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Kartoffel-Piiree franzésisch mit Kdse

1 kg mehligk. Kartoffeln 400 g Bergkése 200 g Creme-fraiche
2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Die Kartoffeln schélen und in Stiicke schneiden. Den Knoblauch schilen und hinzufiigen. Alles
zusammen garkochen.

Den Kise in kleine Stiicke schneiden. Die fertig gekochten Kartoffeln abgiefien, die Knoblauch-
zehen rausfischen und die Kartoffeln zu einem Mus stampfen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und abschmecken.

Creme fraiche unterheben und den klein geschnittenen Kése unter starkem Rithren schnell un-
terheben, so dass er sich gut verteilt und nicht irgendwo in der Mitte entschlief3t, sich zu einem
Klumpen zusammenzukleben. Also das Riihren ist hier das Wichtigste, um einen schén mit Kése
durchzogenen Kartoffelbrei zu bekommen.

Lasst euch das Aligot schmecken.

NN am 16. Dezember 2024

Blumenkohl-Gratin
Fiir 4 Portionen:
1 Blumenkohl 0,5 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten
3 EL Olivenol 3 Prisen Salz 1 EL Butter
200 ml heiBer Gemiisefond 0,25 TL Pfeffer 40 g Parmesan

1 EL Sesamsamen

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Blumenkohl putzen, von den Bléttern
befreien und den Kopf in Roschen teilen. Den Strunk schilen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und nach Belieben mit oder ohne Sténgel
fein schneiden. Die Schalotten schilen und in diinne Ringe schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Blumenkohl darin bei starker Hitze zwei bis drei
Minuten mit etwas Farbe anbraten, dabei mit zwei bis drei Prisen Salz bestreuen. Den Kohl auf
einer Pfannenseite zusammenschieben, die Schalottenringe mit der Butter auf der freien Stelle
dazugeben und bei etwas niedrigerer Hitze eine Minute anschwitzen. Den Gemiisefond angieflen
und aufkochen. Den Deckel auflegen und den Kohl bei mittlerer Hitze zwei Minuten garen.
Den Deckel abheben und die Fliissigkeit ein bis zwei Minuten leicht einkochen. Die Hilfte der
Petersilie unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Blumenkohl in einer Auflaufform verteilen, mit dem iibrigen Fond aus der Pfanne begiefien,
mit Parmesan und Sesam bestreuen. Das Gratin im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene etwa 15
Minuten iiberbacken, bis die Oberfliche zu braunen beginnt.

Das Blumenkohlgratin aus dem Ofen nehmen, mit der {ibrigen Petersilie bestreuen und in der
Form zum Teilen am Tisch servieren.

Tipp:

Der Blumenkohl braucht in der Pfanne insgesamt maximal 5-6 Minuten; er kommt ja noch in
den Ofen und wird sonst zu weich.

Frank Rosin am 13. Dezember 2024



Rosenkohl-6Gratin

Fiir 4 Portionen

1 kg Rosenkohl 3 EL Olivenol 2 EL Sojasauce
1 EL fliissiger Honig 2 TL Sriracha-Sauce 0,25 TL Paprikapulver edelsiif3
0,25 TL fruchtiges Currypulver 0,5 TL Salz 30 g Parmesan

1 EL Sesamsamen

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rosenkohlképfe putzen, das heifit von
den &dufleren Blédttern sowie dem Stielansatz befreien, waschen, trocknen und ldngs halbieren.
Die Hélften in einer Auflaufform mit Olivendl, Sojasauce, Honig, Sriracha-Sauce, Paprika- und
Currypulver sowie 3 TL Salz geben und mit den Hénden griindlich vermischen.

Die Rosenkohlhilften moglichst neben- und nicht {ibereinander verteilen, mit Parmesan sowie
Sesam bestreuen und im heilen Ofen auf mittlerer Schiene etwa 30 Minuten garen. Sollte sich
die Oberflache zu dunkel farben, die Form in den letzten 5- 7 Minuten locker mit einem Streifen
Alufolie abdecken.

Das Rosenkohlgratin aus dem Ofen nehmen und in der Form zum Teilen am Tisch servieren.
Tipp:

Anstelle von Rosenkohl schmeckt dieses Gratin auch mit Blumenkohl.

Frank Rosin am 13. Dezember 2024

Aligot - herzhaftes Kdse-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Portionen

300 g Fol Epi (Késetheke) 1250 g Kartoffeln, mehligk. 2 Knoblauchzehen
200 g Creme-fraiche 50 g Butter 75 ml Milch (kalt)
Salz, Pfeffer Muskatnuss

Die Kartoffeln schélen und in 20 Min. garen. Mit einem Kartoffelstampfer zu Piiree zerdriicken.
Den Knoblauch schélen und pressen.

Créme fraiche, Butter Knoblauch und Milch unterriihren, bis das Piiree cremig ist.

Den Fol Epi grob reiben, mit einem Kochloffel unter das Piiree heben, bis er geschmolzen ist.
Das franzosische Aligot mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Hinweis:

Aligot ist ein franzosisches Kartoffel-Piiree mit Kése. In Frankreich serviert man dazu frisches,
knuspriges Baguette. Besonders gut passt zum Aligot auch ein Holzofen- oder Sauerteigbrot.

NN am 10. Dezember 2024



Tiroler Speck-Knéddel

Fiir 4 Personen

100 g altback., trockenes Brot 1 Ei 40 g Zwiebel

1 Zweig Thymian 25 g Butter 1 Zweig Rosmarin

100 ml Milch 1/4 Knoblauchzehe 30 g gewiirf., ausgel. Speck
Muskat 30 g gewiirf. Rauchfleisch  Salz, Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie evtl. Briithe

Ein Viertel des trockenen Brotes in Butter anrtsten. Die Zwiebeln fein wiirfeln und in Butter
andiinsten. Die Milch mit Thymian, Rosmarin, Knoblauch, Muskat, Salz und Pfeffer aufkochen.
Milch durch ein Sieb geben und mit Speck, Rauchfleisch, Zwiebeln und dem altbackenen Brot
mischen, am Ende Petersilie und Ei dazugeben und kréftig durchkneten.

Den Teig circa 20 Minuten ruhen lassen, dann noch einmal abschmecken.

Mit einem Eisportionierer Knodel abstecken und mit den Handflichen zu Knédeln formen. Was-
ser oder Gefliigel-, Rinder- oder Kalbsbriihe kochen, Knédel hineingeben, einmal aufkochen und
die Temperatur reduzieren.

Das Wasser darf dann nicht mehr kochen! Je nach Grofle die Knodel darin 5 bis 10 Minuten
ziehen lassen.

Zu Tiroler Speckknotdel passen zum Beispiel Pfifferlingsragout, Weilkrautsalat und Schweine-
braten.

Andreas Schweiger am 09. Dezember 2024

Rotkohl

1 (1,2 kg) Rotkohl 3 Lorbeerblitter 2 Zimtstangen
300 ml trockener Rotwein 60 ml Apfelessig Salz, Pfeffer
4 Zwiebeln 4 EL Génseschmalz 2 EL Honig

2 EL Wild-Preiselbeeren

AuBere Bliitter vom Kohl entfernen. Kohl putzen, waschen, vierteln und den Strunk heraus-
schneiden.

Kohlviertel in feine Streifen schneiden. Kohlstreifen, Lorbeer, Zimt, Wein und Essig in einer
Schiissel mischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Kohl mit den Hinden verkneten
und mind. 1 Stunde, besser iiber Nacht an einen kiihlen Ort, marinieren.

Zwiebeln schélen, halbieren und in Streifen schneiden. 2 EL Génseschmalz in einem groflen Topf
erhitzen. Zwiebeln andiinsten, Honig hinzugeben und hellbraun karamellisieren lassen.

Rotkohl in Marinade dazugeben und zugedeckt bei geringer Hitze 1 Std. kiécheln lassen.

Nach der Kochzeit die Fliissigkeit einreduzieren lassen. Restliches Schmalz und Preiselbeeren
unterrithren. Den Rotkohl mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken

Frank Rosin am 30. November 2024



Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln, vorw. festk. 200 ml Sahne 200 ml Milch
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffe, Muskat 75 g Parmesan

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Kartoffeln schélen, waschen und auf
dem Gemiisehobel in feine Scheiben hobeln. Knoblauch schéilen und sehr fein hacken.

Fine feuerfeste Form mit etwas Butter einfetten und die Kartoffelscheiben darin verteilen.
Milch und Sahne in einen Topf geben, Knoblauch hinzufiigen und alles einmal aufkochen.
Kriftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und iiber die Kartoffeln gieflen. Kése reiben und
dariiber streuen.

Das Gratin fiir etwa 45 Minuten auf der mittleren Schiene backen, ggf. mit Alufolie abdecken,
falls es droht zu dunkel zu werden.

NN am 22. November 2024

Feta-Brot

Fiir 2 Portionen:

2 getrock. Ol-Tomaten 5 Zweige Thymian 1 Fetakise

70 g Mehl 1 FEi 1 Prise Pfeffermix
1 TL Chili-O1

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Getrocknete Tomaten klein schneiden. Thymianblédttchen mit den Fingern von den Zweigen
streifen. Fetakése in eine Schiissel geben und mit den Hénden fein zerbrockeln. Tomaten, Thy-
mianbliattchen, Mehl, Ei und 3 EL Wasser Wasser dazugeben. Alles mit Pfeffermix wiirzen und
mit einem Kochléffel zu einem gleichméfigen Teig vermengen. Nach Wunsch etwas Crispy Chili-
Ol unter den Teig rithren.

Teig mittig auf Backpapier geben. Teig zunéchst zu einem flachen Rechteck formen und dann im
Backpapier péckchenartig einschlagen (Anleitung im Video). Das Péckchen in einer Grillpfanne
von beiden Seiten jeweils 5 Minuten grillen und anschliefend 10 Minuten im heiflen Ofen backen.

Steffen Henssler am 22. November 2024

Spaghetti einfach

Fiir 4 Personen:
350 g Spaghetti 3 Knoblauchzehen, gehackt 180 ml Sahne
100 g ital. Kdse  Salz, Pfeffer, Ol 3 TL gehackte Petersilie

Die Spaghetti nach Packungsbeilage al dente kochen und absieben. Eine Tasse Nudelwasser ab-
fangen. Wihrenddessen das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Den Knoblauch eine Minute
rosten, dann die Sahne und die Hilfte des Nudelwassers hinzufiigen. Die gekochten Spaghetti
hinzufiigen und schwenken, bis alles gut bedeckt ist und die Soe kéchelt. Vom Herd nehmen und
den Kése hinzugeben. Konstant schwenken und nach und nach das restliche Nudelwasser hinzu-
fiigen bis die Sofle die gewiinschte Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Petersilie
garnieren und sofort servieren.

NN am 07. November 2024



Kartoffel-6ratin

800 g vorw. festk. Kartoffeln 500 ml Sahne 1 Knoblauchzehe
Salz

Die Knoblauchzehe halbieren und an der Schnittfliche einritzen. Eine grofie Prise Salz in eine
Auflaufform geben und die Form mit der halbierten Knoblauchzehe ausreiben.

Kartoffeln schilen, in diinne Scheiben hobeln oder schneiden und in die vorbereitete Auflaufform
schichten, bis diese zu zwei Dritteln gefiillt ist.

Die Sahne mit reichlich Salz abschmecken. Da die Kartoffeln noch ungewiirzt sind und viel Salz
aus der Sahne aufnehmen, muss diese leicht versalzen sein.

Jetzt die Kartoffeln mit der Sahne ca. 0,5 cm bedecken. Eine weitere Variation wére, die Sahne
zusétzlich mit etwas Muskatnuss abzuschmecken.

Anschliefilend auf einem Backgitter in der mittleren Schiene, des auf 220°C Ober-/Unterhitze
vorgeheizten Backofens, je nach Grofle der Auflaufform, etwa 45-60 Minuten goldbraun backen.
Das Gratin ist fertig, wenn es sich beim Einstechen mit einem Messer wie zimmerwarme Butter
anfiihlt.

Die Garzeit fiir den Gratin verkiirzt sich, wenn Sie die Kartoffelscheiben vorkochen; zirka 5 bis 6
Minuten in kdchelnder Milch geniigen. Dafiir saugen sich allerdings die Kartoffeln nicht so schén
mit Sahne voll. Die Garzeit des Gratins verkiirzt sich dann auf 35 bis 40 Minuten.

Das klassische Kartoffelgratin hat zwar keinen Kése vorgesehen, aber wer mag, kann das Gratin
natiirlich auch mit Kése tiberbacken. Da ist von Gruyere bis Mozzarella oder Parmesan alles
moglich und Threm personlichen Geschmack sind keine Grenzen gesetzt.

Alexander Herrmann am 06. November 2024



Gefiillte Kartoffelrdsti

Fiir 4 Personen:
10 Scheiben Speck 1 kg mehligk. Kartoffeln 1 rote Zwiebel

1 Prise Gewiirzsalz 1 Prise Pfeffermix 1 Prise Kartoffelgewiirz
4 Friihlingszwiebeln 1 Mozzarella 1 Avocado
1 EL Butter 2 EL Creme-fraiche 1 EL Schnittlauchstifte

Backofen auf 200 °C Ober- Unterhitze vorheizen.

Speck in eine heifle, ofenfeste Pfanne geben und darin auslassen, bis dieser knusprig ist.
Waéhrenddessen Kartoffeln und Zwiebel schéilen und grob reiben. Beides zusammen in eine Schiis-
sel geben. Kartoffel- und Zwiebelraspeln grofiziigig mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Kartoffelge-
wiirz wiirzen und anschliefend mit der Hand vermengen.

Knusprigen Speck abtropfen lassen und in einer Schiissel beiseitestellen. Das ausgetretene Fett
in der Pfanne lassen.

Friithlingszwiebeln in diinne Ringe und Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Avocado hal-
bieren, entkernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale 16sen. Anschlieffend das
Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden.

Fiir die untere Rosti-Schicht die Héilfte der Kartoffelraspeln bei mittlerer Hitze in die Speck-
Pfanne geben, gleichméfig darin verteilen und zu einer Rosti formen. Rosti kurz anbraten und
dann zunéchst von der Hitze nehmen. Untere Rosti-Schicht gleichméfig mit Mozzarella, Friih-
lingszwiebeln, Avocado und Speck belegen. Pfanne zuriick auf die Hitze stellen und die belegte
R6sti mit den iibrigen Kartoffelraspeln bedecken. Kartoffelraspeln dabei ruhig etwas andriicken.
Gefiillte Rosti in der Pfanne ca. 40 Minuten in den heiflen Ofen geben.

Butter in kleinen Flockchen auf der Rosti verteilen und die Rosti anschliefend unter dem heiflen
Backofengrill goldbraun gratinieren.

In der Zwischenzeit Creme fraiche mit Gewdiirzsalz wiirzen, Schnittlauchstifte dazugeben und zu
einem Dip verriihren.

Rosti aus der Pfanne auf ein Brett stiirzen, anschlielend in tortenartige Stiicke schneiden und
mit dem Dip auf Tellern anrichten.

Steffen Hanssler am 05. November 2024

Rahm-Mohren

Fiir 4 Portionen
500 g Mohren 300 ml Sahne 1 TL Briihe, gekornt
1 TL Kartoffelmehl 2 EL Ol Salz, Pfeffer

Die Mohren putzen und in schmale Scheiben schneiden. Ol in einem beschichteten Topf erhitzen,
Mohren anschwitzen. Mit der Brithe und Kartoffelmehl bestreuen, mit Sahne abléschen.

Alles etwa 15 Min. bei geschlossenem Deckel und schwacher Hitze garen. Nochmals abschmecken,.
mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

NN am 04. November 2024



Kartoffeln mit Knoblauch-SoRe

Fiir 2 Personen:

1 TL Bratkartoffel-Gewiirzmix 400 g kleine Kartoffeln 6 Knoblauchzehen
1 Zwiebel 3 EL Olivenol 200 ml Schmand
100 ml Wasser

Die Kartoffeln waschen und in ausreichend Salzwasser fiir 20 Minuten weichkochen. Daraufhin
abschiitten und mit kaltem Wasser abschrecken.

Den Knoblauch und die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch fiir 3 Minuten bei
mittlerer Hitze braten. Die Kartoffeln hinzugeben und weitere 4 Minuten braten.

Abschlielend mit dem Bratkartoffel-Gewiirzmix wiirzen, Schmand und Wasser dazugeben und
bei mittlerer Hitze fiir 15 Minuten einkdocheln lassen.

NN am 25. Oktober 2024

Rahm-Mdéhren

Fiir 4 Portionen
400 g Mohren 200 ml Schmand 100 ml Briihe
1 TL Kartoffelmehl 2 EL Ol Salz, Pfeffer

Die Mohren putzen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einem beschichteten Topf erhitzen,
Mohren anschwitzen, Brithe, Kartoffelmehl und Schmand hinzufiigen.
Alles 15 Min. bei schwacher Hitze einreduzieren lassen. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

NN am 18. Oktober 2024



24 -Stunden-Kartoffeln

Fiir 4 Portionen:
600-700 g mehligk. Kartoffeln 250 g Butter 1 Prise Gewdiirzsalz
1 Prise Pfeffermix 1 Prise Wiirzkraft 1 Prise Kartoffelgewtirz

Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Kartoffeln schiilen. Rohe Kartoffeln mit einem Gemiisehobel in feine Scheiben schneiden.

In der Zwischenzeit Butter langsam in einem Topf zerlassen.

Geschmolzene Butter von der Hitze nehmen und kriftig mit Gewiirzsalz, Pfeffermix, Kartoffel-
gewiirz und Wiirzkraft wiirzen.

Kartoffelscheiben zur Butter in den Topf geben und gut vermengen. Eine Auflaufform mit Back-
papier auslegen, so dass es iiber den Rand geht.

Kartoffeln gleichméfig in die mit Backpapier ausgelegte Auflaufform schichten. Das iiberstehen-
de Backpapier iiber den Kartoffeln zusammenfalten (siche Video) und die Auflaufform ca. 1 %
Stunden in den heiflen Ofen geben.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und vollstéindig auskiihlen lassen. Dann die Kartoffeln 12 bis
24 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die in Backpapier gewickelten Kartoffeln aus dem Kiihlschrank nehmen und ca. 1 Minute in der
Auflaufform in den heiflen Ofen geben.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen. Das Backpapier vollstéandig abwickeln.

Die Rénder des Kartoffelblocks mit einem Messer diinn und sauber abschneiden. Dann den Block
in 9 gleichgrofe Stiicke schneiden. Die Kartoffel-Stiicke mit der langen Schnittkante nach un-
ten und mit Abstand zueinander auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech aufstellen.
Kartoffeln 20 Minuten im heiflen Ofen goldbraun backen.

Steffen Hanssler am 11. Oktober 2024

Pommes Dauphine

Fiir 4 Personen:

500 g Kartoffeln 80 g Butter 100 g Mehl

2 Eier Salz 1 L Pflanzenol
Fiir das Rotkraut:

600 g Rotkraut 250 ml Wasser 1 Apfel

1 Zwiebel 1 EL Hiffenmark Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln mit Schale kochen, schilen und mit einer Kartoffelpresse pressen. In einem Topf
die Butter schmelzen, Mehl zugeben und verriithren, bis sich am Topfboden eine weifle Schicht
gebildet hat. Topf von der Herdplatte nehmen. Ein Ei zugeben und verriihren, bis der Teig
das Ei vollstdndig aufgenommen hat. Dann das zweite Ei zugeben und Vorgang wiederholen.
Anschliefend den Kartoffelstampf untermischen und die Masse abschmecken.

Das Pflanzendl erhitzen und mit zwei Essloffeln Nocken abstechen und goldbraun frittieren. Zum
Formen der Nocken die Loffel immer wieder in das heifle Fett tauchen, dann geht das Nocken
formen einfacher.

NN am 18. September 2024



Mais Salsa

1 Dose Mais 1 rote Chilischote 2 mittelgrole Tomaten
1 kleine gelbe Paprika 2 Friihlingszwiebeln 1/2 Knoblauchzehe

1 EL Sojasauce 1 Zitrone 4 EL Olivendl

1/2 Bund Minze 1/2 TL geréuch. Paprikapulver 1/2 Salz

1/2 TL Pfeffer

Schneidet die Tomaten und die Paprika in kleine Wiirfel, hackt die Friihlingszwiebeln und die
Minze fein. Die Knoblauchzehe reibt ihr fein.

Presst den Saft der Zitrone aus und mariniert das Gemiise mit diesem, Olivendl, Sojasauce, Salz
und Pfeffer.

Lasst die Mais Salsa mind. 1 Stunde ziehen und schmeckt dann nochmals ab.

NN am 10. September 2024

Griechische Knoblauch-Kartoffeln

600 g grofle Kartoffeln 50 ml Olivensl 100 ml Zitronensaft

3 Knoblauchzehen 2 TL Oregano  Salz, Pfeffer
Auflerdem:
100 ml Wasser Zitronensaft

Den Ofen auf 230°C vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und achteln.

Den Knoblauch schélen, entkeimen und hacken.

Die Kartoffeln auf einem tiefen Backblech verteilen. Die anderen Zutaten (auler Wasser) dazu-
geben und gut vermischen, so dass alle Kartoffeln gut bedeckt sind.

Auf der oberen Schiene im heilen Ofen fiir etwa eine Stunde backen , bis sie auflen goldbraun
und knusprig sind. Dabei von Zeit zu Zeit etwas wenden und falls notig das Wasser dazugeben.
Als Beilage oder als Snack mit etwas Zitronensaft betrdufelt servieren.

NN am 06. September 2024



Rahmspargel mit Zuckerschoten

Fiir 4 Personen

1 kg Spargel 200 g Zuckerschoten 100 g Butter
1 EL Mehl 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel
200 ml trockener Weiflwein 200 ml Sahne Pfeffer
Muskatnuss Zucker, Salz

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und klein wiirfeln.

Den Spargel schilen und in 4 c¢m lange Stiicke schneiden. Die Spargel-Spitzen zur Seite legen.
Die Spargelstiicke salzen und zuckern und zusammen mit Zwiebel und Knoblauch in einem Topf
mit Butter ohne Farbe anrosten.

Den Spargel mit Mehl abstduben, umrithren und dann mit Weiliwein und Sahne abléschen.
Die Spargelktpfe hinzugeben, mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken, einmal aufkochen und
nach gewiinschter Bissfestigkeit ziehen lassen. Das dauert 4-5 Minuten. Den Gargrad mit einer
Messerspitze wie bei einer Kartoffel testen.

Die Zuckerschoten waschen und die Enden abschneiden. In hauchdiinne Lingsstreifen schneiden
und nochmal der Lénge nach halbieren. 1 Minute vor Ende der Garzeit des Spargels unterriihren
und leicht mitkécheln lassen.

Frank Buchholz am 19. August 2024

10



Kartoffeln kanarisch

Fiir 4 Personen:

1 kg kl. mehligk. Kartoffeln 4 EL grobes Meersalz

Mojo picén:

3 Knoblauchzehen 2-3 getrock. rote Chilischoten 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL EdelstiBpaprika 1 TL Salz 100 ml Olivenol

1-2 EL, Rotweinessig

Mojo verde:

3 Knoblauchzehen 4 Bund Koriander 4 Bund Petersilie
100 ml Olivensl 1-2 EL Rotweinessig Salz

Kartoffeln griindlich waschen und in einen breiten Topf geben. Die Kartoffeln sollten alle neben-
einander hineinpassen, ohne iibereinander zu liegen. Wasser zugieflen, sodass sie gerade so mit
Wasser bedeckt sind. Meersalz dariiber streuen.

Wasser zum Kochen bringen und Kartoffeln ca. 20 Minuten garen. Das Wasser sollte zu diesem
Zeitpunkt grofitenteils verdampft sein.

Hitze reduzieren und Kartoffeln ca. 20 Minuten weiter garen, bis das Wasser komplett verdampft
ist.

Dabei aufpassen, dass die Kartoffeln nicht anbrennen. Die Papas arrugadas sind fertig, wenn
sie ihre typische runzelige Oberfliche und eine feine Salzkruste bekommen haben. Vom Herd
nehmen und nach Belieben mit Mojo servieren.

Mojo picon:

Knoblauchzehen schilen und durch eine Presse driicken. Chilischoten entkernen, grob hacken.
Vorbereitete Zutaten mit Kreuzkiimmel, Paprika, Salz und Olivendl verrithren. Mit einem Pii-
rierstab piirieren. Sofle mit Essig abschmecken.

Mojo verde:

Knoblauchzehen schélen, durchpressen. Kriuter waschen, gut trocken schiitteln. Knoblauch,
Kriuter, Kreuzkiimmel und Ol verrithren. Mit dem Piirierstab piirieren.

Mit Essig, Salz abschmecken und in ein Schélchen fiillen.

NN am 24. Juli 2024

Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen
700 g festk. Kartoffeln 1 rote Zwiebel 1 Zitrone
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 3 Zwg. glatte Petersilie

Kartoffeln ungeschélt in einem Topf mit reichlich gesalzenem Wasser kochen bis sie gar sind.
Abgieflen und ausdampfen lassen. Noch heifl pellen und vor der Weiterverarbeitung 45 Minuten
abkiihlen lassen.

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Petersilie waschen, Blatter von den Sténgeln zup-
fen und hacken. Die abgekiihlten Kartoffeln in 0,5 cm dicke Wiirfel schneiden.

In einer groflen Pfanne das Olivendl erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin von beiden Seiten
5-6 Minuten kross braten.

Kurz vor Schluss die Zwiebeln zu den Bratkartoffeln geben und fiir einige Minuten mitbraten.
Anschlielend die Petersilie unterheben und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronen-Abrieb ab-
schmecken.

Alexander Herrmann am 01. Juli 2024

11



Griines Pesto

Fiir 2 Personen

25 g Pistazienkerne 1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie
1 Knoblauchzehe 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

150 ml Olivendl 25 g Parmesan

Pistazienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten rosten.
Wahrenddessen Basilikum und Petersilie fein herunterschneiden.

Pistazienkerne aus der Pfanne nehmen, kurz abkuhlen lassen und anschliefend in einem Morser
geben. Knoblauch dazu reiben, mit Gewlirzsalz sowie Pfeffermix wiirzen und alles mit einem
StoBel zerstoflen. Dann die Kriduter dazugeben und zerreiben. Olivendl dazugiefien und alles
weitermorsern, bis das Pesto nur noch leicht stuckig ist und sich alles mit dem Olivendl gut
verbunden hat.

Zum Schluss den Parmesan dariiber reiben und mit dem Stofel weiter verarbeiten.

Steffen Henssler am 20. Juni 2024

Kartoffel-Auflauf franzésisch

Fiir 4 Portionen:
1 Knoblauchzehe 800 g festk. Kartoffeln 350 ml Schlagsahne
50 g gerieb. Gruyere-Kése 2 EL Créme-fraiche Salz, Pfeffer, Muskat

Die Knoblauchzehe schilen und halbieren. Eine Gratinform mit den Schnittflichen ausreiben.
Kartoffeln waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Dann gleichméBig,
dachziegelartig in die Gratinform einschichten.

Sahne, Kése und Créme fraiche verrithren. Mit Salz, Pfeffer, frisch geriebenem Muskat wiirzen
und iiber die Kartoffeln gieflen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 35-40 min. goldbraun backen.

Waéhrend den letzten 10 Minuten den Grill einschalten und die oberste Kartoffelschicht knusprig
braun backen.

Je nach Backofen kann die Garzeit etwas schwanken. Die Kartoffeln mit einer Gabel anstechen
und priifen, ob sie schon weich sind.

NN am 13. Juni 2024
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Spargel mit Parmesan-Kruste

Fiir 4 Portionen

2 kg Spargel 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

3 Tomaten 75 g Parmesan 4 EL Kréuter, gemischt
3 EL Semmelbrosel 50 g Butterflockchen Butter

Weiflen Spargel schéilen, die Enden 1-2 cm breit abschneiden.

Griinen Spargel nur im unteren Drittel schilen. Knoblauch abziehen.

2 L Wasser aufkochen, salzen, pfeffern. Ganze Knoblauchzehen hineingeben und den Spargel
darin ca. 8-12 Minuten kochen, je nach Dicke.

Inzwischen die Tomaten 1 - 2 Minuten in kochendes Wasser legen, kalt abschrecken, hiuten,
vierteln, entkernen und wiirfeln.

Knoblauch aus dem Spargelwasser nehmen, zerdriicken.

Parmesan mit gehackten Krautern, Knoblauch und Broseln mischen. Tomatenwiirfel vorsichtig
unterheben.

Den Backofen auf 225 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fine Gratinform einfetten. Die heiflen Spargelstangen hineinlegen und mit der Parmesan-Mischung
bestreuen. Dann pfeffern und die Butterflockchen dariiber verteilen.

Spargel im heiflen Ofen ca. 10 - 12 Minuten gratinieren.

NN am 07. Juni 2024
Pasta richtig kochen

Fiir 2 Personen:
250 g Pasta 2,5 L Wasser 25 g Salz

Das Wasser zum Kochen bringen. Das Salz erst dazugeben, wenn das Wasser kocht. Dann die
Pasta in den Topf geben und nach Packungsanleitung bissfest garen. Immer die Uhr im Blick
behalten und darauf achten, dass das Wasser die ganze Zeit sprudelnd kocht.

Das Geriicht, dass Ol im Kochwasser ein Verkleben der Pasta verhindert, hilt sich zwar hartni-
ckig. Da ist aber nichts dran.

Das Ol wiirde nur an der Oberfliche schwimmen und die Pasta beim Abgieflen umhiillen. So
verbinden sich die Nudeln nicht gut mit der Sauce. Was wirklich gegen Verkleben hilft ist genug
Wasser und immer mal wieder umriihren.

Steffen Henssler am 30. Mai 2024
Knoblauch-Champignons

Fiir 2 Personen:
450 g Champignons, weile 5 EL Olivenol 2 gehackte Knoblauchzehen
1 Spritzer Zitronensaft 4 EL Petersilie, gehackt Salz, Pfeffer

Die Champignons mit einem Tuch abreiben, das Olivendl in einer gusseisernen Pfanne erhitzen,
den Knoblauch darin 30-60 Sekunden brdunen. Die Champignons hinzugeben, mischen und bei
schwacher Hitze solange garen bis die Pilze das Ol aufgenommen haben. Nun bei schwacher Hitze
garen bis die Pilze den Saft abgeben und sodann weiterrithren (45 Min) bis der Saft verdampft
ist. Zitronensaft, Pfeffer, Salz und Petersilie unterriihren.

NN am 23. Mai 2024
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Pommes frites aus dem Ofen

Fiir 4 Portionen:
800 g vorw. festk. Kartoffeln 3 EL Rapsol Salz

Fiir die Pommes Kartoffeln schilen und waschen. Kartoffeln in ca. 5 ¢cm lange, diinne Stifte
schneiden. Kartoffelstifte fiir ca. 30 Minuten in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen.
Anschlielend die Kartoffelstifte aus dem Wasser nehmen, auf einem sauberen Geschirrhandtuch
ausbreiten, abtropfen lassen und gut trocken tupfen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Kartoffelstifte in eine Auflaufform geben, das Ol zugeben und mit den Héinden untermischen,
so dass sich das Ol schén mit den Kartoffelstiften vermengt.

Dann Pommes auf das vorbereitete Backblech geben, gut verteilen (sie diirfen nicht iibereinander
liegen) und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Anschlieflend einen Holzloffel in die Backofentiir klemmen und ca. 5 Minuten weiter garen.

So kann die Feuchtigkeit entweichen und die Pommes werden knusprig.

Das Blech mit den heilen Pommes aus dem Ofen nehmen, die Pommes mit Salz wiirzen und
heif} servieren.

Soren Anders am 16. April 2024
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Ratatouille aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

1 rote Paprika 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

4-5 EL Olivendl 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

1 Msp. Kréuter der Provence 3 Zweig Thymian 400 ml passierte Tomaten
1 Zucchini 1 Aubergine

Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Paprika mit einem Sparschéler grob schilen. Paprika oben und unten abschneiden, dann halbie-
ren und das Kerngehéuse, sowie die weilen Hdute herausschneiden.

Fruchtfleisch um den Strunk herum ebenfalls abschneiden. Dann das gesamte Paprikafrucht-
fleisch in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel schéilen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Knob-
lauch schilen und in feine Scheiben schneiden.

2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Paprika, Zwiebel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten anschwitzen.

Anschlieend grofiziigig mit Gewdlirzsalz, Pfeffermix und Krautern der Provence wiirzen.
Thymianstiele und passierte Tomaten dazugeben und alles ca.

10 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit Zucchini und Aubergine in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Von den
Tomaten den Strunk mit einem kleinen Messer herausschneiden und die Tomaten ebenfalls in
ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden.

Thymian aus der Sauce nehmen, die Blétter etwas abstreifen und zuriick in die Sauce geben und
die Stiele entsorgen. Sauce in ein hohes Geféf fiillen und mit einem Stabmixer fein piirieren.
Ca. 2/3 der Sauce auf dem Boden einer Auflaufform verstreichen. Dann die Form im Wechsel
mit einer Scheibe Aubergine, zwei Scheiben Zucchini und einer Scheibe Tomate auslegen, bis die
Auflaufform vollstandig gefiillt ist. Gemiise mit Gewiirzsalz und Krauter der Provence wiirzen
und 2-3 EL Olivendl dariiber verteilen. Restliche Sauce auf das Gemiise geben und verstreichen.
Dann das Gemiise mit einem Stiick Backpapier abdecken und ca. 45 Minuten im heiflen Backofen
garen.

AnschlieBend das Backpapier vom Gemiise abheben, die Backofentemperatur auf 200 °C erhéhen
und das Gemiise noch einmal ca. 10 Minuten backen.

Ratatouille aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und servieren.

Steffen Henssler am 19. Méarz 2024
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Risotto Milanese

300 g Risottoreis eine Zwiebel 300 ml Weifiwein

1,2 1 Gemiisebrithe 1 Tomate 20 Mini-Flaschentomaten
150 g Parmesankéise 2 Rosmarinzweige 2 Knoblauchzehen

1 Chilischote 2 EL Butter 1-2 g Safranfiden
Olivenol Meersalz

Die Mini-Flaschentomaten waschen, trocknen und in eine Auflaufform geben. Diese mit einem
Schuss Oliventl marinieren und im auf 160 Grad vorgeheizten Backofen fiinf Minuten garen. Riit-
teln Sie etwas an der Auflaufform, damit sich die Tomaten drehen und lassen Sie diese weitere
fiinf Minuten im Ofen garen, bis die Schale etwas aufreifit. Tomaten anschlieend herausnehmen,
kurz abkiihlen lassen und die Haut mit einem kleinen Messer abziehen.

Die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und kleinschneiden sowie den Knoblauch schilen
und von einer der Zehen zwei bis drei Scheiben herunterschneiden.

Das Olivendl aus der Auflaufform in eine kleine Pfanne umfiillen, lauwarm temperieren, Rosma-
rin und Knoblauch mit den geschélten Tomaten hineinlegen und alles gut durchschwenken.
Bestreuen Sie alles mit einer Prise Meersalz und nehmen Sie die Pfanne vom Herd. Einfach noch
etwas ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden und in einem groflen Topf auf
dem Herd, in etwas Olivenol anschwitzen. Den Risottoreis zugeben und bei mittlerer Hitze mit
anschwitzen, bis dieser glasig ist und die Zwiebelwiirfel langsam anfangen zu braunen. Dann den
Reis und die Zwiebeln grofziigig mit Weifiwein abldschen.

Geben Sie so viel Weifiwein dazu, bis der Risottoreis vollstindig bedeckt ist. Alles aufkochen
lassen, vom Herd nehmen, mit einem Deckel verschlieen und fiinf Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit einen weiteren Topf auf dem Herd aufstellen, die Gemiisebriihe mit einer
halbierten Tomate, einer halbierten Chilischote und einer angedriickten Knoblauchzehe aufko-
chen lassen. Danach den Risotto-Topf zuriick auf den Herd stellen, den Deckel entfernen, mit
einem Kochloffel vorsichtig umriihren und den Safran zugeben.

Anschlieflend so viel heifle Brithe zugeben (am besten durch ein kleines Sieb, damit nichts von
der Tomate und der Knoblauchzehe ins Risotto gelangt), bis das Risotto wieder gut bedeckt ist
und bei schwacher bis mittlerer Hitze langsam kocheln lassen. Sobald die Briihe etwas eingekocht
ist, immer wieder einen Schopfer von der heiflen Briihe zugeben und vorsichtig unterriihren. Das
ganze circa 18 Minuten lang immer wieder wiederholen, bis das Risotto leicht cremig ist, die
Korner aber noch Biss haben.

Anschlielend den Topf vom Herd nehmen und mit etwas Salz abschmecken.

Jetzt die kalte Butter unterriihren, sowie zwei Drittel des Parmesan fein reiben und ebenfalls
unterriihren, bis das Risotto perfekt cremig ist.

Servieren Sie das Risotto Milanese in tiefen Tellern. Verteilen Sie die geschmorten Tomaten
samt etwas Rosmarinol aus der Auflaufform darauf, sowie den restlichen Parmesan mit einem
Sparschiler in grobe Spéne hobeln.

Alexander Herrmann am 09. Februar 2024
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Risotto mit gegrillter Zitrone

3 Bio-Zitronen 200 g Risotto-Reis 2 Schalotten

eine Zehe Knoblauch ein Blatt Lorbeer 4 Zweige Thymian

1 Chilischote, rot 250 ml Weiflwein, trocken 750 ml Gemiisebriihe, heif3
50 g Parmesan, gerieben 50 g Butter, kalt ein Schuss Olivenol

Salz Pfeffer

Die Zitronen von der Ober- und Unterseite je einen halben Zentimeter beschneiden und anschlie-
Bend mittig halbieren.

Die Zitronenhélften nebeneinander, mit den Schnittflichen nach unten in eine grofle, beschich-
tete Pfanne setzen und bei 80 Prozent der Herdleistung dunkelbraun grillen.

Auf den Schnittflichen entstehen Roststoffe, die Zitronen karamellisieren und der Saft im Inne-
ren der Zitronen gart. Wenn die Schnittflichen richtig dunkelbraun gertstet sind, die Zitronen
wenden, kurz von der Unterseite garen, vorsichtig auf einen Teller umsetzen und etwas abkiihlen
lassen.

Die Gemiisebriihe in einem Topf auf dem Herd aufkochen lassen, Thymian, Chili, Lorbeer und
eine angedriickte Knoblauchzehe hineingeben und den Herd zum Warmhalten der Briihe auf die
kleinste Stufe stellen.

Die Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden und mit einem Schuss Olivendl in einem grofien
Topf auf dem Herd glasig anschwitzen. Den Risottoreis zugeben, kurz mit anschwitzen, mit dem
Weifiwein abloschen, aufkochen, mit einem Deckel verschlieen, vom Herd nehmen und fiinf Mi-
nuten quellen lassen.

Anschlieflend den Deckel entfernen, den Reis mit einem Kochloffel oder einem Teigschaber durch-
rithren und den Topf bei schwacher bis mittlerer Hitze zuriick auf den Herd stellen.

Jetzt nach und nach etwas heifle Gemiisebriihe einriithren, zwischendurch immer wieder vorsich-
tig umriithren, weiter kocheln lassen, wieder etwas Briihe einriithren usw., bis das Risotto nach
knapp 20 Minuten langsam gar gekochelt ist.

Nun den Saft der gegrillten Zitronen durch ein feines Sieb ins Risotto pressen, gut durchriih-
ren, kalte Butterflocken und fein geriebenen Parmesan cremig unterriihren, das Ganze mit Salz,
Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken und Servieren.

Alexander Herrmann am 09. Februar 2024
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Risotto mit Knollensellerie

1 Sellerie-Knolle 200 g Risotto-Reis 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 1/2 Bund Thymian
250 ml Weilwein, trocken 750 ml Gemiisebriihe, heifl 1 Zitrone

50 g Oliven, schwarz 80 g Parmesan, gerieben 80 g Butter, kalt
100 g Pinienkerne 150 ml Olivensl Salz

Pfeffer

Knollensellerie schélen, in 1 cm grofie Wiirfel schneiden, 30 Sekunden in einem groflien Topf mit
gesalzenem Wasser kochen, herausnehmen, kurz mit flieBend kaltem Wasser abbrausen und gut
in einem Sieb abtropfen und ausdampfen lassen.

Die Gemiisebriihe in einem Topf auf dem Herd aufkochen lassen, 4 bis 5 Zweige Thymian und
eine eingeschnittene Chilischote hineingeben und den Herd zum Warmhalten der Briihe auf die
kleinste Stufe stellen.

Vom restlichen Thymian die Blattchen von den Zweigen zupfen und beiseite stellen.

Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und mit einem Schuss Olivendl und der ange-
driickten Knoblauchzehe in einem grofien Topf auf dem Herd glasig anschwitzen.

Den Risottoreis zugeben, kurz mit anschwitzen, mit dem Weiflwein abléschen, aufkochen, mit
einem Deckel verschlielen, vom Herd nehmen und 5 Minuten quellen lassen.

Anschlieend den Deckel entfernen, den Reis mit einem Kochléffel oder einem Teigschaber durch-
rithren und den Topf bei schwacher bis mittlerer Hitze zuriick auf den Herd stellen.

Jetzt nach und nach etwas heifle Gemiisebriihe einriihren, zwischendurch immer wieder vorsich-
tig umriihren, weiter kocheln lassen, wieder etwas Briihe einriithren usw., bis das Risotto nach
knapp 20 Minuten langsam gar gekochelt ist.

Die Oliven grob hacken und zusammen mit den kalten Butterflocken und fein geriebenem Par-
mesan unterriihren, bis das Risotto schén cremig ist.

Anschliefend das Ganze mit Salz, Pfeffer sowie dem Abrieb einer Zitrone und einigen Spritzern
Zitronensaft abschmecken.

Die vorbereiteten Selleriewiirfel mit dem restlichen Olivendl in einer groien, beschichteten Pfan-
ne ringsum goldgelb anbraten, die Pinienkerne zugeben und mitbraten, bis beides gemeinsam
goldbraun gerostet ist. Zuletzt die gezupften Thymianbléttchen unterschwenken, mit Salz ab-
schmecken und vom Herd nehmen.

Das cremige Risotto auf tiefen Tellern anrichten, das Sellerie- Pinienkern-Topping gleichméfBig
darauf verteilen und servieren.

Alexander Herrmann am 09. Februar 2024
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Pasta Siciliano

Fiir 4 Portionen:

400 g Spaghetti Salz 120 g Paniermehl
1 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 8 getrock. OL-Tomaten
6 Sardellenfilets 100 g Oliven (schwarz) 1 EL Kapern

15 g Petersilie (glatt) 50 g Parmesan (am Stiick) 400 g Spaghetti Salz

Spaghetti laut Packungsanleitung in reichlich Salzwasser bissfest kochen.

In einer grofien Pfanne das Paniermehl in 1 EL Olivenol bei kleiner Temperatur goldbraun . Das
Paniermehl aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Knoblauch schélen und fein . Tomaten, Sardellen und Oliven in kleine Stiicke schneiden.
Etwas von dem Ol, in dem die Tomaten lagen, in der Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin
bei kleiner Temperatur andiinsten. Tomaten, Sardellen, Oliven und Kapern dazugeben und noch
mal ca. 5 Minuten andiinsten.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blédtter fein hacken. Den Parmesan fein reiben.
frisch geriebenem Parmesan und dem gerdsteten Paniermehl servieren.

NN am 07. Februar 2024

Gebackene Kartoffeln griechisch

Fiir 6 Personen

13 kg Kartoffeln 1 Zitrone 1 Tasse Wasser

4 EL Olivenol 1 TL Salz 1 EL Paprikapulver
2 Knoblauchzehen

Kartoffeln schéilen und sehr grob zerteilen.

Zitrone auspressen und den Saft mit den iibrigen Zutaten in einer groflen Schiissel verriithren.
Kartoffelwiirfel und Knoblauchzehen hinzugeben und alles einmal kréftig verrithren.
Anschlielend samt Fliissigkeit auf einem Backblech oder in einer feuerfesten Form verteilen.
Bei 200°C fiir ca. 45 Minuten in den Backofen, gelegentlich wenden.

NN am 30. Januar 2024
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Rotkohl-Piiree

Fiir 4 Portionen

800 g Rotkohl 1 EL Butter 1 rote Zwiebel

1 Apfel 3 TL Salz 1 TL Zucker

2 Nelken 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren

3 EL Weiflweinessig 100 ml Rotwein 200 ml Gemiisebriihe
Pfeffer

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden und in Butter anbraten.

Zwiebel schilen, fein wiirfeln und hinzufiigen.

Apfel schilen, entkernen, wiirfeln und mit in den Topf geben.

Salz, Zucker und die anderen Gewiirze (am besten in einem Gewiirzséckchen) dazugeben und
alles ca. 10 Min. braten. Dabei wenden.

Mit Essig und Wein abloschen, alles ca. 5 Min. kécheln lassen.

Briihe angiefien und alles bei geschlossenem Deckel ca. 30 Min. schmoren lassen, bis der Kohl
sehr weich ist.

Gewlirze entfernen, Kohl piirieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Bjorn Freitag am 16. Dezember 2023

Blumenkohl-Steaks italian style

Fiir 2 Personen:

1/2 Blumenkohl 60 g geriebener Parmesan 4 EL Wiirzol

1 Msp. Wiirzkraft 1 Msp. Gemiisegewiirz 1 Tomate, in Scheiben
100 g Mozzarella, gerieben 6 Blatt Basilikum, in Streifen 1-2 EL alter Balsamico.

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Halben Blumenkohl in zwei dicke Scheiben schneiden.

Blumenkohlscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Fiir die Wiirzmischung Parmesan und Wiirzol Italian in eine Schiissel geben. Mit Wiirzkraft und
Gemiisegewlirz wiirzen und das Ganze gut verriihren.

Die Wiirzmischung auf den Blumenkohlscheiben verteilen.

Dann die Blumenkohlscheiben ca.

20 Minuten in den heiflen Ofen geben. Blech herausziehen und die Blumenkohlscheiben mit
Tomatenscheiben belegen und mit geriebenem Mozzarella bestreuen.

Backofen auf Backofengrill umstellen. Die Blumenkohlsteaks unter dem heiflen Backofengrill
gratinieren. Herausnehmen, mit Basilikumstreifen bestreuen und servieren. Evtl. noch mit etwas
altem Balsamico betrédufeln.

Steffen Henssler am 05. Dezember 2023
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Knoblauch-Kartoffel-Piiree

Fiir 6 Personen:

1,5 kg Kartoffeln, mehligk. 4 Knoblauchzehen 100 ml (vegane) Milch
50 ml (vegane) Sahne 50 g (vegane) Butter Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Kartoffeln, kleinschneiden, in Salzwasser garen.

Knoblauch schiilen, reiben, in etwas Ol rosten, Milch, Sahne hinzufiigen.

Kartoffeln abgielen, Butter hinzufiigen, Milchmischung hinzufiigen, piirieren bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Abschlieflend schmecke man das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat ab.

NN am 04. Dezember 2023

Kiirbis-Creme

Fiir zwei Personen

200 g Hokkaido-Kiirbis 1 kleine mehligk. Kartoffel 1 Knoblauchzehe

4 cm Ingwer 1 Orange 100 g Creme-fraiche
500 ml Gemiisefond 2 Sternanis 4 Korianderkorner
1 Nelke Salz

Den Hokkaido-Kiirbis mit Schale in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffel schilen und ebenfalls
wiirfeln. Ingwer schélen und Knoblauchzehe abziehen. Orange waschen und einen Streifen ab-
schilen. Kiirbis, Kartoffel, Ingwer und Knoblauch gemeinsam mit Sternanis, Korianderkérnern,
Nelke und Orangenschale in Gemiisefond weichkochen. Durch ein feines Sieb abgieflen, den Fond
dabei auffangen. Gemiise, Gewiirze und Créme fraiche zu einer glatten Creme piirieren. Nach
Belieben mit etwas Gemiisefond verfeinern. Mit Salz abschmecken. In eine Pfanne geben und
bis zum Anrichten auf niedriger Stufe warmhalten.

Mario Kotaska am 30. November 2023
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Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln

Fiir 4 Personen
1 kg mitlere, festk. Kartoffeln 2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
50 g Bacon Salz, Pfeffer

Kartoffeln waschen und in kochendem Wasser zugedeckt ca. 12 Minuten garen. Kartoffeln ab-
giefen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Die Schale mit einem Kiichenmesser abziehen, Kartoffeln auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Kartoffeln in gleichméBig dicke Scheiben (4-5 mm) schneiden.

Speck fein wiirfeln, in einer groffen Pfanne knusprig braten, herausnehmen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen.

Butterschmalz in der heiflen Pfanne zergehen lassen. Kartoffelscheiben darin bei grofier Hitze
von einer Seite 3-4 Minuten knusprig-braun anbraten. Hat sich eine braune Kruste gebildet, die
Kartoffeln mit einem Pfannenwender wenden und von der anderen Seite knusprig braten.

Sind beide Seiten gut gebraunt, Zwiebeln zufiigen und einige Minuten bei hoher Hitze braten,
dabei gelegentlich wenden. Nach ca. 5 Minuten, wenn die Zwiebeln goldgelb und weich sind,
Speckwiirfel unterheben.

Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen.

NN am 21. November 2023

Das perfekte Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen :
1 kg mehligk. Kartoffeln 2 EL Salz 180 g kalte Butter
300 ml Vollmilch

Kartoffeln schilen und je nach Grofle halbieren.

Kartoffeln anschlieffend in 1,5 Liter kaltem Salzwasser aufsetzen. Das Wasser zum Kochen brin-
gen und die Kartoffeln darin gar kochen.

Kartoffeln in ein Sieb abgieflen, zuriick in den Topf geben und im Topf kurz ausdampfen lassen.
Waéhrenddessen die Milch in einem Topf aufkochen und die Butter wiirfeln. Die Kartoffeln durch
eine Kartoffelpresse driicken oder mit einem Schneebesen im Topf zerstampfen.

Butter zu den Kartoffeln geben und die heile Milch dariibergieBen, alles mit einem Schneebesen
kurz und kréftig durchrithren. Das Kartoffelpiiree nach Geschmack nachsalzen.

Steffen Henssler am 09. November 2023
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Kartoffel-6Gratin mit Lauch

Fiir 4 Personen:

500 g Kartoffeln 10 g Butter 350 g Lauch
30 g Butterschmalz 375 ml Wasser 1 MAGGI Fix
150 g Creme-fraiche 50 g Gouda, mittelalt

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C Umluft) vorheizen.

Kartoffeln waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform mit Butter
einfetten.

Kartoffelscheiben dachziegelartig einschichten.

Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz heifl werden lassen
und Lauch ca. 10 Min. diinsten.

Wasser zugieBen. MAGGI Fix fiir Kartoffel Gratin einrithren und zum Kochen bringen. Créme
fraiche unterriihren. Lauch iiber die Kartoffeln geben. Gouda reiben, dariiber streuen und im
Backofen ca. 40 Min. backen. Dazu schmecken Schnitzel.

NN am 06. November 2023

Spatzle-Teller

Fiir 2 Personen:

250 g Weizenmehl, 405 2 Eier geriebener Parmesan
1 EL Ahorn-Sirup Mineralwasser (100 ml) Salz, Muskat, Pfeffer
Butterschnalz 100 g Kirschtomaten 100 g Champignons
1 Schalotte 50 ml Weilwein-Reduktion 100 g Schmand

100 g Castello Eskom Kése gehackte, glatte Petersilie  Basilikumblétter
1 Knoblauchzehe

Spiitzle:

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

In eine Schiissel Mehl, Eier, Parmesan, Mineralwasser, Salz, Muskat, Ahorn-Sirup (oder Honig)
geben, rithren und mit einem Kochloffel schlagen bis der Teig Blasen wirft. Mit einem Spétzle-
Driicker den Teig in das kochende Wasser driicken.

Sobald die Spétzle an der Oberfliche schwimmen, herausnehmen, in einem Sieb abtropfen lassen
und mit kaltem Wasser abschrecken.

Sof3e:

Die Tomaten vierteln, die Champignons in Spalten schneiden, die Schalotte und den Knoblauch
fein schneiden. Den Eskpm-Kiése in Wiirfel schneiden.

In einer beschichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen, Tomaten, Champignons, Schalotte, Knob-
lauch anschwitzen und leicht salzen.

Die Weilwein-Reduktion, den Schmand, den Eskom-Kiise hinzufiigen und die Fliissigkeit leicht
verkochen lassen.

Die Spiétzle in die Pfanne geben, die Petersilie hinzufiigen, kréiftig durchschwenken und abschme-
cken.

Wenn man den Gemiise-Anteil — eventuell auch anderes Gemiise — erhoht, eigent sich der Spétzle-
Teller sowohl als vegetarisches Gericht als auch als Beilage fiir kurzgebratenen Fisch oder Fleisch.

NN am 03. Oktober 2023
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Kartoffel-Piiree vom Sternekoch

1 kg Kartoffeln, vorw. festk. 150 ml Milch 150 g Butter
Muskatnuss Salz

Die Kartoffeln schélen, in grobe Stiicke schneiden (je nach Grofle halbieren oder vierteln) in
einem groflen Topf mit gesalzenem Wasser einmal aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren
und die Kartoffeln langsam weich kécheln lassen.

Anschlielend das Kochwasser abgieflen und die Kartoffeln im Topf etwas ausdampfen lassen.
In der Zwischenzeit Milch und Butter gemeinsam in einem Topf erhitzen.

Die ausgedampften, aber noch heiflen Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer moglichst fein und
frei von Stiicken zerstampfen.

Jetzt nach und nach langsam das heifle Milch-Butter-Gemisch mit einem Kochloffel unter das
Kartoffelpiiree heben und mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

TIPP:

Besonders herzhaft wird das Piiree, wenn man die Butter in einem kleinen Topf auf dem Herd
nussig braun werden léasst und getrennt von der heilen Milch nach und nach unter das Piiree
rithrt.

Ein weiteres Highlight bekommt man, wenn man das Piiree in kleine Auflaufformen fiillt, Sem-
melbrosel mit etwas fliissiger Butter vermischt, diese Broselschmelze auf dem Piiree verteilt und
das Ganze kurz im Backofen gratiniert.

Alexander Herrmann am 01. September 2023

Kartoffel-6Gratin

Fiir 4 Portionen

Butter 1 Knoblauchzehe 800 g Kartoffeln, festk.
250 ml Schmand 250 ml Vollmilch Krautersalz, Pfeffer
Muskat, frisch gerieben 1 EL Gemiise-Brithe-Pulver Butter-Flockchen

Eine flache Gratinform mit Butter einfetten. Den Knoblauch schilen. Entweder fein wiirfeln
und in der Form verteilen oder direkt in die Form pressen. Die Kartoffeln schéiilen und in feine
Scheiben schneiden (mit einem Gurkenhobel).

Die Halfte der Kartoffel-Scheiben in die Form schichten. Mit Kréutersalz und frisch geriebenem
Muskat leicht wiirzen, anschlielend die restlichen Kartoffeln darauf schichten.

Den Schmand und die Milch mischen. Mit dem Gemiise-Briihe-Pulver, Krautersalz, Muskat und
Pfeffer kriftig wiirzen. Diese Mischung iiber die Kartoffeln geben. Butter-Flockchen auf dem
Gratin verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde backen. Heif8 servieren.

NN am 04. August 2023
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Brokkoli aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

1 Brokkoli 1 Msp. Salz 50 ml Wiirzol Tomate
1 Msp. ital. Gewiirz 1 Msp. Gewiirzsalz 100 g Parmesan
1 Zitrone

Backofen auf hochster Stufe Oberhitze vorheizen.

Brokkoliréschen vom Strunk schneiden und die Roschen ca. 8 Minuten in kochendem Salzwasser
garen.

Anschlieffend abgiefien und ausdampfen lassen.

In der Zwischenzeit Tomaten-Ol, Ttalian Gewiirz und Gewiirzsalz in einer Schiissel zu einer Ge-
wiirzmischung verriihren.

Die Brokkoliréschen gleichméfig auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen und
die einzelnen Roschen z.B. mit der Unterseite eines Glases vorsichtig andriicken. Die Plattge-
driickten Brokkolirdschen grofziigig mit der Gewiirzmischung einpinseln und mit geriebenem
Parmesan bestreuen.

Brokkoli ca. 10 Minuten in den heiflen Ofen geben.

Brokkoli auf Tellern anrichten und vorm Servieren mit Zitronensaft betréufeln.

Steffen Henssler am 03. August 2023

Knoblauch-Parmesan-Knusperkartoffeln

Fiir 4 Personen:

1 kg Kartoffeln 4 EL Olivensl 3 Stk Knoblauchzehen
30 g Parmesan 3 EL Panko 1 EL Rosmarin gehackt
1 TL Salz 0,5 TL Paprika mild wenig Pfeffer

Kartoffeln waschen und in Stiicke schneiden.

Den Knoblauch mit Hilfe einer Reibe oder Knoblauchpresse zum Olivendl, und dem fein gehack-
ten Rosmarin geben. Salz, Pfeffer und Paprika dazu mischen.

Die geschnittenen Kartoffeln in einer grossen Schiissel mit dem Gewiirzél mischen, Parmesan
und Panko dazu geben und nochmals mischen.

Kartoffeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech verteilen und in den kalten Backofen schie-
ben. Bei 180 Grad Umluft ca. 30 Minuten backen. Danach etwas vermischen und die Temperatur
auf 200 Grad hochdrehen und nochmals 15 Minuten weiter backen.

NN am 02. August 2023
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Spaghetti

Fiir 4 Personen:

1 kleiner Radicchio 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
500 g Tomaten Salz, Pfeffer 500 g Spaghetti
80 ml Olivenol 150 g Parmesan 1 Bund Basilikum

Radicchio putzen, waschen, die Salatblétter trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.
Die Schalotte und den Knoblauch schélen und in feine Streifen schneiden.

Die Tomaten waschen, abtrocknen und in Stiicke schneiden, kleine Tomaten nur halbieren.
Reichlich gut gesalzenes Wasser in einem groflien Topf aufkochen. Die Spaghetti darin nach
Packungsanleitung bissfest kochen.

In einer Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen. Radicchio, Zwiebeln und Knoblauch darin braten.

In der Zwischenzeit den Kése fein reiben.

Basilikum abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abzupfen und grob schneiden oder zerzupfen,
dabei 4-5 Blétter fiir die Garnitur iibriglassen.

In eine groe Schiissel das restliche Olivendl geben. Tomaten, Kése, Basilikumstreifen und die
Radicchio-Mischung darin vermengen.

Die bissfesten Spaghetti abgieflen und noch heify sofort in die Schiissel geben.

Nun alles locker vermengen und einen Moment zugedeckt ruhen lassen.

Zum Servieren die restlichen Basilikumblétter iiber die Spaghetti streuen und die Pasta lauwarm
servieren.

Andrea Safidine am 24. Juli 2023

Die giinstigsten Spaghetti der Welt

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 Msp. Salz 2 Zitronen
6 EL Olivenol 150 g Parmesan 2 EL Butter
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung al dente garen.

In der Zwischenzeit mit einem Sparschéler vorsichtig die Zitronenschale von den gewaschenen
Zitronen schilen und darauf achten, dass die Zitronenschale diinn abgelost wird. Dann die ab-
geltste Zitronenschale in feine Streifen schneiden. Die geschélten Zitronen halbieren.

Olivenol bei mittlerer Hitze in einer Pfanne erhitzen und die Zitronenstreifen dazugeben.

In der Zwischenzeit die Spaghetti abgielen und das Nudelkochwasser dabei auffangen. Parmesan
fein reiben Pasta zum Zitronen-Olivendl in die Pfanne geben und kurz durchschwenken. Butter
dazugeben und mit Gewdlirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Die Hitze etwas erhthen und alles gut
vermengen. 1 Kelle Nudelkochwasser und Zitronensaft dazugeben, die Hitze auf hochste Stufe
stellen und kurz aufkochen. Bei niedriger Hitze Parmesankése unter die Zitronen-Pasta heben.
Pasta auf Tellern anrichten und mit mehr Parmesan und etwas Zitronenabrieb garnieren.

Steffen Henssler am 22. Juli 2023
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Kartoffel-Bldtter iiberbacken

Fiir 4 Portionen:
800 g Kartoffeln, vorw. festk. 80 g Butter, fliissig Meersalz
150 g Bergkise, gerieben frische Petersilie, gehackt

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Kartoffeln griindlich abwaschen und pellen. Dann lings
in sehr diinne Scheiben hobeln.

Eine runde Auflaufform einfetten und die Kartoffeln facherihnlich aufreihen. Nun die geschmol-
zene Butter gleichméfig {iber die Kartoffeln traufeln. Mit Meersalz wiirzen. Form mit Alufolie
abdecken und 40 Minuten im Ofen backen.

Nach dieser Zeit geriebenen Bergkiise iiber die Kartoffeln streuen und Form ohne Alufolie weitere
15 Minuten backen.

Vor dem Servieren mit frischer, gehackter Petersilie bestreuen.

NN am 16. Juni 2023

Knusprige Ballon-Chips

Fiir 2 Personen:

2 grofle mehligk. Kartoffeln 2-3 EL Maisstéarke 1 Eiweif3

2 Zweige Basilikum 1 L Rapsol 1 Msp. Barbecue-Gewiirz
1 Msp. Gewiirzsalz

Kartoffeln fein hobeln und dabei jeweils immer die zwei Scheiben, die hintereinander vom Ge-
miiseschneider kommen, aufeinanderstapeln und auf ein Brett legen.

Dann jeweils die aufeinandergestapelten Kartoffeln aufklappen und gegeniiber voreinander plat-
zieren.

Die eine Hilfte der Kartoffelscheiben mit Maisstérke bepinseln. Die andere Hélfte der Kartoffel-
scheiben mit Eiweifl bepinseln. Die mit Maisstérke bepinselten Kartoffelscheiben zum Beispiel
jeweils mit einem Basilikumblatt oder fein gehackten Kréautern nach Wahl belegen. Dann die
mit Kiweifl bepinseln.

Kartoffelschreiben wieder auf die mit Maisstidrke bepinselten Kartoffelscheiben legen und fest-
driicken. Mit allen Kartoffelscheiben so verfahren.

Rapsol auf ca. 160 °C erhitzen. Zusammengeklebte Kartoffelscheiben portionsweise ins heifle
Ol geben und darin rundum knusprig backen, dabei zwischen den Kartoffelscheiben Platz lassen
und die Kartoffelscheiben immer wieder mit einer Grillzange drehen. Dann die knusprig gebacke-
nen Kartoffelchips aus dem Topf nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Barbecue
Gewiirz und Gewiirzsalz wiirzen.

Steffen Henssler am 27. April 2023
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Kartoffel-Puffer

500 g festk. Kartoffeln 1-2 Eier 1 kleine Zwiebel
gef. 1 EL Kartoffelstirke 100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und mit einer moglichst feinen Reibe in diinne Raspeln reiben (oder in
einer Moulinette fein mixen), in ein sauberes Geschirrtuch geben und fiir mehrere Minuten in
ein Sieb hiangen, damit das iiberschiissige Wasser abtropfen kann.

Das Abtropfwasser in einer Schiissel auffangen und warten, bis sich die Stirke am Boden der
Schiissel abgesetzt hat. Jetzt vorsichtig das Wasser abgieflen und dabei darauf achten, dass die
Stérke in der Schiissel zuriickbleibt, denn sie wird mit verwendet. Falls sich nicht viel Stérke
abgesetzt hat, kann man nun auch etwas Kartoffelstirke zugeben.

Die geriebenen Kartoffeln mit der verbliebenen Stérke in der Schiissel mischen, ein Ei zugeben,
alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen.

Wer mochte, darf an dieser Stelle fein geschnittene Zwiebelwiirfel unter die Kartoffel-Masse mi-
schen, um die Kartoffel-Puffer noch deftiger zu machen; es eignen sich auch gehackte Kiirbis-
oder Sonnenblumen-Kerne ober feine Speckwiirfel.

Butterschmalz in eine grofle, beschichtete Pfanne geben, bis der Boden etwa 4-5 mm hoch be-
deckt ist.

Anschlielend mit einem Loffel mehrere Kartoffel-Puffer nebeneinander in die Pfanne setzen, die
Unterseite bei mittlerer Hitze goldbraun braten, vorsichtig mit einem flachen Wender umstiirzen
und fertig braten.

Die fertigen Kartoffel-Puffer aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Die Kartoffel-Puffer sind eine ideale Beilage zu Salaten, Kriuterquark; sie schmecken mit Ap-
felmus oder gebratenen Apfelspalten, mit diinn aufgeschnittener, gerducherter Entenbrust.

Alexander Herrmann am 25. April 2023

Frische Tagliatelle

Fiir zwei Portionen:
2 Hande Mehl, (etwas mehr) Wasser

Das Mehl in eine grofle Schiissel geben, nach und nach mit etwas Wasser mischen, bis sich ein
schoner Pastateig bildet. Ist der Teig zu zih, einfach noch etwas Mehl hinzugeben.

Den Teig fiir wenige Minuten kneten, bis er samtig und elastisch ist.

Den 2-Zutaten-Pastateig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und mit einem Nudelholz etwa
2 mm dick ausrollen.

Die Teigoberfliche mit etwas Mehl bestduben und locker von der langen Seite her aufrollen.
Den Teig in 1/2 cm dicke Streifen schneiden und mit den Héanden vorsichtig in einzelne Tagliatelle
teilen.

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und die frische Pasta darin in 2 min. al dente garen.

Jamie Oliver am 31. Marz 2023
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Bratreis mit Curry

Fiir 2 Personen:

4 Friithlingszwiebeln 1 Karotte 8 Shiitake-Pilze

50 g Speck 5 EL Bratol 2 Knoblauchzehen, gehackt
5 EKier 400 g Parboiled Reis gekocht 1 Msp. Wokgewiirz

40 ml Sake 2-3 EL Sojasauce

Friithlingszwiebeln in Ringe, Karotte in feine Scheiben und Shiitake-Pilze und Speck in diinne
Streifen schneiden.

3 EL Bratol im Wok erhitzen und Speck darin ca. 4 Min.

kross braten. Dann das geschnittene Gemiise dazugeben und fiir weitere 4 Min. mitbraten. Das
gebratene Speck-Gemiise in eine Schiissel geben und beiseitestellen.

Nochmals 2 EL Bratol im Wok erhitzen und fein gehackten Knoblauch darin anbraten. Die Eier
verquirlen, zum Knoblauch in den Wok geben und bei hoher Hitze unter Riihren garen.

Reis zum Ei geben und unter Schwenken anbraten. Wenn nétig, zwischendurch noch mal etwas
Bratol nachgiefien. Bratreis mit Wokgewiirz wiirzen und kurz mitrésten. Dann Sake, Sojasauce
und das Speck-Gemiise zum Bratreis geben, gut vermengen und fiir ca. 4 Min. kriftig anrosten.
Anschlieend den Bratreis auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 30. Marz 2023

Tomaten-Risotto mit frischen Tomaten

Fiir 5 Personen:

4 grofle Tomaten 6 EL Olivensl 2 mittlere Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 500 g Risottoreis 2 EL Tomatenmark
100 ml Rotwein 1 4 L Gemiisebrithe 200 g Gruyere

100 ml Sahne Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, den Kése reiben.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Tomaten am Kopf kreuzweise einritzen, kurz ins
heifle Wasser geben und schnell kalt abschrecken. Tomaten schilen, in Viertel schneiden, Strunk
entfernen und entkernen, anschliefend in kleine Wiirfelchen schneiden.

Das Wasser weggiefien und den Topf trocknen. Das Olivendl darin erhitzen. Zwiebeln und Knob-
lauch dazugeben und unter Riihren etwas andiinsten. Den Reis hineingeben und etwas glasig
diinsten.

Tomatenmark gut darunter mischen. Mit dem Rotwein abléschen, kurz darunter rithren und
verkochen lassen. Sofort 1 L Gemiisebrithe an den Reis geben. 2 Minuten kochen lassen, die
Tomatenwiirfel darunter ziehen und alles langsam gar kochen. Ab und zu von der restlichen
Briihe nachgieflen.

Kurz bevor der Reis gar ist, den Kése und die Sahne gut darunter mischen, kréftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

NN am 28. Marz 2023
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Pommes aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

1 kg mehligk. Kartoffeln 1 Msp. Salz 1 Spur Essig

5-6 EL Bratol Butter 1 Eigelb

1 Spur Zitronensaft 1 TL Senf 100 ml Rapsol

1 EL Ketchup 1-2 TL Chilisauce 1 EL Sojasauce

1 EL Créme-fraiche 1 Msp. scharfes Gewiirz 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Kartoffelgewiirz

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Kartoffeln in dicke Streifen schneiden. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Salz und
Essig dazugeben. Kartoffelstreifen ins kochende Wasser geben und fiir ca. 4 1/2 Minuten kochen.
Anschlielend Kartoffelstreifen unter kaltem Wasser abschrecken, abgielen und auf einem tro-
ckenen und sauberen Geschirrtuch verteilen. Ein weiteres Geschirrtuch auf die Kartoffelstreifen
legen und die Kartoffelstreifen gut abtrocknen.

Backblech mit Backpapier auslegen. Das Backpapier mit 2 EL Bratol einpinseln und die tro-
ckenen Kartoffelscheiben gleichméflig mit Abstand zueinander auf dem Backblech verteilen.
Dann die Kartoffelscheiben oben mit 3-4 EL Bratol einpinseln und ca. 40 Minuten in den heiflen
Ofen geben.

In der Zwischenzeit Eigelb, Zitronensaft und Senf in einer Schiissel mit einem Schneebesen ver-
rithren. Unter weiterem Riithren nach und nach das Rapsol dazugielen und zu einer Mayonnaise
verrithren. Ketchup, Chilisauce, Sojasauce und Creme fraiche zur Mayonnaise geben und mit
Scharfem Gewiirz und Gewiirzsalz wiirzen. Alles gut verriihren.

Pommes aus dem Ofen holen, mit Kartoffelgewiirz wiirzen, auf Teller geben und die selbstge-
machte Mayonnaise zum Dippen dazureichen.

Steffen Henssler am 19. Januar 2023

Mandel- Spinat

Fiir 2 Personen:

200 g Babyspinat 100 g gehobelte Mandeln 1 Schalotte
100 ml Weinreduktion 1 El Ahorn-Sirup Meersalz
Butterschmalz 1 EL Rapsol Butterflocken

Den Spinat waschen, trocknen, die Stiele entfernen und grob schneiden.

Die Schalotte schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Die gehobelten Mandeln in Rapsol anrdsten, die Schalotten hinzufiigen und anschwitzen.

Den Spinat hinzugeben, durchschwenken, die Weinreduktion einrithren und abgedeckt reduzieren
lassen bis der Spinat vollsténdig eingefallen ist.

Abschlielend leicht salzen, mit Butterflocken und Ahorn-Sirup den Geschmack abrunden.

NN am 18. Januar 2023
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Rotkraut Kimchi-Style

Fiir zwei Personen

4 Rotkohl % Rettich 1 Karotte

2 Frithlingszwiebeln 1 Stiick Ingwer 2 Knoblauchzehen

1 Limette 2 EL Gochujang Paste 1 EL dunkle Misopaste

2 EL Fischsauce 2 EL Sesamol 1 TL Kashmiri Chilipulver
1 Prise Zucker 1 TL Salz

Das Rotkraut vierteln und ein Viertel in eine grofie Schiissel reiben.

Karotte und Rettich schélen und ebenso hineinreiben. Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden
und dazugeben. Ingwer schilen, feinreiben und dazugeben. Knoblauch abziehen und hineinrei-
ben. Die Pasten, Limettensaft, etwas Limettenschale, Fischsauce, Sesaml, Chilipulver, Zucker
und Salz dazugeben. Alles mit den Hénden (am Besten mit Kiichen-Handschuhen) gut verkneten
und in ein Einmachglas geben.

Dieses auf den Kopf stellen und fiir ca. 5 Tage ziehen lassen.

Mario Kotaska am 04. Januar 2023

Blumenkohl japanisch

Fiir 2 Personen:

1 kleiner Blumenkohl 2-3 EL Bratol 3 Stangen Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen 1/2 rote Peperoni 1 Orange
4 EL Sojasauce 200-300 ml Gemiisebrithe 1 EL grober Senf

1 TL Misopaste, hell 2-3 EL Honig

Bratol in einer Pfanne erhitzen. Blumenkohl vierteln.

Blumenkohlviertel im heiflen Bratdl jeweils von allen Seiten braten.

Wihrenddessen das Weifle von den Lauchzwiebeln in Stifte und Peperoni in Ringe schneiden.
Knoblauchzehen mit dem Messerriicken andriicken. Alles zusammen zum Blumenkohl in die
Pfanne geben und mitbraten. Pfanne vom Herd nehmen und mit Sojasauce abléschen. Orange
halbieren und die Fruchthélften direkt iiber der Pfanne auspressen. Dann Gemiisebriihe angiefen.
Pfanne mit einem Deckel verschlieSen und zuriick auf den Herd stellen. Alles bei niedriger Hitze
ca. 15 Minuten kécheln lassen.

Pfannendeckel abnehmen, Blumenkohl herausnehmen und in eine Auflaufform setzen. Sud in der
Pfanne ca. 2 Minuten einkochen lassen. Knoblauchzehen aus dem Sud herausnehmen. Honig,
Senf und Misopaste zum Sud in die Pfanne geben. Pfanne von der Hitze nehmen und alles
gut verrithren. Pfanne wieder auf die Hitze stellen und den Sud kurz kochen lassen. Dann den
Sud mitsamt der gegarten Lauchzwiebeln und der Peperoniringe iiber den Blumenkohl in der
Auflaufform verteilen. Das Griin von den Lauchzwiebeln in diinne Ringe schneiden und iiber
den Blumenkohl streuen.

Steffen Henssler am 03. Januar 2023
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Kartoffel-Rosti

Fiir 4 Personen:
5 festk. Kartoffeln Butterschmalz Salz
Pfeffer Muskat frischer Thymian

Kartoffeln schilen und mit einer Reibe in grobe Spéne hobeln. Die Kartoffelspéne in ein Ge-
schirrtuch geben. Das Tuch eindrehen und die Fliissigkeit aus den Kartoffeln pressen.
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne zerlassen. Die Kartoffelraspeln auf dem Pfannenbo-
den verteilen und leicht andriicken. Dabei mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Bei mittlerer
Hitze braten, bis die Unterseite gut gebrdunt und fest ist. Rosti wenden und auf der anderen
Seite ebenfalls goldbraun braten. Die Bratzeit betrigt mindestens 10 Minuten. Die Pfanne darf
nicht zu heif} sein, sonst verbrennt die Oberfliche, bevor die Kartoffelmasse innen gar ist. Zum
Schluss nach Geschmack Thymianblétter iiber die Rosti streuen.

Rainer Sass am 25. November 2022

Fdcher-SiBkartoffeln mit Dip

Fiir zwei Personen:
Fiir die Facherkartoffeln:

2 Siilkartoffeln 1 EL Olivenol 3 TL Salz

1 Prise Cayenne-Pfeffer Paprika, edelsiif3 1 EL Paniermehl
Fiir den Dip:

1 Becher Hiittenkése 1 Becher Schmand % Zitrone

Salz, Pfeffer

Ficherkartoffeln:

Backofen auf 225°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Verbraucher.wdr.de () WDR 2022 Seite 13 von 13 Siiflkartoffeln schilen und der Lénge nach
vierteln. Mit der flachen Seite nach unten platzieren und facherartig feine Scheiben einschneiden.
Dabei nicht durchschneiden.

Ol, Salz, Pfeffer, Paprika zu einer Marinade verriihren.

Marinade in die einzelnen Spalten der Fécherkartoffeln traufeln. Zuletzt Paniermehl {iber die
Siifkartoffeln streuen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und auf der mittleren Schiene ca.
20-25 Minuten backen. Sollte das Paniermehl im Ofen zu dunkel werden, mit Alufolie abdecken.
Dip:

Hiittenkése, Schmand und Zitronensaft verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dip zu
den noch heiflen Facherkartoffeln servieren.

Bjorn Freitag am 21. November 2022
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Leipziger Allerlei

Fiir zwei Personen

3 Mohren 1 Kohlrabi 150 g frische Erbsen
500 ml Wasser 1 4 Zitronen 4 Schwarzwurzeln

1 Prise Salz 2 Schalotten % Bund glatte Petersilie
50 g Butter 2 gehidufte EL Mehl 400 ml Gemiisebriihe
200 g Schmand Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Prise geriebene Muskatnuss 1 Schale Eiswasser (wird

Mohren schélen und die Endstiicke entfernen.

Kohlrabi schélen und in fingerdicke Stifte schneiden.

FEinen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Mohren hineingeben. Nach 5 Minuten die
Kohlrabistifte dazugeben und zusammen fiir weitere 10 Minuten bissfest garen.

Eine Schale mit Eiswasser vorbereiten.

Erbsen aus den Schoten 16sen und in einem separaten Topf mit kochendem Wasser fiir etwa 5
Minuten blanchieren. Anschlieend im Eiswasser abschrecken.

Sind Mohren und Kohlrabi bissfest gegart, diese aus dem Kochtopf schépfen und zu den Erbsen
ins Eiswasser geben.

In einer separaten Schiissel einen halben Liter Wasser mit dem Saft einer halben Zitrone bereit-
stellen.

Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser schélen. Es empfiehlt sich, dabei Handschuhe zu tragen.
Geschiilte Wurzeln sofort in das Zitronenwasser geben, damit sie nicht braun werden. Anschlie-
Bend in etwa 1 cm lange Stiicke schneiden.

Zitronenwasser in einen Topf umfiillen und mit einer Prise Salz zum Kochen bringen. Schwarz-
wurzelstiicke darin etwa 15 Minuten lang garkochen.

Zwischendurch mit der Gabel einstechen, um zu iiberpriifen ob sie gar sind.

Schalotten schiilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Schalottenwiirfel bei mittlerer Hitze mit Butter in einem Topf anschwitzen.
Wahrenddessen Petersilie klein hacken.

Sobald die Butter braunt, Mehl unterriihren und etwa 2 Minuten anschwitzen.

Mit Gemdiisebriihe abléschen und Schmand hinzugeben. Einmal aufkochen lassen, damit sich die
Sofe bindet. Sie sollte leicht angedickt sein.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und geriebener Muskatnuss abschmecken. Bei Bedarf einen Spritzer
Zitronensaft hinzufiigen.

Zuletzt das blanchierte Gemiise aus dem Eiswasser heben und gut abtropfen lassen. In den Topf
mit Sofle geben und einige Minuten erwérmen.

Anschliefflend gar gekochte Schwarzwurzelstiicke sowie gehackte Petersilie unterrithren und heifl
servieren.

Bjorn Freitag am 21. November 2022
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Ofengerdstetes Wurzel-Gemiise

Fiir zwei Personen

1 Pastinake 1 Topinambur 1 gelbe M&hre
1 rote Mohre 1 Ringelbete 1 Rote Bete
1 Steckriibe 1 EL Olivensl 1 TL Salz

Den Ofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wurzelgemiise schélen und in Stifte schneiden. Darauf achten, dass das Gemiise die gleiche
Kantenlénge hat. So gart es im Ofen gleichméflig durch.

Gemiisestifte in einer Schale mit Ol und Salz wenden.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Nach Belieben kénnen Krauter, wie z.B.
Thymianzweige, hinzugefiigt werden.

Im Ofen ca. 15-20 Minuten rosten, bis das Gemiise goldbraun ist. Je nach Grofle der Stiicke
muss die Garzeit angepasst werden.

Zum Servieren das fertige Ofengemiise nach Belieben mit Gewiirzen abschmecken.

Bjorn Freitag am 21. November 2022

Gebratener Chinakohl mit Yuzu-Sesamél-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
1 Chinakohl, mittelgro 1 Schélchen Shisokresse 2 Sténgel Koriander

1 EL Rapsol 1 Schalotte 20 ml Yuzu-Saft
1 Schuss helle Sojasauce 20 ml gerostetes Sesamo6l 20 ml Rapsol
1 EL gerosteter Sesam Salz Zucker

Die dufleren Bldtter des Chinakohls entfernen, den Kohl der Lénge nach halbieren, den Strunk
entfernen und die Blétter in 5 cm lange Streifen schneiden.

Experten-Tipps - Startseite In einer groflen beschichteten Pfanne, bei starker Hitze im Rapsol
anbraten, damit kréftige Roststoffe entstehen.

Anschlielend vom Herd nehmen.

Chilischote in Ringe schneiden, dabei die Kerne entfernen (wegen der Schérfe empfiehlt es sich
Gummihandschuhe zu tragen), in wenig kochendem Salzwasser blanchieren, mit kaltem Wasser
abschrecken und trocken tupfen.

Die Kresse abschneiden.

Die Schalotte schilen, in feine Wiirfel schneiden, kurz in kochendem Salzwasser blanchieren
und abschrecken. Mit Yuzu-Saft, einem Schuss heller Sojasauce, gerdstetem Sesamol und Rapsol
verrithren, mit Salz und Zucker abschmecken und gertsteten Sesam unterriihren.

Den gerosteten Chinakohl auf den Tellern anrichten, mit Vinaigrette betrdufeln und mit den
Chiliringen, Kresse und Korianderblédttchen bestreuen.

Alexander Herrmann am 11. November 2022
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Parmesan-Spdtzle

Fiir 4 Personen

50 g Parmesan 500 g Weizenmehl, 405 4 Eier

250 ml Mineralwasser Salz 80 g Butter
1 Prise Muskat

Fiir die Spétzle den Parmesan fein reiben. Das Mehl in eine Schiissel geben. Eier, Parmesan und
Mineralwasser zugeben. Alles mit einem Kochléffel verrithren und so lange schlagen, bis der Teig
Blasen wirft.

In einem groflen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

FEin Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig
mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen
ins kochende Wasser schaben.

Sobald die Spitzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfliche. Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Anschlieend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.

Daniele Corona am 09. November 2022

Parmesan-Kartoffeln aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

400 g Drillinge 50 g Parmesan 4 EL Olivensl
1-2 EL Panko 1 Chilischote, fein gehackt 1 Knoblauchzehe
1 Msp. Sommerkrauter 1 Msp. Gewlirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Drillinge ldngs halbieren. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit Olivendl betraufeln.
Parmesan dariiberreiben, Panko und klein gehackte Chili daraufstreuen, Knoblauch dariiberrei-
ben und zum Schluss Sommerkréuter dariiberstreuen. Dann die Kartoffeln mit der Schnittfliche
nach unten auf dem Blech verteilen. Die Kartofeln mit Gewlirzmix und Pfeffermix wiirzen und
Olivendl dariibertraufeln.

Kartoffeln im heiflen Ofen ca. 30 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen,
bis der Parmesan knusprig geworden ist.

Steffen Henssler am 08. November 2022
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Parmesan-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g mittelgrofle Kartoffeln 1 TL Salz 4 TL Kiimmel, ganz

150 g Parmesan, fein gerieben 4 TL gerduch. Paprikapulver 4 TL mildes Currypulver
1 TL Rosmarin 1 TL Thymian 80 g Krauterbutter

120 g Bacon, gewiirfelt 1 Bogen Backpapier

Den Ofen auf 240°C vorheizen. Kartoffeln in der Schale in Salzwasser mit Kiimmel weichkochen.
Abgiefien, ausdampfen lassen und der Lénge nach halbieren. Backpapier auf ein Blech legen. Alle
Gewiirze, die Krauter und die Hélfte des Parmesans vermischen und auf Backpapier verteilen.
Die Kartoffeln mit der Schnittfliche nach unten auf den Parmesan legen und leicht andriicken.
Den restlichen Parmesan dariiber verteilen. Die Krduterbutter in kleinen Flocken ebenfalls auf
den Kartoffeln verteilen und 15 Minuten im Ofen backen.

Kartoffeln mit der Schnittfliche nach oben auf den Teller verteilen.

Christian Henze am 28. Oktober 2022

Lauwarmes Gurken-Gemiise

Fiir 3-4 Personen

1 4 Gurken Rapsol 200 g saure Sahne
1 Schuss Essig 3 Bund Schnittlauch 4 Bund Dill

Salz, weifler Pfeffer

Gurke schélen und ldngs halbieren und mit einem Loffel das Kerngehduse herauskratzen. Die
Gurke anschlieflend in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Rapsol in einem Wok oder einer Pfanne erhitzen und die Gurkenscheiben darin kurz andiinsten,
immer wieder umriihren.

Waihrenddessen saure Sahne in eine Schiissel geben und zusammen mit Essig, Kriutern, Salz
und Pfeffer mit einem Schneebesen verriihren.

Gurken auf einem Teller anrichten und gemeinsam mit dem Dressing servieren.

Tipp:

Das entfernte Gurkengehéuse aufbewahren und daraus ein separates Salatdressing zubereiten:
Dafiir Gurkengehiiuse zusammen mit Senf und Essig piirieren und mit Ol hochziehen. Das gibt
dem Dressing einen besonderen Frische-Kick.

Abgeschnittene Schale kann eingelegt als Garnitur fiir Salate oder einen Gin Tonic dienen.

Bjorn Freitag am 24. Oktober 2022
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Das geilste Gemiise der Welt Teil 2

Fiir 2 Personen:

200 g Hokkaido Kiirbis 2-3 EL Bratol Butter
2 Zwiebeln 1/2 Spitzkohl 1 Apfel
1 Msp. Wiirzkraft 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz

2 EL Teriyaki-Sauce Barbecue

Kiirbis entkernen und das Fruchtfleisch mit einem EL rausschélen oder samt Schale in feine
Stiicke schneiden. Kiirbis in heiflem Butter-Bratol anbraten.

Waéhrenddessen Zwiebel grob wiirfeln und direkt zum Kiirbis geben und fiir 1 Min. zusammen
braten. Dann die Hitze etwas reduzieren. Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden und ebenfalls
mit zum Kiirbis in die Wokpfanne geben und fiir ca. weitere 2 4 Min. braten.

In der Zwischenzeit Apfel in Spalten schneiden und kurz beisetelegen. Kiirbis-Kohl-Gemiise
mit Wiirzkraft, Pfeffermix und Gewiirzsalz wiirzen. Dann die Apfelspalten dazugeben und kurz
vermengen. Barbecue-Teriyakisauce unterrithren und auf hoher Hitze nochmals ca. 2 Min. wei-
terbraten, zwischendurch immer wieder schwenken.

Steffen Henssler am 22. Oktober 2022

Tiroler Kaspress-Knddel mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

250 g altes Brot 1 Zwiebel 1 Bund Petersilie, gehackt
1 EL Butter 1 Prise Zucker 200 ml Milch

2 Eier 100 g Bergkédse  Salz, Pfeffer

Ol

Salat:

400 g Feldsalat 1 kleine Zwiebel 5 EL heller Balsamico

4 EL Olivenol 1 TL Senf 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Altes Brot in 1 cm grofie Wiirfel schneiden, Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Pe-
tersilie hacken. Kése reiben.

Zwiebeln mit Butter und Zucker in einer Pfanne diinsten, mit Milch aufgieflen, erhitzen, bis sie
warm ist.

Brotwiirfel in einer Schiissel mit der Zwiebelmilch iibergiefen und 10 Minuten ziehen lassen.
Nach 10 Minuten Brotmasse mit Fiern, Kése, Petersilie, Salz und Pfeffer vermischen. Abschme-
cken nicht vergessen.

Mit den Hénden kleine Taler formen und in einer Pfanne goldbraun von beiden Seiten anbraten.
Feldsalat griindlich waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Dressing die kleine Zwiebel schéilen, fein wiirfeln und mit den restlichen Zutaten vermi-
schen.

Feldsalat mit dem Dressing vermischen.

Salat auf Tellern portionieren und mit den goldbraunen Kaspressknddeln servieren.

Bjorn Freitag am 07. Oktober 2022

37



Locken-Pfanne

Fiir 4 Personen

2 Mohren 1 kleine Zucchini 6 Eier

100 ml Milch 1 Knoblauchzehe 100 g geriebener Gouda
% Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer 4 Hokkaidokiirbis

1 kleine Zwiebel 01

Mohren und Zucchini mit einem Spiralschneider zu Locken schneiden, in eine Schiissel geben,
salzen und vorsichtig umriithren. 10 Minuten ziehen lassen. (Wer keinen Spiralschneider hat, kann
das Gemdiise mit einem Sparschiler in lange Streifen schneiden.) Knoblauch klein hacken.

Eier verquirlen und mit Milch, Knoblauch, Kése, Schnittlauch, Salz und Pfeffer vermengen.
Kiirbis raspeln, Zwiebeln fein wiirfeln.

Kiirbis und Zwiebel in einer Pfanne kurz mit etwas Ol anbraten, Gemiiselocken unterheben.
Hitze reduzieren und Ei-Késemasse gleichméfig dariiber geben.

Bei geringer Hitze ohne Riihren stocken lassen.

In gleichméBige Stiicke schneiden und servieren.

Bjorn Freitag am 07. Oktober 2022

Kartoffel-Salat einmal anders

Fiir 2 Personen:

1 kg vorw. festk. Kartoffel 4 Spitzpaprika 1/2 rote Peperoni

12 griine Oliven 2 Zwiebeln 100 ml Weilweinessig
150 ml Gemiisebriihe 80 ml Olivendl 100 g Rucola

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Die Kartoffeln mit Schale garen.

Den Stiel der Spitzpaprika abschneiden, die Spitzpaprika lings halbieren und das weifle Kernge-
héuse mit einem Loffel rauskratzen. Spitzpaprikahélften auf ein Backblech legen, mit Olivenol
bestreichen, in den heiflen Backofen geben und ca. 10 Minuten schwarz backen.

Die gegarten Kartoffeln pellen und in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel in feine halbe Ringe
schneiden, in eine Schiissel geben und Weifiweinessig dazugiefien.

Kurz stehenlassen.

Die Spitzpaprika aus dem Ofen nehmen, ein feuchtes Geschirrtuch auf die heifle Spitzpaprika
legen und fiir ca. 5 Minuten beiseitestellen.

In der Zwischenzeit Briihe in einen Topf geben. Die Essig-Zwiebeln iiber der Briihe in ein Sieb
geben. Das Sieb mit den Zwiebeln beiseitestellen. Den Essig-Brithe-Mix erhitzen, kriftig mit
Gewiirzsalz wiirzen und direkt iiber die Kartoffeln kippen. Die Kartoffeln gut vermengen und
ca. 30 Minuten marinieren lassen.

Wiéhrenddessen das Geschirrtuch von der Spitzpaprika nehmen, die schwarze Haut abziehen und
in grobe Streifen schneiden. Peperoni in diinne Ringe schneiden.

Oliven entsteinen und grob hacken.

Spitzpaprika, Peperoni, Oliven und Zwiebeln zu den Kartoffeln geben und gut vermengen. Mit
Pfeffermix und Gewiirzsalz wiirzen. Rucola dazugeben und nochmals vermengen. Nun das Oli-
venodl iiber den Kartoffelsalat gieflen und wieder gut vermengen. Auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 28. Juni 2022
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Ofenkartoffeln schwedisch

16 m.-grofle Kartoffeln festk. 5 EL Olivensl 40 g Butter
Meersalz, Pfeffer

Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft) Kartoffeln griindlich waschen und biirsten. Kartoffeln
quer in 3 mm Absténden einschneiden, in einer Auflaufform Butter und Ol erhitzen, Kartoffeln
hineingeben, darin gut wenden und mit einem Loffel Fett in die Einschnitte traufeln. Kartoffeln
mit den Einschnitten nach oben in die Form geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 45-75
Minuten (je nach Grofle) auf mittlerer Schiene backen bis sie weich sind.

NN am 24. Juni 2022

WeiBer Spargel vom 6Grill mit Parmesan und Zitrone

Fiir 2 Personen:
12 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone 40 g Parmesan
1/2 Bund Basilikum 2 EL Olivenol Gewdiirzsalz, Pfeffermix

Spargel schilen, die holzigen Enden abbrechen und Olivendl dariiber verteilen.

Spargel auf den heiflen Grill geben und fiir ca. 6 Minuten grillen. Dabei immer wieder wenden,
so dass der Spargel von allen Seiten gleichméfig gegrillt wird.

Spargel auf einen Teller geben, Zitronenschale und Parmesan dariiberreiben, mit Gewdiirzsalz
und Pfeffermix wiirzen, etwas frischen Zitronensaft dariiber traufeln und mit kleingehacktem
Basilikum garnieren

Steffen Henssler am 23. Juni 2022

Gebackene SiBkartoffeln

Fiir 2 Personen:

2 Siilkartoffel 1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund krause Petersilie 250 g Sahnequark
1 Knoblauchzehe 1/2 Zitrone 1 Spur Olivendl

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Backofen auf 165 °C Umluft vorheizen. StiBkartoffeln in eine Auflaufform legen und im heiflen
Ofen ca. 1 Stunde backen.

Waéhrenddessen Petersilie fein hacken. Schnittlauch, Basilikum und Koriander fein schneiden.
Alle Kriauter mit Sahnequark in einer Schiissel vermischen. Knoblauch und Zitronenschale dar-
iiberreiben und unterriihren.

Zitronenhilfte dariiber ausdriicken und Olivendl dazugielen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen
und gut vermengen.

Siilkartoffel aus dem Ofen nehmen und mit dem Kriuterquark anrichten.

Steffen Henssler am 16. Juni 2022
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Spargel-Erdbeer-Gemise

Fiir 2 Personen:

10 Stangen griiner Spargel 4 Stangen weifler Spargel 1 Ingwer

2 EL Olivenol 1 Msp. Gemiisegewlirz 1 Msp. Liebessalz

50 g Sojasprossen 14 kleine Erdbeeren 70 ml Teriyaki-Sauce
4 Haselniisse

Holzige Enden vom griinen Spargel abbrechen. Enden vom weiflen Spargel ca. 2 cm dick ab-
schneiden. Griinen und weiflen Spargel schrig in Stiicke schneiden. Ingwer schilen und in diinne
Scheiben schneiden.

Etwas Olivendl in einer Wokpfanne erhitzen. Weifilen und griinen Spargel im heifien Ol ca. 1
Minute braten.

Waéhrenddessen das Griin von den Erdbeeren abschneiden.

Ingwerscheiben zum Spargel geben, etwas Olivendl nachgielen. Mit Gemiisegewiirz und Liebes-
salz wiirzen.

Ingwer und Gewiirze kurz mitrosten lassen.

Sojasprossen dazugeben und kurz mitwoken. Erdbeeren im Ganzen dazugeben und ganz kurz
durch die Pfanne ziehen. Mit Teriyaki Sauce abléschen.

Alles anrichten und Haselniisse dariiberreiben.

Steffen Henssler am 11. Juni 2022

Brokkoli mit Tomaten-Chili-Mayonnaise

Fiir 2 Personen:

1 Brokkoli 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Thymian, fein gehackt
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 5-6 EL Olivendl
1 Eigelb 1 TL Senf 1 Spur Zitronensaft

100 ml Pflanzenol 1 EL Tomatenmark 1 Chilischote
1 EL Créme-fraiche 1 Msp. Gewiirzmix

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Brokkoliréschen vom Strunk schneiden und die einzelnen Roschen in Scheiben schneiden.
Brokkoli in eine Schiissel geben und Knoblauch dariiberreiben. Gehackten Thymian dazugeben.
Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und 4 EL Olivendl dariibergiefien.

Dann den marinierten Brokkoli auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und gleich-
maéssig darauf verteilen. Im heiflen Backofen ca. 15 Minuten backen.

Fiir die Mayonnaise Eigelb, Senf und Zitronensaft verrithren. Pflanzen6l dabei nach und nach
einlaufen lassen und unterriihren.

1-2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Tomatenmark dazugeben. Chilischote klein hacken
und dazugeben.

Alles ca. 1/2 Minute rosten. Die Tomaten-Chili-Mischung zur Mayonnaise geben, Creme fraiche
dazugeben und alles gut verriihren. Dann das Ganze mit Gewiirzmix wiirzen.

Brokkoli aus dem Ofen nehmen und mit der Tomaten-Chili-Mayonnaise anrichten.

Steffen Henssler am 24. Mai 2022
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Spargel-Risotto

Fiir 2 Personen:

500 g griiner Spargel 200 g Risottoreis 4 Schalotten
150 g Butter 200 ml Weifiwein, trocken 1 Liter Gemiisebriihe
1/2 Bund Blattpetersilie 1 Zitrone 80 g Parmesan, gerieben

Salz, schwarzer Pfeffer

Den Spargel waschen und die Spargelspitzen etwa 2-3 cm lang abschneiden und beiseite legen.
AnschlieBend die etwas holzigen Stielenden vorsichtig abbrechen und die Mittelstiicke in etwa
0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Schalotten schélen, die Héilfte davon in grobe Stiicke schneiden und mit 2 EL Butter in
einem Topf auf dem Herd anschwitzen. AnschlieBend die Spargelstiicke zugeben, mit ein biss-
chen Briihe leicht bedeckt auffiillen, aufkochen lassen, die Hitze reduzieren, den Topf mit einem
Deckel verschliefen und den Spargel in der kaum kochelnden Briihe gar ziehen lassen.

Sobald der Spargel weich ist, die Petersilie waschen, grob schneiden, zum Spargel in die Briihe
geben, einmal kurz aufkochen, vom Herd nehmen, mit einem Piirierstab oder in einer Kiichen-
maschine zu einer feinen Creme mixen und durch ein Sieb streichen.

Zwischenzeitlich die Briihe in einem kleinen Topf auf dem Herd erhitzen.

Die restlichen Schalotten in feine Wiirfel schneiden und mit 2 EL Butter in einem Topf auf dem
Herd glasig anschwitzen. Den Risottoreis zugeben, kurz mit anschwitzen, mit dem Weifiwein
abloschen, einkochen lassen und anschlieend mit heifler Briithe grofiziigig bedeckt auffiillen.
Das Risotto unter regelméfligem Riihren bei mittlerer Hitze auf dem Herd langsam kdcheln und
dabei immer wieder mit etwas von der Briihe auffiillen, bis das Risotto nach 10-15 Minuten fast
gar ist.

Jetzt die Spargelspitzen und die griine Spargel-Petersilien-Creme zugeben, ggf. nochmals mit
etwas heifler Briithe auffiillen, mit Salz wiirzen und langsam weiterkdcheln, bis Spargelspitzen
und Reis gar sind.

Zuletzt die restliche Butter und den Parmesan einriihren, das Risotto mit Zitronensaft und ggf.
nochmals etwas Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Das Spargelrisotto passt perfekt zu Fleischgerichten wie z.B. einem Steak oder auch einem
Schnitzel.

Alexander Herrmann am 19. Mai 2022
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Blumenkohl polnisch

Fiir 2 Personen:

1 Blumenkohl 1 Msp. Salz 125 g Butter
1 Knoblauchzehe 1/2 gehackte Chilischote 1/2 Bund Koriander, gehackt
1 EL Sesam 5 EL Panko 1 Zitrone

3 EL Sojasauce 3 Eier (6 min. gekocht)

Blumenkohl am Strunk einschneiden. Dann in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten gar ko-
chen.

Butter in einer Pfanne nussig werden lassen. Knoblauch dariiberreiben, Chiliringe, gehackten
Koriander und Sesam dazugeben. Dann Panko nach und nach unterrithren und 1-2 Minuten
mitrosten.

Blumenkohl aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und auf einen Teller setzen. Zitronen-
schale dariiberreiben, etwas Zitrone iiber dem Blumenkohl auspressen, Sojasauce dariibertraufeln
und zum Schluss die Butterbrosel darauf verteilen. Eier klein hacken und iiber dem Blumenkohl
verteilen

Steffen Henssler am 19. Mai 2022

Italienische Ofen-Kartoffeln

Fiir 2 Personen:

1 Kilogramm festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe
4 getrock. Ol-Tomatenfilets 1 EL Kapern 5-6 EL Olivendl
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 2 EL Pinienkerne
1 Parmesan

Kartoffeln schilen und gar kochen.

Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und fein hacken. Knoblauch klein hacken. Getrocknete
Tomaten in feine Streifen schneiden. Kapern klein hacken.

Kartoffeln abgielen und in eine Auflaufform geben.

Olivenol dariibergielen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosmarin, Knoblauch, Tomaten, Kapern und Pinienkerne dazugeben. Alles mit zwei Loffeln
vorsichtig durchmischen. Dann Parmesan dariiberreiben und nochmals Olivendl dariibergieflen.
Unter dem heiflen Backofengrill gratinieren bis der Parmesan leicht geschmolzen ist.

Steffen Henssler am 17. Mai 2022
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Spargel mit Hollandischer Sofle

Fiir 2 Personen:

12 Stangen weifler Spargel 3 Eigelb 200 ml trockener Weiiwein
1 Lorbeerblatt 10 weifle Pfefferkérner 250 g Butter
1-2 EL Salz 1 Spur Zitronensaft 1-2 EL Zucker

Den Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und schilen.

Weilwein mit Lorbeerblatt und Pfefferkérner auf 100 ml einkochen lassen.

Salz und Zucker in kochendes Wasser geben.

Spargelstangen ins kochende Wasser legen und den Spargel bei mittlerer Hitze ca. 9 Minuten
ziehen lassen.

Den einreduzierten Wein durch ein Sieb gieflen, sodass Lorbeerblatt und Pfefferkérner im Sieb
bleiben. Butter in einem Topf zerlassen, erhitzen und leicht nussig werden lassen.

Sauce Hollandaise:

Weiiwein und Eigelbe iiber einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Dann die fliissige
Butter nach und nach in die Eiermasse einriihren. Mit Salz wiirzen und einen Spritzer Zitronen-
saft unterriihren.

Spargel aus dem Wasser nehmen und mit Sauce Hollandaise anrichten.

Steffen Henssler am 14. Mai 2022

Pasta 4-Kdse

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 8 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

25 g Walniisse 100 g Provolone 50 g Pecorino

100 g Gorgonzola 1 Burrata 1/2 Bund Basilikum
1 Msp. Pfeffermix

Die Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden.

Spaghetti in kochendem Salzwasser al dente garen.

Knoblauch ca. 1 Minute in heilem Olivendl anrdsten.

Waihrenddessen Walniisse grob hacken und ca. 4 Minuten mit dem Knoblauch zusammen résten.
In der Zwischenzeit Provolone und Pecorino fein reiben und in einen Topf geben. Gorgonzola
zerbrockeln, Burrata kleinzupfen und zum geriebenen Kése geben.

4 kleine Kellen Nudelwasser zum Kése geben. Die Spaghetti abgieflen, abtropfen lassen und zu
den Knoblauch-Walniissen in die Pfanne geben. Darin schwenken und anschliefend zum Kése in
den Topf geben. Den Topf auf die Hitze stellen und alles gut verriihren. Kurz ziehen lassen.
Waéhrenddessen Basilikum grob hacken. Die Kése-Pasta mit Pfeffermix abschmecken, die Spaghet-
ti samt Sauce auf Tellern anrichten und mit frischem Basilikum garnieren.

Steffen Henssler am 30. April 2022
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Wiirzkartoffeln

Fiir 2 Personen:

500 g mittelgr. Kartoffeln 1 EL gehackten, frischen Rosmarin 100 g Butter

1 grofle Schalotte 1 zerdriickte Knoblauchzehe Salz, Arrabiata
1 EL frischen Thymian Petersilie

Die Kartoffeln schilen, mit der Brotmaschine in 2 mm dicke Scheiben schneiden, Rosmarin in
ein Tee-Ei geben, die Kartoffel-Scheiben mit dem Tee-Ei in Salzwasser 12 min. garen, abgielen
und ausdampfen lassen.

Die Schalotte léings halbieren, mit einem Gemiise-Hobel in sehr diinne Scheiben hobeln, in einer
kleinen Pfanne mit der Butter anbraten, Knoblauch, Salz, Arrabiata, Thymian untermischen
und die Kartoffeln damit wiirzen.

Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

NN am 28. April 2022

Uberbackener Spargel mit Krduter-Sofe

Fiir 2 Personen:

12 Stangen weifler Spargel 1 EL Zucker 1 Bund Kréuter nach Wahl
30 g Butter 15 g Mehl 250 ml Milch
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gemiisegewtiirz

60 g Bergkise, gerieben

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Wéahrenddessen Spargel-Stangen schélen und die
holzigen Enden abbrechen. Zucker ins kochende Wasser geben und den Spargel ca. 4 Minuten
darin kochen In der Zwischenzeit die Kréuter fein schneiden. Butter und Mehl in einer Schale
zu Mehlbutter verriihren.

Milch aufkochen, die Mehlbutter dazugeben und mit einem Schneebesen einrithren. Unter Riithren
einmal kréftig aufkochen lassen, dann von der Hitze nehmen.

Die Krauter dazugeben, mit Gewiirzsalz und Pfeffermix oder mit Gemiisegewiirz wiirzen und
verriihren.

Die Spargelstangen in eine Auflaufform geben und die Krautersauce dariiber verteilen. Optional
Bergkése dariiberreiben.

Den Spargel fiir ca. 13 Minuten im heiflen Ofen tiberbacken.

Steffen Henssler am 28. April 2022
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Kartoffel-Kdse-Krapfen

Fiir 2 Personen:

250 g mehligk. Kartoffeln, gekocht 125 g Bergkise 1 Ei
1 EL Mehl 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Salz
1 Msp. Muskat 1/2 L Rapsol 20 g Parmesan, gerieben

Die gekochten Kartoffeln kurz in einem Topf erhitzen, damit das restliche Wasser ausdampft. An-
schliefend durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken Bergkése dazugeben, vermengen.
Ei dazugeben, vermengen. Mehl dazugeben, vermengen, bis eine glatte Kartoffelmasse entsteht.
Petersilie fein hacken und mit in die Kartoffelmasse geben. Mit Salz und fein geriebenem Muskat
abschmecken. Danach nochmals vermengen.

Loffel kurz in Ol tauchen, Krapfen damit ausstechen und diese in heiBem Ol ca. 6 Minuten
knusprig frittieren. Mit einer Lochkelle abschtpfen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
Von oben leicht nachsalzen, auf Tellern anrichten und mit geriebenem Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 26. April 2022

Kartoffel-Scheiben aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

750 g mehligk. Kartoffeln 80 g Butter 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Thymian 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
1 Msp. Gemiisegewlirz

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln an beiden Léngsseiten jeweils ca. 1 cm abschneiden, damit zwei parallele Fléchen
entstehen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und wéhrenddessen die Kartoffeln quer zu den Léngsseiten fein
hobeln.

Die Kartoffelscheiben in eine Schale geben. Knoblauch in die fliissige Butter reiben und mit
Gewiirzsalz und Pfeffermix oder mit Gemiisegewiirz wiirzen. Thymian fein hacken und mit in
die Butter geben.

Die Kartoffelscheiben mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen; dann die Knoblauch-Thymian-
Butter iiber die Kartoffelscheiben geben. Die Kartoffeln mit der Butter gut vermengen. Die
Kartoffelscheiben zu kleinen Péackchen stapeln und mit der geraden Schnittkante nach unten
aufrecht in eine Auflaufform stellen.

Kartoffeln fiir ca. 50 - 60 Minuten im Ofen backen.

Steffen Henssler am 21. April 2022
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Ofengemiise mit Kartoffeln

Fiir 6 Personen:

700 g Kartoffeln 1 Stange Lauch 4 Karotten

1 griine Paprika 1 gelbe Paprika 10 mittelgrofle Tomaten
6 Knoblauchzehen 5 rote Zwiebeln 6 EL Olivendl

Salz, Pfeffer 2 EL Oregano 1 Bund frische Petersilie

Den Backofen auf 150°C Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln, Zwiebeln schiilen und halbieren. Den Knoblauch schilen und zerdriicken. Die
Karotten schilen und in 5 cm lange Stiicke schneiden.

Die Paprika waschen und in grofle Stiicke schneiden. Die Tomaten wiirfeln.

Vom Lauch die dulere Haut entfernen und in 5 cm lange Stiicke schneiden.

Alles in eine grofle Schiissel geben, mit Olivendl betraufeln, mit Oregano, Salz, Pfeffer wiirzen
und vermischen.

In einer Auflaufform fiir 60-75 min. garen.

Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie garnieren.

NN am 19. April 2022

Panierter Blumenkohl aus dem Backofen

Fiir 4 Personen:

1 Blumenkohl 2/3 Tasse Semmelbrosel (Panko) Knoblauchpulver
1 TL Paprikapulver 2 Eier 1/2 Tasse Reibekiise
Salz, Pfeffer Pflanzenol

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Den Blumenkohl waschen, in Roschen teilen und im gesalzenen Wasser 4-5 Minuten garen. Das
Wasser von den Roschen abgielen und die Rdschen sofort mit kaltem Wasser abschrecken.

In einer groflen Schiissel den fein geriebenen Kise, die Semmelbrosel, Salz, Pfeffer, Knoblauch-
und Paprikapulver mischen. In einer anderen Schiissel die Eier leicht verschlagen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit Pflanzendl bestreichen.

Die Blumenkohl-Ro6schen durch die Eier ziehen und in der Kése-Semmelbrosel-Mischung wenden.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen 15-20 min.
backen.

NN am 13. April 2022
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Kdse-Spatzle

Fiir 2 Personen:

4 Eier 1 Msp. Salz 1 Spur Mineralwasser
250 g Mehl 1 Msp. Muskatnuss 2 Zwiebeln
3 EL Butter 150 g Emmentaler 150 g Gruyere

4 EL Rostzwiebeln  1/2 Bund Schnittlauch

Eier in eine Schiissel schlagen, mit Salz wiirzen und Mineralwasser dazugeben. Anschlieflend
verriithren.

Unter weiterem Riihren das Mehl dazugeben und zu einem z#éhfliissigen Spétzle-Teig schlagen.
Etwas Muskatnuss iiber den Teig reiben, kurz verrithren. Den Teig ca. 5 Minuten ruhen lassen.
Waéhrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebeln in die heifle Butter geben und bei recht hoher Hitze ca. 5 Minuten darin anbraten.
Den Spétzle-Teig durch eine Spétzle-Presse in kochendes Salzwasser driicken oder vom Holzbrett
schaben.

Die Spéatzle einmal richtig aufkochen lassen und nach 1 Minute aus dem Wasser schopfen, ab-
tropfen lassen und zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Eine kleine Kelle Kochwasser von den
Spéatzlen mit in die Pfanne geben.

Emmentaler und Gruyere auf den Spétzlen in der Pfanne verteilen. Alles miteinader vermengen
und in der Pfanne schlotzig werden lassen.

Auf Tellern anrichten und mit Rostzwiebeln und Schnittlauch-Rollchen garnieren.

Steffen Henssler am 12. April 2022
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Orangen-Chicorée mit Niissen

Fiir 4 Personen

4 Chicorée-Kolben 3 Orangen 1 Zitrone

2 EL Haselniisse 3 EL Honig Salz

Pfeffer 30 g kalte Butter 1 EL Butter

3 Sténgel glatte Petersilie 3 Stéingel Kerbel 4 Bund Schnittlauch
1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Honig 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Chicorée waschen, putzen und halbieren. Von den Orangen und der Zitrone den Saft aus-
pressen.

Die Niisse grob hacken, in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Honig in einen Topf geben, erhitzen und mit Orangen- und Zitronensaft abléschen.

Die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hilfte einkochen.

Dann die kalte Butter dazugeben und mit einem Piirierstab den Fond aufmixen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Chicorée in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz anbraten, dann in eine ofenfeste Form geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gerosteten Niisse und den Fond dazugeben. Chicorée ca. 20 Minuten im heiflen Ofen schmo-
ren.

Petersilie und Kerbel, abbrausen, trockenschiitteln und grob zupfen. Schnittlauch abbrausen,
trockenschiitteln und fein schneiden.

Zitronensaft, Honig und Olivendl zu einem Dressing vermengen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Tarik Rose am 04. Méarz 2022
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Geschmorter Chinakohl

Fiir 2 Personen

2 Sch. Chinakohl, 3-fingerbreit 250 ml Tomatensaft 1/2 Zwiebel, gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, gewiirfelt 2 Zweige Rosmarin, gehackt 2 Zweige Thymian, gehackt
2 EL Ricotta 4 Sch. Parmaschinken, zerzupft 1 Msp. Gewiirzmix

1 Msp. lital. Gewiirz 6 EL Olivenol

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

3 EL Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch ca. 1-2 Minuten darin anschwitzen. Rosmarin
und Thymian dazugeben und mit Tomatensaft abloschen. Alles fiir ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Waéhrenddessen die Chinakohl-Scheiben mit Alufolie umwickeln, so dass eine Schnittfliche frei
bleibt. Die freien Schnittflichen mit Gewlirzsalz, Pfeffermix und Gewiirzmix grofiziigig wiirzen
und anschlieflend in 3 EL heiflem Olivendl fiir ca. 7 Minuten scharf anbraten. Die Hitze abstellen
und den Chinakohl in der Pfanne wenden.

Den eingekochten Tomatensud von der Hitze nehmen und mit Italian Gewiirz und Gewiirzsalz
abschmecken.

Den Sud oben auf den freien Schnittflichen der Chinakohl-Scheiben verteilen und on top noch
etwas Ricotta geben.

Den Chinakohl samt Pfanne fiir ca. 15 Minuten in den heiflen Ofen geben.

Im Anschluss den Parmaschinken auf dem Chinakohl verteilen.

Steffen Henssler am 01. Marz 2022

Bayrisch Kraut

Fiir 4 Personen

800 g Weillkohl 1 grofle Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 EL Zucker 250 ml Gemiisebriihe 1 kleiner Apfel
Salz, Pfeffer 1 EL Kiimmel (ganze Samen) 2 EL Apfelessig

Den Weilkohl putzen, waschen, vierteln, den harten Strunk entfernen. Dann die Kohlviertel in
feine Streifen schneiden oder hobeln.

Die Zwiebel schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einem groflen Topf das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Den Zucker dariiberstreuen und leicht braunen.

Die Kohlstreifen zugeben und unter Riihren anschmoren. Sobald der Kohl weich zu werden
beginnt, die Briihe angieflen.

In der Zwischenzeit den Apfel waschen, schilen, entkernen, in Wiirfel schneiden und ebenfalls
zum Kohl geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kiimmel und Essig zugeben, die Hitze etwas
reduzieren und den Kohl zugedeckt ca. 30 Minuten schmoren, dabei immer wieder mal umriihren.
Die Hitze reduzieren und mit Deckel ca. 30 bis 40 Minuten die Kohlstreifen schmoren.

Christian Henze am 25. Januar 2022
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Pflaumen-Knodel in Zimt-Butter

Fiir 8 Knédel

300 g mehligk. Kartoffeln 200 g violette Kartoffeln 125 g Mehl

1 EL Grie3 1 Ei 8 kleine Pflaumen
8 Pflaumen (Garnieren) 75 g Dinkel-Vollkorn-Zwieback 3 EL Butter

2 TL Zimt 75 g Zucker Limetten-Abrieb

1 Schale Shiso-Kresse

Ungeschilte Kartoffelsorten getrennt weich kochen.

Pellkartoffeln schélen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.

Mit Mehl, Grie}, Ei und einer Prise Salz sowie 3 EL Zucker zu einem Teig verarbeiten, auf dem
gemehlten Schneidebrett zu einer Rolle formen und in 8 Stiicke schneiden Pflaumen entsteinen
und innen zuckern.

Jeweils mit einer Pflaume und dem Kartoffelteig kleine Klé8e formen und diese in simmerndem
Salzwasser garen.

Zwieback im Mixer zu Paniermehl verarbeiten.

Zucker in die Pfanne geben, etwas karamellisieren lassen, dann die Butter schmelzen und auf-
schdumen lassen, nach und nach Paniermehl dazugeben (sollte nicht zu trocken werden) und mit
etwas Zimt abschmecken.

KloBe auf Tellern anrichten, noch etwas von der Zimt-Paniermehl Schmelze dariiber geben, hal-
bierte Pflaumen daneben legen, mit Limettenabrieb und gezupfter Shiso-Kresse garnieren.

Bjorn Freitag am 08. Januar 2022

Kartoffel-Quark-Knédel

Fiir 2 Personen :

500 g mehligk. Kartoffeln, geschélt 125 g Quark 1 Ei

75 g Kartoffelstarke 3 EL Butter 3 EL Panko
1-2 TL Salz

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser garen.

Abgieflen, ausddmpfen lassen und anschlieffend durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel pres-
sen. Die Kartoffelmasse mit 1 TL Salz wiirzen. Nacheinander Ei, Quark und Kartoffelstirke
dazugeben und zu einem Knddelteig vermengen.

Kartoffelkl6e abdrehen und in kochendes Salzwasser geben. Die Hitze um 2/3 reduzieren und
warten, bis die Knodel oben schwimmen. Die Klo83e nun weitere 10 Minuten ziehen lassen, bis
sie gar sind Wéhrenddessen 3 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und braun werden lassen. Das
Panko dazugeben, salzen und die Pankobrosel in der Pfanne goldbraun rosten. Die Klofe im
Panko schwenken.

Steffen Henssler am 04. Dezember 2021
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Weihnachtlicher Rotkohl

Fiir 2 Personen:

1 rote Zwiebel 80 g Butter 500 g Rotkohl

1 Orange 1 Limette 50 g Zucker

10 ccm Rotwein 10 ccm roter Portwein 10 ccm weifler Portwein
3 EL dunkler Balsamico 3 EL Walnussol 150 g Apfelmus

1/4 TL Zimt 3 EL Preiselbeeren 1 mehligk. Kartoffel

1 Msp. Pfeffermix 1 TL Salz

Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Butter glasig diinsten.

Die Schale von der Orange und der Limette fein abreiben, die Friichte anschlieflend auspressen
und beides mit dem geschnittenen Rotkohl in eine Schiissel geben. Alle anderen Zutaten, bis auf
die Kartoffel, zum Rotkohl geben und den Rotkohl damit vermengen.

Den Rotkohl mit dem entstandenen Fond in den Topf zu den Zwiebeln geben und alles mitein-
ander vermengen.

Mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze fiir 45 Minuten garen.

Waihrenddessen die Kartoffel schilen, auf einer Vierkantreibe fein reiben und nach 45 Minuten
Kochzeit unter den Rotkohl rithren. Den Rotkohl fiir weitere 10 Minuten mit geschlossenem
Deckel garen, bis die Kartoffelstérke bindet und der Rotkohl einen schénen Glanz bekommt. Mit
Salz abschmecken.

Steffen Henssler am 02. Dezember 2021

Kartoffel-Kuchen

Fiir zwei Personen
250 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 30 g Eigelb
Ol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser weichkochen.

Anschlieflend in heiflem Zustand durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit den Eiern, Salz, Pfeffer
und Muskat schnell abrithren und diese Masse etwas ruhen lassen. In einer beschichteten Pfanne
Ol erhitzen und einen mittelgroBen Ausstecher mit Ol einreiben und darin 1-2 EL von der
Kartoffelmasse langsam anbraten. Es gibt zwei Moglichkeiten den Kartoffelkuchen fertig zu
machen: Entweder im Backofen auf der Riickseite weiterbraten. Oder in der Pfanne fertig braten.
Wichtig ist, dass er von beiden Seiten angebraten ist und seine Form behélt. Der Kuchen ist
durch, wenn er in der Mitte fest ist.

Kleiner Tipp: Die Masse leicht {iberwiirzen, da Kartoffeln viel Geschmack schlucken.

Alexander Kumptner am 26. November 2021
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Griinkohl in der Pfanne

800 g Griinkohl 2 Zwiebeln, weif3, mittelgro 1 Mandarine
100 g Mandelblédttchen 200 g Ziegenfrischkése 100 g Butter
1 Prise Raz el Hanout  Salz Pfeffer

Den Griinkohl von den Blattrippen abzupfen, gut waschen, abtropfen lassen und die Blétter
in einem groflen Topf mit kochendem, gesalzenem Wasser ca. 3-5 Minuten weich blanchieren,
herausholen und in einer groflen Schiissel mit Eiswasser abschrecken.

Anschlielend gut abtropfen lassen, auf Kiichenkrepp trocken tupfen und in grobe Stiicke schnei-
den.

Die Zwiebeln schilen, in Streifen schneiden und mit der Butter in einem grofien Briter glasig
anschwitzen.

AnschlieBend Griinkohl und Mandelbldttchen zugeben und alles unter gelegentlichem Riihren
ringsum anbraten und mit etwas Salz wiirzen.

Wenn der Griinkohl aromatisch nussig gebraten ist und auch die Mandelbldttchen hellbraun
gerostet sind, den Briater vom Herd nehmen und das Ganze mit Mandarinenabrieb (und ggf.
einigen Spritzern Saft), Raz el Hanout und evtl. nochmals einer Prise Salz abschmecken.

Den Ziegenkése in grobe Stiicke broseln und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Alexander Herrmann am 20. November 2021

Stielmus-Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen:
1 Bund Stielmus 250 g Kartoffeln 200 ml Sahne
1 Creme-fraiche  Salz, Pfeffer Essig

Kartoffeln schilen und weich kochen. Mit der Sahne und Creme fraiche stampfen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Stiemus grob schneiden und in Salzwasser weich kochen. Abtropfen lassen und einen Schuss
Essig dazu geben. Den Stielmus dann unter den Kartoffelstampf heben.

Frank Buchholz am 01. November 2021
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Brokkoli

Fiir 4 Personen:
Meersalz, Pfeffer 1 grofler Kopf Brokkoli ungesalzene butter

Fiillen Sie eine grofle Pfanne mit Wasser, fiigen Sie eine winzige Prise Salz hinzu und bringen
Sie sie bei hoher Hitze zum Kochen.

Schneiden Sie in der Zwischenzeit auf einem Schneidebrett die Roschen aus dem Brokkoli und
schneiden oder brechen Sie sie dann in mundgerechte Stiicke.

Schneiden Sie den Stiel in zwei Hélften, dann ihn in feine Scheiben.

Verwenden Sie nach dem Kochen einen geschlitzten Loffel, um den Brokkoli vorsichtig ins Wasser
zu senken.

Kochen Sie fiir 3 bis 4 Minuten oder bis es zart ist - Sie sollten in der Lage sein, die Spitze eines
Messers leicht in die Roschen zu stecken.

Uber die Spiile in ein Sieb abtropfen lassen, dann eine Minute trocken lassen.

Zuriick in die Pfanne kippen und dann mit einer winzigen Prise Salz und Pfeffer bestreuen.
Die Butter dazugeben und untermischen; dann in eine Servierschiissel kippen und servieren.
Tipp:

Es gibt viele Moglichkeiten, Brokkoli zu kochen, aber wenn Sie das Beste aus ihm herausholen
mochten, ist es am besten, ihn nur fiir ein paar Minuten zu kochen oder zu dédmpfen, um ihn
griin und leicht knusprig zu halten. Denken Sie daran, der Stiel ist genauso gut zu essen wie die
Roschen, also verschwenden Sie ihn nicht - hacken Sie ihn und kochen Sie ihn auch!

Jamie Oliver am 31. Oktober 2021

Schmorgurke
Fiir 4 Personen:
1 Biogurke 3 Gurkenbliiten 1 Fenchel
1 Zwiebel, mild Olivenol Luftknoblauch
Salz, Pfeffer Paprika, stif3 14 1 Weillwein

14 1 Gemiisebriihe

Zuerst die Zwiebel hacken, den Fenchel in Miniwiirfel schneiden. Die Gurke wird mit Schale grob
gewiirfelt. Das Olivendl in der Pfanne heifl werden lassen, den Fenchel und die Zwiebel anbraten.
Wiirzen und anschwitzen lassen. Zuletzt die Gurken und Gurkenbliiten dazugeben, mit Weilwein
und Gemiisebriihe abloschen und garschmoren lassen.

Bjorn Freitag am 25. Oktober 2021
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Pellkartoffeln mit Basilikum-Schmand

Fiir 4 Personen:
600 g Pellkartoffeln Kiimmel, Salz

Schmand:
Basilikum 1 El Joghurt 3 El Schmand
3 El Quark Salz, weiler Pfeffer Orangen-Abrieb

Zitronesn-Abrieb

Pellkartoffeln gut waschen und in einem Topf mit Kiimmel und Salz weich kochen.

Alle anderen Zutaten mischen und mit dem Piirierstab mixen, abschmecken. Je nach Wunsch
mehr Basilikum dazugeben.

Bis zum Anrichten in den Kiihlschrank stellen.

Den Basilikumschmand dann in die Hélften der Kartoffeln geben und nach Belieben noch mit
gehacktem Basilikum bestreuen.

Bjorn Freitag am 25. Oktober 2021

TK-Spinat

Fiir 2 Personen:

250 g TK-Spinat 50 g Bacon 1 groe Schalotte
Butterschmalz 50 ml Wein-Reduktion 70 g Schmand
Salz, Arabiata

Den Spinat iiber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen.

Bacon und Zwiebel klein schneiden.

Den Bacon in wenig Butterschmalz anbraten, Schalotten-Wiirfel hinzufiigen, diinsten lassen.
Danach den Spinat hinzugeben und unter langsamem Riihren schmoren lassen bis sich die Fliis-
sigkeit sichtbar reduziert hat. Nun mit der Wein-Reduktion, dem Schmand abléschen und die
Fliissigkeit so lange reduzieren lassen bis beim Riihren fiir kurze Zeit der Pfannen-Boden sichtbar
bleibt. Abschlieflend den Spinat mit Salz und Arabiata abschmecken.

NN am 21. Oktober 2021
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Spaghetti aglio e olio

Fiir 4 Portionen:

Salz 1 weifle Zwiebel 2 Knoblauchzehen

4 eingel. griine Peperoni 1 Zitrone 1 kl. Bund glatte Petersilie
500 g Spaghetti 2 EL einfaches Olivensl 100 ml trockener Weiflwein
1 Prise Pfeffer 100 g Parmesan 50 ml natives Olivendl extra

Kréiuter vorbereiten:

In einem Topf reichlich Wasser mit 1 EL Salz aufkochen. Inzwischen Zwiebel und Knoblauch
schilen und in feine Wiirfel schneide. Die Peperoni abtropfen lassen und in Ringe schneiden.
Die Zitrone heifl waschen, kriftig trocken reiben und nach Belieben die Schale von 1 Hilfte fein
abreiben. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und mit oder ohne Sténgel fein schneiden.
Spaghetti kochen:

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen.

Knoblauch und Co. anschwitzen:

In dieser Zeit das einfache Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen.

Zwiebel und Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Die Peperoni dazu-
geben und nach Belieben die abgeriebene Zitronenschale dazugeben und kurz mitschwitzen.
Ablsschen und einkochen:

Den Pfanneninhalt mit 1 Spritzer Zitronensaft und dem Weiflwein abléschen. Die Fliissigkeit
auf die Hélfte der Menge einkochen. 2-3 Kellen Spaghettiwasser abschdpfen und ebenfalls in die
Pfanne geben.

Die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen.

Sofle fertigstellen:

Wihrenddessen den Parmesan fein reiben. Vor dem Abgieflen der Pasta weitere 2-3 Kellen Nu-
delwasser entnehmen und in einer Schiissel beiseitestellen. Die Spaghetti in ein Sieb abgieflen
und kurz abtropfen lassen. Den Pfanneninhalt mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Die Spaghetti
in die Pfanne geben und unterheben. Falls die Mischung zu trocken ist, nach Bedarf das beisei-
tegestellte Kochwasser dazugeben.

Noch einmal mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, dann die Petersilie unterheben.
Servieren:

Die Spaghetti mithilfe einer groflen Serviergaben aufgerollt auf Teller verteilen, mit nativem
Olivenol extra betrdufeln und mit Parmesan bestreut servieren.

Tipps:

Nudelwasser enthilt viel Stérke und schafft Bindung. Daher Nudeln generell nach dem Garen nie
mit kaltem Wasser abschrecken, sonst geht der Stirkefilm, der eine Bindung zur Sauce schafft,
verloren.

Kaltgepresstes, also natives Olivendl enthélt gesunde Fette, die durch zu starkes Erhitzen zer-
stort werden. Daher geniigt zum Braten ein einfaches Olivensl. Um die gesunde Komponente des
kaltgepressten Olivendls und den authentischen Olivengeschmack zu erhalten, dieses erst ganz
zum Schluss iiber die Spaghetti geben.

Frank Rosin am 26. August 2021
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Kdse-Spatzle

Fiir 4 Personen:

8 Eigelb 200 g Mehl 100 ml Wasser
Salz Butter 200 g Bergkiise
1 Chilischote Pfeffer

Mehl und Eigelb in einer Schiissel verrithren. Nach und nach Wasser und etwas Salz hinzufiigen
und kréftig weiterrithren, bis eine geschmeidige Masse entsteht. Den Teig mit einem Tuch ab-
decken und 30 Minuten ruhen lassen. Er ist gut, wenn er Blasen wirft und eine zihe Konsistenz
hat. Wasser in einem Topf aufkochen und den Teig mit Hilfe einer Spétzle-Presse oder einem
Spétzle-Hobel in das kochende Wasser pressen.

In Stiddeutschland werden die Spétzle am liebsten "handgeschabt’. Das geht wie folgt: Eine Por-
tion Teig zundchst mit einem Spachtel diinn auf einem Spétzle-Brett verteilen. Die Brettkante
und den Spachtel in das kochende Wasser tunken, dann den Teig in diinnen Streifen in das
kochende Wasser schaben. Die Werkzeuge immer wieder befeuchten, damit nichts kleben bleibt.
Die Spétzle nur wenige Minuten garen lassen. Wenn sie ldnger an der Wasseroberfliche schwim-
men, sind sie fest und gut. Mit einer Schaumkelle aus dem Topf nehmen, in Kiswasser abschrecken
und dann abtropfen lassen.

Den Kiése hobeln und die Chilischote hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spétzle
anbraten. Zum Schluss etwas Chili und gemorserten Pfeffer hinzufiigen und den Kése mit den
heiflen Spétzle vermengen.

Mit einem frischen Salat oder Rinderleber-Ragout servieren.

Rainer Sass am 15. August 2021

Tagliatelle mit Kdse-Sofe

Fiir 4 Personen

400 g Tagliatelle 200 g Parmesan 200 ml Sahne
1 Zehe Knoblauch 10 Salbeiblédtter 1 EL Butter
Olivenol Salz, Pfeffer

Den Kiése reiben und den Knoblauch fein wiirfeln. Salzwasser erhitzen und die Tagliatelle bissfest
garen. Die Pasta aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen. Parallel Olivensl und Butter
in einer groflen Pfanne erhitzen und die Salbeiblétter leicht anbraten. Sahne hinzufiigen und
aufkochen lassen. Die abgetropften Tagliatelle mit der Sahne vermengen. Zum Schluss den Kése
unterheben und die Pasta mit Salz und gemorsertem Pfeffer abschmecken.

Man kann die Pasta auch in einem ausgehohlten Késelaib zubereiten.

Dafiir die Innenfliche des Késelaibes mit einem Bunsenbrenner schmelzen. Die Pasta mit der
Sahne-Salbeisofle dazugeben und mit dem fliissigen Kése vermengen.

Rainer Sass am 15. August 2021
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Kartoffel-Rosti

Fiir 2 Personen :
2 grosse Baked Potatoes 2 Scheiben Speck 1 Lauchzwiebel

1/4 rote Paprika 2 Eier 2 getrocknete Tomaten
20 g Parmesan 2 EL Bratol 2 EL Butter
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Baked Potatoe mit Schale reiben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bratol in einer heiflen Pfanne
verteilen.

Geriebene Kartoffel als Kranz in der Pfanne verteilen.

Speck in Streifen schneiden und in die Mitte des Kartoffelkranzes geben. Paprika in kleine Wiirfel
schneiden und auf dem Speck verteilen. Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden und auch in die
Mitte des Kartoffelkranzes geben. Dann die getrocknete Tomate in feine Streifen schneiden und
in der Mitte und auf den Kartoffeln verteilen.

Ei in die Mitte des Kartoffelkranzes aufschlagen.

Parmesan iiber Ei und Kartoffeln reiben.

Kartoffelmasse mit Ei im heiflen Grill auf héchster Stufe 2-3 Minuten grillen.

In einer zweiten Pfanne Butter schmelzen. Pfanne mit Rosti aus dem Ofen nehmen und Rosti
von der einen Pfanne in die andere stiirzen. Rosti nochmals kurz anbraten und servieren.

Steffen Henssler am 24. Juli 2021

Djuvec-Reis
Fiir 4 Personen:
250 g Reis 150 ml passierte Tomaten 50 g Butter
1/2 Zwiebel 1/4 Paprika-Schote 50 g TK-Mischgemdise
Salz, Pfeffer Paprika-Pulver Gemiise-Briihe

Das Mischgemiise gegebenenfalls zerkleinern.

Zwiebel und Paprika in Wiirfel schneiden und im Topf mit der Butter andiinsten. Den Reis
hinzugeben und mitdiinsten.

Passierte Tomaten, die Gewiirze und das Mischgemiise hinzufiigen und alles 15 min. kocheln
lassen.

Zwischendurch umriihren und nach Bedarf etwas Briithe nachfiillen.

NN am 16. Juli 2021
Rosmarin-Kartoffeln aus der Pfanne

4 Stk. festkochende Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin 3 EL Butter
2 EL Semmelbrosel

Die Kartoffeln waschen und in einem groflen Topf mit gesalzenem Wasser als Pellkartoffeln
kochen. AnschlieBend herausnehmen, kurz ausdampfen lassen, pellen und in einer groflen, be-
schichteten Pfanne mit aufschdumender Butter ringsum anbraten.

Dann ganz fein geschnittene Rosmarinnadeln zugeben, kurz mit durchschwenken, die Semmelbro-
sel zugeben und weiterschwenken, bis die Brosel leicht gertstet sind und sich wie ein knuspriger
Mantel um die Kartoffeln legen.

Alexander Herrmann am 24. Juni 2021
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Rosmarin-Kartoffeln im Backofen

4 Stk. festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin 2 Zehen Knoblauch
Olivenol Meersalz

Die Kartoffeln waschen, trocken tupfen und auf einen Essloffel setzen.

Dann mit einem scharfen Messer in gleichméfig, 1-2 mm diinn einschneiden, sodass einzelne
Scheiben entstehen, die am unteren Ende noch zusammenhéngen. (Der Loffel verhindert ver-
sehentliches durchschneiden.) Die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und die geschilten
Knoblauchzehen in diinne Scheiben schneiden und beides in jede Spalte der eingeschnittenen
Kartoffeln verteilen. Mit grofiziigig Meersalz und einigen Spritzern Olivendl betrdufeln und auf
einem Backblech im auf 180°C Umluft vorgeheizten Backofen, je nach Grofle, ca. 20-30 Minuten
garen.

Alexander Herrmann am 24. Juni 2021

Gratinierter Blumenkohl aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:
1 mittlerer Blumenkohl 100 g Bergkése 100 g Parmesan
3 EL Olivenol 1 TL Salz 1 TL Pfeffer

Den Blumenkohl 16sen, so dass die einzelnen Réschen abgetrennt werden konnen. Die Réschen
alle gleich grofl schneiden und in eine Schale geben.

Zwei Knoblauchzehen andriicken und mit dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und einen
Schuss Olivendl dazugeben. Dann die Roschen gut marinieren.

Den Blumenkohl auf ein Backblech mit Backpapier geben und gut verteilen. Bei 180°C Umluft
(vorgeheizt) ca. 20- 25 Minuten in den Ofen schieben. Wihrend der Blumenkohl im Ofen ist,
den Kise reiben.

Den Kise auf dem Blumenkohl verteilen und nochmal in den Ofen schieben. Wenn der Kise
geschmolzen ist, aus dem Ofen nehmen und servieren.

Steffen Henssler am 18. Mai 2021

Kroketten

Fiir 4 Portionen:

500 g Kartoffeln 2 Eier 20 g Kartoffel-Stéarke
20 g fliissige Butter Salz, Pfeffer Panko-Brosel
Frittierol, Muskat

Die Kartoffeln kochen, schélen und durch eine Kartoffel-Presse driicken. Die Kartoffel-Masse
auskiihlen lassen.

Die Eier trennen. Das Eigelb mit Kartoffel-Stéarke, Butter, Salz, Pfeffer und Muskat unter die
Kartoffel-Masse kneten.

Den Teig auf eine Frischhalte-Folie legen und zu einer Rolle formen.

Die Rolle aus der Folie nehmen und in gleichlange Roéllchen schneiden.

Diese im Eiweifl und danach in Panko-Broéseln wilzen.

Die panierten Kroketten in erhitzem Ol frittieren bis sie die gewiinschte Farbe erreicht haben.

NN am 05. Mai 2021
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Blumenkohl-Tabulé

Fiir 2 Personen

200 g Blumenkohl 2 Knoblauchzehen 1 weiBe Zwiebel

3 EL gutes Olivensl (30 ml) 30 g Rosinen Meersalz

1/2 rote Paprikaschote (125 g) 1 Bund Friihlingszwiebeln 1/4 rote Chilischote
Vinaigrette 2 EL Apfelessig (20 ml) 3 EL gutes Olivendl (30 ml)
1 EL fliissiger Honig (10 g) 2 Msp. Currypulver Meersalz, Pfeffer

Fiir das Taboule den Blumenkohl putzen, waschen und auf einer Rohkostreibe zu Couscous-
dhnlichen Broseln reiben. Knoblauchzehen schilen und hacken, Zwiebel schilen und fein wiir-
feln. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Blumenkohl-Couscous darin mit Knoblauch, Zwiebeln
und Cranberrys sehr scharf anbraten. Leicht salzen und in eine Schiissel geben. Paprika entker-
nen, waschen und klein wiirfeln. Friithlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Chili
entkernen, waschen und hacken. Alles zum Blumenkohl geben.

Fiir die Vinaigrette Essig, Ol, Honig, Ras elHanout, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Uber die
Blumenkohlmischung geben und gut vermengen.

Christian Henze am 30. April 2021

Parmesan-Spinat

Fiir 2 Personen
1 EL gutes Olivendl (10 ml) 150 g Babyspinat

50 g Rotkohlsprossen 1 weifle Zwiebel 2 Knoblauchzehen
5 g Butter 40 g Sahne (30%) 20 g Parmesan am Stiick
Meersalz Pfeffer

Spinat waschen und abtropfen lassen. Sprossen abbrausen und ebenfalls abtropfen lassen. Zwie-
bel schélen und wiirfeln. Knoblauchzehen schilen und hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin farblos anschwitzen. Dann den Babyspinat hinzufiigen. Den De-
ckel auflegen und Spinat wenige Minuten zusammenfallen lassen. Sahne zugeben und aufkochen.
Parmesan dariiber reiben und gut durchschwenken. 1 Minute kocheln lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken

Christian Henze am 30. April 2021
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Kartoffel-Taler

Fiir 2 Personen :

4 festk. Kartoffeln 1/4 Zucchini 50 g Bacon, gewiirfelt
1/2 weifle Zwiebel 2 EL Creme-fraiche 1 TL Butter

1 Msp. Zitonenabrieb 2 EL Rapsol 1/2 TL Gewiirzsalz

1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Die Zucchini entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel in diinne Scheiben schnei-
den und zusammen mit Zucchini und Speck fiir 2 Minuten in einer heiflen Pfanne mit Rapsol
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Waéhrenddessen die Kartoffeln in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Zucchini Fiillung in eine
Schiissel umfiillen.

Etwas Rapsol in dieselbe Pfanne geben, iiberlappend mit den Kartoffelscheiben auslegen und
etwas Gewiirzsalz dariiber streuen. Die Fiillung auf den Kartoffeln verteilen, mit der zweiten
Schicht Kartoffeln belegen und anschliefend mit Gewiirzsalz bestreuen.

Den Kartoffeltaler fiir 1,5 Minuten anbraten und die Pfanne dann fiir 6 Minuten in den vorge-
heizten Backofen geben. Den Kartoffeltaler 16sen eine Butterflocke darauf geben, in eine andere
Pfanne drehen und den Taler fiir 2 Minuten auf dem Herd darin braten.

Den Kartoffeltaler auf einen Teller geben, die Creme fraiche darauf verteilen und etwas Zitro-
nenschale dariiberreiben.

Steffen Henssler am 27. April 2021

Spargel kochen

1,5 kg weifler Spargel 100 g Butter Salz, Zucker
Meersalz

Spargel ab einem Drittel unter dem Kopf schiilen, Enden grofziigig abschneiden; sodann in einen
passenden Topf schichten und Butter zugeben. In einem separaten Topf Kochwasser mit Salz und
Zucker abschmecken, leicht iiberwiirzen. Das Wasser heif3 iiber den Spargel schiitten, so dass er
knapp bedeckt wird. Mit einem Tuch bedecken und leicht beschweren, damit alle Spargelstangen
im Wasser sind. Etwa eine Minute aufkochen lassen und danach ca. 40 min. ziehen lassen.

NN am 24. Marz 2021
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Spinat-Knddel in Butter

Fiir 2 Personen:
225 g Weilbrotwiirfel 150 g Késewiirfel (Gouda) 45 g Butter

eine Knoblauchzehe 200 g Zwiebeln 175 g Semmelbrosel
220 ml Milch 6 Eier 175 g Spinat
Salz Pfeffer Muskat

Knoblauch und Zwiebeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Beides in Butter anschwitzen.
Spinat piirieren und mit Eiern und Milch mixen.

Eiermasse mit den Semmelbréseln vermengen. Zwiebelschmelze, Kése, Brotwiirfel und Semmel-
Fi-Masse vermengen und mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Kurz ruhen lasssen.
Knodelteig formen und in einem Topf mit Siebeinsatz bei fast kochendem Wasser ca. 17 - 20
Minuten garen lassen. Knodel aus dem Wasser nehmen und mit Butter und frisch geriebenen
Parmesan servieren.

Alexander Herrmann am 12. Méarz 2021

Griinkohl mit Birnen

Fiir vier Portionen:

750 g Griinkohl 4 EL Rapsol 1 1/2 TL Fenchelsamen
1 TL Korianderkdorner 1 TL Anissamen 4 Birnen
6 EL Sojasofe Salz

Braten:

Das Rapsdl in einem Wok oder einer groffen Pfanne erhitzen. Die Fenchelsamen einstreuen, kurz
anrésten. Im gleichen Ol den Griinkohl mit den Gewiirzen unter stindigem Riihren ca. 10 min.
kréftig braten. Wenn die Pfanne nicht so grof} ist, den Kohl besser in zwei Portionen anbraten.
Er sollte am Ende noch einen gewissen angenehmen Biss haben.

Birnen schneiden:

In der Zwischenzeit die Birnen waschen und halbieren. Bliitenansatz, Kerngehiuse und Stiel
entfernen. Die Birnen mit der Schale in nicht zu kleine Stiicke schneiden. Diese mit etwas Sojasofe
betrdufeln und zu dem fast fertig gegarten Griinkohl geben, vorsichtig untermischen, ein paar
Minuten zu Ende garen lassen. Abschmecken.

Zu diesem Gericht passen besonders gut Bratkartoffeln.

test Méarz 2021

Tagliatelle

4-6 Eier 600 g Dinkeldunst Dinkelgries

Salz Alle Zutaten vermengen, ordentlich kneten und eine Teigkugel formen. Diese in einer Plas-
tikfolie eine Stunde ruhen lassen.

AnschlieBend die Teigkugel in 3-4 gleichgrofle Stiicke teilen und auf dem Dinkelgries flachdriicken.
Mit der Nudelmaschine den Teig in Bahnen ausrollen und die einzelnen Bahnen halbieren. Jede
halbe Bahn mehrfach falten und in Streifen schneiden. Die Tagliatelle auseinander falten und
im gesalzenen Wasser oder besser in einer Bouillon garen.

Christian Lohse am 28. Februar 2021

61



Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

600 g festk. Kartoffeln 3 Schalotten 2 Zweige Rosmarin
3 Gewiirzgurken 2 Stangen Staudensellerie 3 Friihlingszwiebeln
3 EL Gurkenwasser 3 EL (1%) Joghurt 1 EL Mayonnaise
Olivenol Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in einen Topf geben.

Wasser hinzufiigen bis die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Schalotten in Lamellen teilen und mit
Salz, Rosmarin und etwas Olivendl hinzufiigen. Die Kartoffeln garen, dann das Wasser bis auf 2
EL abgiefen.

Die Nadeln von den Rosmarinstielen zupfen, gegebenenfalls hacken und wieder zu den Kartof-
feln geben. Gurken, Staudensellerie und Friihlingszwiebeln in Scheiben schneiden und mit den
Kartoffeln vermengen. Mayonnaise und Joghurt hinzufiigen und den Salat mit Gurkenwasser,
Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Rainer Sass am 12. Februar 2021

Gebratener Chinakohl

1 Kopf Chinakohl 2 - 3 Schalotten 1 Salatgurke
1/2 Bund Schnittlauch 10 EL Sonnenblumensl 1 Meerrettichwurzel
weiler Balsamico Salz

Entfernen Sie die beiden dufleren Blétter des Chinakohls und halbieren Sie den verbleibenden
Kohl der Lange nach, durch den Strunk.

AnschlieBend vom vorderen Ende in Richtung Strunk in etwa zweifingerdicke Streifen schneiden
und zum Ende hin immer diinner werden, bis die Streifen am festeren Ende hochstens so dick
wie der kleine Finger sind.

Erhitzen Sie dann 1 - 2 Essloffel Rapskerndl in einer groflen, beschichteten Pfanne und geben Sie
eine grofie Hand voll vom geschnittenen Chinakohl hinzu. Mit einer Prise Salz wiirzen und rasch
hellbraun anrosten. Anschlieend den Chinakohl aus der Pfanne in eine Schiissel umfiillen, die
Pfanne wieder auf den Herd stellen und auf zwei bis drei weitere Mal den restlichen Chinakohl
genauso anbraten.

Danach werden die Schalotten geschilt, in feine Streifen geschnitten und nach dem Chinakohl
ebenfalls in der Pfanne mit etwas Ol angebraten. Alles zusammen in die Schiissel geben.

Die Pfanne jetzt mit etwas Kiichenkrepp ausreiben und erneut auf den Herd stellen.

Die Salatgurke schilen, der Lange nach vierteln, das Kerngehduse entfernen und die Gurke in
etwa 4 mm dicke Scheiben schneiden. Die Gurkenstiicke in der heiflen Pfanne ohne Fett hellbraun
rosten und dabei gelegentlich Riihren oder Schwenken. Anschlieflend die Gurkenstiicke mit zum
Chinakohl geben.

Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden, zum Salat geben, reichlich frischen Meerrettich hin-
einreiben und alles gut durchmischen. Salat mit Essig und ggf. nochmals etwas Salz abschmecken
und einen kleinen Schuss frisches Rapsol unterheben. Wer mochte, kann den lauwarmen Salat
noch mit gerdsteten Kiirbiskernen oder Sonnenblumenkernen verfeinern.

Alexander Herrmann am 11. Februar 2021
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Semmelknddel und Kaspressknadel

10 alte Semmeln in Scheiben 3 Eier 0,5 1 Milch
eine Zwiebel Butter Salz, Pfeffer, Muskat
frische Petersilie evtl. Semmelbrosel

Zwiebel fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Milch dazu geben und kurz warm werden lassen.
Semmelbrosel in eine Schiissel geben und mit der warmen Milch iibergieflen. Fein gehackte
Petersilie und Eier dazu und alles gut vermengen. Wenn der Knoédelteig zu fliissig ist, dann
geben Sie etwas Semmelbriosel dazu. Sollte der Teig zu fest sein, nehmen Sie mehr Milch. Teig
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Wenn alles gleichméfig verknetet ist, dann werden nicht all zu grofie Knodel geformt. Knodel in
fast kochendem Wasser garen lassen und nach ca. 17 - 20 Minuten aus dem Wasser nehmen.
Sie kénnen die Knodel auch in den Dampfgarer geben. Oder Sie legen die geformten Knédel auf
ein gebuttertes Blech und schieben es bei 80 Grad Umluft eine halbe Stunde in den Backofen.
Zum Servieren schneiden Sie die Knddel in Scheiben schneiden und braten die Scheiben kurz
mit ein bisschen Butter in der Pfanne an.

Fiir Kaspressknodel verwenden Sie die gleichen Zutaten wie fiir Semmelknodel. Allerdings fiigen
Sie dazu einfach geriebenen Kise. Kneten Sie den Kése in den Teig und formen daraus Leiberl.
Die platten Knodel werden in der Pfanne mit etwas Butter langsam angebraten.

Alexander Herrmann am 10. Februar 2021

Dicke Bohnen mit Schmorzwiebeln

Fiir 4 Personen:
300 g Dicke Bohnen ohne Schote 2 Zweige Bohnenkraut 60 g magerer Bauchspeck

150 ml Milch 150 ml Sahne 2 EL Mehl Salz, P
Fiir die Zwiebeln:
200 g Perlzwiebeln 3 Zweige Thymian Salz

2 EL Pflanzenol

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

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

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

Bjorn Freitag am 06. Februar 2021
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Wein-Sauerkraut

Fiir 4 Personen:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Réucherspeck

50 g Butter 250 g Sauerkraut 200 ml trock. Riesling
Meersalz 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

3 Wacholderbeeren  Apfelsaft 1 mehligk. Kartoffel

1 Apfel

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel und den Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden. Den
Speck in kleine Wiirfel schneiden. Den Speck in einer Pfanne in der Butter mit Zwiebel und
Knoblauch andiinsten. Das Sauerkraut in einem Sieb abbrausen, abtropfen lassen und kurz mit
der Speck-Zwiebel-Mischung diinsten. Den Riesling, etwas Salz und die Gewdiirze hinzufiigen.
Das Sauerkraut zugedeckt etwa 30 Minuten kocheln lassen, dabei, falls notig, etwas Apfelsaft
dazugeben. Die Kartoffel schillen und fein reiben, zum Sauerkraut geben und etwa 3 Minuten
mitkocheln lassen. Den Apfel schilen und ebenfalls fein reiben, zum Sauerkraut geben und
aufkochen. Das Sauerkraut mit Meersalz abschmecken.

Andreas Schweiger am 03. Februar 2021
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Gekrduterter Kartoffel-Salat

Fiir das Pesto:

30 g gem. Krauterblatter 50 g Petersilie) Salz
1 EL gerost. Mandelblidttchen 31 kl. Sch. Knoblauchzehe 1 Msp. gerieb. Ingwer
1 Msp. Zitronen-Abrieb 50 ml Hiihnerbriihe 5 EL Ol

mildes Chilisalz
Fiir den Salat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine rote Zwiebel
350 ml Hiithnerbriihe 3 EL Weiflweinessig 12 TL Dijon-Senf
mildes Chilisalz Zucker 2 Friihlingszwiebeln
2 Blatter Endiviensalat 5 Radieschen

Fiir das Pesto:

die Krauter waschen und trocken tupfen. Die Petersilie waschen und in kochendem Salzwasser
etwa 1 Minute blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Mit den
Hénden das iibrige Wasser ausdriicken und die Blétter klein schneiden.

Die iibrigen Krauter fein hacken. Petersilie und Krauter mit Mandelblattchen, Knoblauch, Ing-
wer und Zitronenschale in den Blitzhacker geben. Brithe und Ol hinzufiigen, alles mit Chilisalz
wiirzen und zu einer feink6rnigen Paste piirieren.

Fiir den Salat:

die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser etwa 40 Minuten weich garen. Abgieflen,
kurz ausdampfen lassen und moglichst heify pellen. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden,
in eine Schiissel geben und noch heifl weiter verarbeiten.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf
in einem hohen Riihrbecher mischen, mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen und 1 Hand-
voll Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer untermixen. Das Dressing nach und nach unter die
Kartoffelscheiben mischen, sodass die Fliissigkeit vollstindig gebunden ist. Anschliefend die
Zwiebelwiirfel mit etwa 3 EL Pesto (Rest anderweitig verwenden) untermischen und den Salat
nochmals abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 02. Februar 2021
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Gebratene Pastinaken a la Créeme

Fiir 3 Portionen:

500 g Pastinaken 1 Zitrone 1 Bund glatte Petersilie
400 ml Sahne 100 ml Sonnenblumenél 50 g Sonnenblumenkerne
50 g Butter Meersalz

Die Pastinaken schilen und der Lénge nach halbieren. Die diinne Spitze der Pastinake ab-
schneiden und in etwa 1 - 1,5 cm grofle, moglichst gleichméflige Scheiben schneiden. Gerne den
diinneren Abschnitt an der Spitze etwas grofler schneiden, den dickeren Teil der Wurzel etwas
diinner schneiden, sodass die Stiicke dhnlich grofl sind und ungefihr gleich lang garen.
Pastinakenstiicke in einer grofien, beschichteten Pfanne mit Butter, bei mittlerer Hitze hellbraun
anschwitzen. Danach mit Salz wiirzen und alles mit der Sahne auffiillen. Das Gemiise langsam,
bei schwacher Hitze etwa 10-15 Minuten einkdcheln lassen. Anschlieflend mit einigen Spritzern
Zitronensaft und ggf.

nochmals einer Prise Salz abschmecken.

Die Sonnenblumenkerne auf einem Blech in der mittleren Schiene des vorgeheizten Backofens
bei 160°C Umluft etwa 12 Minuten hellbraun résten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die
Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Petersilie, gerostete Sonnenblumenkerne und Sonnenblumendl in einem hohen Mixbecher mit
einem Piirierstab rasch zu einem Pesto mixen und mit Meersalz abschmecken.

Die Pastinaken a la Créme auf einem Teller anrichten und mit dem Petersilien-Sonnenblumenkern-
Pesto betréufeln. Die Pastinaken passen hervorragend als Beilage zu sdmtlichen Fleisch- und
Wildgerichten.

Alexander Herrmann am 29. Januar 2021

66



Wirsing-Lasagne

Fiir 4 Personen:
1 Kopf Wirsing (1-1,2 kg) 2 mittelgrofie Zwiebeln 150 g Bauchspeck

600 ml Sahne 200 g Bergkase 250 g Lasagneplatten
2 EL Butter 1 Schuss Pflanzendl Salz
Pfeffer Muskatnuss

Gemiiselasagne mit Wirsing:

Die dufleren 2-3 Blatter vom Wirsing entfernen. Den Strunk unten abschneiden und die grofien
Blétter, die sich nun leicht abziehen lassen (ca. 5-6 Stk.) in einem grofien Topf mit stark kochen-
dem, gesalzenem Wasser etwa eine halbe Minute blanchieren, in eiskaltem Wasser abschrecken
und gut abtropfen lassen.

Den restlichen Wirsingkopf vierteln, den Strunk komplett entfernen und den Wirsing in feinste
Streifen schneiden.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Den durchwachsenen
Bauchspeck wiirfeln.

Speck und Zwiebeln in einem grofien Topf oder Bréater mit einem Schuss Planzendl anschwitzen,
die feinen Wirsingstreifen zugeben, mit einer Prise Salz wiirzen und mit anschwitzen, bis auch
der Wirsing etwas Farbe bekommt.

Anschlieend mit der Sahne auffiillen und bei mittlerer Hitze leicht cremig einkochen. Dann mit
Salz, Pfeffer und etwas frisch geriebener Muskatnuss abschmecken, vom Herd nehmen und auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Gemiiselasagne schichten:

Fine grofle Auflaufform groflziigig ausbuttern und komplett mit den blanchierten Wirsingblét-
tern auslegen. Dann eine Schicht Lasagneplatten darauf legen, etwas Rahmwirsing gleichméfig
darauf verteilen und Bergkése fein dariiber reiben bis der Wirsing komplett bedeckt ist.
Anschlielend wieder je eine Schicht Lasagneblédtter, Wirsing und Bergkése. Das Ganze wieder-
holen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind.

(ca. 4-5 Schichten) Die oberste Schicht soll wieder der Bergkise sein.

Die Lasagne in der mittleren Schiene, des auf 180 Grad Umluft vorgeheizten Backofens etwa
30-40 Minuten goldbraun backen, dann aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen und
servieren.

Die Lasagne ist eine hervorragende Beilage zu Fleischpflanzerl oder natiirlich auch allein oder
mit etwas frischem Feldsalat ein Genuss.

Alexander Herrmann am 08. Januar 2021
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6riner Spargel in Olivendl gegart

Fiir 2 Personen:
16 Stangen griiner Spargel 2 Chilischoten 1 Zitrone
1 Parmesan

Schale von einer Zitrone abschneiden Olivendl in eine Pfanne geben und die Zitronenschale mit
in die Pfanne geben. Die Chilis halbieren und auch mit zum Ol geben.

Das Ende der Spargelstangen abknicken und die Stangen mit in die Pfanne legen.

Bei nicht zu hoher Hitze garen bzw. leicht braten.

Zwischendurch wenden Nach ca. 9 Minuten testen, ob der Spargel gar ist und die Stangen aus der
Pfanne holen. Auch die Schale und die Chilis aus der Pfanne holen ev. auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Die Zitronenschale nochmal klein schneiden und zusammen mit den Chilis {iber dem Spargel
verteilen In die Pfanne zu dem Ol noch Zitronensaft geben und etwas Parmesan hobeln. Die
Sauce iiber dem Spargel verteilen.

Steffen Henssler am 04. Januar 2021
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