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BBQ-Kirbis mit Shiitake-Pilzen

Fiir 2 Personen:

1 grofien Kiirbis (Hokkaido) 2 EL Keimél 2 EL BBQ-Sauce

1 EL indonesische Sojasauce 1 TL geriebener Ingwer 2 EL zerbroselter Feta
1 Friihlingszwiebel 1 EL Butter 1 Handvoll Shiitakepilze
2 EL Cashewkerne Jalapenios Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kiirbis gut waschen, Kerngehiuse
entfernen und mit Schale in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. In reichlich Wasser 5 Minuten
kochen.

Wihrenddessen Ol, BBQ-Sauce, Sojasauce und Ingwer vermengen. Den Kiirbis abgieBen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Mit der Sauce einpinseln, den Feta dar-
iiberbroseln und im Ofen 30 Minuten backen.

Waihrenddessen die Friihlingszwiebel in Ringe oder mundgerechte Stiicke zerteilen. Butter in
einer Pfanne zerlassen, die Shiitake darin anbraten, Frithlingszwiebeln, Cashews und Jalapenos
dazugeben, kurz mitrésten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze auf dem Kiirbis
anrichten und servieren.

Christian Henze am 07. September 2018



Bldtterteig-Pdckchen mit Grie-Fiillung, Feigen

Fiir 2 Portionen

500 ml Milch 250 g Honig 6 Feigen

350 ml Weifiwein 1 Schuss weiler Portwein 1 Zimtstange

1 Vanilleschote 1 Prise Salz 300 g Grief

100 g Walnusskerne 100 g Pistazienkerne 5 EL Puderzucker
1 Rolle Blatterteig 1 Eigelb 1 Zitrone

2 EL griech. Joghurt (10%) 2 Zweige Minze

Backofen vorheizen:

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Milch erhitzen und Feigen im Backofen schmoren:

Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen, dabei die Hilfte des Honigs dazugeben. Den restlichen
Honig in einer beschichteten, feuerfesten Pfanne erhitzen, um der Masse die Feuchtigkeit zu ent-
ziehen. Die Feigen auf der Unterseite kreuzweise einschneiden und aufrecht in die Pfanne setzen.
Wenn der Honig karamellisiert, mit Weilwein und weiflem Portwein nach Belieben abloschen.
Die Zimtstange in die Pfanne geben. Die Pfanne in den heiflen Backofen schieben und die Feigen
schmoren lassen.

Grief3 zubereiten:

In dieser Zeit die Vanilleschote der Lange nach einritzen und das Mark herauskratzen. Vanil-
lemark und -schote mit eine Prise Salz in den Milchtopf geben. Sobald die Milch kocht, den
GrieB mit dem Schneebesen unterrithren. Weiterriithren, die Masse anzudicken beginnt. In eine
Schiissel umfiillen, dabei die Vanilleschote wieder entfernen.

Niisse karamellisieren:

Die Walnusskerne hacken. Die Pfanne mit den Feigen aus Ofen nehmen und die Backofentempe-
ratur auf 190 °C erhohen. In einer zweiten beschichteten Pfanne gehackte Walniisse und Pistazien
anrosten, dabei mit zwei bis drei EL Puderzucker bestreuen. Wenn der Zucker karamellisiert,
die Niisse auf einem Streifen Backpapier verteilen und abkiihlen lassen.

Blitterteig befiillen:

Den Bléatterteig auf der Arbeitsfliche ausrollen und zum Beispiel mit einer kleinen Schiissel oder
einem groflen Glas vier Kreise mit einem Durchmesser von etwa 12 cm ausstechen. Auf jeden
Teigkreis etwa zwei EL Griel setzen und mit ein paar Karamellniissen bestreuen. Den Rand der
Teigkreise mit verquirltem Eigelb bestreichen, einen zweiten Teigkreis auflegen und die Réander
gut andriicken. Die Rénder rechteckig zurechtschneiden und mit den Zinken einer Gabel noch
einmal andriicken. 6. Schritt: Blatterteigpéickchen backen und Feigensauce fertigstellen Die Blét-
terteigpickchen auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und im heiflen Ofen etwa 15
Minuten goldbraun backen. Die Zitrone heifl waschen, kréftig trocken reiben und die Hélfte der
Schale in die Feigensauce reiben. Die {ibrige Zitronenschale in eine kleine Schiissel reiben. Die
Blatterteigtaschen aus Ofen holen und mit dem restlichen Puderzucker bestreuen.

Anrichten:

Die Blétterteigtaschen auf Teller verteilen, dann mit geriebener Zitronenschale sowie den restli-
chen Karamellniissen bestreuen. Jeweils drei Feigen mit einer Nocke griechischem Joghurt dane-
ben anrichten, mit dem Honigsud aus der Pfanne betrdufeln und das Ganze mit Minzeblédttchen
garniert servieren.

Frank Rosin am 23. April 2018



Bohnen und Nudeln in Tomaten-Sugo

Fiir zwei Personen
Fiir den Bohnen-Sugo:
250 g getr. Borlotti-Bohnen 300 g Flaschentomaten, Dose 2 Schalotten

2 junge Knoblauchzehen 400 ml Gemiisefond Parmesan
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian Olivenol
Salt-Flakes Pfeffer

Fiir die Nudeln:

500 g Ditalini-Nudeln grobes Meersalz

Fiir die Garnitur:

8 Salbeiblitter 2 Zweige Rosmarin Olivenol

Fiir den Bohnen-Sugo:

Am Vortag die Bohnen mit angedriickten Jungknoblauch-Zehen sowie je 1 Zweig Rosmarin und
Thymian iiber Nacht in Wasser einweichen. Am néchsten Tag in ein Sieb abgieflen und abtropfen
lassen.

Ubrigen Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Schalotten
und Knoblauch abziehen und fein hacken. Schalotten und Knoblauch in einem Topf mit 1 EL
Olivenol andiinsten. Bohnen und Krauter dazugeben und durchschwenken. Mit Dosentomaten,
Fond und etwas Olivenol auffiillen. Die Bohnen aufkochen und bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten
al dente kocheln.

4 grofle EL der Bohnen abnehmen und beiseite stellen. Die iibrigen Bohnen weich garen, mit
dem Stabmixer piirieren und durch ein Sieb streichen.

Fiir die Nudeln:

Die Pasta in einem Topf mit reichlich Salzwasser al dente kochen, abgielen und dabei etwas
Kochsud auffangen.

Das Pastawasser auf keinen Fall weggiefien! Es enthélt neben einer angenehmen Salzigkeit jede
Menge geloste Stéarke, die fast jede Pastasauce wunderbar ergénzt und noch einen Schritt nach
vorne bringt.

Das Bohnenpiiree in einer Pfanne nochmals erhitzen und die ganzen Bohnen sowie die gegarten
Nudeln mit etwas Kochsud dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Salbeiblidtter und Rosmarinnadeln in einem kleinen Topf mit Olivendl kross ausbacken und auf
Kiichenkrepp abtropfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit krossen Krédutern garnieren und servieren.

Cornelia Poletto am 05. Oktober 2018



Brotsalat mit Melone und Schafskdse

Fiir 4 Personen:

2 rote Zwiebeln 60 ml Himbeeressig Zucker

1 Gurke 200 g Melonen-Fleisch 200 g

200 g altbackenes Brot 70 ml Salz

1 Kopf Romanasalat 1 Bund Dill 1 Bund Minze
1 Bund Petersilie Pfeffer

Rote Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.

20 ml Essig und 5 g Zucker in einer Schiissel verrithren, bis sich der Zucker geltst hat. Die
Zwiebelringe untermischen und ziehen lassen.

Die Gurke putzen, waschen, trocken reiben und ldngs halbieren. Kerne mit einem Teel6ffel aus-
streichen. Das Fruchtfleisch der Gurke in Scheiben schneiden.

Melonenfruchtfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Den Schafskése ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Das Brot in 2-3cm-Wiirfel schneiden.

3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Brotwiirfel darin etwas anrdsten. Auf einen Teller geben
und leicht salzen.

Den Romana-Salat putzen, abspiilen, in mundgerechte Stiicke zupfen, trocken schleudern.

Die Krautern abspiilen, trocken schiitteln und von den Stielen zupfen. Nach Belieben grob ha-
cken.

Vorbereitete Salatzutaten, bis auf die Croutons, in eine grofie Salatschiissel geben und vorsichtig
miteinander vermengen.

Aus dem restlichen Essig, Zucker, Salz und Pfeffer ein Dressing mixen, abschmecken.

Das Dressing iiber die Salat-Zutaten triaufeln. Die Croutons iiber den Salat streuen.

Salat auf Tellern verteilen und sofort servieren.

Simon Tress am 06. Juli 2018



Carolines Tomaten-Zucchini-Pizza

Fiir 1 runde Pizza:

Hefeteig:

15 g frische Hefe 150 ml lauwarmes Wasser 250 g Weizenmehl, Type 550
35 ml Olivendl 1 TL Salz

Belag:

2 kleine Zucchini (350 g) 1 EL Olivendl 1 Knoblauchzehe

50 ml Sahne 1 TL ital. Krduter Salz, Pfeffer

Chili 30 g gerieb. Parmesan 1 Rispe Cocktailtomaten

125 g Mozzarella

Hefeteig:

Fiir den Hefeteig die Hefe im lauwarmen Wasser kurz auflosen.

Das Wasser sollte nicht wérmer als 40°C sein und der Teig in einer moglichst warmen Umgebung
gehen.

Alle restlichen Zutaten zugeben und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig nun auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech etwas flachdriicken und mindestens 30 Minuten
gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Belag:

Ofen auf 220°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zucchini grob raspeln. Mit dem Olivenol und der Knoblauchzehe andiinsten. Die Zucchini-
masse mit Sahne abléschen und von der Herdplatte nehmen. Mit Salz, Pfeffer und Chili und den
Krautern wiirzen.

Wenn man die Krauter grob in den Hénden verreibt, schmecken sie intensiver.

Den geriebenen Parmesan untermischen und die Masse etwas abkiihlen lassen. Die Tomaten in
3 bis 5 Millimeter dicke Scheiben schneiden und Mozzarella stiickeln.

In der Zwischenzeit den gegangenen Teig rund auf einem Blech mit den Handen fingerdick flach-
driicken. Nun die Zucchinimasse auf den Hefeteig geben und gleichméfig verstreichen. Dabei
einen etwa 1 cm breiten Rand lassen, damit die Masse nicht herunterliuft. Dann Tomaten und
Mozzarella auf der Zucchinimasse verteilen und 20-25 Minuten bei 220°C (Ober-/Unterhitze)
backen bis die Pizza goldbraun ist.

NN am 10. Januar 2018



Erbsen-Gelee mit Méhren-Minz-Salat

Fiir 4 Personen

500 g TK-Erbsen Salz 6 Blatt Gelatine
50 g Bockshornkleeblédtter 6 EL Butter 3 EL Mehti

300 g Sahne 6 zarte Mohren 3 Zweige Minze
1 Bio-Zitrone 1 Prise Zucker  Olivendl

4 Scheiben Weizenbrot

Das Erbsen-Gelee muss mindestens 2 Stunden gelieren.

Erbsen aus den Schoten 16sen, waschen, abtropfen lassen und in reichlich kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Erbsen abgieflen und in Eiswasser abschrecken.

Inzwischen Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Bockshornklee-Blétter in etwas Butter in einer Pfanne anschwitzen. Mehti zugeben.

Sahne in einem Topf aufkochen und mit Salz wiirzen. Erbsen und Bockshornklee-Wiirzmischung
zugeben und alles aufkochen lassen.

Einige Erbsen herausnehmen und beiseite stellen. Ubrige Zutaten in der Sahne sehr fein mixen.
Die Masse durch ein feines Sieb streichen. Einige Essloffel davon ebenfalls beiseite stellen.
Gelatine ausdriicken und unter Riihren in der heiflen Erbsencreme schmelzen.

Erbsencreme in 4 Portionsformchen abfiillen, kalt stellen und gelieren lassen.

Mohren putzen, schéilen und der Lénge nach zum Beispiel mit einem Sparschéler in feine Streifen
schneiden. Minze kalt abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen hacken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.
Mohrenstreifen mit Salz, Zucker, Zitronenschale und etwas Zitronensaft, Minzblidtter und Oli-
vendl griindlich mischen.

Das Brot ldngs in diinne Scheiben schneiden.

Ubrige Butter in einer grofien Pfanne portionsweise erhitzen. Die Brotscheiben darin von beiden
Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Erbsengelee aus den Formchen 16sen und auf Teller stiirzen. Mit iibrigem Erbsenpiiree und
Erbsen garnieren. Die Knusperbrotscheiben dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. Mai 2018



Falafel mit Mango-Harissa-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir die Falafel:

2 Dosen a 400 g Kichererbsen  2-3 Zweige Petersilie 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen 1 Eigelb 2 EL Semmelbrosel
3 EL Weizenmehl (405) 1 TL Salz Pfeffer

1/4 TL gemahl. Kreuzkiimmel 750 ml neutrales Pflanzendl
Fiir das Chutney:

2 reife Mangos 3—4 EL Mango-Chutney 1 TL Ingwer

1/4 TL Harissapaste 1 Spritzer Limettensaft Salz, schwarzer Pfeffer
1 Zweig Minze

Anrichten:

4 frische Minzespitzen

Falafel:

Die getrockneten Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Die einge-
weichten (oder die vorgegarten Kichererbsen aus der Dose) abgieBen, unter flieBendem Wasser
griindlich abspiilen und abtropfen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen
und fein hacken.

Die eingeweichten Kichererbsen, die Petersilie, die Zwiebeln und den Knoblauch in einen Mixer
geben und alles fein piirieren. Die Masse in eine Schiissel umfiillen.

Das Eigelb, die Semmelbrosel und das Weizenmehl zu den zerkleinerten Kichererbsen geben und
alles glatt rithren. Diesen Kichererbsenteig mit dem Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und dem
Kreuzkiimmel abschmecken und fiir etwa 30 Minuten kalt stellen.

Das Pflanzendl in einem Topf oder in einer Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Aus dem Kichererbsenteig mit den Hénden kleine walnussgrofe Béllchen formen. Dabei die Hén-
de ab und zu in kaltes Wasser tauchen, damit nichts an den Fingern klebt. Die Falafel portions-
weise im heiflen Pflanzendl goldbraun ausbacken. Die gebackenen Falafel mit einem Schaumloffel
aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Mango-Harissa-Chutney:

Waéhrend die Falafelmasse im Kiihlschrank durchzieht, das Mango-Harissa- Chutney zubereiten:
Die reifen Mangos schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in feine Wiirfel schneiden.
Das Mango-Chutney mit dem frisch geriebenen Ingwer und der Harissapaste verrithren. Dann
zum Mangofruchtfleisch geben und vermengen. Das Chutney mit frisch gepresstem Limettensaft,
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Zum Schluss etwas Minze zugeben.
Anrichten:

Die heiflen Falafel auf 4 Teller verteilen und das Mango-Harissa- Chutney in separaten Schélchen
dazu reichen. Zum Schluss mit je 1 Minzespitze garnieren.

Christian Henze am 13. Juli 2018



Friichte-Pizza

Fiir 8 kleine Pizzen

Fiir den Teig:

220 g Weizenmehl Type 405 80 g Weizenvollkornmehl 1 EL Zucker
1 Pck Trockenhefe 200 ml warmes Wasser 1 TL Salz

3 EL Traubenkernol

Fiir die Blaubeerpizza:

300 g Blaubeeren 4 EL Zucker 3 EL Mehl

Fiir die Streusel:

100 g Mehl 70 g Zucker 1 /4 TL Zimt

20 g Walniisse, gehackt 1 Prise Salz 60 g Butter

Fiir die Pfirsichpizza:

5 Pfirsiche 3 EL Mehl 4 EL Zucker

Fiir die Streusel:

50 g Mehl 60 g brauner Zucker 50 g Pekanniisse, gehackt
1 Prise Salz 20 g Vollkornhaferflocken 60 g Butter, zerlassen
Zusitzlich:

Mehl Maisgrief3 2 EL zerlassene Butter

Mehl und Vollkornmehl mit Zucker und Hefe vermischen. Wasser, Salz und Ol verriihren und zu
der Mehlmischung geben. Mit der Kiichenmaschine oder dem Handmixer mit Knethaken etwa 3
Minuten kneten. Dieser Hefeteig ist recht weich und klebrig. Den Teig auf eine leicht bemehlte
Arbeitsfliche geben und einige Minuten lang weiterkneten, er bleibt weich und klebrig.

Etwa % TL Ol in eine Riihrschiissel geben, den Teig darin wenden, bis er rundum eingeélt ist, mit
einem feuchten Geschirrtuch bedecken und etwa eine Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen
verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit die Beeren vorbereiten, z.B. putzen, evtl. waschen und abtropfen lassen. Zu
den Beeren 4 EL Zucker und 3 EL Mehl geben und locker untermischen.

Fiir die Streusel Mehl mit Zucker, Zimt, Walniissen und einer Prise Salz mischen. Die Butter in
einem Topf zerlassen und zur Streusel-Mehl-Zucker-Mischung geben. Alles verriihren, bis es sich
gut verbunden hat.

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech mit etwas Maisgriel bestduben.

Den gegangenen Hefeteig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, den Teig in 8 Stiicke
teilen und dann direkt auf dem Backblech weiterarbeiten. Jedes Teigstiick zu einem Fladen von
etwa 7 cm Durchmesser platt driicken. Wenn der Teig etwas klebt, die Finger einfach in Mehl
tauchen.

Jeden Fladen mit zerlassener Butter bepinseln. Einen gehduften Essloffel Streusel direkt auf
jedem Fladen platzieren und gleichméBig verteilen. Die Beeren auf die Streusel geben. Zum
Schluss je 2 EL Streusel obendrauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten backen,
bis die Beeren-Pizzen goldbraun sind. Auf einem Kiichengitter auskiihlen lassen.

Fiir die Pfirsichpizza die Pfirsiche waschen, entkernen und achteln. Pfirsiche mit 3 EL Mehl und
4 EL Zucker vermengen.

Fiir die Streusel alle Zutaten bis auf die Butter vermengen. Die Butter in einem Topf zerlassen
und zur Streusel-Mischung geben. Alles verriihren, bis es sich gut verbunden hat.

Pfirsiche und Streusel wie bei der Beerenpizza auf den Teigfladen verteilen und backen.

Cynthia Barcomi am 06. Juli 2018



Frischkdse -Ravioli mit Gorgonzola und Salbei

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl (405) 4 TL Salz 10 Eigelbe
2 EL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

1 Schalotte 1 Feige 1 TL Butter

1 TL Zucker 3 EL Frischkidse 1 EL Gorgonzola
Salz Pfeffer 1 verquirltes Eigelb
Fiir die Butter:

5 Salbeiblétter 2 EL Butter

Mehl und Salz in einer Schiissel vermengen. Eigelb und die weiche Butter dazugeben und alles
zu einem glatten, aber festen Teig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und 1 Stunde ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die Schalotte schiilen und fein wiirfeln. Die Feige ebenfalls wiirfeln.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen, Schalotte und Feige darin anbraten. Mit dem Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Vom Herd nehmen und erkalten lassen. Die Schalotten-
Feigen-Mischung in eine Schiissel geben, Frischkéise und Gorgonzola dazugeben und gut vermen-
gen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Butter die Salbeiblétter fein hacken. Die
Butter in einer Pfanne zerlassen und die Salbeiblétter darin anbraten.

Den Teig aus der Folie nehmen und am besten mit einer Nudelmaschine, ansonsten mit dem
Nudelholz, diinn ausrollen. Auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche mit einem Glas Kreise
ausstechen (Durchmesser 8 cm). Auf die Teigkreise mithilfe eines Teeloffels etwas Frischkésemas-
se geben, die Rdnder mit dem verquirlten Eigelb einpinseln, den Teig iiber die Fiillung schlagen,
so dass Halbkreise entstehen, und die Rénder fest zusammendriicken.

Salzwasser in einem Topf erhitzen, die Ravioli portionsweise hineingeben und in sprudelndem
Wasser garen, bis sie an die Oberfliche steigen. Mit einem Schaumloffel herausnehmen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

Die Butter ggf. noch einmal erhitzen und die Ravioli darin schwenken.

Anrichten:

Die Ravioli auf die vorbereiteten Tellern geben und sofort servieren.

Christian Henze am 03. August 2018



Frischkdse-Ravioli, Oliven- Tomaten-Balsamico-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

200 g Nudelgrie8 (Semola) 240 g Weizenmehl 9 Eigelb

1 Eiweif3 1 TL Salz 1 EL Olivenol
1 TL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

80 g Mozzarella 3 EL Mascarpone 1 TL Olivenol

1 TL Estragon-Essig Meersalz 1 EL Basilikumblétter

weifler Pfeffer 1 Ei (zum Bestreichen) Mehl

Fiir die Vinaigrette:

100 ml Madeira 2 Tomaten 10 schwarze Oliven

10 griine Oliven 1 Msp. Senf 2 EL gereifter Aceto balsamico
2 EL junger Aceto balsamico 2 EL Gemiisebriihe (Instant) 2 EL weifler Portwein
Meersalz Pfeffer 60 ml mildes Olivenol

Fiir die Garnitur:
einige Bldtter Oregano

Fiir den Nudelteig alle Zutaten in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben und mit dem
Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten griindlich glatt kneten.

Den Teig auf einer Arbeitsfliche mit Hinden weitere 57710 Minuten weiterkneten.

Teig zu einer glatten Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 4 Stunden kalt-
stellen.

Fiir die Fiillung Mozzarella reiben oder fein hacken, mit Mascarpone vermengen. Ol, Essig, Salz,
Basilikum und Pfeffer untermischen, abschmecken.

Fiir die Vinaigrette Madeira auf etwa 50 ml einkochen, abkiihlen lassen.

Tomaten kurz in heifles Wasser einlegen. Dann kalt abschrecken und abziehen.

Tomaten halbieren, die Stielansétze entfernen. Hélften entkernen und klein wiirfeln.

Die Oliven entsteinen und klein wiirfeln.

In einer Schiissel Senf, beide Essigsorten, Brithe, Portwein und eingekochten Madeira mit Salz
und Pfeffer glatt riithren. Zuletzt das Olivendl nach und nach einriihren. Die Tomaten untermi-
schen.

Den Ravioliteig portionsweise z. B. mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen.
Teigbahnen auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Auf die Hilfte davon die Késemischung in kleinen
Héaufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander verteilen.

Ei verquirlen und die Zwischenrdume damit bestreichen.

Ubrige Teigbahnen auflegen und an den Réndern und in den Zwischenrdumen sorgfiltig an-
driicken.

Mit einem Ravioliausstecher oder Messer Ravioli ausstechen, bzw. schneiden. Mit Mehl bestéu-
ben und auf ein Tuch legen.

Etwa 2 1 Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen.

Inzwischen Oregano abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken.

Ravioli im kochenden Salzwasser etwa zwei Minuten garen.

Ravioli aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf Tellern anrichten.

Vor dem Servieren Vinaigrette iiber die Pasta tridufeln und mit Oregano garniert anrichten.

Frank Buchholz am 05. Januar 2018
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Gazpacho von Paprika, Himbeere und Zitronenmelisse

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

2 Schalotten 100 g Salatgurke 2 rote Paprikaschoten
300 g Kirschtomaten 50 g Himbeerpiiree Salz

gerduch. Paprikapulver Piment-d‘Espelette 8 Zweige Zitronenmelisse
Limettensaft 3 EL Olivenol 2 EL Haselnussol
Brotchips:

400 g helles Sauerteigbrot 1 TL Sesam, weif, geschilt 1 TL Schwarzkiimmel

2 EL Parmesan

Anrichten:

4 kleine Burrata 4 50 g 1 Bio-Limette 1 Handvoll Wildkrauter
essbare Bliiten

Das Gemiise muss 12 Stunden marinieren.

Die Schalotten und die Gurke schélen und fein schneiden.

Die Paprika waschen, vierteln, das Kerngehéduse entfernen und Paprikafruchtfleisch fein schnei-
den.

Die Kirschtomaten waschen, putzen und vierteln.

Vorbereitetes Gemiise und Himbeeren in eine Schiissel geben. Grofiziigig salzen, mit dem Papri-
kapulver und dem Piment wiirzen und kréftig durchkneten.

Die Zitronenmelisse abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die kleinen Blt-
ter zur Garnieren zugedeckt beiseite legen. Die restlichen Blatter zum Gemiise geben.

Gemiise mit Frischhaltefolie bedeckt mindestens 12 Stunden im Kiihlschrank marinieren.
Vorbereitetes Gemiise portionsweise in einen stabilen Standmixer geben und sehr fein piirieren.
Nach Belieben zusétzlich durch ein feines Sieb streichen.

Suppe mit den Gewiirzen und Limettensaft abschmecken und die beiden Ole mit einem Stabmi-
Xer einmixen.

Die Gazpacho anschlieflend nochmals gut durchkiihlen lassen.

Dann Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Brot mit einer Brotschneidemaschine in sehr diinne Scheiben schneiden (siche auch Extra-Tipp).
Brotscheiben auf einem mit Backpapier belegtem Blech flach verteilen.

Zunéchst Sesam und Kiimmel, anschlielend den Parmesan gleichméfig auf den Brotscheiben
verteilen.

Die Brotchips im heiflen Backofen ca. 8-10 Minuten goldgelb backen.

Den Burrata abtropfen lassen, jeweils in die Mitte der tiefen Teller legen.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein iiber den Kése reiben.

Wildkrauter abspiilen, trocken schleudern und zerzupfen. Kriauter und iibrige Zitronenmelisse
locker auf dem Burrata anrichten.

Anschlielend die Gazpacho vorsichtig angieflen. Sofort servieren und die Brotchips separat dazu
reichen.

Damit sich das Brot moglichst fein aufschneiden lésst, ggf. kurz anfrieren.

Michael Kempf am 03. Juli 2018
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Gebackener Camembert mit Mohren-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

25 g gemahlene Mandeln 1 BundBasilikum 30 g Parmesan

1 TL geriebener Meerrettich 6 EL Olivenol 1 EL Apfelsiifie
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

2 gelbe Mohren 2 orange Mohren 2 weile MGhren
1 Knoblauchzehe 2 TL Olivenol Salz

Pfeffer 1 Bio-Zitrone 1 TL Honig

1 EL Walnussol

Fiir den Kise:

340 g Camembert 2 TL grober Senf Salz

Pfeffer 8 Scheiben Dinkelbrot, diinn 2 EL Olivendl

Fiir das Pesto die gemahlenen Mandeln in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze leicht
anrosten. Anschlieend in einen hohen Riithrbecher umfiillen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen.

Parmesan fein reiben und mit den Basilikumbldttern, Meerrettich, Olivendl, Apfelsiile, je 1 Pri-
se Salz und Pfeffer zu den Mandeln in den Riihrbecher geben. Mit einem Stabmixer alles fein
piirieren.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (180 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fiir den Salat die Mohren schélen und der Lénge nach in diinne Streifen schneiden. Knoblauch
schélen und fein schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, darauf die Mohrenstreifen und Knoblauch verteilen.
Alles mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen und die M6hren im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene 2-3 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Zitrone abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Zitronensaft mit Zitronenschale, Honig, Walnussol, 1 Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing
vermischen.

Die noch warmen Mohrenstreifen mit dem Dressing marinieren.

Camembert in Scheiben von ca. 75 g schneiden.

ie Késescheiben mit etwas Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jede Késescheibe auf
jeweils 1 Brotscheibe legen und einer weiteren Brotscheibe abdecken.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Késebrote darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten
backen, bis der Kése weich und das Brot goldgelb und knusprig ist.

Die Mohrennudeln mit einer Gabel zu Nestern rollen und anrichten, die Késebrote daneben
verteilen und mit dem Pesto betriufeln.

Tarik Rose am 07. September 2018
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Gebackener Ziegenfrischkdse im Strudelteig, Blattsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Ziegenkise:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei

Salz 100 ml kaltes Wasser 2 Zweige Thymian
1 Bio-Zitrone 250 g Ziegenfrischkise 3 TL Honig

Pfeffer Mehl 2 EL fliissige Butter
Fiir den Salat:

200 g Blattsalate 1 rote Zwiebel 1 Bund Kerbel

2 Stiele Petersilie 3 EL Olivenol 1 EL Krauteressig

1 TL Senf Salz Pfeffer

Mehl, Speisedl, Fi, 1 Prise Salz und Wasser in eine Riihrschiissel geben und mit dem Knethaken
der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!).

Den Teig zu einer Kugel formen und mit Frischhaltefolie abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Auf folgenden Tag den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen. Zitrone heifl abwaschen,
abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Ziegenkédse mit Thymian, Zitronenschale, Honig und etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel
geben und gut vermischen.

Den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, diinn ausrollen und dann auf ein grofles sauberes
Geschirrtuch legen. Uber die Handriicken méglichst diinn ausziehen.

Den ausgezogenen Teig in etwa 10 cm grofie Quadrate schneiden. Jeweils etwas Késemasse darauf
geben und zu Dreiecken {iberklappen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech verteilen und mit fliissiger Butter bestreichen.
Die Pickchen ca. 15 Minuten im heiflen Ofen goldgelb backen.

Die Salate putzen, abspiilen und trocken schleudern. Salatblitter nach Belieben in mundgerechte
Stiicke zupfen bzw. schneiden.

Zwiebel schiilen und fein wiirfeln. Kerbel und Petersilie abspiilen und trocken schiitteln. Kerbel
grob zupfen und mit den Salaten vermischen. Petersilienbldttchen fein schneiden.

Aus Olivendl, Kriauteressig, Senf, Zwiebeln, Petersilie, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren.
Kurz vor dem Servieren die Blattsalate mit dem Dressing mischen.

Salat und Ziegenkése-Strudelecken anrichten.

Otto Koch am 31. Mai 2018
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Gefiillte Gurken mit Dill-Minz-Bulgur und Gewiirzjoghurt

Fiir 4 Personen
Fiir die Gurken:

1 Knoblauchzehe 200 ml Gemiisebrithe  Salz

Pfeffer 3 EL Olivenol 70 g Bulgur

4 Mini-Salatgurken 1 Bund frische Minze 4 Bund Dill
Zucker 1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Koriander

4 Kirschtomaten
Fiir den Gewiirz-Joghurt:

1 Zitrone 350 g Joghurt Salz
1 Prise Zucker 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Currypulver
1 Prise Zimt 1 Prise Paprikapulver

Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Briihe in einem Topf geben, mit etwas Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken. 1 EL Olivenol
zugeben und alles aufkochen.

Den Bulgur einstreuen und 10 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zitrone auspressen.

Joghurt, Salz, Zucker, Kreuzkiimmel, Curry, Zimt, Paprikapulver in eine Schiissel geben und
glatt verrithren. Mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Gurken griindlich waschen, trocken reiben und die Enden abschneiden. Die Gurken ldngs hal-
bieren und mit einem Teel6ffel die Kerne ausschaben.

Kréauter abspiilen, trocken schiitteln. Minze und Hélfte Dill fein hacken.

Bulgur mit einer Gabel auflockern. Minze und Dill untermischen.

Den Bulgur mit Salz, Zucker, Cayennepfeffer, Koriander und iibrigem Zitronensaft abschmecken.
2 EL Olivendl untermischen.

Tomaten waschen, trocken reiben, halbieren und mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer wiirzen.
Gurkenhilften auf Tellern anrichten. Mit der Bulgur-Mischung fiillen. Mit Gewdiirz-Joghurt,
Kirschtomaten und iibrigem Dill anrichten.

Ali Giing6rmiis am 30. Juli 2018
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Gefiillte Tomate

Fiir 4 Personen

12 mittelgrole Tomaten Salz Zucker
Gemiisebriihe 2 Schalotten Olivenol

250 g Instant-Couscous 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum
4 Zweige Zitronenthymian 400 g Ziegenfrischkdse 2 EL Honig

Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, rasch wieder herausheben. Die Tomaten abziehen,
dabei darauf achten, dass der griine Stiel dran bleibt. Von den Tomaten jeweils das obere Viertel
waagerecht abschneiden. Die Tomaten aushohlen, das ausgehohlte Fruchtfleisch zur Seite stellen.
Fiir die Fiillung das ausgeloste Tomateninnere piirieren. Mit Salz und Zucker abschmecken und
passieren. Die Fliissigkeit sollte in etwa der Couscousmenge entsprechen, evtl. noch etwas Ge-
miisebriihe zugeben.

Schalotten schilen, fein wiirfeln.

1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin anschwitzen. Die Tomaten-
fliissigkeit angieflen , erhitzen und Couscous untermischen. Den Topf vom Herd ziehen.
Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen fein hacken. Krauter
unter den Couscous mischen. Ca. 15 Minuten quellen lassen. Zwischendurch 6fter umriihren.
Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen.

Couscous-Fiillung mit etwas Olivenol abschmecken. Den Ziegenkise etwas zerbroseln, die Hélfte
davon locker unter den Couscous mischen.

Rest Ziegenkise mit Thymianbléattchen mischen.

Tomaten mit Salz, Zucker und Olivendl wiirzen. Die Couscous Fiillungen darin verteilen.
Grillfunktion oder Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Gefiillte Tomaten in eine Auflaufform geben, mit restlichem Thymian-Ziegenkése bestreuen und
jeweils mit ein paar Tropfen Honig betriufeln.

Bei Oberhitze im Ofen kurz (ca. 3 Minuten) erwirmen, dann den Tomatendeckel aufsetzen und
servieren.

Soéren Anders am 29. Juni 2018
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Gemiise, Schmortomaten, Artischocke, Lorbeer-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Schmortomaten:
4 mittelgrofle Tomaten
3 EL Olivenol

Fiir das gediinstete Gemiise:

6 Mini-Karotten mit Griin
1 Staude Sellerie

2 Zehen franz. Knoblauch
1 Lorbeerblatt

Fiir die Lorbeercreme:
200 ml Milch

1 kleiner Lauch

1 TL Starke

Fiir die Artischocken:

2 Artischocken

Fiir die Zwiebel-Vinaigrette:

1 siifle ital. Zwiebel
1 Bund Fenchelgriin
1 TL Senfsaat

Fiir die Garnitur:

1 Stange Meerrettich
4 Zweige Basilikum

1 TL Piment-d’Espelette
Salz

3 Mini-Fenchel mit Griin

1 Stangelkohl

75 ml franz. Mineralwasser
Olivenol

3 Lorbeerblatter
4 weile Champignons
2 EL Butter

2 Zehen franz. Knoblauch
3 dicke Friihlingszwiebeln
50 ml Weiflweinessig

30 ml Olivendl

4 Zweige Thymian
4 Zweige Melisse

1 TL brauner Zucker

2 Mini-Zucchini

3 dicke Friithlingszwiebeln
1 TL brauner Zucker
Salz, Pfeffer

1 festk. Kartoffel

1 Amalfizitrone, Abrieb
Salz

1 Amalfizitrone, Filets
25 g brauner Zucker

Salz, Pfeffer

4 Zweige Dill

Fiir die Schmortomaten:

Den Ofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen. Die Tomaten in heilem Wasser
blanchieren, herausnehmen und abziehen Die Tomaten mit Piment d’Espelette, Zucker, Oliven-
6] und Salz marinieren. Auf ein Blech legen und in den Ofen geben. Austretenden Saft der
Tomaten aufbewahren.

Fiir das gediinstete Gemiise:

Karotten waschen und putzen. Fenchel waschen, vom Strunk schneiden und achteln. Stangel-
kohl waschen, der Lénge nach halbieren und je nach Grofle ebenfalls vierteln. Bleichsellerie
kleinschneiden. Zucchini waschen und ebenfalls der Lénge nach halbieren.

Friihlingszwiebeln etwas oberhalb des hellgriinen abschneiden und einen kleinen Wurzelansatz
daran lassen. Dunkelgriines beiseite tun. Knoblauch abziehen und andriicken.

Gemiise mit Olivenol, Salz und Zucker marinieren und kurz ziehen lassen. Cima di Rapa bei
sehr starker Hitze von beiden Seiten in einem Bréter anbraten. Hitze reduzieren und Olivendl,
Zwiebeln, angedriickten Knoblauch und Lorbeer dazugeben.

Fenchel, Karotte und Sellerie in den Briter legen und mit franzosischem Mineralwasser ablo-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backpapier auf die Grofle des Bréters zuschneiden, auf das Schmorgemiise legen und im Ofen
garen.

Fiir die Lorbeercreme:

Milch und Lorbeer in einem kleinen Topf aufkochen und 15 Minuten ziehen lassen. Milch durch
ein Sieb geben und auffangen.

Kartoffel schiilen und fein wiirfeln. Lauch und Champignons putzen und wiirfeln. Kartoffeln,
Lauch und Champignons in aufgeschdumter Butter hellbraun anschwitzen, salzen, mit der Lor-
beermilch abléschen und mit Stérke cremig binden.
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Mit Abrieb der Amalfizitrone abschmecken.

Fiir die Artischocken:

In einem Topf reichlich Ol auf 170 Grad erhitzen.

Die Artischockenboden am Stiel flach abbrechen, grofiziigig die dufleren Blatter entfernen und
die Artischocken parallel zum Boden halbieren. Das Heu aus den Héilften mit einem Parisienne-
ausstecher herausnehmen. Die Béden in einer Schiissel mit Zitronenwasser stehen lassen, damit
sie sich nicht verfarben. (Dieser Schritt wird vorab von der Requisite erledigt!) Die Artischo-
ckenbdden auf einem V-Hobel in feine Scheiben hobeln.

Angedriickten Knoblauch und einige Artischocken-Scheiben in einer Fritteuse goldgelb frittieren
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Zwiebel-Vinaigrette:

Zwiebel abziehen und in 13 x 14 cm grofie Bldattchen schneiden.

Aus 25 ml Essig, 25 ml Wasser, 25 g Zucker, Salz und Senfkérnern einen Sud aufkochen und die
Zwiebeln darin ziehen lassen. Die Zitrone schilen und filetieren. Das dunkelgriine der Friihlings-
zwiebeln und Fenchel fein schneiden.

Zwiebeln in ihrem Sud mit Essig, Olivenol, Zitronenfilets, Lauchzwiebeln, etwas Saft der Schmor-
tomaten, Fenchel-Fingern und -Griin sowie Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Thymian, Dill und Melisse abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Basilikum ab-
brausen und trockenwedeln.

Den Meerrettich schilen und mit einem scharfen Messer hauchdiinne Spéne abschneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Krautern und Meerrettich garnieren und servieren.

Christian Lohse am 13. Juli 2018
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Fiir 4 Personen

750 g Cherrytomaten

2 EL heller Balsamico-Essig
250 g Aubergine

220 g gelbe Zucchini

1 TL Akazienhonig

300 g gelbe Paprika

Gemiise-Lasagne

7 EL Olivenol

Meersalz

Meersalz

1 TL Bio-Zitronenschale
1 Msp. gerieb. Knoblauch
1 EL Balsamicoessig

2 EL Honig

Pfeffer

220 g Zucchini

1 EL Zitronensaft

300 g rote Paprika

1 EL Thymian-Bléttchen

Auflerdem:
375 g Mozzarella
350 g Lasagneblétter

1 EL Olivenol
Basilikum, Borretschbliiten

2 grofle Strauchtomaten
100 g gerieb. Gryere-Hartkése

Die Cherrytomaten waschen und halbieren. In einer hohen Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und
die Tomatenhélften darin andiinsten.

Danach 1 EL Honig, Balsamicoessig, 300 ml Wasser und etwas Meersalz hinzufiigen. Alles 20
Minuten offen kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit die Aubergine putzen, waschen, trocken reiben und lings in etwa 4 cm breite
Streifen schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Hélfte der Auberginenstreifen nebeneinander von beiden
Seiten braun anbraten. Die Auberginen aus der Pfanne nehmen, auf einem Teller verteilen und
die restlichen Auberginenstreifen ebenfalls in der Pfanne in 1 EL Olivendl anbraten. Zum Schluss
mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Die Zucchini waschen, putzen und langs in 0,5 cm breite Streifen schneiden. 1 EL Olivendl in der
Pfanne erhitzen. Halfte der Zucchini nebeneinander von beiden Seiten braun anbraten. Restli-
chen Zucchinistreifen ebenfalls in der Pfanne in 1 EL Olivendl anbraten. Gesamte Zucchini mit
Zitronenschale, Zitronensaft, Akazienhonig, Knoblauch, Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Die Paprika halbieren, putzen, waschen und in 0,5 cm breite Streifen schneiden. In einer Pfanne
1 EL Olivendl erhitzen und das Paprikagemiise darin andiinsten. Balsamicoessig, Rest Honig
und 100 ml Wasser hinzufiigen und alles so lange kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verdampft
ist. Zum Schluss Thymian untermengen und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Den Mozzarella abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Strauchtomaten waschen, trocken reiben, putzen und in 0,5 cm Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Eine Auflaufform (ca. 25 x 35 cm) mit Olivendl
einfetten. Den Boden mit einer Lage Lasagnebldttern auslegen. Darauf eine Schicht Auberginen-
streifen legen. Mit etwas Tomatensud betrdufeln, sodass Nudelblidtter und Auberginen gleich-
mafig mit Fliissigkeit bedeckt sind. Eine Hand voll Mozzarellawiirfel iiberstreuen.

Eine weitere Schicht Lasagneblitter auflegen und mit den Zucchinistreifen belegen. Wieder mit
Tomatensud bedecken und mit Mozzarellawiirfeln bestreuen.

Dann eine Schicht Lasagneblédtter, Paprikastreifen, Tomaten-Sud und Mozzarellawiirfel auf-
schichten.

Als Abschluss Lasagneblétter, Tomatensud und iibrigen Mozzarella auflegen. Mit Gryerekése
bestreuen. Tomatenscheiben auflegen.

Die Lasagne im heiflen Backofen auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten backen. Lasagne aus dem
Ofen nehmen, vor dem Servieren etwas abkiihlen lassen. Mit frischen Basilikumblittern und Bor-
retschbliiten garniert servieren. Die Lasagne lésst sich sehr gut bereits am Vortag zubereiten.

Theresa Baumgértner am 13. August 2018
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Gemiise-Spiral-Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir den Miirbeteig:

125 g Butter, kalt 200 g Dinkel-Mehl, Type 630 1 Eigelb

1 TL Salz 1 Prise Muskatnus

Fiir den Belag:

4 Bio-Zitrone (Schale) % Knoblauchzehe 200 g Schmand
75 ¢ Bergkése, gerieben 2 Eier 3 TL Meersalz
Pfeffer 3 Zucchini 4 Mohren
Zusitzlich:

Hiilsenfriichte

Eine Springform (@ 26 cm) mit Butter einfetten oder mit Backpapier auslegen.

Die kalte Butter in Wiirfel schneiden.

Fiir den Miirbeteig alle Zutaten in eine Schiissel geben. 50 ml eisgekiihltes Wasser zugeben und
alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn rund ausrollen. Die Form damit auskleiden.
Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und ca. 20 Minuten kiihl stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

Inzwischen das Gemiise putzen, waschen und trocken reiben. Mit einem Sparschiler oder mit
Hilfe einer Kiichenmaschine Zucchini und Méhren léngs in jeweils feine Scheiben hobeln.

Den Teig am Boden und Rand mit Backpapier belegen. Hiilsenfriichte oder Backgewichte zum
Blindbacken auffiillen. Boden im heiflen Backofen ca. 15 Minuten vorbacken.

Die Form aus dem Ofen nehmen. Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen. Boden kurz abkiihlen
lassen.

Fiir den Guss Zitrone heif§ waschen, trocken reiben und die Schale in feinen Streifen (Zesten)
abziehen. Knoblauch schélen und durch eine Knoblauchpresse driicken.

Schmand mit dem Kise, den Eiern, Knoblauch und den Zitronenzesten verrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Schmandguss auf den Boden gieflen.

Fiir das Spiralmuster eine Gemiisescheibe (z. B. Zucchini) fest aufrollen. Mit einem weiteren
Gemiisestreifen in anderer Farbe (z. B. Mohre) spiralférmig umwickeln. Das Gemdiise so nach
und nach zu einer Spirale aufrollen, bis diese sich nicht mehr in einer Hand halten lésst.
Spirale mit der offenen Seite mittig auf dem Teig platzieren, dabei stets mit einer Hand fixieren,
damit sich die Gemiisestreifen nicht wieder 16sen.

Weiter fest mit Gemiisestreifen umlegen, bis die ganze Form ausgefiillt ist. Dabei eventuell
entstehende Liicken mit Reststiicken auffiillen. Tipp:

Die Liicken koénnen auch mit rohen, geschélten, fein gehobelten Kartoffeln aufgefiillt werden.
Die Quiche bei gleicher Temperatur ca. 50-60 Minuten goldbraun fertig backen.

Aus dem Ofen nehmen, in der Form auf ein Kuchengitter stellen und lauwarm abkiihlen lassen.
Die Tarte schmeckt aber auch ausgekiihlt sehr lecker.

Theresa Baumgértner am 08. Oktober 2018
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Gerosteter Brokkoli auf Kurkuma-Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Meersalz 1TL Kurkuma
Pfeffer 750 g Brokkoli 50 g Mandelbléttchen
2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 3 Sténgel Petersilie

250 g griechischer Joghurt 250 g Schmand 3 Zitrone (Saft)

Den Reis in 600 ml Wasser mit Salz, Kurkuma und Pfeffer nach Packungsanleitung garen.

Den Brokkoli putzen, in Roschen teilen und waschen. Réschen abtropfen lassen. In wenig ko-
chendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren.

Brokkoli abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Mandelbléttchen in einer heiBen Pfanne ohne Ol anrosten. Auf einem Teller abkiihlen lassen.
Den Brokkoli in einer Schiissel mit dem Olivendl und etwas Salz und Pfeffer vermengen.

Eine Grillpfanne erhitzen. Die Brokkoliréschen darin portionsweise ohne zusitzliches Ol unter
Wenden anrdsten, bis sie gar sind, aber noch leichten Biss haben.

Fiir die Sauce Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Joghurt, Schmand, Zitronensaft, Knoblauch, Salz und Petersilie verriihren,
abschmecken. 8. Zum Servieren Reis auf einer vorgewidrmten Platte anrichten. Die Brokkoli-
Roschen darauf drapieren. Mit etwas Sauce betrédufeln und mit Mandelbléttchen bestreut an-
richten. Ubrige Joghurt-Sauce extra dazu reichen.

Theresa Baumgirtner am 22. Oktober 2018
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Geschmorte Mdhren mit Curry-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die M6hren:

8 Mo6hren 1 Bio ?7Zitrone 3 EL Olivenol

1/2 TL rote Currypaste 1 TL Honig Meersalz

1/2 Bund Koriander Currypulver

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Orange

1 EL Olivenol 1/2 TL rote Currypaste 250 g passierte Tomaten
5 g Ingwer 1 TL Apfelkraut Meersalz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (180 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Mohren waschen und schilen. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben
und den Saft auspressen.

Zitronensaft, -schale, Olivenol, Currypaste, Honig und eine Prise Salz verriihren.

Die M6hren in eine Auflaufform geben, mit der Marinade iibergieen und mischen. So im vor-
geheizten Ofen ca. 15-20 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen, Cur-
rypaste zugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Orangensaft abloschen. Die passierten Tomaten
zugeben und ein paar Minuten einkochen.

Ingwer schélen und fein reiben.

Orangenschale, Ingwer und Apfelkraut zu den Tomaten geben und 5 Minuten einkochen. Mit
Salz abschmecken.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Mohren aus der Form nehmen und auf Tellern verteilen. Das restliche Ol aus der Form
unter die Sauce mischen. Die Sauce iiber den Mdhren verteilen, mit Currypulver bestduben und
Korianderbliattchen dariiber streuen. Dazu passen Rosmarinkartoffeln.

Tarik Rose am 26. Januar 2018
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Getriiffelter Kartoffel-Stampf mit Estragon-Ei und Gurke

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelstampf:
400 g Kartoffeln, mehligk. 1 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt

Salz 100 g Butter Triiffelol, Pfeffer
Fiir die Gurken:

2 Vespergurken 1 EL Butterschmalz Himbeeressig
Salz Pfeffer

Fiir das Estragon-Ei:

1/2 Bund Estragon 2 EL Butter 4 FEier

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln und Knoblauch schélen.

Kartoffeln, Knoblauch und Lorbeerblatt mit Salzwasser bedeckt in einen Topf geben und zuge-
deckt aufkochen. Bei mittlerer Hitze weich kochen. 3 Inzwischen Gurken waschen und trocken
reiben. Gurken ldngs halbieren. Die Kerne entfernen.

Butterschmalz in einer Pfanne stark erhitzen. Die Gurkenstiicke im heiflen Butterschmalz kurz
kréiftig anbraten. Essig unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen. Knoblauch und Lorbeerblatt entfernen.

Kartoffel und Butter in eine Schiissel geben und fein zerstampfen. Mit Triiffelol, Salz und Pfeffer
abschmecken. Kurz warm stellen.

Fiir die Eier Estragon kalt abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Estragon
fein schneiden.

Fine Pfanne auf mittlere Stufe erhitzen. Butter darin erhitzen und die Eier einschlagen. Bei
reduzierter Temperatur langsam zu wachsweichen Spiegeleiern braten.

Estragon iiber die Eier streun. Eier mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kartoffelstampf mittig auf vier Teller verteilen. Estragon-Eier darauf setzen. Mit geschmor-
ten Gurkenstiickchen anrichten und servieren. Besonders gut schmeckt der Stampf, wenn ein
fein geriebener Apfel untergeriihrt wird.

Rainer Klutsch am 31. August 2018
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Hokkaidio-Kiirbis mit Perlzwiebeln, Hagebutten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

200 g frische Perlzwiebeln 10 g frischer Ingwer 3 EL Zucker

50 ml weiler Balsamicoessig Salz 200 ml roter Portwein

50 ml Gemiisefond 2 EL Hagebuttenmark (ungesiit) 1 Limette, Saft und Schale
Piment-d’Espelette 1 Prise gerduchertes Paprikapulver 3 Kigelbe

1 TL Senf, mittelscharf 100 ml Haselnussol 50 ml Traubenkernol
Pfeffer 800 g Hokkaidokiirbis 1 EL Haselniisse

3 Zweige Estragon 1 EL Butter

Die Perlzwiebeln schélen. Den Ingwer mit der Schale in feine Scheiben schneiden.

Den Zucker in einem Topf mit 300 ml Wasser hell karamellisieren und mit dem Essig ablschen.
Den Fond gut salzen.

Ingwer und Perlzwiebeln zugeben und langsam erhitzen. Die Perlzwiebeln ca. 6 Minuten darin
garen. Garprobe mit einem Zahnstocher vornehmen. Die Zwiebeln anschlielend im Garfond er-
kalten lassen.

Fiir die Hagebuttenvinaigrette den Portwein sirupartig einkochen.

Gemiisefond leicht erwédrmen und das Hagebuttenmark und den eingekochten Portwein einriih-
ren.

Limette hei3 abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Ha-
gebuttenvinaigrette mit Limettenschale und -saft, Salz, Piment d’Espelette und Paprikapulver
abschmecken.

Fiir die Haselnuss-Mayonnaise die Eigelbe mit dem Senf und etwas Salz verrithren und die beiden
Ole langsam mit einem Stabmixer einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einen
Spitzbeutel oder eine Spritzflasche umfiillen.

Den Kiirbis waschen und mit der Schale in gleichméfige, ca. 5 mm dicke, Spalten schneiden. Die
Spalten in einer leicht gedlten Grillpfanne langsam von beiden Seiten braten. Der Kiirbis sollte
auf jeden Fall noch einen leichten Biss besitzen.

Die Haselniisse grob hacken. Den Estragon waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Die Perlzwiebeln abtropfen lassen. Den Fond auffangen. Perlzwiebeln halbieren und mit 3 EL
Fond und der Butter in einer Pfanne glasieren.

Die gebratenen Kiirbisspalten auf Teller verteilen. Glasierte Perlzwiebeln dazu anrichten und
die Hagebuttenvinaigrette {ibertraufeln.

Die Haselnuss-Mayonnaise auf die Kiirbisspalten spritzen. Die gehackten Haselniisse aufstreuen
und den feingezupften Estragon darauf anrichten.

Michael Kempf am 16. Oktober 2018
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In Brotbrdseln gebackenes Ei mit griinem Spargel

Fiir 4 Personen

800 g griiner Spargel Salz Zucker

1 Bund Kerbel 4 EL Sonnenblumensl 2 EL weifler Balsamico

1 Spritzer Zitronensaft Pfeffer 5 frische Eier (M)

1 TL Milch 1 EL Mehl 4 EL grobe Graubrotbrosel

300 g Frittierfett

Von den griinen Spargelstangen die kleinen Bléttchen entfernen, am unteren Drittel schilen und
die harten Enden abschneiden. Die Spargelstangen alle auf die gleiche Lénge schneiden.

Einen groflien Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.
Spargelstangen im gewiirzten Wasser ca. 6 Minuten bissfest kochen, dann herausnehmen, in
Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Sonnenblumenol, Essig, Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker zu einem Dressing
mischen. Kerbelfein schneiden und unterrithren. Dressing iiber den Spargel geben.

4 mittelgrofle Eier (pro Person 1 Ei) 5 Minuten kochen, sie sollen innen fliissig sein. Dann eiskalt
abschrecken und vorsichtig schélen.

Das iibrige Ei aufschlagen und mit 1 TL Milch verquirlen.

Anschlielend die gekochten Eier vorsichtig wie ein Schnitzel panieren, zuerst in Mehl wenden,
dann durchs verquirlte Ei ziehen und in den Graubrotbroseln panieren.

Die Eier im heiflen Frittierfett ca. 30 — 45 Sekunden goldbraun frittieren, herausnehmen und
iiberschiissiges Frittierfett auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Dazu passen gekochte neue Kartoffeln.

Martina Kémpel am 06. Juni 2018
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Kdse-6nocchi mit Spinat-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:

400 g mehligk. Kartoffeln Salz 4 EL Mehl
5 EL Speisestirke 2 TL gehackter Majoran Pfeffer

200 g Taleggio 50 g Butter

Fiir die Spinatcreme:

3 kleine mehligk. Kartoffeln 250 g Blattspinat Salz

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 5 EL Butter
5 EL gebrdunte Butter 5 EL Creéme-fraiche Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen, in leicht gesalzenem Wasser zugedeckt aufkochen und
garen.

Zusétzlich fiir die Spinatcreme 3 kleine Kartoffeln griindlich unter flieBendem Wasser abbiirsten,
in Wasser zugedeckt garen.

Geschalte Kartoffeln dann abgieflen, gut ausdampfen lassen. Kartoffeln noch heifl durch eine
Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel driicken.

Mehl und Stérke aufsieben. Majoran zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse glatt
verkneten.

Kartoffelmasse auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu Rollen formen (@ ca. 3-4 ¢m) und davon
jeweils etwa 3 cm grofle Stiicke abstechen.

Den Kiése entrinden und in kleine, etwa 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Kartoffelteig zu Gnocchi formen, dabei jeweils ein Stiick Kése mit einformen. Mit einer Gabel
ein Muster in die Kartoffel-Gnocchi driicken.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Gnocchi darin portionsweise

2 —3 Minuten garen. Aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Spinat verlesen, waschen und griindlich trocken schleudern. Spinat in reichlich kochendem Salz-
wasser kurz blanchieren, abtropfen lassen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Etwas Butter in einem Topf erhitzen.
Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Ausgedriickten Spinat zufiigen und kurz
andiinsten.

Kartoffeln in Schale abgielen, abziehen und grob wiirfeln.

Kartoffelwiirfel, {ibrige Butter und gebrdunte Butter zum Spinat geben. Mit einem stabilen Stab-
mixer zu einer feinen Creme piirieren.

Creme fraiche unterrithren. Spinatcreme mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Butter in einer groflen Pfanne schmelzen, die Gnocchi darin warm schwenken.

Gnocchi und Spinatcreme auf vorgewdrmten Tellern anrichten.

Ali Giing6rmiis am 05. Dezember 2018
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Kdse-Soufflé mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir das Soufflé:

60 g Butter 70 g Mehl 500 ml Milch

6 Bio-Eier 80 g geriebener Bergkise Salz

Pfeffer Muskat

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Balsamicoessig 2 TL Honig Meersalz

frischer Pfeffer 4 EL kalt gepress. Pflanzenol

auflerdem:

Butter

Fiir die Soufiémasse die Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und kurz an-
schwitzen.

Dann unter Riihren nach und nach die Milch dazugieflen, bis eine homogene Masse entsteht.
Einmal kurz aufkochen lassen.

Die Eier trennen. Eigelbe nach und nach unter die warme (nicht kochende!) Masse rithren. Zum
Schluss den geriebenen Kise zugeben, griindlich unterrithren und schmelzen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: nicht geeignet/Gasherd: Stufe 2-3)
vorheizen. Das Eiweif3 steif schlagen und unter die abgekiihlte Masse heben.

Eine ofenfeste Form (ca. 1 1 Inhalt) ausfetten. Die Soufflémasse hineinfiillen. Form in den hei-
Ben Backofen schieben und die Masse 30 Minuten auf mittlerer Schiene goldbraun backen. Die
Ofentiir wihrenddessen nicht 6ffnen!

In der Zwischenzeit Salat verlesen, griindlich waschen und trockenschleudern. Den Salat putzen
und in eine Salatschiissel geben.

Fiir die Salatsauce Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Zwiebelwiirfel abtropfen lassen.

Knoblauch abziehen und durch eine Presse driicken. Balsamicoessig, Honig, Meersalz, Pfeffer
und Knoblauch in einer Schiissel miteinander verrithren. Dann das Pflanzendl unterschlagen, bis
eine Vinaigrette entsteht. Zwiebelwiirfel unterriihren.

Die Salatsauce iiber den Feldsalat traufeln, alles vorsichtig vermengen und auf Tellern anrichten.
Das Kisesouflé direkt aus dem Ofen dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 05. November 2018
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Kdse-Spatzle mit geschmolzenen Zwiebeln und Endivien-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Spitzle: 500 g Weizenmehl (405) 8-9 Eier

Salz 150 g Bergkise 100 g Emmentaler
100 g Appenzeller 100 g Romadur

Fiir die Zwiebeln: 400 g Zwiebeln 125 g Butter
Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir den Salat: 1 Kopf Endiviensalat 4 EL Rotweinessig
4 EL weiler Portwein 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

5 EL Rapskernol

Kisespitzle: Reichlich Wasser in einem grofien Topf aufsetzen. Den Backofen auf 80 °C (Ober-
/Unterhitze) vorheizen.

Das Weizenmehl in eine grofle Schiissel sieben. In die Mitte des Mehls eine Vertiefung driicken.
Die Eier aufschlagen und hineingeben. 1 TL Salz dariiber streuen. Alles mit einem Kochloffel
vermengen und etwa 5 Minuten kréftig schlagen, bis der Teig glatt ist und leichte Blasen wirft.
Den Spétzleteig 10 Minuten ruhen lassen.

Die harten Késesorten reiben. Den Romadur in kleine Wiirfel schneiden.

Alle Kéasesorten in einer Schiissel vermischen und beiseite stellen.

Das inzwischen kochende Wasser gut salzen. Den Spétzleteig portionsweise in einen Spétzle-
hobel geben und in das sprudelnd kochende Salzwasser hobeln. Dann kurz aufkochen und die
Temperatur reduzieren. Die Spétzle mit einem Schopfloffel abschopfen, sobald sie an die Ober-
fliche kommen und kurz abtropfen lassen. Die Spétzle nicht mit kaltem Wasser abschrecken.
Das Spétzlekochwasser nicht wegschiitten.

Die heiflen Spitzle in eine ofenfeste Auflaufform (am besten aus Steingut) fiillen und mit etwas
Késemischung bestreuen.

Das Spétzlekochwasser erneut aufkochen und den restlichen Teig portionsweise zu Spétzle ver-
arbeiten. Die heiflen Spétzle abwechselnd mit der restlichen Kése-mischung in die Auflaufform
schichten. 100 ml heifles Spétzlekochwasser gleichméfig iiber die Spétzle giefen und alles behut-
sam durchmischen.

Die Auflaufform mit einem Deckel oder mit Alufolie verschliefen und in den Backofen stellen,
bis der Kése geschmolzen ist.

Geschmolzene Zwiebeln:

Zwiebeln schélen und mit einem Gemiisehobel in Ringe oder Streifen schneiden. Die Butter in
einer Pfanne schmelzen. Die Zwiebeln zugeben und anbraten, bis sie weich sind und Farbe an-
nehmen.

Den Schnittlauch in feine R6llchen schneiden. Die Pfanne vom Herd nehmen. Die geschmolzenen
Zwiebeln mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und mit den Schnittlauchrollchen vermengen.
Dann mittig iiber die Késespitzle geben und sofort servieren.

Endiviensalat:

Die trocken getupften Endivien-Salat-Blatter in 2 cm breite Streifen schneiden. Fiir die Portwein-
Vinaigrette den Rotweinessig, den weiflen Portwein, den Zucker, etwas Salz und frisch gemahle-
nem Pfeffer verrithren. Das Rapskernol in einem diinnen Strahl mit einem Schneebesen unter-
rithren, bis eine Emulsion entsteht.

Das Dressing iiber den Salat geben, locker vermengen und sofort servieren.

Christian Henze am 23. November 2018
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Kdse-Spatzle

Fiir 4 Portionen

480 g Mehl 4 Eier 250 ml Mineralwasser
300 g geriebener Emmentaler Kéise 3 Schalotten (diinne Scheiben) 80 g Butter
1 Bund Schnittlauch 1 Prise Salz 1 TL Olivensl

Das Mehl zusammen mit den Eiern, 1 TL Salz, Mineralwasser und Olivendl zu einem glatten
Teig verrithren. Dann den Teig solange schlagen bis er Blasen wirft.

In der Zwischenzeit einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Schalotten in der
Butter goldgelb anbraten.

Jetzt den Teig durch eine Spétzle-Presse ins kochende Wasser driicken.

Sobald die Spétzle oben schwimmen mit einem Schaumléffel aus dem Wasser nehmen. Anschlie-
Bend Butter in eine Pfanne geben und die Spétzle anbraten.

Danach den Emmentaler reiben und zu den Spétzle geben. Dann die gebratenen Schalotten hin-
zufiigen und alles vermengen.

Zum Anrichten in kleine Schalen geben und mit gehacktem Schnittlauch garnieren.

Tipp:

Das Gericht kann je nach Geschmack verfeinert werden, ob mit frischen Krdutern oder Tomaten.
Wer mochte, kann die Spétzle mit Pfeffer und Muskatnussabrieb wiirzen.

Frank Rosin am 14. November 2018
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Kiirbis-6nocchi

Fiir 4 Personen

800 g Hokkaido-Kiirbis 600 g Kartoffeln, mehlig 3 EL Butter

2 Eigelb ca. 3 EL Kartoffelstirke Salz

80 g Parmesan Pfeffer 1/2 Bund Rosmarin

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 3) vorheizen.

Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne herauskratzen. Kiirbiskerne in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und kochen, bis die Kerne weich sind.

Mit dem Kugelausstecher einige Kiirbiskugeln herauslésen. Restlichen Kiirbis vierteln.

Die Kartoffeln waschen. Kartoffeln und Kiirbisstiicke zusammen auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen.

Gegarte Kartoffeln und Kiirbis leicht ab kiihlen lassen. Die Kartoffeln halbieren und aus der
Schale kratzen, den Kiirbis klein schneiden, alles durch eine Kartoffelpresse driicken und locker
auf einem bemehlten Holzbrett verteilen.

Figelbe, ein Drittel der Butter, Kartoffelstdrke und eine gute Prise Salz auf die KartoffelKiirbis-
Masse geben und alles rasch verkneten( nicht zu stark kneten) .

ann den Teig zu Rollen von ungefihr 1,5 cm Durchmesser formen. Wenn der Teig zu sprode
ist noch etwas Butter zugeben. Die Rollen in 1 c¢cm starke Stiicke schneiden, mit einer Gabel
eindriicken. Die Gnocchi in einem Topf mit siedendem Salzwasser ein paar Minuten garen, her-
ausnehmen und abtropfen lassen.

Kiirbiskernbrithe vom Herd ziehen und in einen Topf passieren. Die Kiirbiskugeln im passierten
Kiirbisfond weich kochen, dann herausnehmen.

Halfte vom Parmesan fein reiben. Etwas Butter und den geriebenen Parmesan in den passierten
Kiirbisfond geben, mit dem Schneebesen gut unterriithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln vom Zweig streifen und fein schneiden.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen, die Rosmarinnadeln darin anschwitzen, Gnocchi zuge-
ben und warm schwenken

nocchi und Kiirbiskugeln in einem tiefen Teller mit der Kiirbissauce anrichten. Restlichen Par-
mesan in Spane hobeln und dariiber streuen.

Jacqueline Amirfallah am 19. September 2018
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Kaiserschmarrn mit Kompott von getrockneten Friichten

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

1 TL Speisestérke 2 1 Portwein 1 EL Zucker

1 Gewiirznelke 1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Korianderkorner
80 g Dorrzwetschgen 80 g getr. Aprikosen 40 g getr. Feigen

Fiir den Kaiserschmarren:

20 g Mandelbléttchen 3 Eier 250 g Mehl

250 ml Milch 125 ml Sahne 1 Prise Salz

1 TL fliissige Butter 2 EL Zucker 3 EL Butter
Puderzucker

Die Stérke in 2 EL Portwein auflosen. Restlichen Portwein mit Zucker, Gewdiirznelke, Zitronen-
abrieb und Koriander aufkochen.

Zwetschgen, Aprikosen und Feigen zum kochenden Portwein geben und 10 Minuten ziehen las-
sen.

Dann die Starkemischung zum Binden untermischen, noch mal aufkochen, 2 Minuten kécheln
lassen, dann den Topf vom Herd ziehen.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Eier trennen.

Mehl, Milch, Sahne, Salz, fliissige Butter, Zucker und die Eigelbe mit dem Schneebesen verriih-
ren.

Eiweif} steif schlagen und unter den Teig heben.

2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Teig hinein geben und bei mittlerer Hitze langsam
goldbraun braten.

Den Pfannkuchen wenden, die restliche Butter zugeben und die andere Seite ebenfalls goldbraun
braten.

Dann den Pfannkuchen mit zwei Gabeln in Stiicke reilen und nochmals kurz braten.

Vor dem Servieren mit den Mandeln und etwas Puderzucker bestreuen. Mit dem Kompott ser-
vieren.

Vincent Klink am 25. Januar 2018
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Kartoffel-Carpaccio mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen

100 ml Gemdiisebriihe 3 Tomaten 200 g gemischte Blattsalate
1 Bund Basilikum 1 Bund Blattpetersilie 500 g Steinpilze

2 Schalotten 8 gelbe Kirschtomaten 8 rote Kirschtomaten

8 Kartoffeln, festk. 3 EL weiler Balsamico 5 EL kalt gepresstes Olivenol
Salz Pfeffer Piment-d’Espelette

1 PriseZucker 6 EL Olivenol 3 EL Butter

1 Spritzer Zitronensaft

Die Gemiisebriihe aufkochen und abkiihlen lassen.

Tomaten am Stielende einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken und die
Schale abziehen. Das Fruchtfleisch entkernen, in feine Wiirfelchen schneiden.

Blattsalate putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Petersilie fein
schneiden.

Die Steinpilze mit einem Tuch putzen und halbieren.

Schalotten schilen und fein schneiden.

Kirschtomaten waschen und halbieren.

Die Kartoffeln gut abwaschen, schilen und auf der Aufschnittmaschine oder einer feinen Reibe
in diinne Scheiben schneiden.

Gemiisebrithe mit Balsamico und kalt gepresstem Olivenol, Salz, Pfeffer , Piment d’Espelette
und einer Prise Zucker zu einem Dressing mischen.

In einer beschichteten Pfanne Olivendl erhitzen und die Kartoffelscheiben darin portionsweise
auf beiden Seiten gleichméflig goldbraun anbraten, herausnehmen, auf einem Krepptuch kurz
abtupfen und direkt auf den vorgewédrmten Tellern dachziegelartig auslegen. Kartoffelscheiben
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne etwas Olivendl und Butter erhitzen, die Steinpilze darin braun anbraten
und mit Salz, Pfeffer, Piment d‘ Espelete und etwas Zitronensaft wiirzen, zuletzt Schalotte und
Petersilie untermischen.

Die vorbereiteten Blattsalate mit dem Dressing marinieren und diesen dann in der Tellermitte
anrichten.

Die gebratenen Steinpilze dann gleichméfig auf den Kartoffeln anrichten. Dann die halbier-
ten Kirschtomaten und die Tomatenwiirfel darauf verteilen, mit Basilikum garnieren und noch
lauwarm servieren.

Karlheinz Hauser am 04. September 2018
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Kartoffel-Gemiise-Pldtzchen

Fiir 5 Portionen

10 Mohren 4 grofie Kartoffeln 4 Knollensellerie
1 Stange Porree 1 Eigelb 1 Prise Muskatnuss
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 100 ml neutrales Ol

Mohren, Kartoffeln und Sellerie schélen. Den Lauch putzen und waschen. Mohren, Sellerie und
Lauch in sehr feine Stifte schneiden. Die Kartoffeln grob reiben. Alles in eine Schiissel geben.
Das Eigelb zur Gemiisemischung geben. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen, alles sorgfil-
tig vermengen und 15 Minuten ziehen lassen (siehe Tipp).

In einer Pfanne 23 EL neutrales Ol erhitzen. Die Gemiisemasse mit den Hinden leicht aus-
driicken, portionsweise kleine Kleckse in eine Pfanne geben. Die Kleckse zu Plétzchen flach
driicken und auf beiden Seiten jeweils etwa 3 Minuten braten.

Die fertig gebratenen Plitzchen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und anrichten.

Tipp:

Durch das Salz verliert die Mischung Wasser und Kartoffelstiarke. Diese Stédrke und das Eigelb
dienen der besseren Bindung beim Braten.

Frank Rosin am 22. Januar 2018
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Kartoffel-Nocken mit Wurzel-Gemiise und Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelnocken:

400 g Kartoffeln, mehligk. 150 g grobes Meersalz 20 g Butter

140 g Mehl, doppelgriffig 4 Eigelb feines Meersalz

Pfeffer Muskatnuss Mehl

Fiir das Gemiise:

1 rote Zwiebel 150 g Pastinake (Stiick) 125 g violette Mohre (Stiick)
150 g Gelbe Bete (Stiick) 150 g Schwarzwurzel (Stiick) 2 EL Olivensl

100 ml Gemiisebriihe (Instant) 1 Birne 20 g Butter

Meersalz Pfeffer 50 g feiner Feldsalat

20 g ital. Hartkése

Fiir den Nockenteig den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober- und Unterhitze) vor-
heizen. Die Kartoffeln waschen, abtropfen lassen.

Das grobe Meersalz auf ein Backblech streuen und die Kartoffeln darauf verteilen. Kartoffeln im
heiflen Backofen auf der mittleren Schiene etwa 80 Minuten weich garen.

Gegarte Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten abkiihlen lassen.

Inzwischen die Butter in einem kleinen Topf leicht briaunen.

Kartoffeln schélen, durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel driicken.

Butter, Mehl und Eigelbe zugeben. Mit Meersalz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, alles glatt
verkneten.

Die Kartoffelmasse in 2 Portionen teilen. Daraus auf wenig Mehl jeweils eine Rolle (0 ca. 1 cm)
formen. Mit einer Palette oder einem Messer gleichméfige, etwa 2 ¢m breite Stiicke abschneiden.
Fertige Nocken auf ein bemehltes Backblech verteilen.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Die Kartoffelnocken portionsweise hin-
eingeben. Die Temperatur reduzieren und die Kléchen knapp unter dem Siedepunkt etwa 1
Minute ziehen lassen.

Sobald die Nocken an die Oberfldche steigen, mit dem Schaumloffel aus dem Topf heben und in
gesalzenem eiskaltem Wasser abschrecken. Klofchen in einem Sieb kurz abtropfen lassen.
Inzwischen fiir das Gemiise die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Pastinake, Mohre und Gelbe Bete putzen, schéiilen und in feine Scheiben schneiden. Schwarzwur-
zel putzen, schilen, waschen und leicht schriag in Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.
Pastinake, Mohre, Gelbe Bete und Schwarzwurzel dazugeben und unter gelegentlichem Wenden
ca. 5 Minuten mit noch leichtem Biss diinsten.

Die Briihe angiefien, zugedeckt aufkochen. Kartoffelnocken mit in die Pfanne geben und alles
unter Schwenken weitere ca. 2 Minuten erhitzen.

Die Birne schélen, entkernen und in Spalten schneiden. Birnenspalten mit in die Pfanne geben,
alles eine weitere Minute erhitzen.

Butter unter das Gemiise mischen. Alles mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Feldsalat verlesen, waschen und griindlich trocken schleudern.

KartoffelkloBchen, Gemiise und Feldsalat auf vorgewdrmte Teller verteilen. Kése in Spéanen dar-
tiber hobeln und sofort anrichten.

Andreas Schweiger am 02. November 2018
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Kartoffel-Omelett

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffel-Omelett:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Mohre 100 g Lauch

1 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivendol Pfeffer

1 Zweig Thymian 5 Eier 100 g Sahne

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 2 EL heller Balsamico 1/2 TL scharfer Senf
2 EL Olivendl 2 EL Haselnuss- der Walnussol — Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln biirsten und mit der Schale in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser fast gar
kochen (ca. 20 Minuten). Abschiitten, etwas auskiihlen lassen und pellen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden.

Mohre waschen, schilen und in feine Scheiben schneiden.

Lauch putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

In einer ofenfesten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Méhre und den Lauch darin anschwit-
zen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen.

Die gekochten Kartoffeln in 2 mm dicke Scheiben schneiden. In der Pfanne 2 EL Olivenol erhit-
zen und die Kartoffelscheiben mit einem Thymianzweig goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Eier und Sahne miteinander verquirlen, mit Salz wiirzen und Petersilie untermischen.

Mohren und Lauch zu den Kartoffeln geben und untermischen.

Eiermix darauf gieflen, darauf achten, dass der Eiermix gut in der Pfanne verteilt ist. Die Pfanne
in den vorgeheizten Ofen geben und den Eiermix ca. 20 Minuten stocken lassen.

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

Aus Essig, Senf, Oliven- und Nussol, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing
rithren.

Kurz vor dem Servieren den Feldsalat mit dem Dressing marinieren.

Das Kartoffel-Omelett anschliefend vorsichtig aus der Pfanne stiirzen, in Stiicke schneiden und
mit dem Feldsalat servieren.

Otto Koch am 08. Marz 2018
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Kartoffel-Puffer mit Apfel-Birnen-Mus

Fiir 4 Personen

3 Boskop-Apfel 2 Birnen 2 EL Zucker

80 ml Apfelsaft 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
100 g Saure Sahne Salz Pfeffer

700 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 kleine Zwiebel 1 Ei

1 Prise Muskat 5 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir das Apfel-Birnen-Mus die Apfel und Birnen waschen. Einen Apfel zur Seite legen, das rest-
lichen Obst schélen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Obstviertel in grobe Stiicke
schneiden.

In einem groflen Topf Zucker zu hellem Karamell schmelzen, die Obststiicke zugeben, mit Ap-
felsaft abléschen und weich kochen.

In der Zwischenzeit die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Krauter mit sau-
rer Sahne vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kalt stellen.
Das weich gekochte Obst fein pilirieren und mit Zucker abschmecken.

Die Kartoffeln schélen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stirke absetzen lassen.

Den Kartoffelsaft abschiitten und die Stérke zu den geriebenen Kartoffeln geben.

Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln
geben und alles gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen.
In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz etwas Kartoffelmasse geben und nach und nach
goldbraune Puffer ausbacken.

Den iibrigen Apfel entkernen und in 8 Spalten schneiden.

In einer Pfanne mit Butter die Apfelspalten goldbraun braten.

Kartoffelpuffer mit Apfel-Birnen-Mus und Apfelspalten auf Tellern anrichten, einen Klecks Krauter-
Sahne zugeben und servieren.

Soren Anders am 28. September 2018
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Katharinas asiatischer Gemiise- Topf

Fiir 2 Personen:

50 g Soba-Nudeln 25 g Ingwer 3 Frithlingszwiebeln
1 Brokkoli 50 g Pilze 1 Mohre

1 rote Paprikaschote 25 g Zuckerschoten 3 Bund Koriander

1 Chilischote 1 EL Sojasofle Pfeffer

1-2 EL Limettensaft

Die Soba-Nudeln in ausreichend Wasser nach Packungsanweisung kochen. Abgieflen, gut abspii-
len und in einer Schiissel mit Wasser bedeckt beiseite stellen.

Wihrend die Nudeln kochen, den Ingwer schilen und in feine Scheiben schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln putzen. Den weiflen Teil erst in ca. 5 cm lange Stiicke und dann léngs in feine Streifen
schneiden. Den griinen Teil in feine Ringe schneiden.

Den Brokkoli teilen, waschen und abtropfen lassen. Gréflere Roschen halbieren.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Mohre schélen, putzen, waschen und zunéchst
in ca. 5 cm dicke Scheiben, dann in feine Streifen schneiden.

Die Paprika waschen und putzen, in feine Streifen schneiden.

Die Zuckerschoten waschen und abtropfen lassen, dann ebenfalls in feine Streifen schneiden.
Den Koriander waschen, trockenschleudern und die Bléttchen von den Stéangeln zupfen.

Die Chilischote waschen, abtrocknen und in feine Ringe schneiden.

Die Gemiisebriithe aufkochen und mit der Sojasofle und einer guten Prise Pfeffer wiirzen.

Den Ingwer, die weilen Zwiebelstreifen und den Brokkoli in die Briihe geben und 5 Minuten
kocheln lassen.

Die Mohren zufiigen und eine weitere Minute kocheln lassen. Die Paprika- und Zuckerschoten-
streifen zur Brithe geben und eine Minute ziehen lassen.

Die Suppe mit Limettensaft und nach Bedarf mit Sojasofle und Pfeffer abschmecken.

Die Soba-Nudeln auf zwei Suppenteller oder —schalen verteilen. Die Suppe daraufgeben und mit
den griinen Zwiebelringen, den Korianderbldttchen und der gehackten Chili bestreuen.

NN am 10. Januar 2018
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Kichererbsen-Pfannkuchen mit Mayonnaise, griine Bohnen

Fiir 4 Personen
200 g getr. Kichererbsen 1 Bund Koriander 1 Bund Bohnenkraut

4 FEier 200 g Mehl 300 ml Milch

Salz gemahlener Kurkuma  Pflanzenol

2 Lauchzwiebeln 500 g griine Bohnen 1 Bio-Zitrone

6 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 150 ml Sonnenblumenol
1 Eigelb 1 TL Senf Harissa

Honig Kreuzkiimmel 200 g Feta

Die Kichererbsen miissen iiber Nacht einweichen.

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgieflen, mit kaltem Wasser abspiilen. Mit Wasser bedeckt in
einem Topf aufkochen und bei schwacher Hitze weich garen.

Kichererbsen abgielen. Die Hélfte davon zum Marinieren beiseite stellen.

Koriander und Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Jeweils etwas
davon fiir die Dekoration beiseitelegen.

Die Eier trennen. Eiweif3 steif schlagen.

Mehl, Eigelbe, restliche gekochte Kichererbsen (ca. 200 g) und Milch griindlich verriihren.
Gehackte Krauter, Salz und Kurkuma untermischen. Falls nétig, zusétzlich auch noch etwas
Milch unterrithren. Das Eiweifl unterziehen.

Etwas Ol in einer kleinen beschichteten Pfanne erhitzen.

Jeweils etwa 1,5 cm hoch den Kichererbsenteig einfiillen. Bei mittlerer Hitze daraus goldbraune
Pfannkuchen backen.

In der Zwischenzeit Lauchzwiebeln putzen und ldngs sehr fein schneiden. In eisgekiihltes Wasser
legen, damit die Streifen sich dekorativ einrollen.

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. Bohnen in kochendem Salzwasser garen.
Dann abgielen und in eisgekiihltem Wasser (wichtig, damit die Bohnen schén griin bleiben)
abschrecken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und aus-
pressen.

Zitronensaft und —schale, etwas Salz und 5 EL Olivendl zu einem Dressing verquirlen. Die Boh-
nen abtropfen lassen und mit etwas Dressing marinieren.

Die iibrigen Kichererbsen mit dem restlichen Dressing marinieren.

Knoblauch abziehen, grob wiirfeln. Knoblauch und Sonnenblumendl piirieren.

Eigelb und Senf in einem hohen schmalen Riihrbecher verquirlen. Knoblauch-Ol-Mix zunichst
tropfchenweise, dann im diinnen Strahl nach und nach untermixen, bis eine dickliche Mayonnaise
entsteht.

Mayonnaise mit Harissa, Salz, Honig und Kreuzkiimmel abschmecken.

Den Fetakése grob zerbroseln und mit Rest Olivendl betraufeln.

Lauchzwiebeln abtropfen lassen. Die Pfannkuchen mit der Mayonnaise bestreichen. Den Schafs-
kése aufstreuen. Die Bohnen darauf anrichten. Mit marinierten Kichererbsen, {ibrigen Krautern
und Lauchzwiebelringen garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Juni 2018
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Knackig frische Kraut-Rouladen mit Avocado und Cashews

Fiir 2 Personen:

150 g Weiflkohl 2 EL Reisessig 2 EL gertstetes Sesamol
Salz 2 EL Cashewkerne 1 Mango
4 Avocado % rote Chilischote 2 EL siifle Chilisauce

1 EL grob gehackter Koriander 4-8 Reisblédtter

WeiBlkohl fein hobeln oder sehr fein mit dem Messer aufschneiden. Mit Essig und Sesamol ver-
mengen, etwas Salz dazugeben und mit den Hénden kréftig durchkneten, so wird das Kraut
weich und geschmeidig.

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol trocken résten, aus der Pfanne nehmen, etwas abkiih-
len lassen und hacken.

Mango und Avocado entsteinen und schélen, Chili entkernen, alles in Streifen schneiden. Weif3-
kohl mit den Niissen, Mango, Avocado, Chili und Koriander vermengen.

Die Reisblatter durch kaltes Wasser ziehen, mit der Weilkohlmischung belegen und aufrollen.
Die Krautrouladen auf Teller verteilen, mit frischem Koriander bestreuen und etwas Chilisauce
dariiber traufeln.

Christian Henze am 28. September 2018

Kohl-Tortchen auf Rahm-Schwarzwurzeln

Fiir vier Personen:

120 g Rosenkohl 120 g Brokkoliréschen 120 g Blumenkohlréschen
60 g Zwiebelwiirfel 4 Fier 4 EL Schmand

1 EL Schnittlauchroéllchen 1 EL gehackte Petersilie 1 EL Ol

400 g Schwarzwurzelscheibchen 60 g Zwiebelwiirfel 2 EL Olivenol

2 Friithlingszwiebeln 1 EL gehackte Petersilie 16 Kirschtomaten

120 ml Kochsahne Salz, Pfeffer Muskat

Chiliflocken

Tértchenringe innen mit Ol ausstreichen, in eine mit Backpapier ausgelegte Form stellen, diese
auf der Herdplatte leicht erhitzen.

Die blanchierten Roschen und angeschwitzten Zwiebeln mischen und in die Formchen fiillen. Eier
mit Schmand und Kréutern gut verrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Férmchen
mit dieser Masse auffiillen, im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad rund eine halbe Stunde
stocken lassen.

Zwiebeln in Ol glasig diinsten, Schwarzwurzeln zugeben, kurz erhitzen und mit Sahne angiefien.
Ringe von Friihlingszwiebeln zugeben, kurz simmern lassen, mit Petersilie verfeinern und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schwarzwurzeln auf Tellern verteilen. Tortchen aus dem Ring schneiden, halbieren, mittig auf
das Schwarzwurzelbett setzen, mit Chiliflocken bestreuen und mit angebratenen Kirschtomaten
garnieren.

NN am 10. Januar 2018
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Krduter-Kdse-Spdtzle

Fiir 4 Personen

500 g Spiétzle-Mehl 1 TL Salz 1 Prise Muskatnuss
4 Eier (Freiland) 1 Bund Krauter-Mischung 1 Zwiebel
Rapsol 150 g Bergkése, gerieben 150 g Emmentaler, gerieben

1 Bund Schnittlauch Pfeffer

Aus Mehl, Salz, Muskatnuss, Eiern und 200 ml lauwarmem Wasser einen Spétzleteig riithren.
Kriuter waschen, trocken schiitten, abzupfen und grob schneiden. Krauter und 50 ml Wasser in
einem Mixer fein piirieren.

Das Krauterpiiree zum Spétzleteig geben und kraftig darunter schlagen, bis der Teig Blasen
wirft. Den Teig mindestens 30 Minuten ruhen und quellen lassen.

In einem groflen Kochtopf reichlich Salzwasser aufkochen.

Den Spétzleteig mit Hilfe eines Spétzlehobels oder -presse oder ganz klassisch mit Spatzlescha-
ber und Brett portionsweise ins kochende Wasser geben.

Sieden lassen, bis die Spitzle an die Wasseroberfléiche steigen.

Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben. Kurz in reichlich kaltem Wasser ab-
schrecken, abtropfen lassen und warm stellen.

Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Etwas Rapsol in einer groflen Pfanne erhitzen.
Zwiebelwiirfel darin kraftig anbraten.

Die Spatzle zugeben und durchschwenken. Den Kése darauf verteilen und die Pfanne mit einem
Deckel schlielen. Den Kise bei schwacher Hitze schmelzen lassen.

Schnittlauch abspiilen, trocken tupfen und in feine Rollchen schneiden. Spétzle mit frisch ge-
mahlenem Pfeffer und Schnittlauch bestreuen und anrichten. Dazu passt ein frischer Blattsalat.
Extra-Tipp: 100 g gerducherten Schweinehals in feine Wiirfel schneiden und zusammen mit den
Zwiebelwiirfeln andiinsten. Ist zwar keine klassische Zutat, bringt aber viel Aroma.

Frank Buchholz am 18. Mai 2018

39



Krduter-Pfannkuchen mit Lauchgemiise

Fiir 4 Personen
1/2 Bund Schnittlauch 3 Sténgel glatte Petersilie 6 Eier

250 g Mehl 200 ml Milch Mineralwasser

80 g Parmesan Salz Pfeffer
Butterschmalz 300 g Lauch 150 ml Gemdiisebriihe
70 ml Sahne Muskatnuss

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Eier trennen. Eigelbe mit Mehl und Milch vermischen und so viel Mineralwasser zugeben,
dass ein leicht fliissiger Teig entsteht. Kurz quellen lassen.

In der Zwischenzeit den Parmesan fein reiben.

Fiweifl zu steifem Schnee aufschlagen. Zunichst Parmesan, dann Eischnee vorsichtig portions-
weise unter den Teig heben. Mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne portionsweise erhitzen. Darin aus dem Teig nach und nach Pfann-
kuchen ausbacken. Pfannkuchen im Backofen bei 60 Grad warmstellen.

Waéhrenddessen Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden.

Etwas Butterschmalz in einer weiteren, groflen Pfanne erhitzen. Den Lauch darin anbraten.
Mit Gemiisebrithe und Sahne abléschen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Lauchgemiise mit
Salz und Muskatnuss abschmecken.

Die Pfannkuchen auf vorgewédrmten Tellern anrichten und das Lauchgemiise dazu reichen.

Vincent Klink am 04. Oktober 2018
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Krautfleckerl

Fiir 4 Personen

300 g Hartweizenmehl Salz 3 Eier

4 EL Rapsol Mehl 800 g Weilkohl

1 Zwiebel 1 TL Zucker 20 g Butter

1/2 EL Kiimmel Pfeffer 200 ml Gemiisefond

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

Aus Mehl, einer kréftigen Prise Salz, Eiern, 1 EL Ol und 2 bis 3 EL kaltem Wasser einen
elastischen Nudelteig kneten. Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen
lassen.

Dann den Teig portionsweise auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn ausrollen, in
kleine Quadrate (etwa 2 x 2 cm) schneiden und 15 Minuten auf einem bemehlten Tuch trocknen
lassen.

Den Kohl waschen, putzen, in grobe Streifen schneiden. Dabei den Strunk und die dicken Rippen
entfernen oder flach schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer grofen Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin kurz anschwitzen.
Mit Zucker bestreuen, den Kohl zugeben und ganz kurz unter Riihren braten. 6. Butter, Kiimmel,
etwa 1 TL Salz und reichlich Pfeffer aus der Miihle zugeben. Den Fond nach und nach zugieen
und einkochen lassen. Den Kohl bei mittlerer bis starker Hitze so unter Riihren in etwa 4 Minuten
weich schmoren.

Die Teigstiicke in reichlich sprudelndem Salzwasser aufkochen und unter stindigem Riihren
bissfest garen (ca. 3 Minuten). Abgielen und abtropfen lassen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Teigflecker]l mit dem Kohl mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Kréautern
bestreut servieren.

Otto Koch am 22. Februar 2018
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Langos

Fiir 4 Portionen

10 g frische Hefe 250 g Weizenmehl Type 550 1 Prise Zucker
500 ml neutrales Ol 150 g Cocktailtomaten 1 Knoblauchzehe
1 Bund Schnittlauch 200 g saure Sahne 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 200 g geraspelter Kése

Fiir den Teig 150 ml lauwarmes Wasser in eine Schiissel geben, die Hefe hineinbréseln und darin
auflésen. Die Hilfte des Mehls und den Zucker unterriihren. Die Schiissel mit einem sauberen
Kiichentuch abdecken und den Vorteig 15 Minuten gehen lassen.

Das restliche Mehl und das Salz dazugeben. Den Teig mit den Knethaken des Handriihrgerits
etwa 5 Minuten durchkneten. Die Schiissel wieder mit einem Tuch bedecken und den Teig 1
Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen sichtbar vergréflert hat.

Inzwischen fiir den Beleg die Cocktailtomaten waschen und je nach Gréfie halbieren oder vier-
teln. Den Knoblauch schélen und durch die Presse driicken. Den Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln und in Roéllchen schneiden. Die saure Sahne cremig rithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Frittierfett in einem hochwandigen Topf auf 160 °C erhitzen. Das Fett hat die richtige Tem-
peratur, wenn beim Hineinhalten an einem Holzkochloffel oder Schaschlikspie8 aus Holz Blés-
chen emporsteigen. Den Teig in 4 gleich grofle Stiicke teilen und jeweils auf 15 cm Durchmesser
ausrollen. Einen Teigfladen vorsichtig ins Fett gleiten lassen und etwa 4 Minuten ausbacken,
wihrenddessen immer wieder wenden.

Den fertigen Langos herausheben und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen, dann einem Vier-
tel des Sauerrahms und des gepressten Knoblauchs bestreichen, mit Tomaten belegen, mit Kése
bestreuen und mit Schnittlauchréllchen garnieren. Mit den iibrigen Teigfladen ebenso verfahren.

Frank Rosin am 02. November 2018
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Lauch-Cannelloni mit Kartoffel-Parmesan-Fiillung

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 Stangen Porree (dick)
200 ml Milch Pfeffer 4 EL Pinienkerne

70 g Parmesan 1 Bund Petersilie 1 Bund Majoran

2 Eier Honig Muskatnuss

Butter (gekiihlt)

auBlerdem: Parmesan

Kartoffel schilen und in Salzwasser zugedeckt gar kochen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen. Die Stangen in 8-10 cm lange
Stiicke schneiden, seitlich lings aufschneiden, sodass sich die jeweils &ufleren 2— 3 Bléatter einzeln
l6sen lassen.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Die abgelosten Porreeblétter darin blanchieren, bis sie geschmei-
dig sind. Porree kurz kalt abschrecken, abtropfen lassen und auf einem sauberen Geschirrtuch
auslegen und trocken tupfen.

Den restlichen Porree klein schneiden.

Milch mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen. Kleingeschnittenen Porree zugeben und zugedeckt
in der Milch weich kochen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Pinienkerne abkiihlen lassen. 3 EL
Pinienkerne grob hacken.

Parmesan fein reiben. Krauter abspiilen, trocken schiitteln. Krauter, bis auf einige Stiele zum
Garnieren, abzupfen und hacken.

Fiir die Fiillung die gegarten Kartoffeln abgielen, noch warm durch eine Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Mit Eiern, Kése, gehackten Pinienkernen und Krautern mischen. Masse mit
Salz, Pfeffer und Honig wiirzen.

Kartoffelmasse einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille (ca. @ 2 cm) fiillen. Die Fiillung als
Strang auf die Lauchblétter spritzen, vorsichtig aufrollen.

Die Péckchen einzeln in hitzebestidndige Klarsichtfolie wickeln, sodass die Packchen wasserdicht
verpackt sind.

Reichlich Wasser in einem grofien Topf aufkochen, Temperatur reduzieren. Die Lauchrollchen
darin ca. 10 Minuten siedend garen.

Porree-Milchmischung in einen Mixer geben und sehr fein piirieren, eventuell mit etwas zuséitz-
licher heiler Milch fliissiger mixen. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Zuriick in einen Topf geben, nochmals kurz erhitzen und die kalte Butter in Stiickchen untermi-
Xen.

Sauce auf vier vorgewadrmten Tellern verteilen. Die Porreerolichen auswickeln und darauf anrich-
ten.

Mit iibrigen Pinienkernen, nach Belieben fein gehobeltem Parmesan und den iibrigen Krautern
garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 14. November 2018
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Linsen-Crépes mit MGhren und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

500 ml Gemiisebrithe 150 g rote Linsen 100 ml Milch

4 Eier 100 g Mehl Salz

Paprikapulver 2 EL Olivenol

Fiir den Salat:

1 Mohre, grof3 3 Bio-Zitrone Salz

Zucker 2 EL Olivenol

Fiir die Fiillung:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe (klein) 1 Mohre

1 kg Blattspinat 1 EL Butterschmalz 1 TL Kardamom, gemahlen
Salz 1 Prise Zucker 1 Bund Minze

Briihe in einem Topf aufkochen.

Die Linsen zugeben und etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Dann 2-3 Essloffel von den Linsen entnehmen. Ubrige Linsen sehr weich kochen.

Inzwischen fiir den Salat die Mohre putzen, schilen und mit einem Sparschéler oder auf einem
feinen Gemiisehobel léings in feine Streifen schneiden.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.
Mohrenstreifen mit etwas Salz und Zucker, sowie Zitronensaft, -schale und Olivendl mischen und
abschmecken. Zugedeckt ziehen lassen.

Weich gegarte Linsen und Milch mischen und fein piirieren.

Eier und Mehl unterquirlen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Crépeteig mit Salz und Paprikapulver wiirzen und 10 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel wiirfeln, Knob-
lauchzehe fein hacken.

Mohre putzen, schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, griindlich waschen, abtropfen lassen und die groben Stiele entfernen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebel, Knoblauch und Mohrenwiirfel darin anbraten. Mit Kardamom, Salz und Zucker wiir-
zen.

Spinat mit in die Pfanne geben und unter Wenden zusammenfallen lassen.

Die Minze waschen, trocken schiitteln und von den Stielen zupfen. Einige Bléttchen fiir die De-
koration beiseitelegen, den Rest hacken und unter das Gemdiise mischen.

Gemiise mit Salz und Zucker abschmecken. Auf ein Sieb geben und gut ausdriicken.

Falls notig, den Crépeteig mit etwas Milch fliissiger riithren.

Jeweils wenig Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Darin aus dem Teig nach und nach
diinne Crépes ausbacken.

Je 1-2 EL von dem Gemiise auf einen Crépe geben und aufrollen.

Die Crépe-Rollen mit {ibrigen Linsen und Minze garnieren. Den M6hrensalat dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. April 2018
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Linsen-Curry mit Friichten und Berberitzen-Reis

Fiir 4 Personen

Reis:

200 g Basmatireis Salz 2,5 EL Butterschmalz

2 EL Berberitzen Pfeffer

Linsencurry:

200 g rote Linsen 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

20 g Ingwer 1 EL Butterschmalz 1 TL schwarze Senfkérner
10 getrocknete Curryblitter 1 Msp. getrocknete Muskatbliite 1/2 Zimtstange

2 getr. scharfe Chilis 2 TL Kurkumapulver 3 TL Garam Masala

1/2 TL Asa Foetida 3 EL Kokosmilchpulver 2 EL ganze Mandeln
Friichte:

1 Mango 1 kleine Papaya (520 g) 1 Kiwi

1 Schalotte 1 rote Chilischote 1/2 Bund frischer Koriander
2 EL Limettensaft

zusétzlich:

2 EL Kokoschips 1 Bio -Limette

1. Den Reis mehrmals in kaltem Wasser waschen, bis die Stédrke herausgewaschen und das Wasser
klar ist. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, 1 TL Salz dazu fiigen und Reis genau 8
Minuten kochen. Dann abschiitten und mit kaltem Wasser abschrecken.

Die Linsen in kaltem Wasser einweichen.

Den Backofen auf 200 Grad Unterhitze vorheizen.

Ghee auf 8 Mulden eines Muffinblechs verteilen und kurz in den Ofen stellen, bis das Fett fliissig
ist.

Die Hilfte der Berberitzen unter den Reis mischen, mit Pfeffer wiirzen und auf die Mulden
verteilen. Mit einem Loffel den Reis gut andriicken. Im Backofen auf der untersten Einschubebene
15 Minuten den Reis garen.

Inzwischen Linsen abtropfen lassen.

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken bzw. den Ingwer in feine Streifen
schneiden.

Ghee in einem Topf schmelzen, Zwiebel, Knoblauch, 2/3 des Ingwers und schwarze Senfkorner,
getrocknete Curryblétter, getrocknete Muskatbliite, Zimtstange und getrocknete Chilis darin
anrosten.

Kurkuma, Garam Masala, Asa Foetida und Linsen dazugeben. Mit 500 ml Wasser abléschen
und aufkochen lassen. Zugedeckt 5 Minuten kocheln lassen, dann von der Kochstelle nehmen
und durchziehen lassen.

Mandeln in einer kleinen Pfanne trocken résten und dann mittelgrob hacken.

Fiir die Friichte Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bldattchen abzupfen. Die Hilfte
der Blitter fiir die Dekoration beiseite stellen, den Rest fein schneiden. Tipp: Die Friichte fiir
den Tatar sollten reif aber nicht zu weich sein, sonst kann man sie schwer zu kleinen Wiirfeln
schneiden.

Mango, Papaya, Kiwi und Schalotte schéilen. Obst in kleine Wiirfel schneiden.

Chilischote entkernen und mit der Schalotte fein hacken.

Obst, Schalotte und Chili vermischen und mit Limettensaft, geschnittenem Koriander, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Dressierringe von ca. 6 cm Durchmesser auf Teller stellen und den Friichtemix einfiillen und mit
einem Loffel andriicken.
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Kokosmilchpulver unter das Linsencurry rithren und mit Salz abschmecken. Gargrad der Linsen
tiberpriifen, eventuell noch einmal aufkochen lassen.

Muffinform aus dem Ofen nehmen, Reistértchen mit einem Messer vom Rand 16sen und auf ein
Backblech stiirzen. Etwas ruhen lassen, dann vorsichtig die Muffinform abnehmen.

Mit einer Palette jeweils zwei Reistortchen auf die Teller setzen. Linsencurry dazugeben. Reis
mit restlichen Berberitzen und Linsencurry mit Ingwerstreifen und Mandeln bestreuen. Mit
Korianderbldattern und Kokoschips garnieren. Limette vierteln und ebenfalls mit anlegen.

Christina Richon am 26. Februar 2018
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Mais-Tortillas, Blumenkohl, Mandel-Kruste, Sellerie-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Blumenkohl und Pesto:

120 g geschilte Mandeln 500 g Blumenkohl 2 TL Koriander, gemahlen
Himalajasalz Pfeffer 250 ml Sojadrink

2 EL Kokosol, geschmolzen 2 Bund frischer Koriander 1 Bio-Limette

2 Knoblauchzehen 100 g gekochte Maiskérner 2 TL Kokosbliitenzucker
Fiir den Salat:

400 g Stangensellerie 1 Bio-Limette 1 reife Avocado

100 g gekochte Maiskorner Himalajasalz Pfeffer

zusétzlich:

8 kleine Maistortillas 1/2 Radicchio 1/2 Bund frischer Koriander

Den Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Die Mandeln auf einem Blech im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldbraun résten, heraus-
nehmen und vollsténdig auskiihlen lassen.

Den Blumenkohl waschen und in Réschen teilen.

Die gerosteten Mandel im Blitzhacker sehr fein hacken. Dann in eine Schiissel geben und mit
gemahlenem Koriander, etwas Salz und Pfeffer vermischen.

Etwas weniger als die Halfte vom Sojadrink und 1 EL Kokosol vermischen.

Die Blumenkohlréschen zunichst in die Soja-Kokosdlmischung tauchen, dann in der Mandel-
mischung wenden und nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die
restliche Mandelmischung fiirs Pesto beiseite stellen.

Eine kleine ofenfeste Schale mit Wasser fiillen, diese mit aufs Backblech zu den Blumenkohl-
roschen stellen und alles in den Ofen geben. So den Blumenkohl ca. 30 Minuten garen.

Fiir das Pesto Koriander abbrausen, trocken tupfen und die Bléttchen abzupfen. Limette heifl
abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Knoblauch schélen.
Korianderblatter mit restlicher Mandelmischung, Mais, Knoblauch, restlichem Kokosol, etwas
Salz, Pfeffer, Kokosbliitenzucker, Rest Sojadrink, Limettenschale und —saft in einen Mixbecher
geben und mit einem Piirierstab zu einem glatten Pesto mixen und abschmecken. Das Pesto kalt
stellen.

Fiir den Salat die Selleriestangen waschen, die Blatter und Strunk abschneiden. Die Stangen mit
dem Sparschéler in diinne lange Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.

Von der Limette den Saft auspressen. Avocado halbieren, entsteinen, schilen und das Frucht-
fleisch in feine Scheiben schneiden. Zusammen mit dem Limettensaft und dem Mais zu den
Selleriestreifen geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und sorgféltig vermischen.

Die Maistortillas auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 5-7 Minuten erwérmen.
In der Zwischenzeit Radicchio putzen waschen, abtropfen und in feine Streifen schneiden. Kori-
ander fiir die Dekoration abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die knusprigen und warmen Tortillas mit Pesto bestreichen, etwas Sellerie-AvocadoSalat und
darauf Blumenkohlréschen geben. Mit frischem Korianderblidttchen und Radicchiostreifen gar-
nieren.

Nadia Damaso am 16. April 2018
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Mangold-Nudel-Tdschle

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

350 g Mehl Salz 2 FEier

0l 1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

100 g feine Mangoldblédtter 2 Schalotten Butter

100 g Ricotta Salz Pfeffer

Fiir die Beilage:

300 g Steinpilze 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten
120 g Butter 8 Blétter Salbei

Mehl und Salz in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde eindriicken. Eier und 1 TL Ol zugeben.
Nach und nach verkneten und dabei l6ffelweise soviel Wasser zugeben und unterkneten, dass ein
glatter geschmeidiger Nudelteig entsteht, der nicht mehr klebt.

Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde gekiihlt ruhen
lassen.

Inzwischen Mangold putzen und fein hacken. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Mangoldblatter und Schalotten darin andiinsten. In eine Schiissel
geben und etwas abkiihlen lassen.

Ricotta unter den Mangold rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Hilfe einer Nudelmaschine aus dem Teig diinne Bahnen ausrollen. Teighahnen zuschneiden
und ein leicht bemehltes Raviolibrett damit belegen. Die Vertiefungen vorsichtig eindriicken.
Mangold in die Vertiefungen fiillen.

Zwischenrdume mit verquirltem Eigelb diinn bestreichen. Eine weitere Nudelplatte auflegen. Mit
einem sauberen Geschirrtuch belegen und zusammendriicken. Mit einem Teigroller in einzelne
Ravioli schneiden. Ravioli vom Brett losen. Alternativ die Fiillung in kleinen H&ufchen auf der
Halfte der Nudelbahnen mit jeweils etwas Abstand zueinander verteilen. Zwischenrdume mit
verquirltem Eigelb bestreichen. Ubrige Nudelbahnen passgenau auflegen. Teig um die Fiillungen
herum sacht andriicken und dabei mit eingeschlossene Luft ausstreichen. In Ravioli schneiden.
Pilze sorgfiltig putzen, in Scheiben schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

/3 der Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Schalottenwiirfel darin unter Wenden bei
starker Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie untermischen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Ravioli darin etwa 2 Minuten garen.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und sacht briunen. Salbeibliatter waschen, griindlich
trocken tupfen und in der heilen Butter kurz rosten.

Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen und mit Pilzen auf
vorgewdrmten Tellern anrichten.

Salbei-Butter iiber die Ravioli traufeln, sofort servieren.

Otto Koch am 25. Oktober 2018
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Meerrettich-Rosti mit Gemiise-Tatar und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Rosti:

400 g Kartoffeln 2 Eigelbe 2 EL Meerrettich
Salz Pfeffer 10 EL Ol

Fiir das Tatar:

500 g gemischtes Gemiise Saft von 1 Limette 4 EL gutes Ol

2 EL gertstete Pinienkerne

Fiir den Salat:

2 Gurken 2 EL Creme-fraiche 2 EL Mayonnaise
2 EL Obstessig 2 EL gehackter Dill Pfeffer
Salz Zucker

Rosti:

Die Kartoffeln schélen, raspeln, ausdriicken, mit dem Eigelb vermengen und mit Meerrettich,
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Rostimasse hineingeben, flach
driicken und von beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Gemiisetatar:

Das Gemiise waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Anschliefend mit Limettensaft,
Ol und Pinienkernen vermengen und kalt stellen.

Gurkensalat:

Die Gurken schélen, halbieren, in Scheiben schneiden, salzen und ziehen lassen. Anschliefend
etwas ausdriicken und in eine Schiissel geben. Aus Créme fraiche, Mayonnaise und Essig ein
Dressing anriithren, mit Dill, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit den Gurkenscheiben
vermengen. Noch einmal abschmecken.

Anrichten:

Den Gurkensalat mit dem Gemiisetatar und den Rosti auf die vorbereiteten Teller verteilen und
servieren.

Christian Henze am 03. August 2018
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Nudel - Auflauf mit warmem Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

300 g Makkaroni Salz 3 Friihlingszwiebeln
1/2 Bund glatte Petersilie 4 getr. OL-Tomaten 1 EL Olivensl

100 ml Sahne 200 ml Milch 2 Eier

Pfeffer 150 g Bergkise 1 EL Butter

Fiir den Gemiisesalat:

1 Karotte 1 Petersilienwurzel 100 g Sellerie

1 Pastinake 1 kleine Zwiebel 1 Bio-Zitrone

1 rote Peperoni 3 EL Olivenol Zucker

2 TL Sojasauce Salz Pfeffer

Nudeln in Salzwasser bissfest kochen, dann abschiitten und gut abtropfen lassen.
Friihlingszwiebeln putzen und waschen. Das Weifle der Zwiebeln fein schneiden, das Griine in
feine Ringe schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Getrocknete Tomaten fein hacken.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die fein geschnittenen Frithlingszwiebeln darin anschwit-
zen. Das Griin zugeben, einmal durch schwenken. Petersilie untermischen und die Pfanne vom
Herd ziehen.

Sahne, Milch und Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Bergkése fein reiben. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Nudeln, Zwiebelmasse und getrocknete Tomaten mischen und in die Auflaufform fiillen. Die
Milch-Sahne-Mischung dariiber gielen und den Kése dariiber streuen. Im vorgeheizten Backofen
ca. 30 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit Karotte, Petersilienwurzel, Sellerie, Pastinake und Zwiebel schilen und in
feine Streifen schneiden (ca. 5 mm fein).

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden.
In einer Pfanne mit Olivenol Zwiebel und Gemiisestreifen anbraten, mit 1 EL Zucker bestreuen
und diesen karamellisieren lassen. Peperoni zugeben, mit etwas Zitronensaft abléschen und ca.
5 Minuten in der Pfanne schwenken.

Dann mit der Sojasauce abléschen, etwas Zitronenschale untermischen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Den Auflauf vor dem Servieren kurz ruhen lassen. In Portionen teilen und mit dem noch warmen
Gemiisesalat auf Tellern anrichten.

Vincent Klink am 03. Mai 2018
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Oster-Brot mit Ziegenkdseterrine

Fiir 1 Hefezopf
Fiir das Osterbrot:

125 ml Milch 30 g Zucker 40 g Hefe

500 g Weizenmehl Type 405 1 Prise Salz 1 Mps. Safranfdden, gemorsert
1 EL Zitronat 2 Fier

Fiir die Terrine:

7 Blatt Gelatine 1 Bund Blattpetersilie 1 Bund Estragon

100 ml Milch 500 g Ziegenfrischkise Salz

8 Wachteleier 2 EL Pinienkerne

Fiir den Teig des Osterbrots die Milch in einem Topf erwérmen.

Zucker und Hefe in eine kleine Schiissel geben, die warme Milch angieflen und alles gut vermi-
schen.

Das Mehl in eine Schiissel sieben und Salz, Safran und Zitronat untermischen. Eine Mulde in
die Mitte der Mehlmischung driicken. Die Eier einschlagen, die Hefemilch eingieflen und alles zu
einem glatten, elastischen Teig verkneten, der sich von der Schiissel 16st. Den Teig zugedeckt 30
Minuten gehen lassen, bis er sich nahezu verdoppelt hat.

Eine Terrinenform ( ca. 750 ml Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Petersilie und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Die Krauterbldttchen mit der Hélfte der Milch zu einer griinen Krautermilch mixen.

Die restliche Milch in einem Topf erhitzen (jedoch nicht aufkochen).

Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Milch auflésen.

Den Ziegenkése halbieren und jeweils in eine Schiissel geben.

Finen Teil Ziegenkése mit der Kriutermilch zu einer griinen Késemasse vermischen.

Dann die Hilfte der Gelatinemilch zugeben und griindlich vermischen, die Masse mit Salz ab-
schmecken.

Restliche Gelatinemilch zur weiflen Ziegenkdsemasse geben, griindlich vermischen und ebenfalls
mit Salz abschmecken.

Die beiden Kéasemassen abwechselnd in die vorbereitete Form einfiillen, glatt streichen und im
Kiihlschrank fest werden lassen (mindestens 1 Stunde kiihlen).

Den gegangenen Hefeteig nochmals durchkneten, in drei Portionen teilen und diese in

20 cm lange Striange formen. Die Teigstrénge zu einem Zopf flechten. Diesen auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen, mit einem sauberen Kiichentuch abdecken und nochmals 20
Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den gegangen Hefezopf im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten goldbraun backen.

Die Wachteleier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 3 Minuten hart kochen. Dann heraus-
nehmen, abschrecken, pellen und halbieren.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und anschlieend grob hacken.

Die Ziegenkiseterrine aus der Form nehmen, in Scheiben aufschneiden und anrichten. Mit ge-
hackten Pinienkernen bestreuen und den Eierhilften dekorieren. Dazu Scheiben vom Osterbrot
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. Mérz 2018
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Paprika mit Feta-Couscous und Gurken-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Paprika:

4 rote Paprikaschoten 2 Zitronen 150 ml Orangensaft
1 EL Honig 1 EL Ras-el-hanout Salz

Pfeffer 150 g Couscous 1 rote Zwiebel

1 Bund Petersilie 150 g Feta 4 EL Olivensl

Fiir die Petersilien-Salsa:

1 Bund Blattpetersilie 1 Salatgurke 4 Bio-Zitrone

1 rote Zwiebel 2 EL eingelegte Kapern 2 EL Olivenol

1 TL Honig Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Paprikaschoten waschen, trocken reiben und je-
weils einen Deckel von den Schoten abschneiden. Die Kerne aus den Schoten entfernen. Paprika
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und im heiflen Backofen 10-12 Minuten vor-
garen.

Inzwischen Zitronen auspressen. Orangensaft, Honig, Ras-el-hanout und die Hélfte vom Zitro-
nensaft kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Couscous in eine Schiissel geben, die heifle
Wiirzfliissigkeit dariibergieflen, durchmischen und zugedeckt etwa 10 Minuten quellen lassen.
Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen und fein hacken. Feta zer-
broseln.

Zwiebelwiirfel, Petersilie und Feta unter den Couscous mischen. Das Olivendl unterrithren. Mit
Salz. Pfeffer und weiterem Zitronensaft abschmecken.

Couscous-Masse in die Paprikaschoten fiillen. In eine Auflaufform setzen und im heiflen Ofen
weitere 10-15 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Salsa Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen und
fein hacken.

Die Gurke schélen, ldngs halbieren und mit einem Teel6ffel die Kerne ausstreichen. Gurke in
feine Wiirfel schneiden.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.

Zwiebel schiilen und ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel, Gurke, Petersilie und Kapern vermen-
gen. Olivenol, Honig, Zitronenschale und -saft unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und auf Teller verteilen. Mit der Salsa betraufeln. Nach
Belieben zusétzlich mit etwas Olivenol und Pfeffer nachwiirzen und anrichten.

Tarik Rose am 17. August 2018
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Paprika-6rinkern-Risotto mit Haselnuss-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

300 g Griinkern 2 Zwiebeln 2 kleine, junge Knoblauchzehen
3 rote Paprikaschoten 2 EL Olivenol 2 TL mildes Paprikapulver

1 TL scharfes Paprikapulver 750 ml heile Gemiisebriihe 2 Lorbeerblétter

1 Zweig Liebstockel 1 TL gerduch. Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

45 g Haselniisse 20 g glatte Petersilie 1 kleine Knoblauchzehe

1 griine Chilischote 20 g griine Bio-Rosinen 3 EL Olivenol

1 EL Balsamico-Essig 1 diinne Scheibe Bio-Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 EL Creéme-fraiche glatte Petersilie einige Zitronenzesten

Griinkern in einem Sieb mit kaltem Wasser abbrausen, abtropfen lassen.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schilen und beides fein hacken.

Paprikaschoten waschen, entkernen und zwei Schoten in kleine Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Griinkern und
beide Sorten Paprikapulver dazugeben und kurz mitrésten. Mit Briithe abloschen.
Paprikawiirfel, Lorbeer und Liebstockel dazugeben und aufkochen lassen. Zugedeckt bei kleiner
Hitze 10 Minuten kocheln lassen. Umriihren und noch weitere 10 Minuten weitergaren lassen.
Inzwischen die iibrige Paprikaschote grob hacken und in einem Hochleistungsmixer fein piirieren.
Paprikapiiree zum Griinkern geben und alles in 5 — 10 Minuten offen zu einem cremigen "Risotto’
einkochen lassen.

Waihrenddessen fiir das Pesto die Haselniisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett bei mittlerer
Hitze rosten. Auf einen Teller geben und abkiihlen lassen. 1 EL Haselniisse grob hacken.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und grob hacken.

Knoblauch schélen, Chilischote waschen und nach Belieben entkernen. Beides fein hacken.
Ganze Haselniisse mit Petersilie, Knoblauch, Chili, Rosinen, Olivendl, Balsamico und Zitronen-
scheibe in einen Zerkleinerer mit Schneidemesser geben und fein zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Vor dem Servieren Risotto mit gerduchertem Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Lor-
beerblatter und Liebstockel entfernen.

Risotto in vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten. Je mit einem Klecks Créme fraiche und Pesto
garnieren. Mit einigen Blittern Petersilie, gehackten Haselniissen und Zitronenzesten bestreuen
und servieren.

Christina Richon am 09. Juli 2018
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Pasquales Agnolotti mit Ziegen-Creme

Fiir 4 Personen:

Pasta:

400 g Mehl, Type 405 4 Eier Groflie M eine Prise Salz

ein Schuss Wasser

Ziegencreme:

200 g Ziegenfrischkdse 200 g Ricotta 2 Zweige Rosmarin
Sof3e:

1 rote Zwiebel 60 g gerostete Pistazien 1 Schuss Olivenol
60 g Butter

Vorbereitung Pasta:

Das Mehl auf die Arbeitsplatte hiufen und eine Mulde eindriicken. Dort die Eier und Salz hin-
eingeben und verkneten.

Um den Teig elastischer zu machen, kann man einen Schuss Wasser dazugeben.

Dann den Teig im Kiihlschrank ruhen lassen, bis der Ziegenfrischkise zubereitet ist.
Ziegencreme:

Rosmarin fein hacken und mit dem Ricotta und Ziegenfrischkése mischen. Dann die Creme in
einen Spritzbeutel fiillen.

Weiterverarbeitung Pasta:

Den Nudelteig wenige Millimeter diinn ausrollen.

Das kann man mit einem langen Stab, Nudelholz, einer vollen Weinflasche oder einer Nudelma-
schine machen.

Dann 6 cm breite Streifen schneiden und die Cremefiillung in die Mitte der Teighbahnen spritzen.
Die Teighbahnen zusammenklappen und mit etwas Fingerdruck die Rolle verschlieflen, so dass die
Creme innen eingeschlossen ist. Das zusammengedriickte Ende nochmal umklappen. Dann mit
einem Kochloffel circa 2-3 cm lange Stiicke abmessen und den Teig dort quer zusammendriicken.
Dort mit einem Messer durchschneiden, so dass die einzelnen Teigtaschen entstehen. Die Pasta
in kochendes Salzwasser geben bis sie nach oben steigen.

Sofle:

Die Zwiebel in diinne Scheiben schneiden und die Pistazien grob hacken. Die Zwiebel im Olivendl
kurz anbraten und die Butter dazugeben. Etwa einen halben bis einen Essloffel Nudelwasser als
SoBlenbinder dazugeben. Zum Schluss die Pistazien mit in die Pfanne geben und alles nochmal
kurz aufkochen.

Die Pasta aus dem Wasser heben und in die Sofle geben.

NN am 10. Januar 2018
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Pasta mit cremigen Waldpilzen und Burrata

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

200 g Semola Rimacinata ca. 8 Eigelb Nudelmaschine
Fiir die Waldpilze:

200 — 250 g gemischte Pilze 2-3 Knoblauchzehen 100 ml Portwein

100 ml WeiBwein 1 1 Gefliigelfond 1 Zweig Rosmarin
Pflanzenol Salz, Pfeffer 20 ml Sahne
Parmesan Petersilie

Fiir die Butterbrosel:

Butter Semmelbrosel 1 Burrata

Das Semola Rimacinata mit den Eigelben verkneten, bis der Teig eine schone Konsistenz hat
- nicht klebrig, aber auch nicht zu trocken. Den Teig mindestens eine halbe Stunde in Folie
gewickelt im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Teig ausrollen und mit einer Nudelmaschine zum
Beispiel zu Fettuccine verarbeiten. Die Fettuccine zu kleinen Nestern aufrollen.

Fiir die Waldpilze:

Ol in einer Pfanne erhitzen und die klein geschnittenen Pilze in die Pfanne geben. Sind die
Pilze angerostet, den fein geschnittenen Knoblauch dazugeben. Die Pilze mit Portwein und
Weiflwein abléschen und einreduzieren lassen. Anschlieend mit dem Gefliigelfond aufgiefien,
salzen, gehackten Rosmarin dazugeben und einkochen. Zum Schluss die Sahne in die Sauce
geben und Parmesan nach Geschmack frisch hineinreiben, dass die Sauce schon sdmig wird.
Etwas gehackte Petersilie unterriihren.

Fiir die Butterbrosel:

Butter in einer Pfanne aufschdumen und Semmelbrosel darin anrésten. Nun die Fettuccine in
Salzwasser fiir 1-2 Minuten garen. Anschliefend in die Sauce geben, durchschwenken und auf
Tellern anrichten. Den Burrata in Stiickchen reiflen und unterheben (oder einfach auf die Pasta
geben). Nun einige rohe Champignons dariiber hobeln, Parmesam dariiber reiben und das Ganze
mit den Butterbroseln bestreuen.

Alexander Kumptner am 06. Januar 2018
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Pasta mit Gemiise-Streifen und Kdse-Sofe

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 200 g Karotten 400 g Zucchini
Salz 3 EL Olivenol Pfeffer

400 g Tagliatelle 120 g Pecorino 4 Eier

2 Eigelb 1/2 Bund Basilikum

Schalotten schilen und in diinne Langsstreifen schneiden. Karotten schélen, Zucchini waschen.
Karotten und Zucchini in diinne Scheiben schneiden, das geht z.B. ganz gut mit einem Spar-
schéler.

Fiir die Nudeln einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, dann salzen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Schalottenstreifen darin anschwitzen. Karotten und
Zucchinistreifen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze ca. 8 Minuten unter
Riihren garen.

In der Zwischenzeit die Tagliatelle im kochenden Salzwasser bissfest garen.

Pecorino reiben. Eier und Eigelb in einer Schiissel verquirlen, mit Pfeffer wiirzen und den Kése
untermischen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter in grobe Streifen schneiden.

Gegarte Nudeln abschiitten, dabei ca. 200 ml Kochwasser auffangen.

Nudeln zum Gemiise in die Pfanne geben. Den Ei-Kése-Mix und das aufgefangene Kochwasser
dariiber geben und gut vermengen.

Gemiisenudeln anrichten, mit frischem Pfeffer und Basilikum iiberstreuen.

Soren Anders am 08. Juni 2018
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Perlgraupen mit Artischocken und Limette

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 3 grofle Artischocken 1 Schalotte
1 EL Butter 1 TL Curry Mumbai 200 ml Weilwein
300 ml Gemiisebrithe 1 Limette Salz

1 EL Pflanzenol
Fiir die Perlgraupen:

300 ml Rotwein 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter 150 g Perlgraupen 300 ml Gemiisebriihe
300 ml Rote Bete Saft Meersalz weifler Pfeffer

3 Zweige Liebstockel Frittierfett

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft in eine grofle Schale mit kaltem Wasser geben.
Die Artischocken entbldttern und das Herz freilegen. Mit einem Kugelausstecher das Innere der
Herzen herausheben. Zwei der Artischocken in schone Spalten schneiden. Diese in Zitronenwas-
ser einlegen. Die dritte Artischocke fein schneiden.

Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und in der Butter ohne Farbe anbraten. Die feingeschnittene
Artischocke mit anbraten.

Den Curry dariiberstduben, kurz mit anbraten und mit dem Weilwein und der Gemiisebriihe
abloschen. Die Sauce auf die Hélfte einkochen.

Die Limette heifl abwaschen, trocken reiben, die Schale abraspeln und den Saft auspressen.

Die Sauce mit einem Stabmixer fein piirieren und anschlieBend durch ein Strumpfsieb passieren.
Mit Salz und Limettensaft und - schale abschmecken und das Lecithin untermixen.

Den Rotwein auf 100 ml einkochen. Schalotten und Knoblauch schilen, fein wiirfeln und in der
Butter glasig andiinsten.

Die Perlgraupen zugeben, kurz mit anbraten und mit der Briithe, dem eingekochten Rotwein und
der Hélfte des Rote Bete Saftes abléschen. Bei niedriger Temperatur zu einem sdmigen Risotto
kochen. Die Graupen sollen auf jeden Fall noch Konsistenz besitzen.

Zum Schluss den restlichen Rote Bete Saft zufiigen und das Risotto mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Liebstockel waschen, trocken schiitteln und die Blétter zupfen. Diese in ca. 160°C heiflem
Pflanzenfett kurz frittieren und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Artischockenspalten aus dem Zitronenwasser nehmen, gut abtropfen lassen und im Pflan-
zendl langsam goldgelb anrésten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Das Perlgraupenrisotto in einem runden Metallring in die Mitte von tiefen, vorgewarmten Tel-
lern verteilen. Die Artischockenspalten daneben anrichten. Die Artischockensauce aufschiumen
und angieflen. Zum Schluss den frittierten Liebstockel auf dem Risotto anrichten.

Michael Kempf am 19. Juni 2018
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Pfifferling-Bohnen-Frittata mit Zitronen- Schmand

Fiir zwei Personen
Fiir die Frittata:

4 Eier 150 g Pfifferlinge 100 g breite Bohnen

1 Knoblauchzehe 4 getr. Tomatenfilets 2 Zweige Bohnenkraut
50 g geriebener Parmesan  Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Zitronenschmand:

100 g Schmand 2 Zitronen 2 EL Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Frittata:

Den Ofen auf 200 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und feinhacken. Pfifferlinge putzen und in heiflem Olivenol scharf anbraten
und mit gehacktem Knoblauch, Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Bohnen in heilem
Salzwasser blanchieren, abgieflen und kleinschneiden. Tomatenfilets in Wiirfel schneiden und
Bohnenkraut kleinhacken. Bohnen, Tomaten und Bohnenkraut zu den Pfifferlingen geben und
durchschwenken. Eier mit Parmesan vermixen und auf die Pfifferlings-Bohnenmischung gieflen.
Pfanne im Ofen auf Gitter geben und ca. 10 Minuten backen.

Fiir den Zitronenschmand:

Zitronen halbieren, Saft auspressen und den Saft und Schale der Zitrone mit Schmand und
Schnittlauch vermischen und pikant abschmecken.

Zum Servieren die Frittata auf ein Holzbrett gleiten lassen und #hnlich einer Torte in Stiicke
schneiden. Dip a part servieren.

Mario Kotaska am 27. Juli 2018
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Pilz-Frikadellen mit Wacholder-Rahm, Birnen und Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Frikadellen:

500 g braune Champignons 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

3 Sténgel Blattpetersilie 10 Blétter Salbei 2 Zweige Thymian

4 EL Olivensl £ TL mildes Currypulver % TL Paprikapulver

1 Ei 2 TL scharfer Senf 6 EL Instant-Couscous
Salz Pfeffer 1 Prise Koriander, gemahlen
1 Prise Muskat 1 EL Butter 2 frische Lorbeerblétter
Fiir die Birnen: 2 grofle reife Birnen 2 EL Zitronensaft

1 EL Zucker 4 Stange Zimt 2 EL Preiselbeerkompott
Fiir die Sauce: 1 Schalotte 10 Wacholderbeeren

1 EL Olivenol 1 TL Butter 100 ml Gemiisebriihe
150 g Sahne 2 EL Cognac

auflerdem: 400 g Eier-Bandnudeln

Champignons mit einem Kiichenpapier abreiben und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Champi-
gnonwiirfel in einer beschichteten Pfanne ohne Fett andiinsten, bis das Wasser aus den Pilzen
verdampft ist (ca. 8 Minuten). Die Masse in ein feines Sieb geben und mit einem Kochloffel die
restliche Fliissigkeit herausdriicken, den Pilzsud dabei auffangen.

Schalotten und Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie, Salbei und Thymian abbrausen,
trocken schiitteln. Vom Salbei 4 Blétter beiseite legen. Die anderen Kréauter fein hacken.

Die Pilzmasse in eine Schiissel geben. Schalotten, Knoblauch, 2 EL Olivendl, Krauter, Curry-
und Paprikapulver, Ei, Senf und Couscous dazugeben und gut vermengen. Die Masse mit Salz,
Pfeffer, gemahlenem Koriander und Muskat abschmecken und kurz ruhen lassen.

Die Birnen schélen, halbieren und mit einem kleinen Kugelausstecher das Kerngehduse rund
ausstechen.

Birnen in einen weiten Topf legen, mit Zitronensaft und Wasser bedecken. Zucker und Zimt-
stange dazugeben. Aufkochen lassen. Deckel auflegen und auf dem ausgeschalteten Kochfeld bis
zum Servieren durchziehen lassen.

Fiir die Sauce Schalotte schélen und fein hacken. Wachholderbeeren im Mérser zerkleinern.
Schalotte mit Wachholderbeeren in Olivendl und Butter in einer Pfanne kurz anschwitzen. Mit
Brithe und Sahne abloschen. Den aufgefangenen Pilzsud dazugeben und die Sauce einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Cognac abschmecken.

Restliches Oliventl und Butter in der Pfanne heifl werden lassen. Lorbeer- und Rest Salbeiblét-
ter ins Bratfett geben. Mit einem Eisportionierer 8 Kugeln von der Pilzmasse abstechen. Mit
den Hénden Frikadellen formen und im heiflen Fett pro Seite ca. 4 Minuten anbraten, dabei die
Frikadellen vorsichtig mit einer Palette wenden.

Bandnudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest kochen, dann die Nudeln abgieflen
und abtropfen lassen.

Bratlinge auf eine Platte legen, Krauter und restliches Bratfett dariiber geben und im Ofen bei
80 Grad warm halten.

Zum Servieren die Sauce in einem hohen Riihrbecher mit dem Piirierstab kurz schaumig mixen.
Birnenhilften mit Preiselbeeren fiillen und auf die Teller legen. Die Frikadellen, Nudeln und
Wacholdersauce anrichten.

Christina Richon am 01. Oktober 2018
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Pinienkern-6nocchi mit Steckriibe und Blutorange

Fiir 4 Personen
Fiir die Steckriibe:

400 g Steckriibe 1/2 TL Senfsaat 4 Bio-Blutorangen
Pflanzenol Salz Piment-d‘Espelette
Fiir die Gnocchi:

400 g festk. Kartoffeln Salz 80 g Pinienkerne
80 g feiner NudelgrieB 2 Eigelb weifler Pfeffer
Muskatnuss 1 EL Butter 1 EL Olivenol
auflerdem:

4 Zweige Estragon 1 rote Zwiebel 1 EL Butter

Die Steckriibe putzen, schilen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Abschnitte entsaften
und durch ein feines Sieb passieren. Steckriibensaft und Senfsaat in einem kleinen Topf aufko-
chen. Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.

Inzwischen die Kartoffeln schilen, waschen und in etwa gleichgrofle Stiicke schneiden.
Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser gar kochen, abgiefien und gut ausdampfen lassen.

Eine Orange heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben, beiseite stellen. Gesamte
Orangen auspressen. Orangensaft durch ein feines Sieb in einen Topf passieren, aufkochen und
um 1/3 einkochen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. 60 g Pinienkerne grob hacken. Kerne auskiihlen
lassen.

Etwas Pflanzendl in der Pfanne erhitzen, die Steckriibenwiirfel darin kurz kréftig anbraten. Den
Steckriibensud angieflen und alles offen unter Schwenken einkochen, bis die Steckriibenwiirfel
gar und schon glasiert sind. Blutorangenreduktion untermischen. Mit Salz, Piment d’Espelette
und Orangenschale abschmecken

Estragon waschen, trockenschiitteln und fein schneiden. Zuvor einige schéne Spitzen fiir die Deko
beiseitelegen.

Rote Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwie-
belstreifen darin anbraten. Estragon untermischen.

Zwiebel-Mix unter die Steckriiben mischen.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Kartoffelmasse, gehackte Pinienkerne, Nudelgrief3
und Eigelbe, etwas Salz, Pfeffer und Muskat zu einem glatten Teig verkneten.

Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zunichst Rollen (@ ca. 2 cm) formen,
dann in etwa 3 cm léngliche Stiicke schneiden und zu Nocken (Gnocchi) rollen. Nach Belieben
mit einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken.

Reichlich Salzwasser aufkochen, dann die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch
leicht siedet.

Gnocchi ins heile Wasser geben, sacht ziehen lassen. Sobald die Gnocchi an die Wasseroberfldche
steigen, sind sie gar. Gnocchi dann mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, abtropfen lassen.
Je 1 EL Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Gnocchi in die Pfanne geben und
unter Wenden im heiflen Fett goldgelb braten. Auf Kiichenpapier geben und kurz abtropfen
lassen.

Streckriibenwiirfel und Sauce in vorgewdrmten tiefen Tellern verteilen. Die Gnocchi darauf an-
richten. Mit Estragonspitzen und iibrigen Pinienkernen garniert servieren.

Michael Kempf am 02. Januar 2018
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Polenta-Parmesan-Knédel mit herbstlichem Salat

Fiir 4 Personen
Polenta-Parmesan-Knédel:

360 ml Gemiisebriihe 100 g feiner Polentagriefi 40 g Butter

1 Ei 50 g Parmesankése Muskatnuss

Pfeffer 2 EL Olivenol 12 Salbeiblitter

2 frische Lorbeerblétter 1 Knoblauchzehe

Fiir den Salat:

2 EL Pinienkerne 100 g Feldsalat 1 gelber Chicorée

1 roter Chicorée 1 Schalotte 4 getrocknete Ol-Tomaten
2 EL Rapsol 2 EL mildes Olivenol 2 EL Rotweinessig

2 TL gereifter Balsamico-Essig 1 TL scharfer Senf Salz

Zucker Pfeffer 4 Bio-Zitrone

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen und den Polentagriel einstreuen. Hélfte der Butter da-
zugeben und bei kleiner Hitze 10 Minuten unter stdndigem Riihren ausquellen lassen. Etwas
abkiihlen lassen.

Das Ei und 30 g fein geriebenen Parmesankése verquirlen, unter die Polentamasse riithren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 10 Minuten auf der ausgeschalteten Kochplatte ru-
hen lassen.

In einer weiten beschichteten Pfanne das Olivenol und restliche Butter erhitzen.

Mit einem in kaltes Wasser getauchten Eisportionierer aus der Masse 10-12 Kugeln abstechen.
Mit angefeuchteten Héinden rund formen.

Polenta-Knodel im heiflen Bratfett anbraten. Salbei- und Lorbeerblatter zugeben. Knoblauch
schilen, vierteln und ebenfalls zugeben. Bei mittlerer Hitze rundherum 10-15 Minuten braten,
bis die Polenta-Kndodel eine feine Kruste bekommen. Zwischendurch vorsichtig wenden.
Inzwischen Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf einem Teller auskiihlen
lassen.

Feldsalat putzen, waschen, abtropfen lassen. Vom Chicorée die dufleren Blatter abldsen, restliche
Blatter in mundgerechte Streifen schneiden. Chicorée abspiilen, trocken schleudern.

Schalotte schilen und in feine Ringe schneiden. Tomaten in schmale Streifen schneiden.

Ol, Essig, Senf, Schalotte, Tomatenstreifen mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einer
Schale verquirlen.

Kurz vor dem Servieren iibrigen Parmesankése iiber die Polenta-Knodel streuen und auf dem
ausgeschalteten Kochfeld ruhen lassen.

Salat und Dressing in einer Schiissel mischen. Zitrone heiff waschen, trocken reiben und die Scha-
le in feinen Streifen abziehen. Pinienkerne und Zitronenschalenstreifen iiber den Salat streuen
Polenta-Knédel und Salbeiblattern anrichten. Den Salat dazu servieren.

Christina Richon am 23. November 2018
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Ragout von weilen Bohnen und getrockneten Tomaten

Fiir 4 Personen
200 g getr. weille Bohnenkerne 1,2 1 Gemiisebrithe 50 g getr. Tomaten

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Thymian 1/2 Bund Salbei
1/2 TL Fenchelsamen 1 Zwiebel 200 ml Olivendl
1 TL Tomatenmark Salz Zucker

1 Bio-Orange 150 g Lardo

Die Bohnen iiber Nacht in fiinfmal so viel Wasser einweichen.

Dann das Einweichwasser abgiefen und die Bohnen in einem Topf mit ca. 800 ml Gemiisebriihe
weich kochen (ca. 1,5 Stunden).

Die getrockneten Tomaten in einem Topf mit ca. 400 ml Gemdiisebriihe geben.

Knoblauch schélen, andriicken und mit einem Thymianzweig zugeben und aufkochen. Die To-
maten leicht kochelnd ca. 20 Minuten weich kochen.

Dann 2/3 der Tomaten aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Knoblauch und Thymian
entfernen und die restlichen Tomaten mit der Brithe zu einer diinnfliissigen Sauce fein piirieren.
Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen. Die Hilfte der Salbeiblitter fein
schneiden.

Fenchelsamen im Morser fein zerstolen. Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Gehackten Salbei und
Tomatenmark zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit Fenchel, Salz und Zucker wiirzen und die
piirierte Tomatensauce zugeben. Alles kurz kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die beiseite gestellten getrockneten Tomaten kleinschneiden.

Die weich gekochten Bohnen abschiitten, abtropfen lassen und mit den geschnittenen Tomaten
zu dem Saucenansatz geben.

Die Orangen heifl abwaschen, abtrocknen etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Rest Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Die Bohnen mit Orangenschale und Orangensaft abschmecken.

Vom Lardo 8 diinne Scheiben herunter schneiden und diese aufrollen. Restlichen Lardo fein wiir-
feln und unter die Bohnen geben.

In einem Topf restliches Olivendl erhitzen und die restlichen Salbeibliatter darin kurz frittieren.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Das Bohnenragout mit Thymian bestreuen, anrichten und mit frittierten Salbeibldttern und
aufgerolltem Lardo garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. Februar 2018
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Ricotta-Ravioli, getrocknete Tomaten, Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Hartweizengrief 100 g Mehl 3 Eigelb

1 Ei 65 ml Olivenol Salz, Mehl

Fiir die Fiillung:

2 EL Pinienkerne 150 g getr. Ol-Tomaten 1/2 Bund Basilikum

100 g Ricotta Pfeffer 1 Prise Piment-d’Espelette
Fiir den Parmesanschaum:

3 Schalotten 100 g kleine weile Champignons 90 g Butter

100 ml Weiwein 200 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

Salz Pfeffer 1 Prise Piment-d’Espelette
50 g Parmesan 1/2 Limette

Fiir die Dekoration:

2 Strauchtomaten 8 Kirschtomaten mit Stiel 2 EL Olivenol

2 EL Basilikumpesto

Fiir den Teig Grie, Mehl, 2/3 der Eigelbe, Ei, Olivensl und eine Prise Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Wenn der Teig zu trocken ist, eventuell noch 2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig
in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten, anschlieBend fein
hacken.

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Ricotta mit Pinienkernen, Tomaten und Basilikum vermischen, mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette wiirzen.

Den Teig portionsweise z. B. mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen.

Die Teigbahnen auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Auf die Hélfte davon die Fiillung in kleinen
Haufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander verteilen. Restliches Eigelb verquirlen und die
Zwischenrdume damit bestreichen. Ubrige Teighbahnen auflegen und an den Réndern und in den
Zwischenrdumen sorgfiltig andriicken. Mit einem Ravioliausstecher oder Messer Ravioli ausste-
chen, bzw. schneiden. Die Ravioli mit Mehl bestduben und auf ein Tuch legen.

Fiir die Sauce die Schalotten schilen und in ganz feine Wiirfelchen schneiden. Champignons
putzen und fein schneiden.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten und Champignons darin hell andiinsten.
Mit dem Wein abléschen und diesen nahezu einkochen.

Dann Gefliigelfond zugeben. Diesen um die Hélfte einkochen lassen.

Sahne zufiigen und mit einem Stabmixer die restliche kalte Butter fldckchenweise unterriihren.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Piment d “Espelette wiirzen.

Parmesan fein reiben. Von der Limette den Saft auspressen. Parmesan zur Sauce geben und mit
dem Stabmixer untermischen. Mit etwas Limettensaft abschmecken.

Die Strauchtomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren, abziechen. Dann Tomaten vierteln,
die Kerne entfernen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Kirschtomaten waschen, abtrocknen, dabei den Stiel nicht entfernen.

In einer Pfanne Olivenol anschwitzen, die Kirschtomaten darin kurz anbraten und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen lassen und
in tiefen Tellern anrichten.

63



Mit Hilfe des Stabmixers die Parmesansauce aufschiumen und die Ravioli damit {iberziehen.
Mit jeweils etwas Pesto, Tomatenwiirfeln und Kirschtomaten anrichten.

Karlheinz Hauser am 20. Marz 2018
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SiBkartoffel-Falafel, Aprikosen-Chutney, Rote-Bete-Hummus

Fiir 4 Personen

350 g Siilkartoffeln 170 g Falafelmix 80 g Sesamsamen
4 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 TL Kokosbliitenzucker =~ Himalaya Salz
Pfeffer 1 EL Tahini 1 TL Chiliflocken

3 EL Erdmandeln, gemahlen
Fiir das Chutney:

5 frische Aprikosen 1 Mango (klein) 1 siiBllicher Apfel
1 Knoblauchzehe 5 getrocknete Aprikosen 1 Bio-Limette
2 EL Ahornsirup Himalaya Salz Pfeffer

4 TL Chiliflocken
Fiir den Rote Bete-Hummus:

250 g Kichererbsen 150 g gekochte Rote Bete 1 Medjool-Dattel

1 Knoblauchzehe 1 3 EL Tahin 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
Pfeffer 1 TL Chiliflocken 3 EL Zitronensaft
Bio-Zitronen-Abrieb Himalaya-Salz

Fiir die Falafel die Siiflkartoffeln schilen und fein raspeln. Mit der Falafel-Mischung und 300 ml
kochendem Wasser in einer Schiissel griindlich verrithren. 10 Minuten quellen lassen. Inzwischen
den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Dabei eine ofenfeste, mit Wasser
gefiillte Form (z. B. flache Auflaufform) auf dem Gitter auf dem Backofenboden mit erhitzen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Sesam, die Hélfte vom Kreuzkiimmel, Kokosbliitenzucker
und je 3 TL Salz und Pfeffer auf einem flachen Teller mischen. Tahini, restlichen Kreuzkiimmel,
Chiliflocken, etwas Salz, Pfeffer und das Erdmandelmehl griindlich unter den Falafel-Mix mi-
schen. Aus der Masse etwa 22-26 gleich grofle Kugeln formen.

Falafel in der Sesammischung wilzen, nebeneinander auf dem Blech verteilen. Im heiflen Back-
ofen 40-45 Minuten goldbraun backen.

Fiir das Chutney frische Aprikosen waschen, trocken reiben, entsteinen und wiirfeln.

Mango und Apfel schilen und den Stein, bzw. Kerngehéuse entfernen. Mango- und Apfelfrucht-
fleisch in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Getrocknete Aprikosen fein wiirfeln. Limette heifl waschen,
trocken reiben und die Schale fein abreiben. Saft auspressen.

Vorbereitete Chutney-Zutaten mit Ahornsirup, je 4 TL Salz, Pfeffer und Chiliflocken, sowie 3-4
EL Wasser in einem Topf mischen.

Alles zugedeckt einmal aufkochen lassen, dann bei niedriger Temperatur offen mindestens 20
Minuten sédmig einkochen lassen. Zwischendurch gelegentlich umriihren.

Fiir den Hummus die Kichererbsen in ein Sieb geben, kalt abspiilen und abtropfen lassen. Be-
sonders fein und cremig wird der Hummus, wenn die feinen Hautchen von den Kichererbsen
abgeltst und nicht mitpiiriert werden.

Rote Bete abtropfen lassen und wiirfeln. Dattel entsteinen und ebenfalls wiirfeln.

Knoblauch schélen und wiirfeln. Mit Dattelstiickchen, Kichererbsen, Rote Bete, Tahin, Kreuz-
kiimmel, etwas Pfeffer, Chiliflocken, Zitronensaft und etwas Zitronenschale in einen stabilen
Mixer geben und alles cremig mixen. Nach Bedarf noch etwas Wasser untermixen, bis ein cre-
miger Dip entsteht. Den Dip abschmecken.

Falafel, Hummus und Chutney auf Tellern anrichten und servieren.

Nadia Damaso am 02. Juli 2018
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Schmorzwiebeln mit Nuss-Bulgur-Fillung

Fiir 4 Personen

8 grofle rote Zwiebeln Olivenol 1 EL Kreuzkiimmel (Cumin)
1 EL Fenchelsaat 250 g Bulgur 1,2 1 Gemiisebriihe

2 EL Cashewniisse 2 EL Walniisse 2 EL Haselniisse

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander 4 getrocknete Aprikosen

50 g Pecorino 2 EL Butter

Die Zwiebeln schilen und jeweils das obere Drittel abschneiden. Zwiebeln z. B. mit einem Ku-
gelausstecher aushohlen, dabei 4-5 duflere Randschichten stehen lassen. Zwiebelinneres und ab-
geschnittene Teile fein hacken.

In zwei Topfen jeweils etwas Ol erhitzen. Je Hilfte der Zwiebelwiirfel darin anbraten.
Kreuzkiimmel und Fenchelsaat in einen Topf geben und mit anbraten.

Den Bulgur in den anderen Topf geben, unter die Zwiebelstiicke mischen. Knapp die Hélfte der
Gemiisebriihe angie3en, aufkochen und Bulgur bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten ausquellen
lassen. 5. Zwiebelstiickchen und Gewiirze mit 2/3 der restlichen Gemiisebriihe auffiillen, aufko-
chen und fiir die Sauce offen etwa um die Hélfte einkochen.

Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Einige Niisse fiir die Dekoration beiseite legen.
Ubrige Niisse grob hacken und zum Bulgur geben.

Kriuter abspiilen, trocken schiitteln, abzupfen. Einige Krauter fiir die Garnitur zugedeckt bei-
seite stellen. Ubrige Krauter hacken.

Aprikosen in feine Streifen schneiden.

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

Den Bulgur abschmecken, die gehackten Krduter und Aprikosenstreifen untermischen. Bulgur-
Mix in die ausgehohlten Zwiebeln fiillen. Eventuell iibrige Fiillung spater nochmals kurz erwér-
men und extra zu den Zwiebeln reichen.

Zwiebeln in eine gefettete Auflaufform setzen, Rest Briihe angieflen. Die Form mit passendem
Deckel abdecken. Zwiebeln im heilen Backofen etwa 25 Minuten backen. Den Deckel nach etwa
15 Minuten Garzeit entfernen.

Fiir die Sauce den Pecorino reiben. Butter und ca. 2 EL Olivenol unter die eingekochte Gemii-
sebriihe mixen, bis eine leichte Bindung entsteht. Geriebenen Pecorino unterziehen.

Die weich geschmorten Zwiebeln auf vorgewdrmte Teller verteilen, jeweils etwas Sauce iibertréau-
feln. Restliche Sauce und ggf. iibrige Fiillung extra dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 10. Oktober 2018
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Senior pomidor

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomaten:

10 reife, wilde Tomaten 3 TL Zucker 3 TL Piment-d‘Espelette
Salz

Fiir das Piiree:

2 Mirinda-Tomaten 50 g Abschnitte der Tomaten 3 TL Zucker

3 TL Piment-d’Espelette 3 EL Olivenol Salz

Fiir die Mayonnaise:

100 ml kaltgepr. Pflanzenol 1 Ei, Eigelb 1 Zitrone, Saft

1 TL Dijonsenf 4 TL Zucker 1 Prise grobes Meersalz
Fiir die Garnitur:

3 Zweige Estragon 3 Zweige Melisse

Fiir die Tomaten:

Die Tomaten waschen, vom Strunk befreien und von Deckel und Boden befreien. Die Abschnitte
zu Seite legen. Auf einen Teller Salz, Zucker und Piment d’Espelette verteilen und die Tomaten
darauf setzen. Kriftig von oben wiirzen.

Etwa 20 Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen.

Fiir das Piiree:

Die Mirinda-Tomaten waschen, vom Strunk befreien und vierteln. Die Tomaten mit den Ab-
schnitten, Zucker, Piment d’Espelette und Salz in der Moulinette kriftig aufmixen.

Das Tomatenpiiree mit Olivenol vermengen, salzen und pfeffern. Geben Sie Olivendl immer erst
zum Schluss zu Thren Gerichten im Kiichenmixer, da es sonst schnell dazu neigt, bitter zu wer-
den.

Fiir die Mayonnaise:

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Ei, Zitronensaft, Senf und Salz in einer Schiissel
mit einem Schneebesen cremig verriihren.

Das Ol in einem diinnen Strahl unter stéindigem Riihren dazugeben und die Mayonnaise zu einer
homogenen Creme aufschlagen.

Fiir die Garnitur:

Estragon und Melisse abbrausen, trockenwedeln und zupfen.

Das Tomatenpiiree auf einem tiefen Teller anrichten, einige Tomaten auf dem Piiree verteilen
und mit einigen Essloffeln Mayonnaise und Kriutern garniert servieren.

Christian Lohse am 13. Juli 2018
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Spaghetti aglio e olio

Fiir zwei Personen

250 g Spaghetti 4 Knoblauchzehen 2 getrocknete Chilischoten
100 ml Olivensl 100 g Parmesan 3 Macadamianiisse
2 Zweige Basilikum Salz Pfeffer

Spaghetti in reichlich gesalzenem Wasser al dente kochen.

Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Chilischoten ebenfalls fein hacken. Olivendl in Pfanne
sanft erhitzen und Knoblauch und Chili langsam und ohne Farbe andiinsten. Mit etwas Nudel-
wasser abloschen.

Spaghetti zum Knoblauchél in die Pfanne geben und durchschwenken. Parmesan iiber Pasta
reiben und schmelzen lassen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken und Macada-
mianiisse iiber das Gericht reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter auf Gericht
drapieren.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 21. Dezember 2018
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Spargel mit zweierlei Soflen

Fiir 4 Personen
Fiir die Vinaigrette mit Ei:

1 Ei 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL weiler Balsamico
3 EL Sonnenblumenol 1 TL scharfer Senf 3 EL Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

1,5 kg weifler Spargel 600 g neue Kartoffeln Salz

1 Prise Zucker 1 TL Butter

Fiir die Hollandaise:

1/2 Bund Estragon 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel

120 g Butter 2 Schalotten 200 ml Weifiwein

40 ml Weilweinessig Salz, Pfeffer 6 Eigelb

Fiir die Vinaigrette das Ei hart kochen und abkiihlen lassen.

Spargel schélen und die trockenen Enden abschneiden. Dann in ein feuchtes Kiichentuch ein-
schlagen und die Stangen noch kurz bis zum Kochen in den Kiihlschrank geben.

Gesamte Petersilie, Estragon und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ge-
hackte Petersilie sowohl fiir die Vinaigrette und die Hollandaise bereit stellen.

Fiir die Hollandaise Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Kartoffeln waschen, biirsten und zugedeckt in einem Topf mit Salzwasser ca. 20 Minuten garen.
Schalotten schélen, fein schneiden und mit Weilwein und Essig in einen Topf geben und die
Flissigkeit um die Hélfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Reduktion etwas
abkiihlen lassen.

Das Ei fein hacken. Balsamico, Sonnenblumenél, Senf, Gemiisebriihe und 1 Prise Salz gut verriih-
ren, das gehackte Ei und 1 Teil Petersilie untermischen. Mit Pfeffer die Vinaigrette abschmecken.
In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und Butter aromatisieren und den
Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest kochen.

Fiir die Sauce Hollandaise die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, mit der Reduktion vermischen
und iiber einem Wasserbad schaumig aufschlagen, langsam die fliissige Butter unterschlagen.
Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die Krauter untermischen.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten und etwas ausdampfen lassen.

Den Spargel auf Tellern anrichten. Die Krauterhollandaise darauf verteilen und die neuen Kar-
toffeln dazu servieren.

Otto Koch am 26. April 2018
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Spargel-Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir den Miirbeteig:

250 g Mehl Salz 100 g kalte Butter
1 Ei

Fiir den Belag:

750 g weiler Spargel Salz 1 TL Butter

1 Bio-Zitrone 200 g Creme fraiche 3 Eier

Pfeffer

Fiir Salat und Fond:

200 g griiner Spargel 2 EL Zitronensaft Salz

Zucker 3 EL Olivenol 1 Bund Kerbel
100 g Sahne kalte Butter Muskat, frisch gerieben
aulerdem:

Fett und Semmelbrésel Backpapier und Hiilsenfriichte

Mehl und 1 Prise Salz in einer Riihrschiissel mischen. Butter in Stiickchen und Ei zugeben. Alles
rasch zu einem glatten Miirbeteig verkneten.

Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank
durchkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit den weilen Spargel waschen, schéilen und die eventuell angetrockneten, hol-
zigen Enden abschneiden.

Spargelschalen in einen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken. 1 grofziigige Prise Salz
und 1 TL Butter zugeben. Zugedeckt aufkochen und ca. 5 Minuten koécheln lassen.
Spargelschalen aus dem Fond heben oder Fond durch ein Sieb in einen anderen Topf passieren.
Spargel im Sud knapp bissfest kochen. Spargel gut abtropfen lassen.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.
Creme fraiche und Eier griindlich vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und -saft ab-
schmecken.

Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Eine Tarteform (0 26-28 cm) fetten und fein mit Semmelbréseln ausstreuen. Miirbeteig auf
wenig Mehl diinn rund ausrollen. Die Form damit auslegen, dabei einen kleinen Rand formen.
Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Mit einer Lage Backpapier bedecken. Hiilsenfriichte
oder Backgewichte zum Blindbacken aulffiillen.

Den Boden im heiflen Backofen ca. 12-14 Minuten blindbacken. Form aus dem Ofen nehmen.
Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen. Den Boden kurz abkiihlen lassen.

Die Backofen-Temperatur auf 180 Grad reduzieren. Spargel in Stiicke schneiden und auf dem
Tarteboden verteilen. Zitronen-Créme-fraiche iibergieflen.

Tarte im heiflen Backofenofen auf unterster Schiene 35—45 Minuten stocken lassen und goldbraun
backen.

Inzwischen den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen und im unteren Drittel schéilen. Dann
eventuell holzigen Enden grofiziigig abschneiden. Spargel lings in feine Streifen schneiden.

2 EL Zitronensaft, Salz, 1 Prise Zucker und Olivendl verquirlen. Den Spargel damit marinieren.
Kerbel vorsichtig abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Kerbel iiber den
Spargelsalat streuen.

Spargelfond und Sahne offen bei starker Hitze auf etwa 200 ml einkochen.

Butter in Stiickchen nach und nach mit einem Piirierstab untermixen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.
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Tarte vor dem Servieren kurz ruhen lassen. In Portionsstiicke schneiden und mit dem Spargel-
salat anrichten. Die Sofle dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 02. Mai 2018
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Spinat-Kuchen mit Karotten-Curry-Salat

Fiir 1 Kuchenform (28 cm):
Fiir den Teig:
150 g Weizenvollkornmehl 150 g Magerquark 100 g Butter

1 Prise Salz Butter

Fiir die Fiillung:

500 g Blattspinat Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe Muskat 30 g Butter

30 g Mehl 200 g Schmand 4 Eier

Fiir den Salat:

50 g Sonnenblumenkerne 4 Karotten 10 ml Apfelessig

10 ml Sonnenblumendl Salz Pfeffer

2 TL Curry 1 Prise Zucker 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir den Teig das Vollkornmehl mit Quark, Butter und Salz in eine Schiissel geben und zu einem
Teig kneten. Diesen anschlieffend abgedeckt im Kiihlschrank 2 Stunden ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

In einem Topf Salzwasser aufkochen und den Spinat darin kurz blanchieren, herausnehmen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel fein schneiden und Knoblauch andriicken.
Blanchierten Spinat grob hacken, mit Zwiebel und Knoblauch vermengen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Die Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl einstreuen und verrithren, warten bis reichlich
Blaschen entstehen, dann den Schmand zugeben und rasch mit einem Schneebesen verriihren,
bis eine dickliche Masse entsteht.

Dann den Topf vom Herd nehmen und nach und nach die Eier unterriihren, die Masse mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

2/3 der Schmandmasse unter den gewiirzten Spinat heben.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Springform (28 cm Durchmesser) ausfetten.

Den Teig ausrollen und die Form damit auslegen.

Die Spinatmasse auf dem Teig gleichméfig verteilen. Die restliche Schmandmasse iiber dem Spi-
nat verteilen.

Im vorgeheizten Ofen den Kuchen ca. 35 Minuten backen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Die Karotten schélen und grob raspeln.

Essig mit Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer, Curry und einer Prise Zucker vermengen, zu den Ka-
rotten geben und gut vermischen.

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

Kurz vor dem Servieren die Petersilie und die gertsteten Sonnenblumenkerne unter den Salat
mischen.

Den gebackenen Spinatkuchen kurz in der Form stocken lassen, dann aus der Form I6sen und
anrichten. Mit dem Karottensalat servieren.

Rainer Klutsch am 02. Méarz 2018
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Spinat-Ricotta-Tortellini mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Tortellini:

250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, 405 Salz

2 Eier 4-5 Kigelb 100 g Blattspinat

1 Schalotte 1 EL Olivenol Pfeffer

50 g Parmesan 200 g Ricotta

Fiir die Tomatensauce:

30 g getrocknete Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
600 g reife Tomaten 3 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker
2 EL Pinienkerne 2 Zweige Basilikum Salz, Pfeffer

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 Eiern und 3-4 Eigelben einen glatten Nudelteig kneten,
evtl. noch 2-3 EL Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln mindestens 2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir den Sugo die getrockneten Tomaten ca. 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Stielansatz entfernen und die Kerne ausstrei-
chen. Fruchtfleisch wiirfeln.

Eingeweichte getrocknete Tomaten abtropfen und fein hacken.

In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Schalotten und Knoblauch anschwitzen, mit Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Getrocknete Tomaten und Tomatenwiirfel zugeben und ca. 20 Mi-
nuten kécheln.

In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Fiir die Fiillung Spinat
waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und Schalotten darin anschwitzen. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat aus der Pfanne nehmen und aus-
driicken.

Parmesan fein reiben.

Spinat zum Ricotta geben und vermengen. Ubriges Eigelb und Parmesan unterriihren und ab-
schmecken.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in acht Zentimeter
lange Quadrate schneiden.

Auf jedes Teigquadrat 1 TL Fiillung geben. Das Teigstiick diagonal iibereinander schlagen, so
dass ein Dreieck entsteht. Die Teigrander gut zusammendriicken. Das Dreieck auf den Zeige-
finger legen, so dass die Spitze Richtung Handwurzelknochen zeigt. Die beiden Enden um den
Zeigefinger wickeln und iibereinander schlagen, so dass eine Art Bischofsmiitze entsteht. Die
Spitze nach auBen in Richtung Fingerspitze biegen. Der Daumen driickt dabei gleichzeitig noch
beide Enden zusammen.

Die Tortellini in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Minuten garen.

Fiir den Sugo Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Pinienkerne
unter die Tomatensauce mischen, Salz und Pfeffer abschmecken und Basilikum untermischen.
Tortellini mit dem Sugo anrichten und servieren.

Soren Anders am 13. April 2018
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Spitzkohl-Salat mit gebratenem Kdsebrot

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 kleiner Spitzkohl 3 EL Olivenol 1 Bund Schnittlauch

1 Bio-Zitrone 2 TL eingelegte Kapern 1/2 TL Korianderkorner
Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir das Késebrot:

1 EL Butterschmalz 4 Scheiben Roggenmischbrot 1 Knoblauchzehe

8 diinne Scheiben Bergkise Pfeffer

Vom Kohl die dufleren eventuell welken Blitter entfernen. Den Kohlkopf halbieren, dann den
Strunk ausschneiden. Kohl auf einer stabilen Kiichenreibe in feinste Streifen schneiden bzw. ho-
beln.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Die Kohlstreifen darin kurz und kréftig anrésten. Dann
in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Zitrone halbieren und auspres-
sen.

Die Kapern abtropfen lassen und fein hacken.

Korianderkorner im Moser zerstofen.

Zitronensaft, 2 EL Olivenol, Kapern, Zitronenschale und Schnittlauch zu den Kohlstreifen, ge-
ben und alles gut vermischen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zucker und Koriander
abschmecken.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Brotscheiben darin von beiden Seiten rosten.
Auflen sollten sie knusprig, innen warm sein.

Den Backofen auf Grillfunktion vorheizen.

Von der Knoblauchzehe eine Spitze abschneiden. Brotscheiben mit der Schnittstelle der Knob-
lauchzehen abreiben.

Die Késescheiben entrinden. Brote mit dem Kése belegen. Kurz im heiflen Backofen schmelzen
lassen.

Kiésebrote auf Teller verteilen, etwas Pfeffer frisch dariiber mahlen. Den Salat dazu anrichten.

Vincent Klink am 23. August 2018
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Tarte mit karamellisierten Zwiebeln

Fiir eine Tarteform von 12 x 36 cm:
Fiir den Teig:

250 g Dinkelmehl, 630 5 g Meersalz 125 g kalte Butter
1 Eigelb

Fiir den Belag:

6 mittelgrofle Zwiebeln 5 g frischer Ingwer 2 EL Olivenol

2 EL Rohrohrzucker Meersalz Pfeffer

5 EL Rotwein
Fiir den Guss:

100 ml Milch 100 g Creme-fraiche 1 Ei

1 Eigelb 1 Prise Muskat Pfeffer

Zum Betriufeln:

150 ml dunkler Balsamico 1 EL Honig 2 Gewiirznelken

1 Zweig Rosmarin
Zum Dekorieren:
150 g Ziegenfrischkise 6 Zweige Thymian  Butter, Dinkelmehl

1. Die Form mit Butter einfetten.

Fiir den Teig Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Die Butter in Wiirfel schneiden und mit dem
Mehl vermengen, bis Streusel entstehen. Das Eigelb und 1 EL sehr kaltes Wasser dazugeben und
alles rasch zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche in der Gréfie der Form 3 mm dick ausrollen
und die Tarteform damit auskleiden. Die Oberfliche des Teigs mit einer Gabel ein paar Mal
einsteichen. Die Form mit Klarsichtfolie abdecken und 30 Minuten kiihl stellen.

In der Zwischenzeit fiir den Belag die Zwiebeln schiilen und in feine Ringe schneiden. Ingwer
schélen und sehr fein wiirfeln.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln und den Ingwer darin bei milder Hitze ca.
10 Minuten diinsten.

Dann den Zucker iiber die Zwiebeln streuen und karamellisieren lassen. Mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln mit dem Rotwein abléschen und so lange kécheln lassen, bis der Rotwein fast vollsténdig
eingekocht ist. Die Zwiebeln beiseite stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir den Guss Milch, Creme fraiche, Ei und Eigelb
miteinander verquirlen. Mit Muskat und Pfeffer wiirzen

Von der Tarteform die Folie entfernen und den Teigboden im Backofen 15 Minuten vorbacken.
Dann die Zwiebeln auf dem Teigboden verteilen, den Guss gleichmiéflig dariiber gieflen und die
Tarte 30 Minuten backen.

In einem kleinen Topf Balsamico, Honig, Gewiirznelken und Rosmarin 2-3 Minuten koécheln
lassen, dann den Topf vom Herd ziehen.

Vor dem Servieren die noch warme Tarte mit Ziegenkésewiirfelchen und Thymian dekorieren
und dem eingekochten Balsamico betraufeln.

Theresa Baumgértner am 05. Februar 2018
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Terrine mit Maronen und Pilzen

Fiir 4 Personen

20 frische Maronen 200 g Champignons 200 g Krauterseitlinge
Butterschmalz Salz frischer Majoran

3 Schalotten 2 EL getr. Bockshornkleeblédtter 500 g gegarte Maronen
50 ml Sahne 5 Eier Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie 1 BundSchnittlauch 100 g Creme fraiche

100 g Frischkise

Frische Maronen in leicht gesalzenem Wasser etwa 15-20 Minuten kochen und vorgaren.

Die Maronen abgieflen, kurz abkiihlen lassen, aus den Schalen losen, Hautchen abziehen, dann
in grobe Stiicke schneiden. Diese fiir die Fiillung und Garnitur beiseite stellen.

Pilze putzen, in Stiicke schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin unter
Wenden braten, mit Salz wiirzen. Auf Kiichenpapier entfetten.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Schalotten schélen und fein schneiden. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Scha-
lotten darin anbraten. Bockshornkleebldtter zugeben, kurz mitbraten.

Gegart gekaufte Maronen zu den Schalotten geben. Sahne zugeben und aufkochen lassen. Dann
Bockshornkleeblédtter entfernen und Maronen mit Sahne und Schalotten in einem stabilen Mixer
glatt piirieren.

Maronenpiiree und Eier in eine Riihrschiissel geben und alles glatt verrithren. Mit Salz abschme-
cken.

Finige gebratenen Pilze fiir die Garnitur beiseite legen.

Restliche gebratene Pilze, ein Teil der groben gegarten Maronenstiicke und Majoranblattchen
zur Maronenmasse geben, alles griindlich mischen und abschmecken.

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hitzebesténdige Frischhaltefolie mit Butter bestreichen. Eine Terrinenform (ca. 1,5 1 Inhalt) da-
mit auslegen.

Die Maronenmasse einfiillen, und mit der Folie abdecken.

Die Form auf das tiefe Backblech des Backofens (Fettpfanne) stellen, in den Backofen schieben.
Kochendes Wasser angieflen.

Die Terrine im heiflen Backofen etwa 1 Stunde garen.

Terrine aus dem Backofen nehmen, die Form auf ein Kuchengitter stellen, gut auskiihlen lassen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Schnittlauch abbrausen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden

Petersilie, Creme fraiche und Frischkése zu einer glatten Masse mixen. Mit Salz abschmecken.
Terrine aus der Form stiirzen und in Scheiben schneiden.

Jeweils etwas Petersiliencreme auf Tellern verteilen. Terrinenscheiben darauf anrichten. Mit
Schnittlauch, restlichen Maronenstiicken und gebratenen Pilzen garnieren. Nach Belieben da-
zu einen Feldsalat mit Vinaigrette anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 19. Dezember 2018
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Tofu auf Toast mit Gemiise und Erdnuss-Zitronengras-Sofie

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

1 Karotte 100 g Rettich 1/2 Salatgurke
1/2 Radicchio 400 ml Wasser 2 EL Reisessig
2 TL Kokosbliitenzucker 1/2 TL Himalajasalz 1 Bundfrischer Koriander

6 Eiswiirfel
Fiir die Sauce:

1 Sténgel Zitronengras 5 Kaffirlimettenblatter 4 EL Kokosmilch

1 EL Ahornsirup 2 TL Chili-Sauce 1 TL Tamarindenpaste
2 EL Erdnussmuss, gerostet 2 TL Limettensaft 1/2 TL Pfeffer

1 Prise Zimt

Zusitzlich:

400 g Tofu 8 Vollkorntoastscheiben 30 g Kopfsalatblétter
Limettensaft 100 g gerostete Erdniisse

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Karotte und Rettich schélen, die Enden abschneiden, mit einem Sparschéler feine Scheiben
schneiden. Die Gurke vierteln, das Innere mit den Kernen etwas abschneiden, die Gurkenstiicke
in ganz feine Scheiben schneiden.

Radicchio oder Rotkohl putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

Das Wasser mit Essig, Kokosbliitenzucker und Salz in einer Schiissel gut vermischen, das Ge-
miise und den frischen Koriander zusammen mit den Eiswiirfeln darin mindestens 20 Minuten
einlegen.

Fiir die Sauce vom Zitronengras die Enden abschneiden. Zitronengras fein schneiden. Kaffir-
limettenblitter abbrausen, den Stiel entfernen und fein schneiden. Dann Zitronengras, Limet-
tenblétter, Kokosmilch, Ahornsirup, Chili-Sauce, Tamarindenpaste, Erdnussmuss, Limettensaft,
Pfeffer und Zimt in einen Mixer geben und glatt mixen.

Den Tofu in 1 cm dicke Scheiben schneiden und gut mit der Sauce bestreichen. Dann auf das
vorbereitete Blech legen und im vorgeheizten Ofen 15 Minuten backen.

Dann die Tofuscheiben wenden und die Toastscheiben mit auf das Blech legen und weitere 10
Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Toastscheiben zwischendurch wenden. Das Blech aus
dem Ofen nehmen und alles etwas auskiihlen lassen.

Das Gemiise in ein Sieb schiitten und gut abtropfen lassen.

Alle Toastscheiben mit der restlichen Sauce bestreichen, jeweils 1-2 Salatblétter darauf geben |
die Hélfte der Brotscheiben mit gebackenem Tofu belegen, 1 Handvoll eingelegtes Gemiise darauf
verteilen und mit Limettensaft betriufeln und einige gehackte Erdniisse dariiber streuen. Mit
den restlichen Brotscheiben bedecken.

Die Toasts servieren. Man isst sie am besten aus der Hand.

Nadia Damaso am 17. September 2018
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Variationen vom Blumenkohl mit Tofu

Fiir 4 Personen
Gebratener Blumenkohl:

1 Blumenkohlkopf 80 g Butterschmalz Salz
Blumenkohl-Tofu-Creme:

300 g Blumenkohl Salz 100 g Tofu

Pfeffer Muskatnuss

Brosel:

1 Fi 3 Zweige Estragon 1/2 Bund Schnittlauch
3 EL Butter 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer, Muskat
Blumenkohl-Couscous:

100 g Blumenkohlréschen Salz Pfeffer

Zucker 2 EL Rapsol 1 EL weiler Balsamico
Muskatbliitenschaum:

200 ml Gemiisebriihe 50 g gesalzene Butter Salz

Muskatbliite, gemahlen

Blumenkohlkopf putzen. Vom Blumenkohlkopf pro Portion jeweils 3 ca. lem dicke Scheiben
schneiden. Die Abschnitte und Reste vom Blumenkohl kénnen fiir die Creme weiter verwendet
werden.

Fiir die Creme Blumenkohl in grobe Stiicke schneiden und diese in einen Topf geben, mit Wasser
bedecken, leicht salzen, aufkochen und zugedeckt weich garen.

Den gegarten Blumenkohl abschiitten, dabei etwas Kochwasser auffangen. Blumenkohl gut ab-
tropfen lassen.

Tofu in grobe Stiicke schneiden und mit den gegarten Blumenkohlstiicken in einem Standmixer
sehr fein piirieren. Die Masse sollte cremig werden, evtl. noch etwas vom Kochwasser zugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Brosel das Ei hart kochen.

In der Zwischenzeit Estragon und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und Schnittlauch
fein schneiden. Estragonbléttchen abzupfen und ebenfalls fein schneiden.

Die Butter in eine Pfanne geben und schmelzen. Die Semmelbrosel zugeben und goldbraun in
der Butter braunen.

Fiir den gebratenen Blumenkohl in einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Blumenkohl-
scheiben darin goldbraun anbraten, herausnehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen
und salzen.

Fiir den Blumenkohlcouscous die Blumenkohlroschen mit einem Sparschéler in eine Schiissel
»abhobeln“. Alles mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Rapsol und Balsamico zugeben
und gut vermischen.

Fiir die Schaumsauce die Gemiisebriihe aufkochen, den Topf vom Herd ziehen und die gesalzene
Butter mit einem Schneebesen oder Mixer gut unterrithren (montieren). Mit Muskatbliite und
Salz abschmecken.

Fiir die Brosel das hart gekochte Ei abschrecken, schéilen und grob hacken. Die Butterbrosel mit
dem gehackten Ei vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, Schnittlauch und Estragon
untermischen.

Zum Anrichten etwas Blumenkohlcreme auf die vorgewérmten Teller aufstreichen. Jeweils 3
Scheiben vom gebratenen Blumenkohl aufsetzen. Den Blumenkohl-Couscous und die Brosel dar-
auf anrichten. Die Sauce erwérmen, mit einem Stabmixer aufschdumen und dariiber traufeln.
Die Sauce kann man anstatt mit Gemiisebrithe auch mit Tomatenwasser ansetzen. Dies sollte
man am Vortag vorbereiten. Dafiir ca. 1 kg grofle Strauchtomaten in der Grillpfanne sehr dunkel
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anrosten, dann die gerosteten Tomaten in einem Standmixer kurz anmixen, in ein Passiertuch
geben und tiber Nacht abtropfen lassen und das Tomatenwasser auffangen.

Michael Kempf am 13. Mérz 2018
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Variationen vom Kohlrabi mit Pfannen-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 ml Milch 3 Wiirfel Hefe (ca. 21 g) Zucker

300 g Mehl 1 Msp. Backpulver 1 EL Fenchelsamen, gemahlen
Salz 1 EL Joghurt

Fiir die Kriutercreme:

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Estragon 1 Bund Petersilie

200 g Frischkése 200 g Creme-fraiche Salz

Fiir das marinierte Gemiise:
2 Bund Radieschen mit Griin 3 junge Kohlrabi Griin 75 ml Sonnenblumendl

Salz 100 g Sonnenblumenkerne einige Chiliflocken
natives Olivendl Honig Meersalz in Flocken
Butterschmalz 1 Bund Brunnenkresse

Milch erwirmen. Hefe und 1 Prise Zucker darin auflosen. Mehl, Backpulver, Fenchelsamen und
ca. 1 TL Salz in einer Riihrschiissel mischen.

Angeriihrte Hefe und Joghurt zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort mindestens 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen. Einige
Bléattchen fiir die Dekoration beiseitelegen.

Ubrige Kriuter und Hilfte Frischkise piirieren. Restlichen Frischkise und Créme fraiche unter-
mischen. Creme mit Salz abschmecken und in einen Spritzbeutel geben.

Das zarte Griin von Radieschen und Kohlrabi abzupfen, vorsichtig kalt waschen und trocken
schleudern. Etwas davon fiir die Dekoration beiseitelegen.

Ubrige Blétter, Sonnenblumens] und etwas Salz zu einem ,,Pesto piirieren.
Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Mit Salz, Chili und Honig abschmecken.
Auf einem Teller auskiihlen lassen.

Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.

Kohlrabi schéilen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln und nach Belieben in Form
schneiden. Hélfte Kohlrabi in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. In kaltem Wasser ab-
schrecken und abtropfen lassen.

Vorbereitetes Gemiise getrennt mit jeweils etwas Meersalz und Olivendl marinieren.

Den Teig portionsweise auf wenig Mehl etwa 1 ¢m dick in Pfannengréfie ausrollen.
Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Die Fladen darin bei mittlerer Hitze nach-
einander von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Brunnenkresse verlesen, die groben Stiele abschneiden. Kresse kalt waschen und gut abtropfen
lassen.

Kriutercreme auf die Brote spritzen. Mariniertes Gemiise, iibrige Kriuter und Brunnenkresse
darauf anrichten. Mit den Sonnenblumenkernen bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Mai 2018
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Variationen vom Pfirsich herzhaft und sif

Fiir 4 Personen

Fiir die Pfirsich-Tarte:

150 g Mehl 1 Prise Salz 115 g Butter
4 Pfirsiche 100 g Zucker 50 g Butter
1 Stiel Thymian

Honig-Vinaigrette:

1 reifer Pfirsich 1 EL Apfelessig 1 EL gereifter Balsamico
1 EL Olivenol 1 EL Sonnenblumensl 2 EL Wasser

1 TL Honig Salz Pfeffer

Fiir den Spinat-Pfirsich-Salat:

4 reife Pfirsiche 150 g 1 rote Zwiebel

80 g Feta 50 g

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Schiissel mischen.

Kalte Butter in Stiickchen und 1 EL kaltes Wasser zugeben, alles rasch zu einem glatten Teig
verkneten.

Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Den Teig mindestens 2 Stunden, besser
iiber Nacht kalt stellen.

Fiir den Belag Pfirsiche waschen, abtrocknen. Die Friichte halbieren und die Steine entfernen.
100 g Zucker in einer Pfanne zu einem goldgelben Karamell schmelzen.

Butter zufiigen, unter Riihren schmelzen lassen und den Karamell 16sen.

Pfirsichhélften und Thymian zugeben und alles ca. 10 Minuten schmoren.

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

Die Pfirsich-Hélften mit der runden Seite nach unten in eine auslaufsichere Tarte-Form (ca.
24-26 cm) geben.

Miirbeteig mit wenig Mehl ausrollen. Die Friichte damit belegen, am Rand den Teig etwas in
die Form driicken.

Tarte im heiflen Ofen etwa 30 Minuten goldbraun backen.

Die Tarte noch moglichst heifl auf einen Teller stiirzen, damit der Karamell noch fliissig ist und
nicht an der Form fest klebt. Noch ofenwarm oder ausgekiihlt in Stiicke schneiden und nach
Belieben z. B. mit Vanilleeis anrichten.

Fiir die Vinaigrette Pfirsich mit kochendem Wasser {iberbriihen, kalt abschrecken und die Schale
abziehen. Pfirsich halbieren und den Stein entfernen.

Pfirsich fein wiirfeln. Mit Essig, Olen, eventuell 2 EL Wasser, Honig, Salz und Pfeffer zu einer
Vinaigrette mixen, abschmecken.

Fiir den Salat iibrige Pfirsiche mit kochendem Wasser iiberbriihen, kalt abschrecken und die
Schale abziehen. Pfirsiche halbieren und den Stein entfernen. Pfirsiche in mundgerechte Stiicke
oder Spalten schneiden.

Spinatsalat verlesen, griindlich abspiilen, trocken schleudern und die groben Stiele entfernen.
Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden.

Spinatsalat, Zwiebelringe und Pfirsiche auf Teller verteilen, das Dressing iibertriaufeln. Kése und
Niisse darauf verteilen und anrichten.

Martina Kémpel am 04. Juli 2018
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Vegetarische Kohlrouladen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrouladen:

1 kleiner Spitzkohl 1 rote Zwiebel 5 g Salzzitrone

1/2 TL Fenchelsamen 1/2 Bund Koriander 3 Stiele frische Minze
4 EL Butterschmalz Salz Kurkuma

2 EL Pinienkerne 50 g Couscous 100 ml Gemiisebriihe

1 EL Rosinen
Fiir den Spinat-Couscous:

300 g frischer Blattspinat 1 rote Zwiebel 1 EL Butterschmalz
1 Prise Kreuzkiimmel 400 ml Gemiisebrithe 100 g Couscous
200 g Sahne Salz

1. Einen grofien Topf mit Wasser fiillen und aufkochen.

Vom Kohl den Strunk heraus schneiden, den Spitzkohl kurz ins kochende Wasser geben, her-
ausnehmen und 8 schone Bléitter ablosen. Evtl. zwischendurch den Kohl nochmal in den Topf
geben, dann lassen sich die Blétter leichter abldsen.

Den restlichen Kohl fein schneiden.

Zwiebel schillen und fein schneiden. Die Salzzitrone in kleine Stiicke schneiden. Fenchelsamen
im Morser fein zerstof3en.

Koriander und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.
In einer tiefen Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen und die Kohlstreifen mit der Zwiebel anbra-
ten.

Salzzitrone zugeben, mit Salz, Kurkuma und Fenchel wiirzen.

Pinienkerne hacken.

Couscous zugeben und mit Gemiisebriihe abloschen. Rosinen, die Hélfte der Pinienkerne zuge-
ben, Koriander und Minze ebenfalls. Dann die Masse abschmecken.

Die Kohlblatter auf der Arbeitsfliche ausbreiten und etwas geschmorten Kohl drauf geben und
zu kleinen Rouladen rollen, evtl. die Kohlblétter halbieren, falls die zu grof} sind.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel fiir den Spinat schélen, fein schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Kreuzkiimmel zugeben und Gemiisebriihe angielen, aufkochen lassen, abschmecken und dann
den Couscous zugeben, ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Den Spinat grob hacken, mit der Sahne in einen Mixer geben und fein piirieren. Dann unter den
unter den Couscous rithren, erwérmen und mit Salz abschmecken

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Kohlrouladen darin rundherum an-
braten.

Restliche Pinienkerne iiber die Kohlrouladen streuen. Kohlrauladen mit dem Spinatcouscous
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 14. Februar 2018
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Walnuss-Ravioli mit Granatapfel-Sofe

Fiir 4 Personen

200 g Weizenmehl (Type 405) 200 g Hartweizengrief3 1 TL Salz

1 Ei 1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

200 g Walniisse 2 weile Zwiebeln Butterschmalz

Salz Kreuzkiimmel 1 EL Frischkése
Kurkuma 200 ml persische Granatapfelmelasse 375 ml Gemiisebriihe
aulerdem:

1 Eiweif3 4 Granatapfel 1 Bund Schnittlauch

Mehle und Salz in eine Riihrschiissel mischen. Ei, Eigelb und soviel Wasser (ca. 75 ml) unter-
kneten, dass ein geschmeidiger, fester Nudelteig entsteht. Den Nudelteig zu einer Kugel formen
und in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Die Walniisse fein hacken.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Hélfte der
Zwiebelwiirfel darin anbraten. Die Niisse zugeben und mitbraten. Mit Salz und Kreuzkiimmel
wiirzen, kurz abkiihlen lassen. Dann den Frischkése unter die Masse riithren.

Ubrige Zwiebeln ebenfalls in etwas Butterschmalz anbraten. Kurkuma zugeben und mit der
Granatapfelmelasse und Gemiisebriithe aufgieen und kréftig einkochen lassen.

Den Nudelteig portionsweise mit einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. 6. Auf der
Hilfte der Bahnen jeweils mit etwas Abstand zueinander die Fiillung in kleinen H&ufchen ver-
teilen. Zwischenrdume mit Eiweifl diinn bestreichen.

Mit jeweils einer weiteren Teighbahn bedecken. Zwischenrdume andriicken, dabei mit eingeschlos-
sene Luft mit ausdriicken.

Teigbahnen in Ravioli schneiden.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Die Ravioli darin portionsweise gar zie-
hen lassen. Sobald sie an die Oberfliche steigen, mit einer Schopfkelle aus dem Wasser heben,
abtropfen lassen.

Den Granatapfel aufbrechen, die Kerne auslosen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden.

Die Sauce mit Salz und Zucker abschmecken. Jeweils etwas Sauce auf vier vorgewédrmten Tel-
lern verteilen. Ravioli darauf anrichten. Mit Granatapfelkernen und Schnittlauch bestreuen und
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. November 2018
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Warme Pilz-Torte

Fiir 4 Personen
Fiir die Fiillung:
50 g getr. Steinpilze 400 g Champignons 3 Bund glatte Petersilie

2 Schalotten 2 EL Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Crépes:

50 g Butter 100 g Mehl 4 Eier

250 ml Milch 1 Prise Salz Butter

Fiir die Sofle:

250 ml Kalbsfond 30 g Butter 1 Spritzer Madeira

Fiir die Fiillung die Morcheln in warmem Wasser einweichen.

Champignons putzen.

Die Morcheln abtropfen lassen.

Gesamte Pilze durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen.

Pilze und auf einem Backblech ausbreiten. Etwa 2 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lassen.
Fiir die Crépes die Butter zerlassen.

Fliissige Butter, Mehl, Eier, 125 ml 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 etwa 8 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, die Schalotten darin andiinsten.

Pilze zugeben und unter stdndigem Riihren garen. Den sich bildenden Fond dabei fast einkochen.
Petersilie zugeben, noch einige Minuten kocheln, 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 Sole den Kalbsfond um die Hélfte einkochen.

Butter nach und nach unter den Fond schlagen. Mit einem Spritzer Madeira abschmecken.
Den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2). Die Torte
in Stiicke schneiden und im Ofen kurz erwérmen.

Pilztorte und Sofle anrichten. Nach Belieben mit Champignons garniert servieren.

Otto Koch am 12. Januar 2018
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Zitronengras-Curry, Kokos-Tofu, schwarzer Reis, Brokkoli

Fiir 4 Personen

250 g schwarzer Reis Himalajasalz 500 g Tofu, natur

3 TL Sesamol 3 TL Honig 3 TL Tamari

2 EL Kokosflocken 4 Stiele Zitronengras 1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm)
2 Schalotten 8 TL Kokosol 2 TL gelbe Currypaste
600 ml Kokosmilch (Dose) 3 TL Tamarindenpaste 4 TL Kokosbliitenzucker
2 Knoblauchzehen 400 g Wasserspinat Pfeffer

500 g Brokkoli 1 Bund Thai-Basilikum 2 EL Zitronensaft

Den Reis nach Packungsanleitung in Salzwasser garen.

Tofu abtropfen lassen, in etwa 1 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Fiir die Marinade Sesamol, Honig, Tamari und Kokosflocken in einer Schale verrithren. Den Tofu
untermischen und ca. 10 Minuten marinieren.

In der Zwischenzeit Zitronengras putzen, abspiilen, in Stiicke schneiden und etwas weich klop-
fen. Ingwer schillen und in etwa 3 cm feine Scheibchen schneiden. Die Schalotten schilen und
vierteln, bzw. in Spalten schneiden.

In einem Topf 2 TL Kokosol erhitzen. Zitronengras, Ingwer, Schalotten und Currypaste darin
bei mittlerer Hitze unter Rithren 3-4 Minuten anbraten. Mit 400 ml Kokosmilch abléschen. Ta-
marindenpaste und Kokosbliitenzucker einriihren. Einmal aufkochen lassen, dann bei schwacher
Hitze weitere 15 Minuten kocheln lassen.

Fiir den Wasserspinat Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Wasserspinat verlesen, waschen und
abtropfen lassen.

In einer Pfanne 4 TL Ol erhitzen, den Knoblauch darin andiinsten. Wasserspinat zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Unter Wenden mit noch leichtem Biss diinsten, evtl. noch etwas Wasser
angieflen.

Brokkoli putzen, in Roschen teilen und abspiilen. Brokkoli abtropfen lassen. ThaiBasilikum ab-
spiilen, trocken schiitteln.

Brokkoli, Hilfte Basilikum und iibrige Kokosmilch unter den Curryfond rithren. Mit Zitronensaft
und eventuell noch etwas Salz wiirzen. Brokkoli mit leichtem Biss garen.

Fiir den Tofu eine beschichtete Pfanne erhitzen. Rest Ol darin aufheizen. Den Tofu darin unter
vorsichtigem Wenden goldbraun anbraten.

Reis abgieflen.

Das Curry in vier vorgewérmten Schalen verteilen. Reis, Tofuwiirfel und Wasserspinat dazu ge-
ben. Nach Belieben mit frischen Kréutern (Thai-Basilikum oder Koriander) garniert anrichten.

Nadia Damaso am 28. November 2018
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Zucchini-Réllchen, Auberginen-Piiree, gebratenen Tomaten

Fiir 4 Personen

1 kg grobes Meersalz 6 kleine Auberginen Salz
Kreuzkiimmel (Cumin)  Olivendl Zitronensaft

2 Zwiebeln gemahlener Kurkuma 1 Fleischtomate
Zucker 100 g schnittf. Schafskdse 4 Zucchini

2 EL Thymianbliattchen 2 Knoblauchzehen Pfeffer

12 rote Kirschtomaten 8 gelbe Kirschtomaten 50 g Kartoffelstéirke
5 Zucchinibliiten

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und mit einer Schicht groben Meersalz bestreuen.

Die Auberginen waschen, trocken reiben und der Linge nach halbieren. Das Fruchtfleisch mit
einem Messer einritzen, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Auberginenhilften darin auf den Schnittflichen anbraten.
Die Auberginen mit der Schnittfliiche nach oben auf das Salz setzen und im heiflen Backofen ca.
20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin anbraten und mit Kurkuma
wirzen.

Die Fleischtomate in kochendes Wasser tauchen, kurz kalt abschrecken und die Schale abziehen.
Das Fruchtfleisch entkernen, in feine Wiirfelchen schneiden und mit Salz und Zucker wiirzen.
Schafskése abtropfen lassen und ebenfalls in fein Wiirfelchen schneiden.

Die Zucchini putzen, waschen, trockenreiben und léngs in Scheiben schneiden.
Zucchinischeiben mit Salz, Zitrone, Olivendl wiirzen, mit Halfte Thymianblédttchen bestreuen.
Zucchini kurz ziehen lassen, bis das Fruchtfleisch weich ist.

Auberginen aus dem Ofen nehmen, das Fruchtfleisch aus den Schalen kratzen. Ofentemperatur
auf 220 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

Knoblauch schilen. Eine Zehe zum Auberginenfleisch pressen.

Zwiebelwiirfel zugeben und alles fein hacken. Dabei nach und nach etwas Olivendl {ibertraufeln,
sodass ein sédmiges Piiree entsteht.

Tomate und Kése unter das Auberginenpiiree mischen. Mit Pfeffer abschmecken.
Zucchinischeiben trocken tupfen, mit jeweils mit etwas Auberginenpiiree belegen und aufrollen.
Die Kirschtomaten vorsichtig waschen, sodass sie an den Stielen héngen bleiben. Sacht trocken
reiben. Ubrigen Knoblauch in Scheiben schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten, Knoblauch und Rest Thymian darin kurz
kréftig anbraten.

Sobald die Tomaten aufzuplatzen beginnen, mit Salz und Zucker wiirzen. In eine Auflaufform
geben und im heiflen Backofen bei 220 Grad noch etwa 5 Minuten ziehen lassen.
Kartoffelstirke und so viel Wasser verriihren, dass ein simiger Ausbackteig entsteht. Mit Salz
wiirzen. Reichlich Ol in einer tiefen Pfanne oder im Wok erhitzen.

Die Bliitenblédtter der Zuchinibliiten vorsichtig abzupfen, durch den Teig ziehen und kurz ab-
tropfen lassen. Zucchinibliitenblitter im heiBen Ol kurz schwimmend ausbacken. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Zucchinirdllchen, iibriges Auberginenpiiree, Tomaten und Zucchini-
Bliitenblatter auf Tellern anrichten. Dazu nach Belieben Fladenbrot reichen.

Jacqueline Amirfallah am 11. Juli 2018
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Zwiebel-Tarte mit Portwein-Feigen, Blauschimmelkdse

Fiir 6 Personen

Fiir die Portweinfeigen: 400 ml roter Portwein 200 ml Rotwein

6 tasmanische Pfeffer-Beeren 3 reife Feigen

Fiir die Tarte: 250 g Mehl 5 g Salz

125 g Butter 1 Eier 1 kg weifle Zwiebeln
2 EL Rapsol 4 FEigelbe 200 g Schmand

4 Zweige Majoran Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 150 g Blauschimmelkise 2 EL Walniisse

2 EL Zucker grobes Meersalz

Auflerdem: Backpapier Hiilsenfriichte

Braucht Zeit. Portweinfeigen miissen iiber Nacht marinieren. Portwein und Rotwein in einen
Topf geben und sirupartig einkochen. Den Pfeffer sehr fein mérsern und zugeben.

Feigen waschen, trocken reiben und wenn die Schale sehr hart ist, diese schilen. Die Feigen in
schone Spalten schneiden und flach in eine Plastikbox legen. Die Reduktion gleichméfig darauf
verteilen. Mit einem Deckel verschlieffen und die Feigen iiber Nacht durchziehen lassen.

Fiir den Tarteteig Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Die kalte Butter in kleine Stiicke
wiirfeln und dazugeben. Die Butterstiicke zwischen den Hénden mit dem Mehl verreiben. Wenn
keine Butterkliimpchen mehr vorhanden sind, Eier dazugeben und unterkneten. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche verkneten. Mit kalten Handen arbeiten. Ist der Teig noch kriimelig,
etwas kaltes Wasser essloffelweise unter den Teig kneten, so wird er geschmeidig. Den fertigen
Teig zu einer flachen runden Scheibe formen und in Klarsichtfolie gewickelt

30 Minuten kaltstellen.

Eine Tarte- oder Quicheform ( ca. 26 cm Durchmesser) ausfetten und mit Mehl ausstreuen. Den
Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die obere Schicht Folie vom Teig entfernen und die Teigplatte mit Hilfe der iibrigen Folie in die
Tarteform legen und gut in die Form driicken. Den Teig am Rand abschneiden.

Backpapier in der Grofle der Form rund ausschneiden, auf den Teig legen und die Hiilsenfriichte
einfiillen. Die Tarte bei 160°C Umluft ca. 8 Minuten vorbacken (blind backen). Anschliefiend das
Backpapier mit den Hiilsenfriichten entfernen.

Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden. Diese ohne Farbe mit dem Rapsol anbraten,
solange bis keine Feuchtigkeit mehr vorhanden ist. Etwas abkiihlen lassen.

Die Eigelbe mit dem Schmand verrithren und unter die nicht mehr heiflen Zwiebeln riithren.
Den Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

Majoran unter die Zwiebelmasse rithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Hilfte des Késes zerbroseln und unterheben. Die Masse anschlielend auf dem vorgebackenen
Teig flach verteilen. Den restlichen Kése obenauf verteilen und die Tarte bei 160°C Umluft
ca. 18-20 Minuten fertig backen. Auf einem Gitter kurz abkiihlen lassen, dann kann man die
Zwiebeltarte besser schneiden.

Die Walniisse grob hacken. Den Zucker mit 2 EL. Wasser in einer Pfanne braunen. Niisse und
etwas Meersalz zugeben und darin karamellisieren lassen. Auf einem Backpapier erkalten lassen.
Die Tarte in schone Stiicke schneiden und diese auf Tellern anrichten. Die Feigen abtropfen
lassen und auf und neben die Tarte geben. Die karamellisierten Walniisse darauf anrichten. Zum
Schluss etwas Portweinreduktion neben die Tarte tropfeln.

Michael Kempf am 25. September 2018
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