4 EL Mineralwasser
Ol

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Thai-Basilikum 1 Salatgurke 1 Friihlingszwiebel

Fiir den Papaya-Salat:

Papaya halbieren und entkernen. Méhre schilen. Mit einem Sparschéler Streifen von der Mohre
und der Papaya abziehen. In kaltes Wasser legen. Knoblauch abziehen. Thai-Chilis und Knob-
lauchzehe grob in einem groflen, tiefen Morser andriicken. Spargelbohnen klein schneiden und
kurz in Wasser blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken. Die Hélfte der Spargelbohnen mit
der Hilfte der Erdniisse in den Morser zugeben und leicht andriicken.

Kirschtomaten halbieren, ebenfalls in den Morser geben und grob andriicken. Limette halbieren
und Saft auspressen.

Pilzsauce, Sojasauce, Palmzucker, Limettensaft und Tamarindenpaste mit in den Morser geben.
Paste mit den restlichen Spargelbohnen und Papaya- und Mohrenstreifen vermischen. Dann
restliche Erdniisse hinzufiigen. Mit Sojasauce abschmecken.

Fiir den Reis-Fladen:

Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien und in Ringe schneiden.

Reismehl, Kurkuma und Salz in einer Schiissel vermischen. Kokosmilch, Frithlingszwiebel und
Mineralwasser dazugeben und glattrithren. Kurz ruhen lassen. Der Teig sollte recht diinnfliissig
sein. Ist er zu dick, noch etwas Wasser unterriihren. Teig in einer heiBen Pfanne mit Ol ausba-
cken. AnschlieBend mit dem Papaya-Salat fiillen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen. Gurke in Scheiben schneiden. Bei-
des als Garnitur verwenden. Friihlingszwiebel putzen und ebenfalls als Garnitur verwenden.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Jehle am 21. Juli 2021
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Parmesan-Ricotta-Tortellini, Sahne-Steinpilz-Sud, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

125 g ital. Hartweizengrie8 75 g Mehl, Typ 00 3 Eier

Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

1 Zitrone 2 Fier 200 g Ricotta
100 g alter Parmesan Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Zubereitung:

Salz

Fiir den Sud:

80 g getrock. Steinpilze 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Stiick Butter 100 ml Sahne 150 ml weiler Portwein
150 ml weifler Sherry 300 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian

1 EL Weizenstarke
Fiir die sautierten Pilze:

2 Krauterseitlinge 5 Kastanienpilze Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Stiick alter Parmesan 4 Bund Estragon

Fiir das Gericht:

10 Cherry-Tomaten 100 g Wassermelone 1 TL Pinienkerne
50 g Fetakése 100 ml Sushiessig mit Zucker 1 Spritzer gerdst Sesamol
20 ml Kréuterol 4 Bund Basilikum Olivenol

Salz Eiswasser

Fiir die Garnitur:

1 Avocado Essig

Fiir den Nudelteig:

Alle Zutaten in eine Schiissel geben, zu einem glatten Teig verarbeiten und in Klarsichtfolie kurz
im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben. Eier trennen und Eigelbe sowie Eiweifle auffangen.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Ricotta mit Parmesan, Eigelb und Zitro-
nenabrieb vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Zubereitung:

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen und in Kreise von ca. 7 cm Durchmesser
ausstechen. Jeweils 1 TL Nudelfiillung in die Mitte geben und die Teigrinder mit Eiweifl (von
oben) bestreichen. Die Enden halbmondférmig zusammenfalten. Die runde Seite erneut nach
innen falten und die Enden zusammendriicken. Tortellini in kochendes Salzwasser geben und ca.
5 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Sud:

Olivendl, zum Anschwitzen Steinpilze in etwas Portwein und Sherry einweichen. Schalotte ab-
ziehen und fein wiirfeln. Knoblauch zerdriicken. Pilze aus dem Sud nehmen, hacken und mit
Knoblauch und Schalottenwiirfeln in etwas Olivendl anschwitzen. Mit Portwein, Sherry und
Fond abléschen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und hinzugeben. Alles einkochen, passieren
und mit etwas Sahne aufgielen. Mit etwas Butter und einem Piirierstab aufschiumen. Ggfs. mit
Weizenstarke abbinden.
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Fiir die sautierten Pilze:

Butter in einer Pfanne erhitzen und Nussbutter herstellen. Pilze putzen, in der Butter anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Estragon abbrausen, trockenwedeln und klein zupfen.

Die Tortellini in einem tiefen Teller anrichten. Pilze und etwas von der Sauce dariiber geben.
Schaum dazu geben und mit Estragon und Parmesan garnieren. Das Gericht servieren.

kp Alexander Kumptner Fl: Infusionierte Baby-Tomaten mit Wassermelone und Fetakise Zuta-
ten fiir zwei Personen Fiir das Gericht:

Fiir das Gericht:

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Tomaten leicht einritzen, in Salzwasser blanchieren, anschliefend in Eiswasser abschrecken und
von der Haut befreien. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter von den Stédngeln tren-
nen. Tomaten anschliefend zusammen mit Essig, einem Spritzer Sesamol und den Sténgeln vom
Basilikum in einem Vakuumbeutel fest einvakuumieren und fiir mindestens 15 Minuten marinie-
ren lassen.

Wassermelone mit einem Parisienne-Ausstecher ausstechen und mit etwas Olivendl betraufeln.

Fetakése fein zerbroseln und zur Seite stellen.

Pinienkerne im Ofen goldbraun rosten. Den Vakuumierbeutel aufschneiden und die Tomaten
abwechseln mit den Melonen in einen Suppenteller setzen und mit den restlichen Zutaten vollen-
den. Zum Schluss etwas vom Tomatenessig dariiber gielen und mit Krautercl betréufeln.

Fiir die Garnitur:

Avocado halbieren, Fruchtfleisch ficherartig aufschneiden und kalt stellen. Mit dem Kriutercl
(von oben) und Essig betréufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sandi Elayan am 20. Mai 2021

125



Parmigiana di Melanzane mit Panzanella

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginen:

1 Aubergine 2 Eier 5 EL Mehl

1 TL Salz Sonnenblumendl

Fiir die Tomatensauce:

400 ml Eiertomaten 8 Cocktailtomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Thymian
2 Zweige Oregano 1 Prise Zucker Olivenol, Salz

Fiir den Auberginen-Crunch:

o1 2 EL Mehl Salz

Fiir das Parmigiana di Melanzane:

1 Kugel Mozzarella 4 Scheiben Scamorza 50 g Parmesan

1 Zweig Basilikum
Fiir den Panzanella-Salat:

100 g Baguette 250 g bunte Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe
100 g Rucola 3 Zweige Basilikum 30 g Parmesan
3 EL Aceto Balsamico Meersalz Pfeffer

8 EL Olivenol

Fiir die Auberginen:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Aubergine waschen und schilen. Die Schale fiir die Garnitur aufbewahren.

Geschélte Aubergine in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Auf einem Teller verteilen, mit Salz
bestreuen und 5 min. ziehen lassen. Das ausgetretene Wasser anschliefend mit Kiichenpapier
abtupfen. Eier aufschlagen und verquirlen. Auberginenscheiben durch die Eier ziehen und in
Mehl wenden. Danach in einer Fritteuse oder in einer Pfanne in Ol goldbraun frittieren.

Fiir die Tomatensauce:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch schélen und hinzufiigen. Basilikum,
Oregano und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Kriuter hacken und von jedem jeweils 1
EL in die Pfanne mitgeben. Cocktailtomaten und Eiertomaten halbieren und hinzugeben.

Mit Salz und Zucker abschmecken und mindestens 10 min. einkochen lassen.

Fiir den Auberginen-Crunch:

Die iibrige Schale der Aubergine kleinhacken, in Mehl wenden und in der Pfanne in O frittieren.
Anschliefend mit Salz bestreuen und zum Garnieren verwenden.

Fiir das Parmigiana di Melanzane:

Fiir den Auberginenauflauf Mozzarella in Scheiben schneiden. In einer Auflaufform die frittierten
Auberginenscheiben, die hergestellte Tomatensauce und die Scarmorza- und Mozzarellascheiben
im Wechsel zu einem Tiirmchen schichten. Basilikum abbrausen und die Blatter abzupfen. 1-2
Blatter zwischen die Schichten legen. Zum Schluss das Auberginen-Tiirmchen mit geriebenem
Parmesan bestreuen. Bei 200 Grad im Ofen fiir 7-8 Minuten backen.

Fiir den Panzanella-Salat:

Das Brot in diinne Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und etwas zerdriicken. Eine
Pfanne erhitzen, 4-5 EL Olivensl mit Knoblauch hineingeben und die Brotscheiben darin von
beiden Seiten goldbraun und knusprig braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Den Rucola waschen und trockenschleudern. Die groben Stiele entfernen und den Rucola etwas
zerrupfen. Die Kirschtomaten waschen und je nach Gréfle halbieren oder vierteln. Nach Belie-
ben dabei die Stielansétze entfernen. Die Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gertsteten
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Brotscheiben in grobe Stiicke brechen und zu den Tomaten in eine Schiissel geben. Beides mit
dem Rucola vermengen. Balsamico und das restliche Olivendl {iber den Salat geben und alles
vorsichtig vermischen.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Bléitter abzupfen und grob zerkleinern. Basilikum iiber
den Panzanella-Salat streuen und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Parmesan zum Schluss
dariiber hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mona Hiermaier am 19. Januar 2021
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Pfannkuchen mit Garten-Gemiise, Sofle, Wachteleigelb

Fiir zwei Personen
Fiir den Pfannkuchen:

1 Bund Thaispargel 2 Fier 250 ml Milch

20 g Parmesan 100 g Mehl 1 Prise Zucker
Olivenol 1 Prise Salz

Fiir das Gartengemiise:

1 Bund Thaispargel 1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini
3 gelbe Mohren 3 orang Mohrene 3 lilafarbene Mohren
100 g TK-Erbsen Salz

Fiir das gebeizte Ei:

2 Wachteleier 1 EL Salz

Fiir das gepickelte Gemiise:

5 Radieschen 1 gelbe Méhre 1 orange Mohre
100 ml Mirin 100 ml Sushiessig 1 TL Salz

1 TL Zucker

Fiir die Sauce:

2 Eier 125 g Joghurt, 3,5% 125 g saure Sahne
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel

1 Bund Pimpinelle Sauerampfer Borretsch

Kresse 2-3 EL Weiflweinessig 1 EL mittelscharfer Senf
2 EL Rapsol 1 kleine Prise Zucker  Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Kapuzinerkresse Gartenkresse

Fiir den Pfannkuchen:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Fier trennen, das Eiweifl mit einer Prise Salz aufschlagen. Eigelb und Milch verquirlen, Mehl
unterschlagen und mit Zucker und Salz wiirzen.

Parmesan reiben und unterheben. Eiweifl unterheben. Backpapier in Gréfle des Pfannenbodens
ausschneiden. Servierring mit Backpapier auskleiden. Ring in die Pfanne legen, Teig eingieflen
und eine diinne Schicht in Ol ausbacken. Aus den blanchierten Thaispargeln einen Zaun in den
Ring setzen. Etwas Teig einfiillen. Blanchiertes Gemiise nach Belieben einsetzen und mit Teig
aufgiefen. 10 Minuten im Ofen backen.

Fiir das Gartengemiise:

Gemiise nach Belieben in Stiicke, Kopfe des Spargels extra schneiden und 5 Minuten in Salz-
wasser blanchieren.

Fiir das gebeizte Ei:

125 ml Wasser mit Salz aufkochen und in eine Schiissel giefen.

Wachtelei trennen und Eigelb vorsichtig in die Schiissel geben. Circa 5 Minuten ziehen lassen,
ab und zu vorsichtig rithren, damit das Eigelb nicht kaputt geht.

Fiir das gepickelte Gemiise:

Radieschen halbieren, mit dem Sparschéler Streifen von den geschélten Mohren hobeln.
Gemiise in einem Sud aus Mirin, Essig, Zucker und Salz einige Minuten kochen und im Sud
abkiihlen lassen.

Gemiisestreifen zu Rollchen aufrollen.
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Fiir die Sauce:

Eier kochen, schilen und abkiihlen lassen. Pimpinelle-Bliattchen eventuell von den Sténgeln
zupfen, da diese sehr hart sein kénnen. Alle anderen Kriauter grob hacken und mit dem Mixer
piirieren. Eier, Senf, Essig, Ol, etwas Salz und Pfeffer hinzugeben. Die Kriutermasse mit saurer
Sahne und Joghurt vermengen, bis die gewiinschte Konsistenz entsteht. Die Grie Sof3 sollte
breiartig sein, keinesfalls zu fliissig oder gar fest wie ein Pesto. Und sie sollte ein schénes Griin
haben. Mit Salz, Pfeffer, einer kleinen Prise Zucker und eventuell etwas Essig abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Mit Kresse und Bliiten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Antje Tietz am 24. November 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir die Schwarzwurzel:
2 Stangen Schwarzwurzel
1 Prise Zucker

Fiir das Erbenpiiree:
250 g Erbsen

150 ml Sahne

50 ml Gemiisefond

1 Prise Zucker

Fiir den Blumenkohl:

1 kl. Blumenkohl

3 EL Olivenol

Fiir die Pilz-Frikadellen:

300 g braune Champignons

1 Schalotte
2 Zweige glatte Petersilie
Salz

Fiir den Gurken-Minz-Joghurt:

1 Salatgurke

40 g Quark

1 Limette

1 TL Chiliflocken

10 ml Yuzu-Saft
1 Zitrone

1 Handvoll Spinatblétter
1 EL Butter

1 Msp. Muskat

Salz

1 Knoblauchzehe
3 EL neutrales Pflanzenol

3 Karotte
100 g Semmelbrosel

1 Prise Kreuzkiimmel
Pleffer

1 Limette

1 Knoblauchzehe
2 Zweige Minze
1 Prise Zucker

Pilz-Frikadellen mit Gurken-Minz-Joghurt, Schwarzwurzeln

2 TL Salz
1 EL Butter

1 Schalotte

50 ml Weifiwein

1 Bund Erbsenkresse
Pfeffer

1 Zitrone
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1 Ei

1 TL Paprikapulver
Pflanzendl

80 g griech. Joghurt
1 cm Ingwer

1 Zweig Dill

Salz

Fiir die Schwarzwurzel:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone in Scheiben schneiden. Topf mit Wasser und Salz, Zucker und zwei Zitronenscheiben
aufkochen. Die Schwarzwurzel unter flieBendem Wasser mit Einweghandschuhen waschen und
schilen. Die Schwarzwurzel je nach Dicke ca. 15-20 Minuten im Topf garen. Die fertigen, abge-
tropften und warmen Schwarzwurzeln in eine Auflaufform legen, mit Yuzu-Saft iibergieflen und
ca. 5 Minuten in den vorgewdrmten Ofen stellen, damit der Saft bei Wiarme in die Schwarzwur-
zeln einziehen kann. Schwarzwurzel aus dem Ofen holen und kurz in leicht gebrdunter Butter
glasieren.

Fiir das Erbenpiiree:

Schalotte schélen, wiirfeln und in einem Topf in der Butter anschwitzen, mit Weifiwein abléschen
und mit Sahne und Gemiisefond auffiillen.

Erbsen hinzugeben und mit dem Spinat gar diinsten, zu einem Piiree mixen (ggf. noch durch ein
Sieb streichen) und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken und mit der Erbsenkresse
dekorieren.

Fiir den Blumenkohl:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Blumenkohl in Roschen teilen und in eine Schiissel
geben. Knoblauch abziechen und hacken. Zitrone halbieren und auspressen Beides mit Ol ver-
mischen und unter den Blumenkohl heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backpapier auf ein
Backblech geben und die Réschen darauf verteilen. Sie sollten nicht aufeinanderliegen. Auf der
mittleren Schiene fiir ca. 25-30 Minuten rosten bis die Spitzen leicht braun werden. Den Gabel-
Test machen. Die Zinken sollten die Roschen leicht durchbohren kénnen.
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Fiir die Pilz-Frikadellen:

Die Champignons putzen und in ganz feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne in heifiem Ol so
lange braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist.

Karotte schilen und fein reiben. Schalotte und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und zusammen
mit der Karotte kurz mit den Champignons anschwitzen und dann in einer Schale etwas abkiih-
len lassen.

Petersilie hacken und zusammen mit den Gewiirzen, dem Ei und Semmelbroseln vermengen,
dabei aber nur so viel Semmelbrésel nach und nach hinzugeben, bis eine kompakte formbare
Masse entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Kreuzkiimmel wiirzen.

Die Masse zu kleinen Frikadellen formen und in heiem Ol langsam ausbraten und auf Kiichen-
papier kurz abtropfen lassen.

Fiir den Gurken-Minz-Joghurt:

Eine halbe Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Ingwer schilen und 1 TL reiben. Zuerst
Limettenschale abreiben, dann halbieren und auspressen. Die Gurke waschen, halbieren, entker-
nen und raspeln.

Joghurt und Quark mit Knoblauch, Ingwer, etwas Limettensaft und Limettenabrieb glattriihren.
Minzblétter und Dillspitzen fein schneiden.

Gurken, Minze und Dill unterrithren, mit Chili und Salz wiirzen und ggf.

mit Zucker abschmecken.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thorsten Hamann am 18. Marz 2021
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Pilz-Ravioli mit Triiffel-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilz-Fiillung:
150 g Champignons 150 g Austernpilze 1 Knolle Knoblauch

1 Schalotte 1 Bund Petersilie 100 g gemahlene Walniisse
100 g Ricotta 100 g Parmesan 50 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Pilz-Ravioli:

150 g Mehl 3 Eier 40 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Triiffelbutter:

50 g Butter 2 EL Triiffelol 10 g schwarzer Triiffel

4 Cocktailtomaten 10 g Pinienkerne 1 Bund Salbei

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Pilz-Fiillung:

Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und wiirfeln. Die Pilze putzen und hacken. Schalotte
und Knoblauch in Butter anschwitzen, dann die Pilze darin 5 Minuten braten. Ricotta, gemah-
lene Walniisse und geriebenen Parmesan hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, hacken und zum schluss in die Fiillung unterheben.

Fiir die Pilz-Ravioli:

Mehl, Eier und Olivendl in einer Schiissel mit den Hénden zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Sollte der Teig zu fest werden eventuell noch etwas Wasser zufiigen.

Die Arbeitsfliche bemehlen. Den Teig teilen, die eine Halfte mit einem Nudelholz ausrollen und
mit einem versprudeltem Ei bestreichen.

Kleine Haufchen der Pilz-Fiillung mit Abstand auf den bestrichenen Teig setzen. Das zweite
Teigstiick ebenfalls diinn ausrollen und auf den Teig mit der Fiillung legen. Um die Fiillung
herum den Teig andriicken.

Danach mit einem Anrichtering runde Ravioli ausstechen. Mit der Gabel die Rdnder andriicken.
Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben und ca. 5-6 Minuten leicht kochen lassen. Vorsichtig
aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

Fiir die Triiffelbutter:

Butter erhitzen und Triiffelol mit Salbeiblittern dazugeben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Ravioli mit den Tomaten zum Schluss in der Triiffelbutter schwenken.

Fiir die Garnitur Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten.

Das Gericht auf Tellern anrichten, frischen Triiffel dariiber hobeln, mit Pinienkernen garnieren
und servieren.

Lena Bastian am 21. Juni 2021
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Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

125 g Risottoreis Arborio

2 Schalotten
100g Parmesan
400 ml Gemiisebriithe

Fiir die Champignons:

100 g Champignons
Fiir den Kréiuterdip:
1 Chilischote

4 Zweige Schnittlauch
4 Zweige Sauerampfer
100 g Speisequark
Fiir den Chip:

1 Ciabatta

Salz

Fiir das Topping;:

2 Lauchzwiebeln

100g Champignons
3 Knoblauchzehen
2 EL Butter

Salz

1 Knoblauchzehe
1 Limette

4 Zweige Petersilie
4 Zweige Kresse

Milch

1 Knoblauchzehe
Pfeffer

1 Stiick Parmesan

Pilz-Risotto mit Knoblauch-Ciabatta-Chip, Krduter-Dip

200 g Shiitake
50 ml Sahne

200 ml Weilwein
Pfeffer

Sojasauce, Rapsol
1 Apfel
4 Zweige Kerbel

1 TL Honig
Salz, Pfeffer

6 EL Olivenol

Fiir das Risotto: Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Schalotten und die Knoblauchzehen abziehen, fein wiirfeln und mit 2 EL Butter in einer tie-
fen Pfanne glasig braten. Nun die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Dann den Parmesan
reiben. Die Pilze zu den Schalotten und dem Knoblauch in die Pfanne geben und anbraten.
Dann den Risottoreis hinzugeben und 1-2 Minuten anschwitzen.

Anschlielend das Risotto mit Wein abléschen und reduzieren lassen.

Unter stdndigem Riihren die Brithe Schrittweise hinzugeben und erst nach weiteren 20 Minuten
mit Sahne, Parmesan und Weilwein veredeln.

Ggf. mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Champignons: Die Champignons putzen, den Knoblauch abziehen und beides in Schei-
ben schneiden. Nun gemeinsam mit etwas Rapsol in der Pfanne anbraten. Nach 5 7 Minuten
Champignons und Knoblauch mit etwas Sojasauce abléschen und ziehen lassen.

Fiir den Kriuterdip: Die Kriduter abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Chilischote ldngs
aufschneiden, von Scheidewiéinden und Kernen befreien und % der Chili ebenfalls fein hacken.
Nun den Apfel, schéilen, von Enden und Gehéuse befreien und 1/3 in kleine Wiirfel schneiden.
Die Limette halbieren, auspressen und 3 des Saftes auffangen. Dann Kriuter, Chili, Apfel mit
Quark, etwas Milch, Honig und Limettensaft vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Brot in feine Scheiben schneiden und mit dem Olivendl betréufeln.

Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Ebenfalls auf die Brotscheiben geben. Das Brot mit
Salz und Pfeffer abschmecken und im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad 10 Minuten kross backen.
Fiir das Topping: Lauchzwiebeln waschen und in Scheiben schneiden. Die Hilfte des Parmesans
in Streifen schneiden und beiden zusammen mit den gebratenen Champignons auf dem Risotto
anrichten. Krauterdip und Chip separiert daneben anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Fitzek am 25. August 2021
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Piroggen mit Ziegenkdse -Walnuss-Fiillung, Salbeibutter

Fiir zwei Personen

Fiir den Piroggen-Teig:

250g Mehl, Typ 450 40 g Butter, Zimmertemperatur 4 TL Salz
Fiir die Fiillung:

100 g Ricotta 50 g Ziegenfrischkése 20 g Parmesan

20 g Walniisse 10 g Honig 1 Zweig glatte Petersilie
1 EL Semmelbrosel Salz Pfeffer

Fiir die Butter:

1 Schalotte 4 EL Butterschmalz 2 TL Salbei gerebelt
Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 1 Feige

Fiir den Piroggen-Teig:

Das Mehl mit der Butter und Salz in einer Kiichenmaschine mit einem Knethaken vermengen.
Nach und nach 100 ml heifles Wasser hinzufiigen und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
Anschliefend den Teig zu einer Rolle formen und in ca. 3 ¢m dicke Scheiben schneiden. Teig
rund ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Walniisse grob hacken und in einer Pfanne anrtsten. Anschlieflend mit einem Mixer fein hacken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Parmesan reiben. In einer Schiissel Ri-
cotta und Ziegenfrischkése vermengen. Honig, Parmesan, Petersilie und Walniisse dazugeben
und alles gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sollte die Fiillung zu fliissig sein, 1 EL. Semmelbrosel hinzugeben.

Fiillung auf den Piroggen-Teig geben und gut verschlieflen. Anschliefend in einem grofien Topf
Wasser zum Kochen bringen. Etwas Salz hinzugeben. Die Piroggen in das Wasser geben und ca.
3-4 Minuten kochen.

Fiir die Butter:

Schalotte abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne in Butterschmalz anbraten. Piroggen
mit einem Schauml6ffel aus dem Wasser nehmen, in die Pfanne geben und dann den Salbei
hinzugeben. Alles gut schwenken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Feige putzen und klein scheiden. Piroggen mit Parmesan und Feige garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren

Larissa Kappek am 13. September 2021
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Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:

250 g Ricotta

1 Zitrone

Salz

Fiir das Gemiise:

100 g TK-Erbsen

25 g junger Griinkohl
25 g roter Sauerampfer
2-3 EL Olivenol

Fiir das Chutney:

1 Birne

3 EL Weiflweinessig
Fiir die Sauce:

1 kleine Zwiebel

150 ml Weiflwein

50 g geschiilte Pistazien
2 Eier
Pfeffer

100 g Zuckerschoten

1 Zitrone

1 Beet Sango-Rettich-Kresse
Salz

1 kleine Zwiebel
1-2 TL Zucker

30 g Parmesan
100 ml Gemiisefond

Pistazien-Ricotta-Knddel, Eigelb-Fiillung, griines Gemiise

1 Knoblauchzehe
4-5 EL Mehl

25 g Babyspinat
1 TL fliissig Honig
1 Zweig Minze

3 cm Ingwer
01, Salz

100 ml Sahne
1 TL Starke

0Ol

Fiir die Kndodel:

Die Pistazien hacken. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Knoblauch abziehen
und hacken. Ricotta, Zitronenabrieb, Mehl, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermischen. Abschme-
cken. Einen groflen Knodel formen. Eier trennen und Eigelbe auffangen. Eine Mulde in die
Kugel driicken und das Eigelb hineinfiillen. Die Kugel verschlieBen und fiir 5 Minuten in kochen-
des Wasser geben, sodass das Figelb fliissig bleibt.

Fiir das Gemiise:

FErbsen und Zuckerschoten kurz blanchieren und sofort abschrecken.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Ein Dressing aus Zitronensaft, Honig, Ol und
Salz anriihren. Erbsen und Zuckerschoten damit marinieren und einige auf dem Teller anrichten.
Griinkohl und Spinat putzen. Sauerampfer, Kresse und Minze abbrausen und trockenwedeln.
Zwischen den Erbsen und Zuckerschoten einige Blétter des Griinkohls und Spinats sowie die
Krauter platzieren und ebenfalls mit etwas Dressing betraufeln.

Fiir das Chutney:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Birne putzen, von Kernen und Scheidew#nden befreien, fein
wiirfeln und mit der Zwiebel in etwas Ol anbraten. Ingwer waschen, trockentupfen, fein hacken
und hinzufiigen.

Mit Essig abloschen und kurz eink6cheln. Zucker und Salz hinzufiigen und ggf. kurz piirieren.
Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und kurz in Ol anschwitzen. Weiwein und Fond hinzufiigen und
einige Minuten einreduzieren. Zum Schluss Sahne hinzufiigen. Parmesan wiirfeln und hinein-
schmelzen. Etwas mit dem Mixstab aufschdumen. Ggf. mit Stéirke abbinden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annika Boden am 17. November 2021
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Portobello mit Knépfle in Paprika-SoBe, Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Portobello:

2 Portobello-Pilze 50 g junger Spinat 100 g Feta Kise
100 g Saure Sahne 5 Zweige Thymian 1 TL getrock. Thymian
1 EL Olivenol 2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Paprikasauce:

2 rote Paprikaschoten 1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen
50 g Parmesan 100 g Creme-fraiche 1 getrocknete Chili
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Knopfle:

3 Eier 50 g Butter 100 ml Milch

250 g Mehl 1 TL Salz 4 Bund Petersilie
Fiir den Rotkohlsalat:

3 Kopf Rotkohl 1 Apfel 2 EL Weiflweinessig
1 EL Ahornsirup 1 TL mittelscharfer Senf 5 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 EL Joghurt, 3,5% 1 TL Sonnenblumenkerne

Fiir den Portobello:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Portobello-Pilze putzen und von beiden Seiten mit Oliventl bestreichen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in eine Auflaufform legen. Auflaufform mit Pilzen in den vorgeheizten Backofen
geben.

Spinat fein hacken und in eine kleine Schiissel geben. Thymian abbrausen, trockenwedeln, Blétt-
chen abzupfen und diese hacken. Saure Sahne, Pflanzentl und Thymian zum gehackten Spinat
in die Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf. mit getrocknetem Thymian
nachwiirzen. Portobello-Pilze aus dem Ofen nehmen, mit der Spinat-Saure-Sahne-Masse fiillen
und schliellich den Feta mit den Hénden iiber die Pilze broseln. Zuriick in den Ofen geben. Die
Grillfunktion des Ofens einschalten und die Pilze 10-15 Minuten {iberbacken.

Fiir die Paprikasauce:

Paprikaschoten waschen, trockentupfen, dann halbieren und von Scheidewédnden und Kernen be-
freien, in Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und ebenfalls in Streifen schnei-
den. Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und Paprika, Zwiebel und Knoblauch darin anbra-
ten. Getrocknete Chilischote in einem Morser zerkleinern und mit in die Pfanne geben. Alles 2-3
Minuten scharf anbraten, dann 3-4 Essloffel Wasser angieflen und zum Kochen bringen. Nach
weiteren 5 Minuten die Masse in einen Hochleistungsmixer geben. Parmesan reiben.

Créme fraiche und Parmesan ebenfalls in den Mixer geben und alles zu einer gleichméfligen
Masse mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauce in eine Pfanne geben.

Fiir die Knopfle:

Butter in einem kleinen Topf schmelzen und abkiihlen lassen.

Mehl, Milch, FEier, Salz und die fliissige Butter in eine Riihrschiissel geben und zu einem glatten
Teig verrithren. Dann den Teig etwa 10 Minuten ruhen lassen.

FEinen groflien Topf mit Wasser fiillen, salzen und zum Kochen bringen.

Mithilfe einer Knopflereibe den Teig in das Wasser geben. Sobald die Knépfle an der Wassero-
berfliche schwimmen abschopfen. Knopfle in die Pfanne zur Paprikasauce geben und schwenken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Unter die Sauce heben.
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Fiir den Rotkohlsalat:

Strunk des Rotkohls entfernen und in diinne Streifen schneiden.

Rotkohlstreifen in eine Schiissel geben. Apfel waschen, trockentupfen und grob reiben. Zum
Rotkohl geben. Weifiweinessig, Ahornsirup, Senf und Olivendl verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vinaigrette mit dem Rotkohl vermischen und mindestens 10 Minuten ziehen las-
sen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daria Riippel am 16. Juni 2021
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Portobello mit Pastinakencreme, Preiselbeer-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir den Portobello:
2 grofle Portobello-Pilze

120 g gekochte Cannellini-Bohnen

1 TL Balsamico-Essig
1 EL Semmelbrosel

400 g Spinat
2 TL Olivenol

3 Zweige Rosmarin
1 EL frische Hefe

2 mittelgrofie Schalotten
50 ml Gemdiisefond

4 Zweige Petersilie

3 TL Meersalz

3 TL schwarzer Pfeffer

Fiir die Pastinakencreme:

250 g Pastinaken

2 EL Walnussol

Fiir die Preiselbeeren:

250 g Preiselbeeren ohne Zucker
Fiir die Walniisse:

50 g Walniisse

1 Prise Himalaya-Salz

300 ml vegane Sahne 30 ml Hafermilch
Muskatnuss, nach Bedarf Salz, Pfeffer

1 Zitrone 30 g Agavendicksaft

1 kleine, rote Chilischote 1 TL Avocadool

Fiir den Portobello:

Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Pilze putzen und mit der Pilzkappe verkehrt herum auf ein Backblech mit Pergamentpapier
auslegen. 1 TL Olivenol mit Balsamico-Essig, + TL Meersalz und 3 TL schwarzem Pfeffer ver-
quirlen. Die Pilze mit der Mischung bestreichen und 10 - 15 Min. backen.

Die Schalotten abziehen und fein hacken. In einer grofien Pfanne bei mittlerer Temperatur die
Schalotten im restlichen Olivendl 5 - 10 Min.

garen, bis sie leicht braun und duftend sind. Rosmarin und Petersilie abbrausen, trocken wedeln
und 4 TL Rosmarin und 1 EL Petersilie fein hacken. Rosmarin zu den Schalotten geben und
weitere 2 Min. garen.

Den Fond in einem Topf erhitzen. Nun den Spinat waschen, verlesen und in den Fond geben.
Vom Herd nehmen, sobald der Spinat zu welken beginnt. Dann den Spinat herausnehmen und
fein hacken.

Den Spinat in eine grofle Schiissel geben und die Schalotten-Mischung, Bohnen, Petersilie, Sem-
melbrosel, Hefe, das restliche Meersalz und Pfeffer unterheben. Die Pilze aus dem Ofen nehmen,
mit der Mischung befiillen und weitere 10 Min. backen.

Fiir die Pastinakencreme:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Pastinaken schilen, von Enden befreien, halbie-
ren und jeweils den harten Innenteil entfernen. Die Pastinaken grob zerkleinern und im kochende
Wasser circa 20 Min.

weichkochen. Dann die Pastinaken abschépfen und mit einem Kartoffelstampfer fein stampfen.
Dabei das Walnussol, die Sahne, Milch und eine grofiziigige Prise Muskatnuss untermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Preiselbeeren:

Die Preiselbeeren durch ein Kiichensieb abgielen und abtropfen lassen.

Circa 50 g Preiselbeeren mit einem Gemiise- oder Kartoffelstampfer moglichst fein stampfen.
Mit den restlichen Preiselbeeren vermengen und mit 50 ml Wasser und Agavendicksaft in ei-
nem Topf geben und circa 10 Min. kdcheln lassen. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft
auffangen. Dann das Kompott mit einigen Tropfen Zitronensaft abschmecken.

138



Fiir die Walniisse:

Die Chilischote ldngs aufschneiden, von Scheidewdnden und Kernen befreien und fein hacken.
Die Niisse mit etwas Chili, Ol und Salz mischen und 8 Min. bei 120 Grad Ober- und Unterhitze
im Ofen backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Vogel am 20. Oktober 2021
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Portobello mit Spinat-Tomaten-Fiillung, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Portobello:

2 Portobello 100 g junger Spinat 100 g Cherrytomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Parmesankéise
1 EL Olivensl 1 EL Sahne 4 Zweige Thymian
Salz Pfeffer Eiswasser

Fiir das Kartoffelpiiree:

250 g mehligk. Kartoffeln 2 EL Butter 50 ml Milch
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Ei:

2 Eier 3 EL Essig Salz

Fiir die Kapern:

2 EL Kapern 01

Fiir die Garnitur:

5 Halme Schnittlauch 3-5 gelbe und lila Bliiten 1 Beet Kresse

Fiir den Portobello:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pilze putzen, mit etwas Olivenol bestreichen, auf ein Backblech legen und fiir 10 Minuten im
Ofen backen.

Tomaten blanchieren, in Eiswasser abschrecken und Haut abziehen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, kleinhacken und mit ein paar Thymian-Zweigen anschwitzen.
Spinat hinzugeben und in der Pfanne garen bis er zusammenfillt. Mit Salz, Pfeffer, etwas Sahne
und Muskatnuss wiirzen. Tomaten ebenfalls in der Pfanne anbraten.

Nun die Spinat-Tomaten-Fiillung auf den Pilz legen und mit Parmesan bestreuen und fiir ca.
5-6 Minuten im Backofen gratinieren.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen und weichkochen. Butter und Milch hinzufiigen und alles zusammen zer-
stampfen. Mit Musaktnuss, Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb driicken.

Fiir das Ei:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Salz und Essig in das Kochwasser geben und mit
einem Stab einen Strudel im Uhrzeigersinn erzeugen. Vorsichtig das Ei in den Strudel gleiten
lassen und ca. 2-3 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Kapern:

In einer Pfanne ein wenig Ol heifl werden lassen und die Kapern darin frittieren bis sie knusprig
sind.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Gericht mit Schnittlauch, Bliiten und Kresse garnieren.
Den Pilz auf das Kartoffelpiiree setzen. Das pochierte Ei in die Mitte des Pilzes legen und mit
Schnittlauch und den Essbliiten dekorieren.

Die Kapern auf das Kartoffelpiiree streuen und servieren.

Dagmar Chwalczyk am 04. August 2021
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Radicchio-Risotto mit Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 1 groBler Radicchio 2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 3 EL Butter 80 g Parmesan
500 ml Gemiisefond 100 ml trockner Rotwein 2 Zweige Petersilie
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 altbackene Brotchen 100 g geschélte Haselniisse 50 g Parmesan
2 Zweige Rosmarin 1 TL rote Pfefferkérner Olivenol

Fiir das Risotto:

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen, klein hacken und Zwiebeln in einem Topf leicht in Oli-
venol anschwitzen. Knoblauch und Risottoreis hinzufiigen und so lange diinsten, bis der Reis
glasig ist. Mit Rotwein abléschen und den Alkohol vollstéindig verkochen lassen. Fond in einem
Topf erwérmen und immer etwas Fond zum Risotto geben und gelegentlich schwenken, um den
Reis nicht anbrennen zu lassen. Immer Fond nachfiillen, bis der Reis gar ist.

Radicchio halbieren, vom Strunk befreien und in einer Grillpfanne in Olivendl anrésten und
danach in feine Streifen schneiden.

Radicchio und Butter unter das Risotto heben. Parmesan reiben und unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter das Risotto
heben.

Fiir die Garnitur:

Brotchen in einem Mixer zu Semmelbroseln herstellen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, zup-
fen und fein hacken. In einer Pfanne Semmelbrosel, Rosmarin und Haselniisse mit einem Spritzer
Olivenol auf niedriger Flamme résten. Parmesan hobeln.

Risotto auf Teller anrichten, mit Parmesan und roten Pfefferbeeren bestreuen und mit knuspri-
gem Topping garniert servieren.

Leonie Lange am 08. November 2021
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Ratatouille mit goldenem Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Ratatouille:

300 g passierte Tomaten 1 Karotte 4 Zucchini

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote 150 ml Weiflwein

2 EL Tomatenmark 4 TL getrock. Thymian 3 TL getrock. Rosmarin
1 Bund glatte Petersilie 1 Prise Zimt 1 Nelke

Ol Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

120 g Couscous 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

1 Stiick Ingwer 130 ml Sojamilch 130 ml Gemiisefond

4 Bund Koriander 1 EL Kurkumapulver 4 TL gemahlener Zimt
1 Nelke Salz Pfeffer

Fiir die Ratatouille:

Karotte und eine halbe Zucchini schilen und in Streifen schneiden.

Paprika halbieren und je eine Hélfte von Kernen und Scheidewénden befreien und in Streifen
schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen, sehr fein wiirfeln und Chili in kleine Ringe schnei-
den.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Karotten, Zwiebeln, Paprika, Zucchini und Tomatenmark darin
kurz anbraten. Knoblauch und passierte Tomaten hinzugeben.

Alles kurz kocheln lassen und mit Weilwein auffiillen. Thymian, Rosmarin, Zimt, Nelke und
Chili dazugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein ha-
cken und ebenso unterheben.

Gewiirze und Chili hinzufiigen und alles zehn Minuten kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Couscous:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und fein hacken.

Sojamilch, Gemiisefond, Kurkuma, Ingwer, Zimt, Nelke und Knoblauch in einem Topf aufko-
chen und den Couscous hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Couscous ca.8 Minuten ziehen
lassen. Zitrone halbieren und einen Essloffel Zitronensaft auspressen und unter den Couscous
rithren und nochmals ziehen lassen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen, klein hacken und untermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Diehr am 21. Juli 2021
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Ravioli mit Eigelb-Spinat-Ricotta-Fiillung, Nussbutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Pastateig:
75 g Weizenmehl Typ 00 25 g Hartweizengrie 1 Ei (M)

1 TL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

150 g gewaschener Spinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
20 g Pinienkerne 6 Eier 70 g Ricotta
Muskatnuss Rapsol Salz

Pfeffer Eiswasser

Fiir die Nussbutter:

100 g Butter

Fiir die Zubereitung: Salz

Fiir die Garnitur: 1 Zweig Petersilie 1 Stiick Petersilie

Fiir den Pastateig: Das Weizenmehl, den Hartweizengrie3 sowie das Salz gut vermengen. In der
Mitte eine Mulde bilden und das Ei und das Olivendl hinzufiigen.

Alles gut vermengen und mit der Hand zu einer Kugel formen. Mit Frischhaltefolie abdecken
und in den Kiihlschrank geben.

Fiir die Fiillung: Spinat in reichlich Salzwasser kurz blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen. Schalotte und Knoblauch abziehen, klein schneiden, kurz in Rapsol braten
und mit dem Ricotta vermengen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol leicht rosten.

Spinat gut abtropfen, klein hacken und mit der Ricotta-Masse vermengen.

Mit Salz, Pfeffer sowie Muskat abschmecken und beiseitestellen. Die gertsteten Pinienkerne et-
was klein hacken und in die Fiillung geben.

Ca. 10 Pinienkerne zum Garnieren beiseitelegen.

Eier trennen und Eigelbe auffangen.

Ein frisches Ei erkennt man an der Oberflichenw6lbung. Ein frisches Ei steht schon fast senk-
recht, wenn man es getrennt hat und bei einem etwas &lteren Ei ist das Kigelb etwas flacher.
Fiir die Nussbutter: Butter bei niedriger Temperatur zergehen lassen und daraus braune Butter
herstellen. Immer wieder mit dem Schneebesen riithren.

Fiir die Zubereitung: Einen Topf mit reichlich Salzwasser aufsetzen.

Pastateig diinn ausrollen. Eine Ausstechform (ca. 10 cm Durchmesser) auf den ausgerollten Teig
driicken (nicht durchdriicken) und die Spinat Ricotta-Fiillung (von oben) draufgeben. In der
Mitte eine kleine Mulde bilden. Die Mulde mit jeweils einem Eigelb (von oben) fiillen.
Pastateig dariiberlegen und Ravioli ausstechen. Mit den Gabelzinken Teig gut verschlielen und
in reichlich Salzwasser ca. 2-3 Minuten kochen.

Fiir die Garnitur: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Parmesan reiben
und iiber das Gericht geben.

Zwei Ravioli in die Mitte eines tiefen Tellers legen und mit etwas brauner Butter betridufeln.
Die gerosteten Pinienkerne (von oben) auf dem Teller verteilen und mit einem Petersilienblatt
garnieren. Das Gericht servieren.

Stefan Grabler am 27. Mai 2021
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Ravioli mit Kartoffel-Minz-Fiillung, Salbei-Butter, -Bldtter

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:
300 g Mehl 1 Ei 3 EL neutrales Ol
125 ml warmes Wasser Mehl 1 Ei, Eigelb

1 Prise feines Salz
Fiir die Fiillung:
400 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Minze 100 g Ricotta

100 g Pecorino 4 EL Olivensl Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Butter:

1 Knoblauchzehe 150 g Butter 1 Bund Salbei
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir den Teig:

Das Mehl sieben und mit dem Ei, Ol und Salz in eine Schiissel geben und zu einem Teig verar-
beiten, evtl. warmes Wasser nach und nach dazugeben bis eine homogene Masse entsteht. Teig
in Frischhaltefolie einwickeln und im Kiihlschrank kalt ruhen lassen. Anschlieend den Teig in
der Nudelmaschine ausrollen und die Flache immer wieder mit Mehl bestduben. Aus dem aus-
gerollten Teig Kreise ausstehen, mit dem Eigelb bestreichen, befiillen und die Taschen schlielen.
Fiir die Fiillung:

Kartoffeln schilen und in einem Topf zum Kochen bringen. Minzbléitter abzupfen, abbrausen,
trockenwedeln, fein hacken und Pecorino reiben.

Nachdem die Kartoffeln gar gekocht sind diese stampfen und etwas auskiihlen lassen. Minze,
Ricotta, Ol und Pecorino unterheben. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Butter:

Knoblauch abziehen. Butter in einer Pfanne auslassen und die Salbeiblédtter mit dem Knoblauch
darin ausfrittieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan iiber die Pasta hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dagmar Chwalczyk am 02. August 2021
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Ravioli mit Ricotta-Champignon-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

2 Eier 200 g Hartweizenmehl 1 EL Olivenol

Salz

Fiir die Fiillung:

150 g braune Champignons 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

100 g Ricotta 1 EL Butter 1 EL Balsamico-Essig
1 Zweig Rosmarin Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

Butter 1 Zweig Rosmarin Salz

Fiir die Ravioli:

Das Mehl mit Eiern, Olivendl und etwas Salz zu einem Teig vermengen und gut durchkneten.
Den Teig zum Ruhen in den Kiihlschrank legen..

Fiir die Fiillung:

Knoblauch und § Schalotte abziehen und fein hacken. Beides in eine heifle Pfanne mit Butter
geben und anschwitzen. Champignons putzen, fein hacken und in die Pfanne dazugeben. Ros-
marin abbrausen und trockenwedeln. Nach 2 Minuten Rosmarin und Balsamico dazugeben und
etwas ziehen lassen. Die Pfanne von der heiflen Herdplatte nehmen und kréftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Wenn die Masse etwas abgekiihlt ist, den Ricotta und etwas Parmesan
untermischen und nochmal abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und diinn ausrollen. Nun einen diinnen ldnglichen
Teigstreifen ausschneiden und mit genug Abstand zu den Seiten, die Fiillung in einem Kklei-
nen Haufchen darauf geben. Dann einen weiteren Teigstreifen ausschneiden und iiber Fiillung
und Teigstreifen legen. Die Streifen an den Réndern zusammendriicken und in die gewiinschte
Form stechen oder schneiden. In einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Die Ravioli
fiir 4 Minuten in das Wasser geben. Anschlieend aus dem Wasser nehmen. Rosmarin abbrausen
und trockenwedeln. Ravioli kurz vor dem Anrichten in einer Pfanne bei geringer Temperatur
mit Rosmarin in etwas Butter schwenken. Beim Anrichten die Butter aus der Pfanne dariiber
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Oliver Seger am 03. November 2021
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Ravioli mit Spinat-Ricotta-Eigelb-Fiillung und Babyméhren

Fiir zwei Personen

Fiir die Ravioli:

200 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizengrie3 2 mittelgroBe Eier
75 g TK-Blattspinat 1 Bund Salbei 100 g Butter

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

100 g frischer Babyspinat 200 g Ricotta 6 Eier

Fiir die Babymohren:

1 Bund Babymd&hren mit Griin 100 g Butter 1 EL Zucker
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Parmesan 100 g Pinienkerne

Fiir die Ravioli:

Das Mehl sieben und mit Gries vermischen. Eine Mulde formen und Eier hineinschlagen. Spinat
ausdriicken, in die Mulde geben und mit einer guten Prise Salz abschmecken. Danach nach und
nach zu einem Teig verrithren und anschliefend einige Minuten kneten. Teig in Frischhaltefolie
ruhen lassen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und Salbei einlegen.

Fiir die Fiillung:

Babyspinat klein schneiden und mit Ricotta vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eier
trennen und Eigelb zur Seite stellen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Teig diinn ausrollen. Spinat-Ricotta-Fiillung gleichméafig darauf verteilen, je ein Eigelb darauf
geben und eine zweite Lage Teig darauf geben und Ravioli gleichm#fig ausstechen.

Ravioli etwa 3 Minuten in Salzwasser garen und anschliefend in Salbeibutter durch die Pfanne
ziehen.

Fiir die Babymohren:

Babymohren schélen, putzen und das Griin kiirzen.

Anschliefend in etwas Ol und zerlassener Butter in einer Pfanne mit Pfeffer, Salz und etwas
Zucker glasieren.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lukas Kiesewetter am 17. Marz 2021
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Ravioli mit Spinat-Ricotta-Fiillung, Nussbutter, Tomaten

Fiir zwei Personen

Fiir den Pasta-Teig:

1 Ei 1 EL Olivensl 100 g Mehl
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 g Ricotta 1 Ei (Eigelb) 20 g Parmesan
Paniermehl 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:

200 g Cocktailtomaten Olivendl
Fiir die Pinienkerne:

20 g Pinienkerne

Fiir die Nussbutter:

50 g Butter

Fiir die Garnitur:

Parmesan

Fiir den Pasta-Teig:

Alle Zutaten mit der Hand 5 bis 10 Minuten verkneten. Teig im Kiihlschrank ruhen lassen.
Nach der Ruhezeit den Teig mit einer Nudelmaschine zu Platten formen, diese rund ausstechen
und etwas von der Fiillung (siche unten) darauf geben. Teig am Rand mit Wasser befeuchten
und zu Ravioli zusammenfalten. Mit einer Gabel am Rand das Muster eindriicken. Einen Topf
mit Salzwasser aufsetzen. Ravioli 5 Minuten vor dem Servieren 2 Minuten kochen.

Wichtig beim Teig ist, dass er schon elastisch wird, sodass man die Ravioli ausreichend befiillen
kann und der Teig trotzdem nicht reifit.

Fiir die Fiillung:

Schalotte und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in Butter diinsten. Babyspinat putzen,
dazu geben und zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Schiissel er-
kalten lassen. Masse im Mixer piirieren. Ei trennen und Eigelb auffangen. Parmesan reiben.
Ricotta, Figelb, Parmesan und Paniermehl zum Spinat geben und abschmecken. In einen Spritz-
beutel fiillen.

Fiir die Tomaten:

Tomaten waschen und trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Tomaten darin er-
hitzen. Je nach Geschmack kann man die Tomaten auch im Ofen backen.

Fiir die Pinienkerne:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett briunen.

Fiir die Nussbutter:

Butter in der Pfanne zerlassen und die fertigen Ravioli darin schwenken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln.

Ravioli in einem tiefen Teller schon anrichten. Tomaten und Pinienkerne dazugeben und Par-
mesan grob dariiber hobeln. Das Gericht servieren.

Dimitra Loffel am 11. Februar 2021
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Ravioli mit Ziegenkdse -Fiillung und Ziegenkdse-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

2 Eier 200 g Weizenmehl

Fiir die Fiillung:

200 g Ziegenfrischkiise 1 reife Birne 1 Zitrone

60 g Walnusskerne Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Ziegenkisesauce:

75 g Ziegenfrischkise 200 ml Ziegenmilch 1 Msp. fliissiger Honig
Salz Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Kuhle formen.

FEier hineingeben und mit dem Mehl zu einem Teig verriihren.

Anschlieflend den Teig auf der Arbeitsfliche ausgiebig per Hand durchkneten. Teig in Frischhal-
tefolie wickeln und im Kiihlschrank 15 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft
auspressen. Birne schilen, Kerngehéuse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Walnusskerne
grob hacken und zusammen mit der Birne kurz in Butter in einer Pfanne anbraten. 1-2 Essloffel
der Birnen-Walnuss-Mischung abnehmen und fiir die Garnitur beiseitestellen. Restliche Masse
mit dem Ziegenfrischkiise vermischen und alles mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft bzw. Zitronen-
abrieb abschmecken.

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und mithilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Nudelplatten
walzen. Diese rund ausstechen und in die Mitte der ausgestochenen Nudelplatten die Fiillung
geben. Ravioli zusammenfalten, mit einer Gabel die Rénder andriicken und in kochendem Salz-
wasser al dente garen.

Fiir die Ziegenkiisesauce:

Ziegenfrischkise zusammen mit der Ziegenmilch in einen Topf geben, gut verrithren und mit
Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce kurz einreduzieren lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Bolke am 01. Februar 2021
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Ravioli, Ricotta-Rucola-Fiillung, Salbei-Oregano-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:
100 g Weizenmehl, Type 550 100 g Hartweizengrie3 2 Eier

3 EL Olivensl 3 TL Salz

Fiir die Fiillung;:

250 g Ricotta 100 g Rucola 50 g Basilikum

25 g Parmesan % Zitrone, Abrieb % TL Piment-d’Espelette
1 TL Knoblauchpulver Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Ravioli: Mehl

Fiir die Schmortomaten:

250 g kleine Cherrytomaten 3 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Oregano 4 TL Chiliflocken 4 TL Knoblauchpulver
Zucker 4 TL Rauchsalz 4-5 EL Olivenol

Salz

Fiir die Salbei-Oregano-Butter:

125 g Butter 10 Blédtter Salbei 2 Zweige Oregano

1 Knoblauchzehe Salz

Fiir die Champignons:

350 g braune Champignons 1 Knoblauchzehe 50 ml Weiflwein

1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

25 g Pinienkerne 25 g Kiirbiskerne 50 g Parmesan

1 Zweig Basilikum

Fiir den Teig:

Den Ofen auf 180 Grad Heif3luft vorheizen.

Alle Zutaten fiir die Nudeln in eine Kiichenmaschine und mit dem Knethaken mehrere Minuten
lang kneten. Teig in Klarsichtfolie einpacken und im Kiihlschrank 20 Minuten ruhen lassen.
Topf mit 3 EL gesalzenem Wasser aufstellen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben. Rucola und Basilikum fein in der Kiichenmaschine zerkleinern. Ricotta, Ru-
cola, Basilikum und die Hélfte des Parmesans vermengen. Zitronenschale mit einer Zestenreibe
hineinreiben. Mit Salz, Pfeffer, Piment dEspelette, Knoblauch und Muskatnuss wiirzig abschme-
cken.

Fiir die Ravioli:

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und mit einer Nudelmaschine fein in zwei Bahnen ausrollen.
1 EL Fiillung im Abstand von ca. 10 cm auf die Teighahnen geben und mit der zweiten Teighbahn
bedecken. Luft aus den Ravioli driicken, dann mit einem Ravioli-Stempel ausschneiden. Ravioli
ca. 3 Minuten im kochenden Salzwasser garen, bis sie oben schwimmen.

Mit einer Schaumkelle vorsichtig herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Schmortomaten:

Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Tomaten in eine Auflaufform geben.

Thymian, Oregano und Rosmarin fein hacken und zusammen mit Chiliflocken, Salz, Rauchsalz,
Knoblauchpulver und Zucker iiber die Tomaten geben. Das Ol dariiber triufeln und die Tomaten
schwenken, sodass sie moglichst rundum mit der Gewiirz-Ol-Mischung bedeckt sind.

Im Ofen fiir ca. 20 Minuten schmoren.

Fiir die Salbei-Oregano-Butter:

Butter in einer Pfanne aufschdumen und leicht braun werden lassen, Salbei- und Oreganobléitter
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sowie angedriickte Knoblauchzehe hinzugeben und etwas salzen. Bei geringer Hitze stehen lassen
bis die Ravioli darin geschwenkt werden.

Fiir die Champignons:

Champignons putzen, einige beiseite legen und die restlichen in ca. 3 mm dicke Scheiben hobeln.
Pfanne aufstellen, Butterschmalz darin schmelzen und sehr heifl werden lassen. Knoblauch ab-
ziehen, andriicken und dazu geben. Champignons einlegen und auf grofler Hitze braten, bis sie
Goldbraun sind. Mit Weiflwein abldoschen, dann mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen.
Restlichen Champignons in 1 mm Dicke {iber die Ravioli reiben.

Fiir die Garnitur:

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kiirbis- und Pinienkerne goldbraun in einer Pfanne rosten.

Parmesan fein reiben. Mit einem Teeloffel kleine Haufchen auf einem mit Backpapier ausgeleg-
tem Backblech machen und 10 Minuten goldbraun backen. Abkiihlen lassen und grob zerbrechen.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Ravioli mit Salbei-Oregano-Butter auf Tellern anrichten.Mit Parmesan, Pinien- und Kiirbisker-
nen bestreuen sowie etwas Zitronenabrieb und Basilikum dariiber geben.

Jaqueline Paasche am 13. Oktober 2021
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Raviolo mit Salbei-Butter und Kirsch-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

75 g Mehl, Typ 00 125 g Hartweizengriefl 2 Eier

0,5 TL Kurkuma Salz

Fiir die -Fiillung:

125 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 50 g Grana Padano 125 g Ricotta

2 Fier 50 ml Riesling 50 ml Gemiisefond
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Salbeibutter: 100 g Butter 10 Salbeiblatter
Fiir die Kirschtomaten:

10 Kirschtomaten Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 50 g Grana Padano Salzflocken

Fiir den Nudelteig: Das Mehl, Hartweizengriefl, Eier, Kurkuma und Salz von Hand zu einem
glatten Teig kneten. Zu einer Kugel formen und 10 Minuten ruhen lassen.

Den Teig portionsweise mit Hartweizengrie3 bestduben und mit der Nudelmaschine sehr diinn
ausrollen. Vier tellergrofle Kreise ausstechen.

Fiir die Spinat-Ricotta-Fiillung: Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in Olivenol
in der Pfanne anbraten. Spinat waschen und zu den angeschmorten Zwiebeln und Knoblauch
in die Pfanne geben. Sobald die Bldtter zusammenfallen mit Riesling abloschen. Anschlielend
Gemiisefond angieffen und Sud kurz einreduzieren bis die Fliissigkeit verkocht ist. Auf einem
Schneidebrett noch einmal grob hacken und kurz abkiihlen lassen. Grana Padano reiben. Zitrone
unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Spinat, Ricotta und Grana Padano in
einer Schiissel vermengen und mit dem Abrieb einer halben Zitrone, Muskatnuss und Pfeffer
und Salz abschmecken. Die Fiillung sollte ruhig etwas iiberwiirzt sein, da das ungewiirzte Eigelb
noch dazu kommt.

Spinat-Ricotta Masse jeweils groBziigig in die Mitte zweier Kreise setzen und in die Mitte eine
kleine Kuhle driicken. Eier trennen. Das rohe Eigelb hineingleiten lassen und etwas Grana Padano
dariiber reiben. Den Rand des belegten Teigstiicks mit etwas Wasser befeuchten, ein zweites
Teigstiick darauflegen und gut zusammendriicken. Darauf achten, dass keine Luft eingeschlossen
wird, sonst bldht sich der Raviolo auf und koénnte platzen. Die Teigrander mit einer Gabel
eindriicken.

Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, Raviolo reingleiten lassen und im leicht kéchelndem
Wasser drei Minuten zichen lassen.

Fiir die Salbeibutter: In einer Pfanne die Butter zum Schmelzen bringen. Salbei abbrausen,
trockenwedeln und dazu geben, um die Butter zu aromatisieren. Ca. 3 Essloffel Nudelwasser
dazu geben. Raviolo in die Salbeibutter geben und schwenken.

Fiir die Kirschtomaten: Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten darin von allen Seiten
langsam schmoren lassen bis sie leicht aufplatzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur: Grana Padano reiben. Raviolo mit Kése und Salzflocken garnieren.

Annika Hermenau am 06. Dezember 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir die Reibekuchen:

5 vorw. festk. Kartoffeln
3-5 EL Mehl

Salz

Fiir das Apfelmus:

500 g siie Apfel

100 ml triiber Apfelsaft
Fiir den Kaiserschmarrn:
4 Eier

4 grofie EL Mehl

5 EL Puderzucker

Fiir das Pflaumenkompott:
500 g Pflaumen

2 TL Zimtpulver

2 Nelken

% Sternanis

Fiir den weiflen Gliihwein:
750 ml trockener Weiflwein
2 TL Zimtpulver

1-2 Zwiebeln
Muskatnuss
Pfeffer

500 g saure Apfel

1 Prise Zimt

100 ml Milch
50 g Zucker
1 Prise Salz

100 ml Rotwein
1-2 Zimtstangen
1 Vanilleschote
100 g Zucker

1 Apfel
1-2 Zimtstangen

Reibekuchen, Apfelmus, Kaiserschmarrn, Pflaumenkompott

2 Eier
Ol

1 Zitrone
1 EL Zucker

50 g Butter
20 g Vanillezucker

50 ml Pflaumenschnaps
2 Kardamomkapseln
1 Pimentkorn

1 Orange
2 Kardamomkapseln

2 Nelken
3-4 EL Honig

1 Pimentkorn
2 Vanilleschoten

4 Sternanis
50 g brauner Zucker

Fiir die Reibekuchen:

Die Kartoffeln schilen und reiben. Zwiebeln abziehen und ebenfalls reiben. Kartoffeln mit Zwie-
beln, Eiern und Mehl, Salz und Pfeffer sowie etwas geriebener Muskatnuss zu einem Teig ver-
mengen. Ol in einer Pfanne erhitzen und darin kleine Reibekuchen goldbraun ausgebacken.
Fiir das Apfelmus:

Zitrone halbieren, den Saft auspressen und auffangen. Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien
und in grobe Spalten schneiden. In einer Pfanne den Zucker schmelzen und hellbraun karamel-
lisieren, dann die Apfel hineingeben. Zitronensaft hinzugeben, damit sich der Zucker schneller
auflost. Apfel mit Apfelsaft abloschen und mit einer Prise Zimt wiirzen. Apfel bei mittlerer Hitze
weichkochen und kurz vor dem Servieren fein piirieren.

Fiir den Kaiserschmarrn:

Butter in einen Topf geben und schmelzen. Eier trennen und das Eiweil mit Vanillezucker steif
schlagen. In einer separaten Schiissel Eigelb mit Milch, Zucker, Mehl und geschmolzener Butter
verrithren und mit einer Prise Salz wiirzen. Mit 1/3 der Eiweifimasse wird die Eigelbmasse an-
geglichen. Die restlichen 2/3 der Masse vorsichtig mit einem Schneebesen unterheben.

Fine Flocke Butter in eine Pfanne geben und schmelzen. Teig hinzugeben, abdecken und bei
kleiner bis mittlerer Flamme Teig stocken lassen. Dann den Teig wenden und sobald er auf bei-
den Seiten goldbraun ist, Kaiserschmarrn in kleine Stiicke zupfen. Dann mit Puderzucker in der
Pfanne karamellisieren. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

Fiir das Pflaumenkompott:

Pflaumen entsteinen und in einem Topf mit Zucker karamellisieren. Mit Rotwein und Schnaps
abloschen und Zimtstangen, Zimtpulver, Kardamom, Nelken, Vanilleschote, Piment und Ster-
nanis einriihren.

Sobald die Pflaumen weich gekocht sind, die Gewiirze entnehmen und die Pflaumen leicht zer-
driicken.
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Fiir den weiflen Glithwein:

Apfel halbieren, vom Kerngehduse befreien und grob schneiden. Orange in Scheiben schneiden.
Vanilleschoten der Linge nach halbieren. Wein mit Apfel, Orange, Zimtpulver, Zimtstangen,
Kardamomkapseln, Nelken, Piment, Sternanis, Honig, Vanille und braunen Zucker in einen Topf
geben und erhitzen. Wichtig: Der Glithwein darf nicht koche. Je ldnger er zieht, desto besser
wird er.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

David Jager am 08. Dezember 2021
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Reis-Bowl mit Gemiise, Spiegel-Ei, cremige Chili-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Reis:

250 g Sushireis 5 EL Reisessig 2 TL Zucker

Salz

Fiir das Gemiise:

100 g Shiitake Pilze 100 g Zuckerschoten 8 Stangen griiner Spargel
4 Chinakohl 100 g ausgeloste Edamame 1 Friihlingszwiebel
1 Limette 2 EL Sojasauce 2 TL Sesamol
Zucker Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Spiegelei:

2 Eier 01

Fiir die Sauce:

4 TL korean. Chilipaste 2 Eier 1 Limette

3 EL Gemiisefond 1 EL Sake 2 EL Mirin

2 TL Sesamol 1 EL Sesam 2 EL Butter
Zucker Salz

Fiir den Reis:

Die Butter schmelzen. Den Reis griindlich waschen und mit 350 ml Wasser in einen Topf geben,
aufkochen und 15 Minuten bei schwacher Hitze kocheln. Reis abgieflen und ausdampfen lassen.
Reisessig mit Zucker und Salz verrithren. Kurz erwdrmen bis sich Zucker und Salz auflésen. Die
Fliissigkeit vorsichtig mit dem Reis vermengen.

Fiir das Gemiise:

Strunk der Pilze entfernen und Shiitake in Streifen schneiden. In einer Pfanne in Ol anbraten.
Mit Sojasauce, ausgepresstem Limettensaft, Pfeffer und Sesamol wiirzen.

Die Enden von den Zuckerschoten entfernen und halbieren. Zusammen mit den Edamameboh-
nen kurz blanchieren und abtropfen lassen.

Enden vom Spargel entfernen und den Spargel in Scheiben schneiden. In Olivensl und But-
ter anbraten. Chinakohl in Streifen schneiden. Kurz mit dem Spargel zusammen braten und
mit Zucker, Salz, Pfeffer und etwas Limettensaft abschmecken. Friihlingszwiebel in feine Ringe
schneiden, wissern und zum Garnieren verwenden.

Fiir das Spiegelei:

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Spiegeleier braten.

Fiir die Sauce:

Chilipaste mit ausgepresstem Limettensaft, Sake, Mirin, Gemiisefond und Sesamdl in eine Me-
tallschiissel geben. Uber dem Wasserbad erwirmen und verrithren. Eier trennen und zwei Ei-
gelbe mit der geschmolzenen Butter dazugeben. Zu einer cremigen, Mayonnaise-artigen Sauce
aufschlagen. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Sesam in einer Pfanne résten und zum Garnieren verwenden.

Zum Anrichten Sushireis in einen tiefen Teller geben und mit dem Gemiise toppen. Spiegelei in
die Mitte darauf geben und mit Sesam und Friihlingszwiebeln bestreuen. Etwas Sauce iiber das
Gericht verteilen und zusétzlich separat dazu reichen,anschlieffend zusammen servieren.

Malte Kriickemeier am 24. Juni 2021
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Reisnudel-Salat mit Quick-Pickles, Tofu, Frihlingsrolle

Fiir zwei Personen

Fiir den Reisnudelsalat:
200 g Reisnudeln, 3mm
1 Zweig Koriander

Salz

Fiir das Dressing:

1 Knoblauchzehe

1 Limette

4 EL Rohrzucker

Fiir die Quick-Pickles:
1 Karotte

3 EL Weiflweinessig
Fiir den Tofu:

200 g Naturtofu

1 EL Hoisin Sauce

1 EL Ahornsirup
Friihlingsrollen:

4 Reispapierblétter 22cm
50 g Rauchertofu

1 Friihlingszwiebel

3 gelbe Chilischote

1 Eisbergsalat
1 Zweig Minze

1 rote Chilischote
4 EL Reisessig

£ Rettich
1 TL Zucker

1 Stiick Ingwer
2 EL Sojasauce
1 EL Honig

25 g Glasnudeln

25 g Mungobohnensprossen
5 Shiitake Pilze

2 Zweige Koriander

Mungobohnensprossen
1 Zweig Thai-Basilikum

1 Stiick Ingwer
4 EL Fischsauce

1 Salatgurke
1 TL Salz

1 Stange Zitronengras
2 EL Reisessig
1 EL Sesamol

50 g Natur Tofu
1 Karotte

1 Stiick Ingwer

1 EL Sojasauce

1 TL Sesamol Pflanzenol Chilisalz
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zwiebel 50 g Erdniisse Mehl
Pflanzenol Salz

Fiir den Reisnudelsalat:

Die Reisnudeln nach Packungsanweisung in heiflem gesalzenem Wasser garen und anschliefend
mit kaltem Wasser abschrecken. Eisbergsalat waschen, trockenschleudern und in feine Streifen
schneiden.

Mungobohnensprossen gut waschen. Von Koriander, Minze und Thai Basilikum die Blétter ab-
zupfen und grob hacken.

Fiir das Dressing:

Knoblauch abziehen, kleinhacken und Chilischote entkernen und fein hacken. Ingwer reiben. Saft
der Limette auspressen. Knoblauch mit Chili, Ingwer, Limettensaft, Reisessig und Fischsauce
verrithren und das Dressing herstellen. Zucker in vier Essloffeln heiflem Wasser auflésen und zum
Dressing geben.

Reisnudeln in eine grofle Schale geben. Die frischen Zutaten darum herum anrichten. Das Dres-
sing separat in einem kleinen Schélchen servieren.

Fiir die Quick-Pickles:

Karotte und Rettich schilen und in Stifte schneiden. Bei der Gurke das Kerngehduse entfernen
und ebenfalls in diinne Stifte schneiden. Mit Salz und Zucker vermengen. Den Essig dazu geben
und leicht einmassieren.

Mit dem Wasser aufgieflen und ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Quick Pickels mit in die Reisnudelschale geben.

Fiir den Tofu:

Tofu in mundgerechte Wiirfel schneiden und gut in Kiichenpapier ausdriicken, sodass er seine
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Fliissigkeit verliert. Aus Sojasauce, Reisessig, Ahornsirup, Sesamol und Ingwer eine Marinade
herstellen.

Tofu ca. 30 Minuten darin marinieren. Sesamol in einer Pfanne erhitzen und den Tofu darin
anbraten. Zitronengras einschneiden und mit in die Pfanne geben. Zuletzt mit Hoisin Sauce und
Honig glasieren. Den warmen, gebratenen Tofu auf den Reisnudeln anrichten. Fiir die Friihlings-
rollen:

Glasnudeln mit heilem Wasser iibergieflen. Tofusorten durch einen Fleischwolf lassen. Karotte
schilen und raspeln. Mungobohnensprossen gut waschen und in Stiicke schneiden. Friihlingszwie-
bel in feine Ringe schneiden. Shiitake Pilze putzen und in Stifte schneiden. Ingwer fein reiben.
Chili und Koriander fein hacken. Glasnudeln abseihen und klein schneiden. Alles zusammen in
eine Schiissel geben und mit Sojasauce, Sesamol, Salz, Pfeffer und Chilisalz wiirzen. Reispapier-
blatter kurz in warmem Wasser einweichen und auf ein feuchtes Kiichentuch legen.
Anschlielend fiillen und eng einrollen. Friihlingsrollen in einer Pfanne mit Pflanzentl knusprig
heraus braten. Friihlingsrolle in Stiicke schneiden und ebenfalls auf den Reisnudeln verteilen.
Fiir die Garnitur:

Zwiebel abziehen, in diinne Scheiben schneiden und in Mehl wenden.

AnschlieBend in heiBem Ol goldgelb frittieren. Erdniisse in einer Pfanne ohne Ol rosten und
salzen. Anschlieflend in einem Multi- Zerkleinerer mixen. Beides zuletzt auf den Reisnudelsalat
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Deininger am 12. April 2021
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Ricotta-6Gnocchi, Karotten-SoBe, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g Ricotta 50 g Parmesan 1 Ei

1 EL Butter 125 g doppelgriffiges Mehl Muskatnuss

Salz

Fiir die Sauce:

100 g Karotten 1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer

20 g Butter 200 ml Gemiisefond 50 ml Kokosmilch

1 TL mildes Thai-Currypulver 1 TL mildes Chilisalz

Fiir den Wildkriutersalat:

50 g Feldsalat 50 g Rucola 50 g Kapuzinerkresse
50 g Lowenzahn 25 g Minze 25 g Zitronenmelisse
2-3 Erdbeeren

Fiir die Vinaigrette:

25 g Zwiebel 1 Zitrone 1 EL Apfelessig

2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Kerbel 2 Halme Schnittlauch
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

20 g Parmesan 2 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Gnocchi:

Den Parmesan reiben. Parmesan, Ricotta, Ei, Butter, Mehl, Muskat und Salz in eine grofle
Schiissel geben und zu einem Teig verarbeiten. Dann den Teig auf der Arbeitsplatte zu 2 cm
dicke Rollen formen und in 1-2 cm lange Stiicke schneiden. Die Gnocchi in siedendes Salzwasser
geben und garen. Anschlieffend abgieflen und warmhalten.

Fiir die Sauce:

Karotten putzen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Karotten in dem Fond ca. 20 Minuten
garen. Knoblauch abziehen und fein reiben. Ingwer schélen und reiben. Dann die Karotten mit
Fond sowie Knoblauch, Ingwer, Butter, Kokosmilch, Currypulver und Chilisalz in einen hohen
Mixbecher geben und alles fein piirieren. Sauce in einen Topf geben, erwidrmen und mit dem
Stabmixer aufschiumen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Feldsalat und Rucola waschen und trockenschleudern. Kresse, Léwenzahn, Minze und Zitronen-
melisse abbrausen und trockenwedeln.

Erdbeeren waschen, trockentupfen und in feine Scheiben schneiden.

Fiir die Vinaigrette:

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Petersilie, Kerbel
und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken. In einer Schiissel Apfelessig, 4 Essloffel
Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren bis sich das Salz aufgelst hat.

Olivenol untermischen. Zuletzt die Zwiebel und Krauter unterheben.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln. Koriander abbrausen und trockenwedeln. Koriander und Parmesanspéne als
Garnitur fiir die Gnocchi verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Lauffer am 06. Mai 2021
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Risotto mit Blumenkohl, Frankfurter-Krduter-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 1 Schalotte 4 Knoblauchzehe

50 g Reggiano 100 g Butter 50 g Schmand

1,5 L Gemiisefond 200 ml WeiBwein 2 Bd. Frankfurter Griine Sauce
Kréuter Salz

Fiir die Blumenkohlréschen:
3 Blumenkohl

Fiir die Kriutermayonnaise:

3 Bd. Frankfurter Griine Sauce Kréuter 1 Zitrone

1 Ei 50 g Schmand 2 TL Dijon-Senf
weifler Balsamicoessig 200 ml Rapsol Salz

Pfeffer

Fiir das Risotto:

Die Butter in einem Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und glasig
andiinsten. Reis hinzugeben und ebenfalls glasig anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und kurz
kocheln lassen. Risotto riithren, mit Fond auffiillen und wieder einreduzieren lassen. Nach und
nach den Fond unterriihren, bis der Reis die perfekte Konsistenz erreicht hat.

Frankfurter Griine Sauce Kriduter abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und diese fein
hacken. Reggiano reiben.

Risotto mit Salz, Butter, Schmand und Reggiano abschmecken und gehackte Krauter unterhe-
ben.

Fiir die Blumenkohlréschen:

Meersalz, zum Wiirzen Blumenkohl putzen, in Roschen schneiden und in einer Pfanne bei sehr
geringer Hitze 25 Minuten goldbraun résten. Mit feinem Meersalz abschmecken.

Fiir die Krdutermayonnaise:

Frankfurter Griine Sauce Krduter abbrausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen und diese mit
einem Piirierstab mixen.

Fi in einen hohen, sehr schmalen Becher geben, dann Rapstl und Senf hinzugeben. Den Stab-
mixer auf den Boden des Bechers stellen, einschalten und mixen. Stabmixer langsam nach oben
ziehen und eine Mayonnaise herstellen. Mit Salz, Pfeffer und Balsamicoessig abschmecken. Krau-
ter hinzugeben und vermengen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Mayonnaise mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
ggf. etwas Schmand abschmecken und in eine Spritzflasche fiillen.

Das Risotto in einer Schale anrichten und mit Blumenkohlréschen, Kriutermayonnaise und
Kréutern servieren.

Verena Wendring am 07. Juli 2021
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Risotto mit Frankfurter-SoBe, Rote Bete-Heidelbeer-Créme

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

200 g Risotto-Reis 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

60 g Parmesan 30 g Butter 225 ml Pilzfond

250 ml Gemiisefond 70 ml trockener Weilwein  Salz, Pfeffer

Fiir die Frankfurter Sof3e:

150 g Griine-Sauce-Krauter 50 ml Gemiisefond 4 TL Natron

Fiir die Rote-Bete-Heidelbeer-Creme:

1 kleine vorgegarte Rote Bete 125 g Heidelbeeren 1 EL Rote-Bete-Pulver
Fiir die Wildkriuter:

25 g Wildkrdutermischung 1 Zitrone 5 g Pinienkerne

1 TL Olivenosl
Fiir die Pilze:

40 g Buchenpilze 20 g kleine Pilze 10 g Zitronenseitlinge
Butter Salz
Fiir die Petersilienwurzel-Chips: 2 Petersilienwurzeln Ol, Salz

Fiir das Risotto: Den Pilzfond in einem Topf erwirmen. Schalotte und Knoblauch abziehen,
fein hacken und in einer Pfanne mit ca. 1 Teeltffel Butter anbraten. Reis dazugeben und mit
heiflem Pilzfond aufgiefflen. Alles zusammen aufkochen lassen, dann Weifiwein hinzugeben und
bei mittlerer Hitze ca. 20-25 Minuten kocheln lassen. Gegenlicht schwenken, aber nicht rithren.
Bei Bedarf etwas Wasser oder mehr Fond zugeben.

Parmesan reiben. Wenn der Reis gar und die Fliissigkeit verkocht ist von der Flamme nehmen
und Parmesan und restliche Butter hinzugeben.

Risotto abgedeckt fiir ca. 2 Minuten ziehen lassen und dann vorsichtig vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Risotto nicht konstant riihren, damit der Reis nicht an Stéirke verliert und das Korn Zeit
hat durchzuziehen.

Fiir die Frankfurter Sof3e: Fond in einem Topf erwirmen. Alle Kriduter abbrausen und trocken-
wedeln. Zusammen mit Natron und warmen Fond in einen Mixer geben und anschlieBend unter
das fertige Risotto riithren.

Fiir die Rote-Bete-Heidelbeer-Creme:

Heidelbeeren abbrausen und trockentupfen. Einige Heidelbeeren fiir die Garnitur beiseitelegen.
Restliche Beeren, Rote Bete und Rote-Bete-Pulver cremig piirieren.

Fiir die Wildkrauter: Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fett anrtsten. Wildkrautersalat
waschen und trockenschleudern. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Wildkrauter mit 1
Teeloffel Zitronensaft und Olivenol vermengen und als Garnitur verwenden.

Fiir die Pilze: Pilze ggf. putzen und in etwas Butter anbraten. Mit Salz wiirzen. Zitronenseitlinge
ggf. putzen und roh als Garnitur verwenden.

Fiir die Petersilienwurzel-Chips: Petersilienwurzel schilen und mit dem Gemiiseschéler in feine
Streifen schneiden. Auf ein Kiichenpapier legen. Fett in der Fritteuse erhitzen und die Petersili-
enwurzelstreifen goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und direkt salzen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvio Orro am 13. Mai 2021
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Rosenkoh| mit Erdnuss-Creme, Erdniissen, Zitronengras-Tee

Fiir zwei Personen
Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 300 ml helles Erdnussél 1 TL Butter

Salz Eiswasser

Fiir die Erdnusscreme:

350 g Erdniisse, geschilt 300 g Kokosmilch brauner Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Zitronengras-Tee:

250 ml stilles Mineralwasser 50 g Kombu-Algen 50 g Zitronengras
10 ml weifler Balsamico Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
rote Bliiten

Fiir den Rosenkohl:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Rosenkohl putzen und ein paar Blatter abziehen. Rosenkohlherzen halbieren. Erdnussél gemein-
sam mit dem Rosenkohl in einem kleinen Topf erhitzen und bei ca. 75 Grad 30 Minuten garen
bis sie weich sind.

Anschliefend aus dem Ol nehmen, salzen und mit einem Flambierer abflimmen.

Die dufleren Blétter des ungegarten Rosenkohls kurz (20 Sekunden) in reichlich Salzwasser blan-
chieren und in Eiswasser abschrecken. Vor dem Servieren nochmal durch schiumende Butter
ziehen.

Fiir die Erdnusscreme:

Erdniisse bei 160 Grad Umluft auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten goldbraun résten. 50 g
gerostete Erdniisse zur Seite stellen, salzen und grob hacken. Diese werden erst beim Anrichten
benotigt. Wenn die iibrigen Erdniisse abgekiihlt sind, diese mit Kokosmilch, Zucker, Salz und
Pfeffer in einem Mixer zu einer feinen Creme verarbeiten.

Fiir den Zitronengras-Tee:

Wasser mit dem fein geschnittenen Zitronengras und den Kombu-Algen zusammen aufkochen.
20 Minuten ziehen lassen und alles durch ein Sieb geben. Mit Salz, Pfeffer und dem weiflen
Balsamico abschmecken (leicht séuerlich).

Fiir die Garnitur:

Mit roten Bliiten garnieren.

Das Gericht in einem tiefen weiflen Teller anrichten und servieren.

Jan Kapfer am 01. Dezember 2021
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Rosmarin-Kartoffeln mit Basilikum-Pesto, Gemiise-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

400 g Drillinge 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
2 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

Fiir das Pesto:

40 g Basilikum 40 g Pinienkerne 1 Zitrone

40 g Parmesan 80 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Gemiisechips:

50 g Zucchini 50 g Siilkartoffel 50 g vorgegarte Rote Bete
1 Mohre Pflanzenfett Meersalz

Fiir die Garnitur:

200 g griech. Joghurt 50 g Feta 1 rote Zwiebel

1 Friithlingszwiebel 50 g Rucola 1 Zweig Minze

1 Zweig Koriander Meersalz

Fiir die Kartoffeln:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln griindlich waschen, trockentupfen und halbieren. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Knoblauch abziehen und pressen. Aus Rosmarin, Knoblauch, Olivensl, Meersalz
und Pfeffer eine Marinade herstellen. Kartoffeln mit der Marinade vermengen und auf einen mit
Backpapier belegtes Rost legen. Kartoffeln fiir 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben, dann
die Backofentemperatur auf 250 Grad erhohen und die Kartoffeln weitere 5 Minuten im Ofen
braunen.

Fiir das Pesto:

Parmesan in einem Multizerkleinerer reiben. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol goldbraun
rosten. Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Pinienkerne, Basilikum und Olivenol zum Par-
mesan geben und aller fein mixen. Zitrone halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Das
Pesto mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Gemiisechips:

Zucchini und Siiflkartoffel griindlich waschen und trockentupfen.

Zucchini, Stilkartoffel, Rote Bete und Mohre in diinne Chips hobeln. Fett in der Fritteuse erhit-
zen und die Gemiisechips darin knusprig frittieren.

Auf Kiichenpapier geben und mit Meersalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Joghurt glattrithren und als eine Art Spiegel gleichméBig auf dem Teller verteilen. Mit Meersalz
bestreuen.

Rucola abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden. Zwiebel abziehen und in Ringe
schneiden. Friihlingszwiebel ebenfalls in Ringe schneiden und beides als Garnitur verwenden.
Minze und Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Uber das Gericht geben und am
Schluss mit Feta garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Moritz Geschke am 13. Mai 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir die Rote Bete:

3 vorgeg. Knollen Rote Bete
2 EL Kiirbiskerne

2 EL Nussmischung

1 TL Kiimmelsamen

50 g Mehl

Fiir den Meerrettich-Joghurt:

1 Stange Meerrettich

150 g griech. Joghurt

50 ml Olivendl

Fiir das Pastinakenpiiree:
400 g Pastinaken

50 ml Milch

Fiir den Orangen-Feldsalat:
100 g Feldsalat

90 g Walnusskerne

2 EL Apfelessig

3 EL Honig

1 Zitrone

2 EL Sonnenblumenkerne
2 EL weifler Sesam

4 TL Anissamen

Salz

50 g Sahnemeerrettich
150 g Créeme-fraiche
Cayennepfeffer

200 g mehligk. Kartoffeln
100 ml Schlagsahne

2 Friithlingszwiebeln

3 EL weifler Balsamicoessig
3 EL Weinessig

1 TL scharfer Senf

Rote Bete, Knusper-Mantel, Joghurt,Pastinaken, Feldsalat

3 Eier
2 EL Mandelsplitter
3 EL Butterschmalz

50 g Semmelbrosel
Pfeffer

1 Zitrone
50 g Apfelmus
Salz, Pfeffer

1 EL Butter
Muskatnuss, Salz

2 Orangen

3 EL Himbeeressig
2 EL Walnussol
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 vorgeg. Knolle Rote Bete
Salz

Butterschmalz 1 Prise Zucker

Pfeffer

Fiir die Rote Bete im Knuspermantel:

Die Kiirbiskerne, Kiimmelsamen und Anissamen in einem Morser leicht zerstoffen. Kiirbiskerne,
Sonnenblumenkerne, Mandelsplitter, Sesam, Kiimmelsamen und Anissamen mit Semmelbrosel
vermengen. Ein Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Das Eigelb mit zwei Volleiern ver-
rithren. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Rote Bete in ca.

0,5 cm dicke Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Mehl auf einen
tiefen Teller geben. Aus Mehl, FEi-Gemisch und Semmelbrosel-Mischung eine Panierstrafie auf-
stellen und die Rote-BeteScheiben erst in Mehl wenden, dann durch das Eigemisch ziehen und
schliefflich in den Broseln wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und die panierten Rote-Bete-Scheiben darin goldgelb
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Meerrettich-Joghurt:

Joghurt, Créme fraiche, Sahnemeerrettich, Apfelmus und Olivendl glattrithren. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Joghurt-Mischung mit Salz, Pfeffer, Cayenne und Zitronensaft pikant ab-
schmecken. Kurz vor dem Servieren frischen Meerrettich schélen, reiben und unter den Joghurt
rithren.

Fiir das Pastinakenpiiree:

Pastinaken und Kartoffeln schilen und in grobe Stiicke schneiden. In einem Topf bedeckt mit
Salzwasser ca. 15 Minuten weichkochen.

AbgieBen und im Topf ausddmpfen lassen.

Milch, Sahne und Butter in den Topf zu den Pastinaken und Kartoffeln geben und mit einem
Kartoffelstampfer oder Piirierstab bearbeiten. Mit Salz und Muskat wiirzen.
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Fiir den Orangen-Feldsalat:

Feldsalat putzen, waschen, trockenschleudern und in eine grofie Schiissel geben. Friihlingszwie-
beln putzen und in feine Ringe schneiden.

Eine Orange schilen, filetieren und in kleine Stiicke schneiden. Zweite Orange halbieren und den
Saft auspressen. Walnusskerne grob hacken und zusammen mit den Frithlingszwiebeln und den
Orangenstiicken unter den Salat mischen.

Balsamicoessig, Himbeeressig, Apfelessig, Weinessig, Walnussol, Honig, Orangensaft und Senf
verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dressing kurz vor dem Servieren mit Salat vermengen.

Fiir die Garnitur:

Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und mit einem Herzausstecher ausstechen. Butterschmalz
in einer Pfanne auslassen und die Rote Bete darin braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Zu-
cker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Schmid-Kolbl am 13. Januar 2021
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Rote-Bete-Knddel mit brauner Butter, Karotten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:
60 g Weilbrotscheiben 50 g gek., Rote Bete 30 g Zwiebel

1 Ei 25 g Quark 25 ml Milch
100 g Butter 1 Zweig Koriander 1 Zweig Salbei
1 Zweig Kiimmel 1 EL Mehl Salz

Fiir den Karottensalat:

6 Karotten 2 Orangen 3 Zitrone

1 EL Honig 2 EL neutrales Ol

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 2 Rosmarinzweige Semmelbrosel

Fiir die Knodel:

Die Weifibrotscheiben mit dem Mehl vermengen und etwas salzen.

Zwiebel schilen und 30 g fein hacken. Zwiebeln in etwas Butter diinsten und iiber das Brot
geben.

Rote Bete in Stiicke schneiden und mit dem Ei im Mixer piirieren.

Kréauter abbrausen, trockenwedeln und jeweils 1 TL fein hacken. Quark, Milch und gehackte
Krauter mit der Rote Bete Masse vermischen und zum Brot geben. Alles zu einer Masse ver-
mengen und 15 Minuten rasten lassen.

Knodel formen und in Salzwasser 10 Minuten kochen lassen.

Fiir die braune Butter die restliche Butter erhitzen und brdunen.

Fiir den Karottensalat:

Karotten schilen und grob reiben. Zitronezesten von der Schale abreiflen und anschliefend den
Saft einer Zitronenhélfte und beiden Orangen auspressen. Karotten mit Honig, Orangen- und
Zitronensaft vermengen.

Ol dazugeben und ziehen lassen. Mit Zitronenzesten garnieren.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Einen Teil fiir die Garnitur aufheben und den Rest mit gehacktem Rosmarin
vermengen und auf einem Backblech in einem Anrichtering verteilen. Fiir 5 Minuten im Ofen
bei 180 Grad Umluft zu einem Chip ausbacken.

Knodel auf Tellern anrichten und mit Semmelbrosel garnieren. Mit brauner Butter begielen und
geriebenem Parmesan bestreuen. Mit einem Rosmarinzweig und dem Chip garnieren, anschlie-
Bend servieren.

Simon Schonauer am 24. Juni 2021
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Rote-Bete-Ravioli in Salbeibutter, Ziegenkdse-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli-Fiillung:

100 g vorgek. Rote Bete 85 g Ricotta 20 g Walniisse

2 EL Semmelbrosel Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Ravioli-Teig:

2 Eier 200 g Weizenmehl 500 ml Rote-Bete-Saft
2 TL Olivensl 1 Prise Salz Mehl

Fiir den Ziegenkise-Schaum:

150 g Ziegenfrischkése 200 g Sahne 1 TL Lecithin

Zucker weifler Pfeffer Salz

Fiir Salbeibutter, Walniisse:

3 Zweige Salbei 1 Zitrone 30 g Walnusskerne

1 EL fliissiger Honig 50 g Butter 1 TL rosa Pfefferbeeren

Fiir die Ravioli-Fiillung:

Die Rote Bete zerkleinern und mit Ricotta, Semmelbrosel und Walniissen in einem Multizerklei-
nerer mixen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Ravioli-Teig:

Fiir den Teig das Mehl mit den Eiern, einer Prise Salz, Ol und etwas Wasser mischen. Alles gut
verkneten bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Kurz im Kiihlschrank ruhen lassen.
Anschlielend mit einer Nudelmaschine in zwei identische Teigplatten ausrollen und auf die be-
mehlte Arbeitsplatte legen.

Einen gehduften Teeldffel der Ravioli-Fiillung in kleinen Abstéinden auf der ersten Teigplatte
verteilen. Mit etwas Wasser rundherum bestreichen.

Die 2. Teigplatte nun auf die 1. Teigplatte auflegen und in den Zwischenrdumen andriicken.
Die Ravioli rund ausstechen und an den Réndern fest andriicken. Rote Bete Saft in einem Topf
aufkochen und die Ravioli fiir 4 Minuten darin kochen.

Fiir den Ziegenkise-Schaum:

Ziegenfrischkése mit Sahne und Lecithin in einem Kochtopf leicht erhitzen und mit Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren mit einem Zauberstab aufschiumen.

Fiir Salbeibutter, Walniisse:

Butter in einer Pfanne auslassen und die Walnusskerne kurz darin résten.

Salbei abbrausen, trocknen und die Blétter in die Pfanne geben.

Anschlielend die fertigen Ravioli hinzufiigen und mit etwas Zitronenabrieb verfeinern. Ravioli
in der entstandenen Salbeibutter durchschwenken und vor dem Servieren mit Honig betriufeln.
Mit Pfefferbeeren garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marius Alexander Haeckel am 19. Januar 2021
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Rote-Bete-Tatar mit Bohnen-Creme, Kapern, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote-Bete-Tatar:

4 Kugeln vorgek. Rote Bete 1 Zitrone 5 Friihlingszwiebeln
£ Bund Dill 80 g Walniisse 50 ml Gemiisefond
50 ml weifler Balsamico Essig 2 EL Dijon Senf 2 EL Honig

1 TL Zimt 3 EL Zucker 50 ml Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir den Salat mit Mango-Vinaigrette:

100 g Feldsalat 100 g Rucola 1 weiche Mango

1 Knoblauchzehe 4 Bund Petersilie 2 EL Honig

2 EL weiler Balsamico Essig 3 TL Cayennepfeffer 1 TL rosa Pfeffer

1 TL Salz 3 EL Olivenol

Fiir die Bohnencreme mit Kapern:

250 g weile Bohnen, (Dose) 1 Glas Kapern, ohne Saft 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 EL Tahini 1 TL Paprikapulver
3 EL Olivenol 100 ml Sonnenblumensl Salz, Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Tatar:

Die Rote Bete in kleine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, Dill abbrausen und beides
fein hacken. Mit Roter Bete vermengen.

Zitrone auspressen.

Essig, Fond, Olivenol, Honig, Zitronensaft, Zimt und Senf gut miteinander verrithren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Sauce mit der Rote Bete-Mischung vermengen, etwas ziehen lassen und in einen Ausstechring
fiillen.

Walniisse grob zerkleinern und in einer Pfanne ohne Fett mit Zucker karamellisieren lassen und
mit zur Rote Bete geben.

Fiir den Salat mit Mango-Vinaigrette:

Die Mango schélen und vom Stein befreien. Knoblauch abziehen und klein hacken. Mango,
Knoblauch, Honig, Essig, Cayennepfeffer, rosa Pfeffer, Salz und Olivendl zusammen mit dem
Piirierstab piirieren.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blitter abzupfen und fein hacken. In das Dressing
unterriithren.

Rucola und Feldsalat putzen, trockenschiitteln und vermengen. Zum Schluss die Vinaigrette
iiber den Salat geben.

Fiir die Bohnencreme mit Kapern:

Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen und die Fliissigkeit auffangen.

Knoblauch abziehen und die Zitrone auspressen.

Bohnen mit Tahini, Olivendl, Knoblauch, Paprikapulver, Salz und Pfeffer in den Mixer geben
und zu einer cremigen Masse mixen.

Eventuell etwas Bohnen-Fliissigkeit hinzugeben. Die Creme mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kapern in einer Pfanne mit Ol frittieren und zum Schluss auf die Creme geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stephan Christen am 18. August 2021

166



Rupfhauben mit Zwetschgen-Kompott und Walnuss-Brésel

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

400 g Zwetschgen 50 g Schmand 1 Pck. Vanillezucker
1 TL Zimt

Fiir den Strudelteig:

100 g Quark, Vollfett 1 EL kalte Butter 1 EL weiche Butter
2 Eier ca. 1 L, Milch 1 Vanillieschote

250 g Mehl 1 TL Speisestéirke 4 EL Zucker

1 TL Vanillezucker 1 Prise Salz

Fiir das Zwetschgenkompott:

400 g Zwetschgen 100 ml Glithwein 1 Tonkabohne

3 Gewiirznelken 40 g Zucker

Fiir die Walnussbrésel:

70 g gemahlene Walniisse 60 g weiche Butter 60 g brauner Zucker
75 g Mehl 1 Prise Zimt

Fiir die Fiillung:

Einen Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen, wenn moglich, auf 160 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwetschgen putzen, halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Mit Schmand, Vanillezucker und Zimt
vermischen.

Fiir den Strudelteig:

Quark, 1 Essloffel kalte Butter, ein Ei, Mehl, 2 Essloffel Zucker und Salz zu einem geschmeidigen
Strudelteig verkneten und ruhen lassen.

Anschlieend den Strudelteig mit einem Nudelholz diinn ausrollen und recht grofie Kreise ausste-
chen. Jeweils etwas Zwetschgen-Schmand Fiillung in die Mitte der Kreise geben und zu Hauben
formen.

Vanilleschote der Liange nach halbieren und das Mark auskratzen.

Vanillemark und schote in die Milch geben und erhitzen. Anschlielend ca. 200 ml der Vanille-
Milch in einen zweiten Topf geben. Speisestédrke und Vanillezucker einriihren, einmal aufkochen
lassen, dann vom Herd nehmen und ein Eigelb unterziehen. Nun darf der Sud nicht mehr auf-
kochen.

Feuerfeste Form einfetten und mit heifler, restlichen Vanille-Milch befiillen. Weiche Butter und
2 Essloffel Zucker einrithren und die Teighauben einsetzen. Ca. 20 Minuten im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad Umluft backen.

Fiir das Zwetschgenkompott:

Zwetschgen putzen, halbieren, entkernen und vierteln. Zusammen mit Glithwein, Tonkabohne,
Gewiirznelken und Zucker in einen Topf geben und zu einem Kompott einkochen.

Fiir die Walnussbrosel:

Gemahlene Walniisse, Butter, Zucker, Mehl und Zimt zu brosligen Streuseln vermischen. Im
vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Ober- /Unterhitze ca. 5-8 Minuten goldbraun backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laura Rixecker am 23. September 2021
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SiiBkartoffel-Bohnen-Eintopf mit herzhaft-siiBen Pancakes

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

1 Siiflkartoffel 150 g schwarze Bohnen 2 rote Spitzpaprika

100 g braune Champignons 5 Friihlingszwiebeln 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 150 ml Kokosmilch 150 ml Gemiisefond

1 EL Tomatenmark 1 TL gemahlener Kurkuma 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL gemahlener Zimt Salz Pfeffer

Fiir die Pancakes:

1 Banane 1 rote Chilischote 1 Ei

100 ml Milch fliissiger Honig 1 Bund glatte Petersilie
75 g Weizenmehl Salz

Fiir die Garnitur:

1 rote Chilischote 100 g Cashewkerne 100 g Mandelbléttchen
1 EL schwarze Sesamsaat 1 EL weifle Sesamsaat 1 Bund Koriander

Fiir den Eintopf:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel abziehen, in Streifen schneiden und in den Topf
geben. Champignons putzen, in kleine Wiirfel schneiden und ebenfalls in den Topf geben, dann
Tomatenmark hinzufiigen. Siilkartoffel schélen, klein wiirfeln und ebenfalls in den Topf geben.
Friihlingszwiebeln putzen und das Weifle der Friihlingszwiebeln in grobe Stiicke schneiden, mit in
den Topf geben. Das Griin der Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und fiir die Garnitur
beiseitelegen. Mit Kurkuma, Kreuzkiimmel, Zimt, Salz und Pfeffer wiirzen und alles verriihren.
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Spitzpaprika waschen, trockentupfen, dann vier-
teln und von Scheidewénden und Kernen befreien. In den Topf geben. Anschliefend Fond und
Kokosmilch angieflen und zum Schluss die Bohnen hinzugeben. Eintopf kocheln lassen.

Fiir die Pancakes:

Milch, Mehl und Salz mit einem Schneebesen verriihren. Banane schilen, grob schneiden und
zur Milch-Mehl-Mischung geben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob klein scheiden.
Chilischote waschen, trockentupfen und grob klein hacken. Petersilie und Chili ebenfalls zur
Milch-Mehl-Bananen-Mischung geben und alles mit einem Stabmixer fein piirieren. Mit Honig
abschmecken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Pancakes darin ausbacken. Pancakes aufspieflen.
Fiir die Garnitur:

Cashewkerne, Mandelbléttchen, schwarzen und weiflen Sesam auf ein mit Backpapier belegtem
Backblech geben und im vorgeheizten Ofen rosten. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
hacken.

Chili waschen, trockentupfen, auf ein Holzspiefl stecken und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Evelyn Bass am 11. Mérz 2021
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SiiBkartoffel-Pancakes mit Himbeer-Basilikum-Blitzeis

Fiir zwei Personen
Fiir die Pancakes:

1 grofle Siikartoffel
150 ml Buttermilch
1 Zitrone

50 g brauner Zucker
1 EL Puderzucker
Fiir den Ricotta:
250 g Ricotta

250 g Mehl
40 g Butter
3 EL festes Kokosol

25 g weifler Zucker
Salz

100 g griech. Joghurt, 10%
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

2 Eier

1 Pck. Backpulver

2 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
% TL gemahl. Ceylon-Zimt

1 Limette
2-3 EL Puderzucker

1 ganze Vanilleschote

1 Prise Salz

Fiir das Blitz-Eis:

300 g TK-Himbeeren
100 ml Sahne

50 ml Aperitivo Rosato
Fiir das Granola:

50 g Pekanniisse

2 EL festes Kokosol

1 TL Salz-Flocken

Fiir das Pesto:

1 Bund Zitronenmelisse
50 ml Agavendicksaft

1 Prise Salz

70 g Puderzucker
1 Limette

50 g frischer Basilikum
1 Zitrone

2 EL zarte Haferflocken
4 EL Ahornsirup

1 EL gehackte Mandeln
3 TL Ceylon-Zimt

1 Bund Basilikum
2 EL gehobelte Mandeln

1 Zitrone
2 EL Olivenol

Fiir die Sii3kartoffel-Pancakes:

Die Stiflkartoffel schélen, in Wiirfel schneiden und in einem groflen Topf mit Wasser, 2 EL
Zucker und 4 EL Salz weichkochen. Butter in einem Topf bei geringer Hitze langsam schmel-
zen. Geschmolzene Butter, Zucker, Vanille-Zucker und Eier mit einem Handriihrgerit schaumig
schlagen. Die weiche Siilkartoffel abgieBen und in einer separaten Schiissel mit einem Stabmixer
piirieren. Anschlieend mit der Buttermilch unter die Zucker-Ei-Mischung rithren. Mehl, Back-
pulver, Zimt und etwas Zitronenabrieb einriihren.

Kokosol in einer Pfanne schmelzen und Pancakes darin von jeder Seite bei mittlerer Hitze ca. 3
Minuten ausbacken. Mit Puderzucker.

Fiir den Vanille-Ricotta:

Ricotta und Joghurt in eine Schiissel geben. Mark einer Vanilleschote auskratzen und zum Ri-
cotta in die Schiissel geben. Mit Puderzucker, Vanille-Zucker, einer Prise Salz und dem Abrieb
einer Limette kurz glattrithren. Bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir das Blitz-Eis:

Kleines Schélchen ins Gefrierfach geben. Basilikumblédtter abzupfen.

Einige Blétter fein hacken und beiseitestellen. Schale von Limette und Zitrone abreiben. Danach
beide Friichte auspressen. Gefrorene Himbeeren, Puderzucker, Basilikum, Saft und Zeste von
Limetten und Zitrone, Sahne und Likor in einen Standmixer geben und fein piirieren.

Mit restlichen Basilikum bestreuen und in das Schélchen geben.

Fiir das Pekannuss-Granola:

Kokosol in einer Pfanne schmelzen. Pekanniisse grob hacken. Niisse, Haferflocken und Mandeln
in der Pfanne anrtsten. Ahornsirup dariiber geben und alles mit den Salz-Flocken vermengen.
Auf ein Blech geben, mit Zimt bestreuen und auskiihlen lassen.

Fiir das Zitronenmelisse-Pesto:
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Zitronenmelisse, Basilikum, Mandeln, Olivendl, 1 Essloffel kaltes Wasser, etwas Saft und Abrieb
der Zitrone und Agavendicksaft in einem Zerkleinerer fein piirieren. Mit Salz abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jaqueline Paasche am 24. November 2021

SiiBkartoffel-Pfanne mit Avocado-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Sii3kartoffelpfanne:

250 g Siilkartoffeln 1 rote Paprikaschote 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 65 g Feta 40 g getrock. Ol-Tomaten
40 g griine Krauter-Oliven 25 g Pinienkerne 150 ml Gemiisefond

1-2 EL Krauter der Provence Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Avocado-Dip:

% reife Avocado 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

100 g Creme fraiche Salz Pfeffer

Fiir die Siilkartoffelpfanne:

Die Pinienkerne in einer Pfanne anrosten und zur Seite stellen.

Siikartoffeln waschen, schilen und klein schneiden. Zwiebel abziehen und klein schneiden. Pa-
prika waschen, trockentupfen, halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und wiirfeln.
SiiBkartoffel, Paprika und Zwiebeln in einer heifien Pfanne mit Ol anbraten und anschliefend
wiederholend mit Gemiisefond abléschen. Knoblauch abziehen und zerkleinern. Knoblauch und
Krauter der Provence mit in die Pfanne geben.

Feta und getrocknete Tomaten schneiden und mit Oliven und Pinienkernen in die Pfanne geben,
gut durchschwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Avocado-Dip:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Avocado schilen, halbieren und den Kern entfernen.
Anschlielend zerdriicken und den Saft von ca.

4 Zitrone vermischen. Knoblauch abziehen, durch eine Knoblauchpresse driicken und zur Avo-
cado geben. Créme fraiche hinzugeben, vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carsten Metzler am 29. April 2021
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SiiBkartoffel - Tortilla mit Rdauchertofu und Ofen-Zucchini

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortilla:

1 grofe Siflkartoffel 3 grofle Kartoffeln 3 Schalotten

5 Fier 100 g Sahne 1 EL scharfes Curry Masala
1 EL Krauter der Provence 4 TL Amando-Chiliflocken  Olivenol

Salz bunter Pfeffer

Fiir den Tofu:

180 g Rauchertofu 2 Eier 1 EL Sahne
Butterschmalz 1-2 TL Agavendicksaft 3 EL Rauchsalz

1 EL gerduch. Paprikapulver 1 EL Tomatenpulver Weizenmehl

200 g feine Semmelbrosel Olivenol

Fiir die Zucchini:

1 grofle Zucchini 50 g Walnusskerne 50 g getrock. Cranberries
2 Kugeln Biiffel-Mozzarella ~ Olivendl Salz

bunter Pfeffer

Fiir die Créme fraiche:

100 g Créme-fraiche 1 Prise Puderzucker 4 TL Olivensl
1 EL Pflanzensl Salz bunter Pfeffer

Fiir die Tortilla: Den Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen.

Siikartoffel schilen, Kartoffeln waschen. Schalotten abziehen.

Siifkartoffeln und Kartoffeln in grobe, Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Kartoffeln und Siiflkartoffeln darin anbraten und direkt salzen, nach einiger Zeit
Schalotten und Chiliflocken dazugeben. Weiter anbraten bis alles etwas Briune bekommen hat,
dann mit Pfeffer und Curry Masala wiirzen. Etwas schwenken und in eine Porzellan-Quicheform
geben.

Eier und Sahne mit Salz, Pfeffer, Curry Masala und Kriuter der Provence verquirlen. Uber die
Kartoffelmischung gieflen und gleichméfig verteilen.

Die Form in den vorgeheizten Ofen schieben und backen, bis das Ei gestockt ist. Mit Krauter
der Provence dekorieren.

Fiir den Tofu: Mehl in einer Schiissel mit Rauchsalz, Paprikapulver und Tomatenpulver mischen.
Eier mit Sahne und Agavendicksaft in einer Schiissel verquirlen.

Semmelbrosel in eine Schiissel geben. In einer Pfanne Butterschmalz und Olivendl erhitzen.
Tofu in Streifen schneiden und diese jeweils erst im Mehl, dann in Eiern und schliefflich in
Semmelbroseln wenden.

Panierte Tofustreifen in das heifle Fett geben und goldbraun ausbacken.

Die Sticks aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller legen und mit etwas Rauchsalz bestreuen.
Fiir die Zucchini: Zucchini waschen, ldngs halbieren und Kerne herausschaben. Mit Olivenol
bepinseln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den vorgeheizten Backofen schieben.

Mozzarella in Scheiben schneiden. Zucchini aus dem Ofen nehmen sobald sie etwas Briune
bekommen hat, dann mit Cranberries und Walniissen befiillen und mit Mozzarella belegen.
Zuriick in den Ofen geben und solange weiter garen, bis der Mozzarella geschmolzen ist.

Fiir die Créme fraiche: Creme fraiche mit Puderzucker, Olivendl, Pflanzendl, Salz und Pfeffer
verrithren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jan Iffland am 22. September 2021
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Schwarzwurzel-Kokos-Curry mit Basmati

Fiir zwei Personen

Fiir das Curry:

500 g Schwarzwurzel 2 Stangen Lauch 1 Zitrone

30 g Butter 200 ml Kokosmilch 50 ml halbtrockener Weifiwein
1 TL fliissiger Honig 3 Bund Koriander 4 Bund glatte Petersilie

2 TL Currypulver 1 gestr. TL Zucker 1 EL Pflanzendl

Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Basmati 25 g Butter Salz
Fiir das Curry:

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. In 500 ml Wasser geben.

Schwarzwurzeln mit Handschuhen putzen, schiilen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Sofort in Zitronenwasser legen.

Lauch putzen, griindlich waschen und nur das Weifle in diinne Streifen schneiden. Koriander
und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Butter und Ol in einem Topf erhitzen. Schwarzwurzel und Lauch darin anschwitzen, Zucker,
Honig und Currypulver hinzugeben und gut verrithren. Mit Kokosmilch abléschen. Ca. 8-10
Minuten kocheln lassen, bis die Schwarzwurzeln gegart sind, aber noch Biss haben. Sollte dabei
die Kokosmilch zu sehr einkocheln, etwas Weillwein angieflen.

Curry mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren die gehackten
Kréuter unterheben.

Fiir den Reis:

Reis waschen, in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen, sodass der Reis bedeckt ist, salzen und
Reis zum Kochen bringen. Butter hinzugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Vincent Wonneberger am 13. Januar 2021
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Seitan-Pilz-Tramezzini, Portwein-SoB3e, Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Tramezzini:

400 g Seitan 400 g gemischte Pilze 4 Scheiben Tramezzini
6 Spekulatiuskekse 3 Schalotten Butter

50 ml Gemiisefond 30 ml Sojasauce 50 ml Madeira

Honig 1 Bund Thymian 5 Zweige glatte Petersilie
Zucker 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 EL eingel. Cranberrys 50 ml Portwein 5 ml Cassislikor

100 ml Gemiisefond 1 Msp. Honig 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 2 EL fliissiger Honig ~ Butter

Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Tramezzini:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Seitan-Filets in kleine Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der Sojasauce einlegen. Scha-
lotte abziehen und in grobe Wiirfel schneiden.

Pilze putzen und vierteln. Die Spekulatiuskekse grob zerbrechen, dabei einen Keks fiir das An-
richten aufbewahren. Schalotten, Kekse und Pilze mit der Kiichenmaschine zerkleinern. Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Keks-Pilzmasse sowie die Seitanwiirfel scharf anbraten. Nach 2
Minuten mit Madeira abléschen. Etwas reduzieren lassen und den Gemiisefond angieflen und
mit einer Prise Zucker, Honig, Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Thymian und Petersilie
abbrausen, trockenwedeln.

Thymianblattchen abzupfen, Petersilie hacken. Beides in die Pfanne geben. Durchschwenken,
dann alles aus der Pfanne in ein Haarsieb geben und darunter eine Schiissel stellen. Die Masse
etwas abtropfen lassen bzw. ausdriicken, wenn es etwas schneller gehen soll. Die Tramezzini-
Scheiben mit einem Nudelholz diinner rollen und die Masse darauf fingerbreit und gleichméfig
verteilen. Eine zweite Scheibe Brot obendrauflegen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Tra-
mezzini darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir die Sauce:

Den Bratensatz vom Tramezzini mit Portwein und Cassislikoér abléschen und um die Hélfte ein-
kochen lassen. Mit dem Gemiisefond auffiillen, nochmals aufkochen lassen und wieder um die
Halfte reduzieren. Zum Schluss die Cranberrys hinzugeben und mit Honig, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen, dafiir den Strunk sowie die duflersten Blitter entfernen, und anschlieffend
vierteln. Die Viertel mit Olivenol, Salz, Pfeffer, Muskat und Honig marinieren und auf einem
mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen. Fiir 20-25 Minuten im Ofen backen.

Butter in einer Pfanne auslassen und den Rosenkohl vor dem Servieren kurz in der Butter
schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mandy Kiewel am 06. Dezember 2021
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Seitan-Schnitzel mit Piri-Piri-SoBe, Mini-Pak Choi, Shiitake

Fiir zwei Personen
Fiir das Seitanschnitzel:

250 g Bio Seitan, natur 2 Eier 100 g Pankomehl
100 g Mehl 1 EL Sojasauce 2 EL gerosteter Sesam
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1,5 scharfe Chilischote 2 geschélte Tomaten Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Sprossensalat:

150 g Sprossenmix 2 Stangel Koriandergriin 1 EL Reisessig

1 TL Sojasauce 2 EL Sesamol Salz

Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Mini Pak Choi 100 g frische Shiitake Pilze Olivenol

Fiir den Mokka-Schaum:

100 ml Milch 1 kalter Espresso mit Zucker 1 Prise Zimtpulver
Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Stangel Koriander rote, orange essbare Bliiten

Fiir das Seitanschnitzel:

Den Seitan in diinne Streifen schneiden. Mehl, verquirltn Eier und Pankomehl in jeweils eine
Schiissel geben. Das Ei mit etwas Salz, Pfeffer,Sojasauce und geréstetem Sesam wiirzen.

Seitan erst im Mehl wenden, dann durch die Ei-Mischung ziehen und im Pankomehl wilzen.
Reichlich Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Schnitzel-Sticks darin ausbacken. Her-
ausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Chili zusammen mit Tomaten in einem Topf aufkochen lassen, piirieren und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

Fiir den Sprossensalat:

Koriander abbrausen, trockenschiitteln, Blitter abzupfen, klein hacken und mit Sprossen ver-
mengen.

Reisessig, Sojasauce und Sesamdl vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce
zu den Sprossen und dem Koriander geben.

Fiir das Gemiise:

Pilze putzen und grob schneiden. Pak Choi putzen, der Lénge nach halbieren und mit den Pilzen
in einer heiflen Pfanne mit Olivenol anbraten.

Fiir den Mokka-Schaum:

Milch aufkochen, aufschdumen und langsam den Mokka mit Zimt und Pfeffer dazugeben. Alles
kurz aufschdumen.

Fiir die Garnitur:

Kriauterbliatter abzupfen und als Garnitur verwenden.

Gemiise in die Mitte eines Tellers platzieren, mit Schnitzel und Sprossensalat toppen, und mit
etwas Piri Piri Sauce und dem Schaum garnieren. Mit Korianderbldttern und Bliiten servieren.

Katja Gericke am 30. Juni 2021
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Selbstgemachte Spaghetti carbonara

Fiir zwei Personen

Fiir die Spaghetti:

2 Fier 1 TL Olivensl 200 g Mehl

1 Prise Salz

Fiir die Sauce:

50 g Guanciale (2 mm) 4 Eier 140 g mittelalter Pecorino
Pfeffer

Fiir die Spaghetti:

Fiir den Teig das Mehl mit den zwei Eiern und einer Prise Salz und Olivendl zu einem ge-
schmeidigen Teig kneten. Etwas Wasser zugeben, wenn nétig. Den Teig kurz zum Ruhen in den
Kiihlschrank legen. Teig mit Hilfe der Nudelmaschine diinn ausrollen und mit dem Spaghetti-
Aufsatz ebendiese herstellen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, und die Spaghetti
darin ca. 1-2 Minuten al dente kochen. Etwas Nudelwasser fiir die Sauce aufheben.

Fiir die Sauce:

Guanciale in kleine Wiirfel schneiden. Guanciale in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Pecorino
reiben. Zwei Eier trennen und Eigelbe auffangen.

In einer Schiissel die Eigelbe mit den anderen zwei Eiern und dem Pecorino verrithren. Mit Pfef-
fer wiirzen.

Spaghetti aus dem Wasser nehmen und sofort in die Pfanne zum Speck geben. Herd ausschalten
und die Ei-Pecorino-Mischung iiber die Nudeln geben. Eventuell etwas Nudelwasser hinzugeben.
Auf einem Teller anrichten und mit frisch gemahlenem Pfeffer toppen.

Spaghetti carbonara auf Tellern anrichten und servieren.

Andrea Marmann-Leim am 25. Mai 2021
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Sellerie-Risotto mit Rotwein-Birne und Sellerie-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 100 g Knollensellerie 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 40 g Butter 40 g Parmesan

300 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein 3 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinbirne:

2 reife Birnen 250 ml trockener Rotwein 2 Nelken

1 Prise Zimt
Fiir das Selleriestroh:
50 g Knollensellerie 50 g Butterschmalz Salz

Fiir das Risotto:

Die Schalotten und Knoblauch abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Parmesan fein ho-
beln, etwas Kése fiir die Garnitur beiseitestellen. Sellerie putzen, schélen, waschen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Halfte der Butter in einem Topf zerlassen. Schalotten, Knoblauch und
Risottoreis darin glasig anschwitzen. Mit Weiliwein abléschen und kécheln lassen, bis der Wein
fast vollstdndig aufgesogen ist. Fond angief3en, Selleriewtirfel hinzugeben und unter stdndigem
Riihren mit einem Holzl6ffel bei mittlerer Hitze ca. 18 Minuten garen, sodass der Reis am Ende
noch Biss hat.

Restliche Butter und Parmesan unter das Risotto rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Risotto mit Petersilie und Parmesan gar-
nieren.

Fiir die Rotweinbirne:

Birne schilen und das Kerngehduse ausstechen. Rotwein in einem hohen Topf zum Kochen brin-
gen. Birnen, Nelken und Zimt hineingeben und bei geringer Hitze ca. 12 bis 15 Minuten gar
ziehen lassen. Birnen aus dem Topf nehmen und in Spalten schneiden.

Fiir das Selleriestroh:

Sellerie putzen, schélen und in hauchdiinne Streifen schneiden. Sellerie blanchieren, abgieflen und
trockentupfen. Ol in einer Fritteuse erhitzen und Sellerie darin knusprig und goldgelb frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Zschiesche am 14. Januar 2021
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Sellerie-Schnitzel mit Café-de-Paris-Sauce und Bohnen

Fiir zwei Personen

Fiir das Sellerie-Schnitzel:
1 Sellerieknolle

Butter, Ol, Eiswasser

Fiir die Bohnen:

250 g griine Bohnen

6 Knoblauchzehen

1 Zitrone (Schale, Saft)

5 g Petersilienblétter

Fiir die Café-de-Paris-Sauce:

1 kleine Schalotte
110 g Butter

2 EL Schnittlauch

2 TL Thymian,

1 TL Cayennepfeffer

1 Ei
Salz, Pfeffer

250 g breite Bohnen
1 griine Chilischote
5 g Estragon

60 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe
110 g Schlagsahne
2 EL Estragon

% Zitrone, (Saft)

1 EL Senfpulver

Mehl, Paniermehl

1 Zwiebel, ca. 150 g
125 ml Gemiisefond
5 g Dillspitzen

Ol, Salz, Pfeffer

1 EL kleine Kapern

1 EL Worchestersauce
1 EL glatte Petersilie
1 TL Currypulver
Meersalzflocken

Fiir den SiiBkartoffelpiiree:
1-2 SiiBkartoffeln, ca. 275 g
1 Limette, 1 TL Schale

20 ml Olivenol

1 Knoblauchzehe
100 g griechischer Joghurt
1 TL heller Sesam

1 grofie rote Chilischote
1 TL Granatapfelsirup
Salz

Fiir das Sellerie-Schnitzel:

Die Sellerieknolle schélen und in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden.

In kochendem Salzwasser ca. 6-8 Minuten blanchieren und anschliefend in Eiswasser abkiihlen.
Selleriescheiben zuerst in Mehl, dann in verschlagenem Ei und zuletzt in Paniermehl wenden.
Etwas Butter und Ol in der Pfanne erhitzen und die Sellerie-Schnitzel darin ca. 5 Minuten auf
jeder Seite goldbraun braten.

Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen waschen. Die griinen Bohnen quer halbieren und die breiten Bohnen in ca. 3-4cm grofie
Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen. Eine grofie Pfanne
mit Deckel bei hoher Temperatur erhitzen. Sobald sie raucht, die Hélfte beider Bohnensorten
hineingeben und etwa 5-7 Minuten kriftig rosten, bis sie stellenweise sehr dunkel sind. Gele-
gentlich durchschwenken. Auf einen Teller oder ein Blech geben und nacheinander die restlichen
Bohnen rosten.

Knoblauch und die eingestochene Chilischote ebenso in der Pfanne rosten und rundherum kréaf-
tig brdunen. Zu den Bohnen geben und die Pfanne etwas abkiihlen lassen.

Etwa 45 ml Ol in die Pfanne giefen und bei mittlerer bis hoher Temperatur erhitzen. Zwiebel
hineingeben und in etwa 10 Minuten unter gelegentlichem Riihren goldbraun anbraten. Die ge-
rosteten Bohnen, Knoblauch und Chili sowie Fond hinzufiigen mit 1 TL Salz und 1 groflziigigen
Prise Pfeffer wiirzen. Leicht zum Sieden bringen und zugedeckt bei schwacher bis méfiger Hitze
etwa 20 Minuten schmoren, bis die Bohnen sehr weich sind. Zum Schluss Zitronenschale und
-saft unterriihren.

Kriuter abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und in einer kleinen Schiissel mit 2 EL Ol sowie
1/8 TL Salz und reichlich Pfeffer verriihren.

Kurz vor dem Servieren die Krauter-Salsa nur grob unter die Bohnen mengen.
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Fiir die Café-de-Paris-Sauce:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und zerstofen.

Butter mit Schalotte, Knoblauch, Worchestersauce, Currypulver, Cayennepfeffer und Senfpulver
mit 2 TL Meersalzflocken in einem kleinen Topf vermengen, bei mittlerer Hitze etwa 6 Minuten
kocheln lassen und hin und wieder schwenken, bis die Schalotten weich und die Butter goldgelb
und leicht gebréunt ist. Kapern, Kriuter und eine sehr grofiziigige Prise Pfeffer unterrithren und
die Sauce noch 1 Minute kocheln lassen. kuechenschlacht.zdf.de Bei mittlerer Hitze Sahne und
Zitronensaft unterriihren und die Sauce im Topf weitere 2 Minuten behutsam schwenken, bis sie
heif} ist.

Fiir den SiiBkartoffelpiiree:

Chili entkernen und kleinhacken. Sesam rosten. Knoblauch abziehen und pressen. Siilkartoffeln
schilen und in 2 cm grofie Stiicke schneiden.

Siikartoffeln mit 3 TL Salz in einem kleinen Topf geben. So viel kochend heiles Wasser dazu
giefen, dass sie knapp bedeckt sind. Bei mittlerer bis starker Hitze 10-12 Minuten garen, bis sie
so weich sind, dass man sie zerstampfen kann. Stikartoffeln abgieflen und gut abtropfen lassen
(das Kochwasser auffangen, falls die Kartoffeln spéter noch aufgelockert werden miissen). 2 EL
Ol hinzufiigen und die Kartoffeln glatt zerstampfen. Etwas abkiihlen lassen, dann die Hilfte der
Limettenschale und 2 EL Joghurt unterziehen. Siilkartoffelstampf anrichten und mit einem Loffel
Mulden fiir den Joghurt hineindriicken Den restlichen Joghurt mit dem Knoblauch verriihren
und gleichméBig auf den StiBkartoffelstampf 16ffeln. Mit dem Granatapfelsirup und den restlichen
2 TL Ol betriufeln, dann mit Koriandergriin, Chili, Sesam, restlicher Limettenschale und 1 Prise
Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Zschiesche am 12. April 2021

178



Sellerie-Schnitzel, Erbsen-Piiree, Méhrchen, Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Sellerieschnitzel:

2 Knollensellerie 2 Zitronen 6 Fier

200 g Mehl 300 g Paniermehl Ol

1 kg Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

450 g TK-Erbsen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 L kréftiger Gemiisefond 1 Becher Creme fraiche 2 Zweige Minze
Salz Pfeffer

Fiir die Mdhrchen:

300 g feine Mohrchen 1 Zwiebel 3 EL Butter

2 EL gehackte Gartenkrduter 1 Prise Zucker Salz

Fiir den Dip:

1 Bund Lauchzwiebeln 1 Chilischote 1 Zitrone

1 Becher Creme-fraiche 1 Becher korniger Frischkése Frische gehackte Gartenkréuter
Salz Pfeffer

Fiir das Sellerieschnitzel:

Den Sellerie schélen, vom Strunk befreien und in etwa 1 ¢m dicke Scheiben schneiden. Wasser
in einer Pfanne zum Kochen bringen, salzen und die Selleriescheiben ca. 6 Minuten knapp weich
garen.

Herausnehmen, in ein grofles Sieb geben, unter kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen
lassen.

Nun drei Suppenteller nehmen: In den ersten Suppenteller das Mehl geben. In einem zweiten
Teller das Paniermehl, Salz und Pfeffer gut vermischen. Im dritten Teller die Eier mit einer Prise
Salz verquirlen.

Zum Panieren die Sellerieschnitzel zuerst im Mehl wenden. Dann das Mehl abklopfen und die
Schnitzel durch das Ei ziehen. Zuletzt auf beiden Seiten in das Paniermehl driicken. In einer
Bratpfanne Butterschmalz heifl werden lassen. Schnitzel auf beiden Seiten 5 Minuten goldig bra-
ten, bis sie knusprig sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Piiree:

Knoblauch und Zwiebel abziehen, wiirfeln und in 1 EL zerlassener Butter 2 Minuten diinsten.
FErbsen zugeben und 2 Minuten mitdiinsten. 100 ml Fond angieflen und Erbsen zugedeckt bei
mittlerer Hitze 5 Minuten kochen. Erbsen grob piirieren, sodass einige Erbsen ganz bleiben.
Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. 2 EL Créme fraiche und Minze unterriihren
und das Piiree mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einigen Minzbldttchen bestreut servieren.

Fiir die Mdhrchen:

Mohren schilen, von Enden befreien und schrig in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Mit
einer Prise Salz bestreuen und mit 1 EL Butter in einen weiten Topf oder in eine Pfanne geben.
150 ml Wasser angieflen, ca. 10 Minuten offen kicheln lassen, bis die Fliissigkeit nahezu verkocht
ist und die Mohren bissfest gegart sind.

Hitze reduzieren, restliche Butter zugeben und M&hren mit Zucker bestreut 2-3 Minuten glan-
zend karamellisieren lassen. Krauter unterheben und alles mit Salz wiirzen.

Fiir den Dip:

Creme fraiche und Frischkése verrithren. Lauchzwiebeln putzen, vom Strunk befreien und das
weifle unter die Frischkése-Masse heben.
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Gartenkriuter ebenfalls unterheben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Chili wa-
schen, trockentupfen und hacken. Dip mit Salz, Pfeffer, Chili und Zitrone abschmecken. Dip mit
dem gewaschenen Griin der Lauchzwiebeln garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Holger Lagaly am 27. Mai 2021

Semmelknddel mit veganer Champignon Rahm-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Semmelknédel:

3 Laugenbrotchen 1 Zwiebeln 2 Eier, Grole M

100 ml ungesiifite Hafermilch 50 g glatte Petersilie Edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

400 g braune Champignons 125 g Cherrytomaten 1 Bund Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen 100 ml trockener Weilwein 300 ml Hafersahne
edelsiifles Paprikapulver Pilzmehl 0Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Cherrytomaten 2 Lauchzwiebeln Ol

Fiir die Semmelknédel:

Die Laugenbrotchen kleinschneiden. Zwiebeln abziehen und fein schneiden. Hafermilch mit Zwie-
beln erhitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Laugenbrotchen mit der Hafermilchmischung
iibergieflen und ziehen lassen. Eier und Paprikapulver zur Knddelmasse hinzufiigen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und Knodelmasse mit Petersilie verfeinern.
Knodel formen.

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen und Knédel in siedendem Wasser garziehen.

Fiir die Sauce:

Champignons putzen und je nach Grofle vierteln. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Cham-
pignons in Ol anbraten. Lauchzwiebeln von der Wurzel befreien und in feine Ringe schneiden.
Knoblauch und Lauchzwiebeln nach ca. 10 bis 15 Minuten zu den Pilzen geben. Kurz mitbraten
und dann alles mit Weilwein abloschen. Kurz kocheln lassen, dann die Hafersahne angiefien.
Cherrytomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Tomaten kurz vor Ende der Kochzeit zur
Sauce geben.

Dann die Sauce mit Paprikapulver, Pilzmehl, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Cherrytomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Tomatenhilften leicht in etwas Ol an-
schwitzen. Lauchzwiebeln putzen und Ringe schneiden. Gericht mit Tomaten und Lauchzwiebeln
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Sbresny am 19. Juli 2021
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Serviettenknodel mit Pilz-Sahne-SoBe, Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Serviettenknodel:

4 Brotchen vom Vortag 1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie
70 g Butter 150 ml Milch 3 Eier

2 EL Kartoffelmehl 100 g Semmelbrosel Salz

Fiir die Pilz-Sahne-Sauce:

1 Portobello Pilz 8 braune Champignons 8 kleine Kriuterseitlinge
1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter

200 ml Sahne 100 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Apfel-Salat:

1 kleine Kugel Rote Bete 1 Apfel 2 EL Krauteressig

2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Rote Bete Blétter 1 Handvoll Wildkréutersalat einige Bliiten

Rote-Bete-Sprossen

Fiir die Serviettenknédel:

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne in 20 g Butter andiinsten. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln, fein schneiden und zu den Zwiebeln geben.

Milch mit der Restbutter erwérmen, iiber die Semmelwiirfel geben, Zwiebel-Petersilie-Mischung
dariibergeben und etwas abkiihlen lassen.

Eier mit etwas Salz verquirlen, iiber Semmelmasse geben und verkneten.

Bei Bedarf etwas Kartoffelmehl oder Semmelbrosel dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Frischhaltefolie auslegen, Teigmasse daraufgeben, zu einer Rolle formen und die Enden fest ver-
knoten.

In gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten gar ziehen lassen, das Wasser soll nicht sprudelnd kochen
sondern der Knodel soll sich leicht bewegen.

Aus dem Wasser nehmen, Knodel aus der Folie 16sen und in dicke Scheiben schneiden.

Fiir die Pilz-Sahne-Sauce:

Zwiebel abziehen, fein schneiden und in Butter in einer Pfanne anschwitzen. Pilze putzen, klein
schneiden, zu den Zwiebeln geben und etwas Wasser und Gemiisefond angieflen. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln, fein schneiden und mit in die Pfanne geben. Aufkdcheln lassen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und die Sahne hinzugeben.

Fiir den Rote-Bete-Apfel-Salat:

Rote Bete und Apfel fein raspeln und mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol vermischen und abschme-
cken.

Fiir die Garnitur:

Serviettenknodel und Sauce auf Tellern anrichten. Rote-Bete-Apfel-Salat auf einigen Rote-Bete-
Blattern und Wildkrautern anrichten und mit Bliiten garniert servieren.

Christiane Saubert am 13. Oktober 2021
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Sesam-Kdse-Taler mit Spinat, Feldsalat mit Weintrauben

Fiir zwei Personen
Fiir die Taler:

1 Ei 100 g Sesam 1 Harzer Roller

100 g Edamer 100 g Gouda 100 g Parmesan

5 EL Semmelbrosel Butterschmalz Pfeffer

Fiir den Spinat:

400 g Babyspinat 1 Schalotte Muskatnuss

Butter Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 100 g griine Weintrauben 100 g rote Weintrauben
60 g Walnusskerne 1 TL korniger Senf 3 EL Himbeeressig

1 Schuss Walnussél 1 Schuss Kiirbiskerndl Salz, Pfeffer

Fiir die Taler:

Alle Késesorten mit der Reibe in einer Schiissel zerkleinern bzw. reiben.

Mit Pfeffer wiirzen. Késeraspel mit dem Ei und den Semmelbroseln zu einer festen Masse durch-
kneten.

Einen Taler formen und die Ober- und Unterseite in Sesam driicken, bis alles mit Sesam bedeckt
ist. In der Pfanne in Butterschmalz braten.

Fiir den Spinat:

Schalotte abziehen, klein hacken und in Butter anschwitzen. Spinat putzen, zur Schalotte geben
und mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir den Salat:

Feldsalat griindlich waschen, trockentupfen und mundgerecht auseinanderzupfen. Weintrauben
waschen, trockentupfen und halbieren.

Walnusskerne klein hacken.

Aus Senf, Essig, Olen, Salz und Pfeffer ein Dressing zubereiten und vor dem Servieren iiber den
Salat geben.

Die Késetaler auf dem Spinatbett anrichten und den Salat separat dazu reichen. Das Gericht
auf Tellern anrichten und servieren.

Wilfried Benz am 14. Juli 2021
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Shakshuka mit Kichererbsen, Naan, Spinat-Joghurt-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir Shakshuka mit Kichererbsen:

250 g Kichererbsen (Dose)
1 rote Paprika

2 Eier

2 EL Tomatenmark

3 Tomaten

1 Zwiebel

150 g Feta

4 EL Paprikapulver

1 gelbe Paprika

1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie

1 TL Knoblauchpulver

4 TL Chilipulver 1 TL Kreuzkiimmelpulver 100 ml Olivensl

Salz Pfeffer
Fiir das Naan:
75 g Naturjoghurt

125 ml Milch 250 g Weizenmehl

2 TL Backpulver 1 Ei 3/4 TL gemahl. Kreuzkiimmel
8 g Zucker 3 TL Salz 1 TL Meersalz

1 TL schwarzer Sesam 1 TL heller Sesam 4 EL Rapsol

8 ml Olivenol Weizenmehl

Fiir die Spinat-Joghurt-Creme:

350 g Blattspinat 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

200 g Joghurt, 3,5% 3 EL Ricotta 4 TL Chiliflocken
3 TL Kreuzkiimmelsamen 1 TL edelsiiles Paprikapulver 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir Shakshuka mit Kichererbsen:

Das Olivendl in einer Eisenpfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und
in der Pfanne anbraten. Tomaten und Paprika in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Toma-
tenmark in die Pfanne geben. Bei geringer Hitze zehn Minuten kécheln lassen.

Danach zwei kleine Mulden in die entstandene dicke Sauce driicken und jeweils ein Ei hineinge-
ben. Vorsichtig das Eiweil mit dem Kochléffel- Stiel verriihren ohne das Eigelb zu beschidigen.
Fiir ca. 5 min. einen Deckel darauf geben.

Kichererbsen abgieflen und etwas abtrocknen. In einer Pfanne die Kichererbsen leicht anbra-
ten und mit Knoblauchpulver, Chilipulver, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmelpulver
wirzen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Bliatter abzupfen und fein hacken. Zerbroselten Feta,
Kichererbsen und gehackte Petersilie zum Schluss iiber die Shakshuka geben.

Fiir das Naan:

Mehl, Milch, Joghurt, Zucker, Backpulver, Olivensl, Salz und Kreuzkiimmel in einer Schiissel
verkneten, bis ein glatter Teig entsteht.

Den Teig in 4 Teile teilen und auf der bemehlten Fliche ca. 1 cm dick ausrollen. Das Rapsol
in der Pfanne erhitzen und den Fladen bei mittlerer Hitze fiir ca. 3 Minuten von jeder Seite
anbraten.

Den fertigen Fladen mit einem verquirlten Ei auf der Oberseite einpinseln und mit dem Sesam
und Meersalz leicht bestreuen.

Fiir die Spinat-Joghurt-Creme:

Spinat waschen, trocknen und in 1 cm breite Streifen schneiden.

Kreuzkiimmelsamen im Morser leicht zerstoflen und in einem Topf mit Olivendl leicht anrésten.
Spinat dazugeben und bei grofler Hitze unter Riithren drei Minuten zusammenfallen lassen. In
ein Sieb geben, abtropfen und abkiihlen lassen, anschlieend gut ausdriicken.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Zitronenschale fein abreiben, Zitronensaft auspressen.
Zitronenabrieb und 1 TL Zitronensaft mit Joghurt, Ricotta und Knoblauch verriihren. Spinat
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unterheben und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chiliflocken abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stephan Christen am 19. August 2021
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Shakshuka mit Pfannenbrot, Minz-Joghurt und Krduter-Ol|

Fiir zwei Personen

Fiir das Shakshuka:

1 rote Paprika 400 g Dosen-Tomaten 1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 4 Eier

siifles Paprikapulver Kreuzkiimmel Olivenol
Meersalz Salz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

50 g Butter 185 ml Milch 300 g Mehl

1 TL Backpulver Olivenol Salz

Fiir den Minz-Joghurt:

100 g Joghurt, 3,8% 1 Zweig Minze 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir das Kriuter-Ol:

1 rote Chilischote 1 Bund Petersilie 1 Bund Minze

100 ml Olivenol
Fiir die Garnitur:
100 g Schafskése 1 Bund Glatte Petersilie 3 Zweige Koriander

Fiir das Shakshuka:

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Knoblauch ebenfalls abziehen und fein hacken. Paprika waschen, vierteln, von Scheidewénden
und Kernen befreien und quer in feine Streifen schneiden.

In einer groflen, am besten gusseisernen Pfanne Olivendl erhitzen.

Zwiebel und Paprika darin bei kleiner Hitze fiir ca. 10 Minuten anschwitzen, bis sie weich sind.
Dabei gelegentlich umriihren. Fiir die letzten 2 Minuten den Knoblauch hinzufiigen.
Chilischote abbrausen, der Linge nach halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien,
dann hacken.

Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Chili dazugeben und fiir eine Minute anrésten. Dann Tomaten
aus der Dose zum Gemiise geben und die Tomaten mit dem Pfannenwender vorsichtig zerdriicken.
Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten einkochen lassen. Anschlieflend mit einem
Loffel kleine Mulden formen, die Eier vorsichtig am Pfannenrand aufschlagen und in die Mulden
gleiten lassen. Eier mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne in den vorgeheizten Ofen schieben
und fiir ca. 8-10 Minuten backen, bis die Eier gestockt sind. Vor dem Servieren mit Meersalz
wiirzen.

Fiir das Pfannenbrot:

Butter schmelzen. Fliissige Butter, Milch, Mehl, Backpulver und Salz in eine Schiissel geben und
zu einem glatten, weichen Teig verrithren. 10 Minuten ruhen lassen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Teig in etwa 8 Portionen teilen und diese nacheinander in
etwas Ol bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ausbacken. Beim Wenden mit dem Pfannenwender
platt driicken.

Fiir den Minz-Joghurt:

Knoblauch abziehen, in grobe Stiicke schneiden und mit ca. 1 TL Salz in einem Mo&rser zu einer
Paste zerstoflen.

In einer Schiissel den Joghurt mit Salz und etwas Wasser glattrithren und die Knoblauchpaste
hineingeben.

Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Minze
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und Zitronensaft zum Joghurt geben und ggf. mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kriuter-0l:

Chilischote abbrausen und trockentupfen. Petersilie und Minze abbrausen und trockenwedeln.
Chili und Kriuter grob hacken, dann in einem Becher geben, mit einem Stabmixer fein piirieren
und wihrenddessen das Ol langsam einlaufen lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie und Koriander abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.

Schafskise zerbroseln. Shakshuka vor dem Servieren mit Schafskése und Kréutern garnieren..
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franziska Meier am 13. September 2021

Spaghetti carbonara

Fiir zwei Personen
Fiir die Spaghetti:

4 Fier 400 g Mehl, Typ 405 Salz

Fiir die Carbonara:

2 Eier 80 g Pecorino 60 g Guanciale
Salz Pfeffer

Fiir die Spaghetti:

In eine grofie Schiissel das Mehl geben, in die Mitte eine Mulde formen und die Eier sowie eine
Prise Salz in die Mulde geben. Die Zutaten langsam und sorgfiltig zu einem Teig kneten. Bitte
nicht langer als 10 Minuten, da der Teig sonst zu klebrig wird. Ob der Teig fertig ist, zeigt der
Druck-Test. Mit dem Finger den Teig leicht eindriicken. Dehnt er sich danach direkt wieder aus,
ist der Teig fertig.

Nun den Teig aus der Schiissel nehmen und in Frischhaltefolie einwickeln. Den eingewickelten
Teig mit einem feuchten Geschirrhandtuch bedecken und mindestens 20 Min. ruhen lassen.
Anschliefend den Teig ausrollen und in feine Streifen schneiden. Die Streifen zum Trocknen {iber
das Pastagestell hidngen.

In einem Topf Wasser und einer Prise Salz zum Kochen bringen. Die Spaghetti in das Salzwasser
geben und 2-3 Min. al dente kochen.

Fiir die Carbonara:

Guanciale in Wiirfel schneiden und in einer heiflen Pfanne langsam anbraten.

In der Zwischenzeit ein Ei trennen und das Eigelb auffangen. Das Eigelb und ein ganzes Ei in
eine Riihrschiissel geben. Dann den Pecorino hobeln und zusammen mit dem Pfeffer zu den
Eiern geben. Anschlielend die Eier-Kése-Mischung zu einer homogenen Masse verriithren.

Sind die Spaghetti al dente, diese abschopfen und zu dem Guanciale in die Pfanne geben. Dazu
kommt eine Kelle Nudelwasser.

Nach ungefidhr einer Minute die Spaghetti in die Riihrschiissel mit der Ei-Kése-Masse geben,
umriihren und unter sténdigem Riihren die Nudeln zuriick in die noch warme Pfanne geben.
Das Ei darf dabei nicht stocken.

Sind die Spaghetti vollstindig mit der Sauce verbunden, die Spaghetti samt Carbonara auf einem
Teller anrichten, mit gemahlenem Pfeffer bestreuen und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Backes am 18. Oktober 2021
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Spargel mit Bozner SoBe, Petersilien-Kartoffeln, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den panierten Spargel:
10 Stangen weifler Spargel
50 g Semmelbrosel

100 g Butter

Salz

Fiir die Bozner Sauce:

4 Eier

Essiggurkenwasser

Prise Zucker

Fiir die Petersilien-Kartoffeln:

5 festk. Kartoffeln

Salz

Fiir den gemischten Salat:
50 g Feldsalat

1 Salatgurke

1 EL Honig

1 Bund Schnittlauch

1 Zitrone
50 g Mehl
Rapsol
Pfeffer

1 EL mittelscharfer Senf
1 EL Rotweinessig
Salz

1 Bund glatte Petersilie

50 g Rucola

1 Knoblauchzehe
Rotweinessig
Zucker

50 g Pankomehl
2 Eier
Chilisalz

2 Essiggurken
1 Bund Schnittlauch

75 g Butter

5 Radieschen

1 EL mittelscharfen Senf
Rapsol

Salz

Fiir den panierten Spargel:

Den Spargel schilen und 10 Minuten im Dampfer garen.

Spargel etwas abkiihlen lassen, mit Zitronensaft betriufeln und anschlieffend salzen und pfeffern.
Fi trennen und Eigelb aufschlagen. Dann mehlieren und in geschlagenen Eigelb wenden. Zum
Schluss in Panko und Semmelbrosel rundherum wenden. Chilisalz dazugeben.

Ol und Butter in eine Pfanne geben, panierten Spargel darin von allen Seiten braten bis er eine
schone goldgelbe Farbe hat.

Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Bozner Sauce:

Fier acht Minuten lang hart kochen. Eigelb aus dem Eiweifl entnehmen und in eine Schiissel
geben. Eiweif3 in kleine Wiirfel schneiden. Eigelb mit Senf und etwas Essigwasser zu einer Creme
rithren. Essiggurken in kleine Wiirfel schneiden und zur Ei-Senfmasse hinzugeben.
Fi-Senf-Gurgenmasse gut durchmischen und mit Zucker, Salz und Rotweinessig abschmecken.
Das gewiirfelte Eiweifl mit der Senfcreme und geschnittenen Schnittlauch mischen und nochmals
mit Salz abschmecken.

Fiir die Petersilien-Kartoffeln:

Kartoffeln schélen, vierteln und in Wasser mit einer Prise Salz ca. 20 Minuten kochen bis sie
gar sind. Abgielen, in eine Schiissel geben und kurz vor dem Servieren Butter und gehackte
Petersilie zu den Kartoffeln geben, vorsichtig durchmischen und nachsalzen.

Fiir den gemischten Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. Radieschen und Gurke waschen und kleinschneiden. Schnitt-
lauch abbrausen, trockenwedeln und in feine R6llchen schneiden. Knoblauch abziehen und reiben.
Eine Vinaigrette aus Honig, Knoblauch, Senf, Zucker, Salz, Essig und Ol herstellen und zum Sa-
lat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karl Braun am 08. Juni 2021
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Spargel-Salat, weifler Spargel, Morcheln, Knusperblatt

Fiir zwei Personen

Fiir den weiflen Spargel:
8 Stangen weifler Spargel
1 EL Butter

Fiir die Morcheln a la créme:

100 g getr. Morcheln
50 ml Cream Sherry
Fiir das Knusperblatt:
1 Strudelblatt

2 Prisen Meersalz

Fiir den griinen Spargelsalat:

100 g griiner Minispargel
1 EL Reisessig
1 TL weiler Sesam

1 Zitrone, 1 TL Saft
1 Prise Zucker

1 Schalotte
2 EL geschlagene Sahne

1 EL Butter
weifler Pfeffer

1 EL Mirin
1 TL gerostetes Sesamol
1 TL Ingwerpulver

2 EL Traubenkernol
Salz

1 EL Butter
WeiBler Pfeffer

gemahlener Koriander
1 EL helle Sojasauce

1 TL schwarzer Sesam
Eiswasser

Fiir die Garnitur:
4 TL Shichimi Togarashi

Fiir den weif3en Spargel:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Weilen Spargel schéilen. Wasser aufsetzen und Salz, Zucker und Zitronensaft zum Wasser geben.
Spargel darin knackig kochen.

Spargelstangen herausnehmen, abtupfen und in Butter und Traubenkerndl anbraten, bis sie
etwas Farbe angenommen haben.

Fiir die Morcheln a la créeme:

Die Morcheln vorher 1 Std. vorher in Wasser eingelen; dann iiber ein Sieb mit Passiertuch
abgieflen. Fliissigkeit auffangen.

Morcheln abwaschen und auf Kiichenpapier abtrocknen. Schalotte abziehen, fein hacken und mit
den Morcheln in der Butter anschwitzen.

Mit Cream Sherry abloschen und etwas einkdcheln lassen. Sahne schlagen. Morcheln mit weiflem
Pfeffer und Salz wiirzen. Die geschlagene Sahne unterriihren.

Fiir das Knusperblatt:

Strudelblatt in 10 x 7 cm grofle Rechtecke schneiden. Butter schmelzen und Strudelblatt damit
bestreichen. Mit Pfeffer, Salz und gemahlenem Koriander bestreuen. Fiir 4 Minuten in den
vorgeheizten Ofen geben.

Fiir den griinen Spargelsalat:

Minispargel fiir 3 Minuten in siedendes Wasser geben und im Eiswasser abschrecken.

Mirin, Sojasause, Reisessig, Sesamol und Ingwerpulver zu einer Marinade verrithren und Spargel
darin marinieren.

Den schwarzen und den weiflen Sesam anrdsten.

Fiir die Garnitur:

Den weiflen Spargel auf einer Tellerhélfte legen. Daneben die Morcheln a la creme ldngs anrichten.
Knusperblatt anlegen. Auf der anderen Tellerhilfte den Minispargel Mikado-artig anrichten, mit
dem gemischtem gerdsteten Sesam und Shichimi Togarashi bestreuen und servieren.

Guido Reiter am 08. Juni 2021
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Spinat-Gorgonzola-Tirmchen, Basmati, Birne, Walniisse

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiirmchen:

800 g frischer Spinat 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 Eier 400 g Gorgonzola 200 ml Sahne
100 ml Vollmilch Muskatnuss Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Basmati-Wildreis-Mischung 100 g Parmesan  Salz
Fiir Birne und Walniisse:

2 Birnen 50 g Walniisse Butter
3-4 EL brauner Zucker

Fiir das Tiirmchen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotten und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit etwas Ol in eine Pfanne geben. Spinat
waschen, trockenschleudern, ebenfalls in die Pfanne geben und diese erhitzen. und. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Sobald der Spinat eingefallen ist, diesen vom Herd nehmen und evtl.

Fliissigkeit abgiefen.

Eier, ca. 300 g Gorgonzola und Sahne mit einem Stabmixer zu einer fliissigen Masse mixen. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Gorgonzola-Sahne-Mischung unter Spinat heben und alles in runden Metallférmchen auf einem
Backblech platzieren. Etwa 12 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Restlichen Gorgonzola mit Milch piiriren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

Reis in ca. 360 ml Salzwasser geben und kochen lassen. Parmesan reiben und unter den fertigen
Reis heben. Reis in ein rundes Ausstechférmchen geben und abkiihlen lassen.

Fiir Birne und Walniisse:

Birnen waschen, trockentupfen und in feine Spalten schneiden, dabei das Kerngehéuse entfernen.
Butter leicht in einer Pfanne erhitzen, die Birnenspalten dazugeben und weich werden lassen.
Zucker hinzugeben und leicht karamellisieren lassen. Dann Walniisse dazugeben und ebenfalls
karamellisieren.

Fiir die Fertigstellung: Spinat-Gorgonzola-Tortchen auf den Reis geben und den Anrichtering
vorsichtig abziehen. Mit Gorgonzola-Creme, Birnenspalten und Walniissen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Moller am 15. September 2021
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Spinat-Kdse-Knddel mit Schmortomaten, Nussbutter, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinat-Kése-Knodel:

200 g Knodelbrot 250 g frischer Spinat 1 Schalotte
4 Knoblauchzehe 100 ml Vollmilch 2 Eier

50 g gerieb. Bergkése 50 g gerieb. Emmentaler 40 g Mehl
1 TL Butter Chilisalz Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Nussbutter:
125 g Butter
Fiir die Schmortomaten:

1 Rispe Kirschtomaten Olivenol Salz

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 1 EL Himbeeressig 1 EL Holunderessig
1 EL dunkler Balsamico 1 EL Kiirbiskernél 1 EL Olivensl

1 TL Agavendicksaft Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 2 EL Kiirbiskerne

Fiir die Spinat-Kise-Kndodel:

Den Ofen auf 150 Grad Heiflluft vorheizen. Milch erwédrmen. Spinat waschen und trockenschleu-
dern. Knoblauch und Schalotte abziehen und sehr fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Knoblauch und Schalotte darin anschwitzen. Spinat dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Sobald der Spinat zusammengefallen ist, aus der Pfanne nehmen und kurz abkiihlen
lassen. Spinat anschlieBend sehr fein hacken. Knddelbrot in eine Schiissel geben, mit der warmen
Milch begiefien, die Eier dazu schlagen, den Spinat dazu geben und alles vermengen. Mit Salz,
Pfeffer, Chilisalz und Muskat abschmecken. Den geriebenen Ké#se untermischen. Mit feuchten
Hénden Kndédel formen.

Knodel in kochendes Salzwasser geben und anschlieffend darin fiir ca. 7 Minuten sieden lassen.
Fiir die Nussbutter:

Butter in einem Topf schmelzen und kochen lassen, bis das Wasser verdampft, sich die Molke
absetzt und diese Bridune annimmt. Die Butter sollte eine goldene Farbe bekommen und an-
genehm nussig riechen. Die fertige Nussbutter zuletzt durch ein Kiichenkrepp filtern, um die
Molkereste abzufangen.

Fiir die Schmortomaten:

Tomaten in eine ofenfeste Form geben, mit Olivendl betrdufeln, salzen und fiir ca. 30 Minuten
in den Ofen geben.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat gut waschen und trockenschleudern. Ein Dressing aus dem Himbeeressig, Holunderes-
sig, Balsamico, Kiirbiskernol, Olivenol, Agavendicksaft, Salz und Pfeffer herstellen. Den Feldsalat
damit anmachen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Knodel mit der Nussbutter iibergieflen und zuletzt den Parmesan und die Kiirbiskerne dariiber
geben. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Deininger am 25. Februar 2021
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Spinat-Kdseknddel mit Pilzrahm und Honig- Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Knodel:

150 g Babyspinat 1 kleine Schalotte 150 g Weifibrot
100 g Bergkise 100 ml Milch 2 EL Butter

25 g Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Pilzrahm:

350 g gemischte Pilze 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter 120 ml Sahne 20 ml Weiflwein
50 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir die Honigtomaten:

150 g kleine Strauchtomaten 1 EL fliisssigen Honig 1 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund Petersilie

Fiir die Knédel:

Den Ofen auch 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Milch in einem Topf lauwarm erhitzen. Das Brot fein wiirfeln und in eine Schiissel geben.
Milch dariiber gieBen und circa 10 Min. zichen lassen. Nun die Zwiebel abziehen und sehr fein
wiirfeln. Spinat verlesen, waschen, gut abtropfen lassen und grob hacken. 2 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel darin glasig diinsten und kurz den Spinat dazugeben. Spinat nach 2
Min. wieder herausnehmen und abkiihlen lassen. Den Kése grob reiben. Dann Ei, Mehl, Zwiebel,
Spinat und Kése zum Brot geben und mit den Hénden verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken. Klarsichtfolie auslegen die Masse darauf geben und mit Hilfe der Folie eine
Rolle formen und einrollen. Nun die Rolle aus der Klarsichtfolie nehmen, in Alufolie einwickeln
und die Enden gut verschlieen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Knddelrolle fiir
15 Min. in das noch siedende Wasser geben.

Anschlieflend herausnehmen und in Scheiben schneiden.

Fiir den Pilzrahm:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Pilze putzen und je nach Grofe
halbieren oder vierteln. In einer Pfanne Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin an-
braten, dann Pilze zugeben und etwa 5 Min. mitbraten.

Anschliefend mit Weifiwein, Gemiisefond und Sahne abléschen, aufkochen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Honigtomaten:

Die Tomaten waschen und abtrocknen. Mit Olivendl, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken und
bei 160 Grad fiir 10-15 Min. in den Ofen geben.

Anschliefend herausnehmen und anrichten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken Den Pilzrahm mittig auf den Teller plat-
zieren, 3 Knodelscheiben draufsetzen und mit der Petersilie garnieren.

Riccarda Schroter am 20. Oktober 2021

191



Spinat-Knddel mit Butter und geschmorten Cocktailtomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinatknédel:

200 g gewiirfeltes Weiflbrot 2 EL Mehl 200 g TK-Blattspinat
150 g Quark, 20% 3 Eier 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 200 g Butter Salz

grobes Meersalz
Fiir die Tomaten:

Ca. 25 Cocktailtomaten 50 g Butter Salz
Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch 100 g Parmesan

Fiir die Spinatknddel:

Wasser in einem Topf mit Meersalz wiirzen.

Mehl zum Knédelbrot geben und gut durchmischen. Spinat zusammen mit Quark, Eiern und
Salz gut durchmixen, dass ein feiner Brei entsteht.

Den Spinatbrei zum Kndédelbrot geben und mit einem Loffel gut vermengen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit etwas Butter in einer Pfanne andiins-
ten. Anschliefend zum Knoddelbrot geben und ebenfalls gut unterriihren. Teig 15 min. ziehen
lassen.

H&énde mit Wasser befeuchten und aus dem Teig Knddel formen, ins kochende Salzwasser geben
und 15 min garkochen.

In einer Pfanne restliche Butter schmelzen und etwas braun werden lassen. Butter wird zum
Schluss iiber die Knédel gegeben.

Fiir die Tomaten:

Cocktailtomaten halbieren und in derselben Pfanne in der vorhin Zwiebel und Knoblauch ge-
diinstet wurden, mit Butter einige Minuten schmoren lassen. Tomaten salzen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Parmesan reiben.

Tomaten in tiefe Teller geben, die Knodel aus dem Wasser nehmen, auf die Tomaten legen, mit
Parmesan, brauner Butter und Schnittlauch garniert servieren.

Simon Leimgruber am 21. Dezember 2021
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Spinat-Knédel, Bergkdse-Schaum, Tomaten, Bergkdse-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir den Kndédel:
100 g Baby-Blattspinat 3 Brotchen, vom Vortag 4 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 50 ml Milch

15 g Quark, 20% 20 g kriiftiger Bergkiise 3 TL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

1 Zwiebel 1 Zitrone, Saft 1 EL Créme-fraiche
50 g Bergkise 100 ml Gefliigelfond 1 EL Sahne

1 EL Butter 4 Halme Schnittlauch 0,35 g Soja-Lecithin
1 Prise Cayennepfeffer  Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

300 g Cherrytomaten 1 Knoblauchzehe 3 TL Olivenol

1 TL Honig 1 Zweig Thymian Salzflocken

Fiir den Chip: 50 g kraftiger Bergkése

Fiir den Knédel: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Brétchen in grobe Wiirfel schnei-
den und in einem Zerkleinerer héckseln.

Herausnehmen. Spinat waschen, putzen und gut trocken schiitteln.

In einem Zerkleinerer klein héckseln. Brotchen wieder zum Spinat geben und ca. 5 Sekunden
zZusammen mixen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen, Zwiebel und Knoblauch darin farblos andiinsten. Milch mit
dem Muskat erwérmen. Bergkise reiben.

Spinat-Brot-Brosel in eine Schiissel geben und die warme Milch angielen. Gediinstete Zwiebeln
und Knoblauch, Ei, Quark und Bergkése zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermengen.

Kurz ruhen lassen. Dann mit feuchten Hénden ca. 50 g schwere Knédel abdrehen. In einem Topf
reichlich Wasser aufkochen, salzen und die Knodel darin ca. 10 Minuten in siedendem Wasser
garen. Mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.

Fiir den Schaum: Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen.
Gefliigelfond hinzugeben und ca. 3-4 Minuten reduzieren.

Creme fraiche und Zitronensaft dazugeben. Mit Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer abschmecken.
Dann den geriebenen Bergkéise und Sahne einriihren. Bei geringer Hitze so lange warten, bis
der gesamte Kése geschmolzen ist. Soja-Lecithin mit 100 ml Wasser verriihren und in die Sauce
geben.

Vor dem Servieren die Sauce mit dem Piirierstab aufschiumen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

Fiir die Tomaten: Tomaten waschen, einstechen und in eine Auflaufform geben. Knoblauch ab-
ziehen, hacken, mit Ol und Honig verrithren. Mischung auf den Tomaten verteilen. Thymian
dazugeben, mit Salz bestreuen und im Ofen bei 200 Grad Umluft ca. 10 Minuten garen.

Fiir den Chip: Bergkése reiben und auf Backpapier in Kreisform ca.10 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Goliike am 26. Oktober 2021
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Spinat-Pfannkuchen mit Tomaten-Avocado-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinatpfannkuchen:

50 g Babyspinat 1 Ei, Grofle L 300 ml Hafermilch
200 g Mehl 1 TL Backpulver 0Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 reife Avocado 200 g bunte Kirschtomaten 3 Friihlingszwiebeln
1 Limette 200 g korniger Frischkése 4 Bund Koriander

4 TL siifle Chilisauce 3 EL gerostetes Sesamol

Fiir die Korianderperlen:

2 Bund Koriander 250 ml Eiswasser 2 EL Mirin-Reiswein

1,3 g Natriumalginat (E 401) 5 g Kalziumchlorid (E 509)

Fiir die Spinatpfannkuchen:

Den Spinat waschen, trockenschleudern und verlesen. Das Ei in einen Mixer geben und aufschla-
gen. Salz und £ des Spinats untermixen. Nach und nach Milch, Mehl und Backpulver dazugeben
und weiter mixen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine beschichtete Pfanne mit Ol auspinseln und nach und nach je eine Kelle Teig in die Pfanne
geben, schwenken und je nur eine Seite circa 3 Minuten backen. Nicht von beiden Seiten backen.
Fiir den Salat:

Tomaten waschen und klein schneiden. Avocado aufschneiden, den Kern entnehmen und eine
Halfte der Avocado ebenfalls klein schneiden.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und Friihlingszwiebeln waschen, vom Ende befreien und
fein schneiden. Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Alles zusammen mit dem
restlichen Spinat und der Chilisauce in eine Schiissel geben und mit Limettensaft und Sesamol
betrédufeln.

Die ausgebackenen Pfannkuchen mit dem Salat und dem Frischkése befiillen.

Fiir die Korianderperlen:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und fiir 3
Sekunden in kochendem Wasser blanchieren.

Dann sofort in das Eiswasser geben, um Farbe und Geschmack zu erhalten. Koriander, Reis-
wein und 250 ml Wasser im Mixer zu einer homogenen Masse vermengen und im Anschluss
abseihen. Auf exakt 250 g abwiegen und mit dem Natriumalginat nochmals vermixen. Mit ei-
nem Stabmixer 500 ml Wasser mit 5 g Kalziumchlorid mixen. Mit einer nadellosen Spritze die
Korianderfliissigkeit aufziehen und in das Kalziumbad tropfen lassen. Nach 20 Minuten heraus-
nehmen und in kaltem klaren Wasser so lange aufbewahren, bis angerichtet wird.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hannah Bechhofer am 03. November 2021
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Spinat-Quiche mit buntem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Quiche:

1 Pack. Bléatterteig 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
400 g Blattspinat (TK) 1 Handvoll Pinienkerne 1 Handvoll Leinsamen
150 g Tofu, natur 250 g Sauerrahm aus Sojamilch 1 Schuss Olivendl

1 Zweig Basilikum 1 Zweig Rosmarin Mehl

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Pack. Wildkrautersalat 100 g Cherry-Tomaten 1 gelbe Paprika

1 Schuss Balsamico 1 Schuss Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Quiche:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Blattspinat, wenn nétig, noch etwas zerklei-
nern. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig braten. Spinat
flir 2-3 Minuten hinzufiigen, danach vom Herd nehmen.

Leinsamen in warmes Wasser einlegen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol kurz rosten. Ros-
marin und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Tofu zerbréckeln und mit
dem Spinat-Zwiebel Knoblauch-Gemisch, Sauerrahm, Olivenol, Leinsamen (diese dienen als Ei-
Ersatz) und den Pinienkernen vermengen. Fiillung mit Salz, Pfeffer, Basilikum und Rosmarin
abschmecken.

Eine Quiche-Form einfetten und mit Mehl bestduben. Mit dem Quicheteig auslegen und die Fiil-
lung gleichméfig darauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten lang backen. Danach
unbedingt eine Weile abkiihlen lassen und anschliefend vorsichtig aufschneiden.

Fiir den Salat:

Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien und klein
schneiden. Tomaten waschen, trockentupfen und klein schneiden. Salat klein schneiden, waschen
und trockenschleudern. Salat, Tomaten und Paprika mit Ol und Balsamico vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karsten Hinzmann am 12. Juli 2021
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Taco mit Blumenkohl, Paprika Chili-SoBe, Ananas-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir den Tacoteig:

250 g Maismehl Weizenmehl Salz

Fiir die Paprika-Chilisauce:

3 rote Paprikaschote 8 Cherrytomaten 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1 getrocknete Chili 2 Orangen

4 EL Tomatenmark 100 ml Cola 1 EL Apfelessig
brauner Zucker Chiliflocken Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

400 g Blumenkohl Salz Pfeffer

Fiir das Ananas-Topping:

% Ananas 1 Zwiebel

Fiir die Fertigstellung:

2 Cherrytomaten % Zwiebel 200 g Cheddar
3-4 Zweige Koriander Sonnenblumendl

Fiir den Tacoteig: Das Maismehl mit 350 ml Wasser und 1-2 Prisen Salz mischen und auf einer
bemehlten Arbeitsfliche zu einem weichen Teig kneten. Kleine, runde Kugeln formen und an-
schliefend in die Tacopresse geben, um 1 cm dicke Tortillas zu pressen. Die Tacos bei geringer
Hitze ca. 15 Sekunden von jeder Seite in einer heiflen Pfanne ausbacken.

Fiir die Paprika-Chilisauce: Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Paprika
waschen, halbieren und entkernen. Cherrytomaten waschen und halbieren. Chilischote dritteln.
Orangen halbieren und den Saft auspressen.

Paprika in Ol scharf anbraten, Zwiebeln hinzugeben und dann die Chilischote, Knoblauch und
Cherrytomaten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomatenmark unterriihren und anschlieend
mit Cola, Orangensaft und Apfelessig abloschen. Je nach Geschmack mit braunem Zucker, Chi-
liflocken, Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce etwas einkochen lassen, anschlieffend in den Mixer
geben und piirieren.

Sauce zuriick in die Pfanne geben.

Fiir den Blumenkohl: Blumenkohl putzen und in kleine Stiicke schneiden. Einen Topf mit Salz-
wasser zum Kochen bringen und den Blumenkohl darin kurz blanchieren. Blumenkohl zerbréseln
und in die Sauce geben. Alles aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Ananas-Topping: Ananas schilen, Zwiebel abziehen, beides in kleine Wiirfel schneiden
und vermengen.

Fiir die Fertigstellung: Koriander abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Einen Taco mit der
Blumenkohl-Chilisauce fiillen und das Ananas-Topping obendrauf geben. Mit Koriander garnie-
ren.

Den zweiten Taco in eine Pfanne mit Ol zum Frittieren legen, dann mit der Blumenkohl-
Chilisauce fiillen. Cheddar reiben, auf die Fiillung geben und den Taco schlieBen. Von beiden
Seiten gut knusprig und goldbraun frittieren. Tomaten waschen und klein schneiden. Zwiebel
abziehen und wiirfeln. Frittierten Taco mit Tomaten und Zwiebel garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Niels Tobaben am 17. November 2021
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Tacos mit zweierlei Salsa und Erdbeer-Gazpacho

Fiir zwei Personen
Fiir den Taco-Teig:

200 g Weizenmehl 30 g Maismehl

Fiir die Fiillung:

2 Siikartoffeln 200 g schwarze Bohnen 1 Avocado

2 Knoblauchzehen Erdnussol 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Cayennepfeffer FErdnussol Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten-Salsa:

200 g Ochsenherzentomaten 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote

1 Limette 1 Bund Koriander 2-3 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Joghurt-Avocado-Salsa:

1 Avocado 1 Limette 200 g griech. Joghurt
Salz Pfeffer

Fertigstellung:

3 Radieschen 1 rote Zwiebel 1 Limette

2 Zweige Koriander
Fiir die Erdbeer-Gazpacho:

400 g Erdbeeren 1 rote Spitz-Paprika 1 Gurke

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 150 ml Tomatensaft
2 EL dunkler Balsamicoessig 4 Bund Minze % Bund Koriander
3-4 Zweige Estragon 5 Halme Schnittlauch 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Taco-Teig:

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Weizenmehl und Maismehl mit ca. 100 ml Wasser mischen und zu einem glatten Teig kneten.
Ruhen lassen. Anschliefend den Teig in golfballgrofie Kugeln formen und diese auf einer gut
bemehlten Arbeitsfliche zu runden, diinnen Fladen ausrollen. Die Tacos einzeln in eine trockene
Pfanne legen und 2-3 Minuten von jeder Seite backen.

Fiir die Fiillung:

Siiflkartoffeln schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit Olivendl betréufeln und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen garen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Erdnussdl in einer Pfanne erhitzen.

und Knoblauch, Kreuzkiimmel und Cayennepfeffer zugeben. Andiinsten und nach 1 Minute die
Bohnen dazugeben und schwenken.

Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch mithilfe eines Loffels herauslosen. Klein
schneiden.

Fiir die Tomaten-Salsa:

Tomaten waschen und trockentupfen. Klein schneiden. Knoblauch abziehen. Chili abbrausen,
trockenwedeln, der Lénge nach halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Korian-
der abbrausen und trockenwedeln. Limette halbieren und den Saft auspressen.

Tomaten mit Knoblauch, Chili, Koriander, Limettensaft, Olivenol, Salz, und Pfeffer in einem
Multizerkleinerer zerkleinern.
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Fiir die Joghurt-Avocado-Salsa:

Avocado halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch mithilfe eines Loffels herauslosen und hacken.
Limette halbieren und den Saft auspressen.

Avocado, Joghurt, Limettensaft, Salz und Pfeffer vermengen. Fiir die Fertigstellung:

Je zwei Tortillas auf einen Teller legen und mit Siiflkartoffeln, Bohnen und einem kleinen Stiick
Avocado fiillen. Tomaten- und Avocado-Salsa draufgeben.

Radieschen putzen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein schneiden.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blittchen abzupfen. Tacos mit Radieschenscheiben,
Koriander und Zwiebeln garnieren.

Limette halbieren und Tacos vor dem Servieren mit Limettensaft betréufeln.

Fiir die Erdbeer-Gazpacho:

Erdbeeren putzen und grob hacken. Paprika abbrausen, trockentupfen, halbieren und von Schei-
dewénden und Kernen befreien, ebenfalls grob hacken. Gurke halbieren und Kerngehéuse ent-
fernen, klein schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Estragon, Koriander und Minze abbrausen, tro-
ckenwedeln und hacken. Erdbeeren, Paprika, Gurke, Zwiebel, Knoblauch, Estragon, Minze, Ko-
riander und Olivendl in eine Schale geben und mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen.
Beiseitestellen und ziehen lassen. Nach 30 Minuten die Masse in einen Mixer geben und fein
piirieren. Mit Tomatensaft abschmecken. Alles durch ein feines Sieb passieren und die Gazpacho
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Roéllchen schneiden.

Gazpacho mit Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Westerlund am 07. Juli 2021
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Tagliatelle alla carbonara mit Kdse und Guanciale

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl, Type 405 2 Fier 1 EL Olivenol

1 TL Salz Mehl

Fiir die Carbonara:

100 g Guanciale 40 g gerieb. Pecorino 40 g gerieb. Parmesan
2 Eier 20 g weiche Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnierung:
5 Zweige glatte Petersilie

Fiir den Teig:

Das Mehl, Eier, Oliventl und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig zu einer Kugel formen,
in Frischhaltefolie einwickeln und fiir circa 10 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Anschlielend den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen und mit Tagliatelle-Aufsatz
der Kiichenmaschine in Form schneiden. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Pasta
in kochendem Salzwasser circa 4 Minuten al dente garen. Etwas Wasser abschopfen und zur Seite
stellen.

Fiir die Carbonara:

Fier trennen und die Eigelbe in einer Schiissel auffangen. Eigelbe verquirlen und etwas Butter
unterrithren. Parmesan und Pecorino zur Butter-Ei Mischung geben. Gut vermengen und etwas
Salz und Pfeffer hinzugeben.

Guanciale in diinne Streifen schneiden. Anschlieend in einer Pfanne ohne Fett bei niedriger
Temperatur anbraten.

Nudeln kurz im Sieb abtropfen lassen und dann in die Schiissel zur Ei-Mischung geben, kriftig
verrithren und dann zur Guanciale in die Pfanne geben. Vermengen und auf einem Teller als
Nest anrichten.

Fiir die Garnierung:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zur Dekoration auf das Nudeltiirmchen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Luca Riccardo Gliicksmann am 23. Dezember 2021
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Tagliatelle Carbonara mit Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:

2 Eier, Grole M 200 g Mehl, (405) Mehl

4 TL Olivensl 1 Prise Salz

Fiir die Sauce:

150 g Guanciale 1 kleine Schalotte 2 Eier

50 g Pecorino 4 cl trockener Weilwein Muskatnuss
1 Msp. Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Salat:
80 g Wildkréutersalat 2 braune Champignons 5 Kirschtomaten

4 Radieschen 1 gelbe Snackpaprika 1 kleine Schalotte

1 Knoblauchzehe 10 ml Aceto Balsamico 10 ml Himbeeressig

1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Wildbliitenhonig 2 Zweige glatte Petersilie
20 ml Olivenol 1 TL Salz Pfeffer

Fiir die Pasta:

Das Mehl auf die Arbeitsfliche geben und eine Mulde hineindriicken.

Eier, Salz und Ol in die Mulde geben und nach und nach mit den Hinden in etwa 5 Minuten
zu einem Teig kneten bis er nicht mehr klebt. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und im Kiihlschrank etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Arbeitsfliche bemehlen und die Teigkugel mit einem Nudelholz ca. 2 mm diinn ausrollen. Teig
locker aufrollen und mit einem scharfen Messer in nicht ca. 5-10 mm diinne Streifen schneiden.
Geschnittene Pasta etwas auseinanderschiitteln.

Pasta in kriftig gesalzenem Wasser etwa 2 Minuten bissfest kochen. Vor dem Abgieflen ca. 50 ml
vom Kochwasser fiir die Sauce abschépfen und fiir den spéteren Gebrauch beiseitestellen. Pasta
abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Wasser in einen Topf geben, zum Kochen bringen und in eine grofie Schiissel zum Anwérmen
geben.

Schwarte von der Guanciale entfernen, anschlieBend Guanciale in Streifen schneiden. Schalotte
fein wiirfeln, den Pecorino reiben. (Guanciale ist ein italienischer, luftgetrockneter Speck)
Guancialestreifen in eine heifle Pfanne ohne Fett geben und auslassen.

Fleisch aus dem fliissigen Fett nehmen und auf reichlich Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Von dem ausgelassenen Fett etwa 2 Essloffel in der Pfanne behalten, den Rest abgieflen. Scha-
lottenwiirfel in der Pfanne glasig und farblos anschwitzen, dann mit Weilwein abléschen, Zucker
einstreuen, einmal kurz durchschwenken und die Pfanne vom Herd nehmen. Ziehen lassen.
Kurz vor dem Anrichten die Pfanne wieder auf den Herd stellen und das zuvor abgemessene,
heile Kochwasser der Pasta in die Pfanne geben.

FEin Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Eigelb sowie ein ganzes Ei mit geriebenem Peco-
rino in eine kleine Schiissel geben und mit Pfeffer, Muskat und je nach Salzgehalt der Guanciale
und des Pecorinos Salz wiirzen. Alles gut verriihren.

Das heile Wasser aus der Schiissel wegschiitten und abgetropfte Pasta hineingeben. Zwiebeln
aus der Pfanne, Kése-Fi-Mischung und Guanciale auf die Nudeln geben und alles ziigig griind-
lich durchmischen. Mit einer Fleischgabel die Pasta mit Sauce aufdrehen und auf einem Teller
anrichten. Mit Pfeffer wiirzen.
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Fiir den Salat:

Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in eine grofle Schiissel geben. Champignons und
Radieschen putzen, in feine Scheiben schneiden und zum Salat geben. Paprika waschen, trocken-
tupfen, halbieren und von Scheidewinden und Kernen befreien, dann in Streifen schneiden und
ebenfalls zum Salat geben.

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte fein wiirfeln, Knoblauch sehr fein hacken. Petersi-
lie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Schalotte, Knoblauch, 1 Teeloffel Petersilie, Aceto Balsamico, Himbeeressig, Senf, Honig, Ol,
Salz, Pfeffer und 40 ml Wasser in einen Schiittelbecher geben und eine Vinaigrette herstellen.
Vinaigrette iiber den Salat geben und von Hand vermischen.

Tomaten halbieren und pro Portion 5 Tomatenhélften auf den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Hagemeister am 11. Januar 2021
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Tagliatelle mit griinem Spargel und Barlauch-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:

100 g Mehl (Hartweizenmehl) 2 Eier Olivenol
100-150 g Mehl 1 Prise Salz

Fiir den Spargel:

8 griine Spargelstangen 1 Zitrone 25 g Butter
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Schuss Sahne
1 Handvoll Bérlauch Weilwein Butter
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Handvoll Pinienkerne 1 Stiick Parmesan

Fiir die Pasta:

FEin Ei trennen und das Eigelb auffangen. Mehl mit dem Eigelb, dem ganzen Ei, etwas Olivenol
und etwas Salz zu einem glatten Teig verkneten. Teig anschlieffend ruhen lassen.

Teig danach mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und in ca. 5-10 mm breite Tagliatelle
schneiden. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und Tagliatelle darin 3-5 Minuten kochen.

Fiir den Spargel:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Spargel schilen (bei grilnem Spargel reicht es
aus, das untere Drittel zu schilen). Spargel in einer Pfanne mit etwas Olivenol und Butter von
beiden Seiten anbraten und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit Butter, Knoblauch und Olivendl anbraten. Anschlieffend
mit etwas Weillwein abloschen und kurz einkochen lassen. Bérlauch abbrausen, trockenwedeln,
sehr fein zerkleinern und in den Topf dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen
lassen. Mit Sahne verfeinern. Sauce piirieren und anschlieflend mit der frischen Pasta und dem
Spargel anrichten.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne kurz anrosten. Parmesan reiben oder hobeln und das Gericht mit Pinienkernen und
Parmesan garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alina Honnen am 25. Mai 2021
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Tagliatelle mit Salbei und Karotten-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl, Type 405 Mehl 2 Fier

2 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir das Gemiise:

2 Karotten 10 getrocknete Tomaten 1 Peperoni
4-5 Zweige Salbei 2 EL Butter Salzflocken
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Balsamicocreme

Fiir den Teig:

Das Mehl, Eier, Olivensl und Salz zu einem Teig verarbeiten. Teig zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie einwickeln und fiir ca. 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Anschlieend den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen und in Tagliatelle auf einer
bemehlten Arbeitsfliche schneiden. Pasta in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten al dente garen.
Fiir das Gemiise:

Getrocknete Tomaten ganz klein schneiden, Salbei waschen und die Karotten schilen. Mit dem
Schéler die Karotten in diinne Streifen schilen und beiseitelegen. Salbeiblédtter abzupfen und in
kleinere Stiicke schneiden. Peperoni abbrausen, trockentupfen und fein hacken.
Karottenstreifen zu den kochenden Nudeln geben. Salbei, getrocknete Tomaten und Peperoni in
Butter anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nudeln und Karotten abgieflen und in die Pfanne mit dazu geben, fiir 2-3 Minuten ziehen lassen.
Mit Salzflocken bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Balsamicocreme garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Balsamico betrdufeln und servieren.

Bastian Walter am 04. August 2021
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Tagliatelle mit Tomaten-Sugo und mediterranem Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Tagliatelle:

200 g Mehl 2 Eier 2 EL Olivendl
1 Prise Salz

Fiir den Tomatensugo:

400 g ganze Cherrytomaten (Dose) 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

4 Bund Basilikum 1 Prise Zucker Olivenol, Salz

Fiir den Salat:

1 Aubergine 4 Stangen griiner Spargel 1 Fenchel mit Fenchelgriin
1 Ochsenherztomate 8 bunte Cherrytomaten 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 15 g Pinienkerne 3 EL weifler Balsamicoessig
1 Prise Zucker 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Parmesan 1 Zweig Basilikum

Fiir die Tagliatelle: Das Mehl, Eier, Oliventl und Salz vermischen, zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie einwickeln und fiir ca. 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Anschliefend
den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen und in Tagliatelle schneiden. Pasta in
kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minuten al dente garen.

Fiir den Tomatensugo: Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen
und pressen. Zwiebel und Knoblauch in Olivendl anschwitzen.

AnschlieBend eine Prise Zucker hinzugeben und leicht karamellisieren lassen. Cherrytomaten
mitsamt Tomatensaft hinzugeben und einkochen lassen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, 1-
2 Zweige beiseitelegen, den Rest hacken. Sugo mit gehacktem Basilikum und Salz abschmecken.
Kurz vor dem Servieren Basilikumblétter von den iibrigen Zweigen abzupfen und zum Sugo
geben.

Fiir den Salat: Ochsenherztomate waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.
Cherrytomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Beide Tomatensorten mit Salz und Zu-
cker wiirzen. Griinen Spargel putzen, ggf.

das untere Ende schélen und in einer Grillpfanne ohne Ol anbraten.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Spargel mit Zitronensaft betrdufeln und mit Salz
wirzen.

Aubergine waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.

Knoblauch abziehen und halbieren. Aubergine und Knoblauch in einer Grillpfanne mit ca. 1
Essloffel Olivenol scharf von beiden Seiten anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann die Auberginenscheiben zu kleinen Rollchen formen. Fenchel
putzen, in Spalten schneiden und kurz anbraten. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten. 3 Essloffel Olivenol mit Essig, einer Prise Salz, Zucker und Pfeffer vermischen und
darin die gesalzenen und gezuckerten Tomaten marinieren.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzup-
fen. Parmesan und Basilikum als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gennaro Ippolito am 26. April 2021
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Tagliatelle, Mandel-Rosenkoh|-Pesto, Ziegenkdse-Talern

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

200 g Hartweizenmehl 1 TL Olivenol 1 TL Salz

Mehl

Fiir das Pesto:

300 g Rosenkohl 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

100 g Mandelkerne 50 g Parmesan 25 g frischer Basilikum
70 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

100 g Ziegenfrischkise-Taler 1 TL brauner Zucker
Fiir die Garnierung;:

10 g Mandeln 10 g Parmesan

Fiir die Tagliatelle:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen.

Das Mehl mit Salz mischen, eine Mulde formen und 90 ml Wasser sowie Ol in die Mulde giefien.
Alles zu einem glatten Teig verarbeiten und diesen 10 Minuten ruhen lassen. Anschlieend den
Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Den Teigfladen aufrollen und mit
einem scharfen Messer in gleichméfBige Tagliatelle-Streifen schneiden.

Tagliatelle fiir 3 Minuten im Salzwasser garen.

Fiir das Pesto:

Rosenkohl waschen, die &ufleren Bléatter entfernen und den Strunk einschneiden. Knoblauchzehe
abziehen. Beides auf ein Backblech geben, mit 2 EL Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Im Ofen ca. 1520 Minuten backen. Wiahrenddessen Mandelkerne in einer heiflen Pfanne
anrosten. Basilikum abbrausen und trockenwedeln.

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Rosenkohl aus dem Ofen holen und 2-3
Rosenkohlkopfe fiir die Garnierung beiseitelegen. In einem Mixer Parmesan, Mandeln, restliches
Olivenol, Basilikumblétter, Zitronensaft, Rosenkohl und Knoblauchzehen piirieren.

Nach Bedarf mit etwas Wasser oder Ol die Konsistenz cremiger machen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tagliatelle mit dem Pesto und ggf. etwas Pastawasser mischen.

Fiir den Ziegenkise:

Ziegenfrischkésetaler mit einer diinnen Schicht braunem Zucker bestreuen und kurz flambieren,
bis eine Karamellkruste entsteht.

Fiir die Garnierung:

Parmesan reiben. Parmesan, Mandeln und Rosenkohl (s.o.) als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren

Birte Pehka am 13. Dezember 2021
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Tempeh-Buletten, Sii8kartoffel-Stampf, Pesto, Fenchel-Slaw

Fiir zwei Personen
Fiir die Buletten:

200 g Natur-Tempeh 1 Zwiebel 30 g Petersilie
30 g Reismehl 1 Prise gerduchertes Paprikapulver 3 TL Majoran
3 EL Ol Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

500 g Siilkartoffeln 40 g Friihlingszwiebel 1 EL Tahin
Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Zitrone 20 g Basilikum 10 g Petersilie
100 g Cashewbruch 15 g helle Misopaste 100 ml Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir den Fenchel-Slaw:

200 g Fenchel 20 g Alfalfa-Sprossen 2 EL Balsamico-Essig
1 EL mildes Olivendl 1 EL Tahin 1 Prise Zimt
Agavendicksaft Salz Pfeffer

Fiir die Buletten:

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Petersilie abbrausen, trocken wedeln und ebenfalls
fein hacken. Beides in einer heiflen Pfanne goldgelb anrosten.

Das Tempeh etwas zerdriicken und zusammen mit Reismehl, Paprikapulver, Majoran, Sojasofe
und einer Prise Pfeffer einen Teig kneten. Den Teig zu kleinen Bratlingen formen und in einer
heifen Pfanne mit Ol ausbacken.

Fiir den Kartoffelstampf:

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Stilkartoffeln schélen, wiirfeln und fiir 15 Min.
leicht darin kocheln lassen.

Die Wiirfel abschopfen und mit einer Gabel zerdriicken. AnschlieBend mit Olivendtl, Tahin und
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Friihlingszwiebeln hauch diinn schneiden und unterheben.

Fiir das Pesto:

Das Basilikum und die Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Die Zitrone halbie-
ren, auspressen, 2 EL des Saftes auffangen und 1 TL Schale abreiben. Zusammen mit Misopaste,
Ol und Cashewbruch in einen Mixer geben und zu einem sdmigen Pesto mixen.

Abschlielend mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir den Fenchel-Slaw:

Fenchel waschen und von Enden befreien. Sprossen waschen und verlesen. Dann den Fenchel
hauchdiinn hobeln. Beides mit Ol, Essig, Agavendicksaft, Tahin und Zimt vermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Vogel am 18. Oktober 2021
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Thai-Mango-Salat, Gemiise, Ziegenkdse im Tempura-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir den Tempurateig:

1 Ei 100 g Mehl 100 g Speisestarke

1 Péackchen Backpulver 1 Prise Kurkuma 3 TL Salz

Fiir das Tempura-Gemiise:

1 Brokkoli 1 Blumenkohl 5 grofle Champignons

90 g Ziegenkise, eingeschweifit Ol
Fiir den Dattel-Curry-Dip:

75 g entsteinte Datteln 1 Knoblauchzehe 1 Limette

150 g Frischkise 100 g Creme-fraiche 1 TL Curry

1 Prise Cayennepfeffer Salz

Fiir den Thai-Mango-Salat:

1 Harte Mango 1 Grofle Karotte 1 Salatgurke

10 Kirschtomaten 4 EL gerostete Erdniisse 2 Zweige Koriander

2 Zweige Minze

Fiir das Salatdressing:

1 Limette 70 ml Reisessig 2 EL Rohrzucker
1 EL Sojasauce 1 EL Fischsauce 2 Prisen Salz

Das Mehl mit Speisestéirke und Backpulver vermischen.

Ei mit 120 Milliliter kaltem Wasser und Salz mit einem Schneebesen verquirlen und nach und
nach die Mehlmischung unterschlagen.

Kurkuma fiir die Farbe dazugeben.

Fiir das Tempura-Gemiise:

Fritteuse auf 190 Grad vorheizen. Blumenkohl und Brokkoli putzen und in Rdschen zerteilen.
Pilze putzen. Gemiise und Ziegenkése in den Tempurateig tauchen und anschliefend jeweils in
Ol ausbacken, bis der Teig kross ist. Abtropfen lassen.

Fiir den Dattel-Curry-Dip:

Knoblauch abziehen und mit Datteln fein hacken. Frischkise und Creme fraiche dazugeben und
mit Curry und Cayennepfeffer wiirzen. Mit Salz und ausgepresstem Limettensaft abschmecken.
Fiir den Thai-Mango-Salat:

Koriander und Minze abbrausen, trocknschiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Mango
entkernen und das Fleisch in Streifen schneiden.

Erdniisse grob hacken. Karotte und Gurke schélen und in Streifen schneiden. Kirschtomaten
halbieren. Alles miteinander vermischen.

Fiir das Salatdressing:

Limette halbieren und Saft auspressen. Drei Essloffel Limettensaft mit den restlichen Zutaten
mixen. Das Drssing mit dem Salat vermengen und gut durchkneten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Manuel Prennig am 30. Juni 2021
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Thai-Sommerrolle mit Erdnuss-Ingwer-Sofe, Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Sommerrollen:

1 Tofu-Block 6 Blétter Reispapier 60 g Glasnudeln
1 Knoblauchzehe 1 Pak Choi 1 Karotte

1 Gurke 2 EL Erdniisse 4 Bund Minze

4 Bund Koriander 4 Bund Thai-Basilikum Sesamél

Salz Pfeffer

Fiir die Erdnuss-Ingwersauce:

1 Knoblauchzehe 1 Limette 1 Stiick Ingwer
80 g Erdnussbutter 2 EL Ahornsirup 2 EL Sojasauce
Fiir den Mango-Sesam-Salat:

1 Karotte 3 Gurke 1 Friihlingszwiebel
1 Mango 1 Limette 1 rote Chilischote
50 g heller Sesam 3 EL Sesamol 1 EL Sojasauce

1 Bund Minze 1 Bund Minze 1 TL Zucker

Salz

Fiir die Sommerrollen: Einen Topf mit Wasser erhitzen. Glasnudeln kurz in heiflem Wasser ein-
weichen, abtropfen. Knoblauch abziehen und klein hacken. Karotte schilen, von Enden befreien
und in diinne Stifte schneiden. Gurke waschen, trockentupfen, von Enden befreien, entkernen
und ebenfalls in diinne Stifte schneiden. Minze, Koriander und Basilikum abbrausen, trocken-
wedeln und klein schneiden. Pak Choi putzen, vom Strunk befreien und kleinschneiden.

Tofu in diinne Scheiben schneiden und in etwas Sesam6l und Knoblauch von jeder Seite kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erdniisse fein hacken und kurz in einer Pfanne ohne Ol
anrosten.

Das Reispapier wird elastisch, wenn es kurz in kaltes Wasser getaucht wird. Je ein Blatt Reis-
papier zu einer Sommerrolle verarbeiten. Hierzu Glasnudeln, Tofu, Karotte, Gurke, Pak Choi,
Erdniisse und Kriuter in der Mitte des Reispapieres platzieren und einrollen.

Fiir die Erdnuss-Ingwersauce: Knoblauch abziehen und Ingwer schélen. Limette auspressen und
Saft auffangen. Erdnussbutter, Ahornsirup, Limettensaft, Sojasauce, Ingwer und Knoblauch zu
einer gleichméfBigen Sauce mixen. Um die gewiinschte Konsistenz zu erreichen, vorsichtig Wasser
hinzugeben.

Fiir den Mango-Sesam-Salat: Mango halbieren, Fleisch auslosen und in diinne, gleichmé&fige
Streifen schneiden. Karotte schilen, von Enden befreien und auch in diinne, gleichméfige Strei-
fen schneiden. Gurke waschen, trockentupfen, von Enden befreien, entkernen und in gleichméflige
Steifen schneiden.

Friihlingszwiebel putzen, vom Strunk befreien und in diinne Ringe schneiden. Minze abbrausen,
trockenwedeln und kleinschneiden. Chili sehr fein schneiden. Sesam in einer Pfanne ohne Fett
anrosten.

Fiir das Dressing Limette waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Limette halbieren und
auspressen. Limettenabrieb, 1 EL Limettensaft, Zucker, Sojasauce verriihren, bis sich der Zucker
auflost. Danach das Sesamdl unterschlagen, mit Salz abschmecken.

Alle Zutaten vermengen und mit dem Dressing marinieren. Salat mit den Sesamsamen bestreuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Berta Carrasco Grau am 14. Juli 2021
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Tofu-Pilz-Gyoza mit Pflaumen- und Soja-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Gyoza-Teig:
250 g Weizenmehl
Fiir die Fiillung:

100 g Tofu

1 Spitzkohl

1 Knoblauchzehe

2 TL Sojasauce

Fiir die Pflaumensauce:

50 g Plaumenmus
1 TL Rotweinessig
Fiir die Sojasauce:
1 Zitrone

50 ml Sojasauce
Fiir das Falten:
Fiir die Garnitur:

25 g Speisestérke

100 g Shiitake

2 Friithlingszwiebeln
2 cm Ingwer
Sesamol

1 Chilischote
1 Nelke

1 Knoblauchzehe

2 EL Zucker

Stéarke

2 Friihlingszwiebeln

1 TL Salz

100 g Champignons
1 rote Zwiebel

2 TL Sake

Pfeffer

2 EL Sojasauce
2 Pfefferkorner

2 cm Ingwer

Sesamol
1 TL Sesam

Fiir den Gyoza-Teig: Wasser aufkochen und 140 ml abmessen. Salz in das heifle Wasser rithren,
bis es sich aufgelost hat. Stdke und Mehl in eine grofie Schiissel sieben und Wasser-Salz-Gemisch
zugeben. 5 Minuten lang verkneten und dann fiir 30 min in Frischhaltefolie gewickelt bei Zim-
mertemperatur ruhen lassen.

Fiir die Fiillung: Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Sesamol andiinsten. Pilze putzen, wiirfeln
und dazu geben. Knoblauch und Ingwer schélen und mit in die Pfanne reiben. Tofu ebenfalls so
braten, dass Rostaromen entstehen.

Spitzkohl fein wiirfeln und mit dazu gebe. Mit Sake und Sojasauce abléschen, mit Pfeffer wiirzen
und bis zur gewiinschten Bréaune braten.

2/3 der Fiillung fein piirieren, damit diese besser formbar ist. Danach wieder mit dem anderen
Drittel vermengen.

Fiir die Pflaumensauce: Alle Zutaten zusammen aufkochen und nach Belieben einen Schuss Was-
ser hinzugeben, um die gewiinschte Konsistenz zu erreichen.

Fiir die Sojasauce: Zitronenschale abreiben, anschliefend eine Hélfte der Zitrone halbieren und
auspressen. Knoblauch und Ingwer schilen, reiben und mit Zesten, Saft, Sojasauce und Zucker
zu einer Sauce verriihren.

Fiir das Falten: Teig auf einer mit Stirke bepuderten Arbeitsfliche 2-3 mm dick ausrollen und
mit einem Servierring oder Glas in Kreisen ausstechen. Zum Stapeln immer Stirke zwischen die
Teigblitter geben, damit diese nicht zusammenkleben. Je ein Teigblatt in die Hand nehmen,
einen Klecks Fiillung in die Mitte geben, mit dem Finger den Rand mit Wasser benetzen und
beide Seiten zusammenkleben und dann in mindestens 4 Falten zusammendriicken.

Mit dem Faltenkamm nach oben in eine Pfanne mit Sesamdol geben und 3-4 Minuten goldbraun
braten. Dann einen Spritzer Wasser hinzu geben, die Pfanne mit einem Deckel schliefflen und 3
Minuten dampfen, bis der Teig gar ist.

Fiir die Garnitur: Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien und in Ringe schneiden.

Gyoza mit der krossen Seite nach oben auf Teller anrichten, mit Sesam und Friihlingszwiebeln
bestreuen und mit den Saucen servieren.

Leonie Lange am 11. November 2021
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Tomaten-Tarte mit Basilikum-Joghurt-Eis, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomaten-Tarte:

1 griine Cherrytomate 1 gelbe Cherrytomate 1 rote Cherrytomate
100 g Mehl 50 g Ziegenfrischkise 50 g Frischkése

25 g Schafskiéise 1 EL Dijonsenf 1 Msp. Backpulver
1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian 50 g Butter

1 EL dunkler Balsamico 1 EL Olivenol Zucker

1 TL Salz Pfeffer

Fiir das Basilikum-Joghurt-Eis:

1 Bund Basilikum 125 g Joghurt 100 ml Wasser

100 g Zucker 1 Zitrone 1 Limette

Fiir den Parmesanchip:

100 g Parmesan Chiliflocken

Fiir das Tomaten-Concassé:

2 rote Fleischtomaten 2 gelbe Fleischtomaten Pimient-d’Espelette
Chilischote Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Tomaten-Pesto:

30 g getrock. Ol-Tomaten 1 Knoblauchzehe 5 Blétter Basilikum
30 ml Olivenol 20 g Parmesan 20 g Pinienkerne
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten-Tarte: Den Ofen auf 190 Grad Heif}luft vorheizen.

Butter in Stiicke schneiden und mit Mehl, Backpulver, Salz sowie 2 EL kaltem Wasser rasch
verkneten und ausrollen. Eine Form fetten und mit dem Teig ausfiillen. Tartebéden fiir ca. 8
Minuten im vorgeheizten Ofen vorbacken.

Ziegenfrischkise und normaler Frischkése mit Senf und Tomatenmark vermengen. Abschmecken
mit Zucker, Thymian, Salz und Pfeffer.

Tomaten waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

Boden aus dem Ofen nehmen und mit der Masse befiillen.

Auf die Masse die Tomatenscheiben und den Schafskése verteilen.

Die Tarte sollte nun noch bei 190 Grad ca. 20 Minuten in Ofen.

Anschlieffen mit Olivenol und Balsamico betraufeln.

Fiir das Basilikum-Joghurt-Eis: Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blédtter vom Sténgel
entfernen.

Daraufthin mit Wasser, Zucker und Zitronen- und Limettensaft in einen Mixer geben bis der
Basilikum sehr fein ist. Joghurt unterrithren und nochmal kurz durchmixen. Danach durch ein
Sieb driicken und fiir ca. 20 Minuten in die Eismaschine geben.

Fiir den Parmesanchip: Parmesan auf ein Backblech reiben und mit Chiliflocken wiirzen.

Fiir ca. 5 Minuten im 180 Grad heiflen Ofen backen.

Fiir das Tomaten-Concassé: Tomaten enthduten und in Spalten schneiden. In Oliventl andiinsten
und mit den Gewdiirzen abschmecken.

Fiir das Tomaten-Pesto: Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauch abziehen.
Alle Zutaten in einen Mixer geben und fein mixen. Darauthin mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Schwindt am 11. August 2021
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Tortellini, Kdse-Feigen-Fiillung, Rosmarin-Honig-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Pasta-Teig:

150 g Hartweizengriefl 150 g Mehl 1 EL Olivensl

1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

4 frische Feigen 100 g Ricotta 100 g Ziegenfrischkise

2 Stangel glatte Petersilie 2-3 Sténgel Schnittlauch Salz, Pfeffer
Fiir die Butter:

125 g Butter 100 ml klarer Honig 2 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben Prosciutto Rucola Parmesan

Fiir den Pasta-Teig:

Den Griefl zusammen mit Mehl, 150 ml Wasser, Olivendl und Salz in einer Schiissel zu einem
glatten Teig verkneten. Wichtig ist, dass der Teig nicht mehr klebt. Teig zu einer Kugel formen
und kurz ruhen lassen.

Teig dann moglichst diinn ausrollen und mit einem Glas o.4. kleine Kreise von etwa 5 cm
Durchmesser ausstechen.

4 TL der Fiillung (siehe unten) in die Mitte des Kreises geben.

Den Rand des Teiges mit etwas Wasser anfeuchten und umklappen. Nun die beiden Enden des
Halbkreises zur typischen Tortellini-Form zusammenfiigen.

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen und Tortellini darin fiir etwa 5 Minuten garen.

Fiir die Fiillung:

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Feigen waschen und trockentupfen. Feigen klein schneiden. Ricotta, Ziegenfrischkiise und Feigen
mit einem Mixstab piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie und Schnittlauch
unterheben.

Wichtig bei Tortellini: Die Fiillung darf nicht zu fliissig sein, denn sonst weicht der Nudelteig
auf.

Fiir die Butter:

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, hacken und etwas fiir die Garnitur aufbewahren. Den Boden
einer Pfanne mit Wasser bedecken. Butter, Honig, Salz, Pfeffer und 3 EL gehackten Rosmarin
dazugeben. Das Ganze zum Kochen bringen und am Ende so lange kicheln lassen, bis der Honig
karamellisiert.

Fiir die Garnitur:

Rucola waschen und trockentupfen. Parmesan raspeln. Auf einem Teller etwas Rucola verteilen
und nun die Tortellini mit der Sauce darauf anrichten. Gericht mit etwas Rosmarin, Parmesan
und Schinken garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nico Roszykiewicz am 10. Februar 2021
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Tortelloni mit Koriander-Joghurt-Sofice und Fattusch

Fiir zwei Personen
Fiir die Nudeltaschen:

200 g Dinkelmehl 1 Ei kaltes Wasser

1 TL Salz

Fiir die Sauce:

400 g Joghurt, 3,5% 1 EL Pflanzenmargarine 1 Ei

3 Knoblauchzehen 2 Bund Koriander Salz

Fiir die Fiillung:

2 Friihlingszwiebeln 200 g Sojahack 1 EL Pflanzenmargarine
1 Prise Zimt 1 Prise Muskat 1 Prise Piment

1 Prise Kardamom 2 EL Pinienkerne Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 libanesisches Fladenbrot 4 Gurke 100 g Cherrytomaten
1 Bund Minze 1 Zitrone 1 TL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: essbare Bliiten

Fiir die Nudeltaschen:

Aus dem Mehl, Ei, Salz und etwas Wasser einen Nudelteig zubereiten und zu einem Teig ver-
kneten. Ruhen lassen.

Fiir die Sauce:

Joghurt und 120 ml Wasser in einen Topf geben und Ei mit dem Schneebesen einriihren. Alles
erhitzen, einmal aufkochen und dann von der Hitze nehmen und salzen.

Koriander abbrausen, trocken wedeln und klein hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Pflanzenmargarine in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch und Koriander darin anrdsten. An-
schlieBend vorsichtig unter die Sauce heben. Pinienkerne anrtsten und Sauce damit garnieren.
Fiir die Fiillung:

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Friithlingszwiebeln von der Wurzel befreien und in
Ringe schneiden. Sojahack in einer heiflen Pfanne in Margarine anbraten, Knoblauch und Lauch
dazu geben. Mit Zimt, Muskat, Piment, Kardamom, Salz und Pfeffer wiirzen.

Nudelteig ausrollen, runde Kreise ausstechen und mit der Fiillung belegen, schliefflen und zu
Tortellini formen. Tortellini in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen lassen.

Fiir den Salat:

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fladenbrot in vier Teile teilen und im Ofen goldbraun backen. Gurke waschen und klein schnei-
den. Cherrytomaten klein schneiden. Minzen abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.
Zitrone halbieren und Saft auffangen.

Alles in eine Schiissel geben und mit Zitronensaft, Olivenol, Salz und Pfeffer vermischen. Salat
auf Fladenbrot anrichten.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ramona Amro am 15. Mirz 2021
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Triffel-Bandnudeln, Tomaten-Butter-SoBe, Parmesan-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomaten-Butter-Sauce:

10 kleine Cherrytomaten 1 Knoblauchzehe 100 g Butter

150 g Parmesan 2 EL Sherry 1 Bund Basilikum
1 TL Zucker Olivenol Meersalz, Pfeffer
Fiir den Nudelteig:

1 kl. Knolle Wintertriiffel 300 g Mehl, Typ 00 200 g Mehl, Typ 0
4 Eier 1 EL Olivensl Salz

Fiir den Parmesan-Crunch:
100 g Parmesan

Fiir die Garnitur:

50 g Pinienkerne

Fiir die Tomaten-Butter-Sauce:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butter in einer Pfanne zerlassen. Parmesan reiben und nach und nach in die Butter riihren.
Knoblauch abziehen, pressen und mit in die Pfanne geben. Tomaten waschen, trockentupfen
und mit Zucker in die Pfanne geben. Alles mit Sherry abloschen. Sauce mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken. Vor dem Servieren Basilikum unter-
rithren und mit Olivendl abschmecken.

Fiir den Nudelteig:

Triiffel hobeln und davon ca. 1-2 Teel6ffel klein hacken. Rest fiir die Garnitur beiseitestellen.
Beide Mehle zu einem Haufen formen und in der Mitte eine Mulde bilden. 3 Eier trennen und
dabei die Eigelbe auffangen.

3 Eigelbe und ein Vollei in die Mulde geben. Gehackten Triiffel, 1 TL Salz und 1 Essloffel Oliven-
0l ebenfalls in die Mulde geben. Das Mehl von auflen nach innen mit den Zutaten in der Mulde
vermengen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig in Frischhaltefolie geben und im
Kiihlschrank 15 bis 20 Minuten ruhen lassen. Anschlieend den Teig mit der Nudelmaschine zu
diinnen Bahnen ausrollen, dann in Bandnudeln schneiden. Nudeln in kochendem Salzwasser 2
Minuten kochen und abgiefen. Mit der Sauce vermengen.

Vor dem Servieren Triiffel {iber die Bandnudeln geben.

Bei Nudeln, in die man Triiffel einarbeiten moéchte, ist es wichtig dass man den Triiffel ganz fein
reibt. Bleibt der Triiffel er zu grob, zerbricht der Nudelteig sehr schnell.

Fiir den Parmesan-Crunch:

Parmesan reiben, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im vorgeheizten Ofen
goldgelb backen. Aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen, dann zerkriimeln und als Crunch iiber
die Nudeln geben.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maria Scholz am 06. Mai 2021
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Udon mit Teriyaki-Gemdise, Koriander und Erdniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Nudeln:

200 g Weizenmehl 405 Maisstérke 10 g Salz

Fiir das Gemiise:

2 Karotten 2 Mini Pak Choi 1 Zwiebel

1 rote Chilischote 25 g Erdniisse 20 g Honig

2 EL Sonnenblumensl 30 ml Sojasauce 1 Bund Koriander (10 g)
Salz

Fiir die Nudeln:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Mehl in eine Schiissel fiillen. Das Salz in 110 ml Wasser auflosen und zum Mehl geben. Alles gut
verkneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Falls der Teig zu hart ist, etwas Wasser hinzufii-
gen.

Teig auf einer mit Maisstérke bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, wie ein Akkordeon falten
und in Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser bissfest kochen.

Fiir das Gemiise:

Zwiebel abziehen, ldngs halbieren und in feine Streifen schneiden.

Chilischote der Lange nach aufschneiden, vom Kerngehduse und Scheidewénden befreien und in
feine Streifen schneiden.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein schneiden. Einen Zweig fiir die Garnitur
aufbewahren. Erdniisse grob hacken.

Karotten schilen, von Enden befreien, halbieren und léngs in ca. 3 mm diinne Scheiben schnei-
den. Die Karotten-Scheiben wiederum in ca. 3 mm diinne Stifte teilen. Pak Choi vom Strunk
befreien, putzen und in feine Streifen schneiden.

Ol in der Pfanne erhitzen, Karotten und Zwiebel hinzufiigen und bei hoher Temperatur ca. 4
Minuten anbraten. Gelegentlich umriihren.

Pak Choi und Chili hinzufiigen und weitere 3 Minuten bei mittlerer Temperatur unter mehrma-
ligen riithren braten.

Temperatur auf kleinste Stufe reduzieren, Sojasauce und Honig hinzufiigen und unter das Ge-
miise rithren.

Udonnudeln (von oben) mit Koriander in die Pfanne geben, gut vermengen und bei starker Hitze
weitere 2 Minuten braten.

Das Gericht auf tiefen, groflen Tellern anrichten, mit einem Koriander Zweig und Erdniissen als
Topping garnieren und servieren.

Kolja Radau am 24. Mérz 2021
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Vegetarische Lahmacun mit Feta-Gemiise-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir den Fladen:
200 g Mehl

2 EL neutrales Ol
Fiir die Fiillung:

1 griine Paprika

3 Pickchen Backpulver

5 schwarze Oliven

1 TL Salz

3 griine eingel. Peperoni

3 Salatgurke 1 Tomate 1 Zitrone

200 g Feta Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Lahmacun-Sauce:

2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1 Tomate

4 EL Tomatenmark 2 Zweige glatte Petersilie 1 EL Chiliflocken
% TL Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

Fiir den Fladen:

Das Mehl mit Salz, Backpulver, Ol und 100 ml lauwarmen Wasser in eine Schiissel geben und
vermengen. Mit den Hénden zu einem glatten Teig kneten, in Frischhaltefolie einwickeln und 15
Minuten in den Kiihlschrank legen. Teig in gleich grofle Stiicke schneiden und ausrollen. Danach
in eine beschichtete Pfanne geben, bis er Blasen wirft.

Fiir die Fiillung:

Oliven und Peperoni abtropfen lassen und klein schneiden. Tomate, Paprika und Gurke von den
Kernen befreien und wiirfeln.

Oliven, Peperoni und Paprika in einer Pfanne mit Olivendl kurz anbraten.

Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Feta zerbroseln und mit Tomaten, Gurken,
Paprika-Oliven-Mischung, Zitronensaft und Oliventl mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Lahmacun-Sauce:

Knoblauch abziehen, Petersilienblatter abzupfen und beides fein hacken.

FEine Pfanne erhitzen. Zwiebel abziehen und mit der Tomate wiirfeln.

Tomatenmark, Tomate und Zwiebel kurz anbraten und Knoblauch und Petersilie dazugeben.
Nach einer Minute mit 8 EL Wasser abloschen und Chiliflocken und Kreuzkiimmel hinzufiigen.
Alles unter Riihren bei schwacher Hitze kurz weiter kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Fladen mit der Sauce bestreichen, mit der Fiillung belegen und alles einrollen. Die restliche
Sauce in einem extra Schélchen anrichten und servieren.

Tobias Theis am 18. August 2021
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Vegetarisches Himmel un Aad

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

250 g Kartoffeln 100 ml Olivensl Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Blocke:

100 g Kartoffeln 20 g Mehl Ol

Fiir Apfel und Zwiebeln:

2 siuerliche Apfel 1 grofle Gemiisezwiebel 1 Flocke Butter

2 Zweige Thymian 50 g Mehl Selleriepulver
Zwiebelpulver Paprikapulver Chiliflocken (scharf)
Ol

Fiir den Halloumi:

1 Fi 200 g Halloumi-Kase 30 g scharfer Senf
Pankomehl gerduchertes Paprikapulver

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 50 ml siifle Sahne 50 ml Gemiisefond
30 g mittelscharfer Senf Ol Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Thymian

Fiir den Kartoffelstampf: Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weich kochen. Kartoffeln mit Olivendl und Muskatnuss zu
einem Stampf verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffel-Blocke: Kartoffeln schéilen und in Blockform schneiden. Diese Blocke in mog-
lichst diinne und lange Streifen schneiden. Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Streifen
darin goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und etwas salzen.

Fiir Apfel und Zwiebeln: Thymian abbrausen, trockenwedeln und etwas davon fein hacken.
Mehl, Selleriepulver, Zwiebelpulver und Paprikapulver zu einer Mehl Gewiirzmischung vermi-
schen. Apfel schiilen, vom Kerngehiiuse befreien und in dicke Ringe schneiden. Zwiebeln abziehen
und auch in dicke Ringe schneiden. Zwiebelringe mit Chiliflocken und Apfel mit gehacktem Thy-
mian bestreuen und anschlieBend in der Mehl-Gewiirzmischung wenden. Bei méiger Hitze in Ol
anbraten und Thymianzweige dazugeben. Eine Flocke Butter dazugeben und die Ringe durch-
braten lassen.

Fiir den Halloumi: Halloumi in Scheiben schneiden und diese erst mit gerduchertem Paprika-
pulver wiirzen, dann mit scharfem Senf bestreichen, in der Mehlmischung wiélzen und in Ei und
mit Pankomehl panieren. In Ol anbraten. Auch hier eine Flocke Butter fiir den Geschmack da-
zugeben.

Fiir die Sauce: Zwiebel abziehen, klein schneiden und anschwitzen. Fond, Senf und Sahne dazu
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Thymian abbrausen und trockenwedeln. Stampf anrichten, Apfel und Zwie-
beln darauf stapeln, den halbierten Halloumi dazulegen und alles mit der Sauce iiberziehen. Mit
Thymian garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tina Rass am 22. April 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir das Bohnen-Kichererbsen-Patty:

Veggi-Burger mit Auberginen-Bun, Kidney-Bohnen, -Patty

400 g Kindneybohnen 250 g Kichererbsen 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 250 g Biiffelmozzarella 2 EL Tomatenmark
5 EL Haferflocken 2 EL Paprikapulver Ol

Salz
Fiir die Avocadocreme:

Pfeffer

1 Avocado 1 Limette 1 Knoblauchzehe
125 g Minze Salz Pfeffer

Fiir das Auberginen-Bun:

2 Auberginen 3 Salatgurke 1 Tomate

125 g Rucola Butter
Salz Pfeffer
Fiir den Kartoffel-Wedges:

500 g mehligk. Kartoffeln 3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Tymian
1 Knoblauchzehe Olivendl Salz

Pfeffer

250 ml Olivenol

Fiir das Bohnen-Kichererbsen-Patty:

Zuerst Kichererbsen und Kidneybohnen abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schilen und
klein schneiden. In einer Pfanne braten.

Kidneybohnen und Kichererbsen zusammen zu einer Masse zerstampfen. Zwiebel-Knoblauch-
Mischung, Haferflocken, Paprikapulver und Tomatenmark hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

AnschlieBend Pattys aus der Masse formen und in Ol anbraten.

Mozzarellascheiben in der Pfanne auf das Patti geben und etwas schmelzen lassen.

Fiir die Avocadocreme:

Anschliefend Burger Sauce aus Avocado, Limettensaft, gepresst Knoblauch und Minze erstellen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Auberginen-Bun:

Auberginen in Scheiben schneiden. Anschlieffend die Auberginenscheiben mit etwas Olivenol
in der Pfanne anrtsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Avocadocreme bestreichen.
Gurke und Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Rucola waschen und trocknen. Das
Auberginen-Bun bzw. die Scheibe mit dem Gemiise-Patty, Rucola, Gurke und Tomate belegen
und den Burger mit der zweiten Auberginenscheibe schlieflen.

Fiir den Kartoffel-Wedges:

Kartoffeln in Spalten schneiden und mit Ol, gehacktem Knoblauch, Rosmarin, Thymian, Salz
und Pfeffer marinieren.

Anschlielend auf Backpapier auf dem Backblech auslegen und im Ofen garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jannis Becker am 06. Oktober 2021
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Wan Tan mit Shiitake-Fiillung, Gemiisebett, Asia-Marinade

Fiir zwei Personen
Fiir die Wan Tan:

8 Wan-Tan-Blatter 100 g Shiitake-Pilze 2 mehligk. Kartoffeln
2 Friithlingszwiebeln 1 Ei % Bund Koriander

1 TL gemahl. Koriander 3 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

50 g Zuckerschoten 1 rote Paprika 50 g wilder Brokkoli
50 g Shiitake-Pilze 50 g Bambussprossen 2 Friithlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 cm Ingwer 3 EL Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Marinade:

1 Limette 1 Knoblauchzehe 1 cm Ingwer

1 rote Chili 1 EL Portwein 1 EL Sojasauce

1 EL Sesamol 1 TL Honig 3 EL Pflanzendl

1 Prise Salz

Fiir die Wan Tan:

Die Kartoffeln waschen und schélen. In Salzwasser kochen, abgieflen und ausddmpfen lassen.
Shiitake-Pilze in feine Wiirfel schneiden und in Pflanzendl scharf anbraten. Mit gemahlenem
Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen.

Korianderblédtter abzupfen und fein hacken. Friihlingszwiebeln fein schneiden. Kartoffeln zer-
stampfen, mit den Pilzen, Friithlingszwiebeln und dem frischen Koriander mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Wan-Tan-Bléiitter auftauen. In die Mitte von jedem Blatt etwa 3 EL der Fiillung geben. Ei auf-
schlagen, Eiweif trennen und auffangen. Mit dem Eiweify die Kanten diinn bestreichen, die untere
Teigkante dariiber schlagen und leicht andriicken. Fiir ein optisch schoneres Ergebnis kann dazu
eine Gabel benutzt werden.

Wan Tans in reichlich kochendem Salzwasser fiir 2 Minuten fertig garen.

Mit der Schaumkelle herausnehmen.

Fiir das Gemiise:

Zuckerschoten, wilden Brokkoli, Friihlingszwiebeln und die Shiitake- Pilze in feine Streifen
schneiden. Die Paprika halbieren, den Strunk und die Kerne entfernen und ebenfalls in Streifen
schneiden.

Bambussprossen kurz abspiilen und trockentupfen. Gemiise in einer heiflen Pfanne mit 3 EL
Pflanzendl scharf anbraten. Knoblauch abziehen und mit Ingwer fein hacken. Alles in die Pfanne
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Marinade:

Limette halbieren, Saft einer halben Limette auspressen und auffangen.

Knoblauchzehe und Ingwer schélen und jeweils 1 EL fein hacken. Chili ldngs aufschneiden, von
Scheidewénden und Kernen befreien und klein schneiden. Alles zusammen mit Portwein, Soja-
sauce und Honig mit einem Schneebesen gut vermischen. Pflanzensl und Sesamdl unterriihren.
Mit Salz abschmecken.

Wan Tans mit dem Gemiise und der Marinade anrichten und servieren.

Fabian Biel am 30. Juni 2021
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Wareniki, Kartoffel-Fiillung, Dill-Schmand, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl 2 Eier 1 EL neutrales Ol
1 TL Salz
Fiir die Fiillung:
300 g Kartoffeln 2 Zwiebeln 500 ml Gemiisefond
2 Lorbeerblétter 2 TL Butter 1 TL Salz
Fiir den Dill-Schmand:
200 g Schmand 1 Bund Dill 1 Zitrone
Salz
Fiir den Gurkensalat:
1 halbe Salatgurke 1 Zweig Dill 1 EL Honig
1 TL mittelscharfer Senf 100 ml Olivendl 1 TL edelsiiBes Paprikapulver
Salz Pfeffer
Fiir den Teig:

Das Mehl mit Eier, Ol und Salz gut vermengen bis ein schoner Teig entsteht.

Fiir die Fiillung:

Kartoffeln schélen, klein schneiden und im Gemiisefond mit den Lorbeerbléttern zusammen gar-
kochen.

Eine Zwiebel abziehen, klein schneiden und in 1 TL Butter diinsten.

Sobald die Kartoffeln gar sind, abgieen und mit den Zwiebeln und dem Salz verfeinern und
stampfen.

Nun den hergestellten Teig diinn ausrollen und mit einer Form runde Kreise ausstehen. Die
Teigkreise mit der Fiillung belegen und zuklappen.

Die Enden gut verschlieBen. Wareniki in Salzwasser garen.

Die andere Zwiebel abziehen, in Streifen schneiden und im Rest der Butter schwenken.

Fiir den Dill-Schmand:

Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone waschen und die Schale abreiben. Schmand
mit Dill und Zitronenabrieb vermengen und mit Salz abschmecken.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen und hobeln. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Gurke mit Dill mi-
schen.

Aus dem Salz, Olivenol, Honig, Senf, Pfeffer und Paprikapulver ein Dressing erstellen und iiber
die Gurken geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tanja Ghebrezghiher am 08. April 2021
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Zaalouk, Couscous, Spitzpaprika, Minz-Joghurt, Aubergine

Fiir zwei Personen
Fiir das Zaalouk:

1 Aubergine 3 Tomaten 1 rote Chilischote

3 Knoblauchzehen 1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig frischer Koriander
4 EL Weilweinessig Olivenol 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL Paprikagewiirz 3 TL Salz

Fiir den Couscous:

100 g Couscous 1 Schalotte 5 entkernte Datteln

200 ml Gemiisefond 1 Msp. Raz el Hanout 1 Msp. trockenes Harissa
Salz

Fiir die Spitzpaprika:

2 Spitzpaprika Olivenol Salz

Fiir den Minz-Joghurt:

300 g tiirkischer Joghurt 30 g frische Minze 1 rote Chilischote

1 EL Zitrone Salz

Fiir die Garnitur:

1 Granatapfel Auberginenhaut (von oben) Mehl

Sonnenblumendol Salz

Fiir das Zaalouk:

Die Auberginen schélen, Haut fiir spéter aufbewahren und Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schnei-
den. In einer Pfanne mit Oliventl weich braten.

Von den Tomaten den Strunk entfernen und mit heilem Wasser iiberbriithen, damit man die
Schale abziehen kann. Dann in kleine Wiirfel schneiden. In einer zweiten Pfanne Tomatenwiirfel,
feingehackten Knoblauch, Koriander und Petersilie erhitzen und leicht kécheln lassen.

Nach circa 5 Minuten die restlichen Gewiirze hinzugeben. Auberginen mit einem Stabmixer pii-
rieren und dazu geben. Mit Essig und Salz abschmecken.

Fiir den Couscous:

Gemiisefond aufkochen, mit Raz el Hanout, Harissa und Salz wiirzen.

Couscous in eine Schiissel geben und mit dem Fond iibergieflen. Die Schiissel abdecken und den
Couscous garziehen lassen. Datteln in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln.
In einer Pfanne Schalotte glasig braten, Couscous und Datteln hinzufiigen und gegebenenfalls
etwas nachwiirzen.

Fiir die Spitzpaprika:

Paprika mit Olivendl einpinseln, salzen und im Ofen bei 200 Grad schwarz rosten. Haut abzie-
hen, Kerne entfernen und eine kleine Tasche hineinschneiden. Zaalouk in die Tasche fiillen.
Fiir den Minz-Joghurt:

Minze und Chili kleinhacken. Joghurt mit Zitronensaft und Salz abschmecken und alles mitein-
ander vermengen.

Fiir die Garnitur:

Granatapfelkerne 16sen. Auberginenhaut in kleine Streifen schneiden, melieren, in heifiem Ol
frittieren und als Chip verwenden. Mit Salz bestreuen.

Mona Hiermaier am 12. April 2021
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Zucchini, Kartoffel-Schafskdse-Fillung, Avocado-Mousse

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchini:

1 Zucchini Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 grofle Siilkartoffel 50 g Mandeln 50 g Schafskése

50 g Parmesan edelsiiles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Mousse:

2 Avocados 1 Knoblauchzehe 1 kleine, rote Chilischote
1 Zitrone 200 g Speisequark, 40%  Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini:

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Zucchini waschen, halbieren und das Innere ausloffeln. Anschliefend die Zucchini mit einem
Zahnstocher etwas einstechen, damit die Fliissigkeit entzogen werde kann und die Zucchini beim
Braten schon knusprig wird. Zucchini mit Salz und Pfeffer wiirzen, eine Grillpfanne erhitzen und
Olivenol hineingeben. Zucchini in die Pfanne geben und von der unteren Seite scharf anbraten.
Fiir die Fiillung:

In einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Stilkartoffel schélen, ldngst halbieren und
vierteln. Kartoffelstiicke in das kochende Wasser geben und 15 Minuten kochen. Wahrenddessen
eine Pfanne ohne Ol erhitzen und die Mandeln darin anrésten.

Die gekochten Siilkartoffeln abgieflen, mit einer Gabel zerdriicken und mit Salz, Pfeffer, Papri-
kapulver und Schafskése vermengen.

Kartoffelmasse zu den Mandeln in die Pfanne hinzugeben und kurz anbraten. Kartoffel-Mandel-
Masse aus der Pfanne nehmen und in einen Spritzbeutel geben. Die Masse auf die Zucchinischiff-
chen geben.

AbschlieBend etwas Parmesan {iber die Schiffchen reiben und fiir 2 Minuten im Ofen gratinieren.
Fiir die Mousse:

Knoblauch abziehen, Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Chilischote halbieren,
von Scheidewénden und Kernen befreien und 4 fein hacken. Avocados halbieren und entkernen.
Anschlieflend das Fruchtfleisch herausnehmen und zusammen mit dem Knoblauch, Zitronensaft,
Quark und Chili in einen Mixer geben und zu einer feinen Mousse mixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dennis Horn am 03. November 2021
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Zucchini-Packchen, Dinkel-Fiillung, Paprika, Sour Cream

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:
125 g geschroteter Dinkel 1 grofie Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 EL Agavendicksaft 1 EL Weifiwein 1 EL Sojasauce

250 ml Gemiisefond 1 TL Thymian 1 TL gemahlene Fenchelsamen
1 TL Zitronenthymian 3 EL Olivensl 1 TL Cayennepfeffer

Fiir die Péckchen:

1 grofle Zucchini Olivenol

Fiir die Paprika:

1 rote Paprika Ol

Fiir die Sour Cream:

1 Packung saure Sahne 1 Schuss Olivenol 1 Schuss Weilweinessig

Salz

Fiir die Fiillung:

Den Dinkel im Fond aufkochen und 12 Minuten bei niedriger Hitze garen.

Anschliefend 10 Minuten mit geschlossenem Deckel ausquellen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. Ol in eine heile Pfanne geben und Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel bei mittlerer Hitze zwei Minuten darin anschwitzen. Dinkel hinzugeben
und weitere drei Minuten braten. Mit Wein, Sojasauce und Agavendicksaft abloschen. Mit Thy-
mian, Pfeffer, Zitronenthymian und Fenchelsamen wiirzen und bei niedriger Hitze fiinf Minuten
schmoren lassen.

Fiir die Péickchen:

Zucchini waschen, trockentupfen, von Enden befreien und mit dem Sparschiler in diinne Schei-
ben hobeln. Jeweils 2 x 2 Streifen iiber Kreuz auslegen. Mit der Fiillung (siehe oben) fiillen,
einklappen und leicht andriicken. Péckchen mit Olivenol bepinseln und in der Grillpfanne 3-4
Minuten von jeder Seite grillen.

Fiir die Paprika:

Paprika schiilen und in der Grillpfanne in Ol braten.

Fiir die Sour Cream:

Sahne mit Ol, Essig und Salz vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ulrike Rowekamp am 14. Juli 2021
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Zucchini-Puffer mit Kdse-Paste und griinem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Puffer:

1 Zucchini 3 Bund Friihlingszwiebeln 100 g Feta

1 Ei % Bund Minze 4 Bund Dill

3 TL Oregano 2 EL Semmelbrosel 2 EL Mehl

1 TL Backpulver Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Fetacreme:

1 griine Peperoni 1 Kalamata-Olive 200 g Feta

2 EL griechischer Joghurt 2 EL Rotweinessig 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Zitrone 200 g griech. Joghurt 2 EL Olivenol

4 Blétter Minze
Fiir den griinen Salat:

1 Romanasalat 1 rote Paprikaschote 1 Karotte
1 Zitrone 50 g Pinienkerne 1 TL Senf
1 TL Honig 50 ml Olivensl 1 EL Dill
1 EL glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Puffer: Die Zucchini waschen, trockentupfen und raspeln, dann das iiberschiissige Wasser
ausdriicken. Frithlingszwiebeln putzen, waschen, trockentupfen und fein schneiden. Minze und
Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Zucchini mit Frithlingszwiebeln, Minze, Dill, Oregano, Ei, Semmelbrésel, Mehl, Backpulver, Salz
und Pfeffer in eine Schiissel geben und mischen.

Feta klein schneiden und dazugeben. Je nach Bindung der Masse evtl.

etwas mehr Mehl hinzufiigen. Aus der Masse Puffer formen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Puffer in Semmelbrésel wenden und von beiden Seiten gold-
gelb anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Fetacreme: Peperoni abbrausen, trockentupfen, der Lidnge nach halbieren und von Schei-
dewinden und Kernen befreien. Feta grob zerkleinern. Peperoni, Feta, Joghurt, Rotweinessig und
Olivenodl in einen Mixer geben und alles zu einer glatten Creme verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Creme mit Olive garnieren.

Fiir den Dip: Zitronenschale abreiben, anschliefend Zitrone halbieren und auspressen.

Joghurt mit 1 EL Zitronensaft, Abrieb, Olivenol und Salz und Pfeffer verriihren. Minze hacken
und unterheben. kuechenschlacht.zdf.de Fiir den griinen Salat: Romanasalat waschen, trocken-
tupfen, Strunk entfernen und klein schneiten. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren und
von Scheidewénden und Kernen befreien, dann in feine Streifen schneiden.

Karotte schillen und raspeln. Dill und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.
Romanasalat, Paprika, Karotte, Dill und Petersilie in eine Schiissel geben.

Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Zitronensaft, Senf, Honig und Olivendl
in ein Schraubglas geben, verschlieen und gut schiitteln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Uber den Salat geben und 10 Minuten ziehen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten
und iiber den Salat streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Despina Zikos am 16. Juni 2021
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Zucchini-Rallchen, mitKirbis-Fdllung, Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

500 g Hokkaido Kiirbis 1 Zwiebel 1 Chilischote

1 Zweig glatte Petersilie 1 TL schwarzer Sesam 1 TL heller Sesam
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini-R6llchen:

2 Zucchini 1 TL Meersalz 1 EL Olivenol
Fiir das Pesto:

40 g Basilikum % Zitrone 2 EL Pinienkerne
2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Couscous-Salat:

100 g Couscous 50 g Zucchini 1 rote Paprika

4 rote Zwiebel 1 Limette 200 ml Gemiisefond
1 EL Olivenol Sonnenblumenol 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Haselnuss-Joghurt:

40 g Haselnusskerne 150 g Joghurt, 3,5 3 Zweige Petersilie

Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kiirbis waschen, halbieren und mit Schale in Scheiben schneiden.

Mit Salz und Olivendl mischen und auf oberster Schiene 15 min. backen, danach abkiihlen lassen.
Zwiebel schiilen und fein hacken. Chilischote waschen, entkernen und kleinschneiden. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Gegarten Kiirbis klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Chili dar-
in andiinsten. Kiirbis und Petersilie dazugeben, vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schwarzen und hellen Sesam unterriihren.

Fiir die Zucchini-Ré6llchen:

Zucchini waschen und mit einem Gemiisehobel in 12 Scheiben der Linge nach oder hobeln. Mit
Olivenol und Meersalz marinieren.

Fiir eine Rolle 6 Scheiben leicht iiberlappend nebeneinander legen.

Kirbisfiilllung lings draufgeben und vorsichtig einrollen, 5 min. bei 180 Grad in den Backofen
geben.

Fiir das Pesto:

1 EL Zitronensaft auspressen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden. Mit Zi-
tronensaft und 2 EL Olivendl piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pinienkerne anrosten
und als Garnitur verwenden.

Fiir den Couscous-Salat:

Gemiisefond erhitzen. Couscous mit kochendem Gemiisefond iibergieflen, quellen lassen und mit
einer Gabel auflockern.

Limetteschale abreiben und den Saft auspressen. Abrieb, Saft und Olivensl zum Couscous geben
und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Zucchini und
Paprika waschen, trockentupfen und wiirfeln. Zwiebel schilen und die Hilfte wiirfeln.

Das Gemiise in die Pfanne geben und wenige Minuten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und ebenfalls zum Couscous geben.

Fiir den Haselnuss-Joghurt:

Haselniisse in einer Pfanne ohne Zugabe von Ol résten und auskiihlen lassen. Petersilie waschen,
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trocken schiitteln und die Blédtter mit der Hélfte der Niisse grob hacken. Ganze Niisse mit dem
Joghurt piirieren, gehackte Niisse und Petersilie danach unterheben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Couscous in einer Tasse oder in einen Servierring fiillen, andriicken und mit dem Joghurt toppen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anje Fiedler am 30. September 2021

Zwiebel-Spinat-Quiche, Eichblatt-Salat, Rote-Bete-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

1 Ei 65 g Butter 2 EL Milch

125 g Mehl 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Blattspinat 2 Zwiebeln 70 g Gruyer Kise
2 Eier, Grofle L 100 ml Milch 150 ml Sahne

2 Zweige Blattpetersilie 1 EL Ol Muskatnuss, Salz

Fiir den Salat:
1 Kopf Eichblattsalat 150 ml Sahne 50 ml weiflen Essig

1 TL Zucker Salz Pfeffer
Fiir die Rote Bete:
1 Knolle Rote Bete 01 Salz

Fiir den Teig:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde formen. In die Mulde das Ei und die Butter in klei-
nen Stiicken geben. 3 Essloffel kaltes Wasser und Milch dazugeben und mit Salz abschmecken.
Alle Zutaten zu einem Teig verkneten. Den Teig ausrollen und als Boden in kleine Auflaufschalen
geben.

Fiir die Fiillung:

Zwiebeln abziehen und klein hacken. In einer heiflen Pfanne Zwiebeln fiir ca. 10 Minuten diinsten.
Spinat waschen, klein schneiden und zu den Zwiebeln geben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und klein hacken.

In einem hohen Geféfl Milch und Eier verquirlen. Kése und Petersilie dazugeben und mit Salz
und Muskatnuss abschmecken.

Zwiebeln und Spinat in die Auflaufform verteilen und mit der Ei-Milch-Ké&se-Mischung iibergie-
Ben. Im Backofen fiir 20 Minuten backen Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern.

Sahne und Essig verrithren. Das Dressing mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und mit
dem Salat vermengen.

Fiir die Rote Bete:

Ol in der Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Rote Bete schilen, in Scheiben schneiden und in Ol frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und mit Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annalena May am 10. November 2021
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