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Uberbackenes Winter-Gemiise mit Karotten-Apfel-Salat

Fiir 4 Personen

Gemiise:

1 Zwiebel 200 g Petersilienwurzeln 200 g Karotten

150 g kleine Steckriibe 300 g Kartoffeln 100 g Butter

500 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 8 Rosenkohlréschen
1/2 Stange Lauch 1 Knoblauchzehe 100 g Weilbrotbrosel

1 EL Majoran, gerebelt Salz, Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie
Salat:

2 Karotten 1 Apfel 1 EL Olivenol

1 TL Zucker 1 EL Preiselbeeren 1 TL Apfelessig

Salz, Pfeffer

Zwiebel schillen und fein schneiden. Petersilienwurzel, Karotte, Steckriibe und Kartoffeln schilen,
waschen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen, mit Gemiisebriihe
aufgieflen, das Lorbeerblatt zugeben und aufkochen. Gemiisewiirfel zugeben und ca. 5 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Rosenkohl waschen, unschone Blattchen entfernen und Roéschen halbieren.
Lauch putzen, waschen und fein schneiden. Dann Rosenkohl und Lauch zugeben und kurz kécheln
lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit 1 EL Butter ausfetten, das Gemiise mit einer Siebkelle herausnehmen und
in die Auflaufform geben. Etwas Briihe aus dem Topf angieflen, bis etwa 1 cm hoch Fliissigkeit
in der Form ist. Das Gemiise gut andriicken, in den Ofen geben und ca. 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Knoblauch schélen, fein schneiden und mit restlicher Butter in eine Pfanne
geben. Butter schmelzen, dann Brosel und Majoran zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Pfanne vom Herd ziehen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden. Petersilie
iiber das Gemiise in der Auflaufform streuen, dariiber die Broselmischung verteilen. Nochmals
in den Ofen geben und goldbraun gratinieren.

Fiir den Salat die Karotten waschen, schélen und mit einem Sparschiler oder Hobel in lange
Streifen schneiden. Den Apfel schélen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und die Apfelviertel
in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Karottenstreifen zugeben und kurz schwenken, dann die
Apfelscheiben zugeben. Mit Zucker iiberstreuen und kurz schwenken. Die Pfanne vom Herd
ziehen, Preiselbeeren und Essig untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gemiise mit dem Salat anrichten und servieren.

Vincent Klink am 18. Februar 2016



Apfel-Walnuss-Karamell-Kuchen

Fiir ca. 12 Kuchenstiicke:
Fiir den Teig:

300 ml Pflanzenol 300 g Zucker 3 Eier
280 g Mehl 1 TL Natron 3/4 TL Salz
100 g Haferflocken 1 TL Zimt 3 Apfel

100 g Walnusskerne
Fiir die Creme:
500 g Frischkése 125 g weiche Butter 125 ml Karamellsauce, abgekiihlt

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Zwei runde Backformen (24 cm) ausbuttern.

Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer das Ol und den Zucker cremig schlagen, bis
die Masse leicht und fluffig ist. Die Eier dazugeben und 2 Minuten weiterschlagen. Mit einem
Holzloffel oder einem Gummispachtel sanft Mehl, Haferflocken, Zimt, Natron und Salz unter-
rithren, bis gerade so ein Teig entsteht.

Apfel schilen, entkernen und grob raspeln. Niisse zerkleinern. Apfel und Niisse unterheben.
Den Teig gleichmiiflig auf die vorbereiteten Backformen verteilen und etwa 35-40 Minuten ba-
cken.

Fiir die Fiillung mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer den Frischkéise mit der Butter
verschlagen, bis die Masse glatt ist. Die erkaltete Karamellsauce dazugeben. Wenn die Masse
warm oder diinn wirkt, fiir 20 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Mit einem Zahnstocher den Gartest beim gebackenen Kuchen machen: Bleibt kein Teig am
Zahnstocher kleben, ist der Kuchen fertig. Bevor der Kuchen aus der Form genommen wird, ca.
10 Minuten auf einem Kuchengitter ruhen lassen, dann aus der Form herausnehmen und ganz
auskiihlen lassen.

Zur Fertigstellung einen Kuchen auf eine Platte legen, darauf achten, dass die Oberfldche eben-
méfig flach ist Etwas Fiillung auf der Oberfliche des Kuchens verteilen und den zweiten Kuchen
daraufsetzen. Darauf achten, dass der zweite Kuchen mittig sitzt. Dann die Fiillung auf den
Seiten der Torte und auf der Oberseite verstreichen. Nach Belieben , kann die Torte zusétzlich
mit Karamellsauce betrdufelt und mit Walnussstiickchen verziert werden.

Zusatzrezept Karamellsauce

200 g Zucker, 90 g Butter, 125 g Sahne

Den Zucker in einen sauberen hohen Topf geben (ca. 3 Liter Fassungvermoégen mit dickem Bo-
den). Bei mittlerer Temperatur den Zucker zergehen lassen. Nicht rithren, nur im Auge behalten!
Wenn der Zucker zu schmelzen beginnt, riitteln Sie den Topf ein wenig hin und her, um sicher-
zustellen, dass der Zucker gleichméflig schmilzt.

Sobald der Zucker ganz geschmolzen und hellbraun ist (aufpassen, dass er nicht anbrennt!), die
Temperatur reduzieren und mit dem Schneebesen die Butter hinein riihren.

Sobald die Butter geschmolzen ist, den Topf vom Herd nehmen, ein paar Sekunden warten und
dann langsam die Sahne hineingieflen. Sobald die Sahne mit Butter und Zucker in Kontakt
kommt, fingt die Mischung an zu blubbern. Die Karamellsauce ist fertig!

Etwas abkiihlen lassen, oder in einen anderen Behilter umfiillen, in dem sie dann abgekiihlt in
den Kiihlschrank wandert. Dort hélt sie sich mehrere Wochen.

Cynthia Barcomi am 30. September 2016



Artischocken, Avocado-Piiree, Ei, Rosmarin-Brotschmelze

Fiir zwei Personen
Fiir die Artischocken:

2 grofle Artischocken 1 Zitrone 2 Zweige Basilikum
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Avocadopiiree:

2 Avocados 2 EL Créme-fraiche 2 Limetten

1 EL Wasabi-Paste Salz

Fiir die pochierten Eier:

2 FEier 150 ml Weilweinessig Meersalz

Fiir die Schmelze:

50 g Panko-Brosel 100 ml Olivendl 2 Zweige Rosmarin

Von den Artischocken die duleren Blétter abzupfen, bis der Ubergang zum diinneren Stielansatz
freigelegt ist. Anschliefend den Stiel etwa 3 cm unterhalb des Artischockenbodens abtrennen.
Ebenso die oberen zwei Drittel der Bliite abschneiden und mit einem Kugelausstecher das ,,Heu“
herauskratzen. Die verbliebenen harten Blattreste an der AuBenseite der Artischockenbdden mit
einem Messer entfernen und dabei mit einem kleinen Messer den verbliebenen Stielansatz der
Artischocke schilen. Die fertig geputzten Artischocken direkt in eine Schiissel mit Wasser und
reichlich Zitronensaft legen, damit sie nicht braun werden. Jeden Artischockenboden achteln, auf
Kiichenkrepp trockentupfen, die Segmente in einer Pfanne mit etwas Olivenol hellbraun braten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blitter von den
Zweigen zupfen, fein schneiden und unter die gebratenen Artischockenecken riihren.

Avocados halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale heben. Avoca-
dofleisch mit Saft und Abrieb einer Limette und der Créme Fraiche in einer Moulinette cremig
aufmixen und mit Salz und Wasabi-Paste abschmecken.

Fiir das pochierte Ei Wasser in einem flachen Topf zum Kochen bringen (Das Wasser sollte gut
10 ecm hoch im Topf stehen), den Essig zugeben, mit einem Kochloffel einen kréftigen Strudel
im Topf erzeugen und das Ei mittig ins Essigwasser gleiten lassen. Den Topf vom Herd nehmen
und das Ei 4 Minuten wachsweich ziehen lassen. Anschliefend mit einer Schaumkelle aus dem
Essigwasser heben.

Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und zusammen mit dem Panko in einer Pfanne mit
Olivenol langsam goldbraun und knusprig rosten.

Die gebratenen Artischocken mit Avocadopiiree, pochiertem Ei und Rosmarin-Brotschmelze auf
Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 09. September 2016



Asiatisches Spargel-Curry

Fiir zwei Personen
Fiir das Spargelcurry:
300 g mehligk. Kartoffeln 800 g weifler Spargel 2 grofle Tomaten

300 g Spinat 2 rote Zwiebeln 1 Ananas

1 Limette 500 ml Gemiisefond 300 ml Kokosmilch

100 ml Sahne 1 Bund Bérlauch 2 Stangen Zitronengras
5 cm Ingwer 1 EL Ajvar 2 EL gelbe Currypaste
Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

FEinen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln schilen, vierteln und im kochenden Wasser garen.

Spargel schilen, von den Enden befreien und in Stiicke schneiden.

Rote Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Zitronengras waschen und klein hacken.
Ingwer schilen und ebenfalls klein hacken. Limette waschen und etwas von der Schale abreiben.
Sesamdl in eine Pfanne geben und erhitzen. Ingwer und Zitronengras darin andiinsten. Rote
Zwiebeln und Zitronenabrieb zugeben.

Gelbe Currypaste ebenfalls dazugeben, mit Kokosmilch auffiillen und kécheln lassen.
Anschliefend mit Gemiisefond auffiillen und Spargelstiicke zugeben. Weiter kdcheln lassen. Ana-
nas schilen, von den Enden befreien und Strunk entfernen. Ein Viertel der Ananas in kleine
Stiicke schneiden und zum Curry geben. Mit Sahne auffiillen und mit Salz wiirzen.

Petersilie und Bérlauch abbrausen und trockenwedeln. Béarlauch grob hacken. Petersilie fiir die
Garnitur beiseite stellen. Spinat und Tomaten waschen. Tomaten filetieren und klein schneiden.
Zitrone halbieren und Saft einer halben Zitrone auspressen.

Kartoffeln, Barlauch, Spinat, Tomaten, Zitronensaft und Ajvar zum Spargel geben und umriih-
ren. Nochmals kurz kocheln lassen.

Asiatisches Spargelcurry auf einem Teller anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Johann Lafer am 29. April 2016



Buttermilch-Pie mit frischen Erdbeeren

Fiir 8 Portionen
Fiir den Boden:
100 g Weizenmehl Type 405 50 g Weizenvollkornmehl 15 g Weizenkleie

45 g Muscovado-Zucker 1/4 TL Vanillesalz 1/4 TL Zimt
1/2 TL gemahlener Ingwer  1/4 TL Natron 1/4 TL Backpulver
125 g Butter 1 EL (10 g) Honig 1 TL Vanilleextrakt

getrock. Hiilsenfriichte

Fiir die Fiillung:

3 Eigelb 1 EL Zitronen-Abrieb 400 g gesiifite Kondensmilch
125 ml Zitronensaft, frisch 50 ml Buttermilch ca. 400 g frische Erdbeeren

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Backform mit Butter ausfetten.
Fiir den Boden Weizenmehl und —vollkornmehl mit Weizenkleie, Zucker, Vanillesalz, Zimt, Ing-
wer, Natron und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Mit einem Handriihrgerit Butter und
Honig einarbeiten und das Vanilleetrakt dazugeben. Alles nur kurz zu einem Teig vermengen.
Den Teig fest an den Boden und Rand der vorbereiteten Backform driicken und 10 Minuten kalt
stellen.

Mit einer Gabel den Teigboden und Rand einstechen. Backpapier auf den Teig legen, mit Hiil-
senfriichten beschweren und ca. 12 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Vorgebackenen Teig aus dem Ofen nehmen, die Hiilsenfriichte mit Hilfe des Backpapiers entfer-
nen und den Boden in der Form auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 160 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

Fiir die Fiillung die Eigelbe in der Kiichenmaschine oder mit dem Handriihrgerédt ca. 5 Minuten
cremig aufschlagen. Zitronenabrieb und Kondensmilch hinzufiigen und noch ein paar Minuten
weiter aufschlagen. Dann langsam Zitronensaft und anschlieBend Buttermilch unterriihren.

Die Fiillung auf dem vorgebackenen Boden verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
backen.

Den Kuchen auf einem Kuchengitter auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann 2 Stunden
im Kiihlschrank komplett durchkiihlen.

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Halbieren oder in Scheiben schneiden, den
Kuchen damit verzieren und servieren.

Cynthia Barcomi am 27. Mai 2016



Champignons in Kdse-Meerrettich-SoBe mit Kartoffel-Nudeln

Fiir 2 Personen

Kartoffelnudeln 500 g Kartoffeln, mehlig Salz

50 g Weizenmehl (405) 25 g Hartweizengrief3 25 g Kartoffelstirke

30 g Butter 1 Eigelb 1 Prise Muskat

Sofe 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

3 EL Butter 60 ml Weilwein 10 ml weiler Balsamico
30 ml trockener Wermut 1 Zweig Thymian 1 Spritzer Zitronensaft
200 ml Gefliigelbriihe 250 g Steinchampignons Salz, Pfeffer

100 g Sahne 100 ml Milch 80 g Parmesan

5 g Staudenselleriebléitter frischer Meerrettich

Kartoffeln waschen und mit der Schale in leicht gesalzenem Wasser weich kochen, dann abschiit-
ten und pellen.

Die noch warmen Kartoffeln zweimal durch die Kartoffelpresse driicken. Mehl, Grie3, Stérke,
Butter und Eigelb zugeben, mit Salz und Muskat wiirzen und zu einem glatten Teig kneten.
Diesen mit dem Nudelholz ca. 5 mm dick ausrollen und in fingerlange schrige Stiicke schneiden.
Diese mit dem Handriicken, etwas flach driicken.

In einem Topf mit siedendem Salzwasser die Kartoffelnudeln garen. Wenn sie an die Oberfléiche
steigen, sind sie gar. Mit einem Siebloffel aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sofle Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, Schalotten zugeben und glasig anschwitzen. Mit Weilwein,
weiflem Balsamico und Wermut abléschen und die Fliissigkeit fast vollstédndig einkochen lassen.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln und mit Knoblauch und Zitronensaft zugeben. Mit Ge-
fliigelbriihe auffiillen und diese zur Hélfte einkochen.

Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Sahne und Milch zum Soflenansatz geben und aufkochen. Parmesan fein reiben und in die heifle
aber nicht mehr kochende Sofle geben und abschmecken.

Pilze in die Sofle geben und ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Staudensellerieblitter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Meerrettich schilen und
frisch reiben (ca. 2 EL). 1 EL Meerrettich unter die Sole rithren.

Kartoffelnudeln gut mit der Sofle vermischen, Staudensellerieblétter zugeben.

Alles in tiefen Tellern anrichten, mit Staudenselleriebléittern und etwas geriebenem Meerrettich
bestreuen.

Jorg Sackmann am 02. Februar 2016



Chicorée mit Ziegenkdse Pilzen und Tomaten-Sabayon

Fiir 4 Personen

Chicorée:

4 weifle Chicorée 4 EL Pflanzenol 400 ml Sherry

1 roter Chicorée 8 Shiitakepilze Salz, Pfeffer

1 EL kalte gesalzene Butter 80 g Ziegenfrischkése 4 getr. Tomatenhilften in Ol
1 EL gerostete Salzmandeln 2 EL Olivenol

Tomatensabayon:

50 g gesalzene Butter 3 Eigelb 1 Ei

200 ml Cidre 1 EL Ketchup 1 EL Tomatenmark

Salz, Piment-d‘Espelette gerduchertes Paprikapulver

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Weiflen Chicorée abwaschen, abtrocknen und halbieren. In einer backofengeeigneten Schmor-
pfanne oder Topf die Hilfte vom Ol erhitzen und die Chicoréehilften mit den Schnittfliichen
nach unten goldbraun anbraten. Anschlieffend herausnehmen und gut salzen.

Den Sherry in die Schmorpfanne geben, aufkochen lassen, dann wieder Chicorée mit der Schnitt-
fliche nach unten einlegen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten schmoren.
In der Zwischenzeit roten Chicorée in feine Streifen schneiden, diese in warmen Wasser waschen,
gut abtropfen lassen und bis kurz vor dem Anrichten zur Seite stellen.

Pilze putzen, in Scheiben schneiden. In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Pilze darin
kréftig anbraten, leicht salzen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Den Chicorée anschlieflend aus dem Fond nehmen und auf einem Kiichentuch trocken. Dann in
eine Auflaufform geben.

Den Schmorfond im Topf solange einkochen, bis ein intensiver Geschmack entsteht. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und zum Schluss die fein gewiirfelte kalte Butter mit einem Stabmixer
einmixen.

Den Ziegenkise grob zerbroseln, die eingelegten Tomaten fein wiirfeln und beides mit den Pilzen
auf den Chicoréehélften verteilen.

Fiir die Sabayon die Butter langsam braunen. Die Eigelbe, das Ei und den Cidre in eine Me-
tallschiissel geben und auf einem nicht zu heiflen Wasserbad langsam mit einem Schneebesen
aufschlagen. Wenn die Masse gut bindet, die abgekiihlte braune Butter langsam unterriihren
sowie Ketchup und Tomatenmark. Die Sabayon mit Salz, Piment d’Espelette und Paprikapulver
abschmecken.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen oder die Grillschlange einschalten.

Die Sabayon auf den Chicoréehélften verteilen und im Ofen gratinieren.

Die Salzmandeln grob hacken. Gratinierten Chicorée auf Tellern anrichten. Die roten Chicorée-
streifen mit etwas Oliventl und Salz marinieren. Diese dann auf dem gratinierten Chicorée
anrichten und die Salzmandeln dariiber streuen. Die Sherry-Butter-Sauce gut aufschdumen und
um den Chicorée angieflen.

Michael Kempf am 30. Dezember 2016



Crostata mit Ricotta und Friichten

Fiir 6 Portionen

Fiir den Teig;:

100 g kalte Butter 140 g Mehl 40 g Polentagriefl
1 TL Zucker 1/2 TL Salz 3 EL saure Sahne
75 ml Wasser, eiskalt Mehl

Fiir die Fiillung:

1 Bio-Zitrone 1 Ei 2 EL Honig
300 g Nektarinen 2 EL Zucker 1 EL Mehl
100 g Blaubeeren 1/2 TL Zimt 250 g Ricotta

Fiir den Teig die Butter in kleine Wiirfel schneiden und 15 Minuten kalt stellen.

Mehl, Polenta, Zucker und Salz vermengen. Die kalte Butter grob einarbeiten. Saure Sahne und
75 ml sehr kaltes Wasser hinzufiigen und mit einer Gabel verriihren, bis gerade so ein Teig
entsteht. Den Teig auf einer leicht bemehlten Flidche rasch zu einer Scheibe formen, in Frisch-
haltefolie einpacken und 2 Stunden kalt stellen.

Fiir die Fiillung Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. 1 TL Zitronensaft
auspressen.

Das Ei trennen. Das Fiweifl zur Seite stellen. Das Eigelb mit dem Honig, Zitronenabrieb und
Zitronensaft aufschlagen.

Die Nektarinen waschen, halbieren und entkernen und in ca. 2 cm starke Spalten schneiden. Die
Fruchtspalten in eine Schiissel geben und mit 1 EL Zucker und Mehl vermengen.

Die Blaubeeren waschen und auf einem Kiichenpapier vorsichtig trocknen.

Den Ofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen.

1 EL Zucker mit Zimt vermengen.

Den gekiihlten Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem ca. 5 mm dicken Kreis
von ca. 35 cm Durchmesser ausrollen.

Tipp: Einen groflen runden Teller vorsichtig auf den Teig legen und mit einem Teigridchen den
Rand umfahren, so ldsst sich ein schoner Kreis ausschneiden.

Den Teigkreis auf das Backblech legen und zwei Drittel des Ricottas darauf verteilen, dabei
zu den Seiten je 8 cm aussparen. Nektarinen darauf verteilen. Den Teigrand anheben und im
Abstand von ca. 10 cm zu einem vertikalen Saum zusammendriicken. Vorsichtig die Blaubeeren
iiber die Nektarinen und in der Mitte den restlichen Ricotta verteilen. Die Teigseiten mit dem
Eiweifl bestreichen und Friichte und Ricotta mit dem Zimt-Zucker bestreuen.

Auf der mittleren Schiene im Backofen die Crostata ca. 25 Minuten goldbraun backen. Dann
aus dem Ofen nehmen und auf dem Backblech etwas abkiihlen lassen. Warm oder bei Zimmer-
temperatur servieren.

Cynthia Barcomi am 17. Juni 2016



EiweiBbrot mit Linsen-Aufstrich

Fiir 1 Brot, ca.1,4 kg:
Fiir das Brot:

100 g Gerstenkorner 100 g Roggenmehl (Type 1150) 30 g frische Hefe

1 EL Honig 300 ml Buttermilch 75 g Natursauerteig
300 g Sojamehl 150 g Haferkleie 50 g StiBlupinenmehl
2 TL Salz

Fiir den Aufstrich:

200 g rote Linsen 50 ml Kokosmilch 1 EL Kokosol

50 g SiiBlupinenschrot 1 TL Currypulver 1 Prise Zimtpulver

3 TL Kreuzkiimmel, gemahlen Saft von einer 3 Limette Salz, Pfeffer

Am Vortag die Gerstenkorner in reichlich Wasser iiber Nacht (am besten 24 Stunden) einwei-
chen.

Am nichsten Tag das Roggenmehl in eine grofie Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken.
Die Hefe zerbrockeln und mit dem Honig in die Mulde geben.

Die Buttermilch in einem Topf auf etwa 50 Grad erwédrmen. Zu der Mehlmischung geben und
alles zu einem glatten Vorteig verrithren. Den Vorteig mit einem Kiichentuch zugedeckt an einem
warmen Ort etwa 15 Minuten gehen lassen.

Zum Vorteig den Sauerteig, das Sojamehl, die Haferkleie, das Lupinenmehl, das Salz sowie 300
ml Wasser dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt weitere 30
Minuten gehen lassen.

Fine Kastenform ca. 30 cm mit Backpapier auslegen, den Teig darin verteilen und nochmals
zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Proteinbrot im
Ofen auf der mittleren Schiene 1 Stunden goldgelb backen.

Fiir den Aufstrich die Linsen auf einem Sieb griindlich mit kaltem Wasser waschen. In einem
Topf mit 400 ml Wasser zugedeckt bei schwacher Hitze 15 bis 20 Minuten garen. In ein Sieb
abgieflen.

Linsen mit Kokosmilch, Kokosol, Siilupinenschrot, Currypulver, Zimt, Kreuzkiimmel und Li-
mettensaft in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer fein piirieren. Nach Bedarf noch
etwas Wasser hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Das ausgekiihlte Brot aufschneiden und mit dem Linsenaufstrich servieren.

Achim Sam am 14. November 2016



Falafel mit Tomaten-SoRe

Fiir 2 Personen

Falafel:

200 g Kichererbsen Salz 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Koriander 1 Bund Dill 1 Bund Lauchzwiebeln

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Paprikapulver, edelsiif 1Msp. Backpulver

150 ml Ol

Sofle:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 350 g geschilte Tomaten
Salz, Zucker Minzjoghurt 2 Zweige Minze

200 g griechischer Joghurt Salz

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Die Halfte der eingeweichten Kichererbsen in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Anschlie-
Bend abschiitten und abtropfen lassen. Fiir die Deko 2 EL gekochte Kichererbsen beiseite stellen.
Petersilie, Koriander und Dill abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und grob schneiden. Die rohen eingeweichten Kichererbsen ebenfalls abtropfen
lassen.

Gekochte und rohe Kichererbsen durch die feine Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Dann diese
Masse ein zweites Mal mit den Krautern und Lauchzwiebeln durch den Fleischwolf drehen. Die
Masse mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Salz wiirzen, das Backpulver zugeben und alles
untermengen.

Mit feuchten Hinden aus der Masse kleine Rollen formen. In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen
und die Rollen darin goldbraun frittieren.

Fiir die Sofle die Zwiebel und Knoblauch schélen, klein schneiden. Die Chilischote halbieren, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch klein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen. Tomaten-
mark und Tomaten dazu geben. Alles ca. 5 Minuten durch kochen und mit Salz und Zucker
abschmecken. Dann die Sofle piirieren.

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

Den Joghurt glatt rithren, Minze darunter ziehen, mit Salz abschmecken. Falafel mit Tomatenso-
Be anrichten, gekochte Kichererbsen dariiber streuen und mit Minzjoghurt servieren. Dazu passt
Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 10. Februar 2016
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Falafel-Pldtzchen, griine Salsa, Cashew-Kartoffel-Salat

Fiir 6 Portionen
Fiir das Dressing und Salat:

125 g Cashewmus 100 ml Brottrunk 1,5 kg kleine Kartoffeln
Salz 1 Bund Dill 2 TL Meerrettich, gerieben
1 TL Senf (mittelscharf) 2 TL Weiiweinessig 1 TL Ahornsirup

100 ml Sojamilch (ungesiifit) 2 EL Leinsamen 2 Paprikaschoten

4 Friithlingszwiebeln
Fiir die Falafelplitzchen:

300 g Kichererbsenmehl 2 TL Oregano 2 TL Thymian

1 TL Koriandersaat, gemahlen 3 TL Salz 2 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen
1 Bund glatte Petersilie 1/2 Zitrone

Fiir die Salsa:

150 g griine Spitzpaprika 2 Frithlingszwiebeln ~ 1/2 Bund Koriander

1 TL Weiflweinessig 1 TL Agavendicksaft Salz

Bereits am Vortag fiir das Dressing das Cashewmus mit dem Brottrunk zu einer glatten Creme
verriithren. Die Creme 8-12 Stunden (je nach gewiinschtem Geschmack, je ldnger desto wiirziger)
zugedeckt bei Raumtemperatur fermentieren. Danach in ein Schraubglas geben und im Kiihl-
schrank aufbewahren.

Fiir den Salat die Schale der Kartoffeln griindlich abbiirsten. Die Kartoffeln in einem Topf knapp
mit Wasser bedecken. Das Wasser aufkochen, salzen und die Kartoffeln zugedeckt in ca. 30 Mi-
nuten garkochen. Danach das Wasser abgieflen, die Kartoffeln ausddmpfen lassen und mit Schale
in mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kichererbsenmehl mit Oregano, Thymian, Koriandersaat, Salz und Pfeffer mischen und mit
250-300 ml warmem Wasser aufgieffen, umriithren und 10 Minuten quellen lassen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléattchen abzupfen und fein hacken. Von der
Zitrone den Saft auspressen und mit Petersilie unter die Kicherbersenmasse geben. Aus der Mi-
schung jeweils 1 EL abstechen und mit feuchten Hinden 12 Bratlinge (ca. 6 cm Durchmesser)
formen. Die Bratlinge auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen, mit 2 EL Ol betriufeln und
im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Fiir die Salsa die Paprika waschen, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln und den Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken, mit Paprikawiirfeln
mischen. Mit Essig, Agavendicksaft und Salz abschmecken und beiseite stellen.

In der Zwischenzeit fiir das Dressing den Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Fer-
mentierte Cashewcreme, Meerrettich , Senf, Weilweinessig, Ahornsirup, Sojamilch, Leinsamen
und etwas Salz in ein hohes Geféfl geben und mit dem Piirierstab aufmixen. Den gehackten Dill
unter das Dressing heben.

Die Paprikaschoten und die Friihlingszwiebeln waschen und putzen. Die Paprika in 1 cm grofe
Wiirfel, die Zwiebeln in sehr feine Ringe schneiden.

Paprika und Zwiebeln mit dem Dressing mischen und 5-10 Minuten quellen lassen, dann unter
die abgekiihlten Kartoffeln heben. Nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kartoffelsalat mit Hilfe eines Anrichteringes oder einem Essloffel auf 6 Teller verteilen, pro
Person 2 Falafelpléitzchen und etwas Salsa dazugeben und servieren.

Nicole Just am 04. April 2016
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Gebackene Austernpilze auf Apfel-Granatapfel-Salat

Fiir vier Portionen

2 Granny Smith Apfel 1 Granatapfel 1 Schalotte

2 Stangen Friihlingslauch 100 g Zuckerschoten % Ananas, geschiilt

2 Strauchtomaten 3 EL Reisweinessig 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 EL Ahornsirup 3 Schalen Shiso Kresse
12 schoéne grofie Austernpilze 100 g Mehl 100 ml Sojamilch

2 TL Currypulver 200 g Semmelbrosel 500 ml Rapsol

Die Apfel waschen, entkernen und kleinwiirfeln. Den Granatapfel an der Bliite abschneiden, die
Schale einritzen und den Granatapfel aufbrechen. Die Kerne herausklopfen.

Die Schalotte schilen und in diinne Spalten schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und
in diinne Ringe schneiden. Zuckerschoten in Streifen schneiden, Ananas wiirfeln.

Tomaten halbieren, Kerngehduse auskratzen, Hélften in Streifen schneiden. Alle Zutaten in einer
Schiissel mischen. Aus dem Essig, Ahornsirup und Olivendl eine Vinaigrette anrithren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Salat damit marinieren.

Das Rapsol in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Milch in einer flachen Schale mit
dem Currypulver verquirlen. Die Austernpilze putzen und trocken abreiben. Die Pilze zuerst
in Mehl wenden, dann durch die Sojamilch ziehen und zuletzt in den Semmelbroseln wenden.
Anschlieflend im heiflen Fett goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz wiirzen.

Den Apfel-Granatapfel-Salat auf einer Platte anrichten, die Austernpilze darauf legen und mit
der Shiso Kresse bestreuen.

Johann Lafer am 26. Marz 2016
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Gefiillte Pasta mit Auberginen und Salsa verde

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
150 g Weizenmehl Type 405 130 g Hartweizenmehl (Semola) 4 Eigelbe

2 Eiweif3 1 EL Olivenol 1 TL Butter

1/2 TL Salz 1 Ei

Fiir die Fiillung:

3 Auberginen 3 EL Olivenol 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 80 g Pecorino Meersalz, Pfeffer
Fiir die Salsa Verde:

3 Sténgel Kerbel 2 Sténgel Blattpetersilie 1/2 Bund Basilikum
1 Zweig Zitronenthymian 80 ml Olivendl 1/2 Zitrone
Meersalz, Pfeffer ca. 1 TL weiflen Balsamico zusétzlich

60 g Brunnenkresse 12 Kirschtomaten 50 g Pecorino

Fiir den Nudelteig die beiden Mehlsorten mit Eigelben, Eiweifl, Olivenol, Butter und Salz mit
dem Knethaken der Kiichenmaschine 10 Minuten bei niedriger Stufe zu einem Teig verkneten.
Dann den Teig auf der Arbeitsfliche nochmal ca. 5-10 Minuten mit der Hand nachkneten, damit
der Teig geschmeidig wird. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung die Auberginen waschen, der Lénge nach halbieren, mit der Schnittfliche auf
ein mit Olivendl gefettetes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen.
Von den gegarten Auberginen mit einem Loffel das Fruchtfleisch auskratzen und fein hacken.
Schalotten und Knoblauch, fein schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotte und
Knoblauch darin anschwitzen, die gehackten Auberginen zugeben und bei méfliger Hitze garen,
bis die ganze Fliissigkeit der Auberginenmasse eingekocht ist. Pecorino fein reiben und zugeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die Masse kalt stellen.

Kerbel, Petersilie, Basilikum und Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen
abzupfen und fein schneiden. Kriuter mit Olivendl in einem Mixer fein piirieren. Von der Zi-
trone den Saft auspressen. Die Salsa Verde mit etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Balsamico
abschmecken.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen. Kirschto-
maten waschen und halbieren.

Den Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, eine Teighahn auf ein Raviolibrett blegen. Die-
se mit verquirltem Ei bestreichen und in die Mulden die Auberginenfiillung geben. Fine zweite
Nudelbahn darauf geben und mit einem Rollholz andriicken. Dann die Ravioli aus der Form
nehmen. Mit weiteren Teigbahnen und Fiillung wiederholen, bis die Fiillung auf gebraucht ist.
Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen und in tiefe
Teller geben.

Die Salsa Verde iiber die Ravioli geben, mit Kirschtomaten und mit Brunnenkresse granieren,
Pecorino dariiber hobeln und servieren.

Frank Buchholz am 30. Mai 2016
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Gefiillter gratinierter Kiirbis

Fiir 2 Personen

Kiirbis:

1 kleiner Muskatkiirbis 1 Zitrone Salz, Pfeffer

5 EL Olivenol 30 g Mandeln 200 g Schaftkése (Feta)
1 TL Honig 1-2 EL Hagebuttenmus 1 EL Amarettini-Kekse
3 Sténgel Basilikum

Salat:

1 Radicchio 1 Chicorée 1 Apfel

3 EL Apfelessig 1 TL Honig 1 TL Senf

5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis abwaschen, halbieren und entkernen. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die beiden Kiirbishélften jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Olivendl und etwas Zitro-
nensaft dariiber trdufeln, die Halften auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen 20
Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Schafskise zerbroseln.
Fiir den Salat Radicchio halbieren, den Strunk herausschneiden. Die Blédtter in ein grofles Sieb
geben, unter flieBendem Wasser waschen und trocken schleudern. Anschliefend in mundgerechte
Stiicke teilen und in eine Schiissel geben.

Chicoréeblitter abtrennen, waschen und abtropfen lassen, ebenfalls in mundgerechte Stiicke tei-
len und zum Radicchio geben.

Apfel waschen, das Kerngehéuse entfernen, wiirfeln, dann zum Salat geben.

Apfelessig, Honig, Senf , Olivenol, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrithren und den Salat
kurz vor dem Servieren damit marinieren.

Nach 20 Minuten Garzeit die Backofenhitze auf 200 Grad erhthen.

Mandeln und Schafskése auf den Kiirbishélften verteilen und nochmals ca. 10 Minuten in den
Ofen geben, bis der Kiirbis weich ist.

In der Zwischenzeit aus 2 EL Zitronensaft, 3 EL Olivenol, Hagenuttenmus und Honig eine Vi-
naigrette mit dem Piirierstab aufmixen, diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Amarettini zerbroseln. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Die Vinaigrette iiber den gegarten Kiirbis geben, Amarettini dariiber streuen und mit Basilikum
garnieren, nochmal mit Pfeffer wiirzen. Kiirbis mit dem Salat servieren.

Tarik Rose am 21. Oktober 2016
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Gewiirzreis zu gerdstetem Paprika-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir die Rostpaprika:

2—-3 rote Paprika 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

3 TL Kiimmel 1 TL Ingwerpulver

Fiir den Gewiirzreis:

1 Zwiebel 1 3 EL Butter 1/2 1 Gemiisebriihe (instant)
120 g Reis 50 g Mandelstifte 1 EL Rosinen

1 Msp gemahlener Kardamom 1 TL gemorserter Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 EL Weiflwein Salz, Pfeffer

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

Paprika waschen, trocken reiben, halbieren und putzen. Fruchtfleisch in etwa daumendicke Strei-
fen schneiden.

Fin Backblech mit Backpapier auslegen. Paprika darauf verteilen. 2 EL Olivendl iibertréaufeln.
Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Ingwer wiirzen. Paprika im heiflen Ofen ca. 30 Minuten schmoren.
Inzwischen Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. 1 TL Butter in einem Topf erhitzen.
Die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.

Gemiisebriihe zugeben, aufkochen. Reis abbrausen, in die Brithe geben. Alles kurz aufkochen,
dann 20 Minuten sacht garen.

Rest Butter in einer Pfanne erhitzen, die Mandelstifte darin goldbraun anrtsten. Auf einen Tel-
ler geben.

Rosinen heify abbrausen, abtropfen lassen. Mandeln, Gewiirze und Rosinen unter den Reis mi-
schen. Mit Wein verfeinern und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Paprika aus dem Ofen nehmen, abschmecken und mit dem Gewdiirzreis anrichten.

Vincent Klink am 25. August 2016
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Griner Spargel mit Spitzmorcheln

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

2 EL Butter Meersalz Zitronensaft
1, 5 kg griiner Spargel 200 g frische Spitzmorcheln 1 Schalotte
1 Bund Schnittlauch 1 EL Rapsol Pfeffer

50 ml Sherry, extra trocken
Fiir die Sauce:

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 EL Pflanzendl
150 ml Weilwein 250 ml Kalbsfond 150 g Sahne

3 EL Kapern 50 g Créme-fraiche 1 TL Mehlbutter
1 Spritzer Zitronensaft Meersalz

Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen. Mit 1 TL Butter, Salz und einigen Tropfen
Zitronensaft abschmecken.

Den Spargel bis 3 cm unter der Spitze schiilen und die holzigen Enden abschneiden. Im vorberei-
teten Wasser den Spargel ca. 3-4 Minuten kochen, dann in Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Morcheln gut putzen, evtl. halbieren. (Bei starker Verschmutzung in einer Schiissel mit Wasser
rasch abspiilen, anschlielend gut abtrocknen.) Schalotte schiilen, fein wiirfeln. Schnittlauch ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die SoBe Schalotten und Knoblauch schiilen und fein schneiden. In einem Topf Ol erhitzen
und Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen.

Mit Wein abléschen und diesen fast vollstéindig einkochen lassen. Fond und Sahne zugeben und
um ein Drittel einkochen.

Anschlielend die Sauce piirieren und durch ein Sieb streichen. Zuletzt Kapern und Créme fraiche
zugeben. Die Sauce mit Mehlbutter binden und mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

In einer Pfanne Rapsdl erhitzen, Morcheln anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fein
geschnittene Schalotte zugeben, farblos anschwitzen. Mit Sherry abloschen und diesen fast voll-
sténdig einkochen lassen. Schnittlauch zugeben und alles gut durch schwenken.

Abgetropften Spargel halbieren oder dritteln. In einer Pfanne restliche Butter schmelzen , Spar-
gel zugeben, kurz schwenken und leicht salzen.

Spargel zu den Morcheln in der Pfanne geben und nochmals kurz erhitzen und durchschwenken.
Spargelgemiise anrichten und die Sauce angiefen.

Frank Buchholz am 02. Mai 2016
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Gratinierter Ziegenkdse mit Rhabarber-Pfeffer-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir den gratinierten Ziegenkise:

140 g Ziegenkéserolle fliissiger Bliitenhonig

Fiir das Rhabarber-Pfeffer-Chutney:

125 g Rhabarber 5 g Ingwer 4 c] Himbeer-Essig
15 g Zucker 2 Zweige Estragon 4 Vanilleschote

5 g griine Pfefferkorner 1 TL Senfkorner fliissiger Bliitenhonig
Salz

Fiir die Garnitur:

10 g Rucola 10 g Pinienkerne 1 TL Olivensl

Ofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Fiir das Rhabarber-Pfeffer-Chutney Ingwer schélen und fein reiben. Mark aus der Vanilleschote
herauskratzen. Zucker in einer Sauteuse hellbraun karamellisieren. Senfkérner, Ingwer und Va-
nille dazugeben und mit Himbeer-Essig abloschen. Rhabarber schilen, wiirfeln und hinzugeben.
Mit anschwitzen, Fliissigkeit fast vollstdndig reduzieren. Pfefferkérner grob zerstoflen. Estragon
abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Pfefferkdrner und Estragonblédtter unter den
Rhabarber heben. Mit Salz und etwas Honig abschmecken.

Fiir den gratinierten Ziegenkése Kise in Scheiben schneiden, auf einer Seite mit etwas Honig
bestreichen und im Ofen fiir circa fiinf Minuten gratinieren.

Fiir die Garnitur Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Rucola waschen, trocken-
schleudern und mit Olivenol marinieren. Chutney auf Teller geben, mit Pinienkernen bestreuen,
mit mariniertem Rucola garnieren, Ziegenkise darauf anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 27. Mai 2016
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Herzhafte Germknodel mit Winter-Gemiise

Fiir 4 Personen

Germknédel:

170 g Dinkelvollkornmehl 10 g frische Hefe 1 EL Ahornsirup

100 ml Sojamilch 3 EL Pflanzenol 1/4 TL Salz

Gemiise:

150 g gemischte Pilze 1 Lauchstange 400 g Hokkaidokiirbis
1 kleiner Apfel 70 g Walniisse 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 4 EL Olivenol

Salz 200 ml Sojasahne schwarzer Pfeffer

2 TL rosa Pfeffer (Schinus) 2 EL feine Sprossen Salat
150 g Portulak oder Feldsalat 50 ml natives Olivendl 30 ml Balsamicoessig
2 TL scharfer Senf Salz

Fiir die Germknodel das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Die Hefe
grob zerbrechen und in die Mulde geben. Den Ahornsirup und die lauwarme Pflanzenmilch dar-
iiber geben und 5-10 Minuten an einem warmen Ort stehen lassen, bis die Hefe Blasen wirft.
Das Ol und das Salz dazugeben und mit dem Stiel eines Holzloffels zu einem homogenen Teig
vermengen.

Dann den Teig mit den Hénden ca. 5 Minuten glattkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde auf das doppelte Volumen aufgehen lassen.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen, bei Shitakepilzen die Stiele entfernen. Die Pilze fein wiirfeln.
Den Kiirbis und den Lauch waschen, die Kiirbiskerne entfernen. Den Lauch in feine Rollchen
schneiden. Den Kiirbis in feine Scheiben schneiden und diese nochmals in feine Schnitze oder
Wiirfel schneiden.

Den Apfel waschen, entkernen und fein Wiirfeln, die Walniisse mittelfein hacken. Den Knoblauch
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Krauter abbrausen, trockenschiitteln, die Bliatter von
den Stielen streifen und fein hacken.

Den Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Den aufgegangenen Teig auf eine leicht be-
mehlte Arbeitsflache stiirzen und mit den Handen zu einer Rolle von ca. 25 cm ziehen. Mit einem
Messer in vier Teile schneiden und jeden Teigling mit den Hénden zu einer Kugel formen. Noch-
mal 15 Minuten im spéteren Gargeschirr an einem warmen Ort gehen lassen und anschliefend
im Dampfgarer oder im Dampfkorb iiber kochendem Wasser 15 Minuten dédmpfen. Die Germ-
knodel sind fertig, wenn an einem hineingestochenen Stédbchen kein Teig mehr klebt. Wéhrend
die Germknodel gehen und garen, das Gemiise zubereiten. 3 EL Olivendl in einer Pfanne mit
Deckel bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Kiirbiswiirfel oder —schnitze und 1/2 TL Salz
dazugeben. Kurz umriihren und den Deckel auflegen. Den Kiirbis 8-10 Minuten bissfest diinsten,
hin und wieder umriihren. Den Deckel abheben und die Pilze sowie 1 EL Olivenol dazugeben,
umriihren und in der offenen Pfanne 2 Minuten garen, immer wieder umriihren. Den Lauch, die
Apfel, die Walniisse und die gehackten Kriuter dazugeben, mit Sojasahne abléschen und ca. 1
Minute bei hoher Temperatur kochen, bis die Fliissigkeit etwas eindickt. Mit Salz und schwarzem
Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Fiir das Salatdressing Olivendl, Balsamicoessig, Senf und
Salz gut vermischen und kurz vor dem Anrichten unter den Salat heben.

Pro Person jeweils einen Knodel auf einen Teller setzen, den Salat um den Knddel herum vertei-
len, das Gemiise iiber den Germknddel geben mit rosa Pfeffer bestreuen und mit den Sprossen
garnieren.

Nicole Just am 18. Januar 2016
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Herzhafter Kaiserschmarrn mit Avocado-Spinat

Fiir 4 Personen
Schmarrn-Teig:

50 g Butter 1 Bund glatte Petersilie 4 Eier

200 ml Milch 180 g Weizenmehl (405) Salz, Pfeffer

150 g Bergkése 80 g Mandeln, geschélt 2 EL Butterschmalz
Spinat:

1 Zwiebel 2 EL Butter 800 g Blattspinat

2 weiche Avocados 1/2 Knoblauchzehe 1 Spritzer Zitronensaft
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir den Teig Butter in einem Topf schmelzen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatt-
chen abzupfen und fein schneiden. Die Eier trennen. Eiweifl halbfest aufschlagen.

Eigelb in einer Schiissel verquirlen, Milch und fliissige Butter unterriihren, dann das Mehl und
Petersilie untermischen. Zuletzt das Eiweifl unterheben. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Kiése grob reiben. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebel goldbraun
rosten.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Avocados halbieren, den Kern auslosen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel auslésen und in einen
hohen Piirierbecher geben. Knoblauch schélen, grob schneiden und mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer zugeben. Alles zu einer cremigen Paste piirieren.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen, Teigmasse hineingeben und zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 4 Minuten garen. Dann den Eierkuchen wenden und auf der anderen Seite goldbraun
backen. Mit 2 Holzloffeln den Eierkuchen in kleine Stiicke reiflen.

Diese in eine Auflaufform geben und mit Kise bestreuen. In den Ofen geben und den Kiése
schmelzen lassen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen
lassen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln untermischen. Die Avocadopaste
unter den lauwarmen Spinat mischen.

Spinat auf der Tellermitte anrichten, darauf den Schmarrn geben und mit Mandeln bestreuen.

Rainer Klutsch am 19. Februar 2016
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Hokkaido-Kiirbis mit Passionsfrucht

Fiir 4 Personen

Kiirbis Chutney:

600 g Hokkaidokiirbis 100 g Zucker 100 ml weiler Balsamico
1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer 1 TL Curry

5 Kirschtomaten

Kiirbisschaum und Piiree:

400 g Hokkaidokiirbis 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 20 ml Estragonessig 1 EL Tomatenmark
1 Msp. Curry 500 ml Gemiisebrithe 50 ml Weiflwein

2 EL Créme-fraiche 50 g Sahne Salz, Pfeffer, Muskat
3 Passionsfriichte 1 EL Puderzucker

Dekoration:

150 g Hokkadiokiirbis ca. 150 g Kokosfett Salz

1 Prise Curry

Den Kiirbis schiilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in 1 — 2 cm dicke Rauten schnei-
den.

Zucker in einen Topf geben, erhitzen und den Zucker goldbraun karamellisieren, dann mit der
Hélfte des Balsamico abloschen. Kiirbisrauten dazugeben und bei méfiger Hitze die Fliissigkeit
einkochen.

Den restlichen Balsamico und das Tomatenmark dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Cur-
ry abschmecken. Wenn das Chutney eingedickt und nicht mehr fliissig ist, vom Herd nehmen,
Kirschtomaten unterheben.

Fiir den Kiirbisschaum Kiirbis schélen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen und mit Estragonessig ab-
16schen. Knoblauch und Tomatenmark zugeben und mit anschwitzen.

Currypulver und Hokkaidokiirbis untermischen und mit Gemiisebriithe und Weifiwein auffiillen.
Kiirbis in der Fliissigkeit weich kochen lassen.

Créme fraiche und Sahne zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles mixen und
durch ein feines Haarsieb passieren. Das Piiree im Sieb fiir die Einlage aufheben.
Passionsfriichte halbieren und auskratzen. Das Mark mit etwas Puderzucker bestduben.

Fiir die Dekoration Kiirbis schélen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in 5 mm diinne
Stiicke schneiden. Das Kokosfett in einem Topf erhitzen und die Kiirbisstiicke darin frittieren.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Salz mit Curry vermischen, die frittierten
Kiirbisstiicke mit dem Currysalz wiirzen.

In einem tiefen Teller oder einer ausgehdhlten Kiirbishélfte das Kiirbischutney und Kiirbispiiree
anrichten. Kiirbisschaum in die Zwischenrdume geben. Passionsfruchtmark dariiber geben und
mit den Kiirbisstiicken bestreuen.

Jorg Sackmann am 27. Dezember 2016
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Humus mit 6ranatapfel und Fladenbrot

Fiir 4 Personen

Humus:

400 g Kichererbsen Salz 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz 1/2 TL Kreuzkiimmel
1/2 TL Kurkuma 1/2 TL Paprikapulver 1/2 TL Fenchelsamen
2-3 EL Olivenol 1/2 TL Schwarzkiimmelol

Fladenbrot:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 350 ml Wasser

400 g Weizenmehl Type 405 150 g Weizenmehl Type 550 1 EL helles Sesamél

1 TL Salz 1 EL Olivendl 1 EL weifler Sesam
zusétzlich:

1/2 Bund Lauchzwiebeln 1 Granatapfel 2 Zitronen

1 Romanasalat 1/2 Bund Koriander 2 EL Olivenol
Schwarzkiimmel Sumach

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich Wasser iiber Nacht einweichen.

Eingeweichte Kichererbsen abgiefien, abspiilen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 1
Stunde weich kochen, dann abgieflen und abtropfen lassen. Abtropfwasser auffangen.

In der Zwischenzeit fiir den Fladenbrotteig Hefe und Zucker in lauwarmen Wasser (ca. 25 Grad)
verrithren. Die beiden Mehle in eine separate Schiissel geben, mischen. Etwas von der Mehlmi-
schung zu der Wasser-Hefe-Mischung geben und zu einem Vorteig mischen.

Nach 10 Minuten den Vorteig, Sesam¢l und Salz zum restlichen Mehl geben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. (Wenn der Teig zu feucht ist, noch etwas Mehl unterarbeiten.) Den Teig
in der Schiissel abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den gegangenen Teig nochmals durchkneten und in 4 Portionen teilen, diese 5 Minuten gehen
lassen. Die Teigportionen zu 5mm starken runden Fladenbrote ausrollen oder driicken. Mit den
Fingerkuppen Locher in den Teig driicken und mit Olivendl bestreichen. Die Teigfladen auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.
Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen und wiirfeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen
und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Kreuzkiimmel, Kurkuma, Paprikapulver und
Fenchelsamen zugeben, kurz anrdsten, bis sie beginnen zu duften. Dann in einen Mixer geben,
die weich gekochten Kichererbsen (3 EL davon beiseite stellen fiir die Deko) hinzufiigen und fein
piirieren. Olivendl und Schwarzkiimmeldl angielen und gut unterrithren. Das Piiree mit Salz ab-
schmecken. Falls es zu fest ist etwas Kochfliissigkeit der Kichererbsen zugeben. Die gebackenen
Fladenbrote aus dem Ofen nehmen und mit Wasser bestreichen und den Sesam darauf geben.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und sehr fein schneiden. Vom Granatapfel die Kerne auslésen.
Eine Zitrone in Achtel schneiden, von der anderen Zitrone den Saft auspressen. Den Salat wa-
schen und klein schneiden. Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bléittchen abzupfen.
Salat mit Zitronensaft und 2 EL Olivendl marinieren, Koriander untermischen. Zum Anrichten
etwas Humus auf Teller aufstreichen, mit einem Loffel Rillen hineinziehen, mit Lauchzwiebeln,
Schwarzkiimmel, etwas Sumach und Granatapfelkernen bestreuen, Zitronenspalte anlegen. Den
Salat und das Brot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. Dezember 2016

21



Im Salzteig gegarter Fenchel mit Cidre-Sabayon

Fiir 4 Personen

Fiir den Fenchel:

4 Fenchelknollen je 1 Zweig Rosmarin und Thymian 100 g Eiweifl
3 kg feuchtes, graues Meersalz 4 mittelgrofie weifle Bio-Zwiebeln

Fiir die Sabayon:

1 Schalotte 31 Cidre 1 Lorbeerblatt
4 Pfefferkorner 50 g Butter 1 extrafrisches Ei
4 extrafrische Eigelb Salz, Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Fenchel putzen, das zarte Griin beiseite legen. Knollen waschen und trocken tupfen. Kriduter
abbrausen und trocken schiitteln.

Eiweif leicht verschlagen, das Salz griindlich untermischen. Ca. 1/3 Drittel der Salzmischung
flach auf ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen. Fenchel, die ungeschilten weiflen
Zwiebeln und die Kriuter auflegen und mit dem restlichen Salzteig gut umbhiillen. Eine ,,Soll-
bruchstelle“ mit dem Messerriicken eindriicken. Gemiise im heiflen Ofen ca. 50 Minuten garen.
Inzwischen Schalotte schilen und fein schneiden. Cidre, Schalotte, Lorbeer und Pfeffer auf 100
ml einkochen. Durch ein feines Sieb passieren. Reduktion etwas abkiihlen lassen.

Die Butter sacht briunen. Reduktion, Ei und Eigelbe in einer grofien Schiissel iiber einem heiflen
Wasserbad verquirlen. Die Mischung dann hellcremig und luftig aufschlagen. Mixen und erhit-
zen, bis die Masse leicht andickt.

Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die gebrdunte Butter langsam untermixen. Sabayon mit
Salz und 1 Spitzer Zitronensaft abschmecken.

Das Gemiise aus dem Ofen nehmen. Den Salzteig an der ,Sollbruchstelle vorsichtig 6ffnen und
den Salzdeckel abheben. Den Fenchel aus dem Salzbett heben. Die &ufleren Hiillen vom Fenchel
entfernen. Knollen halbieren. Die Zwiebeln schélen und vierteln.

Fenchelhilften und Zwiebeln auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Sabayon iiber das Gemiise
traufeln und nach Belieben mit Fenchelgriin garnieren.

Michael Kempf am 12. August 2016
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Junges Gemiise mit Joghurt-Gelee und Ziegenfrischkdse

Fiir 4 Personen

Joghurtgelee 4 Blatt Gelatine 250 g Vollmilchjoghurt

Salz 3 Stangen griiner Spargel 2 gelbe Mini-Beete

2 Mohren 1 Kohlrabi 30 g Enoki-Pilze

5 g frischer Ingwer 30 ml Mirin 30 ml Reisessig

1 Sternanis 1 Lorbeerblatt 1 TL Senfkorner

Zucker 1 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch

2 Stiele Petersilie  Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

6 EL Olivenol 4 Wachteleier 400 g schnittfester Ziegenfrischkése

Fiir das Joghurtgelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Joghurt in eine Schale geben und leicht salzen. Gelatine ausdriicken und leicht erwadrmen. Mit
etwas Joghurt verriithren. Die angeriihrte Gelatine ziigig unter den restlichen Joghurt rithren.
Joghurtmasse auf eine mit Frischhaltefolie ausgelegte eckige Form streichen. Im Kiihlschrank ca.
2-3 Stunden kalt stellen und fest werden lassen.

Fiir das Gemiise griinen Spargel nur am unteren Drittel schilen und die harten Enden ab-
schneiden. Spargelstangen kurz in kochendem Salzwasserwasser blanchieren, herausnehmen und
abtropfen lassen.

Griinen Spargel in Scheiben schneiden. Mini-Beete, Mohren und Kohlrabi waschen, putzen ggf.
schélen und in Scheiben bzw. Stifte schneiden. Enoki-Pilze putzen. Den Ingwer schélen und in
Scheiben zerteilen.

Ingwer mit Mirin, Reisessig, Sternanis, Lorbeerblatt, Senfkérnern, Salz, Zucker und 200 ml Was-
ser aufkochen. Den Sud vom Herd nehmen und das vorbereitete Gemiise, in den Sud geben und
etwa 30 Minuten darin marinieren.

Basilikum, Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln. Basilikum- und Petersi-
lienblattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Schnittlauch in Rollchen schneiden.
Kréauter mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Olivendl fein piirieren.

Die Wachteleier ca. 3 Minuten kochen. Dann kalt abspiilen, pellen und halbieren.

Joghurtgelee aus der Form nehmen, in kleine Wiirfel schneiden. Ziegenkése in Stiicke schneiden.
Das marinierte Gemiise aus dem Sud heben und etwas abtropfen lassen.

Gemiise auf Tellern anrichten, die Wachteleier, Ziegenkése und Joghurtgeleewiirfel dazugeben,
das Pesto dariibertriufeln und servieren.

Karlheinz Hauser am 05. April 2016
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Kdsebrote vom Grill mit selbstgekochtem Feigen-Senf

Fiir 6 Personen
Fiir den Feigensenf:

2 EL Senfkoérner 2 Blatt Gelatine 500 g reife Feigen
200 g Zucker ca. 3 EL Senfpulver 1 kleine gehackte Chili
1 EL Honig 1 EL Weilweinessig Salz, Zucker, Pfeffer

Piment-d‘Esplette, Kiimmel
Fiir den Brotteig:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 200 ml Milch

4 EL Olivensl 500 g Weizenmehl (Type 550) 1-2 TL Salz

Fiir den Belag:

200 g Manchego 200 g Romadur 200 g Allgduer Bergkése
200 g Brie 1 Bund krause Petersilie 1 Bund Estragon

2 EL Kiimmel 50 g schwarze Oliven 50 g griine spanische Oliven
1 TL Bio-Zitonenschale 6 EL Sonnenblumendl 4 Feigen

2 EL Walniisse

Senfkorner iiber Nacht mit Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag fiir den Teig ca. 225 ml Wasser gut handwarm erwérmen. Hefe und Zucker
ins Wasser einriihren. Milch und Olivendl unterquirlen. Nach und nach unter das Mehl kneten,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Salz griindlich unterkneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde gehen
lassen.

Fiir den Senf Gelatine kalt einweichen. Feigen putzen, in Stiicke schneiden mit dem Zucker vermi-
schen. Feigen-Zucker-Mischung aufkochen. Ubrige Zutaten zugeben. Weitere 2 Minuten kicheln
lassen. Kréaftig siifllich-scharf abschmecken. Gelatine ausdriicken, unter Riithren in der Mischung
schmelzen. Auskiihlen lassen.

Gesamten Kise in etwa daumendicke, langliche Stiicke schneiden. Den Teig nochmals griindlich
durchkneten und in vier gleichgrofie Portionen teilen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Kiimmel morsern oder hacken. Eine Teig-
portion mit Kiimmel und Petersilie verkneten.

Oliven fein hacken. Oliven und Piment d’ Espelette mit einer weiteren Teigportion verkneten.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Estragon, Zitronenschale und eine Teig-
portion verkneten. Ubrige Teigportion pur belassen.

Teige auf wenig Mehl portionsweise diinn oval ausrollen. Oliventeig mit Manchegostiicken be-
legen, zu Taschen zusammenklappen. Briekése in den Estragon-Teig einwickeln. Kiimmel-Teig
mit Bergkése fiillen und den iibrigen Teig mit Romadur belegt zu Taschen formen.

Teigtaschen diinn mit Sonnenblumendl bestreichen. Den vorgeheizten Grillrost ebenfalls einfet-
ten. Teigtaschen auf dem heiflen Grill, an nicht zu heifler Stelle, von beiden Seiten grillen, bis
der Teig gegart ist. Késebrottaschen mit iibrigen Feigen, Niissen und nach Belieben Kriutern
garniert anrichten. Den Feigensenf dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 06. Juli 2016
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Kartoffel-Bohnen-Salat mit Knusper-Aubergine, Curry-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:
1 kg mittelgrofie Kartoffeln =~ 250 g griine Bohnen Salz

100 g Rauchertofu 5 EL Olivenol 1 rote Zwiebel

1 Bund Dill 1 Bund Petersilie 4 EL Apfelessig
2 TL Ahornsirup Pfeffer

Fiir die Auberginenfilets:

1 Aubergine ca. 350 g 2 EL Speisestérke 100 g Cornflakes
3 EL Kichererbsen-Mehl Salz 1 TL Pfeffer

1 TL Paprikapulver, edelsiif 5 EL pflanzliche Sahne 4-5 EL Wasser

ca. 150 ml Pflanzencl

Fiir den Curry-Dip:

100 g Cashewmus 1 TL Currypulver 1/2 TL Tomatenmark
1 TL Ahornsirup Salz

Die Kartoffeln waschen und im Ganzen 45 Minuten kochen oder dampfen, bis die Knollen gar
sind. Die Bohnen putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser 5 Mi-
nuten blanchieren. Danach mit kaltem Wasser abschrecken. Das Blanchierwasser aufbewahren.
Den Réuchertofu in sehr kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und darin
die Tofuwiirfel rundherum knusprig anbraten.

Die Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln. Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein
hacken. Die gegarten Kartoffeln noch lauwarm pellen, in ca. 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden und
mit den griinen Bohnen, Zwiebel- und Tofuwiirfeln sowie den Krautern mischen. Aus dem {ibri-
gen Ol, dem Essig, Ahornsirup, etwas Salz und Pfeffer eine Vinaigrette anriihren und den Salat
damit marinieren. Den Kartoffelsalat zum Servieren im Kiihlschrank ziehen lassen.

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen (Ober-Unterhitze 160 Grad). Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Die Aubergine waschen, putzen, an beiden Léngsseiten leicht begradigen und lings in 4 ca. 1,5-2
cm dicke Scheiben schneiden. Das Blanchierwasser von den Bohnen wieder zum Kochen bringen
und die Auberginenscheiben darin 10 Minuten zugedeckt kdcheln. Danach herausnehmen und
auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Die Stérke, das Kichererbsenmehl und die Cornflakes jeweils in 1 tiefen Teller geben. Die Corn-
flakes mit den Héanden grob zerkleinern.

Das Kichererbsenmehl mit einer guten Prise Salz, Pfeffer, Paprikapulver, der pflanzlichen Sahne
und dem Wasser zu einem glatten Brei verriihren.

Die Auberginenfilets zunéchst in der Stidrke wenden und gut abklopfen. Danach im Kichererb-
senbrei und zuletzt in den Cornflakes wenden. Zum Schluss gut andriicken und iiberschiissige
Cornflakesreste abschiitteln.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf das Pflanzendl erhitzen und die Auberginenfilets darin
von jeder Seite ca. 1 Minute goldbraun anbraten. Die gebratenen Filets auf das vorbereitete
Backblech legen und anschliefend 15 Minuten im Backofen fertiggaren. In der Zwischenzeit fiir
den Dip Cashewmus, 5 EL. Wasser, Currypulver, Tomatenmark und Ahornsirup miteinander ver-
rithren, mit Salz abschmecken. Den Kartoffelsalat auf 4 Teller verteilen, jeweils 1 Auberginenfilet
dazugeben und den Dip extra servieren.

Nicole Just am 31. Oktober 2016
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Kartoffel-Mais-Pflanzer| mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Pflanzerl:

650 g Kartoffeln, mehlig  Salz 80 g Sahne
2 Fier 50 g Mehl 50 g Hartweizengrief3
Pfeffer 1 Prise Muskat 150 g Mais

ca. 3 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1/2 Bund glatte Petersilie 1 TL scharfer Senf
2 EL Weiflweinessig 50 ml Olivenol 10 ml Sahne
Salz, Pfeffer 1 rote Zwiebel

Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weich kochen.

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

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen
und gut ausdampfen lassen. Sahne erwirmen. Dann die noch heiflen Kartoffeln durch die Kar-
toffelpresse driicken. Eier, Mehl, Grief3, Sahne, etwas Salz, Pfeffer und Muskat zugeben und alles
rasch zu einem Teig kneten. Die abgetropften Maiskoérner untermischen und die Masse zu einer
Rolle formen, daraus ca. 1 cm dicke Scheiben abschneiden und diese zu Talern formen. In einer
Pfanne mit Butterschmalz die Taler bei mittlerer Hitze langsam von beiden Seiten goldbraun
braten.

Fiir das Dressing Senf, Essig, Olivendl und Sahne vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
Petersilie untermischen. Die Zwiebel schélen und in hauchdiinne Ringe schneiden oder hobeln.
Den Feldsalat mit dem Dressing anmachen. Kartoffel-Mais-Pflanzerl auf Tellern anrichten, Feld-
salat dazugeben und die Zwiebelringe obenauf geben.

Otto Koch am 07. Januar 2016
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Kartoffel-Puffer mit gebratenem Apfel

Fiir 4 Personen

2-3 Apfel 2 EL Zucker 1/2 TL Zimt
2 EL Butter 700 g Kartoffeln 1 kleine Zwiebel
2 Eier 1 EL Kartoffelstirke Salz

1 Prise Muskat 3 EL Butterschmalz

Die Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und die Apfelviertel in moglichst
gleiche diinne Spalten schneiden.

Zucker mit Zimt mischen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, die Apfelspalten einlegen und in der Pfanne schwenken. Mit
dem Zimtzucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Die Pfanne vom Herd ziehen und
die Apfel etwas auskiihlen lassen.

Die Kartoffeln schélen, fein reiben, in ein sauberes Kiichentuch geben und gut ausdriicken.

Die Zwiebel schilen und sehr fein schneiden oder reiben.

Zwiebel, Kartoffelspidne, Ei und Stérke in eine Schiissel geben, gut vermischen, mit Salz und
Muskat wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Mit einem groflen Loffel oder einer Saucenkelle den
Kartoffelteig portionsweise in die Pfanne geben, mehrere Puffer gleichzeitig in der Pfanne von
beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Dann herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und die Kartoffelpuffer auf Tellern anrichten.
Die gebratenen Apfelspalten dazu reichen.

Vincent Klink am 20. August 2016
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Kartoffel-Salat mit Grillgemiise

Fiir 6 Portionen
Fiir das Grillgemiise:

1 kleine Aubergine 1 kleine Zucchini 1 rote Paprika

2 Knoblauchzehen je 2 Zweige Rosmarin und Thymian 8 EL Olivendl

1/2 Zitrone 1 kleine rote Chili

Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg kleine Pellkartoffeln 2 reife Avocados 2 Schalotten

3 TL Zitronensaft 3 TL weifler Balsamessig 200 g kleine Tomaten
200 g schwarze Oliven 1 kleiner Bund Rucola Salz, Pfeffer

Gemiise einlegen:

Das Gemiise fiirs Grillen in eine Marinade einlegen. Dazu Aubergine, Zucchini und Paprika
waschen und vierteln. Zitrone in Scheiben schneiden. Knoblauchzehen schilen, halbieren. Chili-
schote zerhacken, mit Zitrone und Knoblauch in einen Gefrierbeutel fiir 4 Liter geben. Kriduter
sowie Olivendl mit in den Beutel geben, vermengen. Das zerkleinerte Gemiise hineingeben, vor-
sichtig kneten. Beutel schlieBen. Fiir mindestens 4 bis 6 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.
Kartoffelsalat zubereiten:

Die Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale gar kochen.

Zwischenzeitlich Tomaten waschen, halbieren oder vierteln, in eine grofie Schiissel geben. Oliven
und fein gewiirfelte Schalotten unterheben, kréftig mit Salz, Pfeffer, Essig, Zitronensaft wiirzen.
Die Kartoffeln abdampfen lassen, danach pellen. In grofiziigige Scheiben schneiden, am besten
gleich unter die Tomaten und Oliven heben, abschmecken.

Die Avocado halbieren, Kern entfernen und schélen. Die Hélften teilen, in etwa 1 Zentimeter
dicke Scheiben schneiden. Rucola waschen, trockenschleudern. Beides vorsichtig unter den Salat
heben. Den Salat und das marinierte Gemiise mit zur Party nehmen.

Grillen und servieren:

Die Zucchini-, Auberginen- und Paprikaviertel aus dem Beutel nehmen, abtropfen lassen und auf
einem heiflen Grill von jeder Seite zirka 3 bis 5 Minuten rosten - am besten am Rand, damit kein
Ol in die Glut tropft. Ofter wenden. Alternativ tuts auch eine Pfanne. Dann das Gemiise auf
einem Brett in mundgerechte Streifen schneiden, unter den Salat heben. Nochmals abschmecken
und geniefen.

Tipps:

Sie mogen frische Pellkartoffeln mit Schale? Dann lassen Sie das Pellen weg.

Auf dem Gemiisestand geht es jetzt besonders bunt zu. Schépfen Sie aus der Fiille saisonaler
und regionaler Ware: Friihlingszwiebeln, Mohren, Brokkoli kénnen auch den Salat bereichern -
oder frische Kriuter wie Basilikum.

test Juli 2016
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Kartoffel-Soufflé mit Frischkdse auf Lauch-Pilz-Sofe

Fiir 4 Personen

Soufllé:

400 g Kartoffeln, mehlig 40 g Butter 2 Karotten

Salz weiche Butter 2 Eier

70 g Sahne Muskat

Sauce:

3 Schalotten 1 junger Lauch (weifler Teil) 200 g Steinchampignons
200 g Shiitakepilze 3 EL Olivenol 100 ml trockener Weilwein
50 ml Wermut 400 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt 100 g Sahne 2 EL Creéme fraiche
Salz, weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Frischkése:

1 junger Lauch (griiner Teil) Salz 150 g Frischkiise

1 EL Créme-fraiche weiler Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Spritzer Zitronensaft

Die Kartoffeln abbiirsten, in einem Topf mit Wasser weich kochen, dann abschiitten.

Die Butter in einen Topf geben und braunen.

Die Karotten schilen und der Lénge nach in 5 mm diinne Scheiben schneiden, diese in einem
Topf mit Salzwasser blanchieren, abschiitten und gut abtropfen lassen.

Die Timbalformen (= eine Becherform aus Edelstahl, Inhalt ca. 120 ml) mit Butter einfetten.
Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen und durch eine Presse driicken. Die Eier trennen. Fliissige Butter, Sahne und
Figelbe unter die Kartoffelmasse mischen und mit Salz und Muskat wiirzen.

Die Formchen mit den Karottenstreifen auslegen.

Fiweifl halbfest aufschlagen und unter die Kartoffelmasse heben. Die Masse in die vorbereiteten
Formen abfiillen und in eine Auflaufform oder ein tiefes Backblech stellen. In die Auflaufform
heifles Wasser eingieflen, so dass die Timbalformen ca. 1,5 cm im Wasser stehen. Im vorgeheizten
Backofen die Soufflés ca. 15-18 Minuten backen.

Fiir die Sauce Schalotten schélen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und den griinen
Teil fiir den Frischkiise beiseite stellen. Nur den weiflen Teil in feine Streifen schneiden. Die Pilze
putzen und klein schneiden.

Fiir den Frischkése den griinen Teil vom Lauch in feine Wiirfel schneiden und kurz in kochendem
Salzwasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen, Schalotten und Lauchstreifen darin glasig an-
schwitzen, mit Weilwein und Wermut abléschen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen lassen. Dann den Gemiisefond zugeben und diesen etwas einkochen lassen.
Thymianzweig und das Lorbeerblatt zugeben. Zuletzt Sahne und Créme fraiche unterriihren.
In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Pilze darin anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Aus der Sauce Thymian und Lorbeerblatt entfernen. Die gebratenen Pilze unterheben.
Mit einem Spritzer Zitronensaft die Sauce abschmecken. Frischkése mit 1 EL Creme fraiche auf-
schlagen, den blanchierten Lauch untermischen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
abschmecken. Lauch-Pilz Sauce in einem tiefen Teller anrichten. Vorsichtig das Kartoffelsoufflé
aus der Form stiirzen und auf die Sauce setzen. 3 Nocken vom Frischkése um das Kartoffelgericht
herum anrichten.

Jorg Sackmann am 29. November 2016
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Kartoffel-Terrine mit Rosenkohl|-Bldttern und Gojibeeren

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelterrine:

300 g Kartoffeln, festk. 1 Msp. Muskatnuss 1/2 TL Rauchsalz
100 ml pflanzliche Sahne  3/4 TL Agar-Agar 4 Zweige Estragon
Fiir die Gojibeeren:

50 g Gojibeeren 100 ml trockener Weiflwein 2 TL Leinol

1 Prise Pfeffer
Fiir die Rosenkohlblitter:

300 g Rosenkohl 1 EL Salz 2 EL Rapsol
2 Msp. Muskatnuss Pfeffer

zusétzlich:

4 Anrichteringe (¢ 5 cm)  Frischhaltefolie 20 g Triiffel

Die Kartoffeln abbiirsten, mit der Schale weichkochen, abschiitten, etwas abkiihlen lassen und
pellen.

Die Kartoffeln grob mit einer Gabel zerdriicken und mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
Die Sahne in einem kleinen Topf mit dem Agar verrithren und aufkochen. 1 Minute sanft ko-
cheln, immer wieder umriihren. Die Mischung noch heifl zur Kartoffelmasse geben und mit einem
Stabmixer fein piirieren.

Den Estragon abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und sehr fein hacken. Den Es-
tragon unter die Kartoffelmasse ziehen. Nochmal mit Salz abschmecken.

Die Anrichteringe auf ein Brett oder eine Platte setzen und mit Frischhaltefolie locker ausklei-
den. Die Kartoffelmasse auf die Ringe verteilen, gut andriicken und glattstreichen. Die Ringe fiir
mindestens 4, besser 8 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die Gojibeeren mit dem Weiflwein begieflen und 3 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen. Da-
nach die iiberschiissige Fliissigkeit abgielen und die Beeren mit Leindl und Pfeffer mischen. Bis
zum Servieren kaltstellen.

Den Rosenkohl waschen, die Stielansétze gerade abschneiden und die einzelnen Blatter vorsichtig
ablosen.

2 Liter Wasser erhitzen, das Salz hinzugeben und die Rosenkohlblétter im kochenden Wasser 1
Minute blanchieren. Danach mit eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Das Ol bei mittlerer Temperatur in einer grofien Pfanne erhitzen und die Rosenkohlblitter darin
1 Minute anschwenken. Zum Schluss mit Muskat und Pfeffer abschmecken.

Nicole Just am 12. Dezember 2016
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Knollensellerie vom Grill Kapern-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir den Sellerie:

1 kg Knollensellerie 3 EL Weiflweinessig 1 EL Senfsaat
8 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt Meersalz

Fiir die Kapernvinaigrette:

1 Schalotte 1 Ei, 8 Minuten gekocht 1 EL Kapern

3 Zweige Blattpetersilie 1 TL Senf, scharf 1 EL Apfelessig
2 EL Rapsol Salz, Pfeffer, Zitronenschale

Die Knollensellerie schélen und in gleichméflige dicke Rechtecke schneiden.

FEinen flachen Topf zu einem Drittel mit Wasser fiillen, den Essig und die Gewiirze zugeben und
den Sellerie darin knackig garen. Im Fond erkalten lassen.

Fiir die Vinaigrette die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Das Ei und die Kapern fein hacken.
Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Senf, Essig und
Rapsol in eine Schiissel geben und gut vermischen. Schalotte, gehacktes Ei, Kapern und Petersilie
untermischen. Die Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken.

Den Sellerie kurz vor dem Servieren trocken legen, mit etwas Rapstl einpinseln und in einer
Grillpfanne oder auf einem Gartengrill von allen Seiten kréftig grillen.

Den gegrillten Sellerie in die Mitte der vorgewédrmten Teller anrichten. Mit der Vinaigrette
marinieren. Mit frittierten Kapern und Brunnenkresse anrichten.

Michael Kempf am 23. September 2016

31



Knusprige Zwiebel-Tarte

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:

250 g Mehl 125 g Butter 1 Eigelb

1 Prise Salz ca. 20 ml Wasser

Fiir den Belag:

3 rote Zwiebeln 3 EL Pflanzendl 50 g Graubrot
2 EL Butter 80 g Raclettekise 2 Eier

1 Eigelb 100 ml Milch 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer 30 g grobe Semmelbrosel

Fiir den Teig Mehl mit Butter, Eigelb, Salz und etwas Wasser in eine Schiissel geben und rasch
zu einem glatten Teig kneten. Den Teig 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen
und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Brot in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 2/3 der Butter erhitzen und die Brotwiirfel
darin knusprig rosten.

Den Kiése in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Fier, Eigelb, Milch und Sahne in eine Schiissel geben und verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf ein Backpapier legen und auf dem Papier rund ausrollen, dabei das Papier immer
wieder drehen. Ein zweiter Bogen Backpapier mit restlicher Butter ausstreichen, darauf die
Brotbrosel streuen. Die Teigplatte auf die Brotbrosel stiirzen und etwas andriicken. Das obere
Backpapier entfernen.

Den ausgerollten Teig mitsamt dem Backpapier und den Brotbréseln nach unten in die Tarteform
(ca. 28 cm Durchmesser) heben und den Teig etwas in die Form driicken.

Auf den Teig die Zwiebeln geben, darauf den Kése streuen, die Eiermischung angieflen und
zuletzt die Brotcroutons darauf verteilen.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten knusprig backen.

Nach dem Backen mit Hilfe des Backpapiers aus der Form heben, aufschneiden und servieren.

Martina Kémpel am 12. Oktober 2016
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Kohlrabi mit Getreide und Harissa

Fiir 4 Personen

80 g Buchweizen 400 g Kohlrabi Salz

2 EL Rapsol 1 EL Nussol 1 EL weifler Balsamico
weifler Pfeffer Zucker 100 g Quinoa

ca. 100 ml Pflanzenfett 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 80 ml Tomatensaft 1 Bio-Zitrone

ca. b g Ingwer 1 Msp. Harissa 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Minze 1/2 Granatapfel 50 g griechischer Joghurt

Buchweizen in einem Topf mit reichlich ungesalzenem Wasser weich kochen, dann abschiitten
und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gekochten Buchweizen flach auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und im vor-
geheizten Ofen ca. 6 Stunden trocknen lassen.

Den Kohlrabi waschen und schélen. Die Schalen nicht wegwerfen. Kohlrabi in 3-4 mm dicke
Scheiben (am besten mit einer Brotschneidemaschine) aufschneiden. Dann die Kohlrabischeiben
sowohl mit Kreisausstechern (von 1,5 cm und 3 cm Durchmesser) rund ausstechen.

Die entstandenen Abschnitte mit den Kohlrabisschalen entsaften, den Saft durch ein feines Sieb
passieren.

Die Kohlrabischeiben in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, dann kurz in Eiswasser abschre-
cken und anschlieend gut abtropfen lassen.

Den Kohlrabisaft mit Rapsol, Nussol und Balsamico verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Mit dieser Marinade die Kohlrabischeiben marinieren.

Quinoa in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen, dann auf einem Sieb abschiitten und gut
abtropfen lassen.

In einer Pfanne Frittierdl erhitzen und den Buchweizen aufpfuffen lassen, mit einer Siebkelle
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann salzen.

Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. In einem Topf Butter erhitzen, Schalotte und
Knoblauch darin glasig andiinsten. Mit dem Tomatensaft abléschen und zu einem dickfliissigen
Sirup einkochen.

In der Zwischenzeit Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Ingwer schilen und fein reiben. Den Tomatensud mit Ingwer, Zitronenschale, etwas
Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und Harissa wiirzig abschmecken.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Vom Granatapfel die Kerne auslosen.

Quinoa in der Sauce heifirithren, den knusprigen Buchweizen und die Krauter unterheben und das
Getreide auf Tellern anrichten. Die marinierten Kohlrabischeiben darauf arrangieren. Joghurt
mit einem Teeloffel darauf verteilen und mit Granatapfelkernen bestreuen und servieren.

Michael Kempf am 29. April 2016
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Kohlrabi-Karotten-Puffer, Bete-Carpaccio und Sesam-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir das Bete Carpaccio:

2 Rote Bete Salz, schwarzer Pfeffer 1 Bio-Zitrone

1 EL Olivenol 2 TL Ahornsirup

Fiir die Puffer:

350 g Kohlrabi 350 g Karotten 1 Bund Schnittlauch

1,5 TL Salz 1,5 TL schwarzer Pfeffer 1 TL Liebstockel, getrocknet
5 EL Kichererbsenmehl 5 EL Sojasahne Rapsol

Fiir den Sesam-Dip:

100 ml Orangensaft 100 g Tahin (Sesammus) 1 Bund Dill

2 Friihlingszwiebeln Salz, schwarzer Pfeffer Sesamsaat

1. Die Bete unter flieBendem Wasser gut abbiirsten, Wurzel- und Stielansatz entfernen und die
Knollen (mit Schale) mit einem Gemdiisehobel in diinne Scheiben hobeln. Die Scheiben auf einen
Teller legen und leicht salzen und pfeffern.

2. Die Zitrone heify abwaschen, trocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Den Zitro-
nensaft und -abrieb mit dem Ol und dem Ahornsirup verrithren und die Mischung gleichmifig
iiber die Bete-Scheiben geben. Abdecken und bis zum Servieren ziehen lassen.

3. Kohlrabi und Karotten schilen, waschen und grob reiben. Den Schnittlauch abbrausen, tro-
cken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

4. Kohlrabi, Karotten und Schnittlauch mit Salz, Pfeffer und Liebstockel vermischen und zirka
zehn Minuten ziehen lassen.

5. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

6. Fiir den Sesam-Dip Orangensaft mit dem Sesammus gut verriihren, bis eine deutlich hellere,
cremige und glatte Masse entsteht. Eventuell essloffelweise Wasser dazugeben, bis das Sesammus
die gewiinschte Konsistenz hat.

7. Dill und Friihlingszwiebeln abbrausen und trockenschiitteln. Vom Dill einige feine Spitzen zur
Deko zuriickbehalten und den Rest fein hacken. Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden.

8. Dill und Zwiebelringe unter den Dip heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis zum
Servieren im Kiihlschrank ziehen lassen.

9. Kichererbsenmehl und Sojasahne zur Kohlrabi-Karotten-Mischung geben und alles mit den
Hénden gut vermischen bis die Masse bindet und leicht klebrig ist. Sollte die Masse noch zu
feucht sein, etwas mehr Kichererbsenmehl unterheben.

10. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Pro Puffer einen leicht gehiuften Essloffel der Gemiise-
masse in die Pfanne setzen und mit dem Loffel zu Puffern von zirka einem halben Zentimeter
Dicke formen. Die Puffer zwei bis drei Minuten auf mittlerer Stufe von jeder Seite braten. Dann
aus der Pfanne heben, zum Entfetten auf Kiichenkrepp legen und zum Warmhalten in den vor-
geheizten Backofen stellen.

11. Das Rote Bete Carpaccio schuppenartig auf Teller legen, den Dip und jeweils drei Puffer
dazugeben und schliefllich mit den zuriickbehaltenen Dillspitzen und der Sesamsaat dekorieren.

Nicole Just am 21. Méarz 2016
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Lasagne mit Taleggio

Fiir 6 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Weizenmehl (405) 150 g Maismehl 3 Eier

3 Eigelbe 1 EL Olivenol 1/2 TL Salz

Fiir die Kise-Bechamelsauce:

60 g Butter 60 g Mehl, gesiebt 500 ml Milch

100 ml Gemiisebriihe 250 g Taleggio 1 Prise Muskatnuss

Meersalz, weifler Pfeffer
Fiir die Gemiisebolognese:

250 g Karotten 1 Knollensellerie 1 rote Paprikaschote
2 Auberginen 6 Tomaten 300 g Zucchini

1 getrocknete Chilischote 150 g Schalotten 1 Knoblauchzehe

10 EL Olivenol Meersalz 1 Prise Zucker

1 EL Tomatenmark 200 ml Rotwein Pfeffer

1/2 Bund Petersilie 1 EL kalte Butter

Fiir den Lasagneteig die beiden Mehlsorten mit Eiern, Eigelben, Olivenol und Salz zu einem
Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde ruhen lassen.

Fiir die Bechamelsauce die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl mit einem Schneebesen
unterrithren und bei mittlerer Hitze unter kréftigem Riithren anschwitzen. Die Milch sowie die
Briihe langsam unterriihren und zum Kochen bringen (stéindig weiterriihren!). Sobald die Sofie
zu kochen beginnt, die Hitze reduzieren, 200 g Taleggio Kése zugeben und die Sofle ca. 20 Mi-
nuten unter Rithren sanft kocheln lassen, so dass der Kése schon schmelzen kann. Mit Muskat,
Salz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Fiir die Gemiisebolognese Karotten und Sellerie schélen, Paprika vierteln und entkernen. Au-
berginen, Tomaten und Zucchini waschen. Das Gemiise in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Chili
zerbroseln. Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

Sechs EL Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Chili darin bei mittlerer Hitze
2 — 3 Minuten glasig diinsten. Karotten, Sellerie und Auberginen zufiigen und weitere 4 — 5
Minuten mit diinsten, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Tomatenmark unterrithren und kurz mit diinsten. Mit Rotwein abléschen und stark einkochen
lassen. Tomaten zugeben, aufkochen und alles offen bei mittlerer Hitze 30 Minuten kdcheln las-
sen.

Den Teig diinn ausrollen und in Rechtecke von ca. 18 x 10 cm schneiden. Die Teigstiicke in
Salzwasser blanchieren und sofort in Eiswasser abschrecken.

Den Backofen auf 170 Grad (Ober- Unterhitze) vorheizen.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Paprika darin bei starker Hitze 2 Minuten braten. Zuc-
chini zufligen und weitere 1 — 2 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

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

FEtwas Kochwasser der Lasagneteigblidtter mit dem Sugo und dem gebratenen Gemiise mischen,
Butter und Petersilie zugeben und bis zur gewiinschten Séamigkeit erhitzen.

In eine ofenfeste Form zuerst etwas Bechamelsauce geben, darauf Lasagneteigblétter, dann Ge-
miisebolognese. Den Vorgang wiederholen, mit Bechamel abschlieflen, mit dem restlichen gerupf-
ten Taleggio bestreuen und im vorgewdrmten Backofen bei 170° C ca. 20 Minuten backen.

Frank Buchholz am 01. Februar 2016
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Leipziger Allerlei mit GrieB-Nocken

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

300 g frische Pfifferlinge 400 g Spargel 250 g kleine Mohren (mit Griin)
1 kleiner Blumenkohl (400 g) 100 g Zuckerschoten  Salz, Zucker

70 g Butter 75 ml Weiflwein 2 EL Mehl

weiler Pfeffer 1 Bd. frischer Kerbel

Fiir die GrieBBnocken:

400 ml Milch 100 g Butter Salz, Pfeffer

Muskatnuss 180 g Hartweizengrie 1 Ei + 1 Eigelb (M)

Pfifferlinge putzen. Spargel und Mohren schélen. Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden.
Spargel in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. Blumenkohl putzen und in Réschen teilen. Zucker-
schoten putzen und schrig halbieren.

Spargelschalen in einem Topf mit ca. 200 ml Wasser, 1 Prise Salz und 1/2 TL Zucker ca. 10
Minuten kochen. Sud abgielen und auffangen.

In einem Topf 50 g Butter leicht braun erhitzen (Nussbutter).

30 g Butter erhitzen. Pfifferlinge darin rundum anbraten.

Spargelsud mit Nussbutter und Wein aufkochen. Spargel, Méhren und Blumenkohl darin ca. 12
Minuten garen. Zuckerschoten etwa 3 Minuten vor Garzeitende zufiigen und mitgaren.

Gemiise aus dem Sud heben. Ubrige Butter und Mehl verkneten.

Mehlbutter in den Sud rithren und aufkochen lassen. Sahne unterrithren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Gemiise und Pfifferlinge zugeben und ca. 2 Minuten erhitzen.

Fiir die Grielkl63chen Milch und Butter aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Griefl
in die kochende Milch riihren. So lange riihren, bis ein fester Griefibrei entsteht.

Topf vom Herd ziehen. Ei und Eigelb unterriihren. Masse etwas abkiihlen lassen.

Aus der Masse mit 2 Essloffeln ca. 16 Nocken formen.

KloBchen in siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Herausnehmen und abtrop-
fen lassen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Blattchen unter das Gemiise heben. Mit den Griekl68chen anrichten.

Martin Gehrlein am 14. Juni 2016
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Linsen-Salat mit Avocado und Naan

Fiir 4 Personen
Fiir den Linsensalat:

350 g getrocknete Alblinsen 7 Blétter Salbei 3 Zweige Rosmarin

5 Zweige Basilikum 1/2 Bund Zitronenthymian 3 Zweige Pfefferminze

1 kleine rote Chilischote 1 Bio-Zitrone 4 EL Weilweinessig

1 EL Agavendicksaft 2 Avocado 2 TL rosa Pfeffer (Schinus)
Fiir das Naan:

300 g Weizenmehl (Type 405) 3/4 TL Salz 1 TL Vollrohrzucker

1,5 TL (4 g) Trockenhefe 3 EL Pflanzendl 50 g Natur-Sojajoghurt
1/8 1 warmes Wasser 1 EL Schwarzkiimmelsaat

Fiir den Joghurt-Dip:

1 Bund Schnittlauch 300 g Natur-Sojajoghurt 1/2 TL Agavendicksaft

Salz, schwarzer Pfeffer

Die Linsen 2-3 Stunden zuvor in der doppelten Menge Wasser einweichen.

Fiir das Naan Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer Schiissel mischen. Das Ol, den Joghurt und
das Wasser zugeben und mit dem Stiel eines Holzl6ffels so lange riihren, bis die Fliissigkeit ins
Mehl eingearbeitet ist. Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche stiirzen und ca. 5 Minuten
mit den Hénden kneten, bis die Teigoberfliche glatt ist. Den Teig zuriick in die Schiissel geben,
zudecken und in ca. 1 Stunde an einem warmen Ort auf die doppelte Grofle aufgehen lassen.
Die Linsen (eingeweicht oder trocken) in ein Sieb geben und kurz abspiilen. Mit der doppelten
Menge Wasser in einen Topf geben und aufkochen. Zugedeckt 15-20 Minuten auf mittlerer Stufe
garkochen. Danach durch ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

Fiir den Linsensalat Salbei, Rosmarin, Basilikum, Zitronenthymian und Pfefferminze Abbrau-
sen und trockenschiitteln. Einige schone Blattspitzen fiir die Deko zur Seite legen. Die restlichen
Kréuter fein hacken. Die Chilischote der Lénge nach halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch
in feine Wiirfel schneiden. Die Zitrone heify abwaschen, trocknen, die Schale abreiben, den Saft
auspressen und den Saft beiseite stellen.

Die Zitronenschale mit den gehackten Krautern und der Chili in eine Schiissel geben. 3 EL Essig
und 1 EL Agavendicksaft zugeben. Die abgekiihlten Linsen zu den Kriutern in die Schiissel
geben, umrithren und mit Salz abschmecken. Den Salat zur Seite stellen und ziehen lassen.
Fiir den Dip den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.
Schnittlauch mit Joghurt vermischen, mit Agavendicksaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Dip bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Den Backofen auf die hochstmdogliche Stufe (ca. 250° Ober/Unterhitze) vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Naan-Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche
stiirzen, zu einer ca. 25 cm langen Rolle auseinanderziehen, dabei nicht mehr kneten. Die Rolle
in vier gleichgrofie Stiicke schneiden. Jedes Teigstiick mit etwas Schwarzkiimmel bestreuen und
oval auf eine Dicke von 0,5 cm ausrollen. Die Teigfladen auf das Backblech legen und nochmal
5 Minuten zugedeckt stehen lassen.

Die Fladenbrote dann im Backofen (Mitte) 4-6 Minuten lang backen (wenn moglich, zusétzlich
die Grillstufe Grillstufe einschalten), bis die Rénder des Brotes goldbraun werden. Die fertigen
Brote aus dem Ofen nehmen und in ein sauberes Kiichentuch einschlagen.

Zuletzt die Avocados schilen, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Spalten schnei-
den. Die Spalten mit dem zuriickbehaltenen Zitronensaft betrdufeln und leicht salzen.

Den Linsensalat in einer Schale oder einem tiefen Teller anrichten, die Avocado dazugeben und
mit den iibrigen Kréuterspitzen und den rosa Pfefferbeeren dekorieren. Das Brot in breite Strei-
fen schneiden und mit dem Dip servieren.
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Nicole Just am 23. Mai 2016

Mai-Riibchen mit Ziegenkdse und Pekanniissen

Fiir 4 Personen
Fiir die Riibchen:

10 Mairiibchen grobes Meersalz 12 Pekanniisse

1 EL Zucker 1 Prise Chilipulver 120 g weicher Ziegenfrischkése
100 g Sahne Salz 200 g fester Ziegenfrischkise
40 g Ahornsirup 2 EL weifler Balsamico 100 ml Traubenkernol

weiler Pfeffer 4 EL Basilikumkresse

Fiir den Ahornbiskuit:

4 Eier 50 g Ahornsirup 1 Prise Salz

100 g Mehl 50 g fliissige Butter

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In eine Auflaufform ca. 2 cm hoch grobes Meersalz geben. Mairiibchen waschen, abschiitteln
und in einen Bratschlauch einpacken, dann auf das Salz setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 35
Minuten weich garen (je nach Gréfle der Riibchen). Garprobe mit Zahnstocher vornehmen.

In der Zwischenzeit die Pekanniisse in einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten, Zucker iiberstreuen
und diesen karamellisieren lassen, mit Chili wiirzen und die Niisse auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Biskuit die Eier trennen. Eiweifl halbsteif aufschlagen. Eigelb mit Ahornsirup aufschla-
gen, 1 Prise Salz und das Mehl untermischen, Eischnee unterheben und zuletzt die fliissige
Butter einlaufen lassen und unterheben. Die Masse in eine kleine gefettete Springform (ca. 15
cm Durchmesser) geben — Backzeit ca. 25 Minuten. Oder als Kreis auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldgelb backen.

Die Haut der noch warmen Mairiibchen abziehen. Dann die Riibchen in ca. 3 ¢cm grofle Stiicke
schneiden. Fiir die Riibchencreme 200 g der Riibchen mit Ziegenkise und Sahne fein mixen. Mit
Salz abschmecken und durch ein feines Sieb streichen.

Aus Ahornsirup, Balsamico und Traubenkernol eine Vinaigrette mischen und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Riibchenwiirfel mit der Vinaigrette marinieren. Karamellisierte Niisse grob hacken. Basilikum-
kresse abbrausen, trocken schiitteln.

Marinierte Mairiibchen auf Teller verteilen, dazwischen etwas Riibchencreme geben. Den Zie-
genkése in Stiicke zupfen und darauf verteilen. Pekanniisse und Kresse dariiber streuen. Den
Biskuit vierteln, je ein Stiick anlegen und servieren.

Jorg Sackmann am 17. Mai 2016
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Maronen-Crépes mit Pflaumen-Kompott

Fiir 2 Personen

Fiir das Kompott:

600 g Pflaumen 1 kleine Zimtstange 1 Stiick Bio-Zitronenschale
ca. 1-2 EL Muscovado-Zucker 1 TL Maisstérke

Fiir die Crépes:

25 g Maisstéarke 40 g Maronenmehl 1 TL Sonnenblumendl

1 EL Agavensirup 1 Ei (M) 1 Eigelb (M)

200 m] ungesiifiter Reisdrink Ol

Fiir das Kompott Pflaumen waschen, abtropfen lassen und entsteinen. Zimtstange, Zitronenscha-
le, Zucker und ca. 150 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Pflaumen zugeben und zugedeckt
knapp weich diinsten.

Stérke und wenig Wasser anriihren. Topf vom Herd ziehen, angeriihrte Stérke unter das Kompott
rithren. Topf wieder auf die heile Herdplatte ziehen und das Kompott unter Riihren nochmals
kurz aufkochen lassen. Nach Geschmack und Siifle der Pflaumen mit weiterem Zucker nachsiifen.
In eine Schiissel fiillen und nach Belieben abkiihlen lassen.

Fiir die Crépes Stéirke und Mehl in einer Riihrschiissel mischen. Ol, Sirup, Ei, Eigelb und Reis-
drink zugeben. Alles mit den Schneebesen des Handriihrgeriites glatt vermixen.

Eine kleine beschichtete Pfanne erhitzen, diinn mit Ol ausstreichen. Etwas Teig eingieBen, durch
Schwenken in der Pfanne diinn verteilen und zu einem goldbraunen Crépe backen. Eventuell im
Backofen kurz warm halten.

Aus dem Teig nach und nach weitere ca. 5 hauchdiinne Crépes backen.

Crépes und Pflaumenkompott anrichten.

Martina Kémpel am 14. September 2016
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Fiir 4 Personen
Kichererbsen mit Tahina:
50 g Kichererbsen

1 EL Sesampaste (Tahina)
1 EL Zitronensaft

Creme von roten Linsen:
1 rote Zwiebel

3 EL Olivenol

200 ml Gemiisebriihe

1 Prise Chiliflocken
Gurkenjoghurt:

1 kleine Gurke (ca. 200 g)
200 g griechischer Joghurt
Schafskise:

200 g Schafskise

1 Msp. Harissa
Marinierte Oliven:

1 EL griine Oliven

1 EL Zitronensaft
auflerdem:

1 Romanasalat

Salz, Pfeffer

Mezze Teller

250 ml Gemiisebriihe
je 1/2 TL weifer, schwarzer Sesam

1 Knoblauchzehe
1 TL Kurkuma
Salz

1 Knoblauchzehe
Salz

1 EL Walnusskerne
2 EL Olivenol

1 EL schwarze Oliven
1 Msp. Piment-d‘-Esplette

1 EL Zitronensaft
80 g Sucuk

1 rote Zwiebel
Salz

5 g Ingwer
80 g rote Linsen
Honig

1/2 Bund Minze

1 EL Rosinen

1/2 Bund glatte Petersilie

2 EL Olivensl

2 EL Olivensl
1 Fladenbrot

Kichererbsen iiber Nacht in einer Schiissel mit reichlich Wasser einweichen.

Dann abgieflen und in einem Topf mit Gemiisebriihe weichkochen. Anschliefend auf einem Sieb
abtropfen. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und mit Kichererbsen, Sesampaste, weilem und
schwarzem Sesam in eine Schiissel geben und vermischen, mit Salz und Zitronensaft abschme-
cken.

Fiir die Linsencreme Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen und fein hacken.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin glasig anschwitzen.
Kurkuma zugeben, ganz kurz anbraten, dann die Linsen zugeben, Gemiisebriihe aufgieflen und
kocheln lassen.

Nachdem die Briihe aufgekocht hat, einmal umriihren. Nach 2-3 Minuten Kochzeit 1 EL Linsen
fiir Dekoration entnehmen und beiseite stellen. Die restlichen Linsen ca. 15 Minuten sehr weich
kochen, dann auf ein Sieb geben und die Kochfliissigkeit absieben, aber aufbewahren.

Die Linsen mit 2 EL Olivendl piirieren, falls nttig etwas von der Kochfliissigkeit zugeben, mit
Salz, Honig und Chili abschmecken. Fiir den Gurkenjoghurt die Gurke abwaschen, trocknen,
dann mit der Schale fein raspeln und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Knoblauchzehe schi-
len und fein schneiden.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein schneiden.

Abgetropfte Gurke, Knoblauch und Minze mit dem Joghurt in eine Schiissel geben und gut
vermischen, mit Salz abschmecken.

Fiir den Schafskise diesen in Wiirfel schneiden. Walniisse und Rosinen fein hacken. Alles in eine
Schiissel geben, Harissa und Olivendl dariiber traufeln und vermischen.

Fiir die marinierten Oliven diese abspiilen und abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Oliven, Petersilie, Zitronensaft, Piment
d’Espelette und Olivendl in eine Schiissel geben und alles vermischen.

Den Romanasalat putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. In einer
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Schiissel mit Zitronensaft und Olivenol anmachen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sucuk in Scheiben schneiden und in einer Pfanne braten.
Alle Komponenten auf einem Teller anrichten und Fladenbrot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 27. Januar 2016

Milchreis mit Rumtopf -Friichten

Fiir 2 Personen

1 Vanilleschote 450 ml Milch 1 Zimtstange
60 g Milchreis 1 TL Bio-Zitronen-Abrieb 40 g Zucker
1 Prise Salz 2 Eigelb 100 g Sahne

200 g Rumtopfiriichte mit Saft

Die Vanilleschote der Liange nach teilen und das Mark herausstreichen. In einen Topf die Milch,
die Zimtstange, das Vanillemark und auch die ausgekratzte Schote geben. Den Reis zugeben und
alles zum Kochen bringen.

Dann den Herd auf die kleinste Stufe schalten, Zitronenschale dazugeben und den Reis bei
geschlossenem Deckel ca. 35 Minuten ziehen lassen. Dabei immer wieder umriihren. Kurz vor
Schluss Zucker und eine Prise Salz unterrithren. Der Reis ist fertig, wenn er nicht vollig weich,
sondern im Kern noch etwas fest ist.

Den gekochten Reis vom Herd ziehen, Vanilleschote und Zimtstange wieder herausnehmen. Mit
einem Holzloffel die Eigelbe einriihren. Die Sahne halbsteifschlagen und unterheben.

Die Rumfriichte in einem Sieb abtropfen, den Saft auffangen, in einen Topf geben und ein paar
Minuten kochen lassen, dann die Friichte wieder zugeben.

Den Milchreis zusammen mit den Rumfriichten anrichten.

Vincent Klink am 25. Februar 2016
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Mit Ziegenkdse gratiniertes Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen

2 Auberginen 2 grofle Zucchini Meersalz
4 Fleischtomaten 1 Zwiebel 4 EL Butter (2 EL gut gekiihlt)
Pfeffer Zucker 4 Stiele glatte Petersilie

1 Bund Basilikum 4 EL fein zerbroseltes Weizenbrot 6 EL Ziegenfrischkése

Auberginen und Zucchini putzen, abbrausen und trocken reiben. Auberginen und Zucchini in
etwa fingerdicke Scheiben schneiden.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Auberginenscheiben und Zucchini darin portions-
weise blanchieren, kurz kalt abschrecken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Inzwischen Tomaten waschen, trocken reiben und in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, Die Zwiebelwiirfel darin glasig und weich
diinsten. Tomaten zugeben und alles unter gelegentlichem Riihren zu einem dicklichen Piiree
einkochen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Petersilie und Basilikum abbrausen, von den Stielen zupfen. Kriuter, bis auf etwa 1 kleine
Handvoll Basilikum, hacken. Gehackte Kriuter unter die eingekochten Tomaten riithren, noch-
mals abschmecken.

Auberginen- und Zucchinischeiben jeweils mit etwas Tomatenpiiree diinn bestreichen. Mit Brot-
broseln, bis auf etwa 2 EL, und {ibrigen Basilikumbléittchen bestreuen, bzw. belegen.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad/Gasherd: Stufe 3-4) vorheizen.

Die vorbereiteten Gemiisescheiben im Wechsel zu kleinen Tiirmchen iibereinander stapeln (ggf.
mit HolzspieBlen fixieren). Tiirmchen in eine weite Auflaufform setzen. Den Ziegenfrischkise in
Flockchen darauf verteilen. Die iibrigen Brotbrosel iiberstreuen.

Gemiisetiirmchen im heiflen Backofen etwa 10 Minuten gratinieren. Dann kurz warm stellen. Die
ausgetretene Gemiisefliissigkeit aus der Auflaufform in einen kleinen Topf geben, einmal kurz
aufkochen. Topf vom Herd ziehen. Die gut gekiihlte Butter in Stiickchen unter den Gemiisefond
mixen, Fond so leicht binden. Mit Salz, Pfeffer und evtl. 1 Prise Zucker abschmecken.
Gratinierte Gemiisetiirmchen und Butter-Fond anrichten. Dazu passt z. B. Baguette.

Vincent Klink am 21. Juli 2016
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Mokka-Cupcakes

Fiir 12 Cupcakes:
Fiir die Muffins:
1,5 TL Instant-Espressopulver 125 ml stark gebriihter Kaffee 125 ml Vollmilch

1 TL Vanilleextrakt 1 Ei 180 g Mehl
40 g ungesiifiter Kakao 1 TL Backpulver 1/2 TL Natron
1/4 TL Salz 75 g Zucker 75 g brauner Zucker

125 g weiche Butter

Fiir das Frosting:

1,5 TL Instant-Espressopulver 1,5 TL Vanilleextrakt 125 g weiche Butter
125 g Puderzucker 12 schokolierte Espressobohnen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Muffinbackform mit Papiermanschetten aus-
kleiden.

Espressopulver im gebriihten Kaffee auflosen. Milch und Vanilleextrakt zugeben, das Ei auf-
schlagen und mit einem Schneebesen unterriihren.

Mehl, Kakao, Backpulver, Natron, Salz und beide Zucker in einer Schiissel vermischen. Weiche
Butter in kleinen Stiicken in die Mehlmischung geben und mit den Fingerspitzen einarbeiten,
bis es grob kriimelig ist. Dazu die Kaffee-Milch-Mischung geben und unterheben.

Den Teig gleichméfig auf die 12 Backférmchen verteilen und ca. 20 Minuten im vorgeheizten
Ofen backen. Mit einem Metallspiel oder einem Zahnstocher den Gartest machen. Die gebacke-
nen Muffins aus dem Ofen nehmen und vollstéindig abkiihlen lassen.

Fiir das Frosting (Cremehaube) Espressopulver und Vanilleextrakt mischen. Butter ca. 5 Mi-
nuten mit dem Handrithrgerdt cremig aufschlagen, dann bei niedriger Stufe nach und nach
den Puderzucker unterrithren. Die Espresso-Vanille-Mischung hinzufiigen und bei steigender Ge-
schwindigkeit die Creme ca. 3 Minuten fluffig rithren.

Das Frosting in einen Spritzbeutel geben, die Muffins damit verzieren und jeweils eine schoko-
lierte Espressobohne obenauf setzen.

Cynthia Barcomi am 04. November 2016
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New York Cheesecake mit Kirschguss

Fiir 12 Stiicke:

Fiir den Boden:

45 g Butter 35 g Mehl 30 g Speisestirke

1 TL Backpulver Salz 3 Eier

95 g Zucker (aufgeteilt 70 g,25 g) 1 TL Vanille- Extrakt 1 TL Bio-Zitronen-Abrieb
Fiir die Fiillung:

900 g Frischkése 320 g Zucker 30 g Stérke

1 TL Vanille-Extrakt 2 Eier 175 g Sahne

Fiir den Kirschguss:

280 g entsteinte Kirschen 100 g Zucker 1,5 EL Speisestirke

1 Prise Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir den Boden die Backform grofiziigig mit But-
ter ausfetten und leicht mit Mehl bestduben.

Die Butter in einem Topf zerlassen. Mehl, Stéirke, Backpulver und 1 Prise Salz in einer Schiissel
vermengen. Die Eier trennen.

Figelbe mit einem Handriihrgerét drei Minuten verquirlen, dann 70 g Zucker hineinrieseln lassen
und fiinf Minuten weiterschlagen, bis sich dicke, hellgelbe Bénder bilden.

Vanille-Extrakt und Zitronenschale untermischen. Das Mehlgemisch dariiber sieben und mit
einem Schneebesen unterriihren, bis keine weiflen Mehlflecken mehr sichtbar sind. Dann die zer-
lassene Butter hineinriihren.

In einer Schiissel mit einem Handrithrgerét die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen. Dann
langsam 25 g Zucker hineinrieseln lassen, dabei immer weiter schlagen, bis sich Spitzen im Eiweif3
bilden.

Etwa ein Drittel vom Eiweifl unter den Teig mischen, dann behutsam das restliche Eiweifl un-
terheben.

Den Teig in die Backfom geben und gerade so lange backen, bis die Mitte des Kuchens, wenn
man leicht draufdriickt, zuriick in die Form springt, das sind ca. zehn Minuten (nicht aus den
Augen lassen). Den Boden in der Backform auf einem Gitter abkiihlen lassen, nicht aus der
Backform nehmen.

Den Dampfgarer auf 175 Grad vorheizen.

Ca. 200 g Frischkése mit ca. 100 g Zucker und Stérke in eine grofie Schiissel geben und bei nied-
riger Stufe etwa drei Minuten mit dem Riihrgerdt oder der Kiichenmaschine verrithren. Dann
den Rest des Frischkéses untermischen. Restlichen Zucker und Vanille-Extrakt zugeben und auf
mittlerer Stufe weiterschlagen. Dann nach und nach die Eier und zuletzt die Sahne unterriihren,
nur so lange schlagen, bis die Creme verriihrt ist, nicht ,iiberschlagen®.

Die Fiillung behutsam auf dem Boden verteilen. Den Kuchen bei 100Feuchtigkeit fiir ca. eine
Stunde backen, bis die Fiillung kaum noch wackelt.

Mit einem diinnen Messer am Rand des Cheesecakes entlang fahren um Risse beim Abkiihlen
zu verhindern. Den Kuchen in der Form auf einem Gitter eine Stunde abkiihlen lassen. Dann in
den Kiihlschrank stellen, bis er richtig gut durchgekiihlt ist, mindestens fiinf Stunden oder iiber
Nacht. Wer keinen Dampfgarer hat, kann den Kuchen auch in einem Wasserbad bei 175 Grad
backen. Dazu ca. 1 Liter Wasser zum Ko6cheln bringen. Die Backform mit der Frischkésemasse
mit zwei Bahnen Alufolie von aulen kreuzweise umwickeln und abdichten. Die Backform in eine
grofere Form setzen und diese etwa zwei cm hoch mit heiflem Wasser fiillen. Ca. 1 Stunde im
vorgeheizten Ofen backen, bis die Fiillung kaum noch wackelt. Kuchenform aus dem Wasserbad
nehmen. Mit einem diinnen Messer am Rand des Cheesecakes entlang fahren um Risse beim
Abkiihlen zu verhindern. Den Kuchen in der Form auf einem Gitter 1 Stunde abkiihlen lassen.
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Dann in den Kiihlschrank stellen, bis er richtig gut durchgekiihlt ist, mindestens fiinf Stunden
oder iiber Nacht.

Fiir den Guss die Kirschen mit Saft, Zucker, Stédrke und Salz in einen Topf geben und unter
standigem Riihren langsam zum Kochen bringen. Ein bis zwei Minuten kocheln, bis die Sofe
dicklich wird. Eine Minute abkiihlen lassen und dann iiber den abgekiihlten Kuchen gieflen.

Cynthia Barcomi am 05. Februar 2016

Nougat-Knédel mit Marillen-Ragout

Fiir 4 Personen

Marillenragout:

275 g Marillen (Aprikosen) 50 g Zucker 1 Vanilleschote
1/2 TL Bio-Zitronenschale 1/2 TL Orangenschale 70 ml lieblicher Weiiwein
70 ml weiler Portwein 70 ml Marillenwasser 1 EL Butter

Fiir die Knddel:

270 g Speisequark 100 g altbackenes Weizenbrot 30 g weiche Butter
60 g Puderzucker Salz 1 Vanilleschote

1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange 1 Ei

1 Eigelb 120 g schnittfeste Nougatmasse

Fiir die Nussbrosel:

80 g Briochebrosel 120 g Butter 20 g Zucker

1 TL Honig 25 g fein geriebene Haselniisse

Marillen waschen, trockenreiben, halbieren und entsteinen. Butter in einem Topf schmelzen, Zu-
cker zugeben und leicht karamellisieren. Mit Port- und Weiflwein abloschen. Karamell auflosen.
Orangen-, Zitronenschale und Vanillemark zugeben. Mit Marillen einschwenken, mit Marillen-
brand aromatisieren.

Fiir die Nougatknodel Quark gut abtropfen lassen. Brot fein zerkleinern. Vanilleschote lings auf-
schneiden, Mark ausstreichen. Orange und Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale
fein abraspeln. Butter, Puderzucker und Prise Salz schaumig schlagen. Vanillemark, Zitronen-
und Orangenschale griindlich unterriithren. Ei und Eigelb nach und nach unterrithren. Quark
und Brotkrumen untermischen. Den Teig 1-2 Stunden ruhen lassen.

Nougat gut kiihlen, zu 8 gleichgrofien Kugeln rollen. Aus dem Quarkteig 8 gleichgrofie Knodel
formen, dabei jeweils eine Nougatkugel mit einformen. Dabei drauf achten, dass jede Nougatku-
gel sorgfiltig mit der Masse umbhiillt und verschlossen ist.

Ca. 2 1 Wasser Kochwasser mit allen Zutaten aufkochen.

Die Knodel einlegen, kurz aufkochen. Topf dann vom Herd ziehen, Knédel darin zugedeckt 12
—14 Minuten gar ziehen lassen. Butter aufschdumen lassen. Zucker und Honig einstreuen. Niisse
und Brioche zugeben und unter stindigem Riihren goldbraun résten. Mit Zitronen und Oran-
genschalen abschmecken.

Knodel abtropfen lassen. Kompott und Knddel anrichten. Nussbrosel iiberstreuen und anrichten.

Jorg Sackmann am 14. Juni 2016
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Nudel-Gemiise-Salat im Glas

Fiir 4 Personen

1 BundBasilikum 1/2 Bund glatte Petersilie 50 g Parmesan

20 g geschilte Mandeln 50 ml Olivendl Meersalz

400 g kleine Penne 2 Mairiibchen 12 Radieschen

2 Minigurken 16 bunte Kirschtomaten 4 Stangen weifler Spargel
4 Stangen griiner Spargel Zucker 8 Erdbeeren

2 Beete Gartenkresse

Fiir das Pesto Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen von den
Stielen zupfen und in einen Piirierbecher geben.

Kise fein reiben und mit den Mandeln zu den Krautern geben. Olivendl hinzufiigen und eine
Prise Salz. Mit einem Piirierstab alles zu einer glatten Paste mixen, abschmecken.

Fiir die Nudeln in einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln
darin nach Packungsangabe bissfest kochen. Dann in ein Sieb abgieen und abtropfen lassen.
Die Riibchen putzen, schéilen und in Scheiben hobeln. Die Radieschen putzen, waschen und
auf der Kiichenreibe fein raspeln. Die Gurken putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die
bunten Kirschtomaten ebenfalls waschen und in Scheiben schneiden.

Weilen Spargel schiilen und die Enden grof3ziigig abschneiden. Griinen Spargel waschen und nur
im unteren Drittel schélen, ebenfalls die holzigen Enden abschneiden.

Alle Spargel mit einem Sparschéler lings in diinne Scheiben hobeln und in einer Schiissel mit
etwas Meersalz und 1 Prise Zucker mischen und ziehen lassen.

Die Erdbeeren waschen, putzen und vierteln. Den Spargel mit den Nudeln, dem restlichem
vorbereiteten Gemiise und den Erdbeeren in eine Schiissel geben. Mit dem Pesto mischen. Den
Nudelsalat abschmecken und in Glésern anrichten.

Die Kresse abschneiden und darauf verteilen.

Andreas Schweiger am 11. Juni 2016
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Obatzda zu Mini-Focaccia

Fiir 2 Personen

200 g reifer Camembert 100 g Frischkése ca. 1 EL Paprikapulver edelsiif3
Pfeffer 2-3 Stiele glatte Petersilie ca. 250 g Hefeteig
1 TL getr. Kriuter 1 rote Zwiebel

Fiir den Obatzda Camembert in eine Schiissel geben und mit einer Gabel fein zerdriicken. Frisch-
kéise zugeben und untermischen. Mischung mit Paprikapulver und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Petersilie fein hacken und
unter die Obatzda-Mischung rithren. Etwas ziehen lassen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Hefeteig in 4 Portionen tei-
len. Jeweils auf wenig Mehl zu kleinen Fladen ausrollen (oder wie im Extra-Tipp zu Stockbrot
formen). Auf mit Backpapier belegtem Backblech verteilen. In der Mitte eindriicken. Fladen
nach Belieben mit Krdutern bestreuen.

Im heiflen Backofen ca. 20 Minuten backen. Inzwischen Zwiebel abziehen und fein hacken oder
in Ringe schneiden. Obatzda auf 2 Tellern anrichten, Zwiebeln iiberstreuen. Mini-Focacce noch
leicht warm zum Obatzda reichen.

Zusatzrezept Hefeteig:

15 g frische Hefe

1 TL Honig

250 g Mehl (Type 550)

1 TL Meersalz

2 EL Olivenol

Hefe, Honig und gut 100 ml lauwarmes Wasser verrithren. Mehl und Salz in einer Schiissel mi-
schen. Hefewasser und Ol zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen. Extra-Tipp:

Der Teig kann auch als Stockbrot iiber dem Lagerfeuer oder z. B. im Backofen zubereitet wer-
den. Dazu werden 2 mindestens daumendicke Stocke (z. B. Haselnuss oder ein sauberer alter
Besenstiel) benotig, die so lang sind, dass sie gerade genau in oder auf die Seitenfithrung der
Blecheinschubleisten des Herdes passen. Den Teig etwa 1 3 bis 2 cm dick ausrollen, in daumen-
dicke Streifen schneiden und rund rollen. Spiralférmig um einen Stock wickeln, Dabei an beiden
Seiten etwa 10 cm frei lassen. Teigenden gut zusammendriicken. Die Enden der Stocke ggf. mit
Alufolie umwickeln. Stécke dann in den vorgeheizten Ofen einschieben. Brote ca. 25 Minuten
backen.

Otto Koch am 30. Juni 2016
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Offene Lasagne mit Triiffel und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 2 Eigelb

2 Fier Salz

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Pflanzendl
300 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne 30 g kalte Butter

Salz, Pfleffer

Spinat und Triiffel:

800 g Blattspinat 2 Schalotten 2 EL Butter

Salz, Pfeffer Muskat 1 k1. Stiick frischer Triiffel

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Eier und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell
noch 2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Den Teig mit der Nudelmaschine ganz diinn ausrollen, in 8 ¢cm grofle Quadrate schneiden und
auf eine mit Mehl bestidubte Platte geben.

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

Ol in einem Topf erhitzen, Schalotte und Sellerie darin andiinsten. Mit Briithe abléschen, Sahne
angieflen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

In der Zwischenzeit Spinat verlesen, waschen, gut abtropfen lassen.

Schalotten schélen, fein wiirfeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und Schalotte darin anschwit-
zen. Spinat zugeben und unter Riihren zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Die Teigquadrate in einem Topf mit Salzwasser ca. 3 Minuten weich kochen.

Die Sauce passieren, kalte Butter in kleinen Stiicken mit einem Piirierstab untermixen und die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gekochte Nudelplatten aus dem Topf nehmen, abtropfen und mit etwas Spinat schichtweise
auf Tellern anrichten, auf die letzte Schicht Spinat etwas Triiffel hobeln. Mit einem Nudelblatt
abdecken, die Sauce angieflen und nochmals etwas Triiffel dariiber hobeln.

Soren Anders am 23. Dezember 2016
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One-Pot-Pasta mit buntem Sommer-Gemiise

Fiir 2 Personen

Fiir die One-Pot-Pasta:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 Paprikaschote

2 Mohren 1 Knoblauchzehe 1 kleine Zwiebel

75 g getrocknete Tomaten in Ol 150 g Kirschtomaten 250 g Conchiglie (Muschel-Nudeln)
500 ml Gemiisebriihe (instant) 2 EL Tomatenmark 1 TL Honig

Salz Pfeffer 3 EL Schnittlauchrollchen

2 EL frischer Parmesan

Aubergine, Zucchini, Paprika und Mohren putzen, waschen, bzw. schilen. Aubergine, Zucchini
und Paprika in feine Wiirfel schneiden. Mohren in feine Scheiben schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch schilen und fein hacken. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen, ggf. kleiner schneiden.
Kirschtomaten waschen, trocken reiben und halbieren.

Nudeln, vorbereitetes Gemiise, getrocknete Tomaten, Knoblauch und Zwiebeln in einen grofien
Topf geben. Gemiisebrithe, Tomatenmark, Honig und 1 TL Salz verquirlen, angieflen und alle
Zutaten vorsichtig miteinander vermengen.

Die One-Pot-Pasta unter Riithren bei mittlerer Hitze aufkochen. Dann bei schwacher bis mitt-
lerer Hitze zugedeckt ca. 12-15 Minuten sacht kocheln lassen, bis die Nudeln die Fliissigkeit
nahezu komplett aufgenommen haben. Zwischendurch gelegentlich vorsichtig umriihren und ggf.
etwas Briihe nachgielen. Die Pasta mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Schnittlauch und
Parmesan bestreut servieren. Dazu nach Belieben Grissini (siehe auch Zusatzrezept) servieren.
Zusatzrezept:

Selbst gemachte Grissini:

13 g frische Hefe

500 g Mehl

25 g fein geriebener Parmesan

15 g Salz

12 g Zucker

1 EL Olivensl

Hefe in ca. 200 ml lauwarmes Wasser einriihren. Mehl, Parmesan, Salz und Zucker in einer Riihr-
schiissel mischen. Ol und Hefewasser zugeben. Alles zu einem geschmeidigen, leicht glinzenden
Teig verkneten. Ca. 1 Stunde an einem kiithlen Ort ruhen lassen. Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3). Die Arbeitsfliche mit etwas Mehl bestduben. Teig
auf leicht bemehlter Arbeitsfliche etwa 4 cm diinn ausrollen. Den Teig in 15 cm lange und 3-1
cm breite Streifen schneiden. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen. Grissini
im heiflen Backofen 8-10 Minuten knusprig backen.

Frank Buchholz am 27. Juni 2016
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Orientalische Kohlrouladen, vegetarisch

Fiir 4 Personen

70 g Basmatireis Salz 70 g rote Linsen

1 Spitzkohl 1 rote Zwiebel 1 EL Butterschmalz

1/4 TL Kurkuma 1/4 TL Kreuzkiimmel 1 Bund Koriander

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill 1 TL kleine Rosinen
Pfeffer 1 Zitrone Sumach

1 Knoblauchzehe 1 EL Milch 200 g griechischer Joghurt

Fiir den Reis Wasser in einem Topf aufkochen, leicht salzen. Den Reis abspiilen und ins kochende
Salzwasser geben und ca. 7 Minuten kochen, dann abschiitten, abspiilen, auf ein Sieb geben und
trocken schiitteln.

Die Linsen in einem Topf mit gesalzenem Wasser weich kochen, auf ein Sieb geben und trocken
schiitteln.

Von dem Spitzkohl die groben dufleren Blatter entfernen, dann 12 Blidtter abnehmen. Die Kohl-
blétter in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Wenn sie weich sind herausneh-
men, halbieren, dabei die Blattrippe heraustrennen. Blédtter gut abtrocknen.

Restlichen Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und Spitzkohl fein schneiden. Die Zwiebel
schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen, gehackten Spitz-
kohl zugeben. Kurkuma und Kreuzkiimmel zugeben und kurz braten.

Koriander, Petersilie und Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Kréiu-
tern 1 EL beiseite stellen. Restliche Krauter mit Reis, Linsen, gebratenem Spitzkohl und Rosinen
griindlich vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die halben Kohlblétter nebeneinander auslegen, jeweils 1 EL Fiillung darauf geben, die Seiten
einklappen und aufrollen.

In einem Topf einen halben Fingerbreit Wasser und den Saft einer Zitrone geben, die Kohl-
rouladen eng aneinander hineingeben, mit dem Sumach bestreuen und bei kleiner Hitze und
aufgelegtem Deckel ca. 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch schélen, grob schneiden und mit der Milch piirieren. Knob-
lauchmilch und und Joghurt mischen, mit Salz abschmecken. Die gegarten Kohlrouladen mit
den restlichen Krdutern und etwas Sumach bestreuen.

Kohlrouladen anrichten und mit dem Joghurtdip servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. November 2016
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Orientalischer Méhren-Salat mit Schafskdse

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Mohren 1 Bund Mohren mit Griin
Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Kartoffel, mehlig 1 Prise Zucker 1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL Schwarzkiimmel 1 TL mildes Paprikapulver
1 Bio-Zitrone 1 Bund Koriander 1 Bund Estragon

1 Bund glatte Petersilie 100 g Pankomehl 400 g Schafskiise (Feta)

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Die Mohren schélen, in hiibsche Stiicke schneiden, die Ab-
schnitte aufbewahren. Die Mohren mit Griin so putzen, dass das Griine dran bleibt. Schalen
nicht wegwerfen.

Die Schalen von der Zwiebel und den M6hren in einen Topf geben, mit Wasser, etwas Salz und
Pfeffer aufsetzen aufkochen, 30 Minuten kécheln lassen, dann durch ein Sieb passieren.
Knoblauch schélen und fein hacken. Kartoffel schilen und wiirfeln. In einem Topf 1 EL Olivenol
erhitzen, Mohrenabschnitte mit Knoblauch und Kartoffelwiirfel zugeben und anschwitzen, etwas
Salz und Zucker zugeben, mit Briithe knapp bedecken und weich kochen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Hilfte der Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen,
Mohrenstiicke und Mohren mit Griin dazugeben, mit Salz, Zucker, Kurkuma, Kreuzkiimmel,
Schwarzkiimmel und Pul Biber wiirzen. 2 EL Briihe zugeben und weich diinsten.

Die Zitrone heifl abwaschen und die Schale abreiben, den Saft auspressen. Koriander, Estragon
und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein hacken. Die ge-
diinsteten Mohren mit Abrieb und Saft der Zitrone, 1 EL Olivendl und gehackten Koriander
und Estragon abschmecken.

Die weich gekochten Mohrenreste abgieflen und piirieren. Kalt stellen, dann nochmal abschme-
cken.

Das Pankomehl mit der Petersilie zu einem griinen ,,Sand“ mixen, mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, restliche Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, den
Schafskése zugeben, zerdriicken, mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu Kugeln formen und in
dem ,,Petersiliensand“ wélzen.

Mohrensalat mit dem Mohrenpiiree und den Schafskisekugeln anrichten. Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 13. April 2016
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Parmigiana di Melanzane

Fiir 4 Personen
2-3 mittelgrofle Auberginen ca. 200 ml fruchtiges Olivendl 6-7 Tomaten

1 TL Zucker 1 TL Tomatenmark 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer Puderzucker getr. Oregano
375 g Biiffel-Mozzarella 50 g Parmesan im Stiick 6-8 Blatter Basilikum

Auberginen waschen, trocken reiben, putzen und in etwa 0,7-1cm dicke Scheiben schneiden (pro
Person etwa 4 Stiick).

Olivendl portionsweise in einer fanne erhitzen. Die Auberginenscheiben darin von beiden Seiten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tomaten putzen, waschen und trocken reiben. Tomaten waagerecht in etwa 1 4 —2 cm Scheiben
schneiden. Pro Person aus etwa 4 schonen, groflen Scheiben die Kerne entfernen. Scheiben bei-
seite legen. Tomatenkerne und iibrige Tomatenabschnitte in einen Topf geben.

Tomaten im Topf mit Zucker etwas Olivenol und 1 TL Tomatenmark verriihren. Knoblauch ab-
ziehen, fein wiirfeln und unterrithren. Aufkochen und bei schwacher Hitze 15-20 Minuten simig
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Ofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 140 Grad/Gasherd: Stufe 2).
Backblech mit Backpapier auslegen, etwas Olivendl auftriufeln. Vorbereitete Tomatenscheiben
darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Etwas Puderzucker, am besten durch ein feines
Sieb, iiberstreuen. GleichméfBig mit Oregano wiirzen. Tomatenscheiben im Ofen ca. 30 Minuten
trocknen. Die Tomaten behalten so noch ihre Form, sind allerdings im Geschmack viel intensiver.
Mozzarella abtropfen lassen und in dicke Scheiben schneiden (pro Person etwa 3 Scheiben).
Tomaten aus dem Ofen nehmen. Ofentemperatur auf 180 Grad erhshen (Umluft 140 Grad/Gasherd:
Stufe 2).

Pro Person 1-2 Auberginenscheiben auf das Backblech legen. Darauf je 1 Tomatenscheibe legen,
mit etwas Tomatensauce bestreichen. Je 1 Scheibe Mozzarella auflegen, zwischendurch ggf. mit
einem Holzspief fixieren. Ubriges Gemiise und Mozzarella aufschichten. Gemiisetiirmchen dabei
jeweils mit einer Auberginenscheibe abschlieflen.

Parmesankése fein reiben und auf die irmchen streuen. Parmigiana im heilen Ofen 8 Minu-
ten erhitzen, bis der Parmesan leicht knusprig wird und der Mozzarella zu schmelzen beginnt
(dann entfaltet sich das feine Aroma). Die Parmigiana mit einem Pfannenwender auf Teller
platzieren. Jeweils etwas hochwertiges, fruchtig-aromatisches livendl iibertriufeln und mit frisch
geschnittenem Basilikum garnieren.

Martina Kémpel am 17. August 2016
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Pasta mit Méhren-6riin-Kirbiskern-Pesto

Fiir 4 Personen

3 Knoblauchzehen 1 EL Ghee (ind. Butterschmalz) 40 g Kiirbiskerne

1 Bund Mohren mit Griin 3 EL Ahornsirup ca. 130 ml Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer 1/2 Radicchio

1 EL Balsamico 2 Zweige Rosmarin 1 EL getrockneter Oregano
1/2 TL Koriander, gemahlen 1/2 TL Kiimmel, gemahlen 1 Zitrone

500 g Pasta 1/2 Granatapfel 40 g Parmesan

Knoblauch schilen, grob schneiden. In einer Pfanne Ghee erhitzen und den Knoblauch darin
weich diinsten.

In einer Pfanne ohne Fett die Kiirbiskerne rosten, herausnehmen und fein mahlen.

Das Griin der Mohren abschneiden, abbrausen, trocken schiitteln, die harten Stiele ab dem
Blatteransatz anschneiden und entsorgen. Das Blattwerk mit seinen zarten Sténgeln grob hacken
und in einen Mixer geben.

Knoblauch, Kiirbiskerne, 2 EL Ahornsirup, 120 ml Olivendl, ca. 1 TL Salz, etwas Pfeffer und 1
Prise Cayennepfeffer zugeben und zu einem Pesto verarbeiten.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Mohren schélen und in diinne schrige Scheiben schnippeln. Radicchio putzen, waschen und
abtropfen lassen. Die Radicchioblétter in diinne Streifen schneiden und mit den Mdhren in eine
Auflaufform (oder ein tiefes mit Backpapier ausgelegtes Backblech) geben.

2 EL Olivensl, 1 EL Ahornsirup, Balsamico, dariiber traufeln, Rosmarin abbrausen, trocken
schiitteln, die Stiele abstreifen und ebenfalls mit in die Auflaufform geben. Dariiber Oregano,
Koriander, Kiimmel, Salz und Pfeffer streuen und alles sacht miteinander vermengen.

Die Zitrone heify abschwaschen, abtrocknen, in diinne Scheiben schneiden und auf das Gemiise
legen. Alles ca. 20-30 Minuten im vorgeheizten Ofen garen, bis der Radicchio zerfallen ist und
die Mohrchen an einigen Ecken und Enden zart gebrdunt, jedoch noch bissfest sind. Ab und an
vorsichtig verriihren.

In der Zwischenzeit die Pasta in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen.
Vom Granatapfel die Kerne auslésen, den Parmesan in Spéne hobeln.

Die gekochte Pasta abschiitten, mit dem Pesto vermengen und mit dem Gemiise auf Tellern
anrichten Mit Granatapfelkernen und Parmesan bestreuen und servieren.

Anja Petralia am 17. Oktober 2016
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Pasta verde

Fiir 4 Personen
Fiir die Pasta:

300 g Spinat 250 g Mehl 250 g Hartweizengriefl
1 Ei 1 EL Olivenol Salz

1 Prise Muskat Wasser nach Bedarf

Fiir die Beilage:

1 Zwiebel 1 Bund Salbei 1 Bund Thymian

1 EL Olivenol 100 g Sahne 50 g Parmesan

Salz 4 Kopfsalatherzen 1 EL Butter

1 Bund Lauchzwiebeln

Den Spinat waschen. Die Héilfte des Spinats mit 100 ml Wasser sehr fein mixen, evtl. durch ein
Sieb driicken.

Den piirierten Spinat mit Mehl, Grief3; Ei, Olivendtl, Salz und Muskat vermischen und alles zu
einem glatten griinen Teig verkneten, in Frischaltefolie einschlagen und eine halbe Stunde ruhen
lassen.

Mit einer Nudelmaschine den Nudelteig zu Teighahnen verarbeiten und diese zu viereckigen
Nudelplatten zurechtschneiden.

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Salbei und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein
schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebelwiirfel mit dem Salbei darin anschwitzen, den restlichen
Spinat zugeben, zusammenfallen lassen, die Sahne angieBen, aufkochen. Parmesan fein reiben.
Spinat zu einer Sauce mixen mit Salz, Thymian und Parmesan abschmecken. Falls nétig mit
Stérke binden.

Die Nudelplatten in einem Topf mit Salzwasser kochen, dann abtropfen lassen.

Den Kopfsalat waschen, abtropfen lassen, in Viertel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen,
Kopfsalatviertel darin anbraten und salzen.

Die Lauchzwiebeln putzen und in einer Grillpfanne braten.

Alles aufeinander stapeln, mit der Sofle begieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. April 2016
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Pfannkuchen-Pilz-Torte

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

50 g Butter 100 g Mehl 4 Eier
125 ml Wasser 250 ml Milch 1 Prise Salz
Butter

Fiir die Fiillung:
50 g Morchel, getrocknet 400 g Champignons 1/2 Bund glatte Petersilie

2 Schalotten 2 EL Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Sofle:
250 ml Kalbsfond 30 g Butter 1 Spritzer Madeira

Fiir die Fiillung die Morcheln in Wasser einweichen. Champignons putzen. Die Pilze durch die
mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen und auf einem Blech ausbreiten. Etwa 2 Stunden bei
Zimmertemperatur stehen lassen, damit die Farbe dunkler wird.

Fiir die Crépes die Butter zerlassen. Fliissige Butter mit Mehl, Eiern, Wasser, Milch und Salz
mit dem Mixer zu einem glatten Teig verarbeiten.

In einer Pfanne etwas Butter auslassen und aus dem Teig nach und nach sehr diinne Crépes
backen.

Fiir die Fiillung Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein schnei-
den. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen, Schalotten anschwit-
zen, Pilze zugeben und unter stéindigem Riihren garen. Den sich bildenden Fond fast einkochen,
Petersilie zugeben, noch einige Minuten kécheln, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pilzmasse moglichst heifl auf die kalten Crépes streichen und iibereinander schichten. Die
Torte mit etwa acht Lagen kalt stellen.

Fiir die Sofle den Kalbsfond um die Hélfte einkochen und die Butter unterschlagen. Mit einem
Spritzer Madeira abschmecken.

Die Torte in Stiicke schneiden und im Ofen erwdrmen. Die warmen Stiicke mit Sofle iibergieflen
und mit Champignons garniert servieren.

Otto Koch am 13. Oktober 2016
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Pilz-Ragout mit Roggen-Knopfle

Fiir 4 Personen

Knopfle:

150 g Weizenmehl (Type 405) 150 g Roggenmehl (Type 1150) 8 Eier

Salz 2 EL Butter

Pilzragout:

600 g gemischte Speisepilze 2 Schalotten 2 EL Butter
2 TL Mehl 125 ml Gemiisebriihe 125 ml Sahne
1 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Knopfle Weizen- und Roggenmehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs
eine Kuhle eindriicken, Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel
vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer
Klarsichtfolie verschliefen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Pilzragout die Pilze putzen, dabei alle schlechten Stellen mit einem
Messer abschneiden, dann Pilze mit einem Pilzpinsel oder feuchtem Kiichenkrepp vorsichtig put-
zen. Je nach Grofle Pilze halbieren oder vierteln.

Fiir die Knopfle einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Ftwas Teig auf einen Knopflehobel geben und ins kochende Wasser tropfen lassen. Wenn die
Knopfle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die gegarten Knopfle aus dem ko-
chenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben, anschliefend
absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Fiir das Ragout Schalotten schélen und fein schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen, Scha-
lotte darin anschwitzen. Vorbereitete Pilze zugeben und anbraten. Mit Mehl bestduben, mit
Gemiisebriihe und Sahne abléschen und um die Hilfte einkochen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen und darin die Knopfle warm schwenken.

Das Pilzragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt die Petersilie untermischen.
Pilzragout und Knoépfle anrichten und servieren.

Vincent Klink am 29. September 2016
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Piroggen mit dreierlei Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

220 g Hartweizengrief3 2 EL Mehl 1 Prise Kurkuma

2 Msp. Salz 1 EL Olivenol 150 ml Wasser

Fiir die Kartoffelfiillung:

1 kleine Knoblauchzehe 20 g Réuchertofu 1/2 TL Pflanzenol
80 g gekochte Kartoffeln 4 Zweige Zitronenthymian 1 Prise Muskatnuss
1 EL pflanzliche Sahne Salz

Fiir die Bete-Pinienkern-Fiillung:

30 g Pinienkerne 1 kleine Rote Bete (ca. 60 g) 1 Bio-Zitrone
frischer Meerrettich Salz und Pfeffer 1 EL pflanzliche Sahne
Fiir die Paprika-Rucola-Fiillung:

1 rote Paprika 60 g Rucola 1 TL Pflanzenol
1/2 TL Koriandersaat 1 Prise Zucker Salz und Pfeffer
1/2TL Balsamico

Auflerdem:

3 EL Rapsol

Fiir den Teig Grief, Mehl, Salz und Kurkuma gut vermischen, das Ol und Wasser zugeben und
mit dem Stiel eines Holzloffels verrithren, bis groflere Teigklumpen entstehen. Den Teig dann
5 Minuten mit den Hénden kneten und immer wieder auf die Arbeitsfliche schlagen. Der Teig
sollte am Ende eine glatte Oberfliche haben. Den Teig zu einer Kugel formen, zudecken und fiir
1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit die Fiillungen vorbereiten. Fiir die Kartoffelfiilllung den Knoblauch schélen
und fein hacken. Den Réuchertofu in sehr feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und Tofuwiirfel darin ca. 3 Minuten rundherum knusprig braun
anbraten. In der letzten Minute den Knoblauch zugeben.

Die Kartoffeln mit einer Gabel fein zerdriicken. Den Zitronenthymian abbrausen, trockenschiit-
teln, fein hacken und zusammen mit Muskat, Sahne und 1 Prise Salz sowie dem gebratenen
Réuchertofu zu den Kartoffeln geben. Gut umriihren und kaltstellen.

Fiir die Bete-Pinienkern-Fiillung die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol auf mittlerer Stufe
rundherum goldbraun anrésten. Vom Herd ziehen, abkiihlen lassen und grob hacken.

Die Bete mit Kiichenpapier trockentupfen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Schale der
Zitrone abreiben. Den Meerrettich schéilen und sehr fein reiben. Betewdiirfel, Zitronenschale,
Meerrettich, Pinienkerne und Sahne vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen.
Fiir die Paprika-Rucola-Fiillung die Paprika waschen und das Kerngehiuse entfernen. Die Pa-
prika mit der Schale nach oben auf ein Backblech legen und im Backofen (oben) 10-12 Min. bei
Oberhitze auf hochster Stufe grillen (falls vorhanden Grill einschalten). Die Paprika ist fertig,
wenn die Haut iiberwiegend schwarz ist. Noch heifl in eine Schiissel geben, zudecken und 10
Minuten beiseite stellen. Danach die Haut abziehen und die Paprika sehr fein wiirfeln.

Den Rucola waschen, abtropfen lassen, lingere Stiele abschneiden und den Rest grob hacken. In
einer Pfanne 1 TL Ol erhitzen, die Koriandersaat darin 30 Sekunden unter Riihren auf hochster
Stufe anschwitzen. Den Rucola zugeben in 20-30 Sekunden zusammenfallen lassen.

Rucola und Paprika mischen und mit Zucker, Salz und Balsamico abschmecken.

Den Teig auf einer Backmatte oder der leicht bemehlten Arbeitsplatte 1 mm diinn auf ca. 35
x 35 cm ausrollen und Kreise von 11 cm Durchmesser ausstechen. Teigreste nochmals zusam-
menkneten und erneut auf 1 mm Dicke ausrollen. Auf diese Weise 12 kreisférmige Teigplatten
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herstellen.

Jeweils 1 EL Fiillung mittig auf 1 Teigplatte geben, zur Hélfte umklappen und die N#hte gut
verschliefen. Alle Fiillmassen reichen zum Fiillen von jeweils 4 Piroggen.

Das Rapsdl in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Teigtaschen nacheinander bei mittlerer Tem-
peratur insgesamt 2-3 Minuten anbraten, zwischendurch wenden.

Piroggen anrichten. Dazu passt frischer Salat.

Nicole Just am 21. November 2016
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Pizza mit Fenchel und Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die getrockneten Tomaten:

700 g Tomaten 2 EL Olivenol Meersalz, schwarzer Pfeffer
3 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Knoblauchzehen

Fiir den Hefeteig:

ca. 7 g frische Hefe 125 ml Milch 250 g Mehl

1 TL Salz 1 EL Olivensl 1 Msp. Fenchelsamen, gemahlen
Olivenol Mehl

Fiir den Belag:

2 Knoblauchzehen 1 weile Zwiebel 350 g Fenchel

5 EL Olivendl Meersalz, Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Spritzer Zitronensaft 1 Spritzer Essig 150 g Zucchini

3 Zweige Thymian 40 g Parmesan 50 g schwarze Oliven
Zusitzlich:

1 rundes Backblech

1. Den Backofen auf 60 Grad vorheizen. Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz blanchieren,
abschrecken und die Haut abziehen. Dann vierteln und entkernen. Ein Backblech mit etwas Ol
bepinseln. Tomatenviertel nebeneinander flach auf das Blech legen, salzen und pfeffern. Thymian
und Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln. Thymian, Rosmarin und angedriickte Knob-
lauchzehen auf dem Blech verteilen. Mit 1 EL Olivenol betrdufeln und im Ofen eineinhalb bis
zwel Stunden schmoren. Abkiihlen lassen. Tomaten evtl. schon am Vortag zubereiten.

2. Fiir den Vorteig Hefe mit Milch und etwas Mehl vermischen. Restliches Mehl in eine Schiissel
sieben, eine Mulde hineindriicken. Vorteig in die Mitte der Mulde geben, mit Mehl bestéduben,
mit einem Tuch bedecken und 20 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

3. In der Zwischenzeit fiir den Belag eine Knoblauchzehe und Zwiebel schéilen. Knoblauch fein
hacken, Zwiebel in feine Streifen schneiden. Fenchel abbrausen und in feine Streifen schneiden.
3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und gehackten Knoblauch zufiigen, Fenchel
zugeben, salzen, pfeffern, Zucker zufiigen und kurz anschwitzen. Die Hitze reduzieren, etwas
Wasser zugeben, ca. 20 Minuten schmoren, bis das Wasser verdampft ist. Dann mit Zitronensaft
und Essig abschmecken, abkiihlen lassen.

4. Zucchini waschen und in einen halben Zentimeter starke Scheiben schneiden. Thymian abbrau-
sen und trocken schiitteln. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, eine zerdriickte Knoblauch-
zehe, einen Thymianzweig und Zucchinischeiben zufiigen. Mit Salz sowie Pfeffer abschmecken
und hellbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen und abkiihlen lassen.

5. Zum Teigansatz Salz, Olivenol und Fenchelpulver geben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. (Evtl. noch etwas Wasser zugeben, wenn der Teig zu trocken ist oder etwas Mehl
zugeben. Wenn der Teig zu feucht ist, noch etwas Mehl zugeben.) Den Teig einige Minuten gut
kneten, dann nochmals eine halbe Stunde gehen lassen.

6. Vom restlichen Thymian die Blittchen abzupfen. Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Un-
terhitze vorheizen.

7. Das Backblech mit Olivendl einfetten. Hefeteig auf bemehlter Arbeitsfliche in der Grofle des
Backblechs ausrollen und das Blech mit dem Teig belegen.

8. Hefeteig mit etwas Ol betriiufeln, Fenchel gleichmifig darauf verteilen, mit Zucchini sowie den
geschmorten Tomaten belegen und mit Thymianbléttchen bestreuen. Parmesan dariiber hobeln,
mit dem restlichen Olivendl betrédufeln und etwa 20 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.
9. Kurz vor Ende der Backzeit die Oliven auf der Pizza verteilen. Pizza aus der Form l6sen, in
Stiicke teilen und servieren.
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Frank Buchholz am 07. Marz 2016

Pizza Napoli

Fiir 4 Pizzen:
Fiir den Teig:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 500 g Mehl

1 TL Salz 20 ml Olivenol

Fiir den Belag:

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 500 g vollreife, aromatische Tomaten
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 1 EL gerebelter Oregano

ca. 200 g Mozzarella 1 Bund Basilikum

25 ml Wasser leicht erwérmen. Hefe einriihren und darin 16sen lassen. Dann 1 Prise Zucker ein-
rithren. Mehl und ca. 4 TL Salz in der Riihrschiissel der Kiichenmaschine mischen. Angeriihrte
Hefe, Olivenol und weitere ca. 250 ml Wasser zugeben. Bei niedriger Geschwindigkeit ca. 10
Minuten zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Teig ca. 30 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Belag Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in 1 TL Olivendl glasig
and{iinsten.

Tomaten iiberbrithen, abziehen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Tomaten unter die
Zwiebelwiirfel mischen. Knoblauch abziehen, wiirfeln und dazu geben.

Tomaten offen unter gelegentlichem Riihren einkochen, bis ein dickliches Piiree entstanden ist.
Tomatenpiiree mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. Abkiihlen lassen.

Teig nochmals geschmeidig durchkneten. Zugedeckt nochmals ca. 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf Hoéchsttemperatur (optimal 300 Grad) Ober- und Unterhitze vorheizen.

Teig in vier Portionen teilen. Auf Stiicken leicht gefetteter Dauerbackfolie oder Backpapier knapp
1 cm diinn rund ausrollen. Mit Geschirrtiichern bedeckt und in der warmen Kiiche ca. 20 Minu-
ten gehen lassen.

Mozzarella abtropfen lassen und in Stiicke zupfen oder Scheiben schneiden. Zunéchst einen Piz-
zaboden mit etwas Olivenol betriufeln. Etwas Tomatenpiiree diinn aufstreichen. 3 Kése darauf
verteilen.

Mit einem breiten Stiick Sperrholz (oder Brot-Schieber, flaches Schneidbrett) vorsichtig unter
die Backfolie/das Papier fahren. Pizza inklusive Folie so mit einem Ruck direkt auf das heifle
Blech gleiten lassen. Bécker nennen diesen Vorgang treffend ,,einschieffen®.

Pizza backen, bis der Teigrand beginnt leicht dunkelbraun zu werden. Inzwischen eine weitere
Pizza belegen und vorbereiten. Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Basilikum bestreut anrichten.
Auf gleiche Weise weitere 3 Pizzen zubereiten.

Extra-Tipps:

Fiir einen perfekten Pizzateig den Teig iiber Nacht in einer mit Folie verschlossenen Schiissel im
Kiihlschrank lagern. Richtig reife, Freiland-Tomaten sind einfach nicht zu kriegen? Dann lieber
sonnengereifte San Marzano Tomate aus der Dose verwenden.

Achtung:

Macht man die Pizza auf einem Backblech fertig und schiebt dann das kalte Blech in den Ofen,
dann hat man bereits verloren.

Vincent Klink am 04. August 2016
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Pizzette mit Auberginen-Creme

Fiir 8 Portionen

Teig:

1 Hefewdiirfel (10 g) 1 Prise Zucker 500 g Pizzamehl

2 EL Salz 1 Kugel Mozzarella

Auberginencreme:

2 grofle Auberginen 200 g Salz 1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen 3 EL Olivendl 50 ml Gemiisebriihe
100 ml Weiflwein 100 g geriebener Parmesan 1 Prise Pfeffer
Basilikumblétter

Tomatensugo:

1 Zwiebel 1 Bund Basilikum 3 EL Olivenol

2 TL Zucker 1 EL Tomatenmark 425 ml passierte Tomaten
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 2 EL Balsamico-Essig

Fiir den Teig die Hefe mit dem Zucker in 300 ml warmem Wasser auflésen und 15 Minuten
ruhen lassen, bis die Masse zu schiumen beginnt. Mehl und Salz in einer Schiissel mischen.
Die Hefemischung dazugeben und das Ganze mit den Quirlen des Handriihrgeréits oder der
Kiichenmaschine zu einem glatten Teig sorgfiltig durchkneten. Den Teig in der Schiissel mit
einem Kiichentuch bedecken und den Teig 1 Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Fiir die Auberginencreme ein
Backblech grofiziigig mit Salz bestreuen und die Auberginenhilften mit der Schnittfliche nach
unten auflegen. Die Auberginen im heiflen Ofen 2530 Minuten weich garen.

Fiir den Tomatensugo die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Basilikum waschen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen
und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig schwitzen. Den Zucker einstreuen und
karamellisieren. Das Tomatenmark einriihren und ebenfalls kurz anschwitzen. Die Dosentomaten
und zwei Drittel des Basilikums dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sugo aufkochen
und offen 15 Minuten ko6cheln lassen, dann mit dem Stabmixer piirieren und mit Balsamico-
Essig, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Auberginen aus dem Ofen nehmen den Ofen nicht ausschalten , das Fruchtfleisch aus den
Schalen kratzen und grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Das Olivendl
in einem Topf erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Mit Brithe und Weilwein abléschen und die Fliissigkeit auf ein Drittel der Menge
reduzieren. Den Topf vom Herd ziehen, Auberginenfleisch und Parmesan dazugeben und alles
sorgféltig verrithren. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig noch einmal kréftig durchkneten, in 4 gleich grofie Stiicke teilen und auf der bemehlten
Arbeitsfliche zu millimeterdiinnen Fladen ausrollen. Den Mozzarella in Stiicke zupfen. Den Teig
mit Tomatensugo bestreichen, dann mit Mozzarella und dem restlichen Basilikum bestreuen.
Die Fladen zu einer Roulade aufrollen und die Rolle in 12 Finger dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen und die Pizzette im heiflen
Ofen 1520 Minuten knusprig backen.

Die Pizzette aus dem Ofen holen und leicht abkiihlen lassen. Auf jede der Pizzetten 1 Klecks
Auberginencreme setzen und das Ganze mit Basilikum garniert noch warm servieren.

Tipp: Den restlichen Tomatensugo mit 1 Schuss Sahne verfeinern und als Suppe 16ffeln.

Frank Rosin am 06. Dezember 2016
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Pochiertes Ei, Erbsen, Basilikum, Minze und Sauerampfer

Fiir 4 Personen

Salat:

100 g frische Erbsen Salz, Pfeffer 400 g griiner Spargel

2 EL Pflanzenol 1 Prise Zucker 2 Schalotten

2 EL Weiflweinessig 2 Sténgel Sauerampfer 2 Stédngel Minze
Basilikumschaum:

1/2 Bund Basilikum 2 Schalotten 100ml Rieslingsekt

300ml heller Spargelfond 1 Lorbeerblatt 100 ml Sahne

Meersalz, weiler Pfeffer 1 EL grober Senf 1/4 TL Lecithin
zusitzlich:

4 Eier 50 ml Weiweinessig 4 Sténgel Blutampfer (Sauerklee)
brauner Zucker grobes Meersalz Szechuanpfeffer, gemorsert

In einem Topf mit Salzwasser die Erbsen kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und danach
sehr gut abtropfen.

Spargel waschen, abtrocknen und nur am unteren Drittel schilen und die harten Enden ab-
schneiden. Die Stangen anschlieflend in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen, die Spargelscheiben darin kurz heifl anbraten, mit Salz und Zucker
wiirzen. Anschlieflend direkt in eine Schiissel fiillen.

Die Schalotten fiir den Salat schilen, fein wiirfeln und mit dem Essig in einen Topf geben. Ein-
mal aufkochen lassen, dann zu den Spargelscheiben geben.

Sauerampfer und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und in sehr feine
Streifen schneiden.

Erbsen und die Kréduter unter den Salat mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Schalotten schélen, fein wiirfeln und mit Sekt, Spargelfond und dem Lorbeerblatt in einen Topf
geben. Die Fliissigkeit auf ein Drittel einkochen. Dann durch ein feines Sieb streichen.

Zum passierten Fond die Sahne zugeben und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Den Senf,
das gezupfte Basilikum und das Lecithin zugeben und in einem Standmixer sehr fein mixen. Die
Sauce durch ein Strumpfsieb passieren, in einen Saucentopf umfiillen und kurz vor dem Servieren
aufschdumen. Nicht mehr kochen!

Fiir die pochierten Eier einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, Essig zugeben und
zum Kochen bringen. Dann die Hitze sofort herunter drehen. Das Wasser soll kurz unter dem
Siedepunkt sein.

Ein Ei in einer kleinen Tasse aufschlagen und von der Tasse (ein kleiner Schopfloffel geht auch
gut) langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit den restlichen Eiern
wiederholen. Die Eier 4 - 6 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz eines Eies) in dem Es-
sigwasser ziehen lassen. Dann mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben und gut abtropfen
lassen.

Blutampfer abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Den Salat auf Tellern verteilen. Je ein pochiertes Ei in die Mitte setzen, mit etwas braunem
Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Mit grobem Meersalz und dem
Szechuanpfeffer wiirzen. Blutampfer auf dem Salat anrichten. Die Basilikumsauce aufschiumen
und um das Ei gieflen.

Michael Kempf am 10. Juni 2016
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Quetschkartoffel-Burger mit Frischkdse, Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelburger:

8 Kartoffeln , vorw. festk, Meersalz 1/2 TL Kimmel
1 Lorbeerblatt 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
4 EL Olivensl 3 Sténgel Basilikum 1 Bio-Zitrone
320 g Frischkise 1/2 TL Honig Pfeffer
Radieschensalat 1 Bund Radieschen 1 TL Honig

1 Spritzer Weiflweinessig 1 EL Olivendl Salz, Pfeffer

3 Sténgel Basilikum

Die Kartoffeln ordentlich schrubben und in reichlich gesalzenem Wasser mit Kiimmel und Lor-
beerblatt kochen. Je nach Grofle der Kartoffeln zwischen 25 und 40 Minuten.

Die Kartoffeln abschiitten und ungeschélt platt driicken, z.B. mit dem Boden einer sauberen Fla-
sche oder einem Plattiereisen. Die gequetschten Kartoffeln kalt stellen. (Wer die Kartoffelschalen
nicht mitessen mochte, kann die gekochten Kartoffeln auch pellen und dann platt driicken.)
Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhit-
zen, Zwiebeln darin anschwitzen, dann Knoblauch zugeben und mit anschwitzen. Dann aus der
Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben, anschlieBend den Saft auspressen.
Den Frischkise etwas cremig rithren. Honig, Zitronenabrieb und 1 Spritzer Zitronensaft zu dem
Frischkése geben. Mit etwas Pfeffer, Muskat und evtl. auch Salz abschmecken. Die Zwiebeln und
Basilikum unterheben und kalt stellen.

Die Radieschen putzen, waschen, abtrocknen und in feine Scheiben schneiden.

Honig mit Essig, Olivendl, 1 Prise Salz und Pfeffer gut vermischen und die Radieschen damit
marinieren.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und unter die Radieschen heben.
In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen und die vorbereiteten Kartoffeln von beiden Seiten
knusprig braten.

Zum Anrichten auf die Hélfte der platt gedriickten gebratenen Kartoffeln etwas Frischkiise und
Radieschensalat geben. Mit je einer gebratenen Kartoffel abdecken, mit Pfeffer wiirzen und wie
einen Burger servieren.

Tarik Rose am 16. September 2016
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Riiben-Nudel-Salat mit Schafskdse und Gewiirz-Cracker

Fiir 4 Personen

Riibensalat:

2 gelbe Karotten 2 dunkelrote Karotten 2 weifle Karotten
3 orange Karotten 1 Bio-Limette 50 ml Balsamico
40 ml Himbeeressig 120 ml Olivendl Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 60 g Frisée-Salat

Cracker:

2 Zweige Thymian 1 TL schwarzer Pfeffer, grob 1 TL rote Pfefferkorner, grob
1 TL Rosenpaprika 1 EL Meersalz 50 g Parmesan

1 EL weiche Butter 200 g Mehl 2 Figelb

1 Prise Salz 5 EL lauwarmes Wasser 1 EL Milch
Kise:

1 EL Haselniisse 2 Sténgel kleinbl. Basilikum 1/2 Bio-Zitrone
300 g Frischkése (Schafsmilch) 2 EL Olivensl 2 EL Honig

weiller Pfeffer

Alle Karotten waschen und schéilen. Dann mit einem Sparschiler die Karotten der Lénge nach
abziehen, dass diinne bandnudeldhnliche Streifen entstehen. Die bunten Karottenstreifen in eine
Schiissel geben.

Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Balsamico, Himbeeressig, Olivendl, Limettensaft und —schale zu einer Vinaigrette mischen, diese
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Hilfte der Vinaigrette iiber die Karottenstreifen gieflen, gut untermischen und ca. 30 Minu-
ten ziehen lassen.

Frisée putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Cracker Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Pfeffer, Ro-
senpaprika und Meersalz mit Thymian zu einer Gewiirzmischung mischen. Parmesan fein reiben
Butter, Mehl, ein Eigelb, Salz und lauwarmes Wasser zu einem Teig vermengen. Den Teig an-
schlieBend diinn ausrollen (am besten mit einer Nudelmaschine) und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben.

Restliches Eigelb mit Milch verquirlen und den Teig damit bestreichen. Dann mit etwas Ge-
wiirzmischung und Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten goldbraun und
knusprig backen. Gebackenen Teig auskiihlen lassen und zu Crackern zerbrechen.

Fiir den marinierten Kése die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrock-
nen. Etwas Schale abreiben, dann den Saft auspressen.

Frischkése mit Olivenol, Honig, Haselniissen, Basilikum, Zitronenschale und —saft gut vermi-
schen, mit Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten Frisée mit der restlichen Vinaigrette marinieren.

Riibennudelsalat mit einer Gabel aufrollen und in die Tellermitte geben. Kése und Frisée darum
herum verteilen. Cracker in den Kése stecken und servieren.

Jorg Sackmann am 25. Oktober 2016
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Risotto mit gebratenem jungen Kopfsalat und Parmesan-Ei

Fiir 2 Personen
Fiir das Risotto:

1 Zwiebel ca.300 ml Gemiisebrithe 2 EL Olivendl
100 g Risottoreis 1 Knoblauchzehe Salz

20 ml Weilwein 1 junger Kopfsalat 50 g Parmesan
3 EL Butter

Fiir das Parmesan-Ei:

50 g Parmesan 2 Eier 1 TL Olivenol

1. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

2. In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel anschwitzen. Den Reis dazugeben und kurz
mit anschwitzen bis er glanzt. Knoblauch schélen und andriicken. Salz und Knoblauchzehe zum
Reis dazugeben. Mit Weilwein abléschen. Etwas warme Brithe angieflen bis der Reis gerade
bedeckt ist. Den Reis unter stetigem Riithren kdcheln, dabei immer wieder Briihe nachgieflen.
Nach ca.15 Minuten ist der Reis gar.

3. In der Zwischenzeit Kopfsalat putzen, dann die dufleren Bldtter abnehmen, waschen, trocken
schleudern und in Streifen schneiden. Die Salatherzen zurecht schneiden, waschen und trocken
schleudern. Parmesan reiben

4. Wenn der Reis gar ist, die Knoblauchzehe herausnehmen und die Salatstreifen untermischen.
Den Reis mit 2 EL Butter und geriebenem Parmesan abschmecken.

5. Fiir das Parmesanei den Parmesan reiben. Eier trennen. Eiweil mit Parmesan verquirlen.

6. Je Ei eine Tasse mit hitzestabiler Frischhaltefolie auskleiden und mit Olivendl auspinseln.
FEtwas Parmesan-FEiweifl hineingeben, das Eigelb daraufgeben, dann die Folie wie ein Séackchen
oben zusammen driicken und verknoten. Die Séckchen in einen Topf mit siedendem Wasser geben
und so das Ei ca. 4 Minuten pochieren.

7. Fiir den gebratenen Kopfsalat in einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, die Kopfsalatherzen darin
anbraten, mit Salz abschmecken.

8. Das Risotto mit dem gebratenen Kopfsalat auf Tellern anrichten. Die pochierten Eier vorsichtig
aus der Folie packen und obenauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 30. Méarz 2016
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Romanesco mit Krduter-Crumble und Petersilien-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Rucola Pasta:

60 g Rucola 1 Eigelb Salz, Pfeffer

120 g Mehl 50 g Weizengrief3 1 EL Olivenol

Fiir die Kriutercrumble:

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch 3 Stiele Blattpetersilie
50 g Butter 30 g Pankomehl Meersalz, weifler Pfeffer

1 TL Zitronen-Abrieb

Fiir das Petersilienkompott:

100 g glatte Petersilie 100 g Blattspinat 150 g Sahne

Salz, weifler Pfeffer

Fiir den Romanesco:

1 Kopf Romanesco 20 g Butter Salz

8 Steinchampignons 1 EL Olivenol 1 Spritzer Balsamico, weif3
Salz, weifler Pfeffer

Rucola kurz in heifem Wasser blanchieren, abschiitten und abtropfen lassen. Eigelb mit blan-
chierten Rucola ein mixen, evtl. 1 EL. Wasser zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch
ein feines Sieb streichen. Rucolamasse mit Mehl, Griefl und einer Prise Salz zu einem glatten
Teig verriihren.

Den vorbereiteten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen
und Kreise von 8 cm Durchmesser ausstechen. Die Kreise mit den Fingerspitzen in der Mitte
zusammendriicken, dass die Nudelstiicke, wie ein Schmetterling aussehen. Pasta 1-2 Minuten in
Salzwasser kochen, anschlielend abtropfen lassen.

Fiir den Krautercrumble Kerbel, Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Butter in einem Topf goldbraun schmelzen, Pankomehl zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, goldbraun résten und zum Schluss Krduter und Zitronenschale unterschwenken.
Fiir das Petersilienkompott Blattpetersilie und Spinat abbrausen und getrennt jeweils in Salz-
wasser kurz blanchieren und gut ausdriicken.

Die Sahne in einen Topf geben und um 2/3 einkochen. Petersilie und Spinat mit der reduzier-
ten Sahne (evtl. etwas Wasser) zu einer cremigen Sauce mixen. Passieren, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Romanesco in Roschen teilen, in Salzwasser kurz blanchieren und in einer Pfanne goldbraun in
Butter anbraten, mit Salz wiirzen.

Steinchampignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Ol, Essig, Salz und Pfeffer verriihren
und die Champignons damit marinieren.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Rucolapasta darin kurz erhitzen. Petersilienkompott
erwarmen.

Petersilienkompott auf den Tellern verteilen. Romanescordschen darauf geben, Champignon-
scheiben und Rucolapasta in die Roschen stecken, mit Krautercrumble bestreuen.

Jorg Sackmann am 19. April 2016
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Rote Bete, Weinberg-Pfirsich mit Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

2 Rote Bete Meersalz 2 EL Senfsaat

1 Schalotte 2 EL Himbeeressig 1 EL Rapsol

1 EL Haselnussol ~ 1/2 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer 2 Weinbergpfirsiche 2 EL Sonnenblumenkerne

1 EL Puderzucker 150 g Ziegenfrischkise 2 EL Vogelmiere

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Bete biirsten, dann einzeln mit etwas Meersalz gut in Backpapier einpacken, mit Kiichengarn
fest binden und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten garen. Garprobe mit einem Holzspief3. Im
Backpapier erkalten lassen und anschliefend schélen. Die Bete in kleine Spalten schneiden.

Die Senfsaat in reichlich Wasser weichkochen und gut abtropfen lassen.

Die Schalotte schilen, sehr fein wiirfeln und mit dem Essig, der Senfsaat und den Olen verriihren.
Mit Senf, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dieser Vinaigrette die Rote-Bete-Spalten
marinieren und nochmals abschmecken.

Die Pfirsiche kreuzweise einschneiden, kurz in kochendem Wasser blanchieren und direkt in
Eiswasser abschrecken. Anschliefend die Haut abziehen, die Pfirsiche vierteln und in kleine
Spalten schneiden.

Die Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne goldgelb anrdsten und anschliefend mit dem
Puderzucker karamellisieren lassen. Mit Meersalz wiirzen und auf einem Teller erkalten lassen.

Die marinierten Rote-Bete-Spalten wild auf den Tellern anrichten. Den Pfirsich drauf verteilen.
Den Ziegenkése als Flocken iiber die Bete broseln. Den Krokant und die gezupfte Vogelmiere
darauf anrichten.

Michael Kempf am 09. September 2016
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Roter Weinberg-Pfirsich mit franzdsischer Vanille-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Vanilleschoten 250 ml Sahne 250 ml Milch

4 Figelb 140 g Zucker 4 rote runde Weinberg-Pfirsiche
2 TL Butter

Vanilleschoten léngs aufschneiden, das Mark ausstreichen. Vanillemark und -schoten, Sahne und
Milch in einem Topf aufkochen.

Eigelbe und 125 g Zucker in einen Schlagkessel iiber ein heifles Wasserbad geben. Etwa 4 Minuten
hellcremig aufschlagen. Vanilleschoten aus der Fliissigkeit entfernen. Die heifle Sahne-Mischung
im diinnen Strahl nach und nach unter die Eigelbcreme riithren. Mischung zuriick in den Topf
gieflen.

Bei schwacher Hitze unter stindigem Riihren bis maximal 84 Grad erhitzen (nicht kochen las-
sen!) und etwa 5 Minuten zu einer schon cremigen Vanillesauce rithren. Die Sauce in eine Schiissel
iiber ein kaltes Wasserbad geben und unter Riithren abkiihlen lassen.

Ofen auf 220 Grad (Umluft: wenig geeignet/Gasherd: Stufe 4).

Pfirsiche waschen, trocken reiben, halbieren und die Steine auslésen. Die Hélften mit den Schnitt-
flichen nach oben in eine grofie Auflaufform setzen. Mit je 1 kleinen Stiickchen Butter belegen
und Rest Zucker {iberstreuen. Pfirsiche ca. 15 Minuten im Ofen backen.

Vanillesauce in tiefe Teller verteilen. Je 1 geschmorte Pfirsichhilfte hineinsetzen. Je eine weite
Pfirsichhalfte aufsetzen. Ausgetretenen und karamellisierten Pfirsichsaft aus der Form tibertrau-
feln.

Martina Kémpel am 20. Juli 2016
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Rotkohl-Strudel - Taschen mit sahnigem Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Cashewcreme:

40 g Cashewmus 30 ml Brottrunk

Fiir die Strudeltaschen:

200 g Rotkohl 1 Zwiebel 3 EL neutrales Pflanzendl
20 g Rosinen 2 Msp. Macis 1 Msp. Zimt

Salz, Pfeffer 2 EL Weiflweinessig 200 g Kichererbsen

8 Blétter Filoteig (& ca. 25 x 30 cm) 1 EL Sesamsaat

Fiir das Lauchgemiise:

2 Stangen Lauch 3/4 TL Salz 60 g Cashewndiisse
Pfeffer

Am Vortag:

Das Cashewmus mit dem Brottrunk verquirlen und 8-12 Stunden bei Raumtemperatur fermen-
tieren lassen. Danach im Kiihlschrank aufbewahren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die dufleren unschonen Blitter vom Rotkohl entfernen und den Kohl in feine Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel 1 Minute bei mittlerer Temperatur
glasig anschwitzen. Den Rotkohl und die Rosinen dazugeben und weitere 4 Minuten anbraten.
Hin und wieder umriihren. Mit Macis, Zimt, Salz, Pfeffer und Weilweinessig wiirzen, umriithren
und vom Herd ziehen.

Die Kichererbsen durch ein Sieb abgieflen, abtropfen lassen und mit den Handen grob zerdriicken.
Die fermentierte Cashewcreme unter die Kichererbsen heben und mit Salz abschmecken.

Ein Blatt Filoteig mit wenig Ol einpinseln, ein zweites Blatt locker darauflegen und jeweils 2 EL
der Kichererbsenmasse darauf verteilen. Dabei zu allen Seiten einen Rand von 5 cm freilassen.
2 EL des Rotkohls ebenfalls darauf verteilen. Die Seiten einklappen und von der kiirzeren Seite
her aufrollen.

Auf diese Weise vier Strudeltaschen herstellen. Die Taschen auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen und mit Wasser benetzen. Die Sesamkorner darauf verstreuen und im Backofen auf
der mittleren Schiene 25 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit vom Lauch die dufleren Blétter falls notig entfernen, den Lauch ldngs bis
zur Hélfte aufschneiden und unter flieBendem Wasser gut waschen.

Die Lauchstangen in 1 cm breite Scheiben schneiden und in einem Topf mit 500 ml Wasser und
dem Salz aufkochen. Den Lauch 10 Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze kocheln.

Danach das Wasser abgiefien, auffangen und mit den Cashewniissen zu einer feinen Sofle piirie-
ren. Die Sofle zuriick zum Lauch gieflen und bei mittlerer Temperatur 4-5 Min. kocheln, bis die
Sofle sdmig eingekocht ist. Mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Das Lauchgemiise auf vier Teller verteilen, jeweils eine Strudeltasche darauflegen und servieren.

Nicole Just am 22. Februar 2016
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Sandwich mit Rosmarin-Gemiise, Hummus und Chimichurri

Fiir 4 Personen
Fiir die Chimichurri-Sauce:

1 Bund Petersilie 1 kleine, getr. Chilischote 1 Bio-Limette

8 EL Olivenol 1 TL grobes Meersalz 1 TL getr. Thymian
1 TI Oregano 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zwiebel (Schalotte)
1 Knoblauchzehe 2 tiirk. griine Paprikaschoten

Fiir den Belag:

1 Zucchino (ca. 300 g) 2 Paprikaschoten 4 Zweige Rosmarin
1 EL Olivenol 3 TL Salz

Fiir den Hummus:

240 g Kichererbsen (Dose) 1 kleine Knoblauchzehe 4 Zitrone

2 EL Olivenol 1 EL Sesammus (Tahin) Salz

Pfeffer

Auflerdem:

8 Scheiben Vollkornbrot ca. 2 Handvoll junger Spinat

Fiir die Chimichurri-Sauce:

Petersilie und Chilischote grob hacken. Limette heifi waschen, trocken reiben und die Schale
abreiben. Zitrone auspressen. Limettensaft, Ol, Meersalz und getrocknete Kriuter mit Lorbeer
grob piirieren oder morsern.

Zwiebel, Knoblauch und Paprika schéilen, bzw. putzen und in feine Wiirfel schneiden. Kurz
stiickig unter die Paste mixen.

Fiir den Sandwich Belag Backofen auf 220 Grad vorheizen (Umluft: 200 Grad/Gasherd: Stufe
3-4). Zucchino putzen, waschen und schrig in ca. 4 cm dicke Scheiben schneiden. Paprika put-
zen, waschen und in ca. 4 cm breite Streifen schneiden. Rosmarin abzupfen und fein hacken.
Ol, Rosmarin, Salz und das Gemiise in einer Schiissel griindlich mischen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen und das Gemiise (Paprika mit der Hautseite nach oben) samt der Marinade
darauf verteilen. 10-12 Min im Backofen (Mitte) garen, bis die Haut der Paprika leicht gebraunt
ist. Danach auf Kiichenpapier entfetten.

Fiir den Hummus:

Kichererbsen abspiilen und abtropfen lassen. Knoblauch schilen. Zitrone auspressen. Zitronen-
saft, Kichererbsen, Knoblauch, Olivendl und Sesammus fein piirieren. Falls die Masse zu fest ist,
essloffelweise Wasser unterriihren, bis sie cremig und glatt ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Spinat verlesen, abbrausen, trocken schleudern. Brotscheiben mit je 1 EL. Hummus bestreichen.
4 Scheiben mit Gemiise und einige Salat- oder Spinatblétter legen, je ca. 1 EL Chimichurri iiber-
traufeln. Alle Brotscheiben zu Sandwiches zusammensetzen, schrig halbieren und zum Beispiel
Cocktailspiefe in die Hilften spieffen. Den restlichen Dip am Tisch servieren.

Tipp: Ubriggebliebene Chimichurri-Sauce hilt sich — gut mit Ol bedeckt - mehrere Monate im
Kiihlschrank.

Nicole Just am 06. Juni 2016
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Schlutzkrapfen mit Rote Bete Kompott-Varianten

Fiir 4 Personen

Fiir Bete-Kompott:

1 kg Zucker 1 Zitrone 2-3 Rote Bete
2-3 Ringelbete 2-3 Gelbe Bete

Fiir Schlutzkrapfen:

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe

100 g Bergkése 200 g Magerquark 1 Ei

400 g Strudelteig 60 g fliissige Butter 200 ml Frittiercl

Fiir den Salat:

50 g Walniisse 20 g Sesamkdorner 1 EL Puderzucker

50 g Blutampfer 1/2 Bund Dill 1/2 Bund Zitronenmelisse
1/2 Bund Koriander 1/2 Zitrone 2 EL Walnussol

2 EL Apfelsaft Salz, Pfeffer

Fiir die Bete Kompott-Varianten 11 Wasser mit 1 kg Zucker in einen Topf geben, aufkochen und
zu einem dickfliissigen Sirup einkochen. Die Zitrone auspressen und den Saft zugeben und mit
kochen.

Von den Bete Knollen die Blétter abschneiden, die etwas feineren Blétter beiseite nehmen, gut
waschen und abtropfen lassen.

Die einzelnen Knollen schilen und separat in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Den eingekochten Sirup auf 3 kleine Topfe verteilen und auf 80 Grad temperieren.

Die Bete Wiirfel je nach Farbe jeweils in die einzelnen Topfe geben und ca. 15 Minuten ziehen
lassen. In der Resthitze des Sirups garen sie langsam, ohne dass sie zu weich werden.

Gegarte Bete getrennt nach Farben absieben und den Sirup auffangen, in einen Topf geben und
nochmals etwas einkochen. Die Bete Wiirfel farblich getrennt in Einmach- oder Marmeladeglé-
ser verteilen. Jeweils etwas Sirup heif} iiber die Bete Wiirfel gieflen, die Gléser verschlieBen und
auskiihlen lassen.

Fiir die Schlutzkrapfenfiillung Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken. Den Kése fein reiben.

Quark mit Kése, Ei, Krduter und Knoblauch zu einer Masse vermengen. AnschlieBend mit Salz
und Pfeffer wiirzig abschmecken. Die Masse 10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Walniisse und Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, mit Puderzucker bestreuen, kurz karamellisieren und auskiihlen lassen.

Blutampfer waschen und abtropfen lassen. Dill, Zitronenmelisse und Koriander abbrausen, tro-
cken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die Kriuterbldttchen mit den Bete-Bléttchen und
Blutampfer in eine Schiissel geben.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strudelteig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche sehr diinn (ca. 3 mm) ausrollen.
Anschlieflend mit fliisssiger Butter bestreichen und mit einem Messer Teigrechtecke (8 cm x15
cm) ausschneiden.

In eine Ecke der zugeschnittenen Rechtecke je 1 TL Quarkmasse geben. Dann den Teig 2-3 mal
umschlagen und zu einem Dreieck falten.

Das Frittierol in einer tiefen Pfanne auf 160 Grad erhitzen und die Schlutzkrapfen darin nach
und nach goldgelb ausgebacken. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen, auf einen Teller oder Auf-
laufform geben und im Backofen warm halten.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen, mit Walnussol, Apfelsaft, Salz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und gut verrithren. Blutampfer und Krauterblédtter damit mari-
nieren und kandierte Niisse {iber den Salat streuen.
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Zum Anrichten die verschieden farbigen Bete-Wiirfel auf Teller geben, etwas Salat und die
Schlutzkrapfen anlegen.

Rainer Klutsch am 05. September 2016

Schupfnudeln mit Sauerkraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

600 g Kartoffeln, mehlig ~ Salz 2 TL Koriandersamen

4 Figelb ca. 50 g Mehl Pfeffer

1 Prise Muskat 2 EL Butter

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 200ml trockener Weiiwein
150 ml Gemiisebriihe 400 g Sauerkraut, frisch 2 Lorbeerblétter

1 TL Wacholderbeeren 1 Prise Zucker Pfeffer

2 Apfel Salz

Fiir die Zwiebelschmiilze:

2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann
mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Koriandersa-
men im Morser fein zerstoflen.

Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, schnell die Eigelbe untermengen, Mehl und Korian-
der untermischen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Aus der Masse Schupfnudeln, dhnlich wie kleine Zigarren, formen. Die Schupfnudeln im sieden-
den Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Den
Wein und die Brithe hinzufiigen, Sauerkraut, Lorbeerblédtter, zerdriickte Wacholderbeeren, 1
Prise Zucker und etwas Pfeffer zugeben und alles gut vermengen. Zugedeckt das Kraut weich
diinsten.

Apfel schilen, vierteln und das Kerngehéiuse entfernen. Apfelviertel in feine Spalten schneiden.
Nach ca. 15 Minuten Kochzeit die Apfelspalten zum Kraut geben und nochmals ca. 5 Minuten
das Kraut kochen. (Die Fliissigkeit des Krauts sollte restlos verfliichtigt sein, dazu evtl. den
Deckel abnehmen und bei groflem Feuer reduzieren.) Mit Salz und Pfeffer das Sauerkraut ab-
schmecken.

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. In einer Pfanne mit Butter-
schmalz die Zwiebeln goldgelb anschwitzen. Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit 2 EL Butter
warm schwenken. Sauerkraut in die Tellermitte geben, die Schupfnudeln und die geschmélzten
Zwiebeln darauf geben und servieren.

Vincent Klink am 28. Januar 2016
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Schwarzwurzeln im Salz-Teig mit Gemiise-Sofle

Fiir 4 Personen
Schwarzwurzeln
10 Eiweif3

1 Zitrone

1 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarinzweig
100 g Mehl

8 grofle Schwarzwurzeln
Gemiise-Sof3e

1 Zweig Thymian

1 kg Meersalz, feucht
Meersalz

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Karotte 1 Zucchini

3 EL Olivenol Meersalz, weifler Pfeffer 1 TL Zitrone-Abrieb
70 g Mehl 50 g Butter 500 ml Milch
Muskat 1 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Fiir den Salzteig das
Eiweifl aufschlagen, mit Rosmarin, Thymian, Mehl und feuchtem Meersalz vermischen.

Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen. Zitronensaft in eine grofle Schiissel mit Wasser geben.
Die Schwarzwurzeln schélen und sofort ins Zitronenwasser legen. Die geschélten Schwarzwurzeln
in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden, mit etwas Salz und Olivenol wiirzen. Dann je 4 Schwarzwur-
zelstiicke auf 30 x 30 cm grofle Backpapierbogen legen und zu P#ckchen einpacken. Mit einem
Messer kleine Locher einstechen. Auf ein Backblech etwas Salzteig streichen, die Packchen darauf
geben, mit Salzteig gut bedecken und im vorgeizten Ofen ca. 22 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir die Sofle Schalotten und Knoblauch schilen, fein wiirfeln. in Olivenol
anschwitzen. Karotte schélen, Zucchini waschen. Karotte und Zucchini in 5 mm groie Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne Olivenol erhitzen, Schalotten darin glasig anschwitzen, Knoblauch
und Karotte zugeben. Kurz danach die Zucchini, mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen
und abkiihlen lassen.

Mehl und weiche Butter gut zu einer Mehlbutter mischen. Die Milch in einen Topf geben und
aufkochen. Einen weiteren kleinen Topf erhitzen, die Mehlbutter hineingeben. Die kochende
Milch mit einem Schneebesen oder Holzspatel unter die Mehlbutter rithren. Diese Mischung bei
schwacher Hitze zum Kochen bringen und dabei stéindig weiterrithren. Sobald der Siedepunkt
erreicht ist, die Hitzezufuhr reduzieren und die Sofle ca. 20 Minuten unter Riithren sanft kdcheln
lassen. Dann die Sofle mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken, durch ein Spitzsieb
abseihen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Vor dem Anrichten Gemiisewiirfel
und Schnittlauch in die heifle Sofle geben.

Salzteig aufschlagen, Schwarzwurzeln auspacken, auf Teller anrichten und mit der Gemiisesauce
servieren.

Frank Buchholz am 11. Januar 2016
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Sommer-Gemiise, Kohlrabi siiB-sauer, Rauchig-Frisches

Fiir 4 Personen
Fiir den Kohlrabisalat:

2 mittelgroBe Kohlrabi (600 g) 5 Zweige Dill 3 TL Salz

2 EL Walnussol 3 3 EL Fruchtessig 1 4 EL Ahornsirup

Fiir das Gemiise:

500 g kleine, gekochte Kartoffeln 1 grofle rote Paprika 1 gelber Zucchino (200 g)
1 griiner Zucchino (150 g) 3 kleine Mairiiben (250 g) 6 Zweige Rosmarin

2 frische Lorbeerblétter 3 EL Pflanzenol 2 EL Ahornsirup

1 TL Salz

Fiir den Erbsenstampf:

80 g Réauchertofu 2 TL Pflanzenol 400 g blanchierte Erbsen
3 EL Sojasahne % kleine Zitrone (Saft) 1 Lauchzwiebel

6 Blédtter Minze Salz schwarzer Pfeffer
Meersalz

Kohlrabi schilen und in sehr feine Scheiben hobeln. Dill abbrausen, trocken schiitteln, fein ha-
cken und mit den iibrigen Salatzutaten unter den Kohlrabi mischen. Salat ziehen lassen.
Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen (Ober-/Unterhitze: 220 Grad/Gasherd: Stufe 4).

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Kartoffeln griindlich unter flieBendem Wasser abbiirs-
ten, langs halbieren und auf dem Blech verteilen.

Das restliche Gemiise und die Krauter waschen und trockenschiitteln. Die Paprika in 8 gleich-
grofle Streifen schneiden. Zucchini ldngs vierteln bzw. sechsteln und noch einmal quer halbieren.
Blatter von den Mairiiben abschneiden, dabei ca. 1 cm der Blattansétze stehen lassen. Die Rii-
ben in 3 cm breite Spalten schneiden. Das Gemiise auf dem Blech verteilen.

Rosmarin und Lorbeer fein hacken und mit Ol, Sirup oder Zucker und 1 TL Salz mischen. Die
Marinade iiber das Gemiise tréaufeln. Im heiflen Backofen ca. 25 Min. goldbraun backen.

In der Zwischenzeit den Riuchertofu in sehr feine Wiirfel schneiden. 2 TL Ol in einer Pfanne
erhitzen, Tofuwiirfel darin knusprig anbraten.

Erbsen, Sojasahne und Zitronensaft mit dem Piirierstab zu Erbsenstampf verarbeiten. Lauch-
zwiebel und Minzblitter putzen, bzw. abbrausen, abtropfen lassen und fein hacken. Mit den
Tofuwiirfeln unter den Erbsenstampf heben. Mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle und Salz ab-
schmecken.

Kohlrabi-Salat nochmals abschmecken. Das Gemiise auf 4 Teller verteilen, Erbsenstampf und
Kohlrabisalat zugeben und servieren.

Nicole Just am 11. Juli 2016
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Spargel mit Krduter-Schaum und jungen Kartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir die Kartoffeln:

400 g kleine neue Kartoffeln Salz 1 TL Kiimmel

Fiir den Kriuterschaum:

1 Schalotte 100 ml WeiBwein 2 EL Weiflweinessig

Salz, Pfeffer 1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund glatte Petersilie
3 Stiele Estragon 4 Eigelbe

Fiir den Spargel:

1 kg weifler Spargel Salz 1 Prise Zucker

1 TL Butter

Die Kartoffeln waschen und biirsten. Kartoffeln in einem Topf mit Wasser, Salz und Kiimmel
ca. 25 Minuten gar kochen. Anschlieflend abschiitten.

Fiir den Krauterschaum Schalotte schélen, fein schneiden und mit Weilwein und Essig in einen
Topf geben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
die Reduktion etwas abkiihlen lassen.

Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden. In einem Topf reichlich Wasser aufko-
chen, mit Salz, Zucker und Butter aromatisieren und den Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest
kochen.

In der Zwischenzeit Estragon, Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schnei-
den.

Die Reduktion in einen Schlagkessel geben. Eigelbe zugeben und iiber dem heiflen Wasserbad
schaumig aufschlagen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Im letzten Moment die Krduter
untermischen.

Den gekochten Spargel in ca. 6 cm grofie Stiicke schneiden und mit dem Krauterschaum mischen.
Den Spargel mit Krauterschaum auf Tellern anrichten und die Kartoffeln dazu servieren.

Otto Koch am 28. Apri 2016
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Spargel mit Sauce Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

800 g weifler Spargel 1 Zitrone 50 g Butter

100 ml Hiihnerfond 100 ml Weiflwein 2 Zweige Thymian
Pfeffer

Fiir die Reduktion:

2 Schalotten 1 Zitrone 100 ml Weilwein
50 ml Gemiisefond 2 Zweige Thymian 15 Pfefferk6rner
Fiir die Sauce Hollandaise:

4 Fier 400 g Butter 50 ml Sahne

Salz

Fiir den Spargel Spargelstangen schélen und von den Enden befreien. Zitrone waschen und in
Scheiben schneiden. Thymian abbrausen und trockenwedeln. In einen gréf8eren Topf Hiithnerfond
und Weilwein geben. Spargel zugeben und Zitronenscheiben, Thymian und Butter draufgeben.
Mit Pfeffer wiirzen. Spargel etwa 15 Minuten diinsten.

Fiir die Reduktion Schalotten abziehen und grob schneiden. Zitrone halbieren und Saft auspres-
sen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Schalotten, Thymian, Pfefferkérner, Weifiwein,
Gemiisefond und Zitronensaft in einen Topf geben und die Reduktion kécheln lassen.

Fiir die Sauce Hollandaise 3 Eier trennen. In einen Topf ein Ei und 3 Eigelb geben. Butter und
Sahne zugeben. Mit Salz wiirzen. Anschliefend die Reduktion zugieflen und unter stdndigem
Riihren bei mittlerer Hitze fertigstellen. Die Sauce Hollandaise soll nicht kochen. Wenn die Sau-
ce etwas angedickt ist, durch ein Sieb passieren und in eine Espumaflasche geben.

Den Spargel mit Sauce Hollandaise auf einem Teller anrichten und servieren.

Johann Lafer am 27. April 2016
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Spinat- Avocado-Quiche mit Krduterseitlingen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
250 g Weizenmehl (Type 405) 125 g kalte Butter 1 Ei

2 Prisen Salz Mehl Butter

Fiir die Fiillung:

500 g frischer Blattspinat 1 Zwiebel 1 EL Butter

2 reife Avocados 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

Muskat 2 Eier 200 ml Sahne

Fiir die Pilze:

400 g Krauterseitlinge 1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie
1 Knoblauchzehe 2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Quicheteig Mehl in eine Schiissel geben. Die kalte Butter in kleine Stiickchen schneiden
und auf das Mehl geben. Ei einschlagen, Salz dariiber streuen und alles rasch zu einem Teig
kneten. Diesen in Frischhaltefolie einpacken und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen.
Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schélen, fein schneiden. In einer Pfanne
Butter erhitzen, Zwiebel glasig darin anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.
Dann Spinat auf ein Sieb geben und abtropfen lassen. Wenn er etwas abgekiihlt ist, gut aus-
driicken.

Avocados halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel ausstreichen.
Knoblauch schélen, grob schneiden und mit Avocado in einen Mixer geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und fein piirieren.

Die Avocadomasse mit dem Spinat vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Eier aufschlagen und mit der Sahne verquirlen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Quicheform (ca. 26 cm Durchmesser) mit Butter einfetten. Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen und
in die vorbereitete Form legen, am oberen Rand den iiberstehenden Teig sauber abschneiden.
Spinat-Avocado-Masse in die mit Teig ausgelegte Form geben und den Ei-Sahne-Guss angiefien.
Leicht die Form auf die Arbeitsplatte klopfen, dass sich der Guss gut verteilt. Im vorgeheizten
Ofen ca. 30 Minuten backen. Nach dem Backen die Quiche ca. 5 Minuten stocken lassen.

Die Pilze putzen und evtl. halbieren. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Pilze darin goldgelb braten. Knoblauch zugeben und kurz
mit anbraten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen, die Krauter unter die Pilze mischen und alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Quiche vorsichtig aus der Form nehmen, vierteln und anrichten. Die Pilze auf den Quichestiicken
verteilen und servieren. Dazu passt griiner Salat.

Rainer Klutsch am 10. Oktober 2016
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Tante Annas beschwipster Apfelkuchen

Fiir vier Portionen

200 g zimmerwarme Butter 500 g Instant Mehl 200 g Zucker

3 FEier 1 Péckchen Vanillezucker 75 g saure Sahne

2 cl Calvados Zitronen-Abrieb 1 kg séuerliche Apfel
50 g Zucker 100 g gehackte Mandeln 2 cl Calvados

50 g Butter Mehl

Die Butter in kleine Stiicke schneiden, mit Mehl, Zucker, Eiern, Vanillezucker, saurer Sahne,
Calvados und Zitronenabrieb zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abdecken und kiihl
stellen.

Die Apfel waschen, schiilen, Kerngehiuse ausschneiden und in Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke
mit dem Zucker und 50 Milliliter Wasser weichdiinsten. Anschlieffend abgieflen und abkiihlen
lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Springform mit Butter ausfetten.
Die Hilfte des Teiges auf der bemehlten Arbeitsfliche ausrollen, in die Kuchenform legen und
die Réinder an den Seiten hochziehen. Nun die abgetropften Apfel, Mandeln und Calvados darauf
verteilen. Die zweite Hilfte des Teigs ebenfalls ausrollen und auf die Apfel legen, gut andriicken.
Im Backofen bei 200 Grad circa 30 bis 40 Minuten backen.

Horst Lichter am 20. Februar 2016
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Tatar vom Wurzel -Gemiise mit Blutorangen-Hollandaise

Fiir 4 Personen

Tatar:

1 Vollkornbr&tchen 800 g Wurzelgemiise grobes Meersalz

1 EL Olivenol 1/2 TL Fenchelsamen 1/2 TL Koriandersaat
1/2 TL Anissamen 4 Pfefferkorner 4 EL Ketchup

1 EL scharfer Senf
Fiir die Hollandaise:

80 g gesalzene Butter 1 Schalotte 1 Lorbeerblatt

4 Pfefferkérner 2 Wacholderbeeren 100 ml WeiBlwein

200 ml Wermut 6 frische Eigelbe Abrieb, Saft Bio-Blutorange
Zum Anrichten:

4 Wachteleier 1 Schale Gartenkresse

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

Das Brotchen ins Gefrierfach legen. Die Rote Bete sorgfiltig waschen. In eine kleine Auflaufform
ca. 1 cm hoch grobes Meersalz geben. Die Bete auf das Salz setzen und im vorgeheizten Ofen
ca. 45 Minuten weich garen. Garprobe mit Zahnstocher vornehmen. Die Bete sollte noch Biss
haben.

Dann herausnehmen, erkalten lassen, schilen und durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes dre-
hen. Alternative wére:

die Bete sehr fein wiirfeln. Eventuell abtropfen lassen.

Das kalte Brotchen mit der Brotmaschine diinn aufschneiden, auf einem Blech mit Backpapier
verteilen und mit etwas Oliventl bepinseln und grobes Meersalz darauf streuen. Die Scheiben
im Backofen bei 160 Grad goldgelb backen.

Die Gewiirze in einer Pfanne bei niedriger Temperatur anrésten, erkalten lassen und fein mor-
sern. Den Ketchup, den Senf und die Gewiirze verriithren.

Das Rote-Bete-Tatar mit dem Gewiirzketchup abschmecken.

Fiir die Hollandaise die Butter in einem Topf erhitzen, langsam briunen und beiseite stellen.
Schalotte schélen und fein schneiden. Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Wacholderbeeren morsern
und mit der feingeschnittenen Schalotte, Weilwein und Wermut in einen Topf geben, aufkochen
und auf 100 ml einkochen. Dann durch ein feines Sieb passieren, abkiihlen lassen.

Die Reduktion mit den Eigelben und dem Saft der Blutorange in eine Metallschiissel geben
und auf einem nicht zu heilen Wasserbad langsam aufschlagen. Wenn die Masse gut bindet, die
abgekiihlte braune Butter langsam unterriithren. Die Sofle anschlieend mit Blutorangenschale
abschmecken.

Die Wachteleier als Spiegeleier braten.

Das Tatar in einem runden Metallring anrichten. Jeweils ein Wachtelspiegelei aufsetzen. Die
Brotchips an der Auflenseite des Tatars anrichten. Mit Blutorangen-Hollandaise und Garten-
kresse garnieren.

Michael Kempf am 12. Februar 2016

79



Tatar von gegrillten Auberginen mit Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 100 g Joghurt

60 ml Milch 1 Ei 400 g Mehl

1 TL Backpulver Salz, Pulbiber (Chiliflocken)
Kreuzkiimmel

Fiir Auberginentatar:

2 rote Zwiebeln Olivenol Kurkuma,
Schwarzkiimmelol, Schwarzkiimmel, Olivenol, grobes Salz
4 Auberginen (kleine Friichte) 4 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

% Bund Koriander 200 g cremiger Schafskise 3 Bund Dill

1 Zitrone 1 Gurke

Fiir den Teig die Hefe zerbréseln und mit Zucker und ca. 60 ml handwarmem Wasser mischen.
Joghurt, Milch und Ei verquirlen. Mehl, Backpulver, Salz, Chiliflocken und etwas Kreuzkiimmel
in einer Riihrschiissel mischen. Joghurt-Mix und angeriihrte Hefe zugeben und alles zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Teig mit einem Geschirrtuch bedeckt ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.
Inzwischen fiir das Auberginentatar den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel
darin anbraten und mit Kurkuma wiirzen.

Die Auberginen der Lénge nach durchschneiden, das Fruchtfleisch einritzen, mit Salz und Kreuz-
kiimmel wiirzen und im Bratfett in der Pfanne anbraten.

Ein Backblech mit grobem Salz bestreuen. Die Auberginen mit der Schnittfliche auf das Salz
legen und im heiflen Ofen ca. 20 Minuten backen.

Auberginen aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Dann die Schalen abziehen. Frucht-
fleisch grob hacken und auf einem Sieb ca. 5 Minuten abtropfen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Auberginenfruchtfleisch, Petersilie, gebra-
tene Zwiebeln und Knoblauchzehe hacken, bis ein feines Piiree entsteht, dabei mit Schwarzkiim-
mel6l wiirzen.

Korianderblédtter abzupfen und mit 2 EL Olivendl piirieren. Den Schafskése wiirfeln und mit
dem Korianderdl marinieren. Dill sehr fein hacken. Zitrone auspressen.

Gurke waschen, in Stiicke schneiden oder mit einem Kugelausstecher Kugeln ausstechen. Mit
Salz, Zitronensaft, Dill und etwas Olivendl marinieren.

Teig kurz durchkneten, portionsweise auf wenig Mehl sehr diinn ausrollen. Eine Pfanne erhitzen.
Die Teigfladen darin nach und nach von beiden Seiten goldbraun braten.

Auberginentatar nochmals abschmecken. Mit dem Pfannenbrot und Gurkensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 24. August 2016
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Tex-Mex-Bowl mit Gewiirz- Quinoa und mariniertem Kdrbis

Fiir 4 Personen

Fiir die Chilibohnen:

250 g Kidneybohnen 1 kleine Chilischote 2 EL neutrales Pflanzenol
1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 2 Zweige Bohnenkraut

2 EL Sojasauce

Fiir den marinierten Kiirbis:

500 g Hokkaidokiirbis 1 EL neutrales Pflanzensl 3 TL Salz

£ Bund Zitronenthymian 1 EL Ahornsirup 1 EL Sojasauce

1 EL Weifiweinessig

Fiir den Gewiirz-Quinoa:

2 TL Koriandersaat 200 g Quinoa 3 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
% TL Kurkumapulver 2 Prisen Muskatnuss

Fiir Guacamaole und Salat:

6 Lauchzwiebeln 1 Limette 2 kleine Avocados

5 Zweige Koriander (gehackt) 500 g Kirschtomaten 2 TL Ahornsirup

% TL schwarzer Pfeffer

Bohnen in der dreifachen Menge Wasser mind. 6 Stunden einweichen.

Bohnen abgielen, dann grofiziigig mit Wasser bedeckt aufkochen und 40-45 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen (Ober-/Unterhitze: 220 Grad). Kiirbis
waschen, entkernen und in 1 cm breite Spalten schneiden. Mit Ol und Salz mischen und auf mit
Backpapier belegtem Blech 20 Minuten backen.

Fiir den Quinoa Koriander anrésten. Quinoa, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Muskat und 2 Prisen
Salz zugeben. 450 ml Wasser angieflen. Quinoa ca. 15 Minuten garen, bis das gesamte Wasser
aufgenommen wurde. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Kiirbismarinade Zitronenthymian fein hacken. Thymian, Sojasauce, Ahornsirup und Es-
sig verquirlen. Uber den Kiirbis tréiufeln.

Fiir Guacamole und Salat Lauchzwiebeln putzen. Weifle, bzw. griine Teile getrennt voneinander
in feine Ringe schneiden. Limette auspressen. Avocado entkernen, schilen. Fruchtfleisch, etwas
Salz und Limettensaft mischen und dabei mit einer Gabel zu einer cremigen Masse zerdriicken.
1 EL griine Lauchzwiebelringe und Koriander unterrithren. Tomaten waschen, vierteln und mit
Rest griinen Lauchzwiebelringen vermengen. Mit etwas Salz, Ahornsirup und Pfeffer marinieren.
Chili putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen, wei-
Be Lauchzwiebelringe darin andiinsten. Tomatenmark einrithren und 1 Min. auf héchster Stufe
leicht braun anrésten. 1 EL Mehl iiberstduben, und unter Riihren anschwitzen. Mit 200 ml Was-
ser abloschen. Bohnenkraut, Sojasauce und Chili hinzufiigen. Bohnen abtropfen lassen, zugeben
und ko6cheln lassen, bis die zugegebene Fliissigkeit sémig eingedickt ist. Nochmals abschmecken.
Quinoa, Bohnen, Kiirbisspalten und Guacamole in tiefen Tellern anrichten. Mit dem Tomaten-
salat servieren.

Nicole Just am 26. September 2016
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Tomaten-Zucchini-Krapfen mit marinierten Pilzen

Fiir 4 Personen

3 Tomaten 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Zucker 1 Zucchini (ca. 250 g) 300 g Pfifferlinge

2 Schalotten 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
50 ml Gemiisebrithe 2 EL weifler Balsamico 2 EL Traubenkernmehl
80 g Pecorino 2 Eier 100 ml Rapsol

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren und anschliefend hiduten. Abgezogene
Tomaten vierteln, Kerne und Stielansétze entfernen. Die Tomatenviertel flach mit der Wolbung
nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech oder in eine Auflaufform legen.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und mit auf Blech legen. Knoblauch sché-
len, halbieren und ebenfalls aufs Blech geben.

Die Tomatenviertel mit der H&lfte vom Olivendl betrdufeln und mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen. So die Tomaten 1 Stunde im vorgeheizten Ofen trocknen.

Die Zucchini fein raspeln, salzen und 30 Minuten stehen lassen.

Die Pfifferlinge putzen.

Die Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen. Pfifferlinge und Schalotten in die Pfanne geben und
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisebriihe, Balsamico dazugeben, kurz durchschwen-
ken und die Pfanne vom Herd ziehen. Das Traubenkerndl und Schnittlauch untermischen und
die Pilze bis zum Servieren stehen lassen.

Die getrockneten Tomaten hacken. Den Kiése fein reiben. Die Eier trennen. Eiweifle steif schla-
gen.

Zucchini ausdriicken und in eine Schiissel geben. Tomaten, Eigelbe und Pecorino zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermischen. Eischnee unterheben.

In einer Pfanne Rapsol erhitzen. Aus der Zucchinimasse kleine Krapfen abstechen und diese bei
niedriger Hitze im Rapsol von beiden Seiten vorsichtig anbraten. Tipp: Die Krapfen miissen bei
niedriger Temperatur gebraten werden, da sie sonst sehr schnell verbrennen.

Die Krapfen mit den marinierten Pfifferlingen anrichten, mit Petersilie bestreuen.

Ali Giing6rmiis am 18. Juni 2016
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Variation von Steinpilzen

Fiir 4 Personen

1 kg kleinere Steinpilze 800 ml kraftige Rinderbrithe 4 Blatt Gelatine

1 Stiick Mohre 1 Stiick Lauch 1 Stiick Knollensellerie
Salz, schwarzer Pfeffer Zucker 4 grofle Steinpilze

2 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch 3 TL O1

1 Schalotte 1 EL Madeira 2 Stiele glatte Petersilie
50 ml Rapsol 25 ml Champagneressig 1 TL Senf

10 g Steinpilzpulver 80 g zarter Blattsalat % Kopf Friseésalat

20 g feine Blutampferbliatter 2 Strauchtomaten 1 Stiel Rosmarin

1 Stiel Thymian Piment-d "Espelette

Nach Belieben zusétzlich: eingelegte Steinpilze

Fiir das Steinpilz-Gelee 500 g der kleineren Pilze putzen, kleinschneiden. Pilze und Briihe in
einen Topf geben und bei schwacher Hitze ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Gelatine kalt einweichen. Mohre, Lauch und Knollensellerie putzen, bzw. schilen, abbrausen,
abtropfen lassen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Briihe passieren. Gemiisewiirfel in der pas-
sierten Briihe kurz kécheln lassen. Gemiisewiirfel herausheben, beiseite stellen. 350 ml Briithe mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Gelatine ausdriicken, unter die heifle Briihe rithren und auflésen.
Grofle Steinpilze putzen, die Stiele herausdrehen, in feine Wiirfel schneiden. Hélfte der gewiirfel-
ten Stiele in 1 EL Butter in einer Pfanne andiinsten, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden. Gebratene Steinpilz-
stiele und Gemiisewtiirfel, sowie Hilfte Schnittlauch unter die etwas abgekiihlte gelierte Briihe
mischen, nochmals abschmecken. Etwa 2 cm hoch in eine eckige Form gielen. Kaltstellen und
gelieren lassen.

Aus den grofien Steinpilzképfen die Rohrenschicht entfernen. Pilze mit Ol diinn bepinseln. schnei-
den. Schalotte schiilen, fein wiirfeln. 1 TL Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und iibrige
Stielwiirfelchen darin andiinsten. Mit Madeira abléschen und wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen. Hélfte davon in feine Streifen schneiden, unter
die angeschwitzte Schalotten-Pilz-Mischung heben. In die vorbereiteten Pilzkopfe fiillen. Ofen
auf 180 Grad vorheizen (Umluft:

160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3). Pilze im Ofen ca. 5 Minuten garen.

Rapsol, Essig, Senf und Steinpilzpulver zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Salz und Zucker
abschmecken. Salate, Ampferbliatter und iibrige Petersilie verlesen, waschen, abtropfen lassen
und trocken schleudern.

Tomaten kurz blanchieren, abziehen, die Kerne entfernen. Tomatenfruchtfleisch in sehr feine
Wiirfelchen schneiden.

Ubrige kleine Steinpilze putzen, der Linge nach halbieren. Rest Ol in einer Pfanne erhitzen.
Die Pilze mit den Schnittflichen einlegen und goldbraun braten, nur einmal wenden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ubrige Butter, Kriuter und etwas Piment d’Espelette zugeben. Pilze in der
schdumenden Butter kurz fertig braten. Tomatenwiirfel und iibrigen Schnittlauch unterschwen-
ken.

Vorbereitete Salatzutaten und Vinaigrette mischen. Steinpilzgelee in Wiirfel (ca. 2 cm) schnei-
den und mit dem Salat auf Tellern anrichten. Mit Steinpilzkopfen, den gebratenen Steinpilzen
und nach Belieben zusétzlich eingelegten Steinpilzen servieren.

Karlheinz Hauser am 06. September 2016
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Zimt-Rosinen-Bagels mit Apfelbutter

Fiir 15 Stiick:

Apfelbutter:

2 kg Apfel 500 ml Apfelsaft 150 brauner Zucker
1/4 TL Salz 1 T Zitronensaft 1 TL Zimt

1 TL Vanille Extrakt 1 Prise Gewdlirznelken, gemahlen ca. 250 g Frischkése
Teig:

1 kg Weizenmehl, Type 550 14 g Trockenhefe 45 g Zucker

15 g Salz 530 ml warmes Wasser

Zimt-Rosinen-Beigabe:

1 EL Zimt 100 g Rosinen 1 EL Zucker

40 g Zucker fiir Kochwasser 4 EL Polenta

1. Fiir die Apfelbutter den Backofen auf 120°Grad Umluft vorheizen.

2. Die Apfel schilen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und das Obst klein schneiden. Apfel
mit Wasser, Zucker und Salz in einem backofengeeigneten Schmortopf zum Kochen bringen. 20
Minuten kocheln lassen, Zitronensaft, Zimt, Vanille Extrakt und Nelken dazu geben. Dann mit
einer Kiichenmaschine oder Stabmixer fein piirieren.

3. Den Topf in den Ofen stellen und ca. 2,5 -3 Stunden weiter kochen. Dabei alle 30 Minuten kurz
umriihren und zuriick in den Ofen geben um weiter zu kochen. Anschlieflend in ein Schraub-Glas
abfiillen. Im Kiihlschrank hélt sich die Apfelbutter mehrere Wochen.

4. Fiir den Teig in einer groflen Riihrschiissel Mehl, Trockenhefe, Zucker und Salz mischen. Was-
ser dazugeben. Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer mit Knethaken 4 Minuten
kneten. (Dabei sollte man Geduld haben. Dieser Teig ist recht trocken und steif. Das soll so
sein.)

5. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und einige Minuten von Hand weiter-
kneten. Der Teig bleibt steif.

6. In einer kleinen Schiissel Zimt, Rosinen, Zucker und 1 EL. Wasser vermengen und anschlieffend
einfach in den Teig kneten. Machen Sie das nicht zu griindlich damit der Teig marmoriert bleibt.
Aus dem Teig eine Kugel formen, zuriick in die Riihrschiissel legen und mit einem feuchten
Geschirrtuch bedeckt 45 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

7. Den Backofenofen auf 215 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

8. Einen groflen Topf mit Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Teigstiicke von 110 g auswie-
gen und auf der Arbeitsfliche ablegen. Damit sich der Teig besser rollen lédsst, kein zusétzliches
Mehl verwenden; der Teig sollte sich leicht klebrig anfiihlen. Ist er nicht klebrig genug, ein kleine
Schiissel Wasser bereit halten, in das man die Héinde tauchen kann, ehe die Bagel gerollt werden.
9. Jedes Stiick Teig zu einer Wurst rollen, dann diese um die Hand wickeln und die Enden ver-
siegeln, indem man mit der Hand dariiber rollt. Gerollte Bagel auf ein Geschirrtuch legen und
15 Minuten gehen lassen.

10. Ein Backblech groBziigig mit Polenta bestreuen. Wenn das Zuckerwasser kocht, so viele Bagel
wie moglich hinein geben, ohne dass diese sich gegenseitig beriihren. 2 Minuten lang kochen, mit
einem Schaumloffel aus dem Wasser holen und aufs Backblech setzen.

11. Wenn die Bagel gekocht haben, 15 Minuten oder ldnger backen, bis sie goldbraun sind.

12. Die abgekiihlten Bagel mit der Apfelbutter und etwas Frischkise bestreichen und genieflen.

Cynthia Barcomi am 18. Mérz 2016
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Zitronen-Kokos-Tarte

Fiir 6 Portionen
Fiir den Boden:

50 g Zucker 1/4 TL Vanillesalz 30 g weiche Butter

1 Eiweif3 60 g Kokosraspel 100 g Mandeln, gehobelt
Fiir die Fiillung:

2 Eier 1 Eigelb 190 g Zucker

1/4 TL Salz 1/2 TL Backpulver, glutenfrei 2 EL Zitronenabrieb

2 EL Zitronensaft 2 EL Maisstérke 2 EL Puderzucker

Fiir den Boden mit der Kiichenmaschine oder dem Handriihrgerédt Zucker, Vanillesalz und wei-
che Butter fluffig aufschlagen. Zunéchst Eiweifl; dann Kokosraspel und Mandeln unterriihren.
Die Backform (23 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten. Die aufgeschlagene Buttermasse gleich-
méBig in der Form verteilen und andriicken. Alles 1 Stunde im Kiihlschrank kiihlen lassen.
Dann den Backofen auf 175 Grad Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung mit dem Schneebesen der Kiichenmaschine oder des Handriihrgerétes Eier und
Eigelb mit Zucker cremig aufschlagen. Salz und Backpulver unterrithren. Dann Zitronenabrieb,
Zitronensaft und Maisstérke untermischen.

Die Fiillung gleichméBig auf dem gekiihlten Boden verteilen.

Den Kuchen im unteren Drittel des Ofens 25 Minuten backen. Nach ca. 20 Minuten nach der
Farbe schauen, wenn die Tarte zu viel Farbe annimmt, die Oberfliche mit Backpapier abdecken.
Die gebackene Tarte auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann in den Kiihlschrank geben
und ca. 4 Stunden gut durchkiihlen.

Zum Servieren mit Puderzucker bestduben.

Cynthia Barcomi am 01. April 2016

85



Index

Artischocke, B
Aubergine, I3, IZH, PR, B3, 42, g9, b2, 61, BJ
Avocado, B, 4, PR, B2, [a, K

Blumenkohl,
Bohnen, 23, £3
Burger, 63

Chicoree, IZI, ra

Crepes,

Curry, @, E 2 pa, 28
18]

Eier, 0, B, 9, 23, P8, 27, 29, B2, B3, BY, €4,
IR, ba, bo, 62, 63, [[G-9, B2, B3

Erbsen, B2, [[4

Falafel, M, I0

Fenchel, 22,

Filoteig,

Fladenbrot, 11, B4, B0

Frischkise, B, [@, 23, P9, B, B2, B4, @7, 53, 64,
67, B4

Gratin, [4, I3, B2
Gurke, £, €8, K0

Kiirbis, [4, I3, 20, b3, K1
Knodel, IR, B3

Kohlrabi, 23, B3, &4, 4
Kuchen, B, b3, [/8

Lasagne, B3, A8
Lauch, [, 29,
Linsen, @, B4, B0,

Mohren, 0, 23, 29, B4-36, 049, b1, b3, 64, [73,
B3

Maronen,

Mozzarella, b2, B0, B1

Nudeln, 3, B4, €A, B8, 09, b3, b4, bA,

Paprika, [, PR, B3, B9, b4, 64, [0, 4
Pfannkuchen, b3

Pilze, B, [@, [, 048, ¥, 23, 29, BG, b3, b, 64,
(1, B2, B3

Pizza, b9-E1

Polenta, B, K4

Quark, B3, [0

Riiben, BY, 06, B4, 74
Radicchio, [, b3
Radieschen, G, B3
Ragout, &3,

Reis, 3, @1, b0, 63
Rettich, B, I, b7
Romanesco,
Rosenkohl, [, BT
Rote-Bete, 23, B4, 08, b4, 54, [T
Rotkraut,

Rucola, 4, P8, B4,

Sauerampfer, 62
Sauerkraut, [[2
Schafskése, €0, b, , 0
Schoten, [, [, B3, B, [0
Schwarzwurzeln,
Sellerie, B, EII, B3, B3
sonstige, B,

Spargel, B, IIE, 23, B3, 48,

B2, 73, /@
Spinat, @, [, AR, b4, BQ, [7J, 2

Spitzkohl, b
Steckriibe, O
Strudel, B9, [Z1

Tatar, [, KO
Teig-Taschen, b4
Triiffel, BU, BY

Vegan, 28, B, 69, [0, K1

Ziegenkdse, [, [, BY, B2, B4
Zucchini, PR, B3, @2, @9, bY, [, 3, [[4, B2



	Inhalt
	Überbackenes Winter-Gemüse mit Karotten-Apfel-Salat
	Apfel-Walnuss-Karamell-Kuchen
	Artischocken, Avocado-Püree, Ei, Rosmarin-Brotschmelze
	Asiatisches Spargel-Curry
	Buttermilch-Pie mit frischen Erdbeeren
	Champignons in Käse-Meerrettich-Soße mit Kartoffel-Nudeln
	Chicorée mit Ziegenkäse Pilzen und Tomaten-Sabayon
	Crostata mit Ricotta und Früchten
	Eiweißbrot mit Linsen-Aufstrich
	Falafel mit Tomaten-Soße
	Falafel-Plätzchen, grüne Salsa, Cashew-Kartoffel-Salat
	Gebackene Austernpilze auf Apfel-Granatapfel-Salat
	Gefüllte Pasta mit Auberginen und Salsa verde
	Gefüllter gratinierter Kürbis
	Gewürzreis zu geröstetem Paprika-Gemüse
	Grüner Spargel mit Spitzmorcheln
	Gratinierter Ziegenkäse mit Rhabarber-Pfeffer-Chutney
	Herzhafte Germknödel mit Winter-Gemüse
	Herzhafter Kaiserschmarrn mit Avocado-Spinat
	Hokkaido-Kürbis mit Passionsfrucht
	Humus mit Granatapfel und Fladenbrot
	Im Salzteig gegarter Fenchel mit Cidre-Sabayon
	Junges Gemüse mit Joghurt-Gelee und Ziegenfrischkäse
	Käsebrote vom Grill mit selbstgekochtem Feigen-Senf
	Kartoffel-Bohnen-Salat mit Knusper-Aubergine, Curry-Dip
	Kartoffel-Mais-Pflanzerl mit Feldsalat
	Kartoffel-Puffer mit gebratenem Apfel
	Kartoffel-Salat mit Grillgemüse
	Kartoffel-Soufflé mit Frischkäse auf Lauch-Pilz-Soße
	Kartoffel-Terrine mit Rosenkohl-Blättern und Gojibeeren
	Knollensellerie vom Grill – Kapern-Vinaigrette
	Knusprige Zwiebel-Tarte
	Kohlrabi mit Getreide und Harissa
	Kohlrabi-Karotten-Puffer, Bete-Carpaccio und Sesam-Dip
	Lasagne mit Taleggio
	Leipziger Allerlei mit Grieß-Nocken
	Linsen-Salat mit Avocado und Naan
	Mai-Rübchen mit Ziegenkäse und Pekannüssen
	Maronen-Crêpes mit Pflaumen-Kompott
	Mezze Teller
	Milchreis mit Rumtopf-Früchten
	Mit Ziegenkäse gratiniertes Sommer-Gemüse
	Mokka-Cupcakes
	New York Cheesecake mit Kirschguss
	Nougat-Knödel mit Marillen-Ragout
	Nudel-Gemüse-Salat im Glas
	Obatzda zu Mini-Focaccia
	Offene Lasagne mit Trüffel und Spinat
	One-Pot-Pasta mit buntem Sommer-Gemüse
	Orientalische Kohlrouladen, vegetarisch
	Orientalischer Möhren-Salat mit Schafskäse
	Parmigiana di Melanzane
	Pasta mit Möhren-Grün-Kürbiskern-Pesto
	Pasta verde
	Pfannkuchen-Pilz-Torte
	Pilz-Ragout mit Roggen-Knöpfle
	Piroggen mit dreierlei Füllung
	Pizza mit Fenchel und Tomaten
	Pizza Napoli
	Pizzette mit Auberginen-Creme
	Pochiertes Ei, Erbsen, Basilikum, Minze und Sauerampfer
	Quetschkartoffel-Burger mit Frischkäse, Radieschen-Salat
	Rüben-Nudel-Salat mit Schafskäse und Gewürz-Cracker
	Risotto mit gebratenem jungen Kopfsalat und Parmesan-Ei
	Romanesco mit Kräuter-Crumble und Petersilien-Kompott
	Rote Bete, Weinberg-Pfirsich mit Ziegenkäse
	Roter Weinberg-Pfirsich mit französischer Vanille-Soße
	Rotkohl-Strudel-Taschen mit sahnigem Lauch-Gemüse
	Sandwich mit Rosmarin-Gemüse, Hummus und Chimichurri
	Schlutzkrapfen mit Rote Bete Kompott-Varianten
	Schupfnudeln mit Sauerkraut
	Schwarzwurzeln im Salz-Teig mit Gemüse-Soße
	Sommer-Gemüse, Kohlrabi süß-sauer, Rauchig-Frisches
	Spargel mit Kräuter-Schaum und jungen Kartoffeln
	Spargel mit Sauce Hollandaise
	Spinat-Avocado-Quiche mit Kräuterseitlingen
	Tante Annas beschwipster Apfelkuchen
	Tatar vom Wurzel-Gemüse mit Blutorangen-Hollandaise
	Tatar von gegrillten Auberginen mit Pfannenbrot
	Tex-Mex-Bowl mit Gewürz-Quinoa und mariniertem Kürbis
	Tomaten-Zucchini-Krapfen mit marinierten Pilzen
	Variation von Steinpilzen
	Zimt-Rosinen-Bagels mit Apfelbutter
	Zitronen-Kokos-Tarte

	Index

