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Uberbackenes Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

500 g Cherry-Tomaten 3 rote Paprika 4 Knoblauchzehen
1 EL Rohrohrzucker Salz Pfeffer

100 ml Olivensl 4 kleine Auberginen 3 Sténgel Basilikum
1 Prise Cayennepfeffer 1 Bund frischer Thymian 375 g Mozzarella
200 g Pasta

Fiir den Dip:

1/2 Bund frische Minze 1/2 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone

300 g Creme-fraiche Salz Pfeffer

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Ein grofies Backblech mit Backpapier belegen.

Die Tomaten waschen und auf dem Blech verteilen. Die Paprika waschen, den Stielansatz und
das Kerngehduse herausschneiden. Paprika vierteln und mit der Innenseite nach oben auf das
Blech legen. Die ungeschélten Knoblauchzehen dazulegen. Das Gemiise mit Zucker, etwas Salz
und Pfeffer bestreuen und mit 1/3 vom Olivendl betréufeln. Im heiflen Backofen auf mittlerer
Schiene 10 Minuten résten.

In der Zwischenzeit die Auberginen waschen, halbieren. Die Schnittflichen mit einem scharfen
Messer gitterformig ca. 1 cm tief einritzen Die Auberginenhélften mit der Schnittfliche nach
oben auf ein Backblech oder in eine Auflaufform legen und mit restlichem Olivendl betraufeln
und mit etwas Salz bestreuen.

Die Tomaten und Paprika aus dem Ofen nehmen. Die Auberginen auf der mittleren Schiene
ebenfalls bei 250 Grad ca. 10 Minuten im Ofen rosten.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen.

Gerosteten Knoblauch aus der Schale driicken und mit den Tomaten, Paprika und Basilikum im
Mixer fein piirieren und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden.

Die Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest kochen, anschlieflend abgieflen und
abtropfen lassen.

Tipp: Anstatt der Nudeln passt zu diesem Gericht auch roter Quinoa.

Diesen nach Packungsangabe in Salzwasser kochen.

Die Backofentemperatur auf 200 Grad Umluft herunterschalten.

Die Auberginen aus dem Ofen nehmen und reichlich mit piiriertem Gemiise bestreichen.

Die Thymianbldttchen darauf verteilen und mit Mozzarellascheiben bedecken. Alles wieder in
den Backofen geben und den Mozzarella goldbraun iiberbacken (ca. 15 Minuten).

In der Zwischenzeit fiir den Dip die Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Blidttchen abzupfen
und fein schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden.

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

Die Créme fraiche mit Zitronenschale und etwas Zitronensaft glattrithren. Mit Salz, Pfeffer, etwas
fein geriebenem Knoblauch abschmecken. Zum Schluss die fein gehackte Minze unterriithren.
Zum Servieren das iiberbackene Gemiise auf die Nudeln setzen und mit Minz-Créme fraiche-Dip
genieflen.

Theresa Baumgértner am 13. Juli 2020



Arrabiata-Pasta mit Tomaten

Fiir 2 Personen:

1 Butter 1 kleine rote Zwiebel 1 kleine Knoblauchzehe
250 g Penne 1 Dose passierte Tomaten 1/2 Bund Blattpetersilie
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

In einer heiflen Pfanne eine grofe Flocke Butter zerlaufen lassen bis sie braun wird In die Butter
rote Zwiebel und Knoblauch geben.

Peperoni schneiden und ebenfalls mit in die Pfanne geben.

Wenn alles schén durchgezogen ist, die gekochten Nudeln mit in die Pfanne geben und passierte
Tomaten ebenfalls dazugeben.

Alles gut vermengen und aufkochen lassen. Salzen, Pfeffern und eine Handvoll grobe Blattpe-
tersilie dariiber streuen.

Steffen Henssler am 02. Juli 2020



Artischocken mit Polenta und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen
Fiir die Artischocken:

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
250 ml trockener Weifiwein 250 ml Wasser 2 Korianderkorner
Salz 4 Artischocken Zitronensaft

Fiir die Polenta:

1/2 Knoblauchzehe 700 ml Milch 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 70 g Polentagrief3 2 Tomaten

4 Champignons 1/2 Paprikaschote 1 TL Butter

Salz

Fiir die pochierten Eier:

4 TL Weifiweinessig 4 Fier Salz

Fiir den Kochsud der Artischocken Knoblauch abziehen, halbieren. Kriuter abbrausen, trocken
schiitteln. Mit Wein, Wasser, Knoblauch, Korianderkérnern und etwas Salz in einem grofien Topf
aufkochen.

Artischockenstiele mit kréiftigem Ruck drehend aus dem Boden herausbrechen, sodass moglichst
viele der festen Féaden mit herausgezogen werden. Die dufleren festen Blatter vom Boden abzup-
fen. Von den verbliebenen inneren Bléttern etwa das obere Drittel abschneiden.

Das Heu vom Boden sorgfiltig auslosen, abheben und entfernen.

Die Artischockenbdden mit einem Sparschiler nach Bedarf noch etwas in Form schneiden. Boden
sofort in mit etwas Zitronensaft gemischtes Wasser legen.

Artischockenbtdden im leicht kdchelnden Weinsud je nach Groflie 1015 Minuten weich garen.
Inzwischen fiir die Polenta den Knoblauch andriicken. Mit Milch und Krauterzweigen in einem
Topf aufkochen. Dann bei schwacher Hitze 5 Minuten ziehen lassen.

Knoblauch und Kriuter aus der Milch entfernen. Milch nochmals aufkochen, dann Polentagrief3
unter stindigem Riihren einstreuen.

Polenta bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren ausquellen lassen. Falls die Polenta zu
dicklich wird, ggf. noch etwas Gemiisebriihe oder Milch unterriihren.

Tomaten waschen, trocken reiben, putzen und entkernen. Fruchtfleisch wiirfeln.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Die Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Gemiisewiirfel darin kurz andiinsten. Gemiise mit Salz wiir-
zen und unter die Polenta mischen.

Fiir die Eier Wasser und Essig in einem Topf mischen und aufkochen. Die Temperatur herun-
terschalten, sodass das Wasser siedet.

Die Eier aufschlagen und jeweils in eine Tasse gleiten lassen.

Mit einem Kochl6ffel den Kochsud durchrithren und einen Strudel erzeugen. Die Eier einzeln ins
Wasser gleiten lassen und 3 Minuten schwach siedend kocheln lassen.

Die Artischockenbtden abtropfen lassen, auf vorgewédrmte Teller setzen. Jeweils etwas Polenta
einfiillen und je ein pochiertes Ei darauf anrichten. Die Eier mit etwas Salz bestreuen und alles
servieren.

Andreas Schweiger am 25. Juni 2020



Asia-Pfanne mit Brokkoli, Paprika und Avocado

Fiir 2 Personen:

1 Avocado 1/2 Brokkoli 1 Spitzpaprika

1 Peperoni 10 Mandeln 1 kleiner Chinakohl
150 ml Teriyaki-Sauce 1 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

Vom Brokkoli kleine Réschen schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Wahrend-
dessen Spitzpaprika und Peperoni in feine Scheiben schneiden.

Ganze Mandeln zerhacken, alles mit in die Pfanne geben und mitbraten circa 5 Minuten.
Chinakohl in feine Streifen schneiden und dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Teriyaki Sauce abléschen.

Das Gangze in einen Topf geben und dann grob geschnittenen Schnittlauch, Avocado und abge-
riebene Zitronenschale unterheben.

Steffen Henssler am 30. Juni 2020



Aubergine mit Baharat-Feta und Maulbeer-Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

1 Aubergine 100 g passierte Tomaten 1,5 Schalotten

4 Knoblauchzehe 1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Zimt

1 TL Ras el Hanout 1 EL Butter Zucker

1,5 EL Olivendl Ol Salz

Fiir den Baharat-Feta:

50 g Feta 1 EL Olivenol 2 Zweige glatte Petersilie
1 TL Baharat Pfeffer

Fiir den Maulbeer-Couscous:

100 g Couscous 1 Zitrone 25 g getrock. Maulbeeren
175 ml Gefliigelfond 25 g Olivenol % Bund glatte Petersilie

1 Msp. gemahl. Kreuzkiimmel 1 Msp. gemahl. Koriander 1 Msp. Baharat
Salz

Fiir die Aubergine:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Aubergine waschen, trockentupfen und von Stiel- und Bliitenansatz befreien. Mit einem Spar-
schiler die Schale entfernen und fiir die Garnitur zur Seite stellen. Aubergine achteln. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, die Auberginen mit einer Prise Salz und einer Prise Zucker hineingeben
und scharf anbraten.

Schalotten abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Knoblauch abziehen und die Hilfte schneiden. Schalotten und Knoblauch in einem Topf mit
etwas Butter leicht anschwitzen. Passierte Tomaten hinzugeben und mit Ras el Hanout, einer
Prise Zucker und Salz wiirzen.

Tomatensud zu den Auberginen geben und kocheln lassen. Alles mit Kreuzkiimmel und Zimt
wirzen.

Aufgehobene Auberginenschale in sehr feine Streifen schneiden und in heilem Ol frittieren. Aus
dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Um der Aubergine enthaltene Bitterstoffe zu entziehen, sollten Sie, sofern sie langer als 35 Mi-
nuten Zeit haben, die geschnittene Aubergine zunichst einsalzen, dann ca. 20 Minuten zichen
lassen und schliefSlich mit einem Kiichenpapier trockentupfen.

Fiir den Baharat-Feta:

Petersilie abbrausen, trockentupfen und klein hacken. Feta in Wiirfel schneiden, mit Olivendl
betrdufeln und Baharat und Pfeffer wiirzen.

Ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren Petersilie unterriithren.

Fiir den Maulbeer-Couscous:

Gefliigelfond mit Kreuzkiimmel, Koriander, Baharat und 4 TL Salz aufkochen. Couscous unter-
rithren und zugedeckt neben dem Herd 10 Minuten quellen lassen. Dann kurz etwas umriithren
und weitere 10 Minuten quellen lassen. Maulbeeren hacken und zum Couscous geben.

Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Couscous mit Olivendl, Zitronensaft und Salz ab-
schmecken. Petersilie abbrausen, trockentupfen, klein hacken und unter den Couscous heben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ali Giing6rmiis am 02. Juni 2020



Aubergine, Zucchini und Parmesan

Fiir 2 Personen:

1 Aubergine 1 Zucchini 100 g Mehl

1 Spur Ol 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

1 mittlere Zitrone 1 Tasse Parmesan 1/2 Bund Petersilie

Aubergine vierteln und die Kerne rausschneiden. Dann die einzelnen Stiicke dritteln.

Die Zucchini wird genauso verarbeitet.

Alle Stiicke in einer Schale mehlieren und in einer Pfanne mit heifflem Olivendl braten nach ca.
zwei Minuten wenden und noch mal braten lassen.

Aubergine und Zucchini aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Auf einen Teller legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Zitronenschale und Zitronensaft
dariiber reiben.

Zum Schluss noch Parmesan und frische, gehackte Petersilie dariiber streuen.

Steffen Henssler am 30. Juni 2020



Auberginen- Avocado-Burger mit Chili-Creme-fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

1 Aubergine 1 Orange Olivenol
Ras-el-Hanout Salz

Fiir die Paprika:

1 gelbe Paprika 1 rote Paprika 1 Orange

50 ml Balsamicoessig Olivenol Salz

Fiir die Chili-Creme-fraiche:

1 Friithlingszwiebel 2 rote Chilischoten 200 ml Créme fraiche
Salz

Fiir Pilze und Avocado:

3 Shiitake 1 reife Avocado 50 ml Balsamicoessig
Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:

1 Orange 1 Limette 1 Zweig krause Petersilie

Fiir die Aubergine:

Die Aubergine waschen, trockentupfen und eine Hilfte in Scheiben schneiden. Das Innere der
anderen Halfte in Wiirfel schneiden. Scheiben in Streifen schneiden und in einer Grillpfanne in
Olivenol grillen. Mit Hilfe eines Servierrings rund ausstechen.

Orange waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Inneres der Aubergine in Olivendl anschwit-
zen, mit Salz, Orangenabrieb und Ras el Hanout wiirzen. Orange halbieren und Saft auspressen.
Aubergine mit Orangensaft abléschen und piirieren.

Fiir die Paprika:

Paprika schilen, entkernen, von Scheidewinden befreien, in feine Streifen und dann in kleine
Wiirfel schneiden. Diese in Oliven6l anbraten.

Mit Salz wiirzen und mit Balsamico abléschen. Orange halbieren, Saft auspressen und Orangen-
saft zur Paprika geben.

Fiir die Chili-Créme-fraiche:

Chilischoten klein schneiden. Fiir die Schiirfe die Chilis nicht entkernen.

Friithlingszwiebel putzen, vom Strunk befreien und in feine Ringe schneiden. Créeme fraiche mit
Friihlingszwiebeln, Chili und Salz vermengen.

Fiir Pilze und Avocado:

Shiitake putzen, Képfe kreuzformig einritzen und in Ol braten. Mit etwas Essig abschmecken.
Avocado schilen, die Hilfte in Scheiben schneiden, die Enden in Ol einlegen und in einer Grill-
pfanne grillen. Als Burgerbrotchen verwenden. Mit Salz wiirzen. Andere Avocado-Hélfte hauch-
fein schneiden und beim Anrichten auf das Auberginenpiiree setzen.

Fiir die Garnitur:

Orange und Limette waschen, trockentupfen und Schalen abreiben.

Petersilie abbrausen und trockenwedeln.

Eine Avocado-Scheibe im Servierring unten anrichten, erst gebratene Auberginen, dann das
Auberginenpiiree darauf geben. Mit zweiter Avocado-Scheibe belegen und mit Creme fraiche
garnieren. Paprika- Wiirfel drumherum geben. Zusétzlich etwas Auberginenpiiree auf den Teller
drapieren. Mit Limetten- und Orangenabrieb und Petersilie garniert servieren.

Christoph Riiffer am 22. April 2020



Auberginen-Burger

Fiir 4 Personen:

Fiir die Burger-Brotchen: 200 ml warmes Wasser 3 EL warme Milch

2 4 EL brauner Zucker 1 Wiirfel Hefe 1 Ei

520 g Dinkelmehl 1 Eigelb 1 3 EL Salz

80 g weiche Butter 3 EL Sahne

Fiir den Burger-Belag: 80 g getrock. weifle Bohnen 20 g getrock. Tomaten
2 rote Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 3 Bund Petersilie
Zitronensaft; Balsamico Olivensl 2 Auberginen 1 Eigelb

1 EL milder Senf Salz, Pfeffer 100 g Feldsalat

Fiir die Burger-Brotchen: Die Hefe mit dem Zucker in eine Schiissel mit warmen Wasser und
warmer Milch geben und darin auflésen. Das Ei verquirlen. Mehl und die weiche Butter zu der
Hefe-Masse geben und mit den Hénden verriihren. Das Ei hinzufiigen und den Teig mindestens
5-10 Minuten gut verkneten. Dabei kann eine Kiichenmaschine mit Knethaken hilfreich sein.
Den Teig mit etwas Mehl bestduben, mit Frischhaltefolie abdecken und bei Zimmertemperatur
eine Stunde gehen lassen. Besonders gut wird der Teig, wenn man ihn iiber mehrere Stunden im
Kiihlschrank gehen ldsst. Der Teig kann auch am Vortag zubereitet werden. Aus dem aufgegan-
gen Teig Brotchen formen und auf einem Backblech noch einmal circa 10 Minuten gehen lassen.
Wiéhrenddessen den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Das Backblech
in Mitte des Ofens schieben und die Brétchen circa 12 Minuten backen, bis sie leicht angebraunt
sind. Dann das Eigelb mit der Sahne verquirlen und mit einem Pinsel diinn auf die Rundstiicke
auftragen. Danach noch einmal etwa 3 Minuten weiter backen.

Fiir den Burger-Belag: Zunichst aus den Bohnen eine Sofle zubereiten. Die Bohnen nach Pa-
ckungsanleitung (meistens circa 10 Stunden) in Wasser quellen lassen. Die gequollenen Bohnen
fiir 30 Minuten in Wasser weich kochen und zwar ohne Salz, sonst werden sie nicht richtig weich.
Danach abgieflen und grob kleinschneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schéilen und in
Wiirfel schneiden. Getrocknete Tomaten in Wiirfel und die gewaschene Petersilie in feine Strei-
fen schneiden. Bohnen, Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten und Petersilie in eine Schiissel geben und
mit frischem Zitronensaft, Salz und einem guten Schuss Olivendl vermengen. Die Auberginen
schilen, in Daumenfingerbreite Scheiben schneiden, salzen und mit etwas Olivendl betréiufeln.
Dann in einer Grillpfanne bei mittlerer Temperatur braten. Die Aubergine nur wenig wenden,
da sie sonst viel Fliissigkeit verliert. Wenn die Auberginenscheiben ein schénes Grillmuster ha-
ben und nicht mehr bissfest sind, aus der Pfanne nehmen und ganz leicht mit Balsamico und
etwas Olivendl betraufeln. Zum Schluss noch etwas Pfeffer aus der Miihle dariibergeben. Fiir die
Burger-Mayo das Eigelb mit Senf und etwas Salz in einem hohen Gefafl mit einem Piirierstab
vermixen, dann langsam in kleinen Mengen Olivendl dazugeben und zu einer festen Masse zie-
hen. Mit einem Spritzer Zitronensaft und einer Prise Salz nachwiirzen. Den Feldsalat putzen,
vorsichtig waschen und abtrocknen. Die ausgekiihlten Brotchen aufschneiden und noch einmal
in der Grillpfanne kurz beide Auflenseiten leicht anbraten. Beide Seiten mit Mayonnaise bestrei-
chen. Auf die untere Seite der Burger den unmarinierten Feldsalat geben, darauf 2-3 Scheiben
Auberginen legen. Zum Schluss die Bohnensalsa auf den Burger geben.

Tipp: Am besten isst sich der Burger, wenn man ihn in ein wenig Butterbrot- oder Backpapier
wickelt.

Tarik Rose am 03. Oktober 2020



Auberginen-Feta-Réllchen mit Paprika-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Réllchen:
2 mittelgrole Auberginen 3 EL schwarze Oliventapenade 200 g Fetakése

10 Salbeiblatter 2 EL Olivensl Salz

Pfeffer

Fiir das Paprikapiiree:

2 rote Paprika 1 EL Olivenol 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 TL gerduch. Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir das weitere Gemiise:

3 Tomaten 10 g schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rollchen:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Auberginen waschen, ldngs in 20 diinne Scheiben & 0,5 cm schneiden am besten funktioniert das
mit einer Aufschnittmaschine, geht aber auch mit einem grofien scharfen Messer. Fetakiise in 4
gleich grofle Stiicke schneiden. Die Auberginenscheiben in Olivendl anbraten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und wenden. Anschliefend mit der Oliventapenade bestreichen, je mit 1 Salbeiblatt
und 1 Stiick Kése belegen und aufrollen.

Fiir das Paprikapiiree:

Paprikaschoten halbieren und entkernen. Die Hélften mit der Hautseite nach oben auf ein Back-
blech legen, mit Olivendl betrdufeln und im heiflen Ofen garen, bis die Haut Blasen wirft und
dunkel wird. Das Blech herausnehmen, mit einem nassen, kalten Kiichentuch bedecken und die
Paprika etwas abkiihlen lassen. Den Backofen eingeschaltet lassen. Die Haut der Paprika abzie-
hen, das Fruchtfleisch mit dem Olivendl im Standmixer piirieren und mit dem Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Auberginenrollchen kurz im heiflien Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pa-
prikapiiree in einer ofenfesten Form verteilen und die Rollchen aufsetzen.

Fiir das weitere Gemiise:

Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, h&uten, entkernen und fein
wiirfeln. Knoblauch abziehen und Scheiben abschneiden. Oliven in Wiirfel schneiden. Tomaten
mit Oliven und Knoblauch mischen und iiber den Réllchen verteilen. Im heiflen Ofen 8 Minuten
garen.

Die Auberginenrdllchen mit etwas Paprikapiiree auf kleinen Tellern anrichten und servieren.
Dazu passt eine Scheibe kriftiges Bauernbrot oder Baguette.

Nelson Miiller am 25. Juni 2020



Auberginen-Paprika-Tiirmchen, Kerbel und Staudensellerie

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiirmchen:

50 g Couscous 1 Aubergine 3 Shiitake

2 rote Paprika 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Limette 120 ml Gemiisefond 1 TL Ras el Hanout
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Ol:

1 rote Chilischote 50 ml Olivendl grobes Meersalz
Fiir die Sticks:

1 Staudensellerie 1 Limette 40 ml Olivenol

4 Zweige glatte Petersilie 1 Prise grobes Meersalz
Fiir die Creme:

70 g Creme-fraiche 3 Bund Kerbel Salz
Fiir die Garnitur:
1 Avocado 1 rote Zwiebel 2 Zweige glatte Petersilie

2 EL Starke

Fiir das Tiirmchen: Die Aubergine waschen, trocknen und in Wiirfel schneiden. Paprika wa-
schen, trockentupfen, sorgfiltig schélen, vom Kerngehduse und Scheidewdnden befreien und in
Rauten schneiden. Schalen beiseitelegen und aufheben. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln.

Auberginen mit Paprika in einem Topf mit etwas Olivendl scharf anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben, mit anbraten und die Hitze reduzieren. Shiitake
putzen, fein wiirfeln und mit etwas Ras el Hanout auch in den Topf geben. Salzen und pfeffern.
Fiir den Couscous in einem weiteren Topf Fond erhitzen. Limette halbieren und auspressen.
Couscous in einer Schiissel mit dem Fond aufgieflen und etwas Limettensaft und Olivenol dazu-
geben. Gemiise mit dem Couscous vermengen und in einem Ring anrichten.

Fiir das Ol: Chili waschen, trockentupfen, grob mit den Kernen hacken und mit Ol, etwas Salz
und den Paprikaschalen (von oben) in einem Mérser kriftig fiir 2 Minuten stoen. Ol durch ein
feines Sieb passieren. Die Paprikaschalen gibt man zum Ol, damit dieses eine schéne rote Farbe
bekommt.

Fiir die Sticks: Staudensellerie putzen, Strunk entfernen, in Stiicke zerteilen, waschen und die
Féaden sorgfiltig vom Sellerie 16sen. Wasser im Dampfgarer erhitzen. Limette halbieren und
auspressen. Staudensellerie mit Olivenol, Limettensaft und etwas Salz in einen Vakuumbeutel
geben, fest verschlielen und etwa 10 Minuten im heilen Dampf garen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Sellerie aus dem Beutel nehmen und mit
der gehackten Petersilie vermengen.

Fiir die Creme: Kerbel waschen, trockenschleudern und ganz fein hacken. Kerbel mit Créme
fraiche verriithren und mit etwas Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur: Ol in einem kleinen Topf auf ca. 170 Grad erhitzen.

Mehl und Stérke mit 75 ml eiskaltem Wasser mit einem Schneebesen zu einem glatten, fliissigen
Tempura-Teig verriihren.

Avocado halbieren, Kern entfernen, mit einem Loffel das Fruchtfleisch herauslosen und dieses in
Spalten schneiden. Zwiebel abziehen,

Bjorn Freitag am 22. April 2020
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Auberginen-Piccata auf Spaghettini mit Paprika-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

1 rote Paprikaschote 3 kleine rote Chilischote 4 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 75 ml Sahne 125 ml Gemiisefond
1 EL Olivenol 1 TL Zucker 1 TL Safranfiden
Salz Pfeffer 1 rote Paprikaschote
Fiir die Aubergine:

1 Aubergine 25 g Parmesan 1 Ei

Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Spaghettini:

ca. 100 g Spaghettini 50 ml Olivendl Salz

Fiir die Garnitur:

2 Pimientos de Padron 1 Zweig Basilikum 01, Salz

Fiir die Sauce:

Die Paprika waschen und Chili halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit den Paprika- und Chilistiickchen in
heilem Olivendl andiinsten.

Das Ganze mit etwas Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.

Gemiisefond und Sahne angiefien, Safran zufiigen. Alles bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten ko-
cheln lassen. Danach die Sauce fein piirieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
kréaftig abschmecken.

Kurz vor dem Servieren schaumig aufmixen und nochmals kécheln lassen.

Fiir die Aubergine:

Aubergine waschen und in etwa 1 cm breite Scheiben schneiden. Diese von beiden Seiten sal-
zen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Parmesan reiben und mit dem Ei mischen. Auberginen-
scheiben mit einem Tuch trocken tupfen, pfeffern und in etwas Mehl wenden. Dann durch die
EierParmesan-Mischung ziehen und in heiflem Pflanzendl in einer groflien Pfanne von beiden
Seiten goldbraun ausbacken. Danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Spaghettini:

Spaghettini in kochendem Salzwasser bissfest garen. Anschlieffend abgieen, mit Olivendl begie-
Ben und salzen.

Fiir die Garnitur:

Pimientos in Ol braten und mit Salz bestreuen. Auberginenscheibe auf einen Teller setzen. Je-
weils eine Portion Spaghettini mit einer Gabel aufdrehen und darauf setzen. Sauce nochmals
schaumig aufmixen, um die Nudeln gielen, mit Basilikum und Pimientos garnieren, weitere
gebackene Auberginen auf die Nudeln setzen und servieren.

Johann Lafer am 24. Juli 2020
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Auberginen-Piccata mit Zucchini-Nudeln und Guacamole

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginen-Piccata:

1 Aubergine 2 Eier 50 g Parmesan
1 Prise Zucker Mehl Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini-Nudeln:

1 Zucchini 1 rote Paprikaschote 1 Prise Zucker
Ras el Hanout Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Guacamole:

1 Avocado 1 rote Chilischote 3 Limette

50 g Creme-fraiche Salz Pfeffer

Fiir die Auberginen-Piccata:

Die Aubergine waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.

Scheiben mit Salz, Pfeffer und Zucker marinieren. Ziehen lassen, dann iiberschiissiges Wasser
mit Kiichenpapier abtupfen. Scheiben in Olivendl von beiden Seiten scharf anbraten.

Fiir die Maildnder Panierung Parmesan in eine Schale reiben und Eier dazugeben. Mit einem
Mixer piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die Masse zu fliissig ist, einfach noch
mehr geriebenen Parmesan dazugeben.

Auberginenscheiben mehlieren und durch die Ei-Kédse-Masse ziehen. In einer Pfanne mit Oliven-
0l braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Zucchini-Nudeln:

Zucchini waschen, trockentupfen, vom Strunk befreien und schélen.

Zucchini mit dem Sparschiler in diinne Streifen schéilen. Mit Zucker, Ras el Hanout, Pfeffer und
Salz wiirzen und in einer Pfanne ziehen lassen.

Paprika schilen, der Lénge nach halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und fein
wiirfeln. Paprika und Olivendl zur Zucchini geben und alles leicht anschwitzen. Mit Salz und
Ras el Hanout abschmecken.

Fiir die Guacamole:

Chilischote der Lange nach aufschneiden und von Scheidewénden und Kernen befreien. Fein ha-
cken. Avocado halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen.
Avocado mit Chili, Creme fraiche, Salz und Pfeffer fein mixen. Limette halbieren, auspressen
und Guacamole-Dip mit Limettensaft abschmecken.

Um die Schérfe der Chili zu erértern, schneidet man die Schote der Liange nach auf und reibt
einmal mit dem Finger iiber die Schnittfliche und anschlieend mit diesem Finger einmal iiber
seine Zunge. Etwas warten und dann sollte man spiiren, wie scharf die Schote wirklich ist! Zuc-
chininudeln mit Hilfe einer Gabel aufdrehen und léngs auf Tellern anrichten. Auberginen-Piccata
draufgeben und Guacamole-Dip in einem Schélchen daneben anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 22. April 2020
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Auberginen-Réllchen mit Mozzarella und Tomaten-SoRe

Fiir 4 Personen:

Fiir die Auberginen:

2 Auberginen, grofl Salz, Pfeffer 8 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Basilikum 4 EL Semmelbrosel
200 g Mozzarella

Fiir die Tomatensofle:

800 g Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark  Salz, Pfeffer
Zucker 500 ml Gemiisebrithe 0,5 Bund Basilikum

Auberginen putzen, abbrausen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Auberginen salzen
und pfeffern.

In einer Pfanne 4 EL Olivendl erhitzen. Auberginenscheiben darin von beiden Seiten kriftig
braun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen und abkiihlen lassen.

Fiir die Sofle Tomaten putzen, Stielansatz entfernen. Tomaten klein schneiden. Schalotten und
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Ol erhitzen Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Tomatenmark unterrithren und anros-
ten.

Tomaten zugeben und kurz schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Mit der Briihe ab-
l6schen und ca. 20 Minuten einkocheln lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung Schnittlauch und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und grob
hacken.

Kriauter mit Semmelbroseln, Salz, Pfeffer und dem Ubrigen Olivendl piirieren. Mozzarella in
Stifte schneiden.

Jeweils etwas Krauterpaste auf die Auberginenscheiben streichen und mit einem Stiick Mozza-
rella belegen. Auberginen fest aufrollen. Ubrige Kriuterpaste beiseitestellen.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine flache ofenfeste Form einfetten.
Die Hélfte der Tomatensofle hineingeben.

Auberginenrollchen mit der Nahtseite nach unten dicht an dicht in die Form setzen. Die iibrige
TomatensoBe dariiber gieBen. Ubrigen Kriutermix darauf verteilen. Auf der mittleren Schiene
ca. 15-20 Minuten iiberbacken.

Basilikum grob zerzupfen. Auberginenrdllchen herausnehmen, Basilikum dariiber streuen und
heifl oder lauwarm servieren. Dazu passen Ciabatta oder Nudeln.

Tipp:Tomaten- und Auberginenabschnitte fein wiirfeln und unter die Fiillung mischen.

Martin Gehrlein am 25. August 2020
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Avocado-Brot mit Tomate und Melone

Fiir 1 Person:

1/2 Avocado 5 Kirschtomaten 1 Stange Friihlingslauch
1/2 Peperoni 1 Ciabatta 1 Melone

1 Spur Balsamico 1 Msp. Salz+Pfeffer 1 Spur Ol

Ciabatta halbieren und in einer Pfanne mit Olivendl anrdsten.

Peperoni, Zwiebellauch und Kirschtomaten schneiden und in eine Schiissel geben. Die halbe
Avocado hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Avocado in die Masse driicken.

Ein Stiick Melone in grobe Stiicke schneiden und in der Pfanne scharf anbraten. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen und mit Balsamico abléschen durchschwenken.

Den Avocado-Salat auf dem Brot anrichten und die Melone obendrauf geben.

Steffen Henssler am 01. Juli 2020
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Borek mit Ratatouille

Fiir 4 Personen

Borek:

450 g vorw. festk. Kartoffeln  Salz 2 EL Pinienkerne

6 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Bd. glatte Petersilie
100 g Butter Zucker 1 gestr. EL. Tomatenmark
1 TL edelsiifles Paprikapulver Cayennepfeffer 8-12 Yufka-Teigbldtter

2 Figelb, verquirlt Backpapier

Ratatouille:

1 k1., gelbe Paprikaschote 1 kl., rote Paprikaschote 1 kl. Aubergine

1 kl. Zucchini 3 EL Olivenol 4 Schalotten

2 Knoblauchzehen 6 EL passierte Tomaten 1 EL gehackter Rosmarin
Salz, Pfeffer, Zucker Cayennepfeffer

Borek: artoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser weich garen.

Inzwischen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen. Falls Sie
Walniisse verwenden, diese nach dem Rosten grob hacken. Petersilie waschen und trocken schiit-
teln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Die Butter in einem Topf aufschiaumen.
Schalotten, Knoblauch und eine Prise Zucker zufiigen und zugedeckt in etwa 10 Minuten bei
schwacher Hitze weich schmoren, dabei gelegentlich umriihren. Tomatenmark und Paprikapul-
ver unterriithren.

Die Kartoffeln in ein Sieb abgieflen, abtropfen lassen, zur Schalottenmischung in den Topf geben
und mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer zerdriicken und untermischen. Petersilie und
Pinienkerne unterriihren. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Cayennepfeffer abschme-
cken.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech einfetten oder mit Backpapier be-
legen. Die Yufka-Teigblatter mit der Spitze nach oben auf die Arbeitsflache legen. Jeweils 1-2 EL
Kartoffelfiillung in die Mitte geben und quer etwas verteilen. Die Teigrinder mit etwas Eigelb
bestreichen. Die seitlichen Teigecken {iber der Fiillung zusammenschlagen. Dann die Teigblatter
von der Langsseite zur Spitze aufrollen. Die Boreks mit etwas Abstand zueinander auf das Blech
legen und mit dem restlichen Eigelb bestreichen. Im Ofen auf der mittleren Schiene in 12-15
Minuten goldbraun backen.

Ratatouille: Die Paprikaschoten ldngs halbieren, entkernen, waschen und fein wiirfeln. Auber-
gine und Zucchini waschen und ohne Stielansétze ebenfalls fein wiirfeln. In einer Pfanne 2 EL
Ol erhitzen und das Gemiise darin bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in eine Schiissel geben.

Schalotten und Knoblauch schilen, fein hacken und im restlichen Ol (1 EL) glasig anschwitzen.
Passierte Tomaten und Rosmarin zugeben, etwas einkochen und mit Salz, sowie je einer Prise
Zucker und Cayennepfeffer wiirzen. Unter die Gemiisewiirfel mischen und nochmals mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Anrichten: Die heiflen Borek mit dem Gemiise servieren. Falls Sie noch einen Rest von der
Borek-Masse iibrig haben, kénnen Sie diesen auch noch dazu reichen. Und wenn Sie mochten,
konnen Sie das Gericht mit Auberginenchips dekorieren. Dafiir schneiden Sie eine Aubergine
in hauchdiinne Scheiben, salzen diese, lassen sie zehn Minuten ziehen und tupfen sie dann mit
Kiichenkrepp ab. Dann in Mehl wenden und in heiflem Fett frittieren, bis sie zart braun werden.

Ali Giingdrmiis am 21. Dezember 2020
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Back-Zwiebel, Peperonata-Gemiise, Barbecue-Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Zwiebel:

2 weifle Gemiisezwiebeln 2 Eier 50 g Pankomehl

3 Lorbeerblétter 50 g Weizenmehl 1 EL Zucker

Ol, Chiliflocken, Salz 5 schwarze Pfefferkorner Pfeffer

Fiir das Peperonata-Gemiise:

1 Zucchini 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Aubergine 150 g Fleischtomaten 1 Peperoncini

2 Knoblauchenzehen 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
1 EL Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Barbecue-Hollandaise:

1 Orange 1 Schalotte 3 Eier

250 g Butter 50 ml Barbecue-Sauce 300 ml Weiiwein
1 Lorbeerblatt 1 Prise Zucker 6 schwarze Pfefferkdrner

Fiir die Zwiebel: Die Zwiebel abziehen, achteln und iiber Nacht in kaltes Wasser einlegen und
in den Kiihlschrank legen. Dadurch 6ffnet sie sich etwas.

Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln abziehen und zum Strunk in 8 Teile schneiden, sodass der Strunk die Zwiebel zusam-
menhilt. Lorbeerbliatter abzupfen und Zwiebeln zusammen mit Lorbeerbliattern, Zucker, Salz
und Pfefferkérnern ca. 15 Minuten in Wasser in einem Topf kochen. Zwiebeln herausnehmen
und im Ofen ca. 3-5 Minuten trocknen. Eine Panierstrafie aus Eiern, Pankound Weizenmehl
erstellen. Zwiebeln erst im Mehl, dann in Eiern und zuletzt im Pankomehl panieren und im
heiflen Fett in einem Topf oder einer Fritteuse goldgelb backen. Abschlieend mit Salz, Pfeffer
und Chiliflocken wiirzen.

Fiir das Peperonata-Gemiise: Zucchini von Enden befreien, waschen, trockentupfen und ganz
fein wiirfeln. Beide Paprika von Strunk, Scheidewinden und Kernen befreien, schilen, in feine
Wiirfel schneiden. Aubergine von Stiel- und Bliitenansatz befreien, wiirfeln. Peperoncini klein
schneiden. Tomaten blanchieren, hduten, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und
klein hacken. Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen, Paprika und Aubergine dazugeben
und nach ca. 2 Minuten Zucchini, Tomaten, Peperoncini, Thymian, Rosmarin und Knoblauch
hineingeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Barbecue-Hollandaise: Butter in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze so lange er-
hitzen, bis sich die Molke am Topfboden abgesetzt hat und leicht braunlich ist.

Butter durch ein feines Sieb gieflen. Schalotte abziehen und grob wiirfeln.

Lorbeerblatt abzupfen. Weiiwein mit Pfefferkérnern, Zucker, Lorbeerblatt und Schalotten in
einem Topf aufkochen und auf ca. 60 ml einkochen lassen. Danach die Reduktion durch ein Sieb
passieren. Fier trennen und Eigelbe mit der Reduktion iiber einem Wasserbad heifl und schau-
mig aufschlagen. Orange unter heilem Wasser abspiilen, trockentupfen und Schale abreiben.
Hollandaise mit Orangenabrieb abschmecken.

Lauwarme Butter langsam in einem diinnen Strahl in den Ei-Schaum rithren. Zum Schluss die
Hollandaise mit Barbecue-Sauce abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren

Ali Giing6érmiis am 03. Juni 2020
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Basilikum-6nocchi mit Parmesan-Sofle

Fiir 4 Personen

1,5 kg Kartoffeln mehligk. Salz 1 Bund Basilikum

6 EL Olivenol 150 g Parmesan 4 Figelbe

5 EL Kartoffelstarke 2 rote Zwiebeln 200 g Kirschtomaten
Zucker Pfeffer 3 EL Butter

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

Waihrenddessen Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Basilikum grob schneiden und mit 2/3 vom Olivendl fein piirieren.

Hilfte vom Parmesan fein reiben.

Gekochte Kartoffeln abgieflen und noch warm durch die Presse driicken. Mit den Eigelben,
geriebenem Parmesan, Kartoffelstdrke und einigen EL Basilikumol verkneten. Mit Salz wiirzen.
Aus der Masse Rollen formen, in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden und mit einer Gabel
Rillen hineindriicken.

Gnocchi in reichlich siedendem Salzwasser garen, bis sie an die Wasseroberfléiche steigen.

Mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Ringe schneiden.

Kirschtomaten waschen und halbieren.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die halbierten Kirschtomaten anbraten.
Zwiebel zugeben mit Salz, Zucker, Pfeffer wiirzen, weich schmoren.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Gnocchi darin anbraten. Kirschtomaten zu den Gnocchi
geben, restliches Basilikumél zugeben, durchschwenken.

Restlichen Parmesan in groben Spénen dazu geben und auf tiefe Teller geben.

Jacqueline Amirfallah am 19. August 2020

Bauern-Omelett griechischer Art

1 Person 200 g gekochte Kartoffeln 2 Eier

1 Bund Schnittlauch 1 EL griech. Joghurt 1/2 Bund Thymianspitzen
1/2 Pack. Fetakiise 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

1 Spur Ol

Gekochte Kartoffelwiirfel in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Schnittlauch grob schneiden.

Die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Schnittlauch mit in die Pfanne geben. Thy-
mianspitzen dazu und durchschwenken.

Oliven halbieren und mit in die Pfanne geben.

Den Feta ebenfalls in die Pfanne broseln und alles durchschwenken.

2 Eier in die Pfanne geben und vermengen.

Bevor es komplett stockt, noch einen Loffel griechischen Joghurt in die Pfanne geben und an-
richten.

Steffen Henssler am 01. Juli 2020
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Bauern-Omelett italienischer Art

Fiir 2 Personen:

200 g gekochte Kartoffeln 6 Kirschtomaten 1/2 Kugel Mozarella
1/2 Zweig Salbei 1 Stange Friihlingslauch 1 Msp. Salz
1 Msp. Pfeffer 2 grosse Fier

Gekochte Kartoffelwiirfel in einer Pfanne mit Ol anrdsten lassen; Friihlingslauch und Salbei
dazugeben ,alles durchschwenken.

In der Pfanne alles zusammenschieben und die verquirlten Einer dariiber geben stocken lassen.
Wenn es gut fest ist, dann kurz unten vom Pfannenboden ablésen.

Auf das Omelett nun noch halbierte Kirschtomaten geben Mozzarella in Stiicke schneiden und
ebenfalls auf das Omelett geben.

Nun das Omelett zusammenklappen.

Steffen Henssler am 02. Juli 2020
Blumenkohl mit Curry und Kokosmilch

Fiir 2 Personen:
1 kleiner Blumenkohl 1 mittlere Limette 1 kleine Peperoni
1 kleine rote Zwiebel 1 TL Currypulver 1 Dose Kokosmilch

Kokosmilch aufsetzen und Limette, Zwiebel, Peperoni und einen grofien TL Currypulver mit
dazugeben und alles aufkochen lassen.

Wenn alles kocht, den Blumenkohl einfach mit in den Topf geben, den Deckel draufsetzen und
bei mittlerer Hitze garen lassen.

Nach ca. 12 Minuten, den Blumenkohl aus dem Topf nehmen, auf einen Teller/Schale setzen
und den Sud dariiber gielen.

Steffen Henssler am 02. Juli 2020
Blumenkohl mit geréstetem Pankomehl, hollandische Sof3e

Fiir 4 Personen

1 ganzer Blumenkohl 3 Eigelbe 250 g Butter
Saft von % Zitrone 50 ml trockener Weilwein 4 EL Pankomehl
1 TL tasman. Pfeffer 2 Zweige Estragon Salz

Blumenkohl von den &ufleren Blédttern befreien, gut abwaschen und in einem groflien Topf mit
Salzwasser im Ganzen bissfest garen.

Butter in einem Stieltopf zum Schmelzen bringen und eine Zeitlang kocheln lassen, bis das
Wasser aus der Butter verdampft ist, dann etwas abkiihlen lassen.

In einer Sauteuse die Eigelbe mit einer Prise Salz, dem Zitronensaft und dem Weiflwein bei
geringer Hitze unter stindigem Riithren mit dem Schneebesen cremig riithren dabei aufpassen,
dass die Masse nicht zu heifl wird. Wenn die Eimasse cremig ist nach und nach die fliissige Butter
unter stdndigem Riihren in die Eiermasse giefien, bis eine sdmige Sauce entsteht.

In einer Pfanne das Pankomehl bei mittlerer Hitze kurz anrosten.

Kubebenpfeffer morsern.

Blumenkohl portionieren, auf Tellern anrichten, mit der Sauce begieflen, mit dem Pankomehl,
dem Kubebenpfeffer und fein geschnittenem Estragon garnieren.

Bjorn Freitag am 11. Januar 2020
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Blumenkohl-Curry mit gebackenen Nudeln

Fiir 4 Portionen:

1 Blumenkohl 200 g Sahne 300 ml Gemiisefond

1-2 TL rote Curry-Paste 2 Stangen Zitronengras 3 Kaffirlimettenblétter

2 El Ghee (ind. Butterschmalz) 2 El Sesamol 400 g (japan. Instant-Nudeln)
2 L Pflanzen-Ol Salz 1 Prise Zucker

1 Bund Koriander

Blumenkohl putzen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Ghee anbraten, mit Salz
und Prise Zucker wiirzen, mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze im eignen Saft bissfest
garen.

Parallel die Currypaste (je nach gewiinschter Schirfel -2 EL) mit dem Sesamdol bei geringer
Hitze auflésen, mit dem Gemiisefond abloschen.

Zitronengras mit dem Messerriicken klopfen, damit die Fasern aufbrechen, zusammen mit den
Limettenbléttern in die Briihe geben und 10 min. sanft kécheln.

Die Sahne dazugeben und die Currysauce ein wenig reduzieren.

Zitronengras und Limettenbldtter entfernen.

Frittier-Ol erhitzen und die Nudel-Nester darin kross ausbacken. Auf Kiichenkrepp geben und
abtropfen lassen.

Die gebackenen Nudeln mit dem gebratenen Blumenkohl und der Currysauce anrichten. Mit
gezupften Korianderbldttern garnieren.

Bjorn Freitag am 09. Mai 2020
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Blumenkohl|-Curry-Cappuccino

Fiir zwei Personen
Fiir die Einlage:

1 Schalotte 1 EL Rapsol 2,5 g Curry-Gewiirzmischung
% Kapsel Sternanis 5 schwarze Pfefferkorner 40 ml weifler Portwein
150 ml Apfelsaft 1 Kaffir-Limettenblatt 25 g Rosinen

Salz

Fiir das Blumenkohlsiippchen:

3 groflen Blumenkohl 2 Schalotten 1 EL Butter

1 TL Curry-Gewiirzmischung 40 g Mandelbldttchen 60 ml Wermut

50 ml Weilwein 300 ml Gemiisefond 150 ml Milch

75 ml Sahne $ Zitrone 01

Muskatnuss Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 EL Sahne 2 EL Mandelblédttchen

Fiir die Einlage:

Die Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden. Rapsol in einem Topf erhitzen und Scha-
lottenstreifen hinzufiigen und bei méfiger Hitze etwa 10 Minuten glasig anschwitzen. Curry,
Sternanis und Pfefferkérner zugeben und mit anschwitzen. Mit Portwein abléschen und einko-
chen lassen. Apfelsaft und das Kaffir-Limettenblatt zufiigen, aufkochen lassen, vom Herd nehmen
und 10 Minuten ziehen lassen. Mit Salz abschmecken.

Die Rosinen in einen kleinen Topf geben und die heifle Fliissigkeit durch ein Sieb iiber die Rosi-
nen geben. Einmal aufkochen lassen und bis zum Anrichten in der Marinade aufbewahren.

Fiir das Blumenkohlsiippchen:

Fiir das Stippchen den Blumenkohl waschen, trockenreiben und in Réschen zerteilen. 4 hiibsche
Roschen beiseitelegen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf aufschdumen
lassen. Das Curry, Schalotten, Blumenkohl und Mandeln dazu geben, leicht salzen und glasig an-
schwitzen. Mit Wermut und Weiflwein abloschen und einkochen lassen. Mit Gemiisefond, Milch
und Sahne auffiillen und ca. 30 min. kécheln lassen. Wenn der Blumenkohl weich ist, alles im
Standmixer fein zu einer Suppe piirieren. Zitrone halbieren und auspressen. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und Muskatnuss abschmecken. Die 4 beiseitegelegten Blumenkohlréschen in ca. 8
mm dicke Scheiben schneiden. Eine grofie Pfanne erhitzen, das Ol hineingeben und die Blumen-
kohlscheiben darin goldbraun anbraten. Mit Curry und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Sahne halb aufschlagen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett etwas rosten.

Den gebratenen Blumenkohl auf vorgewérmte Teller anrichten. Je 1 EL Rosinen darum verteilen.
Das Siippchen angieflen und mit der Sahne und den Mandelbldttchen fertig garniert servieren.

Cornelia Poletto am 21. Dezember 2020
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Blumenkohl-Gréstl mit getrockneten Tomaten

Fiir 2 Personen:

1/2 Blumenkohl 10 getrocknete Tomaten 1 mittlere Chilischote
1/2 Bund Basilikum 1 Butter 1 Spur Olivenol
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Den Blumenkohl in diinne Scheiben runterschneiden und in einer Pfanne mit Olivendl bei mitt-
lerer Hitze anbraten.

Getrocknete Tomaten, Chili und Basilikum schneiden.

In die Pfanne mit dem Blumenkohl nach ca. 3-4 Minuten eine Flocke Butter und die getrockne-
ten Tomaten, Chili und Basilikum geben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Noch mal ca. 2 Minuten braten und anrichten. Zum Schluss noch mit etwas Zitronensaft be-
traufeln.

Steffen Henssler am 02. Juli 2020

Bratkartoffel-Salat mit Radieschen-Vinaigrette, Spiegelei

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, festk. Salz 3 Schalotten

5 EL Pflanzendl 300 ml Gemiisebrithe 3 EL siifler Senf
1 EL Kréuteressig Salz Pfeffer

1 Bund Radieschen 1 Bund Schnittlauch 2 Laugen-Brezeln
4 EL Butter 4 Eier

Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser kochen.

Gegarte Kartoffeln abgieflen, kurz abkiihlen lassen und noch warm pellen. Kartoffeln auskiihlen
lassen.

Schalotten schélen, fein wiirfeln.

Kartoffeln in gleichméBige Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol langsam goldgelb
knusprig braten. Kurz bevor die Kartoffeln knusprig sind, die Schalotten zugeben und mitbraten.
Alles aus der Pfanne nehmen und in eine Schiissel geben.

Fiir die Vinaigrette die Gemiisebriihe erwirmen. Den siifien Senf und das restliche Ol einriithren
und mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing noch warm iiber die Kartoffelschei-
ben geben und etwa eine halbe Stunde ziehen lassen. Zwischendurch gelegentlich durchriihren.
Dann nochmals abschmecken.

Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in
feine Rollchen schneiden. Radieschen und Schnittlauch unter den Bratkartoffelsalat heben.
Brezeln in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter knusprig braten.
Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Eier darin bei mittlerer Hitze zu Spiegeleiern
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Bratkartoffelsalat auf Tellern anrichten, jeweils ein Spiegelei darauf setzen und die Brezel-
croutons dariiber streuen.

Jorg Sackmann am 21. April 2020
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Brokkoli-Kartoffel-6Gratin

Fiir 2 Personen:

1 kl. Brokkoli 150 g Kartoffeln 2 FEier
100 gr gerieb. Emmentaler Kése 3 EL Mandelbldttchen 100 ml Milch
100 gr Schmand 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

Muskatnuss, Butter

Kartoffeln kochen. Brokkoli in Roschen zerteilt 5 Min. kochen.

Oberhitze im Herd auf 200° stellen.

Eier, Milch, Schmand, Kése und den Gewiirzen mischen. Die Mandel-Bléttchen unterriihren.
Kartoffeln und Brokkoli in eine gebutterte Auflaufform schichten.

Die Eier-Kése-Sahne iiber alles gieflen.

Uberbacken bis die Oberfliche goldbraun ist.

NN am 24. Marz 2020

Brokkoli-Pasta mit Chili

Fiir 4 Personen

600 g Brokkoli Salz 1 Bio-Zitrone

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 rote Chilischoten
40 g Mandel, geschélt 80 g Parmesan 1 Bund Petersilie
400 g Pasta 3 EL Olivenol Pfeffer

Brokkoli putzen, Roschen abschneiden und fein zerteilen. Stiele mit einem Sparschéler schéilen
und beiseitestellen.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Brokkoliréschen darin kurz knackig garen.
Abgieflen und abtropfen lassen.

Zitrone heify abwaschen, trockenreiben. Die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Schalotten und Knoblauch schélen. Schalotten in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein schnei-
den. Chilischoten waschen, der Liange nach halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Chili in
feine Streifen schneiden.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend grob hacken.

Den Parmesan grob reiben.

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

Die Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.

Ftwas Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotten darin glasig diinsten, Knoblauch und Chili
zugeben und kurz andiinsten.

Dann Brokkolistiele und blanchierte Brokkoliréschen zugeben und anbraten, Petersilie untermi-
schen und mit etwas Zitronensaft, -schale, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta abgieflen, abtropfen lassen und unter den Brokkoli mischen.

Zuletzt Parmesan und Mandeln unterheben und die Brokkoli-Pasta direkt servieren.

Martin Gehrlein am 18. Mai 2020
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Brot-Tarte mit Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir den Teigboden:

150 g altbackenes Baguette-Brot 80 ml Wasser 3 EL Olivenol

1 TL Currypulver 2 EL Hartweizengriefl

Fiir die Fiillung:

350 g Spinat 1 Zwiebel 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer 100 g Champignons
1 Karotte 2 Lauchzwiebeln 60 g Bergkése

2 Eier (Grofle M) 200 g Sahne 1 Prise Muskatnuss

Eine Tarte- oder Quicheform mit glattem Rand (@ 28 cm) mit Backpapier auslegen.

Das Brot in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel portionsweise im Hochleistungsmixer
fein zerkriimeln. Alle Brotkriimel wieder in den Mixer geben und Wasser, Ol und Currypulver
untermixen.

Brotmasse gleichméflig in die Tarteform driicken, dabei auch einen Rand formen. Mit Grief3
bestreuen.

Fiir die Fiillung Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel schilen und fein hacken.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen. Den Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat aus der Pfanne nehmen, ab-
tropfen lassen und grob schneiden.

Champignons putzen, in diinne Scheiben schneiden. In der Pfanne nochmals etwas Olivendl er-
hitzen und die Pilze darin anbraten.

Karotte waschen, schéilen und grob raspeln. Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.
Den Kise fein reiben.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Eier mit der Sahne verquirlen. Spinat, Pilze, Lauchzwiebeln und Karotten daruntermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Gemiisemasse auf dem Broselboden verteilen, den Kése dariiberstreuen. Die Tarte ca. 20
Minuten backen, bis die Oberfléche leicht gebraunt ist.

Dann die Tarte direkt auf den Backofenboden stellen, Backofen ausschalten und ein gefaltetes
Geschirrtuch zwischen die Tiir klemmen. Die Tarte 5 10 Minuten nachgaren lassen.

Die Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und in Stiicke schneiden. Noch warm
servieren. Dazu passt ein frischer Blattsalat.

Sybille Schénberger am 11. Mai 2020
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Brotfladen mit Champignons und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl (405) 20 g frische Hefe 1 TL Zucker

270 ml Wasser 1 TL Salz 1 EL Olivenol
Fiir den Belag:

2 rote Zwiebeln 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian
300 g rosé Champignons 1 EL Olivendl 1 EL Honig

250 g milder Ziegenkise 200 g Créme fraiche
Fiir den Salat:

300 g Champignons 1 Bio- Zitrone 1 Knoblauchzehe
1 Bund Schnittlauch 3 Stangel glatte Petersilie Salz
2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Hefe zerbroéseln und mit dem Zucker im hand-
warmen Wasser auflosen. Dann die Fliissigkeit zum Mehl geben und griindlich durchkneten, Salz
und Ol zugeben und zu einem glatten Teig kneten, der nicht mehr klebt.

Den Teig in einer groflen Schiissel abgedeckt ca. 2 Stunden gehen lassen.

Fiir den Belag die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Rosmarin und Thymian abbrausen, tro-
cken schiitteln, die Nadeln und Bléitter abstreifen und fein schneiden. Steinchampignons putzen
und fein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen.

Gehackte Krauter und Honig zugeben, den Ziegenkése darunter mischen und die Pfanne vom
Herd ziehen.

Den Backofen auf 240 Grad Umluft (oder 220 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Den gegangen Hefeteig in Stiicke von ca. 150 g aufteilen. Die einzelnen Teigstiicke zu diinnen
Fladen ausrollen (am besten durch die Nudelmaschine geben).

Die Brotfladen mit Creme fraiche bestreichen, geschnittene Pilze darauf streuen und dariiber
die Ziegenk&semasse geben.

Die Brotfladen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im vorgeheizten Ofen etwa
8 Minuten backen, bis der Teig schon knusprig ist.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Den Knoblauch schilen und sehr fein schneiden. Schnittlauch und Petersilie abbrausen und tro-
cken schiitteln. Petersilienblattchen abzupfen und fein schneiden, Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden.

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

Die Pilze mit Salz und Zitronenabrieb wiirzen, Zitronensaft tibertraufeln. Knoblauch, Schnitt-
lauch und Petersilie untermischen und zuletzt das Olivendl zugeben. Den Salat mit Salz und
Zucker abschmecken.

Die gebackenen Brotfladen und Champignonsalat servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. September 2020
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Buchweizen-Pickert mit aromatischem Apfel-Riiben-Krdutchen

Fiir 4 Personen:

250 g mehlige Kartoffeln 150 g Buchweizenmehl 100 g Weizenmehl

20 g frische Hefe 3 kleine Eier 100 g gelbe Rosinen

6 EL Zucker 1-2 Prisen Salz 120 ml Milch

1 Apfel (Granny Smith) einige Spritzer Zitronensaft je 4 EL Riibenkraut + Apfelkraut
6 cl Haselnusslikor Butterschmalz Minze

Extras:

Spiralschiler 4 grofle Kiichenringe

Rosinen mit etwas lauwarmem Wasser und 2 cl Haselnusslikor iibergiefen und einweichen lassen.
Milch lauwarm erwérmen, die Hélfte davon in eine Schiissel geben, die Hefe hinein bréseln, 2 EL
Zucker und je 2 EL der beiden Mehlsorten dazugeben, verrithren und an einem warmen Ort 20
Minuten gehen lassen.

Kartoffeln in eine grofle Schiissel fein reiben, den Rest Milch iiber die Kartoffeln gieflen, die Eier
dazugeben, sowie den Rest Zucker und eine Prise Salz dazugeben und alles gut verriihren. Dann
zuerst den Vorteig und anschliefend nach und nach das restliche Mehl einarbeiten. Rosinen ab-
giefen und unterheben. Den Teig an einem warmen Ort fiir ca. 1 Stunde gehen lassen.

In einer Pfanne den Butterschmalz erhitzen, Kiichenringe in die Pfanne setzen, den Teig hinein-
geben und die Kiichlein von beiden Seiten kross ausbacken.

Riibenkraut, Apfelkraut und restlichen Haselnusslikér miteinander verriihren.

Mit dem Spiralschéler vom Apfel Spiralen runter schneiden und mit Zitronensaft betriufeln.
Pfannkuchen auf Tellern anrichten, die Apfelspiralen daraufsetzen, das gemischte Kraut dariiber
geben und mit Minzbléttern garnieren.

Bjorn Freitag am 31. Oktober 2020

Buntes Ofengemise mit Thymian

Fiir 4 Personen:
1 mittelgrofle Zucchini 1 mittelgrole Aubergine 1 rote Paprikaschote

1 Handvoll Brokkoli 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

4 EL gutes Olivenol Meersalz Pfeffer

50 g Perlzwiebeln 1 Tasse passierte Tomaten 4 TL Zucker

3 EL Balsamicoessig 1 EL Kapern 1 EL Honig

1 EL Thymian 1 EL Niisse (egal welche) 4 Blatt Alufolie DIN-A4

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Zucchini, Aubergine und Paprika waschen und putzen. Zucchini in Scheiben, Aubergine und
Paprika in mundgerechte Stiicke schneiden.

Brokkoli waschen und in Réschen teilen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln.

Ol erhitzen und das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Perlzwiebeln, passierte Tomaten, Zu-
cker, Balsamicoessig, Kapern, Honig und Thymian zugeben und umriihren. Das Schmorgemiise
auf die Alufolie setzen, zu Péckchen verschlieffen und 20 Minuten im Backofen garen.

Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett langsam anrosten.

Zum Servieren die Péckchen 6ffnen, Inhalt auf Teller geben und mit den Niissen bestreuen.

Christian Henze am 15. Mai 2020
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Buntes Wintergemiise mit Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

300 g rote Bete 150 g grobkoérniges Salz 100 g Sahne

150 g gegarte, geschiilte Maronen Salz 1 Prise Muskat

1 Bund Petersilie 150 g Frischkése 40 g Haselniisse

150 g Steckriibe 100 g Petersilienwurzel 10 Rosenkohlréschen
150 g Wirsing 2 Schalotten 2 EL Butterschmalz
Zucker 3 EL Apfelessig 5 EL Traubenkernol

6 getrocknete Aprikosen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g frische Hefe 1 TL Zucker 20 ml Milch

300 g Weizenmehl, (405) 1 TL Backpulver 25 g Naturjoghurt
125 ml Wasser 1 Ei Salz

Mehl Butterschmalz

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

Rote Bete gut biirsten und waschen. Grobes Salz in eine feuerfeste kleine Form (z.B. Auflauf-
form) geben und die Rote Bete Knollen daraufsetzen, in den Ofen geben und ca. 35 Minuten
garen.

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit Zucker und der handwarmen Milch verrithren. Die
aufgeloste Hefe zum Mehl geben und mit Backpulver, Joghurt, ca. 125 ml Wasser, Ei und einer
Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig in der Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch bedecken und 30 Minuten gehen
lassen.

Sahne in einem Topf erwidrmen, Maronen zugeben und fein mixen, mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Die Maronencreme beiseite stellen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und diese mit dem Frischkése
fein mixen, mit Salz abschmecken und kalt stellen.

Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend grob hacken.

Steckriibe und Petersilienwurzel putzen, waschen und schilen. Das Gemiise in diinne Scheiben
oder Rauten schneiden.

Rosenkohlrdoschen waschen, die unschonen Hiillbldtter entfernen und Rosenkohl vierteln. Wir-
sing waschen, den Strunk ausschneiden, die Blétter in Stiicke schneiden.

Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen, Schalotten darin anschwitzen.

Steckriibe, Petersilienwurzel und Rosenkohlviertel zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen. Gemii-
se zugedeckt, unter gelegentlichem Wenden, mit noch leichtem Biss diinsten.

Den gegangenen Hefeteig in Portionen aufteilen und auf einer mit etwas Mehl bestdubten Ar-
beitsplatte diinn ausrollen. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Teigfladen
darin von beiden Seiten braten, bis sie Blasen werfen und goldbraun sind.

Die gegarten Rote Bete schilen und mit Hilfe eines Kugelausstecher zu Gemiisekugeln ausste-
chen, diese in eine Schiissel geben.

Apfelessig und Traubenkernol zu einer Marinade mischen und mit einer kleinen Prise Salz und
Zucker wiirzen. 2 EL der Marinade iiber die Rote Bete Kugeln geben und vermischen.
Wirsingstiicke in einem Topf in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und gut ab-
tropfen lassen.

Blanchierten Wirsing zum Gemiise in der Pfanne geben, diese vom Herd ziehen, die die restliche
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Marinade dariiber gieflen und untermischen.

Aprikosen in Streifen schneiden.

Buntes Gemiise und Rote Bete Kugeln auf Tellern anrichten, mit Aprikosenstreifen und Ha-
selniissen bestreuen, den Petersilienkése und die Maronencreme in kleinen Nocken dazwischen
setzen. Das Pfannenbrot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. Februar 2020
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Butternut-Kiirbis mit Portwein-Feigen und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

Fiir den Kiirbis: 1 Butternut-Kiirbis, (1 kg) 1 kleine Chilischote
2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1 EL fliissiger Honig 1 EL Weilweinessig 40 ml Olivenol

Fiir die Feigen: 100 g Zucker 300 ml Portwein

1 Zimtstange 1 Sternanis 1/4 Vanilleschote
1/2 Limette 4 frische Feigen

Fiir den Ziegenkise: 60 g durchw. Speck 1 Zweig Thymian
1/2 Limette 200 g Ziegenfrischkése 1 EL Honig

1 Ei 80 g Mehl 1 TL Backpulver
Pflanzenol

zusétzlich: gerdstete Kiirbiskerne 1 Beet Gartenkresse

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kiirbis schélen, halbieren, das Kerngehéduse entfernen und Kiirbis in etwa 5 mm grofie Wiirfel
schneiden.

Chilischote waschen und halbieren. Knoblauchzehen schélen und halbieren. Thymian abbrausen
und trocken schiitteln.

Kiirbiswiirfel auf ein tiefes Backblech (oder in eine flache Auflaufform) geben. Knoblauch unter-
mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Thymian und Chili auflegen. Honig, Essig und
Olivenol dariiber triufeln.

Kiirbis im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten schmoren.

Fiir die Portweinfeigen Zucker in einen Topf geben und hellgelb karamellisieren.

Dann mit dem Portwein abloschen. Zimtstange, Sternanis und Vanilleschote zugeben. Die Limet-
te auspressen und den Saft mit in den Topf geben. Die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen
lassen.

In der Zwischenzeit die Feigen waschen, jeweils in 6 Spalten schneiden und in eine Schale geben.
Den eingekochten Portweinsud iiber die Feigen gieflen und ziehen lassen.

Fiir den gebackenen Ziegenkése den Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne knusprig auslassen.
Dann auf einem Kuchenkrepp abtropfen lassen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Von der Limette den Saft
auspressen.

Die Hilfte vom Ziegenfrischkése mit Honig, Thymian, Limettensaft, Ei, Mehl und Backpulver
in eine Schiissel geben und gut vermengen.

Den restlichen Ziegenfrischkése in vier Teile teilen und jeweils mit der Hand zu einer Kugel
formen. Die Késekugeln in den Speckwiirfeln rollen.

Speck-Kisekugeln mit der Késeteigmasse umhiillen. Dazu etwas Masse auf einen Essloffel geben,
die Kugel mittig daraufsetzen und mit dem Finger die Masse um die Kugel streichen.
Frittierfett in einem hohen Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Kiésekugeln im heiflen Fett ca. 4 Minuten goldbraun frittieren. Mit einer Siebkelle herausnehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Geschmorten Kiirbis mittig auf Teller geben, die Késekugeln daraufsetzen und die Portweinfeigen
darum anrichten. Nach Belieben mit gerosteten Kiirbiskernen und Kresse garnieren.

Antonina Biebrich am 30. November 2020
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Cannelloni mit Krduter-Frischkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Cannelloni:

1 Zwiebel 500 g Pelati-Tomaten 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 3 Zweige Liebstockel

3 Zweige glatte Petersilie 3 Lauchzwiebeln 1/2 TL Bio-Zitronen-Abrieb
12 Lasagneplatten 300 g Schichtkise 2 Figelb

50 g Creme-fraiche 80 g Parmesan

Fiir den Salat:

2 Bund Rucola 8 Kirschtomaten 2 EL Pinienkerne

2 EL Balsamico 3 EL Olivenol 1 TL Senf

Salz Pfeffer

Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Pelati-Tomaten mit einem Piirierstab grob piirieren.
In einem Topf etwas Olivendl erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Pelati-Tomaten dazuge-
ben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Thymian und Rosmarin abbrausen und
die Kréuterzweige zugeben und die Tomaten ca. 15 Minuten leicht kocheln.

Liebstockel und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schnei-
den.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, Lauchzwiebel zugeben und anschwitzen. Die Kréuter
untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen und die Zitronenschale untermischen.

Die Lasagneplatten in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen, abschiitten, kalt abschrecken
und gut abtropfen lassen. Die Lasagneplatten einzeln auf leicht getltes Backoder Butterbrotpa-
pier legen, damit sie nicht zusammenkleben.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schichtkése mit Eigelben und Creme fraiche vermischen. Die angeschwitzten Kréuter unterhe-
ben und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Nudelplatten trockentupfen und glatt ausbreiten. Die Kriuter-Kédse-Masse in
einen Spritzbeutel (ohne Tiille) fiillen und gleichméfig auf den Nudelplatten verteilen.
Anschlieflend die Nudelplatten zusammenrollen.

Eine feuerfeste Form mit etwas Olivendl auspinseln, die aufgerollten Nudelplatten vorsichtig in
die Form setzen. Die Tomatensauce tiber die Cannelloni gielen und im vorgeheizten Ofen 20
Minuten garen.

In der Zwischenzeit Rucola abbrausen und abtropfen lassen. Kirschtomaten waschen und hal-
bieren.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Balsamico, Olivendl, Senf, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette vermischen.

Parmesan fein reiben, iiber die gegarten Cannelloni geben und nochmals ca. 5 Minuten in den
Ofen geben.

Rucola mit der Vinaigrette marinieren, die Tomaten und Pinienkerne untermischen.

Die gebackenen Cannelloni anrichten und den Salat dazu servieren.

Rainer Klutsch am 14. Mai 2020
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Caponata - Sommer-6Gemiise sii -sauer

Fiir 4 Personen

100 g Zucker 150 ml Wasser 2 Auberginen
Salz 4 EL Olivenol 2 Zucchini

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 2 EL Rosinen
3 weifler Balsamico 3 EL Pinienkerne 2 Tomaten

Zucker in einen Topf geben und goldbraun schmelzen. Mit Wasser abléschen und zu einem Ka-
ramellsirup einkécheln lassen.

Die Auberginen waschen, putzen, halbieren und in Wiirfel von ca. 1,5 cm schneiden. In eine
Schiissel geben, leicht salzen und einige Minuten ziehen lassen.

Dann das ausgetretene Wasser abschiitten und die Auberginenwiirfel trocken tupfen.

In einer groflen Pfanne Olivendl leicht erhitzen und die Auberginenwiirfel darin bei kleiner Hitze
langsam braten, bis sie richtig weich sind.

In der Zwischenzeit Zucchini waschen, putzen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Brattemperatur erh6hen. Die Zucchiniwiirfel zu den Auberginen geben, Rosmarin- und Thy-
mianzweige einlegen und alles 3-4 Minuten braten.

Dann Rosinen dazu geben, mit Balsamico abloschen, den Karamellsirup angieflen und alles auf-
kochen lassen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und das Gemiise erkalten lassen.

In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen, Tomate wiirfeln, mit Salz wiirzen und unter das
erkaltete Gemiise mischen. Zuletzt die Pinienkerne untermischen und das Gemiise abschmecken.
Das Gemdiise kann kalt als Antipasti mit Brot oder auch warm zu Pasta sowie zu gegrilltem Fisch
serviert werden.

Jacqueline Amirfallah am 02. September 2020

Chicorée-Schiffchen mit Spargel vom Grill

Fiir 4 Personen:

100 g Spargel 1 rote Zwiebel 4 EL Mayonnaise
50 g Mandelbléittchen Salz, Pfeffer 4 Chicorée

100 g Pecorino

Den Spargel schilen und die holzigen Enden abschneiden. In 1 cm lange Stiicke schneiden. Die
Zwiebel fein wiirfeln.

Die Mayonnaise mit der Zwiebel, den Mandelbléttchen, Pfeffer und Salz mischen und anschlie-
Bend den Spargel damit marinieren.

Vom Chicorée die dufleren drei Blétter vorsichtig abnehmen. Den Rest in feine Streifen schneiden
und unter den Spargel mischen.

Jeweils 2-3 ganze Chicorée-Bléitter ineinanderlegen und mit dem SpargelGemisch befiillen. Den
Pecorino dariiber reiben und 10-15 Minuten indirekt grillen.

Bjorn Freitag am 30. August 2020
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Chili con Carne mit Banane

Fiir 6 Personen

Chili:
1 kg Rinderhack 1 Zwiebel 2 Schoten rote Paprika
800 g Kidneybohnen (Dose) 800 g ganze Tomaten (Dose) 2 Schoten Chili
1 frische Knoblauchknolle 200 ml Schwarzbier 200 ml Briihe
1 TL edelsiiles Paprikapulver Salz Pfeffer
Zucker 1 Mohre 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Salbei 2 Lorbeerblétter 3 Zweige Thymian
Fiir die Einlage:
2 Bananen 1 EL Honig 1 EL Butter
Chili:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Haut der Paprikaschoten mit einem Sparschéler so
weit wie moglich abziehen, dann die Schoten in Stiicke schneiden. Dabei die Stielansétze, inne-
ren Trennwéinde und Kerne entfernen. Knoblauch schilen und hacken, frische Knoblauchknolle
gegebenenfalls nur halbieren.

Chili aufschneiden, Kerne entfernen und die Schote fein wiirfeln.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Dabei leicht zu-
ckern. Das Hackfleisch hinzufiigen und gut verteilen, bis es kriimelig und braun ist. Nun die
Paprikastiicke dazugeben und ebenfalls etwas anrosten.

Anschlielend die Dosentomaten hinzufiigen und im Topf mit einer Gabel etwas zerkleinern. Mit
den anderen Zutaten vermengen. Bohnen, Chili, Knoblauch und Paprikapulver hinzufiigen.
Alles mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen.

Die Mohre schélen und mit den Kréutern und Lorbeerbliattern zu einem Gewiirzbund verschnii-
ren. Das geht am besten mit Kiichenband. Das Gewiirzbund in den Topf legen. Zum Schluss
das Schwarzbier und die Hélfte der Briithe angieflen. Den Topf verschlieen und das Chili etwa 1
Stunde bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Zwischenzeitlich umriihren und nach Bedarf noch etwas
Briihe angieflen. Das Chili sollte eine simige Konsistenz bekommen und nicht zu fliissig werden.
Am Ende der Garzeit die Hitze erh6hen und den Topf 6ffnen, damit alles etwas einkochen kann.
Fiir die Einlage:

Die Bananen schilen und in Stiicke schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Bananen
braten, bis sie eine leichte braune Farbung bekommen. Zum Schluss den Honig hinzufiigen und
die Bananen darin leicht karamellisieren.

Chili con Carne in tiefe Teller fiillen und mit den Bananenstiicken servieren.

Rainer Sass am 26. Méarz 2020
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Chinakohl mit Preiselbeeren, Siikartoffeln und scharfen Niissen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Sii3kartoffeln:

2 SuBkartoffeln (& ca. 350 g) grobes Salz (ca. 1 kg) 1 EL Butter

3 EL Olivenol 1 TL Orangen-Abrieb Salz

Fiir die Niisse:

0,5 Wasabipaste 1 TL Erdnussol 30 g Zucker

100 g Paraniisse 1 Prise Salz

Fiir den Kohl:

2 Orangen 1 Zwiebel 30 g eingel. Ingwer
3 EL Ingwersaft 3 EL Olivenol 1 Prise Zucker

60 ml Sojasauce 2 Chinakohlképfe (a 150 g) 3 EL Erdnussol

2 EL Preiselbeeren, (Glas)

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Siiflkartoffeln abwaschen.

In eine Auflaufform etwa 2 cm hoch grobes Salz geben. Die Siiflkartoffel darauf setzen. Die But-
ter in kleinen Stiicken darauf geben und so im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten weich garen.
In der Zwischenzeit fiir die Niisse Wasabipaste mit Erdnussol verrithren. Zucker in einer Pfanne
schmelzen, Wasabipaste einriihren, die Niisse zugeben und darin karamellisieren und mit einer
Prise Salz wiirzen.

Fiir den marinierten Kohl die Orangen mit einem Messer schélen, so dass keine weifle Haut
mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann iiber einer Schiissel die Orangenfilets herausschneiden, den
entstehenden Saft in der Schiissel auffangen. Wenn alle Filets herausgeltst sind, den Orangenrest
iiber der Schiissel ausdriicken. Die Orangenfilets fiir die Dekoration zur Seite legen.

Zwiebel schélen und fein schneiden.

Eingelegten Ingwer in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin farblos anschwitzen. Ingwer-
saft zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Sojasauce und Ingwerstreifen zugeben,
Orangensaft zugeben und die Marinade mit Salz abschmecken.

Chinakohl der Lénge nach vierteln, gut waschen und abtropfen lassen.

Die gegarten Siiflkartoffeln schéilen und fein schneiden. Die Kartoffelscheiben mit Olivensl und
Orangenabrieb mischen und mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne Erdnussdl erhitzen, Chinakohlviertel darin kurz von allen Seiten anbraten. Die
Marinade angieflen und einmal aufkochen lassen.

Kohlviertel aus der Pfanne nehmen und die Marinade noch etwas einkochen lassen.

Dann die Pfanne vom Herd ziehen, restliches Olivenol untermischen und die Marinade abschme-
cken.

Chinakohl auf Teller geben, etwas von der eingekochten Marinade dariiber traufeln, Siilkartoffeln
darum herum geben. Mit Niissen bestreuen, Preiselbeeren und Orangenfilets dariiber geben.

Jorg Sackmann am 20. Oktober 2020
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Eier im Glas mit Méhren-Haselnuss-Fladen

Fiir 4 Personen

Fiir die Fladen:

70 g Haselnusskerne

50 g feiner Polentagrief3
1 TL Salz

80 ml Wasser, lauwarm
Salzflocken

Ei-Variante 1:

2 TL weiche Butter

2 EL Frischkése
Muskatnuss
Ei-Variante 2:

6 getrock. Shiitakepilze
1 rote Chilischote

1 EL Sojasofle

1 TL helle Sesamsamen
Aufierdem:

8 Eierkoch-Gléiser

1 Mohre
12 g frische Hefe

1 TL Currypulver
Mehl

1 Bund gemischte Krauter
Salz
4 Eier

1 Mohre

4 Stiele Koriander

1 Prise Rohrzucker

1 EL gehackte Erdniisse

Butter

200 g Dinkelmehl (Type 630)
3 TL Zucker

1 TL Brotgewiirz

2 EL Butterschmalz

40 g Parmesan
Pfeffer
1 Msp. Piment-d’Espelette

10 g frischer Ingwer
1 TL gerostetes Sesamol
4 Eier

gerostetes Sesamol

Fiir die Fladen die Haselnusskerne trocken in einer Pfanne rosten, bis die Hautchen platzen.
Dann Haselniisse in ein sauberes Geschirrtuch geben und die Hautchen abreiben.

Anschlielend Niisse grob hacken.

Mohre putzen, waschen, evtl. schilen und fein reiben.

Das Mehl und den Polentagrief} in eine Schiissel geben und die Hefe dariiber kriimeln.

Zucker, Salz, Curry und Brotgewiirz dazugeben.

Die Mohrenraspel und Haselniisse in die Schiissel geben. Alles kneten, dabei ca. 80 ml lauwarmes
Wasser dazugeben. So lange weiterkneten, bis sich der elastische, glatte Teig vom Schiisselrand
16st.

Teig zu einer Kugel formen, in die mit Mehl ausgestreute Schiissel geben. Die Teigschiissel mit
einem feuchten Geschirrtuch abdecken. Teig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

In der Zwischenzeit 4 der Eierkochgléaser mit weicher Butter und 4 Gléser mit Sesamdl ausfetten.
Fiir die erste Ei-Variante die Krauter abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.
Parmesan fein reiben.

2 EL gehackte Kriuter mit Parmesan und Frischkése verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.

Die Masse in die gebutterten Glaser verteilen und jeweils ein Ei aufschlagen und hinein gleiten
lassen. Mit Piment d Espelette bestreuen und Deckel auflegen.

Tipp: Noch feiner wird das Ei im Glas, wenn man das Ei zunéchst trennt, zum Eiweif} einen
Spritzer Sahne untermischt und dann in das Glas gibt, anschlieflend das Eigelb ins Glas gibt.
Fiir die 2. Variante die Shiitakepilze einige Minuten in heilem Wasser einweichen.

Inzwischen die Mohre waschen, schilen und in schmale Streifen hobeln oder schneiden.

Den Ingwer schélen und fein hacken. Die Chilischote waschen, putzen und in diinne Ringe schnei-
den. Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und inklusive der Stiele fein hacken.

Die Shiitakepilze aus dem Einweichwasser nehmen, griindlich ausdriicken und klein schneiden.
Pilze mit Mohren, Ingwer, Chilischote und 2/3 des Korianders vermengen. Mit Sesamdl, ca. 1
EL Sojasofle und einer Prise Zucker mischen.

Die Pilz-Mischung in die gedlten Gliser geben und jeweils ein Ei hineinschlagen. Mit Sesam und
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Erdniissen bestreuen. Die Glédser mit Deckeln verschliefen.

Die Fettpfanne in die Ofenmitte einschieben. Alle Gléser hineinstellen und heifles Wasser in die
Fettpfanne gieflen, so dass die Eierglédser im Wasserbad stehen. Die Eier so lange im Ofen lassen,
bis das Eiweif} stockt, je nach Glasdicke ca. 10 15 Minuten.

Den gegangen Fladen-Teig halbieren und auf einer bemehlten Arbeitsfliche jeweils zu einem
Quadrat von ca. 14 x 14 cm ausrollen.

In einer beschichteten Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen und den ersten Teigfladen
bei kleiner, bis mittlerer Hitze ca. 3 Minuten pro Seite zugedeckt knusprig und goldbraun braten.
Fladen aus der Pfanne nehmen, kurz abkiihlen lassen, dann in schmale Streifen schneiden.
Dann den 2. Teigfladen genauso garen.

Anschliefend die Fladenstreifen nochmals in der Pfanne kurz résten und mit Salzflocken be-
streuen.

Zum Anrichten die Eier mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Mit restlichen Kréautern bestreuen
und sofort servieren. Die Fladenstreifen zu den Eiern servieren.

Tipp: die Fladen kénnen am Vortag gebacken werden. Wie ein Brot aufbewahren und am néchs-
ten Tag in Streifen schneiden und in der Pfanne knusprig anrdsten.

Martin Gehrlein am 06. April 2020

Eier in Senf-SoBe mit Kohlrabi

Fiir zwei Personen
Fiir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi Ol

Fiir die Eier:

4 Eier 60 ml Sahne 30 g Creme-fraiche
2 EL mittelscharfer Senf 1 EL korniger Senf 80 ml Gemiisefond
2 EL Rapsol 2 EL Mehl 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Dill 1 Zweig Estragon  Salz

Fiir den Kohlrabi:

Den Kohlrabi schéilen und in 2 ¢cm dicke Scheiben schneiden.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Kohlrabi darin leicht briunlich braten und
mit ein wenig Wasser abloschen. 5 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Eier:

FEinen Topf mit Wasser aufsetzen und Eier darin ca. 6-7 Minuten hart kochen. Etwas abkiihlen
lassen und pellen.

Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Mehl in Ol anschwitzen und mit Fond abléschen. Mit
Sahne, Créme fraiche und Senf auffiillen und kurz aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Eier in der Sauce erwérmen.

Fiir die Garnitur:

Dill und Estragon abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Gericht mit den Kriutern bestreuen
und mit Muskatnuss (von oben) und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 28. Mai 2020
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Eier-Ravioli

Fiir 2 Personen:

100 g Mehl 100 g Hartweizengrie3 3 Eier

1 TL Paprikapulver 1 EL Salz Ca. 300 ml Wasser
2 EL Creéme-fraiche 2 EL Ricotta Muskatnuss

60 g Parmesan 6 Eigelbe Butter

50 ml Gefliigelfond  Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

Mehl und Hartweizengriefl mit zwei Eiern in eine Schiissel geben, eine Prise Salz und Paprikadl
hinzugeben. Alles mit einer Kiichenmaschine oder einem Riihrgerét kneten, bis sich die Zutaten
zu einem trockenen Teig verbunden haben.

Im Kiihlschrank ca. 20 Minuten in Frischhaltefolie ruhen lassen, danach noch kurz bei Zimmer-
temperatur liegen lassen.

Waéhrenddessen Creme fraiche und Ricotta in einer Schiissel mit etwas Muskatnuss verfeinern.
Dann die Hélfte des Parmesans hineinreiben.

Alles zu einer Masse vermengen.

Pasta-Teig durchkneten und mit Mehl bestreuen. Einmal mit dem Nudelholz vorrollen, danach
mit einer Nudelmaschine weiter ausrollen.

Den Nudelteig einmal quer falten und erneut durch die Maschine rollen.

Wird der Teig zu feucht, zwischendurch mit Mehl bestduben. Den Vorgang mehrfach wiederho-
len, bis der Teig die gewiinschte Dicke hat. Ein sehr diinner Teig eignet sich fiir diese Nudeln
besonders gut, denn nur dann bleibt das Eigelb darin spéter schon weich. Alternativ zur Nudel-
maschine kann auch ein Nudelholz verwendet werden.

Von der Teighahn nach und nach etwa 50 cm lange Stiicke abschneiden.

Aus diesem Stiick Teig entstehen im weiteren Verlauf zwei Ravioli.

2x1 Essloffel Ricotta-Creme fraiche Mischung auf den Nudelteig geben.

Diese so platzieren, dass sie etwa 5 cm von Rand und voneinander entfernt sind. Mit dem Loffel
eine Mulde in die Ricotta-Mischung driicken und dort jeweils ein Eigelb vorsichtig reinsetzen.
Um die Fiillung herum mit einem Pinsel ein verquirltes Ei als Klebstoff auftragen.

Das andere Ende des Teigs iiber die Fiillung klappen.

Mit den Handen den Teig festdriicken, sodass die Luft zwischen Teig und Fiillung entweicht. Die
Rénder etwas abschneiden.

Wasser mit etwas Salz in einem Topf erhitzen, dann die Nudeln vorsichtig hineinlegen und etwa
5 Minuten darin sieden lassen.

Butter in einer Pfanne schmelzen, etwas Salz hinzugeben. Die Nudeln kurz darin schwenken.
Gefliigelfond in die Pfanne geben und vom Herd nehmen. Mit Pfeffer wiirzen, mit geriebenem
Parmesan und geschnittenem Schnittlauch bestreuen und vorsichtig in einen Suppenteller gleiten
lassen.

Bjorn Freitag am 15. Mérz 2020
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Eigelb auf Rahm-Spinat, Mimolette-SoBe, Kartoffel-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das konfierte Eigelb:

4 Fier 500 ml Olivensl

Fiir das Karoffel-Espuma:

250 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Milch 25 g Butter

1 Muskatnuss 1 EL Basic Textur  Salz

Fiir den Rahmspinat:

250 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50 ml Sahne 2 EL Olivenol 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 150 g Mimolette 50 ml Sahne

10 g Butter 150 ml Gemiisefond 10 ml Weiflwein
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Hippe:

80 g neutrales Ol 10 g Mehl Salz

Fiir das konfierte Eigelb:

Den Ofen auf 70 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fier trennen und das Eigelb auffangen. Olivendl in einem Topf oder in ein anderes Gefafl geben
und das getrennte Eigelb hineinlegen. Im vorgeheizten Ofen das Eigelb im Olivendtl langsam
konfieren, bis der Rand leicht weif3 ist.

Fiir das Karoffel-Espuma:

Kartoffeln schélen und in kochendem Salzwasser weich garen.

Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Kartoffeln anschlieend durch ein Sieb streichen und
etwas vom Kochwasser auffangen. Milch mit 50 ml von dem gekochten Kartoffelwasser, Basic
Textur, Butter, Salz und Muskat zusammen erwédrmen und auf die passierten Kartoffeln geben.
Alles verriihren. In eine 0,5 Liter Espumaflasche geben und mit einer Patrone befiillen. Danach
warmstellen.

Fiir den Rahmspinat:

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte und eine halbe Knoblauchzehe in Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne in Ol anschwitzen. Babyspinat waschen, trockentupfen und in der Pfanne
anschwitzen. Sahne hinzugeben und zu einer cremigen Konsistenz reduzieren lassen. Muskatnuss
reiben und 1 Msp. auffangen. Spinat mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Olivenol anschwitzen. Mit Weif3-
wein abloschen und mit Gemiisefond auffiillen.

Mimolette reiben und zusammen mit der Sahne hinzugeben und 2 Minuten kécheln lassen. But-
ter zur Sauce geben und mit dem Zauberstaub aufschdumen.

Fiir die Hippe:

Mehl, 100 g Wasser, etwas Salz und Ol zu einem homogenen Teig verquirlen. Eine beschichtete
Pfanne erhitzen und aus dem Teig eine sehr diinne Hippe ausbacken.

Rahmspinat in der Mitte des Tellers anrichten und das konfierte Eigelb darauf geben. Kartoffel-
Espuma auf das Eigelb sprithen, mit der Hippe garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 27. Mai 2020
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Eingelegte Zwiebel mit Pilz-Creme und Topinambur

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

700 g gemischte Pilze 1 Knolle Sellerie 2-3 Schalotten
1 Knoblauchzehe 150 g Butter Creme-fraiche
Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebel:
6-8 Zwiebeln, 4-5 cm Durchm. 500 ml heller Balsamicoessig 3 EL Zucker

Sternanis Koriandersaat Lorbeerblétter

Fiir den Topinamur:

250-300 g Topinambur Fett Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Knoblauchzehe 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Pimpernelle
4 Bund Dill 100 ml Olivenol Salz

Fiir die Creme:

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Ein paar wenige Pilze fiir den Zwiebelsud aufbe-
wahren. Sellerie schilen und klein wiirfeln.

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Schalotten und Knoblauch in Butter
anschwitzen und Sellerie und Pilze dazugeben.

Weichkochen. Im Multi-Zerkleinerer zu einer Creme verarbeiten und mit Creme fraiche mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Creme mit etwas vom Sud abschmecken.

Fiir die Zwiebel:

Fiir den Karamellsud Zucker erhitzen, mit Essig abloschen und etwas Wasser hinzugeben. Lor-
beerblatt abzupfen und zusammen mit Koriandersaat und Sternanis zum Sud geben. Zwiebeln
abziehen und die Hiillen im Sud kocheln lassen bzw. einkochen. Pilzstiicke (siehe oben) mit da-
zugeben. Alles in eine Tarte-Form geben.

Fiir den Topinamur:

Topinambur waschen, trockentupfen, hobeln und frittieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Knoblauch abziehen. Petersilie, Dill und Pimpernelle abbrausen, trockenwedeln und zusammen
mit Knoblauch, Salz und Ol aufmixen, sodass ein Kriuter-Ol entsteht. Passieren.

Wer noch Kréauter iibrig hat, kann diese frittieren und das Gericht auch damit garnieren.

Das Gericht mit dem Kréuter-Ol garniert auf Tellern anrichten und servieren.

Tarik Rose am 07. Dezember 2020
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Erbsen mit gebratenem Kopfsalat und Minze

Fiir 4 Personen
Fiir die Erbsen:

600 g Erbsen 300 ml Gemiisebrithe 2 Zweige Minze

100 g Sahne 1 EL Butter

Fiir den Kopfsalat:

1 groBer Kopfsalat 1 Schalotte 1 Zweig Thymian

1 TL Butter 1 Prise Puderzucker 50 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Erbsen und Gemiisebriihe in einen Topf geben, zugedeckt aufkochen und weich garen.

Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Bléattchen abzupfen und fein schneiden.

Vom Kopfsalat die dufleren eventuell welken Bldtter entfernen, dann den Salat vierteln und den
Strunk herausschneiden.

Schalotte schélen, fein schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die Salatviertel einlegen und von allen Seiten kurz anbraten,
mit Puderzucker bestduben und karamellisieren, bis sie eine schéne Farbe annehmen. Schalotten
und Thymian zufiigen, mit der Briihe abléschen und den Salat knapp 3 Minuten diinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Von den Erbsen die iiberschiissige Gemiisebriihe abschiitten und zur Seite stellen. Ein Drittel
der Erbsen beiseite stellen.

Zu den restlichen Erbsen Sahne geben und einmal aufkochen. Dann Minze und Butter zugeben
und alles fein piirieren, falls notig etwas Brithe zugeben und abschmecken. (Nach Wunsch durch
ein grobes Sieb driicken.) Kopfsalat und Piiree anrichten, restliche Erbsen dariiber streuen und
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. April 2020
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Erbsen-Apfel-Gazpacho

Fiir 4 Personen

350 g Erbsen, extra fein Salz 3 Apfel (Granny Smith)
1/2 Bio-Limette 2 Stdngel Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch
350 ml Gemiisefond

Auflerdem nach Belieben:

Géansebliimchen-Bliiten

Frische Erbsen abbrausen, abtropfen lassen. Erbsen in kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten
blanchieren.

Die Erbsen abgiefen, in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Fiir die Einlage 100 g Erbsen beiseite stellen.

Apfel waschen, trocken reiben und entkernen. Das Fruchtfleisch von 1 Apfel grob wiirfeln.
Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Die Limette auspressen.
Basilikum und Schnittlauch kalt abbrausen und trocken schiitteln. Basilikum fein schneiden
(nicht hacken!). Schnittlauch in Roéllchen schneiden.

Grob gewdlirfeltes Apfelfruchtfleisch, Erbsen, Krauter, Limettenschale und -saft, sowie Fond in
einen groflen, leistungsstarken Mixer geben, kurz glatt mixen. Das Piiree nach Belieben durch
ein Sieb passieren.

Die Gazpacho in 4 Schélchen oder Tassen verteilen, bis zum Servieren kiihl stellen.

Ubrige Apfel fein wiirfeln oder aus dem Fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln
ausstechen.

Kurz vor dem Servieren je etwa 2 EL Apfelwiirfel, bzw. -Kugeln und Erbsen als Einlage in die
Gazapcho geben. Nach Belieben mit Génsebliimchen-Bliiten garnieren.

Extra-Tipp: Auch sehr kostlich: Die Gazpacho mit gebratener Garnele, oder Scheiben vom En-
tenschinken oder der Blutwurst anrichten.

Sybille Schénberger am 29. Juni 2020
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Erbsen-Nockerl, Gurken-Minz-Joghurt mit Brokkoli und Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Erbsennockerl:

50 g feiner Bulgur 125 ml Hiihnerfond 200 g TK-Erbsen

1 EL Speisestirke (12 g) 1 TL Garam Masala 1 EL Koriandergriin
mildes Chilisalz 01

Fiir den Brokkoli:

6 wilde Brokkoli 50 g Mehl 1 EL Speisestérke
40 ml eiskalter Weilwein 1 TL Ol 1 Prise mildes Chilisalz
Fiir den Gurken-Minz-Joghurt:

1 Salatgurke 1 Limette 80 g griech. Joghurt
1 Knoblauchzehe 1 Msp. Ingwer Limettensaft

2 Zweige Minze 1 Zweig Dill mildes Chilisalz

Fiir die pochierten Eier:

4 EL Essig 2 Eier (moglichst frisch) = Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 altbackenes Brotchen 4 EL Butter

Fiir die Erbsennockerl:

Fritteuse auf 180° C vorheizen. Alternativ ausreichend Ol zum Frittieren in einem Topf erhitzen.
Bulgur auf einem Sieb unter flieBendem kaltem Wasser waschen und dann mit dem Fond in
einem kleinen Topf einmal aufkochen lassen. Mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp
unter dem Siedepunkt 10 min. ziehen lassen. Danach auskiihlen lassen.

Erbsen, Bulgur und Speisestérke in einen Blitzhacker geben. Garam Masala und etwas Chilisalz
hinzufiigen und nicht zu fein piirieren. Das Koriandergriin klein schneiden, dazu geben und
untermixen. Mindestens 10 min. quellen lassen.

In der Zwischenzeit den Gurken-Minz-Joghurt zubereiten.

Aus der Erbsen-Bulgur-Mischung mit zwei Loffeln Nockerl formen und im heiflen Fett ein paar
Minuten goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Brokkoli:

Mehl und Speisestirke mischen und mit 60 ml eiskaltem Wasser, WeiBiwein und Ol verriihren,
mit Chilisalz wiirzen.

Den wilden Brokkoli in mundgerechte Stiicke teilen, durch den Teig ziehen, abtropfen lassen
und im heiflen Fett einige Minuten knusprig backen. Mit einer Schaumkelle heraus nehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Gurken-Minz-Joghurt:

Eine halbe Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Ingwer reiben.

Zuerst Limettenschale abreiben, dann halbieren und auspressen. Die Gurke waschen, in etwa 4
mm grofle Wiirfel schneiden, dabei die Kerne entfernen. Den Joghurt mit Knoblauch, Ingwer,
etwas Limettensaft und Limettenabrieb glattrithren. Minzblétter und Dillspitzen fein schneiden.
Gurkenwiirfel, Minze und Dill unterriithren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die pochierten Eier:

In einem breiten Topf Wasser aufkochen und 2 EL Essig hineingeben.

In 2 kleine Schélchen je 1 EL Essig geben und jeweils ein rohes Ei vorsichtig hineinschlagen, den
Dotter dabei nicht verletzen.

Das siedende Wasser vom Herd nehmen, mit einem Kochloffel kreisférmig in eine Richtung
rithren, bis es sich dreht. Die Eier nacheinander aus den Schélchen in das sich drehende Wasser
gleiten lassen. Das Eiweifl wickelt sich dabei um das Eigelb. Ca. 8 bis 10 min.

pochieren. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen und etwas abkiihlen lassen.
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Mit etwas Salz und wenig Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Brotchen fein zerbroseln.

Die Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne schmelzen lassen, 1 bis 2 EL Weiflbrotbrssel hinein
rithren und langsam goldbraun bréunen. Dabei mit einem flachen Holzspatel bestéindig wenden.
Den Dip auf zwei Tellern verteilen, die Nockerl und den gebackenen Brokkoli anlegen, das Fi
darauf anrichten und mit den gerdsteten Brotbroseln betréaufeln.

Alfons Schuhbeck am 09. April 2020

Farfalle mit Rahmspinat

Fiir 2 Personen:

200 g Farfalle 0,5 weifle Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
250 g Blattspinat 1 Tasse Sahne 1 Muskatnuss
2 EL Butter 100 g Parmesan 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Butter in der Pfanne schmelzen bis sie braun ist und Nussbutter entsteht.

Zwiebel und Knoblauch schneiden und in der Butter leicht anrésten. Danach den Spinat in die
Pfanne geben.

Salzen, pfeffern und mit Muskat wiirzen. Danach die Sahne dazugieflen und kurz aufkochen las-
sen.

Alles in ein hohes Gefafl geben und mit dem Stabmixer durchmixen.

Den Rahmspinat danach wieder in Pfanne zuriickgeben und mit den gekochten Nudeln vermen-
gen. Anrichten und etwas Parmesan driiberstreuen.

Steffen Henssler am 01. September 2020
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Farro Ditalini alla fagioli mit Belper Knolle

Fiir zwei Personen
Fiir die Bohnen:
400 g kurze Nudel 250 g Cannellini-Bohnen 2 Schalotten

3 Knoblauchzehen 850 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

16 Salbeiblétter 16 Rosmarinnadeln 1 Belper Knolle
Olivenol

Fiir die Bohnen:

Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen. Bohnen iiber Nacht
in Wasser mit zwei zerdriickten Knoblauchzehen sowie den Rosmarin- und Thymianzweigen ein-
weichen lassen. Bohnen am néchsten Tag durch ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

FEinen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Schalotten abziehen und wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen und die Hélfte fein schneiden. Scha-
lotten und Knoblauch in einem Topf in Olivendl glasig anschwitzen, Bohnen und Kréuterzweige
(Rosmarin und Thymian) dazugeben, durchschwenken und mit 800 ml Gefliigelfond und et-
was Olivenol aufgieffen. Bohnen aufkochen lassen, Hitze reduzieren und al dente kocheln lassen.
Vier grofle Essloffel Bohnen herausnehmen und die restlichen weich garen. Krauterzweige her-
ausnehmen, die weich gegarten Bohnen fein piirieren und durch ein feines Spitzsieb passieren.
Bohnenpiiree in einer Pfanne mit ein wenig Fond erhitzen. Nudeln im Salzwasser al dente garen,
durch ein Sieb abgiefien und direkt in das Bohnenpiiree geben. Sollte das Piiree zu dick sein,
nochmals Fond und Olivendl angieflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf vier vorge-
wérmten Tellern anrichten. Zuvor herausgenommene Bohnen auf dem Gericht anrichten.

Fiir die Garnitur:

Salbeibliatter und Rosmarinnadeln abzupfen, abbrausen, trockenweden und in Olivendl frittieren.
Belper Knolle hobeln. Gericht mit den frittierten Krdutern und der Belper Knolle garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 27. Marz 2020

Fetakdse mit Melone in Folie gegart

Fiir 2 Personen:

2 Scheiben Melone 2 Pack. Fetakise 2 Stangen Friihlingslauch
4 Zweige Rosmarin 1 Spur Olivensl 1 Msp. Pfeffer

1 grosse Zitrone

Eine dicke Scheibe Melone ohne Schale auf ein Stiick Alufolie legen. Auf die Melone geschnittenen
Friihlingslauch legen und ein ganzes Stiick Fetakéise Auf den Feta noch Rosmarin geben und
einen Schuss Olivendl. Pfeffern und nun von allen Seiten die Alufolie schlieflen, so dass ein Paket
entsteht.

In der Pfanne von nun von jeder Seite ca. 5 Minuten anbraten.

Die Alufolie 6ffnen, den Kése mit Zitronensaft betrdufeln und noch mal pfeffern.

Steffen Henssler am 15. Juli 2020

42



Frische Guacamole

Fiir 2 Personen:

1 Avocado 1/2 Zwiebel 1/2 griine Peperoni
1 grosse Tomate 1 kleine Limette 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer 1/2 Bund Koriander

Avocado halbieren, Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus beiden Hélften rausholen.
Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Griine Peperoni in Ringe schneiden.

Tomate in feine Wiirfel schneiden.

Alles zu der Avocado geben und mit Salz und Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
Zum Schluss noch frischen Koriander dazu.

Steffen Henssler am 01. Juli 2020

Frittata mit Omelette, Paprika und Champignons

Fiir 2 Personen:

1/2 rote Paprika 1 rote Zwiebel 5 Champignons
2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe 4 Eier

1/2 Pack. Fetakése 1 geriebener Parmesan 1 Bund Rucola
1 Zitrone 1 Msp. Olivenol

Paprika und Champignons in kleine Stiicke schneiden.

Rote Zwiebeln in feine Streifen schneiden, Rosmarin zupfen und Knoblauch auch in feine Schei-
ben schneiden.

Alles in einer Pfanne mit Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das gebratene Gemiise aus der Pfanne nehmen und in diese Pfanne nun die verquirlten Eier
geben.

Wenn das Ei anfingt zu stocken, das Gemiise wieder dazugeben.

Fetakiise und Parmesan dariiber broseln und die Pfanne fiir 5-6 Minuten in den 200° vorgeheiz-
ten Ofen (Umluft) stellen.

Mit Olivendl und Zitronensaft marinierten Rucola oben driiber geben.

Steffen Henssler am 26. Juni 2020
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Frittierte Pommes, Guacamole, Tomaten-Salsa, Hittenkdse

Fiir 4 Personen

Pommes:

1 kg grofle festk. Kartoffeln 2 EL klarer Tafelessig 2 L. Wasser
Salz, Paprikapulver, Curry 2 L Frittierfett

Guacamole:

1 mittlere Avocado essreif 3 Chilischote gehackt  Saft 4 Limone
frischer Koriander Salz und Pfeffer

Tomatensalsa:

250 g kleine, bunte Kirschtomaten 3% Zwiebel Basilikum
Salz, Pfeffer 1 TI Zucker 3 El Olivenol

Saft 1 Zitrone

Granatapfel-Hiittenkése:

3 Granatapfel 200g Hiittenkiise 3 Schnittlauch
Salz und Pfeffer

Pommes:

Topf oder Wok, Schaumkelle, Holzspiefl oder Holzkochl6ffel Die Kartoffel waschen, schélen und
in Stifte schneiden. Die Pommes in eine Schiissel geben und mit dem heiflen Wasser-Essig Ge-
misch iibergieflen und 15 min wissern.

Dann das Wasser abgiefien und die Pommes trocken tupfen.

Das Frittiercl in einem groflen Topf oder im Wok auf ca.180°C erhitzen. Mit einem Holzspief3
oder Holzkochlsffel die Temperatur des Oles iiberpriifen. Bei kleiner Blasenbildung ist die geeig-
nete Temperatur erreicht.

Jetzt die Kartoffelstifte in das heifie Ol geben und goldbraun frittieren.

Die Pommes mit einer Schaumkelle rausholen und auf Kiichenpapier geben damit das iiberfliis-
sige Fett abtropfen kann. Die Pommes Frites wiirzen. Die Pommes Frites gleichméBig verteilen
und mit den 3 verschiedenen Dips servieren.

Guacamole:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel auskratzen.
Die Avocado in eine Schiissel geben. Die Chili und den Limonensaft dazu geben. Wiirzen und
mit einer Gabel alles grob zerdriicken. Mit dem Koriander abschmecken.

Bunte Tomatensalsa:

Die Tomaten waschen und vierteln. Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Das Basilikum klein
schneiden. In einer Schiissel den Zitronensaft mit dem Zucker verrithren, das Olivendl dazuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restlichen Zutaten dazugeben.
Granatapfel-Hiittenkése:

Die Granatapfelkerne puhlen. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Den Hiittenkése in
eine Schiissel geben. Die restlichen Zutaten dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Christian Henze am 03. Januar 2020
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Gebackene SiBkartoffeln mit Bohnen-Creme

Fiir 4 Personen:
Fiir die Siiflkartoffeln:
4 Siiflkartoffeln, mittelgro 400 g schwarze Bohnenkerne 2 EL eingel. Jalapeno-Scheiben

2 TL Aprikosenkonfitiire 1 EL weifler Balsamico Salz

Pfeffer 200 g saure Sahne 1 Prise Zucker

Fiir den Tomaten-Shot:

2 EL Pinienkerne 200 g Eiertomaten, gekiihlt ~ Balsamico

Olivenol rote Tabascosauce 2 Prisen Zucker
Salz Pfeffer 2 Sténgel Koriander

8 griine Oliven

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Siilkartoffeln waschen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen 40-45 Minuten
weich garen. Dabei zum Ende der Garzeit mit einem Holzspiefl oder einem spitzen Messer eine
Garprobe machen.

Waéhrenddessen Bohnenkerne in ein Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen
lassen.

Bohnenkerne, Jalapenos, Aprikosenkonfitiire und Balsamico-Essig im Standmixer oder mit dem
Piirierstab fein piirieren.

Die Bohnencreme mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saure Sahne in einer Schale cremig aufschlagen und mit Zucker und etwas Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir den Tomaten-Shot Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fettzugabe rosten. Auf einem
Teller abkiihlen lassen.

FEiertomaten waschen, Stielansatz entfernen und Kerne auslésen. Das Fruchtfleisch grob wiirfeln.
In einen Standmixer geben. Essig, Olivendl, etwas Tabascosauce und Zucker dazugeben und al-
les glatt mixen. (Alternativ einen Piirierstab verwenden.) Den Shot dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken und 4 kleine vorgekiihlte Gliser verteilen.

Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein hacken. Oliven eben-
falls hacken und beides auf die Shots streuen. Zum Schluss mit den Pinienkernen garnieren.
Tomaten-Shots bis zum Servieren kalt servieren.

Das Blech aus dem Backofen nehmen, die Siiflkartoffeln auf Teller verteilen, ldngs einschneiden
und mithilfe von zwei Gabeln auseinander driicken.

Die Bohnencreme einfiillen und mit der gewiirzten sauren Sahne garnieren. Die Tomaten-Shots
dazu servieren.

Tipp: Nach Wunsch mit Parmesanchips dekorieren. Dafiir einfach Parmesan fein reiben. Eine
beschichteten Pfanne mit einem Stiick Backpapier auslegen, darauf den Parmesan streuen und
bei mittlere Hitze den Parmesan schmelzen lassen. Sobald der Parmesan golden geschmolzen ist,
das Backpapier mit dem Parmesan vorsichtig aus der Pfanne nehmen. Den Parmesanchip etwas
abkiihlen lassen. Anschlielend vom Backpapier 16sen und nach Wunsch zerbrechen.

Christian Henze am 06. Oktober 2020
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Gebackener Camembert mit marinierter Pastinake und Birne

Fiir 4 Personen
Fiir die Birnen:

2 Birnen 100 ml Apfelsaft 100 ml Wasser

2 EL Zucker

Fiir den Salat:

2 Pastinaken 4 Zitrone 1 TL Honig

2 EL Olivenol 1 EL Walnussol Salz

Pfeffer 30 g Walnusskerne 1 Beet Rettichkresse
Fiir den Kise:

4 runde Camemberts & 100 g 2 Eier 2 EL Mehl

4 EL Semmelbrosel 100 g Butterschmalz 4 EL Preiselbeeren

Die Birnen schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen. Birnen in 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Apfelsaft, Wasser und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Die Birnenstiicke zugeben und
darin leicht kochelnd bissfest pochieren. Dann mit einer Siebkelle die Birnenstiicke herausheben
und den Sud sirupartig einkochen lassen.

Fiir den Salat die Pastinaken waschen, schélen und grob raspeln.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Honig, Olivensl, Walnussol, 1 Prise Salz
und Pfeffer zu einem Dressing vermischen.

Die Pastinakenraspel mit dem Dressing marinieren.

Die Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Vom Kise die Rinde etwas abschaben und die Camemberts halbieren.

Zum Panieren in jeweils einen tiefen Teller Mehl, verquirltes Ei und Semmelbrésel geben. Die
Késestiicke darin wie ein Schnitzel panieren. Also zunéichst in Mehl wenden, dann durchs ver-
quirlte Ei ziehen und anschliefend in den Semmelbréseln wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Késehélften darin von jeder Seite etwa 3 Minuten
goldbraun braten.

Kurz vor dem Servieren gertstete Walniisse und die Rettichkresse unter den Pastinakensalat
heben.

Camembert auf Tellern anrichten, je einen Klecks Preiselbeeren darauf geben. Salat und Birnen
dazu anrichten. Die Birnen mit etwas eingekochtem Sirup betréufeln.

Martin Gehrlein am 13. Januar 2020
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Gebackenes Gemiise im Kichererbsen-Teig mit Dips

Fiir 4 Personen
Fiir den Harissadip:

200 g griech. Joghurt (10%) 1 geh. TL Harissa mildes Chilisalz

Fiir die Sauce Rouille:

ca. 8 Safranfiden 1 gegarte Mini-Kartoffel (25 g) 50 ml Milch

11 TL Dijon-Senf % Knoblauchzehe (Scheiben) 100 ml neutrales Ol

1 EL mildes Olivenol mildes Chilisalz

Fiir die Chilisauce:

2% EL Limettensaft 1 Msp. Limetten-Abrieb 2 EL Sojasauce

1 geh. EL Zucker 1 fein gehackte Knoblauchzehe 1 TL kl. rote Chilischote
5 Korianderstiele 1 EL kleine Karottenwiirfel 1 EL Gurkenwiirfel (& 23 mm)
Fiir das Gemiise:

500 g gemischtes Gemiise Salz 100 g Champignons

Fiir den Teig:

300 g Kichererbsenmehl 2 TL Backpulver 1 TL mildes Currypulver

1 geh. TL mildes Chilisalz 2 EL Ol

Zuerst die Dips zubereiten. Fiir den Harissadip den Joghurt mit Harissa verriihren und mit Chi-
lisalz wiirzen.

Fiir die Sauce Rouille den Safran in 2 EL heiflem Wasser 5 bis 10 Minuten einweichen. Die Kar-
toffel in kleine Wiirfel schneiden und mit Milch, Senf und Knoblauch in einen hohen Riihrbecher
geben. Den eingeweichten Safran hinzufiigen und alles mit dem Stabmixer fein piirieren. Das Ol
und das Olivendl in einem diinnen Strahl einlaufen lassen und dabei mit dem Stabmixer riihren,
bis eine cremige Konsistenz entstanden ist. Die Sauce mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Chilisauce 4 EL Wasser, Limettensaft und -schale, Sojasauce, Zucker, Knoblauch und
Chili verriihren. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Bliatter mit den Stielen fein
hacken. Karotten- und Gurkenwiirfel sowie Koriander in die Sauce riihren.

Das Gemiise putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Jedes Gemiise separat in Salzwasser bissfest garen, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Die Champignons putzen und trocken abreiben.

Fiir den Ausbackteig das Kichererbsenmehl mit dem Backpulver in eine Schiissel sieben. Curry
und Chilisalz hinzufiigen. Mit dem Schneebesen nach und nach 400 ml kaltes Wasser unterriih-
ren, bis ein glatter, simiger Teig entstanden ist. Bei Bedarf etwas mehr Fliissigkeit dazugeben.
Zuletzt das Ol unterriihren.

Das Fett in einem groflen flachen Topf oder einer Fritteuse auf 160°C erhitzen. Das Mehl in einen
tiefen Teller geben. Das Gemiise in Mehl wenden, durch den Backteig ziehen und portionswei-
se im Fett 4 bis 5 Minuten goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und etwas
mit Salz wiirzen. Mit den Dips servieren und nach Belieben mit gemischten Krauterblattern
garnieren.

Alfons Schuhbeck am 06. Juli 2020
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Gebratene Tomaten im Brioche-Brotchen, Bohnen-Salsa, Ei

Fiir 4 Personen
Fiir die Broétchen:

2 EL brauner Zucker 3 EL Milch 200 ml Wasser

20 g frische Hefe 500 g Dinkelmehl (630) 80 g weiche Butter
1 Ei 3 TL Salz Dinkelmehl

1 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir die Salsa:

400 g weifle Bohnenkerne, gegart 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
20 g getrock. Ol-Tomaten 1 Zitrone 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Olivenol Salz

Fiir den Belag:

80 g Romanasalat 3 Fleischtomaten Olivenol
Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir die Eier:

8 frische Eier 150 ml Weinessig Salz

Fiir die Brotchen Zucker, Milch und lauwarmes Wasser in einer Schiissel verrithren, die Hefe
darin auflésen. Mehl und Butter dazugeben und alles mit den Hénden verriihren.

Das Ei leicht verquirlen, mit dem Salz zum Teig geben und alles mit den Hénden (oder den
Knethakendes eines Handriihrgeréts bzw. der Kiichenmaschine) ca. 8 Minuten gut verkneten.
Die Teigkugel in eine grofle Schiissel geben, mit etwas Mehl bestduben, abdecken und bei Zim-
mertemperatur etwa 1 Stunde gehen lassen.

Dann aus dem Teig 8 Brotchen formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen,
mit etwas Mehl bestduben, mit einem Geschirrtuch abdecken und weitere 10 Minuten gehen
lassen.

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

In der Zwischenzeit fiir die Salsa die gegarten Bohnen abbrausen, abtropfen lassen und grob
zerdriicken.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die getrockneten Tomaten fein
hacken. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die Bohnen, Zwiebeln, Knoblauch, getrocknete Tomaten, Petersilie und Oliventl mischen.

Mit Zitronensaft und Salz wiirzen.

Fiir die Brotchen Eigelb und Sahne verquirlen. Die Brotchen damit bestreichen und im vorge-
heizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Den Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Die Tomaten waschen, in fingerdicke Scheiben schneiden, mit etwas Olivendl betriufeln.

Eine Grillpfanne erhitzen und die Tomatenscheiben darin von beiden Seiten braten.
Herausnehmen, mit etwas Essig und Olivenol betridufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Eier etwa 1 Liter Wasser und Essig in einem weiten Topf aufkochen, die Kochstelle auf
niedrigste Stufe zuriickschalten.

Die Eier einzeln in kleine Schélchen oder eine Suppenkelle aufschlagen. Mit einem Schneebesen
einen Strudel im Wasser erzeugen.

FEier dann rasch nach und nach in das heile Wasser gleiten lassen.

Eier ca. 5 Minuten knapp unter dem Siedepunkt (etwa 90 Grad) gar ziehen lassen.

Eine Schale mit gesalzenem, warmem Wasser bereitstellen. Die pochierten Eier mit einer Schaum-
kelle aus dem Kochwasser heben und ins Salzwasser geben, kurz ziehen lassen.

Die abgekiihlten Brioche-Brétchen aufschneiden und in der Grillpfanne kurz auf der Auflenseite
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angrillen.

Auf der unteren Hélfte der Brotchen die Bohnen-Salsa verteilen, darauf die Tomatenscheiben
anrichten. Mit etwas Salat toppen, je ein pochiertes Ei darauf geben und die Briochedeckel
darauflegen.

Tarik Rose am 25. September 2020

Gebratener griiner Spargel mit Orangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Orange:

1 Strauchtomate 1 rote Zwiebel 2 Orangen
1 Limette 3 EL Pistazienkerne 3 EL Olivenol
1 Handvoll Basilikumblédtter 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:
10 Stangen griiner Spargel 3 EL Traubenkernsl 1 EL Apfel-Balsamico Essig

Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
% Bund Schnittlauch Eiswasser

Fiir die Orange:

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel in heiflem Olivendl bei mitt-
lerer Hitze glasig anschwitzen.

Pistazien hacken. Schale der Orangen mit dem weiflen Auflenh&utchen abschneiden. Mit dem
Messer links und rechts der Zwischenh&utchen bis zur Mitte die Filets herausschneiden. Tomaten
kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriithen, hiuten, entkernen und fein wiirfeln.
Tomaten und Zwiebelwiirfel mit Limettensaft, Orangenfilets und dem restlichen Olivendl mi-
schen. Etwas Orangensaft aus der Schale driicken und dazugeben. Basilikum und Pistazien un-
termischen und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spargel:

Die holzigen Enden der Spargelstangen abschneiden und den unteren Bereich schélen. Spargel
in einer Pfanne mit heiflem Traubenkerndl bei mittlerer Hitze je nach Dicke 3-6 Minuten bissfest
schmoren. Mit Essig abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen und die Schnittlauch Halme kurz in heilem
Wasser blanchieren (20 Sekunden) und direkt ins kalte Wasser geben, damit der Schnittlauch
seine Farbe behilt.

4 Stangen Spargel auf ein Brett legen und mit ein paar Schnittlauch Halmen zu einem Péackchen
schniiren.

Das Spargelpédckchen auf den Teller legen und mit den marinierten Orangen und Tomaten drauf
angerichtet servieren.

Nelson Miiller am 23. Juni 2020
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Gebratener Kdse-Sellerie mit Krduter-Quark

Fiir 4 Personen:
Fiir den Sellerie:

1 grofle Sellerieknolle Salz 250 g Roquefort

2 Eier Pfeffer Muskatnuss

100 g Mehl 100 g Semmelbrosel 2 Stiele Thymian

1 Knoblauchzehe 30 g Walnusskernhélften  Sonnenblumenol

Fiir den Zitronenkriuterquark:

10 Blatter Zitronenmelisse 2 Stiele frischer Thymian 1 Bund Schnittlauch

2 Stiele glatte Petersilie 2 Stiele Oregano 0,5 Bio-Zitrone (Schale)
0,5 Knoblauchzehe 400 g Sahnequark

Die Sellerieknolle schélen, waschen und abtropfen lassen.

Aus der Sellerieknolle 8 moglichst grofle, etwa 5 mm diinne Scheiben schneiden. Dafiir, sofern
moglich, eine Aufschnittmaschine verwenden.

Ubrigen Sellerie anderweitig verwenden.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Die Selleriescheiben darin mit noch leich-
tem Biss vorgaren.

Sellerie aus dem Kochwasser heben, auf sauberen Geschirrtiichern ausgebreitet abtropfen und
gut ausdampfen lassen.

Den Kise in 4 gleich grofle, flache Scheiben schneiden.

Den Kise auf 4 Selleriescheiben verteilen. Mit je einer weiteren Scheibe Sellerie belegen, sacht
flachstreichen und die Rdnder rundum andriicken.

FEier, etwas Salz, Pfeffer und Muskat auf einem grofien flachen Teller verquirlen.

Mehl und Semmelbrosel auf zwei weiteren grofien flachen Tellern verteilen.

Thymian abbrausen, griindlich trocken tupfen und die Blattchen abzupfen.

Knoblauch abziehen. Thymianbldttchen und Knoblauch fein hacken.

Walniisse fein hacken. Mit Thymian-Knoblauchmix unter die Semmelbrosel mischen.

Die gefiillten Selleriescheiben zunéchst in Mehl wenden, sacht abklopfen. Dann im verquirlten Ei
wenden. Etwas abtropfen lassen und zuletzt in der Semmelbroselmischung wenden und gleich-
méafig panieren.

Die Panade sacht andriicken.

Jeweils etwas Ol in zwei grofen, geschichteten Pfannen erhitzen.

Panierte Selleriescheiben darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze sacht goldbraun braten.
In der Zwischenzeit fiir den Zitronen-Krauter-Quark Krauter abbrausen, trocken schiitteln, ab-
zupfen und fein schneiden.

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

Knoblauch abziehen und sehr fein wiirfeln oder durchpressen.

Quark, Krauter, Knoblauch, etwas Zitronenschale, Salz und Pfeffer glatt verrithren und abschme-
cken.

Gebratenen Kise-Sellerie auf vorgewdrmten Tellern verteilen, den Krauter-Quark dazu reichen.

Sybille Schéonberger am 26. Oktober 2020
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Gefiillte Kartoffel-Pldatzchen mit Sauerampfer-Sofie

Fiir 4 Potionen:
Fiir die Kartoffelplitzchen:

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 2 Eigelb (M)

25 g Mehl 25 g Speisestérke Pfeffer, Muskat

0,5 Bund Petersilie 250 g Doppelrahmfrischkise 4 EL Butterschmalz
Fiir den Radieschensalat:

2 Bund Radieschen 0,5 Salatgurke 2 Schalotten

2 EL Olivensl 50 ml Gemiisebriihe 3 EL Balsamessig, hell
0,5 Bund Petersilie 1 Beet Kresse

Fiir die Sauerampfersauce:

0,5 Knoblauchzehe 2 EL Sonnenblumenol 200 g Schmand

125 ml Milch Salz, Pfeffer 1 TL Zitronen-Abrieb
1 Bund Sauerampfer 2 EL Balsamessig, hell

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser ca. 25 Minuten weich kochen. Abgieflen, ausdamp-
fen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken und weitere ca. 10 Minuten ausddmpfen lassen.
Kartoffelmasse mit Eigelb, Mehl und Stérke zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

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

Petersilie und Frischkése verrithren. Mit einem angefeuchteten Teel6ffel kleine Nocken formen.
Aus dem Teig etwa 12 flache Plétzchen formen (Durchmesser ca. 10 cm). Jeweils 1 Nocke mittig
auf die Platzchen setzen. Eine Hélfte {iber die Nocke schlagen und die Rénder festdriicken.

Fiir den Radieschensalat Radieschen und Gurken putzen abbrausen.

Radieschen und Gurken in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Schalotten im Ol anbraten und abkiihlen lassen.
Schalotten mit Briithe und Essig verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dressing mit Radies-
chen und Gurken mischen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blittchen fein schneiden. Kresse vom Beet schnei-
den. Kriauter unter den Salat mischen Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch im Heiflen
Ol kurz andiinsten. Vom Herd ziehen. Schmand und Milch unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
und Zitronenschale wiirzen.

Sauerampfer abbrausen und trockenschiitteln. Sauerampfer (bis auf 2-3 Blétter) mit der Hilfte
der Schmandmischung piirieren. Ubrige Blittchen fein schneiden Die andere Hilfte zufiigen und
schaumig piirieren. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Butterschmalz erhitzen. Die Platzchen darin von beiden Seiten ca.

2 Minuten braten.

Kartoffelplatzchen mit Sauerampfersauce, Salat und {ibrigen Sauerampferbliattchen anrichten.

Soren Anders am 01. Dezember 2020
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Gefiillte Kartoffel-Taschen

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig  Salz 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 rote Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
350 g Ziegenfrischkése 3 Karotten 2 Schalotten

4 EL Butter Zucker 1 Bund Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie 3 Eigelb 3 EL Kartoffelstérke
Pfeffer 1 Prise Muskat Mehl

1 Brotchen

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weichkochen.

In der Zwischenzeit Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln, bzw.
Blattchen abstreifen und fein schneiden.

Zwiebeln schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz anschwitzen.
Rosmarin und Thymian zugeben, die Pfanne vom Herd ziehen, abkiihlen lassen.

Frischkése und Zwiebel-Krautermix verrithren und die Masse mit Salz abschmecken.

Karotten schélen und fein wiirfeln.

Schalotten schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit der Hilfte der Butter anschwitzen.
Karotte zugeben und weich diinsten. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Kartoffeln abgieen, dann im Topf auf die noch heifle Kochstelle stellen und gut
ausdampfen lassen.

Die heilen Kartoffeln durch eine Presse driicken. Rasch die Eigelbe und Stirke untermengen.
Jeweils die Hilfte Petersilie und Schnittlauch untermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit dem Nudelholz etwa knapp 1 cm dick
ausrollen und in ca. 7 cm grofie Quadrate schneiden.

Auf die Hilfte der Quadrate die vorbereitete Frischkisemasse verteilen, die iibrigen Kartoffel-
teig Quadrate passgenau auflegen. Die Rénder gut andriicken und die Kartoffeltaschen in einer
Pfanne mit etwas Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten.

Das Brotchen grob schneiden und mit {ibrigem Schnittlauch und Petersilie in einem Cutter fein
zermahlen.

In einer weiteren Pfanne restliche Butter erhitzen und die Krauter-Brosel darin kurz anrdsten.
Gebratene Kartoffeltaschen und Krauter-Brotbrosel anrichten. Dazu passt ein Mohrensalat.

Soren Anders am 16. April 2020
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Gefiillte Paprikaschote mit Juwelen-Reis

Fiir 4 Personen
Fiir die Paprika:

2 EL Korinthen 3 Tasse heifler Ingwertee 4 grofie gelbe Paprikaschoten
Salz 1 Karotte 1 geh. EL. Mandelbléttchen
150 g Basmatireis 400 ml Gemiisebriihe 2 Eier

12 TL mildes Currypulver 3 EL Pistazienkerne 2 TL getr. Cranberrys
mildes Chilisalz Zimtpulver

Fiir die Sauce:

400 g passierte Tomaten 150 ml Gemiisebriihe 12 geriebene Knoblauchzehen
1 TL geriebener Ingwer 3 TL Ras-el-Hanout mildes Chilisalz

Zucker

Fiir den Kriuterdip:

100 g griech. Joghurt (10%) 1 EL Kréuterblatter 4 TL Limetten-Abrieb

1 Spritzer Limettensaft mildes Chilisalz

Fiir die Paprika die Korinthen im heiflen Ingwertee etwa 30 Minuten einweichen, dann in ein Sieb
abgieflen und abtropfen lassen. Inzwischen den Backofen auf 180°C vorheizen. Von den Papri-
kaschoten jeweils einen Deckel abschneiden, die Schoten entkernen, waschen und in kochendem
Salzwasser 3 bis 4 Minuten blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Karotte put-
zen, schilen und in 4 cm-grofie Wiirfel schneiden. Die Mandelbléittchen in einer beschichteten
Pfanne ohne Fett hell rosten, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Den Reis mit 300 ml Brithe und den Karottenwiirfeln in einem Topf erhitzen und zugedeckt
knapp unter dem Siedepunkt etwa 8 Minuten ziehen lassen. Vom Herd nehmen und zugedeckt
noch etwa 5 Minuten ausquellen lassen. Eier, Curry, abgetropfte Korinthen, Mandelbléttchen,
Pistazien und Berberitzen unter den Reis rithren und mit Chilisalz und etwas Zimt wiirzen.
Die Paprikaschoten mit der Reismischung fiillen, in eine Auflaufform setzen und die Deckel dar-
auflegen. Die iibrige Briihe in die Auflaufform gieflen und die gefiillten Paprikaschoten im Ofen
auf der mittleren Schiene 30 bis 35 Minuten garen. Dabei, falls nétig, etwas Brithe nachgiefien.
Die Paprika aus dem Ofen nehmen, aus der Form heben und warm halten, die Briihe fiir die
Sauce verwenden.

Fiir die Sauce die Tomaten mit der Briihe in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Ingwer hin-
zufiigen und mit Ras-el-Hanout, Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Sauce erhitzen und
knapp unter dem Siedepunkt einige Minuten ziehen lassen. Dann die Briihe aus der Auflaufform
(etwa 50 ml) dazugieflen und die Tomatensauce bei Bedarf etwas nachwiirzen.

Fiir den Krauterdip den Joghurt mit Krautern und Limettenschale verrithren und mit 1 Spritzer
Limettensaft und Chilisalz wiirzen. Zum Servieren die Tomatensauce auf vorgewarmte Teller
verteilen und die gefiillten Paprika daraufsetzen Den Krauterdip darum herumtriufeln.

Dazu passt ein Salat.

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2020
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Gefiillte Spitzpaprika mit Couscous

Fiir 4 Personen

Paprika:

2 Spitzpaprika 200 g Frischkise 2 Dill

2 Knoblauch 1 Chilischote 6 Cocktailtomaten
1 EL Butter 2 EL Olivenol Salz, Zucker

2 EL Paniermehl

Couscous:

200 g Couscous 3 Schalotten 3 EL Butter

0.5 Bund Petersilie 1 EL Ras el Hanout 0.5 1 Briihe

1 Zitrone

Paprika:

Fiir die Fiillung den Knoblauch schilen, fein hacken und in Olivendl bei méfiger Hitze 5 Mi-
nuten farblos diinsten. Dill und Chilischote hacken und die Cocktailtomaten in kleine Stiicke
schneiden. Die vorbereiteten Zutaten mit Frischkése verriihren.

Die Masse gegebenenfalls etwas salzen.

Paprikaschoten mit einem Sparschiler schilen, denn ohne Schale sind Paprika bekémmlicher.
Paprika halbieren, die Kerne und das Innere bis zum Fruchtfleisch entfernen. Butter und Oli-
vendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Paprikaschoten von beiden Seiten etwa 5
Minuten bei mittlerer Hitze braten. Die Schoten dabei salzen, zuckern und stdndig mit dem
Bratensaft betréufeln.

Die Schoten mit der Offnung nach oben in der Pfanne lassen oder in eine feuerfeste Form legen.
Die Fiillung in die Paprikaschoten streichen. Darauf Semmelbrosel streuen und etwas Olivenol
traufeln.

Die Paprikaschoten unter dem Grill im Backofen wenige Minuten gratinieren, bis auf der Ober-
fliche eine leichte Kruste entsteht.

Couscous:

Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln. Petersilie siubern und hacken.

Couscous in eine hohe Pfanne geben. Nach und nach heifle Brithe unterrithren und alles erhitzen.
Gegebenenfalls noch etwas Wasser dazugeben.

Schalotten, Petersilie, Butter und Ras el Hanout dazugeben. Einmal aufkochen lassen, zur Seite
stellen und 10 Minuten quellen lassen.

Das gare Couscous vermengen und etwas lockern. Dabei salzen, pfeffern und mit Zitronensaft
und -abrieb wiirzen.

Anrichten:

Die Paprikaschoten mit Couscous auf Teller geben und mit Zitronen- Abrieb bestreuen. Wer
mag, kann noch etwas Olivendl dariibertrdufeln. Dazu schmeckt ein griechischer Landwein.

Rainer Sass am 10. Januar 2020
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Gefiillte Tomaten mit Auberginen und Gorgonzola

Fiir 4 Personen

Tomaten:
4 Fleischtomaten 2 mittelgrole Auberginen 3 Knoblauchzehen
1 gehdufter TL Kreuzkiimmel 1 EL Chiliflocken 1 Kardamom-Kapsel
1 Bio-Zitrone 100 g Gorgonzola 2 EL Pankomehl
Salz Zucker Olivendl
Thymian, Salbei, Rosmarin
Sofle:
2 EL Tomatenmark Salz Zucker
Olivenol
Tomaten:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Auberginen halbieren und die Stielansitze entfer-
nen. Das Fruchtfleisch mehrmals kreuzweise einritzen und mit der Innenfléiche nach oben auf ein
Backblech legen.

Den Knoblauch pressen und auf den Auberginen verteilen. Aulerdem Chiliflocken, Kreuzkiim-
mel, Salz und etwas Zucker auf die Oberflichen streuen und mit Olivenol betriufeln. Die Gewdiirze
etwas einreiben. Einige Krauter auf das Blech legen und 1 Tasse Wasser angielen. Die Aubergi-
nen 30-40 Minuten im Ofen backen, bis das Fruchtfleisch weich ist.

Die Auberginen aus dem Ofen nehmen und das Fruchtfleisch aus den Schalen kratzen. Die Masse
gegebenenfalls grob hacken und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und abgeriebener Zitronenschale
wiirzen. Die Kardamom-Kapsel 6ffnen, die Samen herausnehmen und in einem Morser zerreiben.
Mit etwas Olivenol zur Auberginenmasse geben.

Von den Tomaten jeweils einen Deckel abscheiden, dann die Tomaten aushéhlen und mit der
Auberginenmasse fiillen.

Gorgongzolastiicke daraufsetzen und mit Paniermehl bestreuen. Die Tomaten auf das Backblech
setzen und bei 180 Grad 15 Minuten im Ofen garen.

Sof3e:

Fiir die Tomatensofle die ausgekratzten Reste der Tomaten und gegebenenfalls noch weiteres
Tomatenfleisch in einen Mixer geben und piirieren. Die Masse erhitzen und das Tomatenmark
unterrithren. Die Sofle mit Salz, Zucker und etwas Olivenol wiirzen und 5 Minuten bei milder
Hitze kocheln lassen.

Servieren:

Die gefiillten Tomaten auf Teller geben. Mit fein gehacktem Rosmarin bestreuen und mit und
Olivenol betraufeln. Dazu die schnelle Tomatensofle servieren.

Rainer Sass am 14. August 2020
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Gefiillte Walnuss-Crépes mit Radicchio und Birne

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

50 g Butter 2 Zweige Thymian 1 kleine Knoblauchzehe
250 g Dinkelmehl, Type 1050 1/2 Péck. Weinsteinbackpulver — Salz
Pfeffer 50 g Walniisse, gehackt 400 ml Milch

2-3 EL Pflanzenol
Fiir die Kéisesauce:

50 g Blauschimmelkése 70 ml weiler Balsamico 50 ml Gemiisebriihe
50 ml Rapsol Salz Pfeffer

1 Prise Zucker

zusitzlich:

2 Birnen, fest 2 EL Honig 1 EL Butter

2 Radicchio

Fiir die Crépes die Butter in einem Topf schmelzen.

Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln und die Blattchen abstreifen.

Den Knoblauch schélen und sehr fein schneiden.

Dinkelmehl, Backpulver, 1 Prise Salz und Pfeffer, Walniisse, Thymianblattchen, Knoblauch,
Milch und die fliissige Butter miteinander verriihren, bis ein relativ fliissiger Teig entsteht.
Eine beschichtete Pfanne vorheizen. Darin nach und nach aus dem Teig, ohne extra Fettzugabe,
diinne Crépes ausbacken.

Fiir die Sauce den Kése etwas zerbrockeln und in eine Schiissel geben. Balsamico, Gemiisebriihe
und Rapsdl zugeben und verriihren, bis eine geschmeidige Sauce entsteht.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Birnen waschen, schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen, Birnen anschliefend in Spalten
schneiden.

Den Honig in einer Pfanne erhitzen, die Birnenspalten dazugeben und gut durchschwenken. Zum
Schluss etwas Butter einriihren.

Den Radicchio putzen, waschen, abtropfen und in diinne Streifen schneiden.

Zum Servieren die Crépes jeweils mit Birnen und Radicchio belegen, etwas Késesauce dariiber
geben und aufrollen oder einfach nur zusammenklappen.

Sybille Schonberger am 21. September 2020
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Gegrillte Auberginen-Réllchen mit Couscous, Avocado-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginen-Réllchen:

1 Aubergine 1 Zucchini Ras-el-Hanout
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

100 g Couscous 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
1 rote Chilischote Koriandersamen Ras el Hanout
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Avocado-Dip:

1 Avocado 1 Knoblauchzehe 1 Limette

2 EL Creme-fraiche Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Finige Chilifaden 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir die Auberginen-Réllchen:

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Aubergine und Zucchini waschen, trockentupfen, Strunk entfernen und in diinne Scheiben schnei-
den. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Auberginen- und Zucchinischeiben anbraten.
Mit Ras el Hanout, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Couscous:

Paprika halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Auf ein mit Alufolie ausgelegtes
Backblech legen. Bei 230 Grad Grillfunktion schwirzen. Aus dem Ofen nehmen und mit einem
feuchten Kiichenhandtuch bedecken. Haut abziehen und Paprika in feine Wiirfel schneiden. Ei-
nige Wiirfel beiseitelegen.

Couscous kalt abbrausen, abtropfen lassen und in Olivendl anrésten.

Salzen. Chili der Lénge nach aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und zum
Couscous geben. Mit Ras el Hanout und Koriandersamen abschmecken. Paprikawiirfel hinzuge-
ben. Erneut mit Gewiirzen abschmecken.

Couscous-Paprika-Mischung auf die Auberginenscheiben legen und gleichméflig einrollen.
Wenn Sie die Paprika im Ofen schwarz werden lassen, bedecken Sie die Paprika anschliefend
mit einem feuchten Kiichenhandtuch. Dadurch lésst sich die Haut besser abziehen.

Fiir den Avocado-Dip:

Avocado halbieren, Stein entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen. Limette
halbieren und Saft auspressen. Knoblauch abziehen und hacken. Avocado mit Créme fraiche,
Limettensaft und Knoblauch fein piirieren. Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einen
Spritzbeutel geben und gleichméfig auf den Tellern portionieren.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen. Gericht mit Chilifiden und Peter-
silie garnieren.

Einen Anrichtering auf einem Teller platzieren. Den Rand mit Zucchinischeiben auskleiden. Et-
was Couscous hineinfiillen, die beiseitegelegten Paprikastiicke darauf platzieren und schliellich
die Rollchen obendrauf legen. Avocado-Dip auf Teller geben, alles mit Chilifiden und Petersilie
garniert servieren.

Cornelia Poletto am 22. April 2020
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Gegrillte Avocado mit Melonen-Salat auf Tomaten-Carpaccio

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

200 g Wassermelone 1 rote Zwiebel 1 rote Chilischote
35 ml Balsamico Bianco 80 ml Olivendl 25 g Birkenzucker
Fiir die gegrillte Avocado:

1 reife groflie Avocado 2-3 EL Olivensl Salz

Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

2 Fleischtomaten Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1-2 Zweige Basilikum 1-2-Zweige Koriandergriin Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:

Die Zwiebel abziehen, halbieren und grob wiirfeln.

Melone schélen und eventuell vorhandene Kerne entfernen. Fruchtfleisch in etwa 1 cm grofle
Wiirfel schneiden. Birkenzucker mit dem Balsamico Bianco und 50 ml Wasser stark einkochen
lassen, dann vom Herd ziehen. Kerne der Chili entfernen und Fruchtfleisch kleinhacken. Chili
und die Zwiebel- und Melonenwiirfel mit dem heiflen Sud iibergiefen und ziehen lassen. Einen
kleinen Teil des Suds zur Seite stellen und mit Olivenol vermischen.

Fiir die gegrillte Avocado:

Avocado mit Schale halbieren und Kern entfernen. Die Schnittflichen mit etwas Olivendl bepin-
seln und die Avocado mit dieser Seite nach unten auf einen heiflen Grill oder in eine Grillpfanne
mit Olivendl legen und etwa 5 Minuten grillen. Auf eine Platte umsetzen und mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Carpaccio:

Tomaten waschen, trockentupfen, mit der Aufschnittmaschine diinn aufschneiden und auf Tellern
verteilen. Mit dem siilen Olivensl-Sud von oben iibergieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Garnitur:

Basilikum und Koriandergriin abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen abzupfen. Auf dem
Tomaten-Carpaccio verteilen. AvocadoHélften auf das Carpaccio setzen, Melonen-Salat in die
noch warmen gegrillten Avocado Hélften verteilen und mit Basilikum und Koriander bestreuen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 22. Juli 2020
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Gegrilltes Gemiise

Fiir 6 Personen

2 Auberginen Salz 2 kleine Zucchini
150 g Champignons 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika
3 schlanke Mohren 12 EL Olivenol 4 Tomaten

2 EL Rotwein-Essig 1 Zehe Knoblauch frsches Basilikum

50 g geriebener Parmesan

Auberginen schilen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Auf eine Platte geben, leicht salzen
und 10 Minuten ziehen lassen.

Zucchini um das Kerngehduse herum lidngs in diinne Scheiben schneiden.

Champignons putzen und halbieren.

Paprikaschoten schilen, vierteln, putzen und in diinne Streifen schneiden. Mohren schéilen und
mit einem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.

Etwas Ol in einer Grillpfanne erhitzen, die Zucchinischeiben darin auf jeder Seite hellbraun
anbraten. In einer zweiten Pfanne ebenfalls Ol erhitzen, Pilze dazugeben und 3-4 Minuten rund-
herum braten.

Zucchini aus der Pfanne nehmen. Ol in derselben Grillpfanne erhitzen und die Auberginenschei-
ben darin auf jeder Seite 2-3 Minuten braten, dabei eventuell noch etwas Ol hinzugeben.
Tomaten auf einer Haushaltsreibe reiben, sodass nur noch die Tomatenhaut iibrig bleibt. Toma-
tensud mit Olivenol, RotweinEssig und Salz wiirzen. Knoblauchzehe hacken, Basilikumblatter
in Streifen schneiden und beides untermischen. Paprika, Mohren, Zucchini, Champignons und
Auberginen untermischen.

Alles auf eine Platte geben, mit geriebenem Kiése bestreuen und servieren.

Tim Méalzer am 11. Juli 2020
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Gekochtes Ei in der Avocado mit Walnuss-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir das Ei in der Avocado:

1 Avocado 2 Bio-Eier 2 EL Olivenol

1 EL Schwarztee Chili Salz

Fiir die Vinaigrette:

30 g Wallnusskerne 2-3 EL weifler Balsamico 75 ml Gemiisefond
4 TL Honig 2 EL Olivenol 4 EL Walnussol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Rucola-Salat

Fiir das Ei in der Avocado:

Die Avocado halbieren, Kern entfernen, auf der Schnittfliche mit Ol bestreichen, mit Salz be-
streuen und dann in einer Grillpfanne auf der Schnittfliche ein schénes Muster angrillen.
Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Schwarztee hinzugeben. Eier in kochendem Wasser ca. 5
Minuten garen, abschrecken und dann schélen.

Vor dem Servieren etwas Chili iiber die Eier geben.

Sie sollten in diesem Fall das Ei ein wenig anklopfen, wihrend Sie es kochen, damit der Tee auch
unterhalb der Schale ins Ei eindringen kann.

Auflerdem: Woran kann man erkennen, dass ein Ei frisch ist? Wenn man das Ei in eine Schiissel
mit Wasser legt und es oben schwimmt, hat sich im Ei etwas Luft gebildet. Sinkt es stattdessen
nach unten, ist es komplett dicht und frisch.

Fiir die Vinaigrette:

In einer Pfanne ohne Fett Wallnusskerne résten. Auskiihlen lassen und grob hacken.
Balsamico, Fond, Salz, Pfeffer, Honig, Olivensl und Walnusstl zusammen cremig verrithren dann
die gehackten, ausgekiithlten Wallnusskerne dazugeben.

Wer Lust hat (wie Johann Lafer in der Sendung) zusétzlich noch das perfekte Riihrei zuzuberei-
ten, verquirlt 3 Eier, 1 Schuss Sahne (wenn sie angeschlagen ist, wird das Riihrei noch lockerer),
etwas Milch und 1 Prise Salz und Pfeffer miteinander.

Fine kalte Pfanne mit Butter einreiben und das verquirlte Ei hineingeben.

Das Ei mit einem Gummispachtel von auflen nach innen schieben, sodass innen eine Bliite ent-
steht. Ganz wichtig: Nicht rithren! So bekommen Sie das perfekte Riihrei! Fiir die Garnitur:
Rucola-Salat waschen und trockentupfen.

Rucola-Salat auf einem Teller verteilen, Avocado-Hélften darauflegen und in die Mulde, in der
zuvor der Kern war, das Ei hineinlegen und dann das Ganze mit der Vinaigrette vollenden. Das
Gericht servieren.

Johann Lafer am 28. Dezember 2020
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Gelbe Riiben mit Thymian-Rahm, Kartoffel-Quark-Pldatzchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Riiben mit Rahm:
500 g gelbe Steckriiben 100 g Lauch 100 g Mohren

100 g Sellerie 200 ml Sahne 1 Zweig Thymian
1 Muskatnuss 1 EL Butter  Salz

Pfeffer

Fiir die Plitzchen:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 250 g Speisequark
1 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss 100 g Mehl
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir die Riiben mit Rahm:

Die gelben Riiben schilen und tournieren. Mohren und Sellerie schiilen, von Enden befreien und
in kleine Wiirfel schneiden. Lauch putzen, vom Strunk befreien und den weiflen Teil fein schnei-
den. Thymianbléittchen von den Zweigen streifen, abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.
Butter erhitzen und Gemiise darin 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze anschwitzen. Steckriiben hin-
zugeben, erhitzte Sahne angiefien, aufkochen und Fliissigkeit auf die Halfte einreduzieren lassen.
Muskatnuss reiben. Riiben mit Muskat, Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Plitzchen:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln mit Schale darin etwa 20 Minuten weichkochen.

Muskatnuss reiben. Weiche Kartoffeln abgiefien und kurz ausdampfen lassen. Noch heifl sché-
len und durch die Presse driicken oder fein stampfen. Petersilienblétter abzupfen, abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Quark, Mehl und Ei zur Kartoffelmasse geben und je nach
Geschmack Petersilie hinzugeben. Griindlich kneten und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
Masse zu einer Rolle mit 4 cm Durchmesser formen und in 2 ¢m dicke Scheiben aufschneiden.
Den Boden einer beschichteten Pfanne gerade mit Ol bedecken, erhitzen und Plitzchen bei mitt-
lerer bis starker Hitzeportionsweise von beiden Seiten braten.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Wenn man das ganze Gericht kalorienédrmer haben mochte, kann man statt der Sahne auch eine
Béchamelsauce ansetzen, aus einer Mehlschwitze mit Zwiebeln.

Gelbe Riiben auf die Teller verteilen, Kartoffel-Quark-Pliatzchen anlegen und mit Thymianrahm
betraufelt auf Tellern servieren.

Nelson Miiller am 07. Dezember 2020
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Gemiise aus dem Wok

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 200 g Shiitake Pilze 300 g Chinakohl

150 g Kaiserschoten 3 Stangen Friihlingslauch 200 g Cocktailtomaten

1 rote Chilischote 1 Bio-Zitrone 10 g frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe 200 g Glasnudeln 1 TL Koriandersamen

1 Bund frischer Koriander 3 EL Sesamol 100 g Erdniisse, gerostet, gesalzen
1 Kaffir-Limettenblatt 300 ml Gemiisefond Salz, rote, griine Kresse

Die Zwiebel schilen und in diinne Streifen schneiden. Die Pilze putzen.

Chinakohl putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

Kaiserschoten waschen und in feine Streifen schneiden. Friihlingslauch putzen und in 2 cm grofie
Stiicke schneiden. Tomaten waschen und vierteln. Chili waschen, halbieren, die Kerne ausstrei-
chen und Chili fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Ingwer
und Knoblauch schéilen. Knoblauch fein schneiden, Ingwer fein reiben.

Die Glasnudeln mit kochendem Wasser iiberbrithen und etwa 3 Minuten darin ziehen lassen, bis
sie weich sind. Dann unter kaltem Wasser abspiilen, in einem Sieb abtropfen lassen und anschlie-
Bend mit einer Schere klein schneiden.

Koriandersamen in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend in einem Morser grob zerstoflen.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

In einem Wok oder tiefen Topf Sesamdl erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Pilze, Chinakohl,
Kaiserschoten, Friihlingslauch und Tomaten darin anbraten.

Erdniisse, Koriandersamen, Chili, Limettenblatt und Ingwer dazu geben und kurz mitschwitzen.
Korianderbldtter grob schneiden.

Das Gemiise mit dem Gemiisefond aufgieflen, einmal aufwallen lassen und die Glasnudeln so-
wie den frischen Koriander und den Zitronenabrieb untermengen. Mit Zitronensaft und Salz
abschmecken.

Tipp: Wer den Gemiisetopf nicht vegetarisch genieflen méchte kann 300 g Héhnchenfleisch oder
Lachsfilet wiirfeln und salzen. In einer Pfanne etwas Sesamdl erhitzen und die Fleisch- oder
Fischwiirfel darin braten. Gebratene Fleisch- oder Fischwiirfel einfach unter den Gemiiseeintopf
heben.

Kresse abbrausen, trocken schiitteln. Den Gemiiseeintopf in tiefen Tellern anrichten und mit der
Kresse granieren.

Sybille Schonberger am 09. Marz 2020
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Gemdiise mit Brokkoli, Shiitake -Pilzen und Zwiebeln

Fiir 2 Personen:

1 Bund Brokkoli 1 EL Brithpulver 1/2 weifle Zwiebel
10 Shiitake Pilze 1 Butter 1 Bund Koriander
1 Zitrone 1 Spur Sojasauce 1 Spur Olivendl

Von einem Brokkoli den Strunk unten abschneiden und den Broccoli in den einen Topf mit
Wasser und Gemdiisebriihe setzen.

Deckel drauf und garen lassen (ca. 15 Minuten).

Waihrend der Brokkoli gart, Shiitake Pilze und Zwiebeln in reichlich Butter kurz anbraten. Die
Pfanne vom Herd ziehen.

Zitronenfleisch und Koriander schneiden und in die Pfanne mit den Zwiebeln und den Champi-
gnons geben.

Etwas Pfeffer und Sojasauce dazugeben und einen Schuss Olivendl.

Alles ordentlich vermengen und wenn der Brokkoli aus dem Topf kommt, dariiber geben.

Steffen Henssler am 26. Juni 2020
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Gemiise mit Ricotta-Zitronen-Creme und Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das mediterrane Gemiise:

300 g Zucchini 2 rote Paprika 1 gelbe Paprika

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 Zitrone 1 TL Tomatenmark 150 ml Gemiisefond
3 EL Olivendl Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Creme:

1 Zitrone 400 g Ricotta 40 g Parmesan

50 g Pinienkerne 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kr#utersalat:

80 g Frisée 1 Zitrone 3 EL weifler Balsamico
3 EL Olivenol 20 g rotes Basilikum 20 g Petersilie

Salz Pfeffer

Fiir das mediterrane Gemiise:

Die Stielanséitze der Zucchini wegschneiden, Paprika von Striinken und Kernen befreien. Gemiise
in ca. 0,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schilen, klein schneiden und in Ol anschwitzen.

Zuerst Paprika zugeben, danach Zucchini bei etwas erhohter Temperatur mitbraten. Tomaten-
mark einriihren, kurz mitbraten und mit Gemiisefond aufgieflen.

Gemiise kurz kocheln lassen. Chili entkernen, klein hacken und dazugeben. Zitronenschale ab-
reiben und hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Fiir die Ricotta-Zitronen-Creme:

Parmesan reiben. Zitrone abreiben und auspressen. Pinienkerne in einer Pfanne résten. Einige
fiir die Garnitur beiseitestellen und den Rest hacken.

Ricotta mit Parmesan, Pinienkernen, Ol und 3 EL Zitronensaft- und etwas Abrieb gut verriih-
ren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kréutersalat:

Frisée abbrausen und zerpfliicken. Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Bléat-
ter abzupfen und grob schneiden. Zusammen in eine Schiissel geben und mit Balsamico, Ol, Salz
und Pfeffer in den marinieren. Etwas Zitronenschale abreiben, zugeben und verriihren.
Ricotta-Zitronen-Creme auf Tellern anrichten. Gemiise in die Mitte der Creme geben und den
Kréautersalat darauf anrichten. Mit Olivendl betraufeln, mit restlichen Pinienkernen garnieren
und servieren.

Alexander Kumptner am 07. Oktober 2020
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Gemiise- und Bandnudeln mit Raclette-Kdse

Fiir 4 Personen

3 Sténgel glatte Petersilie 1 Ei 200 g Hartweizengrief (Semola)
100 g Mehl Salz 300 g Knollensellerie

300 g Steckriibe 250 g Mohren Salz

1 Lorbeerblatt 1 Zwiebel 100 g Raclettekése

3 EL Butter 1 EL Speisestiarke 50 g Sahne

2 Sténgel Majoran 1 Prise Muskat 1 Knoblauchzehe

Fiir den Nudelteig Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob
schneiden. Petersilie und fein piirieren.

Weizengriefl und Mehl in die Riithrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

Petersilien-Ei, 1 Prise Salz und so viel Wasser (ca. 50 ml) unter die Mischung kneten, dass ein
glatter geschmeidiger, aber fester Nudelteig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Sellerie und Steckriibe waschen, schéilen und anschlieflend in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Aus den einzelnen Scheiben mit einem Sparschiler lange diinne Bénder schneiden. Die M6hren
ebenfalls waschen, schélen und der Lénge nach mit dem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.
Die Abschnitte vom Sellerie und Maéhre in einen Topf mit ca. 250 ml Wasser geben, leicht salzen
und ein Lorbeerblatt zugeben, aufkochen und dann leicht bei kleiner Hitze zu einer Gemiisebriihe
kochen.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Den Kiése fein reiben.

Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu unregelméfligen breiten
Nudeln schneiden.

Fiir die Sauce in einem Topf 1/3 der Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Stérke
dariiber streuen, mit Sahne abléschen und gut verrithren. Die Gemiisebrithe durch ein Sieb
passiert dazu geben. Die Sauce sacht einige Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Sauce vom Herd ziehen und den Kése untermischen. Majoran untermischen und die Sauce mit
Salz und Muskat abschmecken.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise etwa 2
Minuten garen. Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und
abtropfen lassen.

Die Gemiisestreifen kurz im Nudelwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen.

In einer breiten Pfanne oder Topf restliche Butter schmelzen, eine angedriickte Knoblauchzehe
zugeben. Nudeln und Gemiisestreifen in die Pfanne geben und darin warm schwenken.

Vor dem Anrichten die Knoblauchzehe entfernen. Den Nudelmix anrichten, Késesauce angiefien
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Februar 2020
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Gemiise -Bolognese

Fiir zwei Personen
Fiir die Gemiisebolognese:

80 g Mohren 2 Tomaten 80 g Knollensellerie

100 g Staudensellerie 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote

1 griiner Zucchino 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark 100 ml Gemiisefond 250 ml passierte Tomaten
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige glatte Petersilie
2 EL Olivenol 1 Prise Zucker Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Nudeln:
600 g Bandnudeln

Fiir die Gemiisebolognese:

Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Mohren und beide Selleriesorten wa-
schen, trockentupfen, von Enden befreien und wiirfeln. Paprikaschoten waschen, trockentupfen,
halbieren, von Kernen und Scheidewéinden befreien und fein wiirfeln. Zucchino waschen, trocken-
tupfen, halbieren, Enden entfernen und Kerne mit einem Loffel herausschaben. Das Fruchtfleisch
fein wiirfeln.

Tomaten auf der runden Seite kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriithen, hauten
und vierteln. Die Kerne entfernen und die Tomatenfilets wiirfeln. Petersilie abbrausen und tro-
ckenwedeln. Die Blétter abzupfen und fein hacken.

Olivenol in einem groflen Topf erhitzen. Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Tomatenfilets hinzu-
geben und anschwitzen. Gemiise hinzugeben und anrésten. Tomatenmark einriihren. Mit Fond
und den passierten Tomaten aufgieen. Die Thymian- und Rosmarinzweige dazugeben und die
Sauce offen 10-15 Minuten einkochen lassen. Die Krauter entfernen.

Die Sauce mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Gehackte Petersilie untermischen.

Fiir die Nudeln:

Nudeln in kochendem Salzwasser garen und im Anschluss mit der Gemiisebolognese servieren.
Kaufen Sie Krauter lieber in einen Topf, denn in der Erde bleiben Sie ldnger frisch! Das Gericht
auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 02. April 2020
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Gemiise-Bulgur mit Kohlrabi-Frischkdse-Taschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiisebulgur:

300 g Erbsen Salz 1 Kohlrabi
2 Tomaten 100 g Zuckerschoten 1/2 Bund Schnittlauch
2 Schalotten 80 g Butter 150 g Bulgur

400 ml Gemiisebriihe

Fiir die Kohlrabi-Taschen:

1 Kohlrabi Salz 1/2 Bund Schnittlauch
250 g korniger Frischkése — Pfeffer 2 EL Butter

Erbsen in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3-5 Minuten blanchieren, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Kohlrabi waschen, schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Tomaten waschen, vierteln, den Stielansatz entfernen und die Kerne ausstreichen.

Tomaten vierteln dann fein wiirfeln.

Zuckerschoten putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Schalotten schélen und fein schneiden.

In einem Topf die Hilfte der Butter erhitzen, die Schalotten darin glasig anschwitzen. Bulgur
zugeben, kurz schwenken und die Briithe angieflen. Bulgur zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 8
Minuten garen.

Fiir die Kohlrabitaschen den Kohlrabi waschen, schilen und mit einem Gemiisehobel in feine
Scheiben hobeln. Die Kohlrabischeiben in eine Schiissel geben, mit Salz bestreuen und etwa 5
Minuten ziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Frischkéise mit Schnittlauch mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kohlrabischeiben trocken tupfen und auf einer Platte auslegen. Auf jede Scheibe etwas
Frischkése geben und zusammenklappen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kohlrabitaschen darin kurz erwérmen.
Zuckerschotenstreifen und Kohlrabistreifen zum Bulgur geben und etwa 2 Minuten mit garen.
Erbsen, Tomaten und Schnittlauch untermischen, restliche Butter unterrithren, mit Salz ab-
schmecken.

Gemiisebulgur in tiefen Tellern anrichten, die Kohlrabitaschen darauf geben.

Andreas Schweiger am 28. Mai 2020
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Gemiise-Carpaccio

Fiir 2 Personen:

1/2 grosse Gurke 1 grosse Karotte 1 gekochte Rote Bete
1 kleinr Kohlrabi 100 ml O1 2 Zitronen

1/2 Bund Schnittlauch 1 handvoll Parmesan 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Die verschiedenen Gemiisesorten mithilfe eines Gemiisehobels diinn schneiden, auf einem Teller
verteilen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivenol in einem Topf erhitzen und wenn es heif3 ist, mit einem Loffel {iber das Gemiise geben,
damit es leicht gart.

Danach Zitronensaft driiber geben.

Zum Abschluss Parmesan dariiber reiben und mit Schnittlauch bestreuen.

Steffen Henssler am 05. Juli 2020

Gemiise-Curry
Fiir eine Person:
1 EL Kokosraspel 3 EL Sesamol 1 EL heller Sesamsamen
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 EL Keimol
1 EL gehackte Mandeln 1/4 1 Weifiwein 1/4 1 Gemiisebriihe
1 Chilischote 100 g Zuckerschoten 1 Stange Staudensellerie
3 gelbe Paprikaschote 1 grofle Mohre 1 TL Zucker

1-2 EL. Weillweinessig Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein hacken. 2 EL Keimdl erhitzen und Zwiebeln, Knob-
lauch, Mandeln und Kokosraspel anschwitzen. Mit Wein und Briithe aufgieflen, Sesamdl unter-
mischen und alles 5 Minuten durchkécheln lassen.

Die Chilischoten von Stielansatz und Samen befreien, waschen und in sehr feine Streifen schnei-
den. Mit dem Sesamsamen unter die Sauce mischen. Einmal aufkochen lassen, dann sanft ziehen
lassen.

Inzwischen Zuckerschoten waschen, die Enden eventuell abknipsen und die Schoten schrig hal-
bieren. Die Selleriestangen putzen und waschen. Die Paprika waschen, Samen sowie Samenwénde
entfernen. Sellerie und Paprika in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Mohre schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Restliches Keimol in einem Wok erhitzen und das Gemiise darin kurz anbraten. Die Sauce unter
das Gemiise mischen und alles bei geringer Hitze 8-10 Minuten kocheln lassen. Das Curry mit
Zucker, Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Christian Henze am 02. Oktober 2020
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Gemiise-Rosti mit Frihling-Salat und Krduter-Quark

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

1 Bund Lowenzahnsalat 50 g Wildkrautersalat 1/2 Bio-Zitrone

1 Prise Salz 1 TL Honig 2 EL weifler Balsamico
3 EL Olivenol

Fiir den Quark:

1/2 Bund Schnittlauch ~ 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel

400 g Magerquark 100 g Naturjoghurt 1 Spritzer Zitronensaft
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

500 g Kartoffeln, festk. 1 Karotte, mittelgrofl 1 Zucchini, mittelgrof3
Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

3 EL Olivenol

Fiir den Salat Lowenzahn und Wildkrauter putzen, waschen und vorsichtig trockenschleudern.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Zitronenschale mit Salz, Honig und Balsamico in einer Schiissel verriihren, dann das Olivendl
unterrithren. Dressing beiseite stellen.

Fiir den Quark Schnittlauch, Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln.

Schnittlauch fein schneiden. Von Petersilie und Kerbel die Bliattchen abzupfen und fein schnei-
den.

Den Quark mit Joghurt, Zitronensaft und Olivendl vermischen, die Krduter untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rosti Kartoffeln und Karotte schélen, waschen und abtropfen lassen. Zucchini putzen,
waschen und trocken reiben.

Kartoffeln, Karotte und Zucchini auf einer groben Reibe raspeln. Gemiiseraspel in ein Tuch ge-
ben und gut ausdriicken. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

In einer groflen Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Gemiisespéne als kleine Rosti in die Pfanne
geben und von beiden Seiten knusprig braten.

Tipp: Man kann anstatt der Kartoffeln auch einen Teig aus 150 g Mehl, 1 Ei, 1 Prise Salz und
80 ml Milch anriithren und darunter Zucchini- und Karottenraspel mischen und diese Mischung
in der Pfanne zu Gemiiseplitzchen ausbacken.

Kurz vor dem Servieren Lowenzahn und Wildkrauter zum Dressing geben und gut vermischen.
Die Gemiiserosti mit Salat und Kriauterquark auf Tellern anrichten.

Sybille Schénberger am 25. Mai 2020
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Gemiise-Risotto mit Mirabellen und Gurken-Minz-Shot

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiiserisotto:

2 Schalotten 550 ml Gemiisebriihe 40 g Butter

140 g Risottoreis 200 ml trockener Weilwein Salz

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

100 g M6hren 100 g Zucchini 2 getrocknete Tomaten

50 g Parmesan
Fiir die Mirabellen:

12 Mirabellen 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
100 ml trockener Weilwein 1 EL Waldhonig Salz

Fiir den Shot:

1 Salatgurke 1 Chilischote 2 Apfel

3 Stingel Minze 2 EL Speisequark (20%) Salz

Fiir den Gemiiserisotto die Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Briihe in einem
Topf erhitzen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Den Reis hinzufiigen
und andiinsten. Mit dem Wein abléschen und die Fliissigkeit auf ein Fiinftel einkochen lassen.
Mit Meersalz wiirzen.

Die Knoblauchzehe ungeschilt andriicken. Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und mit dem Knoblauch zum Reis geben. So viel heifle Brithe angieflen, dass der Reis bedeckt
ist. Unter hdufigem Riihren, den Reis ca. 2025 Minuten mit noch leichtem Biss garen, dabei
immer wieder heifle Briithe nachgieflen, sobald diese eingekocht ist.

Fiir die Mirabellen die Friichte waschen, halbieren und entsteinen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Den Wein mit Honig und Kréutern in einen kleinen Topf geben und auf die Hilfte einkochen.
Die Mirabellen dazugeben und etwa 2 Minuten mitkdcheln. Mit Salz abschmecken.

Mohre und den Zucchini putzen, schilen bzw. waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die getrockneten Tomaten ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Alles 5 Minuten vor Ende der
Garzeit zum Risotto geben und mit garen. Die Krauter und den Knoblauch entfernen.

Den Parmesan fein reiben unter den Risotto rithren. Mit Meersalz abschmecken.

Die Gurke waschen, lings halbieren und die Kerne mit einem Loffel entfernen.

Gurke in grobe Stiicke schneiden.

Die Chilischote waschen, ldngs halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden.

Die Apfel waschen, vierteln und die Kerngehiuse entfernen.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bléatter abzupfen.

Gurke, Apfel, Chili und Minze mit dem Quark im Kiichenmixer piirieren. Mit Salz abschmecken
und auf vier Glaser verteilen.

Den Gemiiserisotto mit den Mirabellen auf Tellern anrichten. Den Gurkenshot dazu reichen.

Andreas Schweiger am 06. August 2020
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Gemiise-Schaschlik mit Tomaten-Ananas-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

1 kleine Zwiebel 30 g brauner Zucker 1 TL Weiflweinessig
100 ml Gemiisebrithe = 60 ml Ananassaft 60 g Tomatenmark

75 g Ketchup 75 g stiickige Tomaten 1 EL Schaschlikgewiirz
1 geh. TL Salz 50 ml mildes Olivendl  milde Chiliflocken

Fiir die Kartoffeln:

800 g festk. Kartoffeln Salz 2 Tomaten

12 Frithlingszwiebeln 12 TL Ol 50 g Maiskorner

1 EL Pistazienkerne 1 EL Petersilienblédtter 1 Rosmarinzweig

mildes Chilisalz
Fiir die Spiefle:

16 Datteltomaten 3 Zucchini 2 Scheiben Ananas
150200 g Halloumi 1 TL Ol
Auflerdem:

8 Schaschlikspiefe

Fiir die Sauce die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Zucker in einem Topf
bei milder Hitze hell karamellisieren. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten und Essig, Brithe und
Ananassaft dazugiefien. Das Tomatenmark mit Ketchup und Tomatenstiicken hinzufiigen und
alles offen knapp unter dem Siedepunkt etwa 30 Minuten garen.

AnschlieBend die Sauce mit Schaschlikgewiirz und Salz wiirzen und einmal aufkochen.

Den Topf vom Herd nehmen, das Olivenol mit dem Stabmixer unterrithren und die Sauce mit
Chiliflocken wiirzen.

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen.

Abgieflen und kurz ausdampfen lassen, heif§ pellen, abkiihlen lassen und in Spalten schneiden.
Die Tomaten kreuzweise einritzen, 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken,
h&uten, vierteln und entkernen. Die Tomatenviertel in Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.

Eine groe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Kartoffelspalten goldbraun braten. Mais, Tomatenwiirfel, Frithlingszwiebeln, Pistazien,
Petersilie und Rosmarinzweig hinzufiigen und alles kurz erhitzen. Mit Chilisalz wiirzen. Zum
Servieren den Rosmarin entfernen.

Fiir die Spiefle die Tomaten waschen und trocken tupfen. Die Zucchini putzen, waschen und in
etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden. Die Ananasscheiben schélen, in Stiicke schneiden und den
Strunk entfernen.

Den Halloumi in 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Alle Zutaten abwechselnd auf Spiefie stecken. Eine geriffelte Grillplatte oder eine Grillpfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, mit dem Ol bestreichen und die SpieBe darauf rundherum etwa
8 Minuten braten.

Zum Servieren die Sauce auf vorgewérmte Teller verteilen und das Gemiiseschaschlik darauflegen.
Die Kartoffelspalten daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 22. Juni 2020
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Gemiise-Sticks mit Limetten-Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Gemiise-Sticks:

3 Gurke 2 Stangen Staudensellerie  1-2 Karotten

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote

Fiir den Dip:

1 Limette 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe
6 cm Ingwer 100 g griech. Joghurt, 10% 2 EL Milch

4 Zweige Petersilie 4 Zweige Kerbel 1 Prise Zucker

mildes Chilisalz

Fiir die Gemiise-Sticks:

Die Gurke waschen, trockentupfen, von Enden befreien, ldngs halbieren und die Kerne entfernen.
Selleriestangen waschen und trockentupfen.

Karotten schélen und von Enden befreien. Paprikaschoten waschen, trockentupfen, halbieren
und von Kernen und Scheidewénden befreien.

Alle Gemiisesorten in etwa 8 cm lange Sticks schneiden Fiir den Dip:

Knoblauch abziehen und reiben. Ingwer reiben. Limette und Zitrone waschen, trockentupfen,
Schale abreiben, Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Kerbel und Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken. Den Joghurt mit der Milch verrithren und mit einigen
Tropfen Limettensaft, Limettenabrieb, Zitronenabrieb, Kerbel, Petersilie, Ingwer, Knoblauch so-
wie Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen und gut vermischen.

Die Gemiise-Sticks in Glédsern anrichten und den Dip in einem Schilchen daneben stellen. Das
Gericht servieren.

Alfons Schuhbeck am 03. Juni 2020
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Gemiise-Tatar mit Eigelb, Babyspinat und Erdnuss-Karamell

Fiir zwei Personen
Fiir die Marinade:

1 Knoblauchzehe 1 EL korean. Paprikapaste 3 EL gertstetes Sesamol
3 EL ml Sojasauce 1 TL weiler Sesam 1 TL Zucker
Fiir das Gemiise-Tatar:

1 Aubergine 1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini
4 TL Essig 3 TL Zucker Sesamol

Fiir das pochierte Eigelb:

2 Eier 2 cl Sesamol

Fiir den Babyspinat:

50 g Babyspinat Sesamol

Fiir das Erdnuss-Karamell:

2 EL Erdniisse 1,5 EL Puderzucker 1 Prise Salz

Fiir die Marinade:

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch, Paprikapaste, Sesamél, Sojasauce, Sesam
und Zucker glattrithren. Ein Essloffel der Marinade fiir den Spinat beiseitestellen.

Fiir das Gemiise-Tatar:

Aubergine und Zucchini putzen, waschen und trockentupfen. Beide Zucchinisorten halbieren.
Jeweils eine Zucchinihilfte sowie Aubergine in gleichgroie Wiirfel schneiden. Gemiisewiirfel an-
schliefend in einer Pfanne mit etwas Sesamol anschwitzen und in eine Schiissel geben. Mit der
bereits hergestellten Marinade abloschen.

Aus dem Rest der Zucchini mit dem Sparschéler diinne Streifen schneiden und mit Essig und
Zucker marinieren.

Fiir das pochierte Eigelb:

Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eigelbe in eine kleine Schale mit 1 cl Sesamol geben.
100 ml Wasser aufkochen und iiber die Eigelbe gielen. Fiir ca. 3 Minuten zum Pochieren stehen
lassen.

Fiir den Babyspinat:

Spinat in einer Pfanne mit etwas Sesamdl anbraten und mit 1 Essloffel der hergestellten Mari-
nade abl6schen.

Fiir das Erdnuss-Karamell:

Erdniisse kleinhacken und in einer Pfanne anrdsten. Puderzucker zugeben und karamellisieren
lassen. Zum Schluss mit einer kleiner Prise Salz wiirzen. Erdnuss-Karamell auf ein Backpapier
geben, etwas ausbreiten und abkiihlen lassen. Karamell vor dem Servieren zerkleinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Henke am 14. Dezember 2020
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Fiir zwei Personen

Fiir die Sauce:

100 g weifle Champignons
1 Limette

150 ml Sake

300 ml Sahne

4 Bund Koriander

1 g Safranfiden

Fiir das Gemiise-Tempura:

4 Stangen griiner Spargel
2 Stiick Minimais

35 g Maisstérke

Salz

Fiir den Reis:

Fiir die Garnitur:

150 g Schalotten

50 g Ingwer

500 ml Gemiisefond

4 EL Sojasauce light

4 Bund Thai Basilikum
Piment-d’Espelette

4 Babykarotten
1 EL Pflanzendl
15 g Reismehl
250 ml Eiswasser
100 g Jasminreis
1 Limette

Gemiise - Tempura mit Jasminreis, Kokos-Zitronengras-Sofie

8 St. Zitronengras

150 ml Weilwein

500 ml Kokosmilch

130 g Butter

5 getrock. Limonenblétter
Salz

1 lange rote Paprika
120 g Weizenmehl 405
2 L Pflanzendl

Salz
1 Zweig Thai Basilikum

Fiir die Sauce:

Die Champignons putzen. Schalotten abziehen und mit den Champignons zusammen in Scheiben
schneiden. Beides in 50 g Butter anschwitzen und mit Weiliwein und Sake abléschen. Gemiise-
fond zugeben und stark reduzieren lassen.

Zitronengras putzen, vom Strunk befreien und mit einem Topf weichklopfen, damit sich die
Aromen entfalten konnen. Koriander und Thai-Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Ingwer
schélen.

Zitronengras, Koriander, Thai-Basilikum und Ingwer fein schneiden und zum Zitronengras ge-
ben. Mit Kokosmilch und Sahne auffiillen und die Limonenbldtter zugeben. Alles 10 Minuten
kocheln lassen. Safranfiaden zugeben und nochmals 5 Minuten kocheln lassen. Limette waschen,
trockentupfen und Schale abreiben. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Sauce mit
Sojasauce und Limettensaft- und abrieb, sowie Salz und Piment dEspelette abschmecken. Sauce
durch ein Sieb passieren und restliche Butter einmontieren. Gegebenenfalls mit etwas Maisstéarke
binden und mit einem Stabmixer kurz vor dem Servieren aufmixen.

Fiir das Gemiise-Tempura:

Fiir den Tempurateig Weizenmehl mit der Maisstéirke, Reismehl, Pflanzendl, Eiswasser und et-
was Salz verrithren. Spargel, Karotten, Paprika und Mais sdubern und in Stiicke schneiden.
Alles kurz blanchieren und trockentupfen. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von Ker-
nen und Scheidew#nden befreien und in Streifen schneiden. Spargel, Babykarotten, Paprika und
Mais kurz mit Maisstirke bestduben, dann durch den Tempurateig ziehen. Im Fettbad in einer
Fritteuse bei 180 Grad ausbacken und mit Salz wiirzen.

Fiir den Reis:

Jasminreis in der doppelten Menge Salzwasser fiir 12 Minuten garen.

Anschlielend in einem tiefen Teller anrichten.

Fiir die Garnitur:

Limette unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und Schale abreiben. Thai Basilikum ab-
brausen und trockenwedeln. Gericht mit Abrieb und Thai Basilikum garnieren.

Das Gemiisetempura auf den Jasminreis setzen, die Sauce angieflen und servieren.

Christoph Riiffer am 06. Mai 2020
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Gemiise-Variation mit Krduter-Pesto und Frischkdse-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:
12 St. griiner Minispargel 4 St. weifer frischer Spargel 2 kleine Kohlrabi

4 Fingerkarotten 2 Ringelbete 2 Rote Bete

8 Radieschen 10 g Ingwer 10 g frischer Kurkuma
1 TL Dijon-Senf 1 TL Honig 30 ml Mirin

30 ml Reisessig 3 EL Champagneressig 1 EL Walnussol

1 EL Sonnenblumendl 1 EL Olivenol 3 Bund Kerbel

1 Sternanis 1 Lorbeerblatt 5 Senfkorner

Salz Pfeffer

Fiir das Kriuterpesto:

2 Bund gemischte Kriuter 3 Zitrone 80 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Ringelbete, Rote Bete, Kohlrabi und Karotten schilen und ggfs. von Enden befreien. Karotten
halbieren, Ringelbete diinn hobeln und Rote Bete und Kohlrabi in Spalten schneiden. Ingwer
und Kurkuma schélen und grob hacken.

200 ml Wasser mit Mirin, Reisessig, Sternanis, Lorbeerblatt, Senfkérnern, Ingwer, Kurkuma,
einer Prise Salz und Zucker in einem Topf aufkochen.

Den Topf vom Herd ziehen und Ringelbete, Kohlrabi, Karotte und rote Bete einlegen und ziehen
lassen.

Spargel waschen und die trockenen Enden abschneiden. Weiflen Spargel schéilen. Spargel klein-
schneiden. Radieschen putzen, waschen und in feine Scheiben hobeln. Oliven-, Sonnenblumen-
und Walnussol mit Champagneressig, Senf und Honig gut vermischen. Mit Salz abschmecken.
Radieschen und Spargel damit marinieren.

Ringelbete, Rote Bete, Kohlrabi und Karotte aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kerbel abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und untermischen.

Fiir das Krauterpesto:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Krauter abbrausen, trockenwedeln, abzupfen,
grob schneiden und mit Olivendl in einen Mixer geben und fein piirieren. Pesto mit Salz, Pfeffer
und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Karlheinz Hauser am 06. Mai 2020
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Gerosteter Lauch mit Blumenkohl, Eiern und Kapern

Fiir zwei Personen
Fiir die gebackenen Eier:

8 Wachteleier 1 Hiithnerei 2 EL Essig

80 g Semmelbrosel 60 g Pankobrosel Mehl
Korianderkorner Ol Salz

Fiir den gerdsteten Lauch:

1 Stange Lauch 40 g Butter Olivenol

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Blumenkohlcreme:

300 g Blumenkohl 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Zitrone 150 ml Kokosnusscreme 30 g Butter
Honig Muskatnuss Olivendl, Salz
Fiir die Vinaigrette:

1 vorgeg. Knolle Rote Bete 4 EL Essiggurken 1 EL sauer eingel. Kapern
3 Schalotte 1 Zitrone 50 ml Obstessig

% Bund Schnittlauch 70 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Kapern:

1 EL Kapern 01

Fiir die gebackenen Eier:

Die Eier vorsichtig 6ffnen und in eine kleine Schiissel gleiten lassen.

Einen kleinen Topf mit Wasser und Essig aufkochen und mit dem Schneebesen einen Strudel
erzeugen. Eier nacheinander hineingeben und ca. 40 Sekunden pochieren. Dann vorsichtig raus-
heben und in Eiswasser abschrecken.

Pochierten Eier mit Salz und Koriander wiirzen. Hithnerei verquirlen, Semmel- und Pankobrosel
mischen und Mehl auf einen tiefen Teller geben. Pochierten Wachteleier erst in Mehl, dann in
verquirltem Ei und schliellich in Panko-Semmelbrésel-Mischung panieren. Eier kurz vor dem
Anrichten bei 190 Grad goldbraun frittieren, auf Kiichenpapier entfetten, salzen und schnell
servieren.

Legen Sie die pochierten Eier zum Abkiihlen am besten auf einen Teller und stellen Sie diesen
kurz in den Kiihlschrank. Auf keinen Fall sollten Sie die pochierten Eier auf ein Kiichenpapier
geben, denn daran kleben sie fest und kénnen beim Aufheben schnell reifien.

Fiir den gerosteten Lauch:

Lauch von den &ufleren 1-2 Schichten und den dunkelgriinen Enden befreien, der Lange nach
mitsamt Wurzel halbieren, waschen und in eine Auflaufform oder grofle Pfanne legen. Auf der
Schnittfliche mit Salz und etwas Zucker marinieren, dann mit kochendem Wasser iiberbriithen
und 5 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen, trockentupfen und erneut mit Salz wiirzen. In
einem Briiter mit etwas Ol bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten auf der Schnittfliche anbraten.
Dann die Halfte der Butter zugeben und weitere 2-3 Minuten braten. Anschliefend den Lauch
wenden, restliche Butter zugeben und ca. 4 Minuten fertig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Blumenkohlcreme:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in grobe Wiir-
fel schneiden. Blumenkohl putzen und grob wiirfeln. Zwiebel, Knoblauch und Blumenkohl in
Olivenol anschwitzen und mit Salz wiirzen. Kokosnusscreme dazugeben, den Topf mit einem
Deckel schlieen und alles bei kleiner Hitze weich schmoren.

Anschlieflend alles in einem Standmixer zu einer cremigen Masse piirieren, dabei nach und nach
Butter in Flocken hinzugeben.

Blumenkohlcreme mit Honig, Salz, Muskatnuss und Zitronensaft abschmecken.
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Fiir die Vinaigrette:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Schalotte abziehen und in ganz feine Wiirfel schnei-
den. Essiggurken ebenfalls in ganz feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln und in feine Rollchen schneiden. Schalotte, Essiggurken, Kapern, Obstessig, Schnittlauch
und Olivendl vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Rote Bete in grobe Quader schneiden und mit der Vinaigrette marinieren.

Fiir die Kapern:

Kapern auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und bei 170 Grad knusprig frittieren. Auf
einem Kiichenpapier entfetten und zum Ei servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ralf Zacherl am 14. Dezember 2020
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Geschmorte Auberginen mit Cranberry-Couscous

Fiir 4 Personen

Auberginen:

2 Auberginen Salz 3 EL Olivenol

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 TL Ras el-Hanout
200 g passierte Tomaten

Feta:

100 g Feta 2 EL Olivenol % TL Baharat (orient.)

1 TL gehackte Petersilie
Cranberry-Couscous:

350 ml Gemiisefond 1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Koriander
1 Msp. Baharat 1 TL Salz 200 g Couscous
50 ml Olivensl Saft von & Zitrone 50 g getrock. Cranberrys

1 Bd. Petersilie
Balsamico-Vinaigrette:

100 ml Balsamicoessig 50 ml Wasser 50 g Zucker
3 TL Salz 300 ml Olivenol
Spinatsalat:

2 Handvoll Babyspinat 2 EL Balsamico-Vinaigrette

Auberginen: Die Auberginen vom Stiel- und Bliitenansatz befreien.

Die Schale mit einem Sparschiler entfernen. Die Auberginen achteln, salzen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Die gesalzenen Auberginen nach 20 Minuten trocken tupfen. Das Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und die Auberginen darin scharf anbraten. Die Schalotten abzichen,
halbieren und in feine Streifen schneiden. Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die
Auberginen aus der Pfanne nehmen, die Temperatur reduzieren und die Schalotten in dem nicht
zu heiBlen Ol schwenken. Den Knoblauch abziehen, blittrig schneiden und ebenfalls in die Pfanne
geben, anschwitzen.

Beides mit Ras el-Hanout und Salz wiirzen, dann die Tomaten zufiigen. Die Auberginen in eine
ofenfeste Form legen, mit der Tomatensofle iibergiefen, mit Folie oder Deckel bedecken und so
im Ofen 25 Minuten schmoren bis sie weich sind.

Feta: Den Feta etwas zerkleinern, mit den restlichen Zutaten vermengen und zum Marinieren
beiseitestellen.

Cranberry-Couscous: Fiir den Couscous den Fond mit Gewiirzen und Salz aufkochen. Den Cous-
cous unterrithren und zugedeckt neben dem Herd 10 Minuten quellen lassen. Dann kurz etwas
umriihren und weitere 10 Minuten quellen lassen. Den Couscous mit Olivendl, Zitronensaft und
Salz abschmecken. Zum Schluss die gehackten Cranberrys und die Petersilie zufiigen.
Spinatsalat: Essig mit Wasser mischen und Zucker und Salz unter Riihren darin auflésen. Das
Olivendl dazugeben und nicht zu stark verriihren. Den Salat kurz vor dem Servieren mit der
Vinaigrette marinieren.

Tipp: Da Sie nur einen Teil der Vinaigrette brauchen, konnen Sie die restliche gut in einem Glas
im Kiihlschrank fiir weitere Salate aufbewahren.

Couscous, geschmorte Auberginen samt Sofle, Feta und Spinatsalat auf Tellern anrichten und
gleich servieren.

Ali Giing6rmiis am 23. Dezember 2020
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Getriiffelte Kartoffel-Rasti mit Basilikum-Pinienkern-Sofle

Fiir die Rosti:

800 g festk. Kartoffeln Salz, Pfeffer Muskatnuss

01 1 diinne Lauchstange (250 g) 100 g Champignons

1 EL braune Butter mildes Chilisalz 1 TL Kerbelbldtter

1 T1 Petersilienblatter 4 geh. TL Parmesan 4 TL gerieb. schwarze Triiffel
300 g Blatterteig Mehl 1 Ei

1 EL Sahne

Fiir die Sauce:

2 TL Pinienkerne 2 EL Basilikumblatter 4 EL Milch

1 geriebene Knoblauchzehe 200 g Schmand mildes Chilisalz

AuBBerdem:

einige Krauterblédtter

Fiir die Rosti die Kartoffeln schilen, waschen und ldngs in 2 bis 25 mm diinne Streifen hobeln.
Die Kartoffelstreifen mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und etwa 2 Minuten ziehen las-
sen. Dann in ein Sieb geben und mit den Hénden gut ausdriicken. Eine beschichtete Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen und 1 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen, ein Viertel der
Kartoffelmasse gleichméfig zu einer max.

4 cm hohen Scheibe (etwa 12 cm Durchmesser) verteilen und etwas andriicken. Das Rosti bei
mittlerer Hitze 6 bis 8 Minuten goldbraun braten, bei Bedarf noch etwas Ol hinzufiigen. Dann
wenden und die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten. Das Rosti herausnehmen, auf Kiichen-
papier kurz abtropfen lassen.

Aus der iibrigen Kartoffelmasse auf dieselbe Weise 3 weitere Rosti zubereiten.

Fiir die Fiillung den Lauch putzen, dabei die dunkelgriinen Blétter entfernen, die Stange griind-
lich waschen und in 1 bis 2 cm breite Streifen schneiden. Die Champignons putzen, trocken
abreiben und in 4 cm dicke Scheiben schneiden. Den Lauch in einer tiefen Pfanne in der braunen
Butter bei milder Hitze etwa 4 Minuten andiinsten. Die Pilze dazugeben und 1 bis 2 Minuten
mitdiinsten. Die Fliissigkeit abgiefen und das Gemiise in eine Schiissel fiillen. Mit Chilisalz und
etwas Muskatnuss wiirzen, Kerbel, Petersilie und Parmesan untermischen und alles abkiihlen
lassen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Rosti darauf-
setzen. Das abgekiihlte Lauchgemiise (gut abgetropft) gleichmifig flach auf die Rosti verteilen.
Dabei etwas festdriicken und einen Rand von etwa 1% cm frei lassen. Die Triiffel dariiberstreuen.
Den Blitterteig auf der bemehlten Arbeitsfliche 2 bis 3 mm dick ausrollen und 4 Scheiben (&
13 bis 14 cm Durchmesser, etwa 2 cm grofler als die Rosti) ausschneiden (iibrigen Blitterteig
anderweitig verwenden). Ei und Sahne verquirlen und die Rostirdnder damit bestreichen. Die
Blatterteigplatten darauflegen, dabei bei Bedarf etwas nach unten einschlagen. Die Rénder mit
einer Gabel rundherum fest andriicken, den Blitterteig oben mit der Ei-Sahne-Mischung bestrei-
chen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Rosti im Ofen auf der mittleren Schiene
etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Sauce die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze hell rosten, heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.

Basilikum mit Milch, Pinienkernen und Knoblauch in einem hohen Riithrbecher mit dem Stabmi-
xer fein piirieren. Den Schmand mit der BasilikumMilch verrithren und die Sauce mit Chilisalz
wiirzen.
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Zum Servieren die Rosti aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und die Sauce darum
herumtraufeln. (Vorsicht beim Umsetzen der gebackenen Rostis vom Blech auf die Teller! Der
Rosti-Boden ist nicht stabil und bricht rasch durch. Deshalb am besten mit einer breiten Palette
arbeiten.) Mit den Kréuterbldttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 22. Juni 2020
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Gewiirzmoéhren-Nudeltaschen mit Safran-Butter

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:
100 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizenmehl 0,25 TL Salz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

1 rote Zwiebel 1 kg Mohren 1 Zwiebel

0,5 Bund Suppengemiise  Salz 1 TL Pfefferkorner

1 Lorbeerblatter 2 EL Olivenol gemahlener Kardamom
gemahlener Kreuzkiimmel Chilipulver Zucker

Pfeffer 3 Lauchzwiebeln 50 g Butter

100 g kalte Butter 1 Msp. Safranfiden

Weizen- und Hartweizenmehl sowie Salz in einer Riihrschiissel mischen.

FEi und ca. 100 ml Wasser zugeben und alles zu einem glatten geschmeidigen Pastateig verkne-
ten. Ist der Teig zu fest, noch einige Tropfen Wasser unterkneten, ist er zu weich, noch etwas
Hartweizenmehl unterkneten.

Den Teig zu einer glatten Kugel formen und zugedeckt ca. 30 Minuten quellen lassen.
Waihrenddessen fiir die Fiillung die rote Zwiebel schilen und wiirfeln.

Mohren putzen, waschen, schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Fiir die Briihe die iibrige Zwiebel halbieren, auf den Schnittflichen in einem Topf ohne zusétz-
liches Fett kriftig anrdsten.

Suppengemiise putzen und wiirfeln, mit Putzabschnitten der Mohren und Zwiebel, etwas Salz,
Pfefferkérnern und Lorbeer in den Topf zu den Zwiebelhilften geben. Etwa 600 ml Wasser an-
gieen, aufkochen. Bei schwacher Hitze zu einer Briihe kocheln lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Zwiebelwiirfel im heiflen Olivendl in einem Topf andiinsten. Kar-
damom, Kreuzkiimmel und Chili zugeben und kurz mit andiinsten.

Mohrenstiicke zugeben und mit Salz und Zucker wiirzen. Etwa 2-3 EL von der kdchelnden Ge-
miisebrithe dazugeben. Die Mohren bei schwacher Hitze zugedeckt weich diinsten.

Gediinstete Mohren in ein Sieb gieffen und abtropfen lassen.

Kochfliissigkeit dabei auffangen.

Etwa die Halfte der Mohren fein piirieren. Das Mohren-Piiree mit Salz, Pfeffer, Zucker und den
Gewiirzen nach Belieben abschmecken und etwas abkiihlen lassen.

Das Mohrenpiiree in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille geben.

Den Teig portionsweise mithilfe einer Nudelmaschine zu langen diinnen Bahnen ausrollen.

Das Mohrenpiiree in kleinen Hiufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander auf dem Teig ver-
teilen. Die Teigrander mit kaltem Wasser bestreichen. Teig iiber die Mohrenfiillung klappen.
Teigriander und zwischen den Fiillungen fest andriicken. Aus den Nudelbahnen Téschchen aus-
schneiden.

Reichlich Salzwasser in einem groflien Topf aufkochen. Die Nudeltédschchen darin portionsweise
bei sacht kéchelndem Wasser garen.

Herausnehmen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit die Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.
In einer Pfanne etwas Butter erhitzen. Die Lauchzwiebeln darin kurz andiinsten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

In einem Topf etwas Butter erhitzen, restliche gediinstete Mohrenstiickchen darin warm schwen-
ken, abschmecken.

Kalte Butter in kleine Wiirfel schneiden.

Safranfaden fein morsern und mit 100 ml von der heiflen Gemiisebriihe und dem aufgefangenen
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Mohrenkochfond in einem kleinen Topf aufkochen.

Topf dann von der Kochstelle ziechen und die iibrige kalte Butter nach und nach unter die Sa-
franbriithe mixen. Die Safranbutter abschmecken.

Nudeltéschchen, Lauchzwiebeln und Mohrenstiickchen auf vorgewérmten Tellern anrichten. Die
Safranbutter iibertrdufeln und alles sofort servieren.

Extra-Tipp: Ubrige Briihe passieren und fiir ein anderes Gericht verwenden oder abgekiihlt ein-
frieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. Oktober 2020
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Gnocchi mit Meerrettich-SoBle, Roter Bete, Blut-Orange

Fiir 4 Personen

200 g Rote Bete 100 g grobes Meersalz 400 g festk. Kartoffeln
Salz 1 Zimtstange 200 ml Rote-Bete-Saft
100 ml Blutorangensaft 1 Schalotte 100 ml Weiflwein

100 ml Wermut 1 Lorbeerblatt 80 g Nudelgrie8 (Semola)
2 Eigelb weiler Pfeffer Muskatnuss

2 EL Butter 80 g kalte gesalzene Butter 1 EL Meerrettich

1 Bund Schnittlauch 1 Blutorange

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

Rote Bete putzen, griindlich biirsten und waschen. Grobes Meersalz in eine feuerfeste kleine
Form (z.B. Auflaufform) geben und die Rote Bete Knollen daraufsetzen. In den Ofen geben und
ca. 50 Minuten garen. Die gegarte Rote Bete abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen und in leicht gesalzenem Wasser garen.

Dann abgielen und gut ausdampfen lassen.

Zimtstange in einen Topf geben und mit einem Kiichenbunsenbrenner kurz abflimmen. Rote
Bete-Saft und Blutorangensaft mit in den Topf geben und sirupartig einkochen lassen.

Fiir die Sauce die Schalotte schéilen und fein schneiden. Den Weifiwein mit dem Wermut, der
Schalotte und dem Lorbeerblatt in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen lassen.

Gegarte Rote Bete schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Kartoffelmasse, Nudelgrief3, Eigelbe, etwas
Salz, Pfeffer und Muskat zum einen glatten Teig verkneten.

Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zundchst Rollen von etwa 2 cm Durch-
messer formen, dann in etwa 3 cm ldngliche Stiicke schneiden und zu Gnocchi formen. 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 heifle Wasser geben, sacht ziehen lassen. Sobald die Gnocchi an die
Wasseroberflache steigen, sind sie gar.

In einer Pfanne Butter schmelzen.

Gnocchi dann mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben und direkt in die Pfanne mit Butter
geben. Die Zimtstange aus dem eingekochten Saft nehmen und die Gnocchi mit dem Saft gla-
sieren.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb streichen und die kalte Butter langsam einriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Meerrettich abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Blutorange mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet, dann
die Orangenfilets auslosen. Die Orangenfilets halbieren, auf ein Backblech legen und mit dem
Kiichenbunsenbrenner abflimmen.

Die gegarten Rote Bete Wiirfel in einem Metallring in die Mitte der vorgewérmten Teller an-
richten. Die Rote-Bete-Gnocchi und die Blutorangenfilets darauf verteilen.

Die Sauce heifirithren, angieflen und Schnittlauch iiberstreuen.

Michael Kempf am 04. Februar 2020
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Gnocchi Trieste

Fiir 4 Personen

Teig:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Speisestirke

50 g doppelgriffiges Mehl 75 g Hartweizengrie3 ~ 50 g geriebener Parmesan
1 Ei 4 EL braune Butter Pfeffer

1 Prise Muskatnuss
Fiillen und Kochen:

7 Trockenpflaumen, geviertelt Zimtstange Pfeffer

doppelgriffiges Mehl Salz 2 Lorbeerblétter

3 Scheiben Ingwer 2 kl. rote Chilischoten

Fertigstellung:

80 g braune Butter 1 Lorbeerblatt 8 kleine Salbeiblatter

1 EL Schnittlauchrollchen 5 Minzeblétter 1 Knoblauchzehe (Scheiben)

3 cm Vanilleschote Parmesanspéne Bliiten, Kerbelblédttchen, Minze

Fiir den Teig die Kartoffeln in kochendem Salzwasser weich garen, abgieflen, noch heify pellen
und durch die Kartoffelpresse driicken. Auf einem grofien Teller oder einem Tablett ausbreiten,
ausdampfen lassen und zugedeckt mehrere Stunden auskiihlen lassen.

Die ausgekiihlten Kartoffeln mit Speisestiarke, Mehl, Grief3, Ei, brauner Butter und Parmesan in
eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und zu einem glatten, kompakten
Teig erarbeiten.

Fiir die Fiille auf die Trockenpflaumen etwas Zimt reiben und Pfeffer mahlen und in doppelgrif-
figem Mehl wenden.

Den Teig in 2 Stiicke teilen, zu Rollen formen, in 28 gleich grofle Stiicke schneiden (je 25-28 g).
Jedes Teigstiick zu einer Kugel formen, flach driicken, je ein Pflaumenstiick darauf legen, in
Kartoffelteig hiillen und mit einem nassen Essloffel in der benetzten hohlen Hand zu Nockerl
formen.

Ein Tablett mit Frischhaltefolie bespannen und die Nockerl mit etwas Abstand darauf ablegen.
Zum Kochen in einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen, Lorbeerblitter, Ingwer und
Chili einlegen und die Nockerl darin 15 bis 20 Minuten leicht kochen.

Fertigstellung: Die braune Butter mit Lorbeerblatt, Salbei, Schnittlauch, Minze, Knoblauch und
Vanille in einer groflen Pfanne erwdrmen. Die Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
heben, abtropfen lassen und in der Gewiirzbutter wenden. Die ganzen Gewdiirze vor dem Anrich-
ten entnehmen.

Anrichten: Auf warmen Vorspeisentellern verteilen, mit Parmesan bestreuen und mit Bliiten,
Kerbel und Minze dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 23. November 2020
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Griine SoBe mit pochierten Eiern und Pellkartoffeln

Fiir 4 Personen

1,5 kg festk. Kartoffeln Salz 2 hartgekochte Eier
1 Zitrone 1 EL scharfer Senf 2 EL Speiseol

200 g saure Sahne 200 g Schmand Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Bund gemischte Krauter 1 EL Weilweinessig

4 frische Eier

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und abtropfen lassen.

Kartoffeln in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, etwas Salz zugeben und zugedeckt
die Kartoffeln ca. 30 Minuten weich kochen.

Die hart gekochten Eier schiilen, halbieren und die Eigelbe auslosen. Das Eiweif3 fein wiirfeln.
Figelbe durch ein feines Sieb streichen. Von der Zitrone den Saft auspressen Eigelbe mit Zi-
tronensaft, Senf, Ol, saurer Sahne und Schmand glatt verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen.

Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen.

Kréuter sehr fein schneiden und unter die angeriihrte Sauce mischen.

Das fein gewiirfelte Eiweifl unterheben.

Kartoffeln abgieflen, im heiflen Topf auf der noch heiflen Herdplatte unter Riitteln griindlich
abdampfen lassen und pellen.

Fiir die pochierten Eier reichlich Wasser in einem Topf aufkochen.

Essig zugeben.

Mit einem Schneebesen einen Strudel im kochenden Wasser erzeugen.

Die Eier einzeln in eine Suppenkelle aufschlagen. Dann nach und nach ins kochende Wasser
gleiten lassen. Eier bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Pochierte Eier aus dem Kochwasser heben. In eine Schale mit warmem Wasser geben und noch-
mals 3 Minuten ziehen lassen.

Eier gut abtropfen lassen und mit Kartoffeln und Kréautersauce servieren.

Vincent Klink am 26. Marz 2020
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Griiner Spargel mit Erdbeeren, Spinat, Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

250 g Babyspinat 250 g Erdbeeren 1 kg griiner Spargel
3 Rollen Ziegenweichkése (& 200 g) 1 EL Sonnenblumensl Salz
1 Schalotte 30 g Butter Pfeffer

1 Msp. Muskatnuss

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

Babyspinat gut waschen und abtropfen lassen.

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen Griinen Spargel waschen, das untere Drittel
schélen und die holzigen Enden abschneiden.

Jede Ziegenkdiserolle in 4 Scheiben schneiden.

In einer beschichteten Pfanne Sonnenblumendl erhitzen. Die Ké&sescheiben darin von beiden
Seiten scharf anbraten, dann auf das Backblech geben und im Ofen warmhalten.

Die Spargelstangen schrig in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden.

In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen und die Spargelstiicke darin etwa 2 Minuten
blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Die Schalotte schélen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Spinat zugeben und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Spargelstiicke hinzufiigen und kurz anbraten.

Die Erdbeeren je nach Grofle halbieren oder vierteln.

Spargel und Spinat auf Teller verteilen, die Erdbeeren dariiber geben, den warmen Ziegenkése
darauf servieren.

Ali Giing6rmiis am 04. Mai 2020
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Gratinierte Lauch-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

100 g Mehl 150 ml Milch 3 Eier

30 g fliissige Butter Salz 2 EL Butterschmalz
Fiir die Fiillung:

3 Stangen Lauch 300 g Champignons 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

200 ml Gemiisebrithe 100 g Sauerrahm

Zusitzlich:

Butter 150 g Gouda 2 Zweige Thymian

100 g Sauerrahm

Fiir die Pfannkuchen Mehl mit Milch, den Eiern und der fliissigen Butter gut verrithren. Mit
einer Prise Salz den Teig wiirzen und 30 Minuten quellen lassen.

Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und Lauch darin anbraten, die Pilze zugeben und
ebenfalls mitanbraten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Lauch mit Gemiisebriihe abloschen und etwa 3 Minuten kocheln lassen.

Sauerrahm unter den Lauch mischen, abschmecken und die Pfanne vom Herd ziehen.

In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne
Pfannkuchen ausbacken.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Die Pfannkuchen mit dem Lauch-Pilz-Gemiise fiillen, aufrollen und nebeneinander in eine ge-
butterte Auflaufform schichten.

Gouda fein reiben. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen.

Kiése, Thymian und Sauerrahm mischen.

Die Késemischung auf die aufgerollten Pfannkuchen streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 10-
15 Minuten gratinieren.

Pro Portion: 630 kcal / 2630 kJ 26 g Kohlenhydrate, 25 g Eiweif}, 48 g Fett

Andreas Schweiger am 17. Dezember 2020
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Herbst-Gemiise aus dem Ofen

Fiir 4 Personen:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 1 kg Drillinge 1 StiBkartoffel

1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin
250 g Ziegenfrischkése 1 Bund Schnittlauch 1 TL Honig

6 frische Feigen Salz, Pfeffer, Olivenol

Den Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Den Kiirbis halbieren und die Kerne entfernen. Kartoffeln und Siiflkartoffel waschen. Zwiebel
und Knoblauch pellen. Das Gemiise in gleichméflige Spalten schneiden und auf ein Backblech
mit Backpapier legen. Mit Olivenol betraufeln, salzen, pfeffern und durchmengen. Die Rosma-
rinnadeln abzupfen und auf dem Gemiise verteilen. Circa 30 Minuten im Ofen backen, bis alles
goldbraun und gar ist.

In der Zwischenzeit den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Ziegenfrischkése mit etwas
Wasser und Honig glatt riihren.

Den Schnittlauch dazugeben und mit Pfeffer wiirzen. Die Feigen vom Strunk befreien und in
gleichméfige Spalten schneiden oder vierteln.

Das Blech aus dem Ofen holen und den angemachten Ziegenfrischkise sowie die Feigen darauf
verteilen.

Zur Selbstbedienung auf ein Tablett stellen oder auf Tellern servieren.

Zora Klipp am 10. November 2020
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Herzhafte Waffeln mit winterlichem Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Walffeln:

300 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel 4 Fier
200 g Raclette-Kéise 100 g saure Sahne 4 EL Mehl
Salz Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

weiche Butter
Fiir den Salat:

1 kleine Rote Bete 1 grofle Mohre 1 EL Zitronensaft

3 EL Weiflweinessig 3 EL neutrales Pflanzenol Kréautersalz

Pfeffer 2 EL gemischte Kerne 100 g Feldsalat

1 Chicorée 1 Schalotte 100 g saure Sahne

1 TL Senf 1 TL Honig 1/2 TL Currypulver

1/2 TL frischer Ingwer

Fiir die Waffeln die Kartoffeln schélen und mit der Rohkostreibe grob in eine Riihrschiissel ras-
peln. Die Zwiebel schélen, klein wiirfeln und unter die Kartoffelraspel heben. Die Eier nach und
nach mit einem Kochléffel unter die Kartoffel-Zwiebel-Mischung riihren.

Den Raclettekéise entrinden und grob raspeln.

Kiése und saure Sahne mit Mehl unter die Kartoffelmasse riihren.

Diese mit Salz, Pfeffer und frisch geriebene Muskatnuss wiirzen. Die Schiissel mit einem Teller
abdecken und den Teig bei Zimmertemperatur ca. 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Rote Bete und M&6hre schélen.

Die Bete mit einem Gurkenhobel fein hobeln. Dann mit Zitronensaft, je 1 EL Essig und Ol, Salz
und Pfeffer mischen.

Die Mohre mit einer Rohkostreibe in feine Streifen schneiden.

Die Kerne in einer Pfanne trocken rosten, abkiihlen lassen.

Den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Die duBeren Blitter des Chicorées entfernen. Ubrige Blitter ablosen und nach Belieben in Stiicke
schneiden.

Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Rest Essig und Ol mit saurer Sahne, Senf, Honig und Currypulver verrithren.

Schalottenwiirfel unterrithren und das Dressing mit frisch geriebenem Ingwer, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Waffeleisen auf mittlerer Hitzestufe vorheizen.

Sobald die Backtemperatur erreicht ist, die Backflichen mit wenig weicher Butter bepinseln.
Ca. 3 EL Waffelteig in die Mitte der unteren Backfliche geben. Das Waffeleisen ohne Druck
schlieBen. Die Watffel in ca. 4 Minuten goldgelb backen.

Den Feldsalat mit Chicorée und marinierter Roter Bete, Mohre und Dressing vorsichtig vermen-
gen. Auf Tellern anrichten und mit gertsteten Kernen bestreuen.

ebackene Waffel auf ein Kuchengitter legen, sodass die Waffel etwas auskiihlen kann.

Weitere Waffeln backen, bis der Teig vollstéindig aufgebraucht ist.

Die noch warmen Waffeln sofort servieren.

Christina Richon am 10. Februar 2020
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Hummus mit Fladenbrot

Fiir 6-8 Personen:

225 g getrocknete Kichererbsen 2 Knoblauchzehen 1 TL Salz

4 EL frischer Zitronensaft 6 EL gutes Olivensl 4 EL Tahini (Sesampaste)
1 Prise edelsiifles Paprikapulver Pfeffer 2-3 EL gehackte Petersilie
gutes Olivenol

Die Kichererbsen iiber Nacht (mindestens 12 Stunden) in reichlich kaltem Wasser einweichen,
dann abgielen und abtropfen lassen.

Die eingeweichten Kichererbsen in einen Topf geben, vollstindig mit kaltem Wasser bedecken
und aufkochen. Die Temperatur reduzieren und die Kichererbsen im geschlossenen Topf etwa
1,5 Stunden kocheln lassen, bis sie gar sind.

Die garen Kichererbsen abgieflen und abkiihlen lassen, dabei etwas Kochwasser auffangen und
beiseite stellen. 2 EL Kichererbsen abnehmen und bis zum Anrichten kalt stellen. Die restlichen
gegarten Kichererbsen in einen Mixer fiillen und zu einer dicken Paste piirieren.

Die Knoblauchzehen schélen, grob hacken und zusammen mit dem Salz mit einer Messerklinge
zerdriicken. Die Knoblauch-Salz-Paste mit dem Olivenol, dem Tahini und 1 Prise Paprikapulver
zu der Kichererbsenpaste geben und nochmals gut durchmixen. Sollte die Kichererbsenpaste zu
fest sein, 23 EL Kichererbsen-Kochwasser dazugeben. Das Hummus mit Salz und frisch gemah-
lenem Pfeffer abschmecken und eine Stunde im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Kurz vor dem Anrichten das Hummus in eine flache Servierschale geben und mit einem Loffel
kreisformig verteilen. Mit dem Riicken eines Essloffels eine kreisrunde Rille in die Kichererb-
senpaste driicken. Auf das Hummus die beiseite gestellten gegarten Kichererbsen geben. Auflen-
herum die gehackte Petersilie sowie 1 Prise Paprikapulver streuen. In die Rille reichlich gutes
Olivendl geben und servieren.

Christian Henze am 19. Juni 2020
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Hummus mit Raz el Hanout

Christian Henze

Fiir 6-8 Personen:

225 g getrocknete Kichererbsen 2 Knoblauchzehen 1 TL Salz

4 EL gepresster Zitronensaft 6 EL gutes Olivensl 4 EL Tahini (Sesampaste)
1/2 TL Raz-el-Hanout Orangensaft, Pfeffer 2 EL schwarze Oliven
gutes Olivenol

Die Kichererbsen iiber Nacht (mindestens 12 Stunden) in reichlich kaltem Wasser einweichen,
dann abgieflen und abtropfen lassen.

Die eingeweichten Kichererbsen in einen Topf geben, vollsténdig mit kaltem Wasser bedecken
und aufkochen. Die Temperatur reduzieren und die Kichererbsen im geschlossenen Topf etwa
1,5 Stunden kocheln lassen, bis sie gar sind.

Die garen Kichererbsen abgieflen und abkiihlen lassen. Die gegarten Kichererbsen in einen Mixer
fiilllen und zu einer dicken Paste piirieren.

Die Knoblauchzehen schélen, grob hacken und zusammen mit dem Salz mit einer Messerklinge
zerdriicken. Die Knoblauch-Salz-Paste mit dem Olivensl, dem Tahini und 1/2TL Raz el Hanout
zu der Kichererbsenpaste geben und nochmals gut durchmixen.

Sollte die Kichererbsenpaste zu fest sein, 23 EL Orangensaft dazugeben. Das Hummus mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken und eine Stunde im Kiihlschrank durchziehen las-
sen.

Kurz vor dem Anrichten das Hummus in eine flache Servierschale geben und mit einem Loffel
kreisformig verteilen. Mit dem Riicken eines Essloffels eine kreisrunde Rille in die Kichererbsen-
paste driicken. Auf das Hummus die Oliven geben.

Auflenherum 1-2 Prisen Raz el Hanout streuen. In die Rille reichlich gutes Olivendl geben und
servieren.

Christian Henze am 19. Juni 2020
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Ingwer-Knoblauch-Nudeln mit Sesam-Tofu-Streifen

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln und Tofu:

5 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen 500 g Tofu
8 EL Sojasauce 4 EL Ahornsirup 400 g Vollkorn-Spaghetti
Salz 4 EL Mehl 2 EL Sesam

5 EL Olivenol
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 Chicorée-Kolben 1 Karotte
1 rote Zwiebel 2 EL Balsamico 1 TL Honig
Meersalz Pfeffer 4 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

Fiir die Tofu-Marinade Ingwer und Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln.

Den Tofu in etwa 6 x 5 cm grofle und 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Shoyu auce, Ahornsirup, Ingwer und Knoblauch in eine Schiissel geben und verriihren. Tofu-
scheiben einlegen und zugedeckt 1 Stunde in der Marinade ziehen lassen, dabei zwischendurch
einmal wenden.

In der Zwischenzeit Feldsalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Chicorée waschen, die Blét-
ter ablosen und in ca. 1 c¢m breite Streifen schneiden. Karotte schilen und in diinne Scheiben
hobeln.

Fiir das Salatdressing die Zwiebel schiilen, fein schneiden und in ein Sieb geben. Mit kochendem
Wasser iibergieflen, abtropfen lassen.

In einer Schiissel Balsamico, Honig, Salz, Pfeffer und Knoblauch miteinander verriihren. Dann
das Olivenol unterrithren. Die blanchierten Zwiebelwiirfel und Karottenscheiben zugeben und
untermischen.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest kochen.

In der Zwischenzeit fiir den Tofu Mehl und Sesam in einem tiefen Teller vermischen.

Die marinierten Tofuscheiben aus der Marinade nehmen und im Sesam- Mehl mit leichtem Druck
wenden. Die Marinade beiseite stellen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Tofuscheiben darin von beiden Seiten bei mittlerer
Hitze goldbraun braten.

Die Spaghetti abgieflen, in eine vorgewérmte Schiissel geben, die restliche Ingwer-Marinade an-
gieflen und vermischen.

Feldsalat und Chicorée zu den Karottenscheiben in die Schiissel geben und gut vermengen.
Spaghetti und Tofuscheiben anrichten, den Salat dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 20. Januar 2020
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Insalata a la salva mit gebratenem Gemiise und Parmesan

Fiir 4 Portionen

200 g braune Champignons 200 g Cocktailtomaten 1 Aubergine

2 kl. rote Spitzpaprikaschoten 1 kleine Knoblauchzehe 7 EL Olivendl

2 Prisen Zucker 3 Prisen Salz 3 Prisen Pfeffer

200 ml Weiiwein 4 EL Tomatensugo 3 Sténgel Basilikum

2 Romana-Salatherzen 1 Bund Rucola 1 Bund gemischte Krauter
2 EL weifler Balsamico-Essig 1 Prise Zucker griine Oliven

1 Glas Artischockenherzen 125 g Mini-Mozzarellakugeln gehobelte Parmesanspéne

Gemiise schneiden:

Die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und in Viertel schnei-
den. Cocktailtomaten, Aubergine und Spitzpaprika waschen und trocknen. Die Tomaten hal-
bieren, die Aubergine grob wiirfeln und die Spitzpaprika in Ringe schneiden, dabei bei Bedarf
entkernen. Den Knoblauch schilen und fein hacken.

Pilze anbraten:

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin bei starker Hitze anbraten. Den
Knoblauch bei leicht reduzierter Hitze dazugeben und kurz mitbraten. Die Champignons mit je
1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Halfte des Weiiweins abloschen und die Fliissig-
keit verkochen lassen. Die halbierten Cocktailtomaten dazugeben und in der Pfanne schwenken.
Die Pfanne vom Herd ziehen.

Auberginen angebraten:

In einer zweiten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Auberginenwiirfel darin bei starker Hitze
anbraten. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem restlichen Weiflwein abléschen, den
Tomatensugo dazugeben. Die Basilikumblédtter von den Stdngeln zupfen, waschen, trocknen und
klein gezupft zu den Auberginen geben. Die Pfanne ebenfalls vom Herd zichen.

Salat vermischen:

Die Romana-Salatherzen samt Strunk in Streifen schneiden, waschen und trocken schleudern.
Den Rucola verlesen, mit den Krautern waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Das
restliche Olivendl in einer groflen Schiissel mit dem Balsamico-Essig verquirlen. Mit je 1 Prise
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Romanasalat, Rucola und Kriuter dazugeben und mit der
Vinaigrette vermischen. Spitzpaprikaringe, Oliven und Artischockenherzen hinzufiigen und alles
noch einmal griindlich mischen.

Anrichten:

Den Salat auf tiefe Teller verteilen, Mozzarella-Kugeln, Auberginen-Wiirfel und Champignon-
Tomaten-Mischung darauf anrichten und den Insalata Salva mit Parmesanspénen bestreut ser-
vieren.

Frank Rosin am 24. Mirz 2020
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Johanns Eigelb-Ravioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

250 g Babyspinat 1 rote Zwiebel 1 weile Zwiebel
1 Knoblauchzehe Ol Salz, Pfeffer
Fiir den Teig:

300 g Mehl 4 kalte Eier 2 EL Olivenol
Salz Mehl

Fiir die Garnitur:
15 Salbeiblatter 2 Zweige glatte Petersilie 50 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

Den Spinat mit heilem Wasser blanchieren und kalt abschrecken.

Rote und weifle Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Knoblauch abziehen, hacken und zu-
sammen mit den Zwiebeln in Ol anbraten.

Blanchierten Spinat und die Zwiebelmischung in einem Multizerkleinerer zusammen mixen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Teig:

Fiir den Teig das Mehl mit den Eiern, Olivendl und Salz zu einem glatten geschmeidigen Nudel-
teig kneten, in Folie wickeln und kurz ruhen lassen.

Nudelteig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche mithilfe einer Nudelmaschine in zwei
Portionen zu zwei gleich grofien diinnen Teigplatten ausrollen.

Fiir die Zubereitung der Ravioli nun die erste und zweite Teigplatte {ibereinander bereitlegen.
Spinatmasse in einen Spritzbeutel fiillen und mehrere kleine Kreise auf die erste Teigplatten-
Halfte nebeneinander ausdriicken. Die kalten FEier trennen und die Eigelbe in die Spinatkreise
fiillen, so dass sie darin Halt finden. Die Zweite Teigplatte mit dem Eiweifl einpinseln und vor-
sichtig {iber die erste Teigplatte mit den Eigelben legen. Rund um die Fiillung gut andriicken
und mit einem Servierring zu Ravioli ausstechen.

Diese in sprudelnd kochendem Salzwasser 3 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen.
Fiir die Garnitur:

In einer Pfanne Butter zerlassen, abgezupfte Salbeiblatter hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ravioli in der Salbei-Butter schwenken.

Zum Schluss die Petersilie abbrausen, hacken und zu den Ravioli in die Salbei-Butter geben und
unterriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 13. Méarz 2020
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Kdse-Knddel mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

500 g Brotchen vom Vortag 200 ml Milch 1 Zwiebel

1 TL Butterschmalz 1 Bundglatte Petersilie 200 g Bergkése

4 Eier 1 Msp. Muskat Salz

Pfeffer 100 g Feldsalat 80 ml Gemiisebriihe
1 kl. gekochte Kartoffel 2 EL Sonnenblumensl 1 EL Apfelessig

1/2 TL scharfer Senf 1 PriseZucker 100 g Butter

2 EL Semmelbrosel

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch lauwarm erwérmen, iiber die Brotscheiben geben und abgedeckt ca. 10 Minuten ziehen
lassen.

Die Zwiebel schilen, fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die fein geschnittene Zwiebel darin goldgelb an-
schwitzen.

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

Den Kiése in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden.

Zum eingeweichten Brot Petersilie, die Hélfte der gediinsteten Zwiebel und Eier geben und alles
gut vermengen. Den Knoédelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Késewiirfel in
die Masse einarbeiten.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Brotmasse ca. 12 Kndédel formen und diese im siedenden
Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

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

Fiir das Dressing die Briihe leicht erwérmen.

Die Kartoffel in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken oder durch eine Kartoffel-
presse driicken. Die Briihe angieflen und gut vermengen. Die restlichen angediinsteten Zwiebeln,
Ol, Essig und Senf zugeben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken.

Fiir die Broselbutter die Butter in einem Topf schmelzen und leicht braunen. Dann Semmelbrs-
sel untermischen, den Topf vom Herd ziehen und mit Salz abschmecken.

Die gegarten Knddel mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben, auf Tellern anrichten und
die Broselbutter darauf geben. Feldsalat mit Dressing marinieren und dazu reichen.

Christian Henze am 02. November 2020
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Kdse-Kndpfle mit Spinat

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 5 Eier Salz,Pfeffer
150 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Zwiebel
150 g Bergkése 3 EL Butter 150 g Sahne

Fiir die Knopfle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Mulde ein-
driicken. Eier aufschlagen und in die Mulde gleiten lassen. 1 Prise Salz zugeben. Alles mit einem
Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel
zudecken und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Teig portionsweise auf einen Knopflehobel geben und ins kochende Wasser tropfen lassen. Sobald
die Knopfle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfléche.

Mit einem Siebldffel aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit
kaltem Wasser geben. Anschlieflend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig auf-
gebraucht ist.

Vom Knoépflekochwasser 100 ml abmessen und zur Seite stellen.

Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Schalotte schélen und fein schneiden.

Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden.

Den Kése fein reiben.

In einer groflen Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Die Zwiebelringe darin goldbraun anrdsten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

1 EL Butter in der Pfanne erhitzen und die Schalotte darin andiinsten. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Spinat abtropfen lassen.

Die restliche Butter in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Knopfle darin kurz anbraten. Spinat
zugeben. Das beiseite gestellte Kochwasser und die Sahne zugeben und untermischen.

Den geriebenen Kése ebenfalls unterheben. Die Mischung unter stdndigem Riihren erhitzen und
den Kése dabei schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Késeknopfle auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Zwiebelringe darauf verteilen und
servieren.

Soren Anders am 31. Januar 2020
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Kdse-Spatzle aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

400 g Mehl 6 Eier Salz, Pfeffer
2 Zwiebeln 200 g Allgduer Emmentaler 50 g Butter
Pfeffer 100 ml Milch 100 g Sahne

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, die Eier aufschlagen und zugeben. 1 Prise Salz
aufstreuen. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig
entstanden ist. Die Teigschiissel abdecken und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

FEinen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Ein Spatzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig geben. Den Teig mit
einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins
kochende Wasser schaben. Sobald die Spétzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberflidche.

Die Spétzle mit einem Siebloffel/Schaumkelle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und
kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschliefend absieben. Das Ganze so lange
wiederholen, bis der gesamte Teig zu Spétzle verkocht ist.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Kése reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen oder Grillfunktion auf mittlere Stufe
einschalten.

Zwiebeln in einer Pfanne in 40 g heifler Butter goldbraun résten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eine Auflaufform mit Butter einfetten.

Milch und Sahne in einen Topf geben, erhitzen und die Hilfte der gebratenen Zwiebeln zugeben.
Eine Schicht Spétzle in die Auflaufform geben, etwas gerieben Kise darauf verteilen und et-
was von der Zwiebelmilch angieflen. Dann eine zweite Schicht Spétzle, etwas Kése und etwas
Zwiebelmilch in die Form geben und eine letzte Schicht Spétzle und die restliche Zwiebelmilch
einschichten.

Alles mit {ibrigem Kése bestreuen und in den vorgeheizten Ofen geben. Die Késespétzle ca. 20
Minuten im Ofen garen, bis der Kése goldgelb geschmolzen ist.

Die restlichen Zwiebeln nochmals kurz in der Pfanne erwérmen und knusprig braten.
Kasespitzle aus dem Ofen nehmen, die Zwiebeln darauf anrichten und servieren. Dazu passt
Blattsalat.

Soren Anders am 31. Januar 2020
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Kdse-Spatzle

Fiir 4 Personen

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

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

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

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

Mit einem frischen Salat oder Rinderleber-Ragout servieren.

Rainer Sass am 25. Oktober 2020
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Kdseknodel mit Tomaten-SofBe und Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Knédel:

200 g Brotchen 120 ml Milch 200 g Bergkiise

2 Schalotten 1 Bund Petersilie 80 g Butter

Pfeffer Muskat 1 EL Mehl

3 Eier (Grole M) 2 EL Pinienkerne

Fiir den Bohnensalat:

750 g Bohnen, griin 2 Stiele Bohnenkraut Salz

2 Friihlingszwiebeln 1 EL Rapsol 80 ml Gemdiisebriihe
2 EL Weiflweinessig Pfeffer

Fiir die Tomatensof3e:

1 Knoblauchzehe, klein 1 Schalotte 100 g Johannisbeeren, rot
4 Ol-Tomaten 1 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
2 Dosen Tomaten, stiickig Salz, Pfeffer 0,5 Bund Basilikum

Fiir die Knodel die Brotchen klein schneiden und in eine Schiissel geben. Milch leicht erwarmen.
Kise in kleine Wiirfel schneiden.

Schalotten abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und in
Rollchen schneiden.

In einer Pfanne 20 g Butter erhitzen. Schalotten darin glasig diinsten und iiber die Brotwiirfel
geben. Milch zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mehl, Eier zugeben und die Peter-
silie zugeben und gut verkneten. Die Masse ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Bohnensalat, die Bohnen, putzen, in Stiicke brechen oder dritteln. Bohnenkraut ab-
brausen. Mit den Bohnen in reichlich Salzwasser ca. 10 Minuten kochen.

Bohnen abgieflen und kalt abbrausen und abtropfen lassen.

Friithlingszwiebeln putzen und in fein Ringe schneiden.

Ol erhitzen. Zwiebeln darin hell andiinsten.

Brithe und Essig zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Mix iiber die Bohnen gielen und mischen. Alles ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Tomatensofle Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein schneiden.

Johannisbeeren von den Rispen streifen.

Tomaten in Ol abtropfen lassen, Ol dabei auffangen. Tomaten klein schneiden.

Aufgefangenes Ol und Olivendl erhitzen. Knoblauch und Zwiebel darin andiinsten.
Tomatenmark unterrithren und anrosten lassen. Tomaten aus der Dose und Johannisbeeren
ebenfalls zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Honig wiirzen. Alles ca. 10 Minuten kocheln lassen.
Leicht gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen lassen.

Temperatur herunterschalten.

Aus der Masse 8 Knddel formen. In siedendem Wasser ca. 10 Minuten garen. Steigen sie an die
Oberfléche, sind sie gar. Herausheben und abtropfen lassen.

Ubrige Butter erhitzen. Knodel darin rundum anbraten. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Basilikumbléttchen fein schneiden.

Tomatensofle und Bohnensalat abschmecken. Mit Knédeln, Pinienkernen und Basilikum anrich-
ten

Martin Gehrlein am 29. Juni 2020

99



Kirbis-Curry mit Reisnudeln

Fiir 4 Personen

700 g Hokkaido-Kiirbis 3 Petersilienwurzeln 3 rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen 3 EL Kokosfett 2 EL Currypaste

2 Stiick Sternanis 8 Kaffir-Limettenblédtter 1 TL Koriandersaat
1 Knolle Kurkuma 800 ml Kokosmilch Honig

30 ml Sojasauce 1 Chilischote 20 g frischer Ingwer
1 Stange Porree (Lauch) 250 g Reisnudeln 300 g Wirsingkohl
3 Bund Koriander 1 Bio- Zitrone

Den Kiirbis waschen, halbieren. Kerne und den Stielansatz entfernen. Kiirbisfruchtfleisch wiir-
feln.

Petersilienwurzeln, Zwiebeln und Knoblauch schéilen und grob schneiden.

Das Kokosfett in einem grofien Topf erhitzen und Petersilienwurzel, Zwiebeln und Knoblauch
kurz darin andiinsten.

Currypaste, Sternanis, Kaffir-Limettenblatter und Koriandersaat unter das Gemiise rithren und
alles kurz mit anrtsten, damit sich die Aromen gut entfalten kénnen.

Dann Kiirbis zum Gemiise in den Topf geben.

Schale der Kurkumaknolle am besten einfach mit einem kleinen scharfen Gemiisemesser abscha-
ben oder Knolle fein schilen. Dabei Einmalhandschuhe tragen, denn Kurkuma farbt die Haut
hartnéckig.

Die Knolle in feine Scheibchen schneiden und ebenfalls zum Gemiise geben.

Das Curry mit Kokosmilch abléschen, mit Honig und der Sojasause wiirzen und einmal aufko-
chen lassen. Dann die Temperatur reduzieren.

Die Chili waschen, putzen und in feine Scheibchen schneiden. Ingwerknolle ebenfalls abschaben
oder schilen und in feine Scheiben schneiden.

Porree putzen, waschen, abtropfen lassen und in dicke Scheiben schneiden.

Gesamte vorbereitete Zutaten unter den Curryfond rithren und bei schwacher Hitze ziehen las-
sen, bis der Kiirbis mit noch leichtem Biss gegart ist.

Inzwischen die Nudeln nach Packungsanleitung zubereiten und abgie3en.

Den Wirsing vierteln, festen Strunk ausschneiden. Den Kohl in etwa 23 cm breite Streifen schnei-
den.

Wirsing unter das Currygemiise mischen und nur kurz mitgaren, so dass er schon knackig bleibt.
Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Etwa 2/3 des Korianders abzupfen, Blidttchen grob
hacken, die Stiele etwas feiner hacken.

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

urz vor dem Servieren Zitronensaft, -schale und gehackten Koriander unter das Curry riihren.
Mit Sojasauce abschmecken, noch kurz ziehen lassen.

Ubrigen Koriander abzupfen und fein hacken. Das Curry in vorgewirmte Schalen oder tiefe
Teller geben. Jeweils einige Nudeln als Nest zusammendrehen und auf dem Curry anrichten.
Gehackten Koriander dariiber streuen.

Tarik Rose am 17. Januar 2020
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Kiirbis-Frittata mit Endivien-Salat

Fiir 4 Personen
Kiirbis-Frittata:

800 g Butternuss-Kiirbis 2 Stangen Lauch 2 EL Ol

10 Eier 50 ml Milch 80 g Parmesan
Salz, Pfeffer Muskatnuss

Endiviensalat:

50 g Haselnussblédttchen 1 Kopf Endiviensalat 2 Tomaten

1 TL Honig 3 EL Weiflwein-Essig 4 EL Olivendl
2 EL Haselnussol Salz, Pfeffer

Kiirbis-Frittata:

Kiirbis langs halbieren. Mit einem Essloffel entkernen und mit einem scharfen Messer schélen.
Das Kiirbisfleisch in 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen, das Weifle und Hellgriine
griindlich waschen, trocknen und in halbe Ringe schneiden.

Ol in einer beschichteten, ofenfesten Pfanne (circa 20 cm Durchmesser) erhitzen. Kiirbis darin
unter gelegentlichem Wenden bei mittlerer bis starker Hitze 3 Minuten braten. Lauch dazugeben
und 5 bis 8 Minuten weiterbraten.

In der Zwischenzeit Eier, Milch und Kise verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Fiermasse {iber das Gemiise gieflen und im heiflen Backofen bei 180 Grad etwa 15 bis 20 Minuten
stocken lassen.

Frittata aus der Pfanne 16sen, in Stiicke schneiden und mit Endiviensalat servieren.
Endiviensalat:

Haselnussbldattchen in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Auf einen Teller geben und
abkiihlen lassen.

Endiviensalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Salatblédtter in Streifen schneiden
und in eine grofle Schiissel geben.

Tomaten vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch von der Haut schneiden (oder die Tomaten
im Ganzen mit einem Sparschéler schélen). Fruchtfleisch klein wiirfeln. Zusammen mit den
Haselnussblattchen in eine Schiissel geben. Honig, Essig, Oliven- und Haselnussol sowie 2 EL
Wasser dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut verriihren.

Alles iiber den Endiviensalat geben und vorsichtig untermischen.

Tim Malzer am 15. Februar 2020
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Kirbis-Nocken mit Austernpilzen

Fiir 4 Personen
Fiir Nocken, Kiirbiskompott:

650 g Kartoffeln, mehlig Salz 350 g Hokkaido-Kiirbis
1/2 Bio-Orange 1 Apfel 2 EL Rosinen

80 g Butter 2 EL Zucker 60 ml weiler Balsamico
50 ml Wasser Piment-d’Espelette 50 g kalte Butter

3 Eigelb 100 g Mehl 50 g Kartoffelstéirke
Mehl 1 TL Tannenhonig

Fiir die Pilze:

300 g Austernpilze 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter

Salz Pfeffer 80 g Parmesan im Stiick

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
In der Zwischenzeit den Kiirbis schélen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in etwa 1 cm
grofle Wiirfel schneiden.

Die Orange heify abspiilen, abtrocknen und etwas Schale fein abreiben.

Den Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und Apfel in feine Wiirfel
schneiden.

Die Rosinen mit wenig heilem Wasser iibergieen und einweichen.

In einer Pfanne die Hélfte der Butter schmelzen. Kiirbis zugeben und anschwitzen, mit Zucker
bestreuen und karamellisieren.

Die Apfelwiirfel und Orangenabrieb untermischen, mit Balsamico und 50 ml Wasser abléschen
und den Kurbis weich garen. Mit Salz und Piment d’Espelette wurzen.

Mit einem Piirierstab den Kiirbis grob zerkleinern; dabei die kalten Butterwiirfel untermixen.
Das Kiirbiskompott abschmecken.

Die weich gekochten Kartoffeln abgielen, kurz ausdampfen lassen, pellen und noch heify durch
die Kartoffelpresse driicken.

Vom Kiirbiskompott etwa 2 EL zu den Kartoffeln geben. Restliche Butter und Eigelbe zugeben
und alles zu einer geschmeidigen Masse vermischen.

Mehl und Stérke vorsichtig unterkneten. Die Masse etwa 30 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen.

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

Fiir die Nocken reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen.

Den Kiirbis-Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zunéchst zu etwa 1 cm dicken Strénge
ausrollen. Dann davon etwa 2 cm lange Stiicke abschneiden und diese zu Nocken formen.

Mit einer Gabel Rillen in die Nocken driicken.

Die Nocken im siedenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze darin unter Wenden anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Petersilie untermischen.

Parmesan mit einem Sparschéler zu Spénen hobeln.

Das Kiirbiskompott nochmals erhitzen, Honig untermischen.

Die Rosinen abgieflen und untermischen.

Die Nocken unter das Kiirbiskompott mischen und auf vorgewarmte Teller verteilen.
Gebratenen Pilze und Parmesanspéne darauf anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 24. November 2020
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Karotten-Gemiise

Fiir 2 Personen:

1 Bund Karotten 1 Tasse Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum
1 Butter 100 ml Fanta 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Karotten schélen und vierteln und in der Pfanne in Butter braten.

Nach ca. 4 Minuten die Pinienkerne mit in die Pfanne geben und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Basilikum grob hacken, in die Pfanne geben und mitrésten lassen.

Mit einem Schuss Fanta abloschen, einkochen lassen, so dass ein Sud entsteht und anrichten.

Steffen Henssler am 05. Juli 2020

Kartoffel-Ecken aus dem Ofen

Fiir 2 Personen :

1 kg festk. Kartoffeln 10 Kirschtomaten 1 griine Peperoni
1 Zweig Rosmarin 1 Bund Thymian 2 Knoblauchzehe
1 Zitrone 1 Spur Olivenol 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Kartoffel halbieren und runterschneiden (ca in 6 Stiicke je nach Grofle der Kartoffel).

Die Kartoffelecken in kochendes, gesalzenes Wasser geben und noch mal aufkochen lassen. Dann
abgieflen.

Die heiflen Kartoffelecken in eine Schiissel geben und dann Rosmarin zupfen, Thymian grob
hacken, den Knoblauch andriicken und eine griine Peperoni schneiden alles zu den Kartoffeln
geben..

Mit grobem Meersalz und Pfeffer wiirzen, Olivendl driiber geben und alles vermengen.

Alles auf ein Backblech geben und bei 220°C Umluft zun#chst fiir 20 Minuten in den Ofen
schieben.

Nach 20 Minuten die geviertelten Kirschtomaten noch mit auf das Blech geben und noch mal 5
Minuten im Ofen garen lassen.

Am Ende noch mal etwas Olivendl dariiber geben und Zitronenschale dariiber raspeln.

Steffen Henssler am 10. Oktober 2020
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Kartoffel-Eierkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffel-Eierkuchen:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika 1 Bund Friihlingslauch
1 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol Pfeffer

1 Zweig Thymian 5 Eier 100 g Sahne

Fiir den Salat:

2 Bund Rucola 2 EL heller Balsamico 4 TL scharfer Senf

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

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

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Paprika schéilen und in feine Wiirfel
schneiden.

Friihlingslauch putzen, waschen und in fein schneiden.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer ofenfesten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen,
Paprika und Friihlingslauch zugeben und kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann aus
der Pfanne nehmen.

Die gekochten Kartoffeln in 2 mm dicke Scheiben schneiden. In der Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen.
Die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten. Thymian zugeben und mitbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

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

Zwiebel, Paprika und Friihlingslauch zu den Kartoffeln geben und untermischen.

Fiermix 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 Rucola verlesen, putzen, abbrausen und abtropfen lassen.

Aus Essig, Senf, Olivendl, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren.

Kurz vor dem Servieren den Rucola mit dem Dressing marinieren.

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

Martin Gehrlein am 28. April 2020
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Kartoffel-Gemiise-Piroggen mit Mohn-Sofle

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 100 g Zwiebel

100 g Karotte 1 EL Butterschmalz 40 ml Weilwein

100 ml Gemiisefond 100 g Sahne 1 Bio-Zitrone

1 Fenchelknolle 1 Sténgel Koriander 2 EL Olivenol

40 ml weifler Portwein Zucker 1 Prise Piment-d’Espelette
150 ml Orangensaft weifler Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben

1 Pfirsich 1 TL kalte Butter 1 EL Mohn, gemahlen

2 Eigelbe 2 TL Hartweizengrie 300 g Weizenmehl (Type 405)
70 g weiche Butter Mehl 500 ml Frittierol

100 g Creme-fraiche

Die Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Karotte waschen, schélen und ebenfalls in feine etwa 5 cm lange Streifen schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Karottenstreifen
zugeben, kurz anbraten und mit dem Wein abléschen. Gemiisefond zugeben und die Fliissigkeit
fast vollstdndig einkochen lassen. Dann die Sahne zugeben und um die Hélfte einkochen.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Fenchel waschen, halbieren, den Strunk ausschneiden und den Fenchel in Streifen schneiden.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, Fenchelstreifen darin anschwitzen. Mit Port-
wein abloschen, mit Salz, 1 Prise Zucker und Piment dEspelette wiirzen. 2/3 vom Orangensaft
und etwas Zitronenschale zugeben und den Saft um mehr als die Hélfte einkochen lassen.
Dann 1/3 der Fenchelstreifen entnehmen, zum Rahmgemiise geben. Alles in ein Piiriergefifi ge-
ben. Korianderbléittchen zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und grob piirieren. Mit
restlichem Olivendl verfeinern.

Pfirsich waschen, abtrocknen, halbieren, den Stein auslésen, in feine Spalten schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Zucker goldgelb karamellisieren, mit restlichem Orangensaft abléschen,
Pfirsichspalten zugeben und kalte Butter untermischen.

Pfirsichspalten mit der Hélfte vom Fenchel in einer Schiissel mit Zitronensaft verfeinern.

Den Rest Fenchel mit der Sauce in der Pfanne lassen.

Den Mohn in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten und abkiihlen lassen.

Fiir den Piroggenteig die gekochten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und pellen.
Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit Eigelben, Griefl, Mehl und weicher Butter verkne-
ten. Den Kartoffelteig mit Salz und Muskat wiirzen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und mit einem Kreisausstecher Kreise
von 10 cm Durchmesser ausstechen.

Auf jeden Teigkreis 1 EL der Gemiisepaste geben und zu einem Halbmond zusammenklappen.
Frittierdl in der Fritteuse auf 180 Grad erhitzen (oder das Ol in einem hohen Topf erhitzen) und
die Piroggen darin goldbraun ausbacken, herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Zum restlichen Fenchel in der Pfanne Créme fraiche und Mohn geben, aufkochen und die Sauce
abschmecken.

Fenchelstreifen und Pfirsich auf die Teller setzen, Piroggen anlegen und die Sauce angiefen.

Jorg Sackmann am 04. August 2020
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Kartoffel-6Gulasch mit Wachtel und Morcheln

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelgulasch:

1 kg franz. Grenaille Kartoffeln 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL saure Sahne 500 ml Gefliigelfond 1 TL Majoran

1 TL Kiimmel 3 EL edelsiifles Paprikapulver 3 EL Schweineschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Wachtel:

2 ausgeloste Wachteln Butter, Olivendl Chiliflocken Salz, Pfeffer
Fiir die Morcheln:

200 g kleine Spitzmorcheln 2 Schalotten 1 EL Portwein

1 EL Madeira 1 Bund Kerbel Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 kleine Belper Knolle, 30 g 2 EL saure Sahne 1 Zweig Kerbel

Fiir das Kartoffelgulasch:

Die Schalotten abziehen, kleinschneiden und in Schweineschmalz in einer Pfanne goldgelb résten.
Knoblauch abziehen. Knoblauch, Majoran und Kiimmel zusammen kleinhacken, zu den Zwie-
beln geben und kurz mit anrdsten. Topf von der Platte ziehen und das Paprikapulver kurz mit
anschwitzen. Gefliigelfond zugielen und bei geschlossenem Deckel ca.

20 Minuten kréaftig kdcheln.

Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffelwiirfel in etwas Gefliigelfond sepa-
rat bissfest kochen. Anschliefflend zu der Sauce in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zum Schluss noch etwas Sauerrahm darunter ziehen.

Fiir die Wachtel:

Die ausgelosten Wachtelbriiste waschen, trockentupfen und in einer beschichteten Pfanne auf
der Hautseite in Olivenol anbraten. Bei méfliger Hitze langsam saftig garen und mit Salz, Pfeffer
und Chili wiirzen.

Wachteln kurz vorm Servieren drehen, etwas Butter in die Pfanne geben und die Wachtelbriiste
damit nappieren.

Fiir die Morcheln:

Schalotten abziehen und fein hacken. Die frischen Morcheln in einer hohen Pfanne zusammen
mit den klein geschnittenen Schalotten in Butter vorsichtig anschwitzen, mit Madeira und Port-
wein abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kerbel abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und unterheben.

Fiir die Garnitur:

Kerbel abbrausen und trockenwedeln.

Das Kartoffelgulasch in tiefen Tellern anrichten, die Wachtelbrust und die Morcheln obenauf
setzen und zum Schluss die Belper Knolle mit einer ganz feinen Reibe iiber das Gericht reiben.
Mit etwas Kerbel und fliissigen Sauerrahm garnieren und servieren.

Karlheinz Hauser am 05. Mai 2020
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Kartoffel-Krapfen mit Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Krapfen:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 25 g Butter

75 ml Wasser 50 g Mehl 2 Fier

Muskatnuss 800 ml Frittiercl

Fiir das Gemiise:

400 g Lauch 2 EL Butter 50 g Blauschimmelkése

Kartoffeln schélen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

In einem Topf in kochendem Salzwasser die Kartoffeln ca. 20 Minuten garen, bis sie weich sind.
In der Zwischenzeit den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Dann den Lauch quer in feine Streifen oder Rauten schneiden.

Fiir den Brandteig in einem kleinen Stieltopf die Butter mit 75 ml Wasser und 1 Prise Salz
aufkochen.

Das Mehl auf einmal dazugeben und mit einem Kochléffel so lange riihren, bis sich ein weifler
Belag auf dem Topfboden bildet.

Die Brandteigmasse in eine Riihrschiissel geben.

Die Eier einzeln mit den Knethaken des Handriithrgeréts griindlich unter den Brandteig riihren.
Die weich gegarten Kartoffeln abgieflen und etwa 5 Minuten auf einem Sieb ausdampfen lassen.
Anschlieflend die Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse auf die Brandteigmasse driicken
und griindlich unterriihren. Den Teig mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir das Gemiise Butter in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen und den Lauch darin kurz
and{iinsten.

Den Kise in kleine Stiicke schneiden und unter den Lauch mischen. Das Gemiise bis zum Ser-
vieren warm halten.

Tipp: Anstatt des wiirzigen Blauschimmelkise kann man zum Lauch auch kérnigen Frischkése
geben. Dann jedoch das Gemiise mit Pfeffer und Salz abschmecken und 1 EL gehackte glatte
Petersilie untermischen.

Reichlich Frittiercl in einer Fritteuse oder in einem hohen Topf auf 160 Grad erhitzen.

Tipp: Die Temperatur kann man mit einem Holzloffelstiel priifen. Dazu den Holzloffelstiel ins
Fett halten, bilden sich um den Stiel kleine Blasen, ist das Fett heif3.

Mit zwei Teeloffeln aus dem Kartoffelteig kleine Nocken abstechen und diese im heiBen Ol gold-
braun ausbacken.

Mit einem Schaumlotffel die Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Evtl.
die Krapfen nachsalzen.

Krapfen und Lauch-Gemiise anrichten und servieren.

Andreas Schweiger am 19. November 2020
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Kartoffel-Omelett mit Gemiise

Fiir 4 Personen

6 Eier 4 mittelgr.festk. Kartoffeln 1 rote Paprika

1 rote Zwiebel 1 Stange Staudensellerie 1 Zehe Knoblauch
8 Kirschtomaten 1 Prise Cayenne-Pfeffer Pfeffer

Salz Zucker 1 EL Butterschmalz
1 EL Butter 4 EL Olivenol Meersalz

Die Kartoffeln kochen, schilen, auskiihlen lassen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten vier-
teln und Stielansétze entfernen.

Die Paprikaschote hiduten, Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden.
Zwiebel pellen und in Lamellen schneiden, Staudensellerie putzen und in Stiicke teilen. Das
Griin der jungen Knoblauchknolle oder alternativ die Knoblauchzehe hacken.

Die Eier in eine Riihrschiissel geben und mit dem Schneebesen aufschlagen. Mit Salz und etwas
Cayenne-Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz und 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Paprika, Knoblauch und
Staudensellerie hineingeben und farblos anbraten. Nun die Kartoffeln und die Tomaten in der
Pfanne verteilen und ebenfalls anbraten. Alles etwas salzen, pfeffern und zuckern. Die Eiermasse
hinzugieen und einige Butterflocken darauf verteilen. Die Hitze reduzieren und das Omelett
stocken lassen, bis die Oberfliche so gut wie trocken ist. Wer mag, kann die Pfanne auch ver-
schliefen.

Das Omelett in der Pfanne vorsichtig 16sen und auf einen breiten Topfdeckel gleiten lassen. Das
Omelett mit der Oberfliche nach unten wieder in die Pfanne geben und fertig garen. Es sollte
eine goldgelbe Kruste haben und innen noch schén saftig sein.

Das fertige Omelett mit flockigem Meersalz, Pfeffer und Chili bestreuen. Darauf noch nach
Belieben Tomaten verteilen und mit etwas Olivenol begieflen. In Tortenstiicke schneiden und
servieren.

Rainer Sass am 06. April 2020

Kartoffel-Piiree mit Karotten

Fiir 2 Personen
500 g weichk Kartoffeln 1 Bund Mohren 2 Zweige Rosmarin
1 grosse Zwiebel 1/2 Glas Creme-fraiche 1 Msp. Salz

Karotten, mehlig kochende Kartoffeln und Zwiebeln schéilen und schneiden. Dann alles zusam-
men in einen Topf geben.

Das Wasser ordentlich salzen und einen Zweig Rosmarin mit reingeben.

Nach 20 Minuten Kochzeit, das Wasser abgieflen und das Gemiise wieder zuriick in den Topf
geben.

Creme Fraiche (Butter oder Ol) mit in den Topf geben und stampfen. Zum Verfeinern auf
Wunsch etwas Olivendl iiber den Stampf triaufeln und pfeffern.

Steffen Henssler am 21. Juli 2020
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Kartoffel-Pfannkuchen mit Karotten-Gemiise, Haselniissen

Fiir 4 Personen:

200 g mehligk Kartoffeln 50 g Mehl 100 ml Milch
100 g Sahne 2 Eier Salz

6 Karotten 140 g Butter 2 Schalotten
0,25 Stange Lauch 5 EL trockener Weilwein 100 g Sahne

100 ml Milch 5 EL Haselnussol

Auflerdem:

ca. 12 Haselnusskerne

Fiir den Pfannkuchen die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
weichkochen. Anschlieffend die gekochten Kartoffeln abgiefien, etwas abkiihlen lassen und pellen.
Die gepellten Kartoffeln und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Die Kartoffeln
locker mit dem Mehl vermengen. Milch, Sahne und Eier unterrithren und den Teig mit etwas
Salz wiirzen.

Zugedeckt beiseite stellen.

Fiir das Gemiise die Karotten putzen und schélen. Dann mit dem Sparschéler die Karotten langs
in breite Streifen schéilen, sodass Karottennudeln entstehen.

In einer Pfanne etwa 1/3 der Butter erhitzen, die Karottenstreifen darin ca. 3 Minuten andiins-
ten, mit Salz wiirzen und warm halten.

Fiir die Sauce die Schalotten schilen und in Ringe schneiden.

Den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und in Scheiben schneiden.

Die Hélfte der restlichen Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.
Den Lauch dazugeben und mit Salz wiirzen.

Mit dem Wein abléschen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Die Sahne dazugieflen und alles 5 Minuten sacht kocheln lassen.

Dann die Milch zum Lauch geben und aufkochen lassen.

Die Lauchsahne in einen hohen Mixbecher geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Lauch-
creme nach Belieben durch ein feines Sieb streichen.

Das Haselnussol mit dem Stabmixer in die heifle, aber nicht mehr kochende Lauchsahne mixen.
Warm halten.

Fiir die Pfannkuchen in einer Pfanne etwas Butter erhitzen, etwa ein Viertel des Teigs hinein-
geben und durch Schwenken der Pfanne verteilen.

Den Teig auf der Unterseite goldbraun backen, wenden und die andere Seite ebenfalls goldbraun
backen. Den Pfannkuchen auf einen Teller geben und warm halten.

Aus dem restlichen Teig auf die gleiche Weise weitere Pfannkuchen backen.
Kartoffelpfannkuchen auf vorgewérmte Teller verteilen, die Karottennudeln darauf anrichten.
Den Haselnussschaum noch einmal mit dem Stabmixer aufmixen und iiber die Karotten traufeln.
Die Haselniisse z. B. mit einem Triiffelhobel oder dem Sparschiler hauchfein dariiberhobeln und
alles servieren.

Andreas Schweiger am 01. Oktober 2020
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Kartoffel-Sauerkraut-Auflauf

Fiir 4-6 Personen:

750 g Kartoffeln, vorw. festk. 4 Blumenkohl 1 Stange Lauch
2 EL Butter Pfeffer Salz
Muskatnuss 2-3 EL. Mehl 150 ml Milch
50 ml Sahne 100 ml Gemiisebrithe 1 Bio-Zitrone
500 g Sauerkraut 100 g Gouda 100 g Bergkise

Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.

Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in gesalzenem Wasser kochen.

Nach 15-20 Minuten die garen Kartoffeln abschiitten und grob stampfen.

Blumenkohl putzen, in Réschen schneiden und in gesalzenem Wasser fiir etwa 2 Minuten kochen.
Lauch waschen, in Ringe schneiden, zum Blumenkohl geben und 2 Minuten kochen.
Kartoffelstampf locker in die Auflaufform fiillen. Blumenkohl und Lauch aus dem Topf abschop-
fen, etwas abtropfen lassen und auf dem Kartoffelstampf verteilen.

Fiir die Mehlschwitze Butter in einen Topf geben und unter stdndigem Riihren erhitzen. Pfeffer,
Salz und Muskat hinzugeben und etwas anrosten. Mehl dazugeben und mit einem Schneebe-
sen gut verrithren. Wenn das Gemisch leicht braun wird, Milch, Sahne und Gemiisebriihe unter
Riihren hinzufiigen.

FEtwas Zitronenschale hineinreiben, den Saft einer halben Zitrone hinzugeben und alles aufko-
chen lassen.

Die Halfte der Sauce iiber das Gemiise in der Auflaufform gieflen. Dariiber eine Schicht Sauer-
kraut verteilen. Diese anschlielend mit der restlichen Sauce iibergiefen.

Beide Kisesorten reiben und iiber dem Auflauf verteilen.

Den Auflauf 20 Minuten bei 180 °C Umluft backen. In den letzten 10 Minuten zur Grillfunktion
wechseln, so wird die Késeschicht knusprig braun.

Bjorn Freitag am 10. Dezember 2020

Kartoffel-Wirsing-Stampf mit Meerrettich

Fiir 4 Personen

200 g Wirsing 100 g Zwiebel 60 g Speck

100 g Butter 0,2 1 Sahne 4 EL Meerrettich

Salz, weifler Pfeffer 500 g Kartoffeln 1/4 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer Muskatnuss

Die Kartoffeln schélen, kochen und abgieflen und ausdampfen lassen.

In der Zwischenzeit den Wirsing vierteln, Strunk herausschneiden und in feine Streifen schneiden.
Butter in einem groflen Topf aufschdumen lassen. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und mit
dem Wirsing anschwitzen. Sahne angieflen und Wirsing sanft garen, dass er noch bissfest ist.
Meerrettich dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Speck in feine Wiirfel schneiden und mit 1 EL Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne kross
braten, restliche Butter dazugeben und aufschiumen lassen, dann vom Herd nehmen.
Petersilie fein hacken. Kartoffeln stampfen, warme Butter mit Speck und Petersilie dazugeben.
Nach und nach den Sahne-Wirsing einriithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Wenn der Stampf zu kompakt ist, noch etwas warme Sahne oder Milch einriihren.

Christian Henze am 06. November 2020
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Kartoffelnudeln mit Sauerrahm und lauwarmem Radicchio

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelnudeln:

250 g Kartoffeln, mehligk. Salz 500 g Weizenmehl (550)
Muskatnuss 5 Eier 3 EL kalte Butter

200 g saure Sahne edelsiifles Paprikapulver Pfeffer

Fiir den Radicchio:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Pinienkerne

2 Radicchio 2 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker

1 Msp. Jaipur-Curry 1 Orange Salz

zusétzlich:

60 g Parmesan

Fiir die Kartoffelnudeln die Kartoffeln waschen, ungeschélt in Salzwasser je nach Grofle 20-25
Minuten garkochen, abgieflen und gut abkiihlen lassen.

Das kann auch schon am Vortag gemacht werden.

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse in eine grofie Schiissel driicken. Mehl, 1
Prise Muskat, etwas Salz und Eier zugeben, zu einem festen Nudelteig verarbeiten und zu einer
Rolle formen.

Mit einem Kiichenspachtel kleine Stiicke abstechen, mit den Handfléichen zu lénglichen, spitzen
Fingernudeln formen und auf das vorbereitete Backblech legen.

Die Butter in Flockchen darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen 20 Minuten backen.

Fiir den Radicchio die Schalotten schélen und fein schneiden. Knoblauch schilen und andriicken.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Radicchio-Bléatter 16sen, waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotten und die Knoblauchzehe anschwitzen, Radicchio-
Bldtter zugeben und kurz anbraten. Pinienkerne zugeben.

Mit braunem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen, Curry ebenfalls untermischen.
Von der Orange den Saft auspressen, zum Radicchio geben und etwas einkochen lassen. Den
gebratenen Salat mit Salz abschmecken.

Fiir die Fingernudeln die saure Sahne mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen, iiber die
heiflen Fingernudeln im Ofen trdufeln und 5 Minuten {iberbacken.

Die Kartoffelnudeln auf Teller verteilen und mit dem Radicchio anrichten. Nach Belieben vor
dem Servieren Parmesan dariiber hobeln oder reiben.

Christian Henze am 13. August 2020
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Kasspatzn mit Rostzwiebeln und Vogerl-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Rostzwiebeln:

2 Zwiebeln 20 g Butter Zucker

Fiir die Spatzn:

400 g doppelgriffiges Mehl 8 Eier Salz

1 EL Ol 1 Lorbeerblatt 2 Scheiben Ingwer

1 Knoblauchzehe 2 kl. rote Chilischoten 3 TL gemahlene Kurkuma
4 TL Fenchel

AuBBerdem:

80 ml Gemiisebriihe 100 g geriebener Emmentaler 100 g gewiirfelter Bergkése
50 g Romadur (in Wiirfeln) Muskatnuss 1 EL Petersilienblitter

2 EL Schnittlauchrollchen mildes Chilisalz

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin mit 1 Prise Zucker bei milder Hitze gleichméfig brau-
nen. Herausnehmen und beiseitestellen.

Fiir den Spatznteig das Mehl mit den Eiern, 1 TL Salz und dem Ol mit den Knethaken des
Handriihrgerédts oder der Kiichenmaschine 3 bis 5 Minuten griindlich verkneten, sodass der Teig
Blasen wirft. (Alternativ den Teig mit einem Kochléffel verriihren.) In einem grofien Topf reich-
lich Salzwasser mit Lorbeer, Ingwer, Knoblauch, Chilischoten, Kurkuma und Fenchel aufkochen.
Den Spétzlehobel kurz ins Wasser tauchen, den Teig in zwei Portionen hineinfiillen und in das
siedende Gewiirzwasser hobeln.

Sobald die Spatzn an die Oberfléche steigen, einmal kurz aufkochen. Mit dem Schaumloffel her-
ausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen, dabei die ganzen Gewiirze wieder entfernen. In
einer Schiissel beiseitestellen.

Zum Servieren die Spatzn mit der Briihe in einen Schlagkessel (z.B.

Kupferkessel) geben, der iiber einem dampfenden Wasserbad steht (alternativ in einer Pfan-
ne bei milder Hitze arbeiten). Die drei Késesorten dariiberstreuen und unter Riihren langsam
schmelzen. Etwas Muskatnuss dariiberreiben und einen Teil der Réstzwiebeln mit Petersilie und
Schnittlauch dazugeben.

Die Kasspatzn mit Chilisalz abschmecken, auf vorgewérmte Teller verteilen und mit den rest-
lichen Rostzwiebeln bestreuen. Dazu passt ein Vogerlsalat (Feldsalat) mit einem Dressing aus
Zitronensaft, Chilisalz und mildem Olivendl.

Tipp:

Fiir iiberbackene Kasspatzn aus dem Ofen den Backofengrill vorheizen und eine Auflaufform
mit 1 EL Butter einfetten. Die frisch gekochten Spatzn abwechselnd mit Réstzwiebeln und Ké-
sewtirfeln in die Form schichten, dabei mit dem Kése abschliefen. Die Spatzn im Ofen auf der
unteren Schiene einige Minuten hell iiberbacken.

Wer bereits abgekiihlte Spatzn verwendet, heizt den Ofen nur auf 160°C vor und gart die Spatzn
dafiir langer sie benttigen etwa 20 Minuten.

Alfons Schuhbeck am 07. September 2020
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Kaviar-Blumenkohl

Fiir 2 Personen:
1 Blumenkohl 8 Kirschtomaten 1 Zitrone
1 Spur Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol 2 Salatherzen

Einen Blumenkohl hauchdiinn schneiden (ca. 1/4 des Blumenkohls).

Zu dem Blumenkohl dann geschnittene Kirschtomaten geben und kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Saft einer ganzen Zitrone und Olivendl hinzufiigen.

Alles vermengen und den Blumenkohl-Kaviar in ein Salatblatt fiillen.

Steffen Henssler am 04. Juli 2020

Kl6Bchen mit Pinienkernen, Backpflaume und Pilz-SoBe

Fiir 4 Personen

1,5 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 100 g Pinienkerne
2 rote Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 8 Backpflaumen
150 ml Sahne 1 EL getrock. Steinpilze 100 g Shiitake-Pilze
100 g Steinchampignons 100 g Kartoffelstéarke 2 Eier

2 EL Butter

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weichkochen.

Wahrenddessen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Von den gerdsteten Pinienkernen etwa 1/3 fiir die Dekoration zur Seite stellen, die iibrigen Pi-
nienkerne fein hacken.

Rote Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Backpflaumen grob schneiden, unter die Zwiebeln mischen, einmal durchschwenken und die Pfan-
ne vom Herd ziehen.

Sahne und getrocknete Steinpilze in einen Topf geben, aufkochen, dann den Topf vom Herd
nehmen und die Pilze in der Sahne ziehen lassen.

hiitake-Pilze und Champignons putzen und in etwa 1 cm grole Wiirfel oder Scheiben schneiden.
Gekochte Kartoffeln abgieffen und noch warm durch die Presse driicken.

Kartoffelstérke, gehackte Pinienkerne, Eier und etwas Salz zugeben und zu einem Teig vermi-
schen.

Aus dem Teig Klofichen von ca. 3 cm Durchmesser formen und etwas von der Backpflaumen-
Zwiebelmasse hineindriicken.

KloBchen in einem Topf mit reichlich siedendem Salzwasser ca. 6 Minuten garen, bis sie an die
Wasseroberflidche steigen.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die vorbereiteten frischen Pilze darin braten, mit Salz wiir-
zen.

Die Steinpilze in der Sahne fein piirieren und zu den Pilzen in der Pfanne geben.

Alles nochmals aufkochen und abschmecken.

Tipp: Wenn von der Backpflaumen-Zwiebel-Masse noch etwas iibrig ist, einfach mit in die Pilz-
sauce geben.

Die Klo88chen mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen und auf Teller
geben. Die Sauce dariiber gielen und mit restlichen Pinienkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 02. Dezember 2020
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Kohl-Sommerrollen

Fiir 4 Personen

8 Blatter Reispapier ca. 4 Spitzkohl 2 Karotten

2 Stangen Sellerie ca. b g Ingwer 3 Bund Koriander
2 EL Erdnussol 1 TL Szechuanpfeffer Prise Zucker

2 EL Reisweinessig (Mirin) 4 EL milde Sojasauce 1 EL Zitronensaft
1 EL Akazienhonig 1/2 TL gerostetes Sesamdl 4 EL Sesamsaat
Salz

Spitzkohl fein schneiden, Karotten, Sellerie und Ingwer fein wiirfeln und in einer Pfanne mit
etwas Erdnussol heifl und kurz durchschwenken. Dabei mit Salz, gemorsertem Szechuanpfeffer
und Prise Zucker wiirzen, kurz abkiihlen lassen.

Reispapier in einer Schale mit Wasser kurz einweichen. Dann auf Backpapier ausbreiten, Gemii-
semischung darauf legen, Korianderblétter zupfen und dazugeben und zu Rollen wickeln, dabei
die Enden einklappen.

Aus Mirin, Shoyu, Zitronensaft, Honig, und Sesamdl eine Tunke anriihren, in kleine Schilchen
fiillen, je nach Salzgehalt der Sojasauce optional mit Salz abschmecken Sesamsaat in einer Pfanne
anrosten und in die Tunke geben, Sommerrollen mit Tunke auf Tellern anrichten, mit Koriander
garnieren.

Bjorn Freitag am 22. Februar 2020
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Kohlrabi mit Rahmspinat und Kartoffel-Talern

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeltaler:

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 1 Zwiebel

3 EL Butter 1 Bund Schnittlauch 2 Eigelbe

Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir den Kohlrabi:

2 Zwiebeln 200 ml Pflanzenol 1 EL Mehl

Salz weiller Pfeffer 4 kleine, zarte Kohlrabi
Kohlrabi-Blétter 40 g Butter

Fiir den Spinat:

300 g Blattspinat 1 Zwiebel 2 EL Butter

200 ml Sahne Salz Pfeffer

Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit Salzwasser weichkochen, dann abgieflen und etwas
ausddmpfen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne in 1 EL heifler Butter
anschwitzen. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir den Kohlrabi die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

In einem Topf das Ol erhitzen. Die Zwiebelstreifen in Mehl wenden, sacht iiberschiissiges Mehl
abklopfen. Zwiebelstreifen im heiflen Pflanzentl goldbraun ausbacken. Dann auf ein Kiichenpa-
pier geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.

Den Kohlrabi waschen, schilen und in 5 cm lange gleichméfige Stifte schneiden.

Die Kohlrabi-Blétter abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.

Den Blattspinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen und fein schnei-
den.

Die Kartoffeln pellen und zweimal durch die Presse driicken. Angeschwitzte Zwiebel, Schnitt-
lauch und Eigelbe zugeben und zu einem glatten Teig vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen.

Fiir den Kohlrabi die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Kohlrabi-Stifte zugeben, langsam an-
schwitzen mit 3 EL Wasser abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, zugedeckt sacht garen.
Fiir den Spinat die Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel zugeben und anschwitzen.

Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und cremig einkochen. Spinat zugeben und kurz
mitkochen.

Den Kartoffelteig zu gleichmiéfligen grofien Talern formen und in einer Pfanne in 2 EL heifler
Butter von beiden Seiten goldbraun braten.

Den Blattspinat mit einem Mixstab cremig grob zerkleinern und abschmecken.

Das Kohlrabi-Griin zu den Kohlrabi-Stiickchen geben und etwas ziehen lassen.

Die gerosteten Zwiebelstreifen fein wiirfeln.

Zum Anrichten den Spinat auf die Mitte der Teller geben. Die Kohlrabi-Stifte auf den Spinat
setzen, mit gertsteten Zwiebeln bestreuen und die Kartoffeltaler dazu geben.

Jorg Sackmann am 14. April 2020
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Kraut-Strudel mit Kiirbis-Paprika-Sauce

Fiir 4 Personen
Fiir die Strudel:

300 g vorw. festk. Kartoffeln Salz 1 Lorbeerblatt

1 kL. getr. rote Chilischote 2 EL Ol mildes Chilisalz

400 g Spitzkohl Zucker 100 ml Gemdiisebriihe

1 EL Petersilienblatter gemahlener Kiimmel 1 Msp. Zitronen-Abrieb
70 g braune Butter 2 EL geschiilte gemahlene Mandeln 1 Apfel

12 Strudelteigblétter 1 TL ganzer Kiimmel 4 TL Meersalz

Fiir die Sauce:

1 TL schwarze Pfefferkdrner 1 TL Korianderkdrner 1 T1 Pimentkorner

1 - 3 TL Zimtsplitter 1 rote Paprikaschote 150 g Hokkaido-Kiirbis
1 1 Gemiisebriihe 1 fein gerieb. Knoblauchzehe 3 TL gemahlene Kurkuma
1 TL Réucherpaprika 40 g kalte Butter (in Stiicken) Salz

Fiir die Strudel die Kartoffeln schéilen, waschen, in 1 cm grofie Wiirfel schneiden und in Salzwas-
ser mit Lorbeerblatt und Chili 8 bis 10 Minuten fast weich garen. Abgiefien und kurz ausdampfen
lassen, Chili und Lorbeerblatt entfernen. In einer Pfanne in 1 EL Ol anbraten, mit Chilisalz wiir-
zen.

Den Kohl putzen, entstrunken, waschen und in diinne Streifen hobeln.

Einen groflien Topf erhitzen, das Kraut hineingeben, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Die Briihe dazugieflen, alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Sie-
depunkt 10 bis 15 Minuten diinsten, dabei 6fter umriihren. Petersilie dazugeben, mit 1 Prise
Kiimmel, Zitronenschale, Chilisalz und 1 bis 2 EL Butter wiirzen. Die Fliissigkeit ggf. abgieflen,
Mandeln untermischen, das Kraut abkiihlen lassen.

Den Apfel schilen, halbieren und entkernen. Die Viertel in 3 bis 1 em grofle Wiirfel schneiden.
Das Kraut mit Kartoffeln und Apfeln mischen, bei Bedarf nachwiirzen. Den Backofen auf 200°C
vorheizen. Die {ibrige braune Butter zerlassen.

Je 1 Strudelblatt auf ein Kiichentuch legen und mit zerlassener brauner Butter bestreichen,
mit einem zweiten Strudelblatt belegen, ebenfalls mit Butter bestreichen und mit einem dritten
Blatt belegen.

Ein Viertel der Krautfiillung in der Mitte als Rechteck (etwa 6 x 12 cm Grofle) auf dem Teig ver-
teilen. Den Teig iiber der Fiillung zusammenklappen, die seitlichen Enden aufeinanderdriicken
und bis auf etwa 1 cm abschneiden. Ubrigen Teig und Fiillung ebenso zu 3 Strudeln verarbeiten.
(Die Strudel vor dem Braten nicht zu lange liegen lassen, sonst weichen sie durch. Am besten
wihrend der Wartezeit auf ein sauberes Kiichentuch legen.) Fiir die Sauce Pfeffer-, Koriander-
und Pimentkorner sowie Zimt in eine Gewiirzmiihle fiillen. Die Paprika léngs halbieren, entker-
nen und waschen, mit dem Sparschéler schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Kiirbis waschen und die Kerne mit einem Loffel entfernen, das Kiirbisfleisch in 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. 6. Kiirbis und Paprika mit der Briihe in einen Topf geben, mit einem Blatt
Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt 15 bis 20 Minuten weich garen.
Knoblauch, Kurkuma und Ré#ucherpaprika hinzufiigen, mit wenig Mischung aus der Gewtiirz-
miihle wiirzen und alles mit dem Stabmixer fein piirieren.

Die kalte Butter unterriithren, die Sauce mit Salz wiirzen und bei Bedarf noch etwas nachwiirzen.
Zum Servieren eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und jeweils etwas Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen. Die Strudel zuerst auf der Naht bei milder Hitze anbraten, dann wen-
den und auf der anderen Seite braten, zuletzt auch an den Seiten etwas braten. Die Oberseite mit
der iibrigen braunen Butter bestreichen und mit dem ganzen Kiimmel und Meersalz bestreuen.
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Warm halten.
Die Sauce auf vorgewédrmte Teller verteilen, die Krautstrudel schrig halbieren und daraufsetzen.
Nach Belieben mit Salatblattern oder essbaren Bliiten garnieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Juni 2020

Landbrot mit alten Tomaten, Kapern-Mayonnaise, Kapern

Fiir zwei Personen

Fiir das Brot:

1 Sch. Sylter Sauerteigbrot 50 g Butter
Fiir die Tomaten:

100 g alte Tomaten 1 rote Zwiebel 2 EL weifler Balsamicoessig
6 EL Olivenol 20 g Schnittlauch  Zucker
Salz Pfeffer
Fiir die Mayonnaise:
1 Ei (Eigelb) 1 EL Dijonsenf 3 EL Kapern
150 ml Rapsol Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 EL Kapern 20 g Schnittlauch Rapsol
Fiir das Brot:

Das Sylter Brot von beiden Seiten in etwas Butter anrdsten und auf einem Kiichentuch beisei-
testellen.

Fiir die Tomaten:

Alte Tomaten waschen, trockentupfen, in verschieden Gréflen schneiden und mit Balsamicoessig,
Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker marinieren.

Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein-
schneiden und unter den Tomatensalat mischen.

Fiir die Mayonnaise:

Kapern feinhacken. Ei trennen und Eigelb auffangen. Eigelb mit Senf mixen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Diese Mischung mit dem Rapsol langsam bis zur gewiinschten Konsistenz mit einem
Stabmixer emulgieren. Gehackte Kapern dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Réllchen schneiden.

Eine hohe Pfanne mit Ol aufsetzen. Kapern kurz in heiBem Fett backen, herausnehmen und auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Auf das Rostbrot die Tomaten legen und mit der Kapernmayonnaise ausgarnieren. Die gepopp-
ten Kapern und Schnittlauch dariiber streuen und servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2020
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Lasagne alla Poletto mit Steinchampignons

Fiir 4 Personen
Fiir die Lasagneblitter:

150g Hartweizengriefl 75g Mehl 2 Fier

Salz grobes Meersalz Hartzweizengriefl
Fiir die Béchamel-Sauce:

50g Butter 50g Mehl 50g geriebener Parmesan
1/2 Liter Milch Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatensugo:

800g reife Tomaten 1 grofe Dose Tomaten 1 Gemiisezwiebel

1 Knoblauchzehe ca. 3 EL Olivenol 1 TL Zucker
Meersalz Pfeffer 1 - 2 Stiele Basilikum
Fiir die Fiillung:

400g Steinchampignons 2 Schalotten 1/2 Knoblauchzehe

2 EL Butter 1 EL Thymian 1 EL Pilzgewiirz

1/4 L Tomatensugo 150g geriebener Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatensugo die Dosentomaten in ein Sieb geben, den Saft dabei auffangen. Die frischen
Tomaten waschen. Von den Dosen-und frischen Tomaten die Stielansétze entfernen, anschliefend
in grobe Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schilen. Die Zwiebel in Wiirfel, den Knoblauch in feine Scheiben schnei-
den. Beides im Olivendl in einem Topf unter Riihren bei mittlerer Hitze andiinsten. Nach Belie-
ben 1 zerkleinerte getrocknete Peperoncino dazugeben. Mit etwas Meersalz und Zucker wiirzen
und leicht karamellisieren. Die frischen und Dosentomaten mit dem Saft in den Topf geben und
unterrithren. Basilikum waschen, trocken schiitteln und hinzufiigen. Die Tomaten offen 1/2 - 1
Stunde kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren. Basilikum entfernen.

Die eingekochten Tomaten durch die Flotte Lotte, mittlere Lochscheibe, drehen, um die Ker-
ne zu entfernen. Nicht mit dem Stabmixer piirieren, da die Kerne bitter schmecken! Den Sugo
nochmals aufkochen lassen, mit Fleu de Sel, Pfeffer und eventuell Zucker abschmecken.

Den Tomatensugo wie im Rezept beschrieben weiter verwenden oder heifl in Einmachgléser fiil-
len und sofort verschlieBen. Er hélt sich so ca. 1 Jahr.

Fiir die Lasagneblitter einen Nudelteig zubereiten. Dafiir Griel und Mehl mischen, auf eine
Arbeitsfliche sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die Eier in die Mulde geben, 1 Prise
Salz zufiigen und die Zutaten mit den Hénden zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu
einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde ruhen
lassen.

Den Nudelteig mit Grief3 bestreuen, mithilfe der Nudelmaschine diinn ausrollen und Lasagne-
blatter in der Grofle der ofenfesten Form ausschneiden. Reichlich Wasser zum Kochen bringen,
mit Meersalz wiirzen und die Nudeln darin al dente garen, mit dem Schaumldffel einzeln her-
ausheben und kalt abschrecken.

Fiir die Béchamel-Sauce die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Das Mehl dazusieben und
mit dem Kochloffel sténdig rithren. Die Milch unter Riihren nach und nach dazugielen, die Sauce
aufkochen und mindestens 4 - 5 Minuten weiterkdcheln lassen.

Parmesan hinzufiigen und die Béchamel-Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Fiir die Fiillung die Steinchampignons putzen, trocken abreiben und in diinne Scheiben schnei-
den. Schalotten und Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
erhitzrter Butter andiinsten. Die Pilze dazugeben und kurz braten. Den Thymian hinzufiigen,
mit Salz, Pfeffer und dem Pilzgewiirz abschmecken.

Den Backofen auf 220°C vorheizen.
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Eine ofenfeste Form mit der restlichen Butter einfetten und abwechselnd Lasagneblétter, Toma-
tensugo, Steinchampignons und Béchamel-Sauce hineinschichten. Mit einer Schicht Béchamel-
Sauce abschliefen. Nach Belieben einige Pilzscheiben darauf verteilen und mit dem Parmesan
bestreuen.

Die Lasagne im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 20 Minuten backen.

Cornelia Poletto am 05. Februar 2020
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Lauch mit griinem Pfeffer und Ingwer-Kartoffel-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelcreme:

6 EL grobes Meersalz 400 g kleine Kartoffeln 1 Bio-Knoblauchzehe

Milch 100 g Butter, gesalzen 1 EL eingel. Sushi-Ingwer
Meersalz Pfeffer

Fiir den Lauch:

2 Stangen Lauch (Porree) Butter 200 ml Gemiisefond

50 ml trockener Wermut 50 ml Weilwein 2 TL eingel. griine Pfefferkorner
Salz 1 EL kalte Butter

Auflerdem: 2 EL Cashewniisse 2 EL Butter

Curry Meersalz Feldsalat

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Das Salz in einer Auflaufform flach verteilen.
Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, abtropfen lassen.

Knoblauch (in Schale) und die Kartoffeln auf dem Salz verteilen. In den heiflen Backofen schie-
ben und ca. 1 Stunde weich garen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, griindlich waschen und in ca. 2 cm Stiicke schneiden.
Eine Schnittseite der Lauchstiicke mit einem Gourmet-Flambierbrenner oder in einer heiflen
Pfanne ohne zusitzliches Fett kréiftig braunen.

Lauch in eine gebutterte Auflaufform verteilen.

Den Gemiisefond, Wermut und Wein aufkochen und iiber den Lauch giefien.

Pfefferkorner abtropfen lassen und fein hacken.

Den Lauc hsalzen, die Hilfte vom griinen Pfeffer iiberstreuen. Die Form mit Backpapier abde-
cken.

Kartoffeln und Knoblauch aus dem Ofen nehmen, warm stellen.

Die Backofentemperatur auf 120 Grad Umluft reduzieren.

Lauch in den Backofen schieben und ca. 20 Minuten schmoren.

Inzwischen die Cashewniisse grob hacken und in einer heiflen Pfanne ohne zusétzliches Fett gold-
gelb rosten. Die Butter und Curry zugeben und die Niisse darin unter Schwenken glasieren. Mit
etwas Salz wiirzen.

Die Kartoffeln und den Knoblauch schélen, durch ein feines Sieb streichen. Milch erwérmen.
Kartoffel-Knoblauch-Piiree und Butter sehr fein und cremig rithren. Sollte die Masse zu dicklich
sein, etwas warme Milch zugeben.

Ingwer abtropfen lassen und fein hacken.

Die Kartoffelcreme mit Salz, Pfeffer und Ingwer abschmecken, kurz warm stellen.

Den entstandenen Schmorfond vom Lauch in einen Topf gielen und um etwa die Hélfte einko-
chen. Mit Salz und iibrigem griinem Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die kalte Butter in feine Stiickchen schneiden und zur Bindung unter
den eingekochten Fond mixen.

Die Lauchstiickchen im Schmorfond glasieren.

Lauch und Fond auf vorgewarmten Tellern anrichten. Die Kartoffelcreme als Nocken darauf an-
richten. Die Cashew-Nussbutter darauf verteilen.

Wasserkresse verlesen, waschen, abtropfen lassen und Lauch und Kartoffelcreme damit garnieren
und servieren.

Michael Kempf am 21. Januar 2020
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Linsen-Dal mit Spinat

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 10 g frischer Ingwer 2 Karotten

250 g rote Linsen 1 EL Olivenol 1 TL Currypulver
250 g passierte Tomaten 400 ml Gemiisebriihe 200 ml Kokosmilch
500 g Blattspinat Salz 1 Zitrone

1/2 TL Cayennepfeffer =~ 1 Bund frischer Koriander

Die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Ingwer schilen und fein reiben. Die Karotten schélen und in
Scheiben hobeln. Linsen waschen und abtropfen lassen.

Kokosol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Karotten und Ingwer zu
geben und mitandiinsten.

Curry zugeben und kurz anrdsten. Dann Tomaten, Linsen, Gemiisebrithe und Kokosmilch zu-
geben und einmal kurz aufkochen. Dann bei schwacher ca. 20 Minuten sacht kdcheln lassen.
Zwischendurch gelegentlich vorsichtig durchriihren.

In der Zwischenzeit Spinat putzen, waschen und kurz in kochendem Salzwasser blanchieren.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Spinat unter die Linsen mischen, mit Zitronensaft, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Das Linsengemiise mit frischem Koriander bestreut servieren. Dazu passt indischer Frischkise
(Paneer), Hiittenkése oder Naturjoghurt.

Tipp:

Indischer Frischkise (Paneer) selber machen2 Zitronen halbieren und den Saft auspressen. Den
Saft durch ein Sieb abseihen, er sollte kein Fruchtfleisch enthalten. 2 1 Frischmilch (3,8 aufko-
chen. Dabei immer wieder umriihren, damit die Milch nicht anbrennt.

Sobald die Milch kocht, die Hitze reduzieren und vorsichtig den Zitronensaft unterriithren. So
lange auf dem ausgeschalteten Herd lassen, bis die Milch ausflockt und sich die fliissige Molke
von der flockigen Késemasse trennt.

Den ganzen Topfinhalt in ein feinmaschiges Sieb gieflen. Das Sieb mit Inhalt unter den Wasser-
hahn halten und 30 Sekunden mit kaltem Wasser abbrausen, dabei mit einem Loffel durchriihren.
Eine Schiissel mit einem sauberen Kiichenabseihtuch (Mulltuch oder diinnem fusselfreien Baum-
wolltuch) auslegen. Die Frischkésekriimel hineinschiitten, das Tuch oben fest zusammendrehen
und gut ausdriicken.

Die ausgedriickten Kriimel nochmal gut durchkneten und zu einem etwa 1 cm dicken Rechteck
bzw. Kaésestiick formen. Das Késestiick vorsichtig in das Tuch einschlagen, zwischen zwei Kii-
chenbretter oder Teller legen und beschweren. So im Kiihlschrank eine Nacht fest werden lassen.
AnschlieBend kann der Kése ausgepackt und in Stiicke geschnitten werden.

Sybille Schénberger am 27. April 2020
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Mac and Cheese

Fiir 2 Personen:
200 g Hornchennudeln 150 g Bergkédse 150 g Emmentalerkése

0,5 weile Zwiebel 2 EL Butter 0,5 Tasse Sahne
1 Spur Worchestersauce 1 Muskatnuss
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Eine halbe Zwiebel fein runterschneiden und in Butter anbraten.

Nudeln kochen und in der Zwischenzeit den Kése reiben.

Einen Schuss Sahne und einen Teil des Késes mit in die Pfanne geben. Etwas Kése behalten,
um ihn spéter iiber die Nudeln zu streuen.

Die gekochten Nudeln in die Pfanne geben, mit Muskat, Worcestersauce, Salz und Pfeffer ab-
schmecken und gut durchschwenken und vermengen.

Den restlichen Kése iiber die Nudeln streuen und kurz in der Pfanne - im Ofen (Oberhitze)
gratinieren lassen.

Steffen Henssler am 04. September 2020
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Maiskiichlein mit mexikanischer Sofle

Fiir 4 Personen

10 kleine Tomaten 1 Zwiebel 1 Chilischote

1 kleine Knoblauchzehe 3 EL Pflanzendl Salz

200 g Mais (Dose) 60 g Cornflakes, ungesiifit 4 Eier

80 g Butter 20 g Popcorn-Mais 1 TL Ras-el-Hanout

1/2 Avocado

Fiir die Sauce die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen und die Tomaten klein schnei-
den.

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Chilischoten waschen, léings halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Hilfte vom Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Knoblauch
mitdiinsten. Die Tomaten dazugeben und erhitzen, mit Salz wiirzen.

Fiir die Maikiichlein die Maiskorner auf einem Sieb abtropfen lassen, die Cornflakes zerbroseln.
Die FEier in einer Schiissel verquirlen, leicht salzen. Die Maiskdrner und die zerbroselten Corn-
flakes unterriithren.

FEtwas Butter in einer Pfanne erhitzen, kleine Portionen von der Maismischung hineingeben und
zu Kiichlein flachdriicken. Die Kiichlein auf der Unterseite goldbraun braten, wenden und auf
der anderen Seite ebenfalls goldbraun braten.

Aus der restlichen Maismischung weitere Kiichlein braten. Die Kiichlein auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und warmhalten.

Fiir das Popcorn das restliche Ol und Popcorn-Mais in einen Topf geben, sodass Korner und
Ol moglichst gleichméBig auf dem Topfboden verteilt sind. Einen Deckel auflegen. Den Topf
geschlossen bei starker Hitze aufheizen und die Maiskorner aufpuffen lassen (Deckel dabei nicht
abheben!). Gelegentlich am Topf riitteln, damit alle Kérner gleichméflig aufpuffen. Den Herd
ausschalten. Den Topf erst 6ffnen, sobald keine Korner mehr zerpuffen! Das Popcorn in eine
Schiissel geben und mit Ras-el-Hanout mischen.

Das Fruchtfleisch der Avocado mit einem Loffel aus der Schale 16sen, mit Salz wiirzen und mit
einer Gabel zerdriicken. Das Avocado-Mus unter die Tomatenmischung riithren.

Die Maiskiichlein mit der mexikanischen Sauce anrichten und mit Popcorn bestreuen.

Andreas Schweiger am 23. Juli 2020
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Makkaroni- Auflauf mit gebratenem Rotkohl

Fiir 4 Personen

200 g kurze Makkaroni Salz 2 Schalotten

2 EL Butter 2 EL Mehl 200 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne Pfeffer Muskat

150 g Bergkise 1 Apfel 100 g gagarte Maronen
Butter 400 g Rotkohl 2 rote Zwiebeln

4 Rosenkohlroschen 3 EL Olivenol 1 PriseZucker
2 EL Balsamico

Die Makkaroni in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen, anschliefend
abschiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Schalotten schéilen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Mehl zugeben und
unterrithren. Dann unter Riihren die kalte Gemiisebriihe zugeben, anschliefend die Sahne zufii-
gen.

Die Sauce unter stindigem Riihren ca. 6 Minuten leicht kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Den Kise fein reiben.

Den Apfel waschen, vierteln, entkernen, Apfelviertel in diinne Scheiben schneiden.

Die Maronen klein hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Die Sauce vom Herd ziehen, die Apfelscheiben, die Maronen, die Hélfte vom geriebenen Kise
und die Makkaroni zugeben, alles vermischen und in die Auflaufform geben. Mit dem restlichen
geriebenen Kiése bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen den Auflauf ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Rotkohl waschen, den harten Strunk entfernen und Rotkohl in Streifen
schneiden.

Rote Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Rosenkohlroschen waschen, den Strunk keilformig ausschneiden und die Bldttchen einzeln 16sen.
In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, Rotkohl- und Zwiebelstreifen darin gut an-
braten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, mit Balsamico abléschen und diesen
einkochen lassen.

Die Rosenkohlblattchen unter den Kohl mischen und kurz mitanbraten. Zuletzt das restliche
Olivenol unterrithren und abschmecken.

Den Makkaroni-Auflauf aus dem Ofen nehmen und kurz stocken lassen.

Zum Anrichten rechteckige Tiirmchen aus dem Auflauf schneiden oder mit einem Ausstechring
rund ausstechen und auf Teller geben. Darauf den gebratenen Rotkohl anrichten und servieren.

Martin Gehrlein am 03. November 2020
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Mandel-Couscous im Brickteig

Fiir 4 Personen

3 Pfefferminztee-Beutel

2 getrock. Chilischoten

1 TL gemahlene Muskatbliite
1 Fleischtomate, grof3

4 EL Mandelstifte
Pfeffer

einige Pfefferminzbléttchen
Fiir die Spinatknédel:

20 g Butter

50 ml Vollmilch

Salz

2 Eier

Fiir das Zwiebelkompott:
200 g rote Zwiebeln

60 ml roter Portwein

200 ml Gefliigelfond

1 TL kalte Butter

Fiir die Sauce:

1 Schalotte

200 ml Gefliigelfond

Salz

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Champignons:
20 Champignons

1 Spritzer Zitronensaft

1 Msp. Anis, gemdosert
50 ml Wasser

2 EL Rosinen

2 Lorbeerblétter

100 g Instant-Couscous
2 Schalotten

3 Bio-Orange

6 Blédtter Brickteig
Honig

1 Zwiebel

150 g Brezeln
Pfeffer

35 g Magerquark

2 EL Olivenol

1 TL Johannisbeergelee
1 Knoblauchzehe

Salz

Butter

160 ml Sahne

weiler Pfeffer

3 Stiele glatte Petersilie

50 g Butter
30 ml heller Balsamico
1 Lorbeerblatt

120 ml Gemdiisebriihe

1 TL gemahl. Piment
100 g Butter

1 Bund glatte Petersilie
Salz

1 Granatapfel
gemahlener Zimt

1 Knoblauchzehe
250 g Blattspinat
etwa Muskat

2 EL Weizenmehl

1 EL Sherryessig

100 ml trockener Rotwein

1 Zweig Thymian
Pfeffer

1/8 1 Weilwein
40 g Creme fraiche
Muskat

Salz
20 g Zucker
weifler Pfeffer

Die Rosinen miissen iiber Nacht eingeweicht werden! Am Vorabend die Teebeutel mit 100 ml
kochendem Wasser {iberbriihen, etwa 10 Minuten ziehen lassen. Tee abseihen.

Rosinen heifl waschen, abtropfen lassen und dann iiber Nacht im Tee ziehen lassen.

Am Serviertag Briihe, Chilischoten, Lorbeerblétter, Piment und Muskatbliite in einen Topf ge-
ben und aufkochen. Den Topf von der Kochstelle ziehen. Den Couscous in die Briihe einstreuen.
Couscous zugedeckt 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Butter in einem
Topf schmelzen.

Tomate waschen, trocken reiben, putzen und in feine Wiirfel schneiden.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und inklusive Stielen fein hacken.

Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett anrosten. Auf einen Teller geben und
abkiihlen lassen. Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Rosinen abtropfen lassen. Mit Tomatenwiirfeln, Schalotten, Petersilie, 2 EL. Mandelstiften und
Orangenschale unter den Couscous mischen. Den Couscous auflockern, dabei Orangensaft un-
termischen.

Den Couscous mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lorbeer und Chilischoten entfernen.

Eine Springform (@ 2628 cm) mit Backpapier auslegen. 3 Teigblitter diinn mit fliissiger Butter
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besteichen und die Form damit so auslegen, dass etwas Teig iiber den Rand héngt.

Die Couscousmischung in der Form verteilen.

Ubrige Teigblétter ebenfalls diinn mit Butter bestreichen, auflegen.

Uberstehende Teigrénder zu Mitte iiberklappen und mit der restlichen Butter bestreichen.

Die Form in den heiflen Backofen schieben und ca. 30 Minuten goldgelb backen.

Inzwischen die Kerne aus dem Granatapfel ausldsen.

Minzblattchen abbrausen und trocken tupfen.

Die Brickteig-Torte aus dem Ofen nehmen. Granatapfelkerne, iibrige Mandeln und Minzblétt-
chen aufstreuen.

Mit etwas Honig betréufeln und mit einem Hauch gemahlenem Zimt bestéduben. Sofort servie-
ren. Nach Belieben dazu Blattsalat und gegrilltes Fleisch, z. B. Hihnchen oder Lamm, servieren.
Jorg Sackmann

Januar 2020 Fl: Marmorierte Spinat-Brezelknédel, Zwiebel-Kompott, Champignons Rezept fiir
4 Personen

Fiir die Spinatknédel:

Fiir die Spinatkntdel die Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebel und Knoblauch schélen und
fein wiirfeln. Beides in der Butter glasig andiinsten. Milch angieflen.

Die Brezeln fein schneiden und in eine Schiissel geben. Zwiebel- Milch iibertraufeln und kurz
ziehen lassen.

Den Blattspinat verlesen, griindlich waschen, trocken schleudern und fein hacken.

Spinat, Salz, Pfeffer, Muskat und Eier in einen hohen Mixbecher geben und fein piirieren.

Die Spinatmischung, Quark und Mehl zu den Brezelstiickchen geben und alles zu einem Teig
vermengen. Zugedeckt etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir das Zwiebelkompott die Zwiebeln abziehen und fein schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin andiinsten. Zunéchst mit Essig abloschen.
Portwein zugieflen. Offen einkochen, bis die Fliissigkeit nahezu eingekocht ist.
Johannisbeergelee einrithren. Mit Rotwein und Gefliigelfond auffiillen. Knoblauch abziehen hal-
bieren. Den Thymianzweig und die Knoblauchzehe zugeben. Bei schwacher Hitze offen reduzie-
ren, bis Fond und Wein nahezu eingekocht und die Zwiebeln gar sind.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Den Teig in 2 Portionen teilen. Jeweils als Rolle
in eine saubere Stoffserviette oder ein Geschirrtuch einrollen und mit Kiichengarn die Enden
fest zubinden.

Die Kndodelrollen ins kochende Wasser einlegen, die Temperatur reduzieren. Knodelrollen ca. 40
Minuten im siedenden Wasser garen.

Fiir die Sauce die Schalotte abziehen und fein schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, Scha-
lotte darin andiinsten. Mit Weiflwein abléschen und etwas einkochen lassen.

Gefliigelfond, Sahne und Créme fraiche zugeben und um die Hilfe einkochen. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Pilze die Champignons putzen. Etwas Butter in einem Topf erhitzen, die Pilze darin
andiinsten. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Waihrenddessen Balsamico und Zucker in einen Topf geben und erhitzen, bis der Zucker ge-
schmolzen ist. Anis und Lorbeer zugeben. 30 g Butter und 50 ml Wasser einriihren und alles um
die Hélfte einkochen. Champignons unter den Sud mischen,

15 Minuten ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren die kalte Butter unter die Zwiebeln schwenken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Petersilie waschen, Bldttchen abzupfen. Die Blétter fein schneiden. Die Sauce kurz vor dem
Servieren mit dem Mixstab aufschiumen. Petersilie zugeben. Sauce auf vorgewérmte Teller ver-
teilen.

Brezelknodelrouladen aus dem Wasser heben, auswickeln und in Scheiben schneiden.
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Knodelscheiben auf der Sauce anrichten. Mit Zwiebelkompott und Champignons anrichten.

Christina Richon am 27. Januar 2020

Marinierte Steinchampignons mit Sommer-Riibchen

Fiir 4 Personen

400 g Sommerriibchen (Navetten) grobes Meersalz 60 g Sonnenblumenkerne
Salz 80 ml Traubenkernol Tonkabohne

3 Schalotten 10 kl. Steinchampignons 300 g Steinchampignons
Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft Estragonessig

2 EL Olivenol 2 Sténgel Estragon

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Riibchen putzen, gut waschen und trocken tupfen. Eine Auflaufform mit Meersalz ausstreu-
en. Die Riibchen auf das Salz setzen und im heiflen Backofen etwa 50 Minuten weich garen.
Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und leicht salzen.

Das Traubenkernol in einen Topf geben und nur kurz ganz leicht erhitzen. Etwas von der Ton-
kabohne in das Ol reiben (ihnlich wie man mit einer Muskatnuss wiirzen wiirde).

Schalotten schilen, fein wiirfeln. Die Schalotten ganz kurz in kochendem Wasser blanchieren,
herausnehmen, auf ein Tuch geben und sehr gut trocken auspressen.

Alle Pilze putzen, die kleinen Pilze zur Seite stellen. Die restlichen Pilze fein wiirfeln und in
eine Schiissel geben. Gewiirfelte Schalotten zugeben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, 1 Spritzer
Estragonessig und Olivendl wiirzen.

Die gegarten Riibchen schilen und in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit der Hilfte vom
aromatisierten Traubenkernol und 1 Spritzer Estragonessig marinieren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen Die kleinen Pilze in sehr feine Schei-
ben schneiden.

Zum Anrichten marinierte Pilze in die Tellermitte geben, die Riibchen darauf und drum herum
anrichten, mit den Sonnenblumenkernen und den Pilzscheiben bestreuen. Mit Estragonbléttchen
garnieren und mit dem aromatisierten Traubenkernol betriaufeln.

Jorg Sackmann am 28. Juli 2020
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Marinierter Kdase mit Kirbis

Fiir eine Person:

200 g junger Kése 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivendl
100 g Kiirbisfruchtfleisch 1 EL Zucker 1 Lorbeerblatt

1 Gewitirznelke 1 Wacholderbeere 100 ml Weilwein
2 EL Weiflweinessig 30 g Perlgraupen

Den Kise in etwa 1 cm grofle Stiicke brechen oder schneiden. 1 Knoblauchzehe schilen, durch
die Presse driicken und mit dem Olivenol vermischen.

Das Knoblauchdl iiber den Kése traufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und marinieren lassen,
bis die Salsa fertig ist.

Fiir die Salsa: Das Kiirbisfleisch klein wiirfeln. Den iibrigen Knoblauch schélen und fein hacken.
Beides mit Zucker, Lorbeerblattern, Nelken, Wacholderbeeren, Wein und Essig vermischen. Alles
bei geringer Hitze 1 Stunde sanft kécheln lassen.

Nach 30 Minuten Perlgraupen zum Kiirbis geben und mitgaren. Dann die Kiirbissalsa ein wenig
abkiihlen lassen.

Den marinierten Kise mit dem Ol unter die lauwarme Salsa mischen und auf Tellern servieren.

Christian Henze am 02. Oktober 2020
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Mariniertes Wurzel-Gemiise, gebratene Kartoffel-Nockerln

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

200 g griiner Spargel 200 g Karotten 200 g gelbe Karotten

150 ml Gemiisebriihe 1 kleine getr. rote Chilischote 1 Zimtsplitter

1 Knoblauchzehe (in Scheiben) 1/2 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 TL Korianderkorner
Anis- und Fenchelsamen Zimtsplitter 2 EL Weiflweinessig

2 EL mildes Olivenol mildes Chilisalz Zucker

Fiir die Quinoa:

175 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
2 Scheiben Ingwer 3 EL rote Quinoa 1 Msp. Zitronen-Abrieb

1 Msp. Orangen-Abrieb
Fiir die Nockerl:

450 g mehligk. Kartoffeln Salz 120 g Magerquark
50 g Speisestérke 80 g Weizengrief3 1 Ei

mildes Chilisalz Muskatnuss 50 g braune Butter
1 Knoblauchzehe (Scheiben) 3 Scheiben Ingwer 2 Lorbeerblétter

2 Petersilienstiele

AuBlerdem:

Krauterblétter

Fiir das Gemiise den Spargel waschen, im unteren Drittel schilen, holzige Enden entfernen und
die Spargelstangen schriig halbieren. Beide Karottensorten putzen, schéilen, schrig in 4 cm dicke
Scheiben schneiden und mit der Briihe in einen Topf geben. Chili, Zimt und Knoblauch hinzu-
fiigen, alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt 10 bis 15
Minuten weich diinsten. Dabei nach 5 Minuten den Spargel hinzufiigen und mitdiinsten.
Pfeffer, Koriander, Anis, Fenchel und Zimt in eine Gewiirzmiihle fiillen. Das Gemiise vom Herd
nehmen, Chili und Zimt wieder entfernen und den Sud fiir die Marinade in eine Schiissel gieflen.
Essig und Olivendl unterriithren und alles mit Chilisalz, 1 Prise Zucker und der Mischung aus der
Gewiirzmiihle wiirzen. Das Gemiise trocken tupfen. Das Gemiise noch warm in der Marinade
wenden und darin kurz ziehen lassen.

Die Quinoa mit Briihe, Lorbeerblatt, Knoblauch und Ingwer in einen Topf geben, mit einem
Blatt Backpapier belegen und alles knapp unter dem Siedepunkt etwa 30 Minuten garen, bis die
Korner gar, aber noch knackig sind. Die ganzen Gewlirze wieder entfernen und die Quinoa mit
Zitronen- und Orangenschale wiirzen.

Fiir die Nockerl die Kartoffeln mit Schale in reichlich Salzwasser weich garen. Abgieflen, kurz
ausdampfen lassen, heifl pellen, durch die Kartoffelpresse driicken und auf einem Backblech ab-
kiihlen lassen.

Inzwischen den Quark in ein sauberes Kiichentuch geben, das Tuch iiber dem Quark zusammen-
fassen und die Fliissigkeit aus dem Quark herauspressen (fiir 60 bis 70 g ausgedriickten Quark).
Mit den Hénden 375 g Kartoffelschnee mit Quark, Speisestérke, Grief3, Ei, Chilisalz, etwas Mus-
katnuss und 30 g brauner Butter rasch zu einem glatten Teig verkneten. In einem Topf reichlich
Salzwasser aufkochen und Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblatt und Petersilienstiele hineingeben.
Aus der Kartoffelmasse mit zwei Loffeln, die zwischendurch in Wasser getaucht werden, Nockerl
formen und im siedenden Salzwasser knapp unter dem Siedepunkt je nach Grofie 5 bis 10 Minu-
ten ziehen lassen. Die Nockerl sind fertig, wenn sie an die Oberfléiche steigen.

Die Nockerl mit dem Schaumloffel herausnehmen, kurz abtropfen lassen und in einer groflen
Pfanne in der iibrigen braunen Butter anbraten. Zuletzt die Quinoa einstreuen und die Nockerl
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darin wenden.
Das Gemiise auf vorgewérmte Teller verteilen und die Nockerl mit der Quinoa daraufsetzen. Mit
Krauterblédttern dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 06. Juli 2020

Nasi Goreng mit Wirsing und frittiertem Ei

Fiir vier Portionen
800 g vorgeg. korniger Reis  1/4 Kopf Wirsing 1 Karotte

1 Zwiebel 100 g Erbsen Chili

Ingwer Knoblauch 150 g Sojabohnenkeimlinge
4 Fier Sesamsamen Fiinf-Gewlirze-Mischung
Curry Kurkuma, Salz frischer Koriander

50 ml Sojasauce 50 ml Sesamol Frittierol

Reis am Vortag in viel Wasser mit Salz und Kurkuma (fiir die Farbe) bissfest kochen und gut
durchkiihlen. Danach mit kaltem Wasser abspiilen und etwas Ol zugeben. Er sollte kornig sein
und nicht kleben.

Sesam trocken rosten. Wirsing, Karotte und Zwiebel in feine Streifen (Julienne) schneiden. Se-
samdl in die Pfanne geben. Gemiise zusammen mit Erbsen, Chili, Ingwer und Knoblauch im Ol
scharf anbraten, mit Curry wiirzen und mit wenig Sojasauce abloschen. Sojabohnenkeimlinge
und Reis zugeben und alles etwas anbraten. Sesam hinzugeben. Zuletzt kurz auf der Herdplatte
stehen lassen: So entsteht am Pfannenboden eine knusprige Kruste.

Vor dem Frittieren Fier zunéchst in einer Schiissel aufschlagen. Ei in eine zuvor ins heifle Fett
getunkte Suppenkelle geben (wegen der Verbrennungsgefahr) und vorsichtig ins heiBe Ol eintau-
chen (es spritzt!). Etwa 30 Sekunden frittieren, dann auf Kiichenpapier entfetten und wiirzen
mit der Five-Spices-Gewiirzmischung.

Reis-Gemiise-Zubereitung in kleine Schalen fiillen und frittiertes Ei obenauf geben. Nach Wunsch
mit einer grofziigigen Menge frischem Koriander servieren.

Mario Kotaska am 03. Marz 2020
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Nougat-Crépes, Quitten-Kompott, Buttermilch-Sorbet

Fiir zwei Personen
Fiir die Palatschinken:

1 Ei 1 Eigelb 160 ml Milch

1 Schluck Soda 100 g glattes Mehl  Butter, Salz

Fiir die Fiillung:

2 EL gerost., gehackte Haselniisse 100 g Nougat 20 ml Haselnussol
Fiir die Mousse:

3 Eier 1 EL Mehl 2 EL Kristallzucker
2 Msp. Spekulatiusgewiirz Staubzucker Salz

Fiir den Kompott:

400 g Quitten 1 Zitrone 200 ml Weifiwein

1 Sternanis 1 Zimtstange 3 Kardamomkapseln
1 Vanilleschote 100 g Kristallzucker 1 EL Stérke

Fiir das Sorbet:

2 Orangen 800 ml Buttermilch 6 EL Preiselbeerkompott
140 g Staubzucker 2 Vanilleschoten

Fiir die Palatschinken: Den Ofen auf 190 Grad Heiflluft vorheizen.

FEin Ei trennen und Eigelb auffangen. Eigelb zusammen mit Ei, Milch, Soda, Mehl und einer
Prise Salz zu einer glatten Masse verrithren und 10 Minuten stehen lassen.

In einer beschichteten Pfanne ein wenig Butter erhitzen und einen kleinen Schopfer Teig eingie-
Ben. Goldbraun auf beiden Seiten backen. Diesen Vorgang immer wieder wiederholen, bis der
Teig aufgebraucht ist.

Fiir die Fiillung: Nougat im Haselnussol iiber Wasserdampf schmelzen. Die warmen Palatschin-
ken damit bestreichen. Mit Haselniissen bestreuen und einrollen. Einige Haselniisse fiir das Sor-
bet beiseitelegen.

Fiir die Mousse: Eier trennen. Eiweifle mit Zucker und einer Prise Salz steif schlagen.

FEigelbe, Mehl und Spekulatiusgewiirz unter den Eischnee ziehen.

Die Masse in einen Dressiersack fiillen und gefillig auf die Palatschinke spritzen. Palatschinke
ca. 4-5 Minuten im Ofen backen. Zum Abschluss mit Staubzucker bestreuen.

Fiir den Kompott: Quitten schiilen und in Scheiben und Kugeln schneiden, sodass das Kernge-
h&use iibrigbleibt. Die Scheiben sofort in kaltem Wasser einlegen.

Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Weiiwein, Sternanis, die ausgekratzte Vanil-
leschote, Zimt, Nelken, Kardamom, Zucker und Zitronensaft in einen Topf geben und 5 Minuten
leicht kochen lassen.

Quittenscheiben anschlielend fiir 2-3 Minuten mitkochen lassen. Das Ganze evtl. mit Stérke
binden und mit den Kugeln servieren.

Fiir das Sorbet: Orangen waschen, trockentupfen und Zesten abschneiden.

Vanilleschoten der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Buttermilch, Staubzu-
cker und Orangenzesten verrithren und mit Vanillemark parfiimieren. Masse in eine Eismaschine
geben und fiir mindestens 15 Minuten frieren lassen. Preiselbeerkompott anschlieBend unter die
Masse riithren. Mit einem warmen, nassen Loffel ein Nockerl ausdrehen. Haselniisse (von oben)
als Eis-Stopp verwenden. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Richard Rauch am 10. Dezember 2020
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Nudeln im Glas mit roten Zwiebeln, Joghurt-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Honig-Zwiebeln:

4 rote Zwiebeln 1 EL Zucker 2 EL Honig

40 ml Apfelessig Balsamico

Fiir die Nudeln:

200 g Risoni-Nudeln Salz Olivendl

Fiir die Joghurtmayonnaise:

2 Eigelb 2 EL Zitronensaft 3 TL Senf

Salz Pfeffer 150 ml Pflanzenol

50 g Naturjoghurt

Fiir das Kriuter Pesto:

2 Bund gemischte Krauter 4 EL Mandelstifte 2 Knoblauchzehen
80 g Parmesan 100 ml Olivenol

Fiir die Honigzwiebeln die Zwiebeln schélen, halbieren und in Streifen schneiden.

In einer Pfanne den Zucker erhitzen, bis er leicht Farbe angenommen hat. Den Honig dazu geben
und mit dem Apfelessig abloschen.

Die Zwiebelstreifen dazu geben, den Deckel auf die Pfanne geben und die Zwiebeln etwa 15
Minuten darin schmoren. Dabei 6fters mit dem entstandenen Saft {iberziehen.

Nudeln nach Packungsanleitung in Salzwasser garen, kurz mit kaltem Wasser abschrecken und
ebenfalls in eine Schiissel geben. Mit 1 TL Olivensl gut durchmischen.

Die Zwiebeln nach 15 Minuten ohne Deckel etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Joghurtmayonnaise die beiden Figelbe, 1 EL Zitronensaft, den Senf sowie Salz und Pfef-
fer in eine Schiissel geben. Alles mit dem Mixer verriihren, bis die Masse cremig ist.

Das Pflanzendl in einem diinnen Strahl hinzufiigen. Dabei stindig weiter rithren, bis sich eine
homogene Masse bildet. In die so entstandene Mayonnaise am Schluss den restlichen Zitronen-
saft und den Joghurt einriihren.

Fiir das Pesto die Krauter abspiilen, trocken tupfen und die Blatter grob abzupfen.

In einer Pfanne die Mandelstifte ohne Fett ganz leicht anrdsten.

Die Stifte herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Knoblauchzehen abziehen und grob hacken
und den Kise grob zerbroseln.

Die Krauter, 2 EL. Mandelstifte, Knoblauch und Kése in einen Mixer geben.

Olivenol dazugeben und so lange mixen, bis eine geschmeidige, noch leicht stiickige Masse ent-
steht. Mit Salz abschmecken.

Zum Anrichten Halfte der Risoni-Nudeln in 4 bauchige grofie Glaser fiillen. Das Pesto darauf
geben und mit etwas Balsamico betridufeln. Die Honigzwiebeln dariiber schichten. Dann die iib-
rigen Risoni-Nudeln einfiillen und jeweils etwas Joghurtmayonnaise auftraufeln.

Mit den restlichen gerdsteten Mandelstiften bestreuen und servieren.

Tarik Rose am 20. Méarz 2020
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Nudeln mit Krduter-Pesto und Kohlrabi

Fiir 4 Personen
300 -400 g Nudeln 1-2 Kohlrabi mit Griin Basilikum, Rucola, Petersilie

3 Knoblauchzehe 2 El Walnusskerne 3 El Parmesan, gerieben
1 T1 grobes Meersalz  4-5 El Olivenol Saft von 1 Zitrone
Salz, Pfeffer ca. 75 ml Gemiisefond

Die Kréuter grob durchhacken, anschliefend im Mérser (oder: im Mixer) mit geriebenem Parme-
san, Meersalz, zerbroselten Walnusskernen, einer halben Knoblauchzehe, etwas weiflem Pfeffer
und dem Olivenol im Morser zu Pesto verarbeiten.

Kohlrabi schélen, schone Bléatter dabei zur Seite legen. Kohlrabi in Wiirfel schneiden, in kochen-
dem Salzwasser mit etwas Zitronensaft fiir 1 min. blanchieren. Anschlieflend in einer Pfanne mit
etwas Olivenol durchschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Schuss Gemiisefond
aufgieflen.

Nudeln in die Pfanne geben und nochmals durchschwenken, bis diese warm sind. Parallel Kohl-
rabiblatter fein aufschneiden und zu den Nudeln geben.

Nudeln mit Kohlrabi in Tellern anrichten und den Pesto dariiber geben.

Bjorn Freitag am 18. April 2020

Nudeln mit Tomaten-SoBe und Zucchini

Fiir 2 Personen:

1 Zucchini 1 Peperoni Rot 1 weifle Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Dose passierte Tomaten 50 g getrocknete Tomaten
250 g Fusilli geriebener Parmesan 1/2 Bund Basilikum

Zucchini vierteln und das Fruchtfleisch rausschneiden.

Dann in Stiicke schneiden.

Zwiebeln, Peperoni und Knoblauch ebenfalls schneiden.

Nun alles zusammen in Olivenol anbraten und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wenn alles angerdstet ist, noch getrocknete Tomaten und passierte Tomaten hinzufiigen.
Bei kleiner bis mittlere Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Dann die gekochten Nudeln und Parmesan dazu und alles vermengen und anrichten.

Steffen Henssler am 26. Juni 2020
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Obazda

Fiir 4 Personen)

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 rote Paprika 100 g Harzer Kése
100 g Frischkése 100 g Hiittenkése 100 g Camembert
Kiimmel (gemahlen) 1 TL Paprikapulver edelsiif Salz und Pfeffer

Geben Sie den Frischkése und den Hiittenkése in eine Schiissel.

Waschen Sie die Friihlingszwiebeln und die Paprika. Schneiden Sie die Friihlingszwiebeln in
kleine Stiicke und die Paprikawiirfel in kleine Wiirfel. Geben Sie beides in die Schiissel mit dem
Kése.

Fiigen Sie ca. einen Teeltffel Paprikapulver und eine Prise gemahlenen Kiimmel hinzu.
Verrithren Sie nun die Masse gleichméfig.

Schneiden Sie nun den festen Harzer Kése in kleine Stifte. Der Camembert sollte nicht zu fein
geschnitten werden. Damit sowohl Rinde als auch weiches Innere erhalten bleiben, empfiehlt es
sich, den Kise in kleine Ecken oder Wiirfel zu teilen.

Heben Sie den Kise vorsichtig unter.

Anschlielend schmecken Sie den Obazda mit Salz und Pfeffer ab. Sollte Ihnen der Obazda zu
mild sein, soltenn Sie mit Paprika und Kiimmel nachwiirzen.

Bjorn Freitag am 22. Juli 2020
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Ochsenherztomaten in Krdauter-Panade mit Oliven-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomaten:

4 Ochsenherztomaten 2 Stiele glatte Petersilie 2 Stiele Dill

2 Stiele Majoran 2 Stiele Thymian 1/2 Bund Schnittlauch
8 EL Pankomehl Salz Zucker

Pfeffer 3 EL Butterschmalz 1 Knoblauchzehe

Fiir die Olivencreme:

75 g schwarze Oliven 75 g griine Oliven 100 g Frischkése

100 g Creme-fraiche Salz 1 TL Fenchelsaat

2 EL Sonnenblumenkerne 4 Sch. Sonnenblumenkernbrot 1 Handvoll Rauke
1 EL Olivenol

Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, herausnehmen und dann
die Haut abziehen.

Petersilie, Dill, Majoran und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Krauterbldttchen einige
fiir die Deko zuriickbehalten, den Rest fein schneiden.

Die geschnittenen Krauter und Pankomehl im Cutter zu einem griinen Paniermehl mixen.

Fiir die Olivencreme die Oliven klein hacken.

Frischkése und Creme fraiche miteinander vermischen, die Oliven dazugeben und mit Salz und
etwas Fenchelsaat abschmecken.

Die Sonnenblumenkerne ohne Fett in der Pfanne résten und mit restlicher Fenchelsaat und Salz
wiirzen. Die Brotscheiben toasten.

Rauke abbrausen, trocken schiitteln und gut abtropfen lassen.

Die Brotscheiben mit Olivencreme bestreichen.

Die gehduteten Tomaten in 1-1,5 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz, Zucker und Pfeffer
wiirzen, die Tomatenscheiben von beiden Seiten in die Pankomehl-Kriuter-Brosel driicken.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und mit einer angedriickten Knoblauchzehe aro-
matisieren, die panierten Tomatenscheiben dazugeben und langsam knusprig braten.

Die gebratenen Tomaten vorsichtig auf das Brot legen, die Rauke mit Olivend¢l betraufeln und
darauf geben, mit restlichen Krdutern und Olivencreme garnieren, Sonnenblumenkerne driiber-
streuen.

Jacqueline Amirfallah am 26. August 2020
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Ofen-Gemiise mit Joghurt

Fiir 2 Personen:

3 Kartoffeln 3 rote Bete 3 Karotten

1 weifle Zwiebel 2 Zweige Rosmarin 50 ml Olivendl

1 Spur Zitrone 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer
150 ml Joghurt 1 Spur Sojasauce 1 Spur Chilisauce
1 Spur Zitronensaft 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Karotten, Kartoffeln und Rote Bete in Scheiben schneiden (nicht zu dick). Alles mit Pfeffer und
Salz wiirzen und einen ordentlichen Schuss Olivendl dazugeben. Aulerdem noch einen Spritzer
Zitrone und Rosmarin dazugeben.

Alles in der Schiissel marinieren und auf ein Backblech geben. Im Ofen bei 200 °C Umluft garen.
Fiir den Dip Joghurt mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft verriithren. Einen Schuss Sojasauce und
einen Schuss Sriracha-Sauce hinzugeben und noch mal verriihren.

Das Gemiise, wenn es gar ist, aus dem Ofen nehmen und mit dem Dip servieren.

Steffen Henssler am 14. August 2020
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Offenes Omelett mit Gemiise-6rostl

Fiir 2 Personen
Fiir das Grostl:

5 festk. Mini-Kartoffeln Salz 2 Friihlingszwiebeln

1 Handvoll Pfifferlinge 2 Steinpilze 60 g Zucchini

1 Handvoll Cocktailtomaten 1 TL Fenchelsamen 1 T1 ganzer Kiimmel
12 TL Ol 1 kl. getr. rote Chilischote mildes Chilisalz

Fiir das Omelett:

4 Eier 4 EL Milch Salz

1 TL braune Butter mildes Chilisalz

AuBlerdem:

100 g Mozzarellakugeln 12 EL Krauterpesto Thai-Basilikumblatter

Fiir das Grostl die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser weich garen.

Abgieflen, kurz ausdampfen lassen, heifl pellen und in Scheiben schneiden.

Inzwischen die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schréig in etwa 2 cm-lange Stiicke schnei-
den. In Salzwasser (oder nach Belieben in 50 ml Briihe) etwa 2 Minuten blanchieren, in ein Sieb
abgiefen kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Pfifferlinge griindlich putzen, falls nétig, waschen und trocken tupfen. Die Steinpilze putzen,
trocken abreiben und je nach Grofie halbieren, vierteln oder in etwa 4 cm dicke Scheiben schnei-
den. Die Zucchini putzen, waschen, lings halbieren und in 4 bis 1 ¢m dicke Scheiben schneiden.
Die Tomaten waschen und halbieren. Fenchel und Kiimmel in eine Gewiirzmiihle fiillen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, 4 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Pilze anbraten. Wieder aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Nochmals etwas Ol
in der Pfanne verstreichen und die Kartoffelscheiben darin anbraten. Nach ein paar Minuten
Friihlingszwiebeln, Zucchini und Chilischote dazugeben und mitbraten. Pilze und Tomaten hin-
zufiigen und darin kurz erhitzen. Alles mit Chilisalz und der Mischung aus der Gewiirzmiihle
wiirzen. Zum Servieren die Chilischote wieder entfernen.

Fiir das Omelett den Backofengrill vorheizen und ein Ofengitter in das untere Drittel des Back-
ofens schieben. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit der Milch in einer Schiissel verriihren. Die
FEiweife in einer Schiissel mit 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrgerits zu einem cremi-
gen FEischnee aufschlagen. Den Eischnee unter die Eigelbmilch ziehen.

Eine ofenfeste Pfanne bei milder Temperatur erhitzen und 3 TL braune Butter mit einem Pinsel
darin verstreichen. Die Hilfte der Fiermasse in der Pfanne verteilen und 1 bis 2 Minuten hell
anbacken.

Dann das Omelett unter dem Backofengrill auf der untersten Schiene 2 bis 3 Minuten goldbraun
backen, herausnehmen und warm halten. Aus der restlichen Eiermasse auf dieselbe Weise ein
zweites Omelett zubereiten. Alternativ gleichzeitig mit zwei kleinen Pfannen arbeiten.

Zum Servieren die Mini-Mozzarellakugeln halbieren. Die Omeletts zusammengeklappt oder in
Stiicke geschnitten auf vorgewdrmten Teller anrichten und mit Chilisalz wiirzen. Das Gemii-
segrostl daneben anrichten und die Mozzarellahédlften dazwischenstecken. Etwas Krauterpesto
darum herumtridufeln und alles mit Thai-Basilikum sowie nach Belieben mit Dillspitzen garnie-
ren.

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2020

137



Omelett mit Champignons

Fiir 4 Personen
6 Eier 2 EL Butterschmalz 1 EL Butter
200 g braune Champignons Pfeffer, Salz 0.5 Bund Petersilie

Die Eier in eine Riihrschiissel schlagen und mit einem Schneebesen gut verquirlen. Die Champi-
gnons putzen und in Scheiben schneiden, die Petersilie hacken.

1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Champignons gar braten. In einer zwei-
ten Pfanne die andere Hélfte Butterschmalz erhitzen und die Eiermasse hineingeben. Die Hitze
reduzieren und das Omelett langsam stocken lassen. Wenn die Oberfliche fast trocken ist, das
Omelett auf einen Topfdeckel gleiten lassen. Den Deckel vorsichtig wenden und das Omelett mit
der ungebratenen Seite in die Pfanne gleiten lassen.

Braten, bis es von beiden Seiten goldbraun ist. Zum Schluss mit etwas fliissiger Butter begiefien.
Das Omelett mit den Champignons belegen und mit Salz und gehackter Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 06. April 2020
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Panierte Austernpilze, glasierte Zwetschgen, Blattsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

250 g Fichblattsalat 2 Stiele glatte Petersilie 4 Bund Schnittlauch
3 Stiele Kerbel 1 Schalotte 3 TL Senf

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

50 ml Sonnenblumendl 30 ml Sherryessig

Fiir die Zwetschgen:

350 g frische Zwetschgen 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 1 EL brauner Zucker 50 ml Balsamico
Fiir die Pilze:

500 g groBe Austernpilze 2 Zweige Thymian 150 g gemahlene Haselniisse
50 g Pankomehl Salz Pfeffer

4 Eier 2 EL Pflanzenol

Den Eichblattsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Petersilie, Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Scha-
lotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Fiir das Salatdressing die Krauter mit gewdirfelter Schalotte, Senf, etwas Salz, Pfeffer, Zucker,
Sonnenblumendl und Essig in eine Schiissel geben und gut verriihren. Kurz vor dem Servieren
den Salat zugeben und untermischen.

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Zwetschgenhilften in Spalten schneiden.
Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauch schélen und andriicken.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, Zucker zugeben und schwenken, bis der Zucker etwas
karamellisiert ist. Dabei aufpassen, dass die Butter nicht verbrennt! Die Zwetschgen, den Knob-
lauch und den Thymian dazugeben, kurz durch die Pfanne schwenken. Alles mit etwas Balsamico
abloschen, dann einmal kurz aufkochen und vom Herd nehmen.

Die Austernpilze vorsichtig mit Kiichenpapier abreiben und evtl. anhdngenden Sand entfernen.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bléttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Haselniisse und Pankomehl vermengen und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

Die Eier in einer Schiissel verquirlen, die groflen Pilzscheiben darin wenden und in den Haselnuss-
Broseln panieren.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und die panierten Pilze darin goldbraun und knusprig bra-
ten.

Zum Servieren den Salat mit dem Dressing marinieren und auf einer grofien Platte anrichten.
Die knusprigen Austernpilze darauflegen und die glasierten Zwetschgen um den Salat herum
drapieren.

Sybille Schéonberger am 17. August 2020
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Pappardelle mit Radicchio, Burrata und Safran-Sofe

Fiir vier Portionen

2 Zwiebeln 150 ml Gemiisebriihe 150 ml siile Sahne
100 ml weiler Traubensaft 50 g Parmesan, gerieben 1 Zehe Knoblauch
1 g Safran Salz, Pfeffer 1 Kopf Radicchio
300 g Pappardelle 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter Rosmarin Salz, Pfeffer

1 EL Speisestérke 4 Burrata Brauner Zucker

Zunichst die Safransauce zubereiten: Dafiir Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden, anschwitzen
und mit weilem Traubensaft abloschen. Mit Gemiisebrithe und Sahne auffiillen, Safran zugeben
und einmal durchkochen. Falls nétig mit Stérke leicht anbinden, wiirzen und schlielich kurz vor
dem Servieren geriebenen Parmesan unterriihren.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser nach Herstellervorgaben al dente (also bissfest) kochen.

In der Zwischenzeit den Radicchio grob schneiden und in einer groflen Pfanne zusammen mit
roter Zwiebel, Rosmarin und Knoblauch anbraten.

Dann die Nudeln direkt aus dem Kochwasser in die Pfanne geben und durchschwenken, etwas
Butter zugeben und mit reichlich frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, bei Bedarf nachsalzen.
Auf Tellern anrichten, Safransauce dazugeben und in jeden Teller einen Burrata legen, der vorher
mit der Oberseite in braunen Zucker getaucht wurde. Vor dem Servieren oder direkt am Tisch
mit dem Bunsenbrenner karamellisieren. Dabei ist unbedingt zu beachten, dass es sich um eine
offene Flamme handelt und entsprechende Vorsicht im Umgang erforderlich ist.

Mario Kotaska am 18. Méarz 2020
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Paprikacreme mit roten Linsen, Paprika und Peperoni

Fiir 4 Personen

Fiir die gepickelten Peperoni:

4 Peperoni 1 rote Zwiebel 200 ml Weifiweinessig
Wasser Salz Zucker

2 Lorbeerblétter

Fiir die Paprikacreme:

1 Zwiebel 2 rote Paprika 2 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian 4 EL Olivenol Salz
1 Prise Zucker gerduch. Paprikapulver 500 ml Gemiisebriihe

100 g rote Linsen
Fiir die geschmorte Paprika:

4 Spitzpaprika 1 Zwiebel 4 Zweige Thymian

Salz 1 Prise Zucker 3 EL Olivenol

Zusétzlich 12 Kirschtomaten 3 Sténgel Basilikum, griin
3 Stangel Basilikum, rot 1 Bund Rucola

Peperoni waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und die Schoten ldngs in Streifen schneiden.
Rote Zwiebel schélen, halbieren und in Streifen schneiden.

Essig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einem Topf mischen, bis die Mischung angenehm
sauer schmeckt. Mit Salz und Zucker abschmecken und aufkochen.

Lorbeerblétter und Peperonistreifen zugeben, nochmals aufkochen.

Dann Zwiebelstreifen zugeben, den Topf vom Herd ziehen, 2,5 Stunden durchziehen lassen.
Fiir die Paprikacreme die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika in Stiicke schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Paprikastiicke zuge-
ben und braten, sie weich sind. Gemiise mit Salz, Zucker, Paprikapulver wiirzen.

Gemiisebriihe angieflen und aufkochen. Die Linsen und die Kriuterzweige zugeben und 5 Minu-
ten kochen lassen.

Einige gekochte Linsen fiir die Dekoration abnehmen und beiseite stellen.

Die iiberschiissige Fliissigkeit abgielen, die Krauterzweige herausnehmen. PaprikaLinsen-Masse
fein piirieren, abschmecken, restliches Olivendl unterrithren und auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Spitzpaprika waschen, der Linge nach vierteln und die Kerne ausstreichen.

Die Zwiebel schiilen, halbieren und in Streifen schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln.
Paprikaviertel, Zwiebelstreifen und Thymianzweige in eine flache Auflaufform geben. Mit Salz
und Zucker wiirzen, Olivendl dariiber geben und alles gut durchmischen. Im vorgeheizten Back-
ofen etwa ca. 10 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten waschen und abtropfen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Zum Anrichten etwas Linsencreme auf Teller geben, mit beiseite gestellten Linsen bestreuen,
geschmorte Paprika und gepickelte Peperoni zugeben und mit Rucola, Tomaten und Basilikum
dekorieren. Dazu Baguette reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. September 2020
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Parmesan-Knédel mit gebratenen Zucchini

Fiir 4 Personen

100 g Kastenweifibrot ohne Rinde 50 g Butter 100 g Parmesan

250 g Magerquark 2 Fier Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 2 EL Pinienkerne

2 griine Zucchini 2 gelbe Zucchini 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 1 TL Fenchelsamen

2 Zweige Thymian 250 ml Gemiisebrithe 1 Bund Basilikum

1 rote Zwiebel Zucker 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Parmesanknddel das Weifibrot fein reiben oder in einem Cutter zerbrioseln.

Die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf brdunen. Den Parmesan fein reiben.

Mit den Knethaken des Riihrgeréts in einer Schiissel Brotbriosel, braune Butter, Parmesan,
Schichtkése und Eier gut verkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse
10 Minuten ruhen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlielend hacken.

Zucchini waschen, putzen und in gleich grofle Stiicke schneiden, die anfallenden Schnittreste grob
hacken.

Die Knoblauchzehe schélen und grob schneiden. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln.

Fiir die Sauce in einem Topf ein Drittel vom Olivendl erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, die
Zucchiniabschnitte und den Knoblauch dazugeben. Alles gut anbraten, mit Salz und Fenchelsa-
men wiirzen. Thymianzweige abbrausen und zugeben, Gemiisebriihe angielen und ca.10 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Fiir die Knodel einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Parmesan-Masse Knodel formen und diese ins leicht kochende Salzwasser legen, die
Temperatur auf kleine Stufe stellen und die Knddel solange ziehen lassen, bis diese an die Was-
seroberfliche steigen.

In einer groflen Pfanne ein Drittel vom Olivendl erhitzen. Die schén geschnittenen Zucchini-
Stiicke hineingeben, mit Salz wiirzen und ca. 5 Minuten braten.

Die rote Zwiebel schilen, halbieren, in feine Scheiben schneiden und zu den ZucchiniStiicken in
der Pfanne geben und mitbraten.

Thymianzweige aus den weich gekochten Zucchini-Zwiebeln im Topf nehmen, mit einem Piirier-
stab die Sauce piirieren und mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Basilikum mit restlichem Oliven6l im Cutter sehr fein mixen und kurz vor dem Servieren unter
die Sauce piirieren.

Gebratene Zucchini und Knodel auf Teller geben, Knédel mit der Sauce iiberziehen und mit
Pinienkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 10. Juni 2020
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Pasta mit gebratener Spitzpaprika

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
100 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizengrie8 1 PriseSalz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir das Gemiise:

4 Fleischtomaten Salz Zucker

Zimt 4 EL Olivenol 1/2 Bund Friihlingszwiebeln
3 rote Spitzpaprika 3 gelbe Spitzpaprika 2 griine Spitzpaprika

4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 1 BundBasilikum

Fiir den Nudelteig Mehl und Weizengriefl mischen. Salz, Ei und etwas Wasser zugeben und alles
griindlich glatt verkneten, dabei nach und nach restliches Wasser zugeben, bis ein geschmeidiger
Nudelteig entsteht. Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Die Tomaten an der Unterseite kreuzformig einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, her-
ausnehmen und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehéuse entfernen.

Ein Blech mit Backpapier auslegen und die Tomatenviertel darauf geben. Diese mit Salz, Zucker
und Zimt wiirzen, mit wenig Olivenol betrdufeln. Die Tomaten in den vorgeheizten Ofen geben
und ca. 20 Minuten trocknen lassen.

Friithlingszwiebeln waschen, putzen, den weiflen Teil fein wiirfeln, den griinen Teil in feine Roll-
chen schneiden.

Paprika waschen, der Lange nach vierteln und die Kerne entfernen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhitzen, Paprika zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und
anbraten. Thymianzweige und das weifle der Friihlingszwiebeln zugeben und mitbraten.
Knoblauchzehe schilen, mit restlichem Olivendl piirieren und ebenfalls mitbraten.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Den Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, dabei einige Basilikumblét-
ter in den Teig einarbeiten und zu Bandnudelnudeln schneiden.

In einem grofien Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise etwa 2
Minuten garen. Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und
abtropfen lassen.

Das Griin der Friihlingszwiebeln unter die Paprika mischen, die Tomaten aus dem Ofen nehmen
und ebenfalls untermischen.

Die abgetropften Nudeln unter das Gemiise mischen, restlichen Basilikum iiberstreuen und an-
richten.

Jacqueline Amirfallah am 29. Juli 2020
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Pasta mit Spargel-Zitronen-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir Pesto und Pasta:

200 g griiner Spargel Salz 50 g Pinienkerne

1 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone 1 Sténgel Zitronen-Thymian
1 Stingel Basilikum 1 Sténgel glatte Petersilie  1/4 Bund Schnittlauch

150 ml Sonnenblumensl 50 g Parmesankése Salz

Pfeffer 400 g groflie Muschelnudeln

Fiir die Ziegenkisetaler:

2 Zweige Rosmarin 8 Ziegenkisetaler a 20 g Pfeffer

4 TL Honig

auBlerdem:

Kapuzinerkresse-Bliiten

Den griinen Spargel abbrausen, abtropfen lassen und nur im unteren Drittel schilen. Die even-
tuell holzigen oder angetrockneten Enden abschneiden.

Den Spargel in Salzwasser ca. 3 Minuten mit noch leichtem Biss garen. Abgielen und in eisge-
kiithltem Wasser abschrecken und komplett auskiihlen lassen.

Wihrenddessen Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf einen Teller ge-
ben und auskiihlen lassen.

Knoblauchzehe abziehen und wiirfeln.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben. Die Zitronenhélfte auspressen.
Kréuter abbrausen, trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen. Blattchen und Schnittlauch grob
schneiden.

Den Spargel abtropfen lassen, in Stiicke schneiden und griindlich trocken tupfen.

Spargel, Pinienkerne, Knoblauch, Zitronensaft und -schale und die Krauter in einen Mixer ge-
ben. Fein piirieren, dabei das Ol nach und nach untermixen.

Parmesan fein reiben und unter das Pesto rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wihrenddessen fiir die Nudeln reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die Nudeln zugeben und nach Packungsanleitung unter gelegentlichem Durchrithren mit noch
leichtem Biss garen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Rosmarin abbrausen und die Zweige
halbieren. Ziegenkésetaler in eine Auflaufform legen, pfeffern und mit Honig betréufeln. Anschlie-
Bend Rosmarinzweige auflegen und fiir 5 Minuten in den warmen Ofen schieben.

Die Nudeln abgielen und gut abtropfen lassen, dabei etwas Nudelkochwasser auffangen.
Nudeln, etwas Kochwasser und reichlich Pesto in den heiflen Kochtopf zuriickgeben und durch-
schwenken.

Pesto-Nudeln auf vorgewérmten Tellern verteilen, die Késetaler darauf anrichten. Nach Belieben
mit Bliiten von der Kapuzinerkresse garniert servieren.

Extra-Tipp:

Vom Pesto ist noch etwas iibriggeblieben? Einfach das Pesto in ein Glas fiillen, mit etwas Ol
bedecken und verschlieffen. So hélt sich das Pesto im Kiihlschrank ca. 1 Woche frisch.

Sybille Schénberger am 08. Juni 2020
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Pasta-Auflauf mit Mortadella

Zutaten 4 Personen 2 Zwiebeln 1 kleine Aubergine
80 g Champignons 2 Knoblauchzehen 150 g Mortadella

3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 100 g Tomatenpiiree
150 ml trockener Weilwein  Salz, weifler Pfeffer 250 g Makkaroni
2-3 Zweige Majoran 100 g Mascarpone weifler Pfeffer

1 Kugel Mozzarella (125 g)

Die Zwiebeln schilen, die Aubergine waschen und putzen. Beides in etwa 1 cm grofie Wiirfel
schneiden. Die Champignons trocken abreiben und halbieren oder vierteln. Den Knoblauch sché-
len und durch die Presse driicken. Mortadella in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.

Das Olivenol erhitzen und die vorbereiteten Zutaten darin anbraten.

Das Tomatenmark und -piiree untermischen, den Wein aufgiefen. Die Sauce bei geringer Hitze
15 Minuten kocheln lassen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin nach Packungsanweisung biss-
fest garen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Majoran abbrausen, trocken- schiitteln und die Blétt-
chen fein hacken. Mit dem Mascarpone unter die Sauce mischen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Nudeln abgieflen und mit der Sauce in eine hitzebestdndige Form schichten. Mortadella in
diinne Scheiben schneiden und dariiber verteilen. Den Nudelauflauf im Ofen (Mitte!) in etwa 10
Minuten goldbraun iiberbacken.

Christian Henze am 14. August 2020
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Petersilienwurzel -Risotto mit Steinpilzen, Gewiirzbirne

Fiir zwei Personen
Fiir die Gewiirzbirne:
2 feste Birnen

1 TL Pimentkorner

1 Kardamomkapsel
Fiir das Risotto:

2 Petersilienwurzeln
60 g Butter

1-1,5 L heiler Gemiisefond
Salz

Fiir die Steinpilze:

200 g frische Steinpilze
1 EL Butter

150 ml WeiBweinessig
3 Lorbeerblétter
50 g Zucker

1 Schalotte

200 g Carnaroli-Risottoreis
1 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

1 TL glatte Petersilie
Salz

1 TL Senfsaat
1 Nelke
2 Stiick langer Pfeffer

1 Knoblauchzehe
100 ml Weiflwein
100 g Parmesan

1 TL Thymianblédttchen
Pfeffer

Fiir die Gewiirzbirne:

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren lassen. Das Karamell mit 150 ml Wasser und
dem Essig abloschen. Senfsaat, Pimentkorner, Lorbeerbliatter, Nelke und Kardamom in einen
Teebeutel geben und in die Fliissigkeit hdngen und um die Hélfte einkochen lassen.

Birnen schélen und mit einem Perlenausstecher kleine Perlen ausstechen. Die Birnenperlen in
den Fond geben, einmal aufkochen lassen und beiseite stellen.

Fiir das Risotto:

Die Petersilienwurzeln waschen, schélen und in feine Wiirfel (ca. 0,5 cm Kantenlédnge) schneiden.
Schalotte und Knoblauch abziehen und sehr fein wiirfeln. Die Hélfte der Butter in einen Topf
geben und aufschdumen lassen. Die Petersilienwurzel-, Schalotten- und Knoblauchwiirfel zugeben
und ohne Farbe anschwitzen. Den Reis zugeben und kurz mit anschwitzen.

Fond erwirmen. Parmesan reiben.

Den Reis mit Wein abléschen und einkochen lassen. Reis mit etwas heiflem Fond bedecken.
Die Fliissigkeit einkochen lassen, dabei ab und zu umriithren. Diesen Vorgang ca. 20 Minuten
wiederholen, bis der Reis die gewiinschte Konsistenz hat.

In der Zwischenzeit Petersilie waschen, trockenschleudern und mit ein wenig Wasser sehr fein
mixen. Sobald das Risotto die gewiinschte Konsistenz erreicht hat, vom Herd ziehen und die
restliche Butter und den Parmesan unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt
die fein gemixte Petersilie unterheben.

Fiir die Steinpilze:

Steinpilze putzen und mit einem feuchten Kiichenkrepp vorsichtig reinigen. Pilze je nach Grofe
halbieren oder vierteln.

Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Steinpilze darin goldgelb braten, salzen und pfeffern.
Risotto auf vorgewédrmte Tellern anrichten. Die Steinpilze und die marinierten Birnenperlen
darauf geben und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 15. Oktober 2020
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Pilz- Maronen-Strudel

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian 270 ml Milch

Salz Pfeffer Muskat

80 g WeichweizengrieS 500 g gemischte Speisepilze 150 g vorgek. Maronen
1 Schalotte 2 Stiele Blattpetersilie Butterschmalz

3 Eigelb 2 Eiweif3 85 g saure Sahne

2 Strudelteigblétter weiche Butter
Fiir den Salat:

1 Kopf Endiviensalat 3 Bund Schnittlauch 3 EL Apfelessig
2 TL scharfer Senf 50 ml Rapsol Salz
Pfeffer 4 TL Honig

Fiir die Fiillung 1 Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Thymian abbrausen, trocken schiit-
teln.

In einem Topf 250 ml Milch, 1 Prise Salz, etwas Pfeffer und Muskat, Thymian und die Knob-
lauchzehe aufkochen.

Den Griefl unter Riihren einrieseln lassen, einmal kurz aufkochen. Dann den Topf von der Koch-
stelle ziehen und den Griel etwa 20 Minuten quellen lassen.

Waihrenddessen die Pilze putzen, eventuell anhdngenden Sand mit einem Kiichentuch entfernen.
Pilze in Scheiben schneiden.

Maronen fein wiirfeln. Schalotte abziehen und ebenfalls fein wiirfeln.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen und hacken.

Ftwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Pilze und Maronen darin mit Farbe anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Schalotten dazugeben und kurz mit anbraten. Petersilie untermischen und alles etwas ab-
kiihlen lassen.

Thymianzweig und Knoblauchzehe aus dem Grie3brei entfernen. Den Griefl einmal durchriihren.
Auf Zimmertemperatur abkiihlen.

Die Pilz-Maronenmasse und 2 Eigelb zur Griefmasse geben und alles gut verriihren.

Eiweif steif schlagen, dabei etwas Salz mit einrieseln lassen.

Zunichst die saure Sahne und dann vorsichtig den Eischnee unter die GrieBmasse heben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Ein Strudelblatt auf einer sauberen Arbeitsfliche ausbreiten, diinn mit Butter bestreichen.
Das zweite Blatt passgenau darauf legen und ebenfalls diinn mit Butter bestreichen.

Die Griemasse auf dem Strudelteig verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand frei lassen.
Zwei Teigseiten etwas iiber die Fiillung klappen. Teig und Fiillung zu einem Strudel aufrollen.
Den Strudel auf das Blech setzen. Ubriges Eigelb und Milch verquirlen, den Strudel damit be-
streichen.

Strudel im heiflen Backofen ca. 15 - 20 Minuten goldbraun backen In der Zwischenzeit den Endi-
viensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und die Salatblétter in feine Streifen schneiden.
Fiir das Salatdressing den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Essig, Senf, Ol, etwas Salz, Pfeffer und Honig ein Dressing riihren.

Salat mit dem Dressing marinieren und den Schnittlauch untermischen.

Den Strudel aus dem Ofen nehmen, vor dem Anschneiden kurz ruhen lassen.

Strudel in Portionsstiicke schneiden, mit dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Sybille Schéonberger am 09. November 2020
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Pilz-Omelett

Fiir zwei Personen
200 g braune Champignons 1 Knoblauchzehe 2 Eier

100 g Parmesan 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Petersilie
1 kleines Beet Gartenkresse 50 g Butter Olivenol
Salz Pfeffer

Den Knoblauch abziehen und andriicken. In einer Pfanne etwas Olivendl mit dem Knoblauch
parfiimieren. Die Pilze putzen, schneiden und unter gelegentlichem Schwenken mit viel Hitze in
der Pfanne anbraten.

Rosmarin und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Die Pilze mit Rosmarin
und Pfeffer wiirzen, zum Schluss salzen und eine Flocke Butter hinzugeben. Die Pfanne vom
Herd nehmen und die Butter darin schmelzen lassen. Die Pilze auf einem Teller zwischenlagern.
Die Eier mit dem Schneebesen verquirlen. Eine Flocke Butter in einer neuen Pfanne aufschdumen
lassen und die ganze Pfanne damit benetzen. Anschlieflend das Ei hineingeben und langsam
stocken lassen.

FEi-Masse mit der Teigkarte in Bewegung halten und immer wieder zerteilen, bis ca. zwei Drittel
der Masse gestockt sind. Die Ei-Masse noch einmal in eine schéne runde Form bringen und
weiter stocken lassen, damit das Ei schon hell bleibt. Fiir den Geschmack etwas Parmesan
reiben und iiber das Omelett streuen. Ebenfalls die iibrige Petersilie dariiber geben. Mit der
Teigkarte die Rénder 16sen und das Omelett einmal mittig zusammenklappen und auf einem
Teller anrichten. Pilze, Parmesan und noch etwas Petersilie dariiber geben. Mit Gartenkresse
das Omelett garnieren und servieren.

WEeil Pilze zum grofiten Teil aus Wasser bestehen, brauchen sie beim Anbraten viel Temperatur,
da sie sonst ihre Fliissigkeit verlieren. Da auch Salz ihnen das Wasser entzieht, sollten sie erst nach
dem Anbraten gesalzen werden sollten. Wihrend einige Pilze wie Pfifferlinge sehr gut ohne Fett
angebraten werden kénnen, fordert etwas Ol oder Butter das schéne Aroma der Champignons.

Alexander Kumptner am 17. April 2020
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Pilz-Ragout mit Brezel-Knddeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Brezelknédel:

250 g Laugenstangen 150 ml Milch 1 Zwiebel, klein

2 Stéangel glatte Petersilie 3 EL Butter 2 Eier

1 Prise Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

300 g gemischte Speisepilze 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Stéangel glatte Petersilie 1 TL Butter 100 ml trockener Weiflwein
200 ml Sahne Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Knddel das Salz von den Laugenstangen abstreifen, die Stangen in etwa 5 mm groflie
Wiirfel schneiden und in eine grofie Schiissel geben. Die Milch aufkochen, iiber die Laugenwiirfel
gieflen, abdecken und 20 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

1 EL Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, die Zwiebel darin glasig anschwitzen und dann
zu den eingeweichten Laugenstangen geben. Eier leicht verquirlen und dariiber gieflen. Petersilie
zugeben, mit Muskat Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen.

Die Knodelmasse mit angefeuchteten Hénden zu einem 4 cm dicken Strang formen, dann auf
Frischhaltefolie legen und zu einer Rolle formen. Die Enden straff eindrehen, verknoten und in
ein Geschirrtuch einwickeln und die Enden mit Kiichengarn gut verschlieflen.

Reichlich Wasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die Knodelrolle hineinlegen und im leicht siedenden Wasser 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Pilzragout die Pilze putzen und grob in Stiicke schneiden.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und weiterbraten, bis alles gut Farbe angenommen hat. Mit
Weilwein abléschen und die Fliissigkeit einkochen lassen. Dann Sahne zugiefien, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und sdmig einkochen.

Die gegarte Knodelrolle aus dem Wasser herausnehmen, auswickeln und in dicke Scheiben schnei-
den.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knodelscheiben darin von beiden Seiten knusp-
rig anbraten.

Das Pilzragout mit Zitronensaft verfeinern, die gehackte Petersilie untermengen und auf vier
Teller verteilen. Dazu die knusprig gebratenen Brezelknodel reichen.

Christian Henze am 08. September 2020
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Pizza mit Artischocken und Oliven

Fiir 4 Portionen

Teig:

500 g Pizzamehl (Type 00) 2 TL Salz 2,5 g frische Hefe
1 EL Olivenol

Sugo:

500 g passierte Tomaten 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 TL Salz 1 TL Pfeffer Basilikumblétter
Belag:

250 g Mini-Mozzarallakugeln 1 Glas Artischockenherzen griine Oliven

1 Bund Rucola 2 EL Olivenol

AuBBerdem:

1 Pizzastein (optional)

Teig vorbereiten:

Fiir den Teig die Halfte des Mehls und das Salz in einer Schiissel mischen. Die Hefe hineinbro-
seln, 300 ml lauwarmes Wasser dazugeben und das Ganze mit den Quirlen von Handriihrgerét
oder Kiichenmaschine zu einem fliissigen Teig verarbeiten. Die Schiissel mit einem Kiichentuch
bedecken und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Pizzateig zubereiten:

Das restliche Mehl mit dem Knethaken oder den Hdnden unter den Teig mischen und 3 Minuten
kréiftig weiterkneten. Den Teig zu einer Kugel oder Rolle formen und in vier gleich grofie Stiicke
teilen. Jedes Stiick in einer Schiissel mit Frischhaltefolie fest verschlossen an einem gleichméfig
warmen Ort weitere 2 Stunden gehen lassen.

Sugo herstellen:

Fiir den Sugo die passierten Tomaten in einer Schiissel mit dem Olivendl verrithren und mit
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Basilikumblétter waschen, griindlich trocknen, in kleine
Stiicke zupfen und unter den Sugo heben. Den Backofen samt Backblech auf 220 °C Umluft
vorheizen. Bei Verwendung eines Pizzasteins den Stein nach Gebrauchsanleitung vorheizen.
Pizzen belegen:

Die Teigstiicke auf der bemehlten Arbeitsfliche zu millimeterdiinnen Fladen ausrollen, dabei
immer wieder wenden. Den Teig auf Backpapier legen, mit Tomatensugo bestreichen, mit Moz-
zarellakugeln, Artischockenherzen und Oliven belegen. Die Pizza mit dem Backpapier auf den
heiflen Pizzastein oder das heifle Blech legen und im Ofen 1215 Minuten knusprig backen. Je
nach Backofengréfle die Pizzen gleichzeitig oder nacheinander backen.

Rucola hinzugeben:

In dieser Zeit den Rucola verlesen, waschen, trocken schiitteln und grob schneiden oder zupfen.
Die fertige Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Rucola bestreuen und mit etwas Olivenol betraufelt
servieren.

Tipp:

Der Teig wird mit speziell italienischem Mehl zubereitet. Alternativ gelingt er aber auch mit
Weizenmehl Type 405. Sie konnen den Teig auch schon am Vortag vorbereiten und die zweite
Gehzeit entsprechend verlédngern. In diesem Fall den portionierten Teig im Kiihlschrank aufbe-
wahren.

Frank Rosin am 24. Mirz 2020
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Pizza

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
425 ¢ Weizenmehl (550) 75 g Hartweizengrie 20 g frische Hefe

250 ml Wasser, sehr kalt 2 EL Olivenol 1 TL Salz

Mehl Olivenol

Fiir die Tomatensauce:

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

Fiir den Belag:

300 g Mozzarella 1 Bund Basilikum Pfeffer
Auflerdem:

Pilze, Paprika, usw.

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

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

Fiir die Tomatensauce die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz im heiflen Wasser blanchieren
und anschlieflend héauten. Die Tomaten vierteln, den Strunk entfernen, nach Belieben die Kerne
ausstreichen.

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

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

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

Den Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck ausrollen, dann auf das mit Ol ausgepinselte Back-
blech geben und mit Hénden gleichméfig aufs Blech driicken.

Teig mit der Tomatensauce bestreichen. Mozzarella in Stiicke zupfen und auf dem Pizzateig
verteilen.

Die Pizza im vorgeheizten Ofen ca. 1518 Minuten backen, bis Boden und Rand knusprig braun
sind.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blittchen abzupfen.

Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Pfeffer bestreuen und mit Basilikumbléttchen bestreut genie-
Ben.

Soren Anders am 28. August 2020
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Pochierte Eier in Senf-SoBe zu griinem Spargel

Fiir 4 Personen
Fiir die pochierten Eier:

2 Zwiebeln 150 ml Sonnenblumensl 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie Salz Pfeffer
1 Spritzer Zitronensaft 4 Eier (Grofle M) 500 ml Wasser

2 EL Weinessig
Fiir den Spargel:

500 g griiner Spargel 1 Schalotte 1 EL Sonnenblumendl
100 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

2 EL Butter

Fiir die Senfsauce:

1 Bund Dill 2 Eigelb (Grofie M) 100 g Butter, fliissig
2 EL Senf, mittelscharf  Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Sonnenblumendl in einem kleinen Topf
erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin kurz goldbraun frittieren. Auf einem Kiichenpapier die Rost-
zwiebeln abtropfen lassen.

Griinen Spargel waschen, abtropfen lassen und nur das untere Drittel schélen, sowie die tro-
ckenen Enden abschneiden.

Spargel in schrige, ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer groflen Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Dann den vorbereiteten Spargel zugeben und anbraten.

Sobald der Spargel leicht Farbe genommen hat, mit der Gemiisebriihe abléschen und die Fliis-
sigkeit etwas einkochen lassen.

Spargelpfanne mit Salz und Pfeffer abschmecken und Butter unterschwenken.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden. Kriuter mit Rost-
zwiebeln mischen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und bis zum Servieren ziehen
lassen.

Die Eier aufschlagen und jeweils in eine Tasse gleiten lassen.

Wasser und Essig in einem kleinen Topf mischen und kurz aufkochen. Die Temperatur reduzie-
ren, sodass das Wasser gerade siedet. Mit einem Schneebesen einen gleichméfigen Wasserwirbel
erzeugen. Dann jeweils ein Ei direkt in die Mitte des Wasserwirbels gleiten lassen. Durch den
Wirbel schmiegt sich das Eiweil um das Eigelb und beginnt zu stocken.

Fier kurz pochieren.

Pochierte Eier aus dem Topf heben, abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Im Backofen bei 70 Grad (Ober- und Unterhitze) warmhalten.

Fiir die Sauce Dill abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Figelbe in eine Schiissel geben und {iber einem warmen Wasserbad cremig riihren.

Fliissige Butter nach und nach zugeben und verriihren. Nicht zu stark erhitzen, sonst gerinnt
das Eigelb.

Senf und Dill unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Sollte die Sauce zu fest
sein, etwa 20 ml Gemiisebrithe oder Wasser unterschlagen, bis die gewiinschte Konsistenz er-
reicht ist.

Die Eier mit der Krautermischung bestreuen. Mit dem Spargel und der Sauce anrichten.

Rainer Klutsch am 09. April 2020
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Pochierte Eier

Fiir 2 Personen:

4 Fier 1 L Wasser 200 ml Essig
2 Scheiben Bauernbrot 2 EL korniger Frischkise 0,5 Bund Schnittlauch
1 Avocado 2 EL Butter 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

1 Liter Wasser und 200 ml Branntweinessig in einen Topf geben und zum Kochen bringen
(Verhéltnis 5:1). Wenn das Wasser kocht, mindestens die Hélfte der Hitze runternehmen.

Die Eier aufschlagen und in eine Tasse geben. Die Tasse dann ganz langsam absenken und das
Ei ins Wasser gleiten lassen und ca. 4 Minuten im Wasser lassen.

Auf einer Scheibe Brot den kornigen Frischkése verstreichen. Geschnittenen Schnittlauch auf
das Brot geben, eine halbe Avocado aufschneiden und auch auf das Brot geben.

Mit einer Schopfkelle die Eier aus dem Wasser holen, kurz auf einem Tuch abtrocknen lassen
und oben auf das Brot setzen.

Zum Schluss noch salzen, pfeffern und etwas braune Butter iiber das Ei traufeln.

Steffen Henssler am 11. Oktober 2020

153



Pochierte Senfeier mit Spargel

Fiir 4 Personen

Spargel:

10 Stangen weifler Spargel Zucker Salz, Butter
Kartoffelpiiree:

8 festk. Kartoffeln 125 ml Milch 125 ml Sahne
2 EL Butter Muskat 0.5 Bund Petersilie
Salz

Eier:

4 sehr frische Eier 1 EL Essig 3 Tomaten

1 kleiner Chicorée Salz Zucker
Olivenol frischer Rosmarin

Senfsofle:

300 g Magerjoghurt (1%) 2 EL mittelscharfer Senf 2 EL Butter

Spargel: Spargelstangen schiilen und angetrocknete Enden abschneiden. Spargel am Besten in
Wasserdampf garen. Dafiir den Topfboden etwa 1 cm hoch mit Wasser fiillen und erhitzen. Etwas
Salz, Zucker und Spargelabschnitte hinzufiigen. Dariiber ein Topfeinsatz zum Dampfen setzen.
Spargel darauflegen, dann den Topf verschlieBen und den Spargel etwa 10 Minuten garen.

Wer das Gemiise etwas fester mag, kann die Garzeit reduzieren.

Kartoffelpiiree: Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Die Kartoffeln abtropfen
lassen und durch eine Presse driicken. Milch und Sahne in einen Topf geben und erwérmen. Die
Fliissigkeit und die Butter nach und nach mit der Kartoffelmasse vermengen, bis eine geschmei-
dige Konsistenz entsteht. Mit etwas Salz und Muskatnuss abschmecken. Das Piiree nochmals
mit dem Schneebesen locker aufschlagen.

Eier: Eier 6ffnen und einzeln in Tassen fiillen. So kann man sie besser in das Kochwasser gleiten
lassen. Wasser mit Essig erhitzen.

Es sollte nur leicht simmern und nicht kochen. Mit dem Stiel eines Holzloffels im Wasser ein
Strudel erzeugen. Das erste Ei nun in den Strudel gleiten lassen. Durch die Rotation hiillt sich
das Eiweifl um das FEigelb und stockt. Das Ei etwa 3 Minuten ziehen lassen, dann ist es innen
noch fliissig. Das Ei aus dem Topf nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die anderen
Eier ebenfalls pochieren.

Dazu passt ein kleiner Frischekick. Dafiir Kirschtomaten halbieren, das Kerngehiuse entfer-
nen und das Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden. Das Tomatenfleisch mit Olivendl, etwas
weilem Balsamessig, Zucker, Salz sowie sehr fein gehackten Rosmarinnadeln vermengen und 30
Minuten ziehen lassen. Chicorée in Blétter teilen und die marinierten Tomaten hineinfiillen.
Senfsofle: Joghurt in einen Topf geben und leicht erwidrmen. Senf und weiche Butter einriihren.
Alles nur leicht erhitzen, damit das Joghurt nicht ausflockt.

Anrichten: Spargel vor dem Servieren kurz in etwas Butter schwenken. Etwas Piiree und Senfso-
Be auf Teller geben. Das Ei auf die Senfsofle legen, den Spargel daneben. Das Tomatenschiffchen
hinzufiigen und alles mit gehackter Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 17. April 2020
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Pochiertes Landei mit Beurre blanc,

Fiir zwei Personen
Fiir die Eier:

Blumenkohl, Curry

4 frische Landeier 1 EL Essig Salz

Fiir die Beurre blanc:

100 g Schalotte 1 Zitrone 250 g kalte Butterwiirfel
100 ml weiler Portwein weifler Balsamico 100 ml WeiBwein

Salz Cayennepfeffer

Fiir den Blumenkohl:
1 kl. Kopf Blumenkohl
Sahne

1 Schuss Gemiisefond
1 Muskatnuss

Fiir das Ol

indisches Madrascurry
Fiir die Garnitur:

10 Halme Schnittlauch

3 Schalotten 1 Zitrone

30 g Butter 1 Schuss Gefliigelfond
1 Schuss weifler Balsamico % Bund Schnittlauch
1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

200 ml Pflanzenol

Fiir die Eier: Die Eier in siedendem Wasser mit Salz und Essig pochieren.

Es lohnt sich, die Eier vor dem Pochieren jeweils in Schiisseln oder bzw.

Gefifle abzufiillen, damit man sie, wenn das Wasser kocht, schneller in und gleichméflig in den
Topf geben kann.

Da pochierte Eier gerne mal ein bisschen Wasser ziehen, kann man sie auf eine Unterlage legen,
wie in diesem Fall auf den Blumenkohl.

Fiir die Beurre blanc: Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Schalotten abziehen, in
feine Wiirfel schneiden und mit Weilwein und Portwein einkochen.

Langsam nach und nach die kalten Butterwiirfel einarbeiten. Mit Salz, Cayennepfeffer, weilem
Balsamico und etwas Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Blumenkohl: Blumenkohl putzen und in grofie Réschen teilen. Blumenkohlscheiben ho-
beln und beiseitestellen.

Schalotten abziehen, in Scheiben schneiden und in Butter anschwitzen.

Blumenkohl-Réschen zugeben und mitdiinsten. Mit Sahne und Fond zu gleichen Teilen auffiil-
len und alles bedeckt lassen. Muskatnuss reiben und Blumenkohl mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Lorbeerblatt abzupfen, dazugeben und den Blumenkohl weichkochen. Mit einem
Zauberstab grob piirieren. Zitrone halbieren, auspressen, Saft auffangen, Zitrone waschen, trock-
entupfen und Schale abreiben. Stampf mit Zitronensaft- und abrieb abschmecken.
Blumenkohlscheiben mit etwas Curry-Ol (siehe unten), weifiem Balsamico, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir das Ol: In einer Pfanne indischen Madrascurry leicht résten und mit Pflanzendl auffiillen.
Verriihren, bis eine fliissige Masse entsteht. Aufkochen und durch ein Tuch passieren.

Fiir die Garnitur: Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und zerkleinern.

Blumenkohlstampf mittig auf die Teller geben. Das pochierte Ei jeweils daraufsetzen. Mit etwas
Beurre Blanc iiberziehen. Den gehobelten Blumenkohl dariiber anrichten und mit Schnittlauch-
halmen garnieren.

Thomas Martin am 28. Dezember 2020

155



Polenta mit Gorgonzola und Ratatouille

Fiir 4 Personen

250 g Polenta-Maisgrief3 500 ml Gemiisefond 50 g Gorgonzola
2 EL fliissige Butter 1 rote Zwiebel 1 Aubergine

1 rote Paprika 1 Zucchini 1 Knoblauchzehe
1 kleine Dose Cherry-Tomaten 1 Zweig Basilikum 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 Zweig Estragon Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer

Ofen auf 180° Ober-Unterhitze vorheizen Gemiisefond erhitzen, mit Salz abschmecken, mit dem
Schneebesen Polenta einriithren, dabei die Hitze auf ein Minimum reduzieren und die Polenta
unter Rithren fiir 2 Minuten fertig garen. (Die Polenta sollte dabei nicht zu fest werden!) Back-
form oder Férmchen buttern, die Polenta hineingeben, den Gorgonzola in Stiickchen dariiber
geben und im Backofen fiir 10-15 Minuten gratinieren.

Das Gemiise putzen und in Wiirfel schneiden. Zuerst die Aubergine ohne Ol in einer hohen,
schweren Pfanne etwas anrdsten, damit sie ihr Wasser verliert. Dann Olivendl und die restlichen
Gemiise dazugeben und alles zusammen braten.

Tomaten in die Pfanne geben, alles noch einmal gut durchschwenken, Knoblauchzehe (geschilt,
ohne Keim) in Scheiben schneiden, mit der Messerklinge zu Brei zerquetschen und zum Rata-
touille geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Rosmarin- und Thymianzweige dazugeben und
spater wieder entfernen. Ca. 5 Minuten kocheln lassen, zum Schluss gezupftes Basilikum und
gehackten Estragon unterheben. Mit Pfeffer abschmecken.

Polenta zusammen mit dem Ratatouille auf Tellern anrichten.

Bjorn Freitag am 29. Februar 2020
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Quark-Nocken mit Wildreis und Roter Bete

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rote Bete:

2 Schalotten 300 g Rote Bete 2 EL Olivenol
4 EL Weiflweinessig 100 ml trockener Weilwein 4 EL Honig
Salz

Fiir die Quarknocken:

400 g Sahnequark (40%) 125 g Butter 2 Eier

130 g Graubrot-Brosel 50 g Creme-fraiche Salz

0,5 Bund gemischte Krauter

Fiir den Wildreis:

80 g Wildreis Salz 2 rote Zwiebeln
1 Mohre 1 Bund Lauchzwiebeln 80 g Butter

5 EL Gemiisebriihe

Die rote Bete muss am Vortag vorbereitet werden und iiber Nacht marinieren. Der Quark fiir
die Nocken muss iiber Nacht abtropfen.

Am Vortag fiir die Rote Bete die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Rote Bete schiilen und in etwa % cm grofie Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Mit dem Essig abloschen, einkochen lassen und dann den Wein angieflen. Alles etwa 1 Minute
kocheln lassen.

Dann den Honig untermischen. Mit einer Prise Salz wiirzen und die Rote Bete hinzufiigen. Ein-
mal aufkochen lassen.

Rote Bete samt Wiirzfond in eine Schiissel geben, abdecken und iiber Nacht ziehen lassen.
Ebenfalls am Vortag fiir die Quarknocken den Quark in ein feines, mit einem Mulltuch ausge-
legtes Sieb geben und iiber Nacht im Kiihlschrank abtropfen lassen.

Am folgenden Tag die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und langsam
erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein nussiges Aroma hat.

Nussbutter etwas abkiihlen lassen.

Die Eier trennen. Eiweifl zu Eischnee schlagen.

Quark, 2 EL von der Nussbutter, 50 g Brotbrosel, Eigelbe und Creme fraiche verrithren und mit
Salz wiirzen. Zugedeckt kurz quellen lassen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir den Wildreis den Reis in reichlich kochendem Salzwasser etwa 15 Minuten garen.
Waéhrenddessen die Zwiebeln und die Mohre schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Lauch-
zwiebeln putzen, waschen und schrig in Ringe schneiden.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten.

Mohre und Lauchzwiebeln dazugeben und einige Minuten mit noch leichtem Biss diinsten. Mit
Meersalz wiirzen.

Fiir die Quarknocken reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen.

Eischnee und unter die Quarkmischung heben. Mit einem in Wasser getauchten Essloffel aus der
Masse Nocken abstechen und im siedenden Salzwasser etwa 3 Minuten gar ziehen lassen.

Die restliche braune Butter mit den iibrigen Brotbréseln und den Krautern mischen.

Die Quarknocken mit einem Schaumléffel aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen.

Den Wildreis in ein Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.

Den Reis unter das Gemiise mischen. Die Briihe hinzufiigen und aufkochen. Die restliche Butter
in Stiickchen unterriihren.
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Die Quarknocken auf vorgewdrmte Teller verteilen, Brot-Kriuter- Brosel {iber die Nocken streu-
en. Den Wildreis-Gemiise-Mix und die abgetropfte Rote Bete dazu anrichten.

Martin Gehrlein am 15. Oktober 2020

Quinoa-sotto mit sautierten Linsen

Fiir 4 Personen
300 g heller Vollkorn-Quinoa 1 kleine weifle Zwiebel 0,2 1 trockener Weiflwein

ca. 500 ml Gemiisefond 2 Lorbeerblétter 1-2 TL kalte Butter
ca. 40 g Parmesan 200 g griine Puy-Linsen 2 Stangen Sellerie

2 mittelgrofie Karotten 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
weifler Balsamico Salz, weiler Pfeffer Rapsol

Linsen in Wasser ohne Salz bissfest garen und abgieflen.

Zwiebel in feine Wiirfel und in einem Topf mit Ol glasig schwitzen.

Quinoa und Lorbeerblétter hinzugeben und mit anschwitzen, anschliefend mit Weifiwein ablo-
schen und etwas reduzieren, dann nach und nach warmen Gemiisefond hinzugeben und bissfest
garen. Die Konsistenz sollte am Ende wie bei einem Risotto nicht zu fliissig sein.

Karotte und Selleriestangen in diinne Streifen schneiden (Julienne), Knoblauchzehe andriicken
und alles zusammen in einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen (die Knoblauchzehen spiter
entfernen). Die Linsen hinzugeben und ebenfalls mit durchschwenken. Mit einigen Spritzern
Balsamico, Salz und weilem Pfeffer abschmecken, zum Schluss gehackten Rosmarin unterheben.
Quinoa mit Butter und etwas geriebenem Parmesan cremig riihren.

Kurz ruhen lassen.

Quinoa-sotto auf Tellern anrichten und das Linsengemiise darauf platzieren.

Bjorn Freitag am 04. Januar 2020
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Quinoa-Taler mit Spargel und Barlauch-Pesto

Fiir 4 Personen:
Fiir die Quinoa-Taler:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 100 g Quinoa

2 EL Olivenol 250 ml Gemiisefond 1 Lauchzwiebel

1 Eigelb (L) 30 g Parmesan, gerieben 50 g Panko

Salz, Pfeffer 4 EL Rapsol

Fiir das Bérlauch-Pesto:

50 g Pinienkerne 25 g Walnuflkerne 60 g Bérlauch

75 ml Olivendl Salz 35 g Parmesan, gerieben

1 Msp Zitronen-Abrieb
Fiir den Spargelsalat:

500 g Spargel 4 EL Walnussol Zucker
2 EL Himbeeressig Salz
Auflerdem:

12 Walnusskernhélften 12 Erdbeeren

Fiir die Taler Schalotte und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Quinoa mitheilem
Wasser iiberbriihen, abtropfen lassen.

Olivenodl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten.
Quinoa zugeben und unter Riihren mit andiinsten. Mit dem Gemiisefond abléschen, aufkochen
und den Quinoa bei schwacher Hitze ca. 1012 Minuten garen.

Die gegarten Quinoa abtropfen lassen, in eine Schiissel geben und vollsténdig auskiihlen lassen.
Inzwischen fiir das Pesto Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf einem
Teller auskiihlen lassen.

Biérlauch verlesen, abspiilen, trocken schiitteln und, bis auf einige Bldtter fiir den Salat, fein
schneiden. Bérlauch, Olivendl, etwas Salz und Pinienkerne in einen Mixer geben und fein mixen.
Parmesan kurz unter den Béarlauch mixen. Das Pesto in eine Schiissel geben und mit Salz und
Zitronenschale abschmecken.

Den Spargel waschen, schiilen. Die Stiicke je nach Dicke ldngs vierteln oder halbieren.

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Spargelstiicke darin anbraten.

1 Prise Zucker iiberstreuen und leicht karamellisieren lassen. Spargel zugedeckt mit noch leich-
tem Biss diinsten.

Fiir die Taler die Lauchzwiebel putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden.
Lauchzwiebelringe, Eigelb, Parmesan und Pankobrdésel zur Quinoa-Masse geben. Die Masse mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Alles griindlich verriihren.

Mit angefeuchteten Héinden daraus kleine Bratlinge formen.

In einer groflen Pfanne portionsweise Rapsdl erhitzen. Die Quinoa- Taler darin unter Wenden
ca. 5 Minuten goldbraun braten.

Den Spargel mit Essig abloschen, salzen und durchschwenken.

Barlauch fein schneiden, mit etwas Walnussol unter den Spargel mischen, abschmecken.

Zum Servieren den Spargelsalat mittig auf vorgewdrmten Tellern verteilen. Die Bratlinge anlegen
und mit Walniissen und Erdbeeren garniert anrichten. Pesto dariiber traufeln und alles servieren.

Martin Gehrlein am 12. Mai 2020
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Rastbrot mit Spinat und gebackenem Ei

Fiir 4 Personen

4 EL Butter 300 g Landbrot Salz

5 Eier 2 Schalotten 300 g Blattspinat
Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer 4 EL Mehl

4 EL Semmelbrésel 100 ml Rapsol 80 g Pecorino

In einer Pfanne 3 EL Butter erhitzen und leicht aufschdumen lassen.

Vom Brot pro Portion eine Scheibe, etwa 1 cm dick schneiden. Die Brotscheiben in der Pfanne
mit Butter von beiden Seiten anrdsten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.
Fiir die Eier in einem Topf Wasser aufkochen. 4 Eier im kochenden Wasser 3 Minuten garen.
Inzwischen die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, griindlich waschen und trocken schleudern. Vom Spinat die groben Stiele ent-
fernen.

Die Eier abgiefien, abschrecken und schélen.

In der Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Den Spinat zufiigen und unter Wenden andiinsten, bis er ganz zusammengefallen ist. Mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Spinat abtropfen lassen.

Ubriges Ei auf einem flachen Teller verquirlen. Mehl und Semmelbrosel jeweils auf weiteren Tel-
lern verteilen.

Die vorgegarten Fier zunéchst im Mehl, dann im Ei wenden. Zuletzt vorsichtig in den Semmel-
bréseln wenden.

Rapsol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Eier darin rundherum goldbraun und knusprig aus-
backen.

Das Brot, Spinat und gebackene Eier anrichten.

Den Pecorino in Spéne hobeln, iiberstreuen und alles servieren.

Ali Giingérmiis am 16. November 2020
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Rahm-Kohlrabi mit Mandel-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

1 kg Kartoffeln, mehlig  Salz 30 g geschilte Mandeln
100 ml Milch 50 g Butter 1 Prise Muskat

Fiir den Kohlrabi:

600 g Kohlrabi 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 80 ml Gemiisebrithe 80 g Sahne

3 Sténgel Kerbel 2 Sténgel Estragon  Salz

Pfeffer 1 Prise Muskat

Kartoffeln schélen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken. Etwa 1 TL Salz zugeben
und die Kartoffeln weichkochen.

Tipp: Die Kartoffeln sollen nicht verkochen, dann wird das Piiree zu wissrig, die Kartoffeln
sollen auch nicht zu fest sein, dann wird das Piiree nicht schon glatt.

In der Zwischenzeit vom Kohlrabi die kleinen, feinen Bléttchen zuriickbehalten, abbrausen und
abtropfen lassen. Kohlrabi schéilen und in Scheiben schneiden.

Schalotten schiilen, fein schneiden. Knoblauchzehe schilen und andriicken.

In einem Topf Olivendl erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.

Kohlrabi zugeben, mit Gemiisebriihe abloschen, Sahne angieflen und bei geschlossenem Deckel
ca. 10 Minuten diinsten.

Kerbel und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, anschliefend fein hacken.

Die gekochten Kartoffeln abgiefen und durch eine Presse driicken.

Die Milch mit der Butter in einem Topf erhitzen, mit Salz und Muskat wiirzen. Dann iiber die
gepressten Kartoffeln gieflen und mit einem Kochloffel oder Gummischaber unterrithren. Zuletzt
die gerdsteten Mandeln unterheben und das Piiree abschmecken.

Rahmkohlrabi mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, die Kohlrabiblédttchen fein schneiden
und mit Kerbel und Estragon untermischen.

Piiree und Rahmkohlrabi anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mai 2020
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Rahmknodel 'Valentin'

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwammerl:

3 1 Gemiisebriihe 3 EL getr. Champignons 200 g Sahne

1 2 TL Speisestéirke 1 Lorbeerblatt 1 kl. getr. rote Chilischote
1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer mildes Chilisalz

600 g Pilze % Zwiebel 1/2 TL Fenchelkérner

1/2 TL Korianderkérner 1/2 TL schwarze Pfefferkorner 1/2 TL ganzer Kiimmel
12 TL Ol 1 EL Petersilienblitter 1 2 TL braune Butter

1 Msp. Zitronen-Abrieb
Fiir die Semmelknédel:

300 g altbackenes Weifibrot 4 1 Milch 3 Eier
mildes Chilisalz Muskatnuss % Zwiebel
2 EL gemischte Kréuterblétter

AuBlerdem:

4 Dillstiele

Fiir die Schwammerl fiir die Sauce die Briihe erhitzen und die getrockneten Pilze darin knapp
unter dem Siedepunkt 20 Minuten ziehen lassen. In ein Sieb abgiefien, dabei die Pilzbriihe auf-
fangen. Die Pilze kurz abkiihlen lassen und fein hacken, fiir die Knodel beiseitestellen.

Die Pilzbriihe mit der Sahne erhitzen. Die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt riithren,
in die Sauce geben und 2 Minuten kocheln lassen, bis diese sdmig bindet. Lorbeerblatt, Chili,
Knoblauch, Ingwer und etwas Chilisalz hinzufiigen und alles einige Minuten ziehen lassen.

Die Sauce in ein Sieb abgielen, die ganzen Gewdiirze entfernen.

Die Pilze putzen und falls notig, trocken abreiben (Pfifferlinge griindlich putzen, falls notig,
waschen und trocken tupfen). Alle Pilze in Stiicke schneiden. Die Zwiebel schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Koriander-, Pfeffer- und Fenchelkérner sowie Kiimmel in eine Gewiirzmiihle
fiillen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Zwiebeln leicht andiinsten. Die Pilze dazugeben und darin etwa 3 Minuten anbraten.
Die Petersilie hinzufiigen, mit den Gewiirzen aus der Miihle wiirzen und braune Butter und
Zitronenschale dazugeben, warm halten.

Fiir die Semmelkntdel das Weilbrot in moglichst diinne Scheiben schneiden und mit den ge-
hackten Trockenpilzen vom Saucenansatz in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen, nach und
nach mit den Eiern verriihren und mit Chilisalz und 1 Prise Muskatnuss wiirzen. Die Eiermilch
mit dem Weiflbrot mischen, dabei aber nicht zu fest driicken.

Die Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 100 ml Wasser weich
garen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist. Mit den Krautern zur Weiflbrotmasse geben, mit einem
Kiichentuch bedeckt 20 Minuten ziehen lassen. Danach aus der Knodelmasse mit angefeuchteten
Hénden 8 Kndédel formen und in siedendem Salzwasser etwa 20 Minuten ziehen lassen. Mit dem
Schaumloffel herausheben und abtropfen lassen.

Zum Servieren den Dill waschen, trocken tupfen und die Spitzen abzupfen. Die Sauce in vorge-
wirmte tiefe Teller verteilen, die Pilze darauf mittig anrichten und die Knédel daraufsetzen. Mit
Dillspitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Januar 2020
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Fiir zwei Personen

Fiir den Ramenteig:

250 g Weizenmehl, Typ 550
Fiir die Wiirzsauce:

1 Stange Friihlingszwiebel
1 EL gerosteter Sesam

1 EL Sesamol

30 ml chinesischer Reiswein
2 Sternanis

Fiir die Briihe:

200 g Kombu Algen

3 Stange Lauch

100 ml Sojasauce

3 Kaffir Limettenbléitter
Fiir die Einlage:

4 Chinakohl

2 Eier (Grofle M)

Ramen

1,5 TL Natron

1 chinesischer Knoblauch
5 cm Ingwer

50 ml Sonnenblumensl

% Bund Koriander

25 g getrocknete Chili

200 g Nori Algen
1 Limette

50 ml Mirin
Zucker

3 Mini Pak Choi
100 g frischer Koriander

1 Limette

1 EL Sambal Oelek
150 ml Sojasauce

1 Zimtstange

20 g Zucker

1 grofle Zwiebel

2 cm Ingwer

100 g frischer Koriander
Salz, Pfeffer

3 TL Sesam

Fiir den Ramenteig: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Natron 30 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Natron mit 120 ml Wasser mischen, dann zusammen mit Mehl in der Kiichenmaschine zu einem
homogenen Teig verkneten. Den Teig mit einem Nudelaufsatz der Kiichenmaschine ausrollen.
Sobald der Teig anfingt leicht zu kleben, mit Mehl bestreuen. Die Nudeln in die gewiinschte
Dicke schneiden und zum Garen ca. 5 Minuten in kochendes Wasser geben.

Fiir die Wiirzsauce: Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Limette unter heiflem
Wasser abspiilen, trockentupfen und Schale abreiben. Dann halbieren und Saft auspressen. Son-
nenblumendl in einer Pfanne erhitzen und Zimtstange, Sternanis und Chili darin scharf anbraten.
Vom Herd ziehen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer ebenfalls schélen und fein hacken. Friihlingszwie-
beln putzen, Strunk entfernen und in feine Ringe schneiden. Alles zu den Gewiirzen in die Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze anbraten. Mit Sojasauce, Zucker, gerostetem Sesam, Sesamél, Sam-
bal Oelek, Reiswein, gehacktem Koriander sowie Saft und Abrieb der Limette abschmecken.
Fiir die Briihe: Zwiebel abziehen. Lauch putzen und vom Strunk befreien. Ingwer schélen. Zwie-
bel, Lauch und Ingwer grob wiirfeln und mit ca. 400 ml Wasser in einem Topf aufkochen.
Koriander abbrausen und trockenwedeln. Limette unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen
und Schale abreiben. Dann halbieren und Saft auspressen. Kombu, Nori, Koriander und Kaffir
Limettenblétter dazugeben und weiter einkochen.

Mit Sojasauce, etwas Mirin, Salz, Zucker, Pfeffer sowie Saft und Abrieb der Limette abschme-
cken.

Fiir die Einlage: Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Eier 5 3 Minuten kochen.

Chinakohl und Pak Choi putzen, vom Strunk befreien, sehr fein schneiden und in die Briihe (von
oben) geben.

FEier pellen, auf die Suppe setzen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und grob gezupft iiber
die Suppe geben. Sesam dariiber streuen. Das Gericht in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Robin Pietsch am 27. Mai 2020
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Reibekuchen mit Pfifferlingen, Ei und Herbst-Triiffel

Fiir zwei Personen
Fiir die Reibekuchen:

400 g mehlige Kartoffeln 1 Speisezwiebel 1 Ei

1 Muskatmuss 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Pfifferlinge:

evt. Siidtiroler Speck 400 g Pfifferlinge 1 Schalotte

1 Friihlingslauch 160 ml Sahne 2 EL Cognac
1 Bund Schnittlauch 5 EL Pflanzenol

Fiir das Ei:

4 Bio-Eier 25 ml Weilweinessig Salz

Fiir die Garnitur:

1 Knolle Herbsttriiffel Friséespitzen Schafsgarbe

Fiir die Reibekuchen:

Die Kartoffeln schilen und mit einer Vierkant-Reibe raspeln. Zwiebel abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Muskatnuss reiben. Zwiebel, Ei, Muskat, Salz und Pfeffer zu den geriebenen
Kartoffeln geben und abschmecken. Butterschmalz in einer Pfanne (Gusspfanne) erhitzen und
die Reibekuchen gold-braun braten.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge am besten mit einem Messer oder einer Biirste putzen, damit die Pfifferlinge nicht
zu viel Wasser aufnehmen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Zun#chst den Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden. Friihlingslauch putzen, vom Strunk
befreien und in feine Ringe schneiden. Fiir die nicht-vegetarische Variante den Speck in feine
Wiirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und gegebenenfalls die Speckwiirfel anrésten.

Pfifferlinge in das Ol geben und scharf anbraten. Zwiebelwiirfel hinzugeben und mit Cognac
abloschen. Sahne hinzufiigen und alles leicht reduzieren lassen, bis es schon cremig ist. Kurz vor
dem Servieren Friihlingslauch und Schnittlauch hinzugeben.

Wenn die Pfifferlinge grof sind, sollte man sie nicht zerschneiden, sondern auseinanderreifien
oder zupfen. Man sollte Pfifferlinge zudem nach dem Putzen nochmal waschen, da sie viel Sand
enthalten.

Fiir das Ei:

Salz und Essig in einen Topf mit warmem Wasser geben. Das Wasser zum Sieden bringen (nicht
zum Kochen). Mit einem Holzl6ffel durch Rithren einen Strudel bilden.

Das FEi in eine Tasse brechen und anschlielend sanft in das Wasser gieflen, sodass sich durch den
Strudel das Eiweil um das Eigelb wickelt.

Ca. 3-4 Minuten im heiflen Wasser belassen. Das pochierte Ei vorsichtig aus dem Wasser nehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Friséespitzen und Schafsgarbe abbrausen und trockenwedeln.

Reibekuchen auf der Mitte des Tellers platzieren. Rahm-Pfifferlinge hinzugeben und das Ei
vorsichtig auf die Pfifferlinge setzen, sodass es nicht auslauft. Den Triiffel auf das Ei reiben und
das Gericht mit dem Salat garniert servieren.

Nelson Miiller am 23. September 2020
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Reis mit Paprika und Tomaten

Fiir 2 Personen:
1 Beutel Reis 6 Kirschtomaten 1 grosse Spitzpaprika
100 g Butter 3 mittlere Eier 1 Pack. Fetakise

Den gekochten Reis in einer heiflen Pfanne mit Olivensl anbraten. Nach zwei Minuten eine Flocke
Butter hinzugeben.

Kurz danach kleingeschnittene Paprika und Tomaten hinzugeben. Alles zusammen circa 2-3
Minuten braten.

Drei Eier aufschlagen dazugeben und mitbraten lassen.

Alles auf einem Teller anrichten und Fetakise und gehackte Petersilie dariiber broseln.

Steffen Henssler am 29. Juni 2020

Reis-Pfanne

Fiir 2 Personen:
1 Bund Karotten 1 grosse Zucchini 1 kleine Mango
1 handvoll Cashewkerne 1/2 Bund Minze 1 Spur Sojasauce

Karotten halbieren. Von der Zucchini Streifen schilen und zusammen mit der Karotte in einer
Pfanne anbraten.

Die Mango schélen und die Hélfte in grobe Wiirfel schneiden.

Wenn das Gemiise angebraten ist, Mango und Cashewkerne mit in die Pfanne geben und ca.
zwei Minuten braten.

Den gekochten Reis mit in die Pfanne geben. Mit Pfeffer und Sojasauce wiirzen und noch eine
Handvoll Minze dazugeben.

Steffen Henssler am 06. Juli 2020
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Reis-Salat mit Ananas und Gemiise

Fiir 5 Personen

Salat:

4 Tassen Basmati-Reis 4 Scheiben Ingwer 0.5 Ananas

2 Stangen Rhabarber 10 mittelgr. Krauterseitlinge 6 Stangen griiner Spargel
50 g Pinienkerne 1 EL Butter Olivenol

Pfeffer Salz

Vinaigrette:

0.5 1 Rhabarbersaft 3 EL Walnussol 1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Gewiirzmischung:

1 EL Piment 1 EL Szechuan-Pfeffer 1 EL Schwarzer Pfeffer
Anrichten:

1 Bund Minze

Salat:

Den Reis waschen, bis das Wasser klar bleibt. Reis mit der gleichen Menge Wasser, etwas Salz
und den Ingwerscheiben einmal aufkochen. Die Hitze auf die kleinste Stufe stellen und den Reis
garziehen lassen.

Die duflere Schicht des Rhabarbers abziehen und die griinen Spargelstangen im unteren Drittel
schilen. Die Ananas ebenfalls schilen und den mittleren festen Strunk entfernen. Die vorbe-
reiteten Zutaten und die Krauterseitlinge in kleine Stiicke schneiden. Pinienkerne ohne Fett
goldbraun rosten. In 2 Pfannen Olivendl erhitzen. In einer Pfanne die Ananasstiicke braten, bis
sich die Rénder leicht briunen. Zum Schluss mit etwas Zucker und der Gewiirzmischung (siche
unten) bestreuen.

In der anderen Pfanne den Spargel braten. Nach etwa 2 Minuten den Rhabarber hinzufiigen und
1-2 Minuten mitbraten. Dabei mit etwas Salz und Zucker bestreuen. Die Zutaten beiseitestellen.
Die Pilze in Olivendl braten und dabei etwas salzen.

Vinaigrette:

Rhabarbersaft erhitzen und auf eine Menge von etwa 6 EL (bei 0.5 1 Saft) einkochen lassen. Die
Reduktion abkiihlen lassen und mit Walnussol vermengen. Nach Geschmack noch etwas siiflen
oder salzen.

Gewiirzmischung:

Die Gewiirze gegebenenfalls mahlen und mischen.

Anrichten:

Alle gebratenen und gerdsteten Zutaten mit dem lauwarmen Reis auf eine grofie Platte geben
und mit der Vinaigrette vermengen. Minze putzen, hacken und {iber den Reissalat streuen.

Rainer Sass am 27. Méarz 2020
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Ricotta-Spinat-Agnolotti in Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

6 g Nudelgrief3 1 Ei 40 g Mehl

1 Prise Salz Nudelgrief3

Fiir die Fiillung:

250 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 125 g Ziegenricotta
1 Ei 25 g Parmesan 1 EL Olivenol

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Salbei-Sud:
2 EL Saubohnenkerne 4 getr. Ofentomatenfilets 60 g Butter

250 ml Gefliigelfond 2 Zweige Salbei Salz, Pfeffer
Fiir die Agnolotti:
1 Ei 20 g Parmesan Salz

Fiir den Nudelteig:

Den Grief}, das Ei, Mehl und eine Prise Salz miteinander verkneten und in Klarsichtfolie im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Ziegenricotta in einem Leinentuch mindestens 2 Stunden vorher abhéngen lassen, damit er nicht
zu viel Wasser enthélt.

Blattspinat waschen und putzen. Knoblauch abziehen und halbieren.

Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Blattspinat mit der Knoblauchzehe in heiflem Olivendl
durchschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Knoblauchzehe wieder heraus-
nehmen und den Spinat in einem Tuch kriftig ausdriicken. Den trockenen Spinat grob hacken.
Parmesan reiben und unter den Spinat mischen. Ei trennen und Eigelb auffangen. Spinat, Eigelb
und Ziegenricotta in einer Schiissel verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss nachschmecken.
Fiir den Salbei-Sud:

Saubohnen in gesalzenem Wasser ca. 15-20 Minuten weichkochen.

Gefliigelfond aufkochen, die kalte Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach einriihren.
Salbeiblidtter abbrausen. Die Hélfte der Salbeibldtter mitkochen lassen und spéter wieder her-
ausnehmen. Die restlichen Salbeibldtter in Streifen schneiden und mit den Saubohnenkernen
und Tomatenfilets in den Sud geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Agnolotti:

Fiir die Herstellung der Agnolotti den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen
und in Quadrate von 8 cm Kantenlinge schneiden. Jeweils 1 TL der Ricotta-Spinat-Fiillung in
die Mitte setzen. Ei trennen und die Kanten mit Eiweifl bestreichen und zu Agnolotti formen.
Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Agnolotti hineingeben und
ca. 5 Minuten ziehen lassen. Das Wasser sollte jetzt nicht mehr kochen. Den hergestellten Sal-
beisud erhitzen, die Agnolotti hineingeben und durchschwenken.

Parmesan grob hobeln.

Die Agnolotti in tiefen Tellern anrichten, nach Geschmack mit Parmesanhobeln bestreuen und
servieren.

kuechenschlacht.zdf.de
Cornelia Poletto am 27. Mai 2020
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Riesen-Ravioli mit Kapern

Fiir 4 Portionen
Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl 50 g Hartweizengrief3 160 g Eigelb (8 M-Eier)
5 g Salz 1 EL Olivenol

Fiir die Fiillung:

400 g geschélte Tomaten 30 g Kapern in Salz frische Krauter

Pfeffer 1 Ei

Fiir das Topping:

4 EL Olivenol 1/2 TL Zitronen-Abrieb Piment-d’Espelette

Teig kneten:

Mehl und Grief auf eine Fliche sieben, Mulde eindriicken, Eigelb, Ol, Salz hineingeben. Alles
per Hand etwa 10 Minuten zu einem kompakten und festen Teig kneten, eventuell 1 bis 2 EL
Wasser zugeben.

Alternativ: 10 Minuten in einer Kiichenmaschine kneten. Dabei entstehen feine Streusel, die sich
mit etwas Wasser von Hand zum Ballen formen lassen. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens zwei Stunden ruhen lassen iiber Nacht gehts auch.

Tomaten und Ol vorbereiten. Tomaten grob schneiden, in feinmaschigem Sieb gut abtropfen
lassen. Zitronenschale mit Olivendl verriihren, ziehen lassen.

Ravioli formen:

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, in 4 Stiicke teilen. Mit einer Nudelmaschine Stufe fiir Stufe in
mehrere gleich lange, etwa 12 bis 15 cm breite Streifen ausrollen, auf die bemehlte Arbeitsfliche
legen. Ei mit Wasser verrithren, einen Streifen damit komplett einpinseln. Auf den anderen
Streifen im Abstand von etwa 12 cm Tomatenstiicke legen, mit je drei Kapern, mit Krautern und
Pfeffer wiirzen. Anderen Streifen auflegen. Lange Seite andriicken, mit der Hand Lufteinschliisse
ausdriicken, dann kurze Seiten andriicken. Mit einem Teigradchen grofle Ravioli ausréddeln. Sofort
in einem grofen Topf mit siedendem Salzwasser portionsweise drei bis fiinf Minuten gar ziehen
lassen. Per Schaumkelle herausheben. Mit Zitronenol, Piment dEspelette, Krautern servieren.
Tipps:

Den Teig ruhen lassen. Das Klebereiweifs aus Mehl und Grief3; das Gluten braucht eine Weile,
um sich mit dem Ei und Ol zu einem geschmeidigen Teig zu verbinden.

Wer keine Nudelmaschine hat, kann den Teig auch mit einem Nudelholz ausrollen.

Nicht warten, sonst weichen die wasserhaltigen Tomaten den Teig durch.

test September 2020
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Risoni im Gorgonzola-Schaum mit Zwiebeln, Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Risoni:

100 g Risoni Salz

Fiir die Tomaten:

2 Coeur-de-Boeuf Tomaten 1 Bio-Orange, Schale 1 Prise brauner Zucker
Salz

Fiir die Zwiebeln:

2 rote Zwiebeln 4 EL Weilweinessig 2 EL Zucker

1 Prise Salz
Fiir den Schaum:

100 g Gorgonzola 2 Schalotten 200 ml Fleischfond
100 ml Weilwein 1 TL mittelscharfer Senf 1 Lorbeerblatt
1 EL brauner Zucker Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Risoni:

Die Risoni in gesalzenem Wasser garkochen. Anschliefend durch ein Sieb abgielen.

Fiir die Tomaten:

Tomaten waschen und im Ganzen in einem Topf mit Wasser kocheln lassen. Herausnehmen,
vierteln, vom Kerngehduse befreien und das Fruchtfleisch auf ein Ofengitter mit Backpapier
legen.

Mit Salz, Orangenzeste und Zucker bestreuen und im Ofen bei 130 Grad Heiluft 15 bis 20
Minuten trocknen.

Bei den Orangen unbedingt auf Bioqualitéit achten.

Den Ofen zwischendurch ein paar Mal 6ffnen, damit die Feuchtigkeit bei den Tomaten entweichen
kann.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen, in halbe Ringe schneiden und in einem kleinen Topf mit einem Schuss Wasser,
Weilweinessig, Zucker und Salz etwa 8 Minuten kochen.

Fiir den Schaum:

Schalotten abziehen, kleinschneiden, in Ol anschwitzen und Gorgonzola, Feischfond, Weiwein,
Senf und Lorbeerblatt dazugeben. Dabei nur leicht kécheln lassen. Anschlielend passieren. Im
Mixer piirieren und die Hélfte der Sauce mit den gekochten Risoni warm ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Rest von der Sauce mit dem Piirierstab mixen und den Schaum auf
das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 10. September 2020
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Rosinen-Granatapfel -Hummus mit Curry

Fiir 6-8 Personen:

225 g getrocknete Kichererbsen 1 TL Salz 4 EL frischer Zitronensaft
6 EL gutes Olivenol 4 EL Tahini (Sesampaste) 1/2 TL Currypulver
frischer Orangensaft 2/3 EL weiche Rosinen Pfeffer

2 EL Granatapfelkerne gutes Olivenol

Die Kichererbsen iiber Nacht (mindestens 12 Stunden) in reichlich kaltem Wasser einweichen,
dann abgieflen und abtropfen lassen.

Die eingeweichten Kichererbsen in einen Topf geben, vollstéindig mit kaltem Wasser bedecken
und aufkochen. Die Temperatur reduzieren und die Kichererbsen im geschlossenen Topf etwa
1,5 Stunden kocheln lassen, bis sie gar sind.

Die garen Kichererbsen abgieflen und abkiihlen lassen. Die gegarten Kichererbsen in einen Mixer
filllen und zu einer dicken Paste piirieren. Das Olivendl, das Tahini und 1/2TL Currypulver zu
der Kichererbsenpaste geben und nochmals gut durchmixen.

Die Rosinen mit einem Messer hacken und mit einem Loéffel unter das Hummus rithren. Sollte
die Kichererbsenpaste zu fest sein, 23 EL Orangensaft dazugeben.

Das Hummus mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken und 1 Stunde im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

Kurz vor dem Anrichten das Hummus in eine flache Servierschale geben und mit einem Loffel
kreisformig verteilen. Mit dem Riicken eines Essloffels eine kreisrunde Rille in die Kichererb-
senpaste driicken. Auf das Hummus die Granatapfelkerne geben. Auflenherum 12 Prisen Raz el
Hanout streuen. In die Rille reichlich gutes Olivendl geben und servieren.

Christian Henze am 19. Juni 2020
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Rote Bete-Ravioli mit winterlichem Blattsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

4 Rote Bete Knollen, gro3 Salz Rohrohrzucker

2 Schalotten 100 g Butter 1 Bund Estragon

1 Bio-Zitrone 400 g Ziegenquark 2 Eiweif3

1 Spritzer Walnussol Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 50 g Radicchio 1 Chicoréekolben

20 g Walniisse 1 rote Zwiebel 2 EL weifler Balsamico
1 TL Honig Salz Pfeffer

2 EL Olivenol 2 EL Walnussol

Rote Bete waschen, schélen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Bete Scheiben in eine Schiissel
geben und mit etwas Salz und Zucker, locker vermischen und etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Schalotten schélen und fein schneiden.

Ein Drittel der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin goldgelb anschwitzen
und mit Salz wiirzen.

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

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Den Quark mit den Schalotten, Estragon und Zitronenschale mischen und in einen Spritzbeutel
mit Lochtiille fiillen.

Fiir den Salat Feldsalat, Radicchio und Chicorée putzen, waschen und trockenschleudern.
Radicchio und Chicorée in Streifen schneiden und mit dem Feldsalat in einer Schiissel mischen.
Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Rote Zwiebel schilen, fein hacken und in ein Sieb geben. Mit kochend heiflem Wasser tibergiefien,
abtropfen lassen.

Die Rote Bete Scheiben aus der Schiissel nehmen, abtupfen und auf Kiichenpapier ausbreiten.
Das Eiweifl verquirlen und die Rote Bete Scheiben damit einstreichen. Auf jede Scheibe einen
Tupfer Quarkfiilllung geben und vorsichtig zusammenklappen.

Restliche Butter in einer Pfanne erwirmen, das Ol zugeben und die Ravioli darin vorsichtig
erwirmen. Mit Pfeffer bestreuen.

Fiir das Salatdressing in einer Schiissel Balsamico, Honig, Salz und Pfeffer miteinander verriihren.
Dann die Ole unterrithren und zum Schluss die blanchierten Zwiebelwiirfel dazugeben.

Die Blattsalate mit dem Dressing mischen, geréstete Walniisse grob hacken und iiberstreuen.
Salat auf Teller geben, die Ravioli darum anrichten. Restliche Fiillung dekorativ dazwischen
geben.

Andreas Schweiger am 10. Dezember 2020

171



Rote Kdse-Spdtzle

Fiir zwei Personen:
1 frische Knolle Rote Bete 1 grofie weifle Zwiebel 3 Knoblauchzehen

8 Eier 50 g Butter 100 g Allgéuer Bergkése
1 Bund glatte Petersilie 500 g Mehl 1 Muskatnuss
Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. 3 Eier trennen und Eigelbe
auffangen. Eigelbe, restlich fiinf Eier und 1 Teeltffel Salz die Mulde geben.

Rote Bete Knolle waschen und grob raspeln. Raspel in ein Tuch geben und kriftig auspressen,
Saft auffangen. Rote Bete Saft zu der Masse in der Mulde geben. Alles von der Mitte aus griind-
lich miteinander vermengen. Muskatnuss reiben, 1 Msp. auffangen und Spétzleteig mit Muskat
wiirzen. Teig anschlieBend so lange kréftig schlagen, bis er grofle Blasen wirft. Der Teig ist op-
timal, wenn er zdh vom Loffel fillt, ohne zu reiflen.

Teig portionsweise in eine Spétzlepresse fiillen und den Spétzleteig in das kochende Wasser
driicken. Spétzle garen. Sobald sie an der Oberfléche schwimmen, mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen und in Eiswasser abschrecken. Abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel goldbraun anbraten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Spétzle
zur Masse geben und mit braten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Unter die Spétzle heben. Ca. 2/3 des Késes
dazureiben und alles vermengen. Die Masse in eine feuerfeste Form geben, restlichen Kése dar-
iiber reiben und im vorgeheizten Backofen ca. 20-25 Minuten backen, bis eine knusprig braune
Oberfléche entsteht.

Kisespitzle aus dem Ofen nehmen und mit Olivendl betréiufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 30. Méarz 2020
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Rotkraut-Pastete mit Walnuss-Creme

Fiir 6 Personen
Fiir die Fiillung:
1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie 1 Ei

1 Eigelb 200 g Creme-fraiche 600 g gegarter Rotkohl
2 Birnen 100 g Blauschimmelkise

zusétzlich:

Butter 30 g Butter 6 Strudelteigblétter

1 Eigelb

Fiir die Walnusscreme:

2 Eigelbe 1 EL scharfer Senf 200 ml Sonnenblumendl
50 ml Walnussol 6 Walnusskernhilften Salz

Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

FEi und Eigelb mit Creme fraiche vermischen, die Krauter und Rotkohl unterheben.

Eine Tarteform (26 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten.

Restliche Butter in einem Topf schmelzen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

2/3 der Teigblitter auf einer Seite mit der geschmolzenen Butter diinn bepinseln, dann mit der
gebutterten Seite nach oben fiacherférmig in die Tarteform legen, so dass am Rand etwas Teig
tibersteht und die Form komplett ausgelegt ist. Die Rotkohlmasse einfiillen.

Die Birnen waschen, lings vierteln, das Kerngehéuse entfernen und nach Bedarf schélen.
Birnenviertel in diinne Spalten schneiden und kreisférmig auf der Rotkohlmasse auslegen.

Kise in kleine Stiicke zupfen und zwischen den Birnenspalten verteilen.

Mit den restlichen Strudelbliattern die Fiillung abdecken, die iiberhdngenden Teigréinder locker
dariiber schlagen.

Das Eigelb verquirlen und die Teigoberfliche damit bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen die Pastete ca. 45 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir die Walnusscreme Eigelbe, Senf, Sonnenblumen- und Walnussol bereit-
stellen, damit sie alle Zimmertemperatur annehmen kénnen.

Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und grob hacken.

Fiir die Creme Eigelbe mit Senf, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und mit einem
Schneebesen verriihren.

Das Sonnenblumendl erst tropfenweise, dann in einem feinen Strahl unter stdndigem Riihren
mit dem Schneebesen zugeben. Dann das Walnussol in feinem Strahl unterriithren, bis die Masse
dick und glinzend geworden ist. Zuletzt Zitronensaft unterrithren und abschmecken. Dann die
gehackten Walnusskerne unterheben.

Die gebackene Rotkohl-Pastete in der Form etwas auskiihlen lassen, dann aus der Form nehmen.
Pastete aufschneiden und lauwarm servieren. Dazu als Dip die Walnusscreme reichen.

Sybille Schénberger am 21. Dezember 2020
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Rotwein-Risotto mit Honig-Zwiebeln

Fiir 4 Personen:

Risotto:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe Gutes Olivendl

300 g Risottoreis 2 Glédser Rotwein 800 ml Gemiisebriihe
2 Handvoll Parmesan, gerieben Meersalz Pfeffer
Honigzwiebeln:

2 grofe weile Zwiebeln 1 EL Butter 2 EL Zucker

1 EL Honig

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin bei schwacher Hitze anbraten. Den Reis zugeben und 5 Minuten glasig
anbraten. Mit dem Wein abléschen und unter stdndigem Riihren einkochen.

Nach und nach Briihe zugeben und unterriihren. Den Reis offen etwa 15 Minuten garen, bis er
weich ist, aber dennoch etwas Biss hat.

Fiir die Honigzwiebeln die Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebeln, Zucker und Honig hinzugeben und 20 Minuten sanft
anbraten.

Risotto mit den Honigzwiebeln und dem Parmesan mischen. Kréftig mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Christian Henze am 31. Januar 2020
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SiiBkartoffel-Kiirbiscreme - Suppe mit Kiirbiskernen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 SiiBBkartoffeln 1 Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel

200 ml Sahne 500 ml salziger Gemiisefond 200 ml Stiflwein
Salz Pfeffer

Fiir die Kiirbiskerne:

2 Handvoll Kiirbiskerne 2 EL Puderzucker 1 Pck. Vanillezucker
Fiir die Mousse:

150 g Frischkése 20-25 g Wasabi-Paste

Fiir die Chips:

300 g Parmesan

Fiir die Garnitur:

3 Zweige glatte Petersilie Lupinenkresse 100 ml Olivenol

Fiir die Suppe:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen, fein hacken und diinsten. Siilkartoffeln schéilen und klein schneiden. Kiirbis
waschen, trockentupfen, halbieren, vom Kerngehéuse befreien und klein schneiden. Einen kleinen
Teil vom Kiirbis fiir die Garnitur zur Seite stellen.

Kiirbis und StiBkartoffel zu den Zwiebeln geben und mitdiinsten. Alles mit Siiwein und Fond
abloschen und koécheln lassen. Zuletzt Sahne angieflen, alles mixen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss durch ein Sieb passieren. Fiir die Garnitur den iibrigen Kiirbis mit
einem Sternausstecher ausstechen und zum Schluss mit auf den Teller geben.

Fiir die Kiirbiskerne:

Puderzucker mit Vanillezucker und einigen Tropfen Wasser mischen.

Kiirbiskerne hinzugeben und mit der Zuckermischung vermengen.

Gezuckerten Kiirbiskerne auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen rosten, dabei
alle 5 Minuten wenden, bis sie trocken karamelliert sind.

Fiir die Mousse:

Wasabi-Paste mit Frischkise glattrithren und in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Chips:

Parmesan reiben und in einer Teflonpfanne zu Chips ausbraten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zerkleinern. Ol und Petersilie mit dem Stabmixer mi-
xen. Petersilien-Ol sowie Kresse zum Garnieren verwenden.

Wasabi-Mousse, Kiirbiskerne, Parmesan-Chips, ausgestochenen Kiirbis, Petersilien-Ol und Kres-
se in einem tiefen Teller anrichten. Die Suppe apart in einem Kénnchen servieren, so dass der
Gast die Suppe selbst angieflen kann.

Meta Hiltebrand am 14. Dezember 2020
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SiiBkartoffel-Pommes mit Roter Bete Hummus, Creme fraiche

Fiir 4 Personen
Sii3kartoffel Pommes:

1 kg StiBkartoffeln 4 El Sesamol 1 El Knoblauchpulver
1 TI Kreuzkiimmel 1 El gerduch. Paprikapulver 1 El Salz

2 El schwarzer Sesam 1 El schwarzer Pfeffer

Rote Bete Hummus:

200 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

2 El Tahin (Sesampaste) Salz, Kreuzkiimmel 1-2 El Zitronensaft

80 g gekochte Rote Bete % Liter Wasser

SiiBkartoffel Pommes:

Backofen auf 230°C Ober-und Unterhitze vorheizen.

Siilkartoffel schilen und in dicke Stifte schneiden. Unter flieend kaltem Wasser die Stérke ab-
spiilen. Abtropfen lassen und gut abtrocknen.

Die Siiflkartoffelstifte in eine Schiissel geben und mit dem Sesamdl und den Gewiirzen gut ver-
mengen und anschliefend auf ein Backblech geben. Die Stifte gut verteilen.

Die Stifte fiir 30 min in den Backofen geben. Gelegentlich wenden. Wenn die Pommes knusprig
sind, aus dem Ofen nehmen, mit Salz und schwarzen Sesam wiirzen.

Die Pommes heif§ servieren. Dazu das Hummus und die Creme fraiche reichen.

Rote Bete Hummous:

Kichererbsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Abgieflen und in einem Topf mit heiflem
Wasser geben und bei mittlerer Hitze weich kochen.

Kichererbsen abgieflen, in einen Mixer geben und piirieren. Die Sesampaste, die rote Beete, den
Knoblauch und das Wasser dazu geben. Mit den Gewiirzen, dem Zitronensaft und dem Olivenol
verfeinern und abschmecken.

Christian Henze am 03. Januar 2020
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SiBkartoffel-Quiche

Fiir 2 Personen:
1 Quiche-Tarte Teig 400 g Siilkartoffeln 150 g Kirschtomaten

1 Porree 2 Eier 100 ml Sahne
0,5 Bund Thymian 150 g Fetaké&se 1 EL Butter
1 TL Salz

Zunichst den Lauch halbieren, auswaschen und dann runterschneiden.

Den geschnittenen Lauch in einer Pfanne mit Butter ca.

2-3 Minuten glasig diinsten.

Die Siilkartoffel schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Die Kirschtomaten vierteln.

Nun die SiiBkartoffeln, die Tomaten, gezupften Thymian und den Lauch zusammen in eine
Schiissel geben und den Fetakise driiber broseln. Sahne driiber gieflen, Eier hineinschlagen und
ein TL Salz mit dazugeben. Alles geschmeidig vermengen.

Die Quiche Form mit Butter einreiben. Den Quiche Teig in die Form legen und leicht andriicken,
mit einer Gabel einstechen Die Fiillung nun in die Form geben und gut verteilen Nun die Quiche
bei 170°C Umluft 35 Minuten im Ofen backen lassen und zum Schluss noch mal zehn Minuten
bei 200 °C Oberhitze.

Mindestens zehn Minuten auskiihlen lassen

Steffen Henssler am 30. Oktober 2020
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Safran-Risotto mit Rosenkohl-Bldttern und Dukkah

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risotto-Reis 3 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer

20 g kalte Butter 20 g Parmesan 600 ml Gemiisefond
10 g Safranfiden Chilisalz Salz

Fiir den Rosenkohl mit Dukkah:

1 Handvoll Rosenkohl Dukkah Butter, Salz

Fiir das Risotto:

Die Safranfiden ca. 15 bis 20 Minuten vor der Verarbeitung in 2 Essloffel warmem Wasser ein-
weichen.

Risottoreis waschen, kurz abtropfen lassen, dann den Reis in einen Topf geben und mit Fond
aufgieflen. Safran hinzugeben. Knoblauch abziehen und fein reiben. Ingwer mitsamt der Schale
ebenfalls reiben. Knoblauch und Ingwer zum Reis in den Topf geben, dann alles einmal aufko-
chen lassen und umriihren. Backpapier auf die Grofle des Topfes zuschneiden und hineinlegen.
Temperatur herunterschalten und Risotto knapp unter dem Siedepunkt ca. 20 Minuten garen,
bis das Risotto schén cremig ist, die Reiskorner aber noch einen leichten Biss haben.

Butter unter das Risotto rithren. Parmesan reiben. Risotto vom Herd nehmen und 1 Essloffel
Parmesan unter das Risotto heben. Restlichen Parmesan fiir die Garnitur verwenden. Risotto
mit Chilisalz abschmecken.

Fiir den Rosenkohl mit Dukkah:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Rosenkohl putzen, in einzelne Bléitter teilen und in Salz-
wasser etwa 2 Minuten leicht bissfest blanchieren. Abgielen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Butter in einem Topf auslassen und die Rosenkohlblitter darin schwenken. Mit Salz und
Dukkah wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 14. Dezember 2020
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Salat mit dreierlei Bohnen mit Ei und Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
1 kg dicke Bohnen in Schoten 400 g griine Bohnen 200 g Wachsbohnen

Salz 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
6 Stiele Bohnenkraut 2 Lauchzwiebeln 7 EL Olivenol

3 EL Weiflweinessig 2 EL Himbeeressig Pfeffer

1 Prise Zucker 400 g Pfifferlinge 1 EL Butter

2 Birnen brauner Zucker

AuBBerdem: 200 ml Weillweinessig 4 Eier, extrafrisch

Fiir den Bohnensalat die Bohnenkerne aus den Schoten 16sen. Die Kerne in kochendem Wasser
ca. 3 Minuten garen. Die Bohnenkerne abgiefien, gut abtropfen und etwas abkiihlen lassen. Dann
die Kerne aus den Héutchen driicken.

Die griinen Bohnen und Wachsbohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Bohnen in kochendem Salzwasser etwa 78 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Das Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Sténgeln zupfen und
hacken.

Die Lauchzwiebeln waschen und in feine Rollchen schneiden.

In einer Pfanne 1 El Olivendl erhitzen, die Hélfte der Schalotten und Knoblauch darin anschwit-
zen.

Schalotten und Knoblauch mit Weilwein und Himbeeressig abloschen.

Die gekochten Bohnen abgieflen, gut abtropfen lassen und direkt mit in die Pfanne geben, eben-
falls die Bohnenkerne und die Hilfte der Lauchzwiebeln zugeben. Die Pfanne vom Herd ziehen,
alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und 4 EL Ol dariiber gieBen.

Die Pilze putzen und evtl. halbieren.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen, Pfifferlinge zugeben und anbraten.

Restliche Schalotten, Lauchwiebeln und Butter zugeben und mitanschwitzen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

iir die Eier etwa 1 Liter Wasser und Essig in einem weiten Topf aufkochen, die Kochstelle auf
niedrigste Stufe zuriickschalten.

Die Eier einzeln in kleine Schélchen oder eine Suppenkelle aufschlagen. Mit einem Schneebesen
einen Strudel im Wasser erzeugen.

Fier dann rasch nach und nach in das heile Wasser gleiten lassen. Eier ca. 5 Minuten knapp
unter dem Siedepunkt (etwa 90 Grad) gar ziehen lassen.

Eine Schale mit gesalzenem, warmem Wasser bereit stellen. Die pochierten Eier mit einer
Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und ins Salzwasser geben, kurz ziehen lassen. Nach
Belieben die abstehenden Eiweifiteile sauber abschneiden.

Die Birnen waschen, vierteln und das Kerngehéduse entfernen.

Die Birnenviertel mit den Schnittkanten kurz in braunen Zucker tauchen. Eine Pfanne erhitzen
und die Birnenviertel auf den Schnittkanten in die Pfanne setzen, kurz karamellisieren lassen.
Der Zucker soll nur karamellisieren, die Birnen sollen nicht weich gegart werden.

Lauwarmen Bohnensalat nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat auf Tellern verteilen,
die Birnenspalten anlegen und die gebratenen Pilze oben aufgeben. Je ein pochiertes Ei darauf
anrichten und servieren.

Martin Gehrlein am 10. August 2020
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Salat von Kraut und Riibben mit Ofen-Zwiebeln

Fiir 4 Personen

grobes Salz 6 kleine weifle Zwiebeln 3 rote Zwiebeln

100 ml Weiflweinessig  Salz Zucker

2 TL Senf 50 ml Apfelsaft 3 EL Apfelessig

80 ml Sonnenblumensl 20 ml Walnussoél Pfeffer

1 Pastinake 1/2 kleine Steckriibe (600 g) 10 Rosenkohl-Kopfchen
500 g junger Griinkohl 300 g Spitzkohl 3 Topinambur-Knollen
Butter 1 EL Honig 1 Knoblauchzehe

4 Scheiben Graubrot 1 Beet Gartenkresse

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit grobem Salz ausstreuen, die weiflen Zwiebeln darauf setzen.

Zwiebeln im heiflen Backofen etwa 30 Minuten garen, bis sie weich sind.

Waéhrenddessen die roten Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden.

Weiflweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einem Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und aufkochen. Die Zwie-
belringe zugeben, den Topf vom Herd nehmen und die Zwiebelringe im Sud ziehen lassen.

Aus Senf, Apfelsaft, Apfelessig, Sonnenblumen- und Walnussél eine Vinaigrette rithren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pastinake und Steckriibe schélen abspiilen, abtropfen lassen und in schéne mundgerechte Stiicke
schneiden. Rosenkohl putzen, waschen und vierteln. Griinkohl putzen, griindlich waschen, tro-
cken schleudern und mundgerecht zerzupfen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die vorbereiteten Knollen- und Kohlzutaten darin jeweils mit noch leichtem Biss blanchieren.
Dabei die knackigsten Gemiise mit ldngerer Garzeit zuerst in den Topf geben.

Die Gemiisesorten abtropfen lassen und noch warm mit etwas von der Vinaigrette vermischen,
ziehen lassen.

Spitzkohl putzen, abspiilen, abtropfen lassen und sehr fein schneiden. Spitzkohl, etwas Salz und
2 EL Vinaigrette mischen und kurz durchkneten. Ebenfalls ziehen lassen.

Topinambur schélen, in sehr feine Scheiben schneiden oder hobeln und mit der iibrigen Vinai-
grette marinieren.

Die gebackenen Zwiebeln aus dem Ofen nehmen, Schalen entfernen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin anbraten. Honig iibertrdufeln und
durchschwenken. Zwiebeln salzen.

Vorbereitete und marinierte Gemiisezutaten nochmals wiirzen, abschmecken und auf einer Plat-
te zu einem Salat arrangieren.

Die eingelegten roten Zwiebelringe abtropfen lassen. Gebackene und rote Zwiebeln auf dem Salat
verteilen.

Etwas Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und andriicken.
Brotscheiben in der heiflen Butter rosten, die Knoblauchzehe mit ins Bratfett geben.

Dann die gertsteten Brotscheiben auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Die Kresse vom Beet schneiden und iiber die Brote streuen. Das gerdstete Brot und Salat an-
richten.

Jacqueline Amirfallah am 11. November 2020
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Schmorgemiise-Ravioli in Tomaten-Consommé

Fiir 4 Personen
Fiir die Consommé:

2,5 kg Tomaten 1 Bund Basilikum 2 EL Gin

5 EL Weiflweinessig 2 EL Salz 1 EL Zucker

Fiir den Nudelteig:

250 g Weizenmehl 4 Figelb 1 Ei

1 TL Weiflweinessig 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

1 Paprika 1 Zucchini 2 Tomaten

1 kleine Knoblauchzehe 12 schwarze Oliven 2 EL Olivendl
Salz 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

2 Sténgel Basilikum

Am Vortag fiir die Tomaten-Consommé die Tomaten waschen und vierteln, dabei die Stielan-
sétze entfernen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bléittchen abzupfen.

Die Tomatenviertel mit Basilikum, Gin, Essig, Salz und Zucker in einen Mixer geben und kurz
anmixen.

FEin Sieb mit einem Passiertuch auslegen, iiber eine Schiissel hdngen.

Die leicht gemixten Tomaten hineingeben und iiber Nacht abtropfen lassen.

Fiir den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Eigelbe mit dem Ei, dem Essig und der
Halfte vom Olivendl vermischen, mit 1 Prise Salz wiirzen.

Die Eiermischung zum Mehl geben und alles zu einem glatten, festen Teig kneten. Den Teig zu
einer Kugel formen und mit dem restlichen Ol einreiben, in eine Schiissel geben und abgedeckt
2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Schmorgemiisefiillung Paprika und Zucchini waschen und putzen. Paprika entkernen.
Das Gemiise kleinschneiden. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und Tomaten klein wiir-
feln.

Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Oliven fein hacken.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und Knoblauch, Paprika und Zucchini darin anschwitzen,
wirzen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und mit in die Pfanne geben.

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

Zuletzt die gewiirfelten Tomaten und Basilikum unter das Gemiise mischen und kurz mitbraten,
Oliven untermischen.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 1-2 mm diinn ausrollen oder mit der Nudel-
maschine zwei diinne Bahnen ausrollen. Die Fiillung in einen Spritzbeutel mit groier Lochtiille
geben und im Abstand von 4 cm kleine Haufchen vom Schmorgemiise auf eine Teigbahn, bzw.
Teighilfte spritzen. Die zweite Teigbahn dariiberlegen und um die Fiillung herum andriicken.
Ravioli ausschneiden und die Rénder nochmal gut andriicken.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen, die Ravioli hineingeben und etwa 1 Minute
kocheln lassen. Sobald die Ravioli an der Wasseroberfliche schwimmen, herausnehmen.

Die Tomaten-Consommé in vorgewérmte Teller verteilen, die Ravioli hineinlegen und nach Be-
lieben mit Basilikumbléttchen garnieren.

Andreas Schweiger am 02. Juli 2020
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Schnelle Gemiise-Lasagne mit Blattspinat

Fiir 4 Personen:

6 Lasagneblatter 2 EL Olivenol 500 g Blattspinat

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 300 g Ziegenfrischkise
100 g geriebener Bergkédse 34 EL Milch 45 Zweige Thymian
23 Stiele Petersilie 3 Fleischtomaten 30 g Butter

40 g geriebener Parmesan  Muskatnuss Meersalz, Pfeffer

Die Lasagnebliatter nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser bissfest kochen, vorsichtig
in ein Sieb abgieflen, kurz abtropfen lassen und im Topf mit etwas Olivendl mischen.

Den Spinat verlesen, waschen und in einem Sieb abtropfen lassen, grobe Stiele entfernen. Scha-
lotten und Knoblauch schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Das restliche Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Den Spinat hinzufiigen und zu-
sammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und beiseitestellen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Ziegenfrischkise und Bergkise mit der Milch verrithren. Die Kriuter waschen, trocken schiit-
teln, die Blétter abzupfen, fein schneiden und unter die Késecreme rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fine grofie ofenfeste Form oder ein tiefes Backblech mit Butter einfetten. Die Tomaten waschen
und in Scheiben schneiden, dabei die Stielansitze entfernen. 4 Tomatenscheiben hineinlegen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lasagneblatter quer halbieren und jeweils 1 Nudelstiick auf die
Tomaten setzen. Die Hilfte des Spinats und die Hilfte der Késecreme darauf verteilen. Jeweils
1 Nudelstiick und 1 Tomatenscheibe darauflegen, mit Salz und Pfeffer bestreuen. Den restlichen
Spinat und die Kisecreme daraufgeben und mit den restlichen Nudelbldttern bedecken. Den
Parmesan dariiberstreuen und die Tiirmchen mit der restlichen Butter in kleinen Stiicken bele-
gen.

Die Gemiise-Lasagne im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten iiberbacken.

Cornelia Poletto am 05. Februar 2020
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Schwarzwurzel, Orange, Thymian, Haselnuss-Schaum, Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Schwarzwurzel:

400 g Schwarzwurzel 1 Zwiebel 1 Zitrone

2 Orangen 1 Zweig Thymian 50 g Butter
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

5 Eier 120 g Butter 40 g Haselnusspaste
140 ml Gemiisefond 60 g Haselnussol 2 EL Sushi-Essig
Zucker Salz

Fiir das Wurzelgemiise:

100 g Rosenkohl 1 Karotte % gelbe Riibe

1 Knollensellerie 1/8 L Orangensaft Kristallzucker

2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
25 g gerost. Haselniisse 1 kl. Bund Pimpernelle kleiner Wiesenknopf

Fiir die Schwarzwurzel: Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel abziehen, in kleine Spalten
schneiden und zur Butter geben. Schwarzwurzeln schéilen und je nach Gréfle der Lange nach in
Spalten schneiden und in die Pfanne dazugeben. Ein wenig der Schwarzwurzel fiir die Garnitur
aufbewahren.

Wenn nétig etwas Ol angieen. Orangen waschen, trockentupfen, filetieren und die Zesten grob
abschélen. Den Fruchtfleischriickstand mit der Hand ausdriicken. Wurzeln salzen und pfeffern,
gemeinsam mit den Zwiebeln immer wieder wenden und ein wenig vom ausgepressten Orangen-
saft angieflen. Wurzeln so lange schmurgeln lassen, bis sie noch ein wenig Biss haben. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auf-
fangen. Am Schluss Orangenfilets zu den Wurzeln geben und je nach Geschmack mit Zitronensaft-
und abrieb sowie Thymian verfeinern.

Fiir den Schaum: Fier trennen und das Eigelb auffangen. Fond mit Eidottern in einem Schnee-
kessel iiber Wasserdampf cremig-schaumig riithren.

Haselnussol und Butter langsam einschlagen und die Haselnusspaste einriihren. Salzen und Sushi-
Essig dazugeben. Mit Zucker abschmecken.

In einen Siphon fiillen, mit Kopf und Dichtungsring verschliefen und 3 Gaskapseln nachdriicken.
In einem Wasserbad bei 50 Grad warm stellen.

Fiir das Wurzelgemiise: Rosenkohlblétter abzupfen und putzen. Karotte, Riibe und Sellerie sché-
len, ggfs. von Enden befreien und in kleine feine Wiirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne aufschiumen und darin das Wurzelgemdise fiir ca.

1 Minuten anschmurgeln. Mit Orangensaft, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Rosenkohlblétter
dazugeben und kurz durchschwenken.

Fiir die Garnitur: Pimpernelle abbrausen und trockenwedeln. Haselniisse zerdriicken. Zum Gar-
nieren noch einige Schwarzwurzel-Stiicke (von oben) in diinne Scheiben schneiden, frittieren und
sofort nach dem Frittieren um eine Stange wickeln und halten, sodass Spiralen entstehen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Haselniissen, Schwarzwurzel-Spiralen und Pimpernelle
garniert servieren.

Richard Rauch am 07. Dezember 2020
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Schwarzwurzeln in Kdase-SoBe mit Petersilien-Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Essig 800 g Schwarzwurzeln 1 Zwiebel

3 EL Butterschmalz Salz 100 g Parmesan

1/2 Bund Majoran 1/2 Bund Schnittlauch 200 g braune Champignons
1 TL Kartoffelstéirke 250 g Sahne Muskat

Fiir die Polenta:

1 Bund glatte Petersilie =~ 600 ml Milch Salz

Muskat 150 g Polentagrief3 2 EL Butter

Eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig bereitstellen.

Die Schwarzwurzeln schéilen und direkt in Essigwasser legen, dann in ca. 5 cm lange Stiicke
schneiden und wieder ins Essigwasser geben.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer groflen Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Schwarzwurzeln zugeben, mit Salz wiirzen und bei kleiner Hitze garen.

Den Parmesan fein reiben.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und feinschneiden.

Champignons putzen und vierteln.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen, Pilze darin anbraten und mit Salz wiirzen. Mit Kar-
toffelstarke abstauben, die Sahne dazugeben und aufkochen lassen. Mit Salz, Muskat, Schnitt-
lauch und Majoran-Blittchen abschmecken und die Schwarzwurzeln dazugeben.

Den geriebenen Kése zugeben und warten, bis der Kése schmilzt. Die Sauce darf nicht mehr
kochen, vorsichtig umriithren und die Sauce nochmal abschmecken.

Fiir die Polenta Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Bléitter abzupfen.

Die Petersilie und 100 ml Milch im Mixer sehr fein piirieren.

Die so griinlich gefarbte Milch zusammen restlicher Milch aufkochen, mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

Die Polenta einriihren und unter stédndigem Riihren etwa 5 Minuten kécheln lassen.
Anschliefend Butter zugeben und nochmals abschmecken.

Zum Servieren die Polenta mittig auf den Teller geben und die Schwarzwurzel dariiber geben.

Jacqueline Amirfallah am 16. Dezember 2020
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Schwarzwurzeln mit Blatterteig-Haube, Radieschen-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Schwarzwurzeln:
3 Platte Blétterteig

1 rote Zwiebel

4 Stangen Schwarzwurzeln
1 Orange

1 Stange Porree
50 g Walniisse

1 Ei 300 ml Milch 100 g Creme fraiche
2 Zweige Majoran 1 Muskatnuss Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

10 Radieschen 1 EL Honig 1 EL Senf

2 cl weifler Balsamico 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Schwarzwurzeln:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Schwarzwurzeln schélen und in Milch einlegen. Schwarzwurzeln anschlieffend in feine Scheiben
schneiden und in Olivendl scharf anbraten. Lauch putzen, vom Strunk befreien und in Ringe
schneiden.

Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Muskatnuss reiben.

Schwarzwurzeln zusammen mit Lauch und Zwiebel bei kleiner Hitze weiterbraten und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Orange waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Orange hal-
bieren, auspressen und Saft auffangen. Majoran abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Saft
und Abrieb der Orange zu den Schwarzwurzeln geben und alles mit Créeme fraiche und Majoran
vermengen.

Walniisse im Ofen trocken rosten, leicht andriicken, einige Walniisse fiir die Garnitur beiseitele-
gen und die restlichen zum Gemiise geben. Alles in eine feuerfeste Form geben. Blédtterteig auf
die Grofle der Form ausstechen und dann die Form mit dem Blétterteig abdecken. Ei trennen
und Eigelb auffangen. Blétterteig mit Eigelb bepinseln und alles im vorgeheizten Ofen goldgelb
backen.

Fiir den Salat:

Radieschen putzen, waschen, trockentupfen, in Stifte schneiden und salzen. Radieschenblétter
fein hacken. Radieschenstifte und blatter vermengen. Essig, Honig, Senf und Olivendl verrithren
und Radieschen damit marinieren. Mit restlichen Walniissen (von oben) garnieren und apart
servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 19. November 2020
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Selbst gemachte Tagliatelle mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

Nudelteig:
270 g Mehl (405) 30 g Hartweizengriefl 3 Eier
1 Prise Salz Wasser

Sof3e (fiir 10 Personen):
3 Dosen (& 400 g) ganze Tomaten 2 EL Tomatenmark 2 Stangen Staudensellerie

1 Bund Friihlingszwiebeln 4 Zehen Knoblauch 2 Chilischoten
3 Schalotten 10 Zweige Petersilie  Olivenol
Salz Zucker 1 Stiick Parmesan

1 Zweig Rosmarin

Nudelteig:

Mehl, Hartweizengriefl und Eier mit etwas Wasser (1-2 EL) und 1 Prise Salz auf eine Arbeitsflé-
che geben und mindestens 5-6 Minuten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Wer mag, kann den
Teig auch zunéchst in einer Kiichenmaschine herstellen und erst zum Ende hin mit den Hénden
formen und kneten. Den Nudelteig in Klarsichtfolie einpacken und 30 Minuten an einem kiihlen
Ort beiseitestellen. Nicht in den Kiihlschrank legen.

Den Teig in 2-3 Stiicke teilen und auf einer bemehlten Flédche mit einem Nudelholz diinn ausrol-
len. Ideal ist eine Lénge von etwa 20-25 cm und eine Breite von 30-35 cm. Den Teig ringsherum
gerade schneiden, dann bemehlen und aufrollen. Das Ende etwas iiberstehen lassen. Dann in
knapp 1 cm dicke Stiicke schneiden.

Die Nudeln entrollen, auf einen Teller legen und mit etwas Mehl vermengen, damit sie nicht
kleben. Die frischen Nudeln - nach der Fertigstellung der Sofle - nur 2-3 Minuten in Salzwasser
kochen.

Sof3e (fiir 10 Personen):

Knoblauch, Friihlingszwiebeln, Chili, Schalotten und Sellerie siubern, dann in feine Wiirfel und
Scheiben schneiden. Die Petersilie entblédttern und die Sténgel ebenfalls in feine Stiicke schnei-
den. Olivendl in einer hohen Pfanne andiinsten und die vorbereiteten Zutaten anbraten, dabei
salzen und etwas zuckern.

Tomatenmark hinzufiigen, in der Pfanne verteilen und ebenfalls etwas anrdsten. Die Dosento-
maten dazugeben und mit einem Kartoffelstampfer grob zerkleinern. Wasser in eine der Toma-
tendosen fiillen und zum Sud gieflen. 2 EL Olivendl hinzufiigen, dann 20 Minuten bei milder
Hitze kocheln lassen.

Die Hilfte der Sofle aus der Pfanne nehmen und fiir die néchste Pasta- Mahlzeit in den Kiihl-
schrank stellen oder einfrieren. Die frisch gekochten Tagliatelle tropfnass in die Pfanne geben
und vorsichtig mit der Sofle vermengen. Petersilienblétter und Rosmarinnadeln sehr fein hacken
und {iber die Pasta streuen.

Tagliatelle in tiefe Teller geben, mit Parmesankése bestreuen und mit etwas gutem Olivendl
betriufeln.

Rainer Sass am 03. April 2020
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Sellerie-Rostbraten mit Rahm-Spinat und Schwarzwurzeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Rostbraten:

15 g getrock. Weiflbrotbrosel 1 Knollensellerie 60 g weiche Butter
1 TL Café de Paris-Gewiirz ~ mildes Chilisalz Ol

Salz

Fiir den Rahmspinat:

400 g Babyspinat 3 Knoblauchzehe 100 g Sahne

3 EL Gemiisefond 1 Vanilleschote 1 Muskatnuss
Chiliflocken Salz

Fiir die Schwarzwurzeln:

3 Schwarzwurzeln, 20 cm 1 Zitrone 40 ml eiskalter Weiiwein
50 g Mehl 12 g Speisestérke 1 TL neutrales Ol

Mehl mildes Chilisalz Ol

Salz

Den Backofen auf 230 Grad (Grillfunktion) vorheizen.

Butter schaumig rithren und Café de Paris-Gewiirz unterrithren. Mit Chilisalz wiirzen und Bro-
sel unterrithren. Die Masse mithilfe von Backpapier zu einer Rolle von 2 bis 3 cm Durchmesser
formen und 4 Stunde zum Durchkiihlen in den Kiihlschrank oder fiir 10 Minuten in den Tief-
kiihler legen.

Sellerie schélen, 2 grofie 1,5 cm dicke Scheiben abschneiden und diese 10-15 Minuten in Salz-
wasser fast weichkochen. Scheiben mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Eine Grillpfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol mit
einem Pinsel darin verstreichen und die Scheiben auf beiden Seiten hell grillen. Scheiben neben-
einander auf ein Backblech legen. Die gekiihlte Gratiniermasse aus dem Kiihlfach nehmen, in
diinne Scheiben schneiden und leicht {iberlappend auf die Selleriescheiben legen. Die gratinierten
Sellerie-Scheiben auf der mittleren Schiene im Backofen etwa 4 Minuten goldbraun backen.
Fiir den Rahmspinat:

Spinat waschen, trockenschleudern und grobe Stiele entfernen. Die Hélfte vom Spinat im Fond
kurz erhitzen, Sahne angieflen und kurz kécheln lassen. Spinat und Sahne in einen Riithrbecher
geben, mit dem Stabmixer piirieren und dann wieder in die Pfanne giefflen. Restliche Spinatblat-
ter hinzufiigen. Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und zum Spinat geben. 3 c¢cm der
Vanilleschote abtrennen und auch zum Spinat geben. Einige Minuten ziehen lassen. Muskatnuss
reiben und 1 Msp. auffangen. Mit Salz, Chiliflocken und Muskat wiirzen.

Fiir die Schwarzwurzeln:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Ein Glas mit lauwarmen Wasser fiillen und
Zitronensaft hinzufiigen. Schwarzwurzeln unter flieBendem kaltem Wasser griindlich biirsten,
schélen, in je 2 bis 4 Stiicke schneiden und sofort in das Zitronenwasser legen. Dabei am bes-
ten mit Einweghandschuhen arbeiten. Schwarzwurzeln abgieflen und in kochendem Salzwasser
je nach Dicke 4 bis 5 Minuten leicht bissfest garen. Diinnere Stiicke der Wurzelspitze 2 Minuten
spiter dazugeben.

Schwarzwurzeln abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Fiir die Panade Mehl und Speisestédrke mischen und mit 60 ml eiskaltem Wasser, Weilwein und
Ol verriihren. Mit Chilisalz wiirzen.

Ol in der Fritteuse oder in einem hohen Topf auf 180 Grad erhitzen. Schwarzwurzelstiicke in
Mehl wenden, durch den Backteig ziehen, etwas abtropfen lassen und im heiflen Fett 2 bis 3 Mi-
nuten knusprig ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz
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bestreuen.

Fiir den perfekten Garpunkt Schwarzwurzeln schélen, in Wasser einlegen und wenn sie gegart
sind, in eiskaltem Wasser abschrecken.

Fiir die Apfel-Spalten:

Apfel waschen, trockentupfen, von Kernen und Scheidewénden befreien und in Spalten schnei-
den. Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Apfelspalten von beiden
Seiten darin andiinsten und Butter hineinschmelzen lassen.

Rahmspinat mittig auf einem warmen Teller verteilen. Sellerierostbraten daraufsetzen und Ap-
felspalten und gebackene Schwarzwurzelstiicke anlegen. Das Gericht servieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Januar 2020

Semmel-Knédel mit Pilz-Pfanne

Fiir 4 Personen:

4 Weizenbrotchen vom Vortag 2 Eier 1 weifle Zwiebel

150 ml Milch Paniermehl nach Bedarf ca. 250 g braune Champignons
ca. 250 g Krauterseitlinge ca. 250 g Austernpilze 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie 2 EL Butter

150 ml Sahne 100 ml Gemiisefond Salz, weifler Pfeffer

Rapsol

Brotchen in Wiirfel schneiden und mit der erwédrmten Milch einweichen.

Zwiebel fein wiirfeln und in einer Pfanne mit etwas Butter goldbraun schwitzen. und zu den
eingeweichten Brotchen geben.

Parallel Eier zu den Brotchen geben, die Petersilie hacken und dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die fertigen Rostzwiebeln noch dazugeben und die Masse durchmischen, dabei mit ge-
niigend Paniermehl abbinden.

Eine Schiissel mit kaltem Wasser bereit stellen, um darin die Hinde immer wieder nass zu ma-
chen. Mit den nassen Hénden glatte Klofle formen.

Diese dann direkt im heiflen Salzwasser (darf nicht kochen) fiir ca. 15 Minuten gar ziehen lassen,
bis sie oben schwimmen.

Von den geputzten Pilzen die Stielanséitze entfernen, Champions und Kréuterseitlinge je nach
Grofle halbieren oder vierteln, Austernpilze in mundgerechte Stiicke schneiden und alle zusam-
men in einer grofien Pfanne mit etwas Ol heif anbraten. Schalotten in Wiirfel, Knoblauch in feine
Scheiben schneiden und beides mit in die Pfanne geben und die Temperatur etwas verringern.
Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen, dabei etwas Butter in die Pfanne geben, alles mit Gemiisefond
und Sahne abléschen und kurz einkochen, die restliche Petersilie unterheben.

Semmelknodel mit Pilzpfanne auf Tellern anrichten.

Bjorn Freitag am 18. Januar 2020
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Shakshuka mit Fladenbrot

Fiir 4 Personen

Shakshuka:

4-8 Eier 20 Kirschtomaten 1 gelbe Paprika
1 rote Paprika 300 g Tomatenpiiree 1 Knoblauchzehe
rote Chilischote 4 Zweige Oregano 150 g Feta
Olivenol Salz, Pfeffer

Fladenbrot:

250 g Mehl 1 TL Trockenhefe Prise Backpulver
100 ml handwarmes Wasser Salz 1 TL Zucker

75 g Joghurt 2 EL Pflanzendl Olivenol

Teig:

Die Zutaten fiir das Fladenbrot zu einem homogenen Teig verarbeiten und ca. 3 Sttunden zuge-
deckt gehen lassen.

Teig fiir das Fladenbrot noch einmal durchkneten, flachdriicken und in 4 Stiicke teilen, diese mit
dem Nudelholz und etwas Mehl ausrollen und auf ein Blech mit Backpapier geben, im Ofen fiir
ca. 6-8 Minuten backen, anschliefend mit etwas Olivendl bepinseln.

Shakshuka:

Paprikaschoten wiirfeln, Tomaten halbieren, Zwiebel in halbe Ringe und Chili klein schneiden,
in eine Schiissel geben und Knoblauch dariiber reiben.

Alles zusammen in einer Pfanne mit hohem Rand mit Olivendl anschwitzen.

Dabei gut durchschwenken und anschlieend mit dem Tomatenpiiree aufgieflen, einen guten
Schuss Wasser dazugeben, mit Salz abschmecken und mit geschlossenem Deckel einige Minuten
sanft kocheln lassen.

AnschlieBend die Eier in die Pfanne schlagen und bei geschlossenem Deckel in der Tomatensauce
stocken lassen.

Shakshuka in tiefen Tellern anrichten, Fetakéise dariiber broseln, leicht pfeffern, mit Oregano
garnieren und das Fladenbrot dazu reichen.

Bjorn Freitag am 25. Januar 2020
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Sommer-Gemiise mit Orangen-Béarnaise

Fiir 4-6 Personen

Sommergemiise:

20 Kirschtomaten 8 Schalotten Salz, Zucker, Pfeffer

Thymian, Rosmarin 8 Stangen griiner Spargel 1 Kohlrabi

1 Bd. junge Karotten 1 Bd. Friihlingszwiebeln 1 Handvoll Erbsen

Zitronensaft 1 Lorbeerblatt 1 Orange

3 Knoblauchzehe

Orangenbéarnaise:

2 Schalotten 1 EL Weilweinessig 100 ml trockener Weiflwein

4 Zweige Estragon 5 schwarze Pfefferkérner 4 Eigelbe

120 g fliissige Butter  Zesten und Saft von 1 Orange Cayennepfeffer, Salz, Zucker

Selleriepiiree:

800 g Knollensellerie 11 Sahne Pfeffer, Muskatnuss

Zucker 250 g Butter Zitronensaft, Salz
Sommergemiise:

Kirschtomaten mit Salz und Zucker wiirzen, Thymian, Rosmarin, Knoblauch, Pfeffer und Oli-
venol wiirzen und im auf 90 Grad vorgeheizten Backofen zwei Stunden schmoren. Wenn man
die Temperatur hoher stellt geht es schneller, bei 130 Umluft ca. 3 Stunde. Zucker in der Pfanne
mit etwas Butter karamellisieren, die Schalotten mit der Schnittseite einlegen. Mit Orangenscha-
le, Thymian und Lorbeer wiirzen und etwas Farbe bekommen lassen. Mit etwas Weiflweinessig
abloschen, kurz reduzieren lassen. Wasser zugeben, mit Deckel einmal aufkochen, Temperatur
zuriickdrehen und ca. 10-15 Minuten schmoren lassen.

Spargel, Kohlrabi, Karotten und Friihlingszwiebeln putzen und nach Belieben klein schneiden.
Karotten in der Pfanne mit etwas Zucker und Orangenschale wiirzen und in etwas Wasser schmo-
ren lassen. Spargel, Erbsen und Kohlrabi kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, Friihlings-
zwiebeln kurz anbraten. Erbsen, Spargel und Kohlrabi zu den Friihlingszwiebeln geben und das
Sommergemiise in einer Pfanne mit etwas Butter glasig diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
wer mochte Zitronensaft abschmecken.

Tipp: Wenn man das gekochte Gemiise nicht sofort verwendet, in Eiswasser abschrecken.
Orangenbéarnaise:

Schalottenwiirfel mit dem Weilweinessig, Weiflwein, 2 Estragonzweigen und den Pfefferkérnern
aufkochen. Den Fond auf 6 EL reduzieren und durch ein Haarsieb streichen. Die Eigelbe mit der
Schalottenreduktion in eine Schiissel geben und iiber dem heiflen Wasserbad schaumig schlagen.
Den Topf vom Wasserbad nehmen und nach und nach die fliissige Butter einriihren. Den restli-
chen Estragon fein hacken und mit Orangenzesten, einem Schuss Orangensaft, Cayennepfeffer,
Salz und Zucker abschmecken.

Selleriepiiree:

Sellerieknollen schélen, in grobe Wiirfel schneiden und zusammen mit etwas Zucker und Mus-
katnuss in der Sahne weich kochen. Die weich gekochten Selleriewiirfel mit der Butter im Mixer
piirieren. Das Piiree mit etwas Salz und wer mochte etwas Zitronensaft abschmecken.
Anrichten:

Sommergemiise mit Orangenbéarnaise, den Tomaten und dem Selleriepiiree auf Tellern anrichten
und gleich servieren.

Ali Giingdrmiis am 10. Juli 2020
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Sommerlicher Brot-Salat mit karamellisierten Tomaten

Fiir 4 Personen
400 g Cocktailtomaten 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 Knoblauchzehen 100 ml Olivensl Salz

Pfeffer 8 g Puderzucker 2 rote Zwiebeln

20 ml Himbeeressig 1 Prise Zucker 1 Gurke

200 g Weiflbrot 1 Kopf Romanasalat 1 Bund Dill

1 Bund glatte Petersilie 2 Sténgel Minze 2 EL heller Balsamico

Fiir die Tomaten den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten waschen, abtropfen lassen und in eine Auflaufform geben.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und zu den Tomaten in die Form geben.
Eine Knoblauchzehe schilen, vierteln und ebenfalls zugeben.

Die Tomaten mit etwas Olivenol betraufeln, leicht salzen, pfeffern und mit Puderzucker bestreu-
en.

Die Form in den Ofen geben und die Tomaten ca. 30 Minuten garen.

Rote Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.

Himbeeressig und 1 Prise Zucker in einer Schiissel verriihren, bis sich der Zucker gelést hat. Die
Zwiebelringe untermischen und ziehen lassen.

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

Das Brot in etwa 23 cm grofile Wiirfel schneiden.

FEtwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Brotwiirfel darin unter Wenden etwas anrosten,
eine angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben. Gertstetes Brot auf einen Teller geben
und leicht salzen.

Den Romanasalat putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke rupfen. Salat gut abtropfen las-
sen oder trocken schleudern.

Dill, Petersilie und Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen, bzw. Fahnchen von
den Stielen zupfen. Nach Belieben grob hacken.

Salat, Krauter, Zwiebeln und Gurke in eine grofie Salatschiissel geben und vorsichtig miteinan-
der vermengen.

Aus Balsamico, Salz, Pfeffer und restlichem Ol ein Dressing mixen, abschmecken.

Das Dressing iiber die Salatzutaten triufeln. Die Tomaten und Brotwiirfel iiber den Salat streu-
en.

Salat auf Tellern verteilen und sofort servieren.

Rainer Klutsch am 18. Juni 2020
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Sommerrolle vom Spitzkohl mit Salsa

Fiir 4 Personen

Sommerrollen:

1 kleiner Spitzkohl 3 Mohren 8 Radieschen

2 rote Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie 1 EL Currypulver

1 Stiick Kurkuma 2 EL milder Wein-Essig 2 EL Leindl

4 EL Olivensl Honig Salz, Pfeffer

Salsa:

6 Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 1 EL Apfel-Balsam-FEssig

2 EL Olivenol 1 EL Nussol 2 Blatter Sauerampfer

0.5 Bund Petersilie 1 Zehe Knoblauch Salz, Pfeffer
Sommerrollen:

Etwa 12 grole Blétter (fiir 4 Portionen) vom Spitzkohl l6sen. Dicke Blattstiele am unteren Ende
etwas kappen. Die Kohlblétter in leicht gesalzenem Kochwasser maximal 30 Sekunden blanchie-
ren. Aus dem Wasser nehmen und gut abtrocknen. Den restlichen Kohlkopf ldngs vierteln und
den dicken Struck herausschneiden. Die Kohlviertel in feine Streifen schneiden.

Jetzt als Fiillung einen Rohkostsalat zubereiten: Mohren und Rettich schilen und in feine Strei-
fen hobeln (Radieschen ungeschilt verwenden). Zwiebeln héuten, ebenfalls vierteln und in feine
Streifen schneiden. Die Gemiisestreifen in eine Schiissel geben. Kurkuma schilen und fein reiben.
Dafiir Handschuhe benutzen, denn Kurkuma farbt extrem. Kurkuma und die restlichen Gewiirze,
Ole und Essig dazugeben. Apfel-Balsam-Essig hat eine leichte Siifie. Bei normalem Essig etwas
Honig hinzufiigen. Alle Zutaten mit den Hinden gut vermengen. Dabei Druck ausiiben, damit
die Rohkostzutaten weich werden und die Gewiirze besser einziehen kénnen. Den Rohkostsalat
30 Minuten ziehen lassen.

Die blanchierten Kohlbldtter zwischen Kiichenhandtiicher legen und mit einem Nudelholz wal-
zen. So brechen die festen Rippen und die Kohlblitter lassen sich besser rollen. Die marinierten
Gemiise etwas ausdriicken und den Sud fiir die Salsa auffangen. 8 bis 10 Kohlbldtter auslegen.
Bei kleinen Bléttern 2 Bléitter verwenden und iiberlappen lassen. Je 1 Klecks mariniertes Ge-
miise mittig auf die Blétter platzieren. Den Kohl zunéchst seitlich einschlagen, dann zu einer
Roulade beziehungsweise Packchen rollen. Wer mag, kann die Péckchen noch mit einem Holz-
spief3 fixieren.

Salsa:

Tomaten und Zwiebeln sdubern und in kleine Wiirfel schneiden.

Sauerampfer und Petersilie ebenfalls reinigen und hacken.

Die vorbereiteten Zutaten vermengen. Etwas Sud von den marinierten Gemiise der Sommerrol-
le, Nussol und Olivendl hinzufiigen. Die Salsa mit Apfel-Balsam-Essig, Salz und reichlich frisch
gemahlenem Pfeffer pikant abschmecken.

Die Salsa als Dip zu den Sommerrollen servieren.

Tarik Rose am 26. April 2020
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Spaghetti in Tomate-Mozzarella-Sofe

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 mittlere weifle Zwiebel 1 mittlere Knoblauchzehe
1 kleine Peperoni 1 Dose passierte Tomaten 1/2 Bund Thymian
1 Mozzarella (Kugel) 1/2 Bund Basilikum Parmesan

Zwiebel, Knoblauch und Peperoni in einer heiflen Pfanne in Olivenol ca. 10 Minuten heifl an-
schwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Passierte Tomaten auf die gebratenen Zwiebeln geben und ca. 5-7 Minuten kécheln lassen.
Spaghetti nach Anleitung kochen. Die gekochten Spaghetti abgieflen und mit einem kleinen Teil
der Tomatensauce schon mal verriithren. Auf einem Teller anrichten.

Gezupften Mozzarella in die restliche Tomatensauce geben und die Sauce dann auf die Spaghetti
geben.

Geschnittenen Basilikum und fein geriebenen Parmesan dariiber geben.

Steffen Henssler am 26. Juni 2020
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Spaghetti mit Gemiise-Bolognese

Fiir 4 Personen

Fiir die bolognese:

1 kleine Zwiebel

% kleine Fenchelknolle
4 Friithlingszwiebeln
3 1 Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt

1/4 TL Thymian

4 TL geriebener Ingwer
mildes Chilisalz

Fiir die Nudeln:

400 g Spaghetti

300 ml Gemiisebriihe

1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie
1 TL Puderzucker

150 g passierte Tomaten
1/4 TL getr. Oregano
1/4 TL Bohnenkraut

4 - 1 TL Zitronen-Abrieb
Pfeffer

Salz
1 EL kalte Butter

1 rote Paprikaschote

1 Zucchini (ca. 70 g)

1 EL Tomatenmark

50 g feines Sojagranulat
1/4 T1 Rosmarin

2 gerieb. Knoblauchzehen
1 Msp. Orangen-Abrieb

3 Scheiben Ingwer

Auflerdem:
4 EL Parmesanspéne

Fiir die Bolognese Zwiebel und Karotte putzen, schilen und in 2 mm grofie Wiirfel schneiden. Die
Paprikaschote lings vierteln, entkernen und waschen, die Viertel mit dem Sparschéler schélen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den Fenchel putzen, waschen und samt Strunk in 2 mm grofle
Wiirfel schneiden. Staudensellerie und Zucchini putzen, waschen und in 2 mm grofile Wiirfel
schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und samt dem Griin in diinne Ringe schneiden.
Den Puderzucker in einer grofien tiefen Pfanne oder einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisie-
ren. Zwiebel, Karotte, Paprika, Fenchel und Staudensellerie darin andiinsten. Das Tomatenmark
dazugeben und kurz mitrésten. Die Brithe dazugieflen, die passierten Tomaten hinzufiigen und
das Sojagranulat einstreuen. Alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem
Siedepunkt etwa 30 Minuten garen.

Nach 15 Minuten Garzeit das Lorbeerblatt hinzufiigen. Zuletzt die Zucchiniwiirfel und Friih-
lingszwiebeln unterriihren. Kriuter, Knoblauch, Ingwer, Zitronen- und Orangenschale hinzufii-
gen und alles noch einige Minuten ziehen lassen. Die Sauce mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen und
nach Belieben etwas kalte Butter hinzufiigen.

Fiir die Nudeln die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser mit dem Ingwer, 3 Minuten
kiirzer als auf der Packung angegeben, garen. In ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen, den
Ingwer wieder entfernen.

Zum Servieren die Briihe in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die vorgegarten Spaghetti dazugeben
und etwa 2 Minuten garen, bis sie fast die gesamte Fliissigkeit aufgenommen haben. Zuletzt die
kalte Butter unterriihren.

Die Spaghetti auf vorgewarmte Pastateller verteilen und die Gemiisebolognese darauf anrichten.
Mit Parmesanspénen bestreut servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Juni 2020
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Spaghetti mit Gemiise-Bolognese

Fiir 4 Personen

2 Mo6hren 2 Zucchini 1 Paprikaschote
1 Paprikaschote 3 Tomaten 2 Stangen Staudensellerie
1 Knolle Fenchel 6 Tomaten 2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Basilikum
3 Zweige Thymian 0.5 Bund Petersilie 1 Zitrone

Olivenol, Pfeffer Salz, Zucker 500 g Spaghetti

1 Stiick Parmesan  Chili Cayenne-Pfeffer

Das Gemiise putzen und in feine Wiirfel und Streifen schneiden.

Knoblauch und Zwiebeln schéilen und fein wiirfeln. Die Tomaten enthduten und grob hacken. Die
getrockneten Tomaten abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Die Krauter mit Kiichengarn
zusammenbinden.

Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln sowie den Knoblauch darin farblos
anschwitzen. 2/3 der Gemiise hinzufiigen und ebenfalls leicht rosten. Frische und getrocknete
Tomaten dazugeben und alles gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Den
Krauterstraufl und nach Geschmack etwas Chili oder Cayenne-Pfeffer hinzufiigen.

Das Gemiise bei mittlerer Hitze 20 Minuten schmoren, nach Bedarf etwas Briihe oder Wasser
hinzufiigen. Die Gemiisebolognese sollte eine simige Konsistenz haben und nicht zu fliissig sein.
Den Kriuterstraul entfernen, das restliche Gemiise in den Topf geben und verrithren. Alles
nochmals 5 Minuten kocheln lassen, sodass die Bolognese zum Teil aus gekochten und zum Teil
aus knackigen Gemiisewiirfeln besteht. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Die Spaghetti in ausreichend Salzwasser nach Anleitung auf der Packung garen.

Die Bolognese entweder auf die Spaghetti geben oder vor dem Servieren mit den Nudeln ver-
mengen. Am Tisch noch reichlich Parmesankése dariiber reiben.

Rainer Sass am 26. Januar 2020
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Spaghetti mit Krduter-Pesto, gebratene Frihlingszwiebeln

Fiir 4 Personen

1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen

100 g Parmesan 40 g Pinienkerne 120 ml Olivendl, kalt gepresst
Salz Pfeffer 500 g Spaghetti

1 Bund Friihlingszwiebeln 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

Fiir das Pesto Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blédtter von den
Stielen zupfen.

Knoblauch schélen und grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Pinienkerne, Krauter, Knoblauch und etwas Olivendl in einen Mixer geben und piirieren. Nach
und nach das iibrige Oliven6l untermixen.

Parmesan unterrithren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einem Topf ca. 2 1 Wasser aufkochen und salzen. Spaghetti ins kochende Salzwasser geben.
Unter gelegentlichem Riihren 8-10 Minuten sprudelnd kochen.

In der Zwischenzeit Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden,
davon die Teile mit dem weiflen Zwiebelanteil der Lange nach halbieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Friihlingszwiebeln darin goldbraun anbraten.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Spaghetti abgieflen und abtropfen lassen, dabei etwas vom Kochwasser auffangen.

Das Pesto mit etwas Kochwasser nach Bedarf fliissiger rithren.

Spaghetti wieder in den Kochtopf oder eine grofle Schiissel geben, Pesto zugeben und alles
durchschwenken.

Pasta auf vorgewarmten Tellern anrichten, schwarzen Pfeffer aus der Miihle dariiber mahlen, die
gebraten Friithlingszwiebeln darum anrichten und servieren.

Vincent Klink am 05. Marz 2020
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Spaghetti mit Spinat und Champignons

Fiir 4 Personen:
500 g Spaghetti 800 g frischer Spinat 8 mittelgr. Champignons

3 Schalotten 1 Schote Chili 3 Zehen Knoblauch
1 Zweig Rosmarin 2 EL Butter 100 ml Sahne

1 Prise Muskat Pfeffer,Salz Zucker, Olivenol
Parmesan

Spinatblétter von den groben Stielen zupfen und griindlich waschen, dann tropfnass in ein Sieb
geben. Schalotten in feine Lamellen, Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Champignons put-
zen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen.

In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Rosmarinnadeln darin
anschwitzen. Nach und nach den tropfnassen Spinat hinzufiigen und zusammenfallen lassen.
Sahne angieflen und alles mit Muskat, Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Den Spinat 2-3
Minuten bei milder Hitze in der Sahne ziehen lassen.

Die Spaghetti in Salzwasser kochen. Wéahrenddessen in einer zweiten Pfanne die Champignons
in Olivenol braten. Dabei salzen und pfeffern. Champignons und Butter zum Spinat geben, dann
die tropfnassen Nudeln hinzufiigen und alles vermengen. Die Spaghetti auf Tellern verteilen und
mit reichlich frisch geriebenem Parmesan bestreuen.

Rainer Sass am 30. Méarz 2020

Spaghetti Pomodoro

Fiir 2 Personen:

300 g Spaghetti 20 mittlere Rispentomaten 1 Knoblauchzehe
0,5 Bund Basilikum 1 Butter 1 Spur Olivenol
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Olivendl in die Pfanne geben. Eine Zehe Knoblauch anknacken und in das Olivendl geben.
Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Spaghetti kochen.

Die Tomaten unter Wasser ausdriicken und dann in die Pfanne geben (ruhig etwas zerquetschen)
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwischendurch etwas Nudelwasser mit zu den Tomaten in die Pfanne geben.

Die Spaghetti, wenn sie noch al dente sind, in die Pfanne zu der Sauce geben und in der Sauce
weiterkochen lassen. Erneut etwas Nudelwasser dazugeben.

Basilikum abzupfen, ebenfalls mit in die Pfanne geben und alles weiter kochen lassen.

Zum Schluss etwas Butter unterrithren und anrichten.

Auf Wunsch etwas Parmesan driiber geben.

Steffen Henssler am 16. November 2020
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Spargel im Krduter-Crépe mit holldndischer Sofle

Fiir 4 Personen

2 kg weiler Spargel Salz Zucker

150 g Butter 400 ml Milch 200 g Mehl

2 Eier 1 Prise Muskat 3 Zweige Estragon
3 EL Sonnenblumendl 1 Bund Kerbel 3 Eigelb

2 EL trockener Weiflwein 2 EL. Weillweinessig 1 Spritzer Zitronensaft

Spargel waschen, abtropfen lassen und schilen. Angetrocknete Enden vom Spargel abschneiden.
Die vorbereiteten Spargelstangen in ein feuchtes Tuch einwickeln.

Spargelschalen mit kaltem Wasser bedeckt in einen Topf geben. Salz, Zucker und 1 TL Butter
zugeben. Aufkochen lassen und 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen, anschlieflend den
Spargelsud passieren.

Fiir den Crépeteig Milch, Mehl, Eier, 1 Prise Salz und Muskat zu einem glatten Teig vermischen.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Estragon zum Teig geben und 10
Minuten ziehen lassen.

Fiir die Hollandaise die restliche Butter in einem Topf schmelzen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne jeweils mit ein paar Tropfen Sonnenblumendl ausreiben und nacheinander aus dem
Teig diinne Crépes ausbacken.

Gebackene Crépes im Ofen warmhalten.

Spargel im kochendem Spargelsud ca. 7-10 Minuten garen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen.

Fiir die Hollandaise die Eigelbe mit Weifiwein und Weiflweinessig in einen Schlagkessel geben.
Unter sténdigem Riihren iiber einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Fliissigkeit
leicht andickt.

Dann unter weiterem Schlagen nach und nach die lauwarme, fliissige Butter hinzugeben, so dass
sich eine cremige Emulsion bildet. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Zum Anrichten den Spargel gut abtropfen lassen. Portionsweise in die Crépes einwickeln. Die
Hollandaise dariiber triufeln und mit Kerbel bestreut anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. April 2020
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Spargel mit Butter-SoBe und Brennnessel-Spinat

Fiir 4 Personen

Fiir den Spargel:

1,5 kg weiler Spargel Salz 1 Prise Zucker
1/2 TL Butter

Fiir die Buttersauce:

150 g Butter 4 Figelb 50 ml Weilwein

Salz Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir den Brennnesselspinat:

80 g Butter 600 g zarte Brennnessel-Triebe Salz

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 TL Butterschmalz
Pfeffer

Spargel schélen und die trockenen Enden abschneiden. Dann in ein sauberes, angefeuchtetes
Geschirrtuch wickeln und die Stangen noch kurz bis zum Kochen in den Kiihlschrank geben.
Fiir die Sole Butter in einen Topf geben, schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen.

Fiir den Brennnesselspinat die Butter erhitzen und klaren.

Brennnesseltriebe verlesen, abspiilen und in reichlich kochendem Salzwasser kurz blanchieren.
Gut abtropfen lassen, dann mit einem Piirierstab (Stabmixer) zerkleinern.

Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen.
Anschlieend Schalotten und Knoblauch mit etwas Salz, Pfeffer und geklérter Butter zu den
piirierten Brennnesseln geben und nochmal untermixen, abschmecken und bis zum Servieren
warm stellen.

Zum Kochen des Spargels in einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und der
Butterflocke aromatisieren und den Spargel darin ca. 10 Minuten mit noch leichtem Biss kochen.
Fiir die Sofle Eigelbe in einen Schlagkessel geben, iiber einem heiflen Wasserbad dickcremig
aufschlagen.

Dann langsam die fliissige Butter unterschlagen. Weilwein unter Rithren mit dem Schneebesen
zugeben und Hollandaise mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Spargel und Brennnesselspinat anrichten. Sofle iiber den Spargel trdufeln. Dazu passt sehr gut
gebratenes Lachsfilet.

Rainer Klutsch am 08. Mai 2020

Spargel mit Peperoni gratiniert in Parmesan

Fiir 2 Personen:
12 Stangen griiner Spargel 1 rote Zwiebel 1 rote Peperoni
6 Kirschtomaten 1 Zitrone 200 g Parmesan

Den rohen Spargel kleinschneiden und anbraten. Rote Zwiebel in Streifen schneiden und auch
in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze 5-8 Minuten braten lassen.

Kurz bevor alles gar ist, noch Peperoni und Kirschtomaten hinzugeben.

Auf ein Blech mit Backpapier geben mit Salz und Pfeffer wiirzen und oben drauf etwas geriebene
Zitronenschale und viel Parmesan geben.

In den Ofen (nur Oberhitze).

Steffen Henssler am 30. Juni 2020
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Spargel mit pochiertem Bio-Ei und Morchel-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir den griinen Spargel: 6 Stangen griiner Spargel 100 g Kataifi-Teig

2 Eier Butterschmalz Salz

Fiir den weillen Spargel: 6 Stangen weifler Spargel 4 Kirschtomaten
1 rote Zwiebel 1 Orange 1 TL grober Senf
4 Zweige Estragon Zucker Salz

Fiir das Ei: 4 Eier 4 EL Essig

1 Lorbeerblatt Salz

Fiir die Vinaigrette: 10 mittelgrole Morcheln 50 g Pinienkerne
50 g Butter 4 cl Sherry Cream 2 EL Olivensl

50 ml Gefliigelfond 4 cl alter Balsamico 2 Zweige Kerbel
Fiir das Ol: 2 EL Olivensl 2 Zweige Basilikum
Fiir die Garnitur: 2 Radieschen 2 Zweige Kerbel

Fiir den griinen Spargel: Die griinen Spargelstangen von oben nach unten im unteren Drittel
schilen, in gesalzenem Wasser blanchieren und sofort in Eiswasser abschrecken. Eier trennen,
Eiklar auffangen und verquirlen. Auf einem Geschirrtuch gut abtrocknen und jede Stange durch
verquirltes Eiklar ziehen und mit Kataifi-Teig umwickeln. Der griine Kopf sollte noch zu sehen
sein. Im ausgelassenen Butterschmalz goldgelb ausbacken.

Spargel aus dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mochte man einen farbenfrohen Teller herrichten, lohnt es sich, den griinen Spargel in Eiswasser
zu legen, denn dadurch intensiviert sich seine griine Farbe.

Fiir den weiflen Spargel: Weiflen Spargel komplett schéilen und in diinne Rauten schneiden. In
einer Pfanne mit Salz und Zucker aktivieren (Salz und Zucker entziehen dem Spargel das Was-
ser) und schwitzen lassen. Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zwiebel abziehen,
in feine Streifen schneiden und mit etwas Orangensaft marinieren. Estragon abbrausen, tro-
ckenwedeln und hacken. Orange filetieren und mit gehacktem Estragon unterziehen. Tomaten
waschen, trockentupfen, halbieren, entkernen und unter die Orangenfilets heben. Mit grobem
Senf abschmecken. Spargel und Zwiebeln untermengen.

Fiir das Ei: Eier getrennt in Schélchen aufschlagen. Lorbeerblatt abzupfen.

Gesalzenes Wasser mit Lorbeerblatt und Essig abschmecken und aufkochen. Mit einem Suppen-
l6ffel einen Strudel erzeugen und Eier einzeln hinein gleiten lassen. Wachsweich pochieren, mit
einer Schaumkelle entnehmen und neben dem griinen Spargel anrichten.

Fiir die Vinaigrette: Butter in einen Topf geben und Nussbutter herstellen. Pinienkerne in einer
Pfanne rosten. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Morcheln putzen, in feine Streifen schneiden und in brauner Butter anbraten. Mit Sherry und
Gefliigelfond abloschen und fast vollsténdig einreduzieren lassen. Mit Balsamico und Olivendl
marinieren und vor dem Servieren mit gerdsteten Pinienkernen und Kerbel verfeinern. Einige
Pinienkerne iiber das pochierte Ei geben.

Fiir das Ol: Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Olivensl und Salz ver-
mengen und alles fein mixen.

Fiir die Garnitur: Radieschen waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Kerbel ab-
brausen und trockenwedeln. Das Gericht mit Kerbel und Radieschen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 13. Mai 2020
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Spargel -Frikadellen mit Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen

Spargelfrikadellen:

300 g weiler Spargel 5 EL Olivenol Salz

1 Prise Piment-d’Espelette 1 Prise Zucker 3 Schalotten
1/2 Bund Kerbel 60 g Laugenstange 100 ml Milch
500 g Putenbrustfilet 50 ml Sahne 1 Ei
Erbsenpiiree:

600 g Erbsen Salz 3 Lauchzwiebeln
1 EL Olivenol Pfeffer 60 g Butter

150 g Sahne

Spargel waschen, schélen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel zunéchst der Lénge nach
halbieren, dann in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen und Spargelstiicke darin anschwitzen. Mit Salz, Piment
dEspelette und einer Prise Zucker wiirzen, weich garen und dann auskiihlen lassen.

Schalotten schélen, fein schneiden.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Schalotten darin glasig anschwitzen, die Pfanne vom
Herd ziehen, Kerbel zugeben und auskiihlen lassen.

Die Laugenstange in kleine Wiirfel schneiden. Die Milch in einem Topf erwédrmen und iiber die
Laugenstangenwiirfel giefen und kurz einweichen.

Die Erbsen in einem Topf mit kochendem Salzwasser 5 Minuten blanchieren, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen, die Lauchzwiebeln darin unter Wenden goldbraun anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gut gekiihltes Putenbrustfilet in Stiicke schneiden, mit Sahne in einen Mixer geben, mit Salz
wiirzen und zu einer feinen Farce piirieren. Dann in eine Schiissel umfiillen und diese auf Eis-
wasser stellen.

Fingeweichte Laugenstange ausdriicken und das Ei unter die Farce mischen. Zuletzt Spargel und
Schalotten unterheben. Aus der Masse Frikadellen formen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Frikadellen von beiden Seiten darin goldbraun an-
braten. Dann auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 8
Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir das Erbsenpiiree Butter und Sahne in einen Topf geben, aufkochen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Erbsen zugeben und fein piirieren, durch ein Sieb streichen und
abschmecken.

Das Erbsenpiiree in der Tellermitte anrichten, darauf die Frikadellen geben, die gebratenen
Lauchzwiebeln darum herum verteilen und servieren.

Jorg Sackmann am 19. Mai 2020
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Spinat-Lasagne mit Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Béchamelsauce:

2 EL Butter 2 EL Mehl 300 ml Milch

200 ml Gemiisebriihe Muskat Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

800 g Spinat 1 Zwiebel 500 g Champignons

4 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Muskat 150 g Ricotta

Zusétzlich:

125 g Mozzarella 1 EL Butter 9 Lasagne-Nudelplatten
Fiir den Salat:

500 g Mohren Salz 1 Prise Zucker

3 EL milder Apfelessig 4 EL Sonnenblumenol

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl mit einem Schneebesen un-
territhren und bei mittlerer Hitze unter kriftigem Riithren anschwitzen.

Die Milch sowie die Briihe langsam unterriithren und zum Kochen bringen, dabei stdndig wei-
territhren. Sobald die Sauce zu Kochen beginnt, die Hitze reduzieren und unter Riihren ca. 10
Minuten sanft kdcheln lassen. Mit Muskat, Salz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schélen, fein schneiden.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Pilze darin anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

In einem breiten Topf restliches Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, Spinat zu-
geben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Spinat gut abtropfen lassen. Ricotta unter den Spinat mischen.

Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Auflauf- oder Lasagneform (ca. 20 x 30 cm) mit Butter ausfetten.

Etwas von der Béchamelsauce in die Auflaufform geben und mit einer Schicht Nudelplatten aus-
legen, auf diese etwas Spinat und einige Pilze verteilen, Sauce angieflen und wieder eine Schicht
Nudelplatten einlegen. Weiter wie gehabt schichten. Abgeschlossen wird mit einer Schicht Nu-
delplatten. Darauf die restliche Béchamelsauce geben und Mozzarellascheiben auflegen.

Im vorgeheizten Ofen die Lasagne ca. 30-40 Minuten garen, bis der Kése schon goldbraun ge-
schmolzen ist.

In der Zwischenzeit fiir den Mohrensalat Mohren putzen, schilen und in feine Scheiben hobeln
oder schneiden.

Mohren mit Salz, Zucker, Essig und Sonnenblumendl in einer Schiissel griindlich vermischen,
ziehen lassen.

Lasagne und Mohrensalat servieren.

Soren Anders am 24. April 2020
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Spiralnudeln mit Gemiise-Bolognese

Fiir 4 Personen:

2 Karotten 1 Sellerieknolle 1 Kohlrabi

1 Mairiibe 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchknolle

4 gehdufte EL Tomatenmark ca. 200 ml Gemiisefond 2-3 EL Olivencl

Salz Pfeffer 300- 400 g Spiralnudeln
Zum Anrichten:

50 g Parmesan Basilikum

Gemiise schélen und putzen. Dann alle Knollen-Gemiisesorten separat mit dem Blitzhacker klein
hacken (in Hackfleischgrofie).

In einem Schmortopf mit Olivendl nach und nach die Wurzelgemiise fiir ca. 5 min.
anschwitzen, dann die fein gewiirfelte Zwiebel dazugeben, sowie die halbe Knoblauchknolle (die-
se vor dem Servieren wieder entfernen!).

Weitere 2-3 Minuten anschwitzen, dann das Tomatenmark einriihren und mit etwas Gemiisefond
abloschen. Fiir ca. 30 Minuten kocheln lassen. Die Sauce soll eine sehr dicke, cremige Konsistenz
haben, also nur bei Bedarf noch etwas Gemiisefond nachgiefen.

Parallel in einem groflen Topf Wasser zum Kochen bringen, das Wasser salzen und die Spiralnu-
deln darin al dente kochen. Spiralnudeln mit Gemiiseragout anrichten, Parmesan dariiber reiben
und mit Basilikum garnieren.

Bjorn Freitag am 04. April 2020
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Spitzkohl-Salat mit Maracuja-Vinaigrette, Nussbutter

Fiir zwei Personen

Fiir den Spitzkohl:

1 Kopf Spitzkohl 100 g Butter 2 Zweige Thymian
50 ml Olivendl 1 Prise Zucker Salz

Fiir die Niisse:

100 g Macadamianiisse

Fiir die Vinaigrette:

2 Maracuja 1 Orange 1 Limette

£ Knoblauchzehe 1 TL Chiliflakes 1 Msp. Xanthan
2 EL Rapsol

Fiir die Mayonnaise:

2 Eier 2 TL Senf 1 rote Chilischote
100 ml Rapsol 20 ml Olivendl Salz

Fiir die Gewiirz-Nussbutter:

100 g Butter 1 TL Ras-el-Hanout

Fiir den Spitzkohl:

Den Spitzkohl halbieren und in Spalten schneiden. Je nach Grofle $ oder 1/6 Stiicke in Olivendl
anbraten. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und fiir den Geschmack mit zum Spitzkohl geben. Butter
dazu geben, einen Deckel auf die Pfanne legen und ziehen lassen. Die Temperatur dabei herun-
terdrehen.

Fiir die Niisse:

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Macadamias in gleichgrofle Stiicke teilen und auf einem
Backblech verteilen. Blech in den Ofen schieben und Macadamias fiir 10-12 Minuten rosten, bis
sie eine schon goldene Farbe angenommen haben.

Fiir die Vinaigrette:

Maracuja halbieren und Fruchtfleisch herauslésen.

Orangen-und Limettenschale abreiben, anschlieBend halbieren und auspressen. Knoblauch ab-
ziehen und fein schneiden. Maracuja, Orangen- und Zitronensaft mit Knoblauch und Chili ver-
rithren. Xanthan hinzugeben und mit Rapsol verrithren.Mit Zitronen-und Orangenabrieb ab-
schmecken.

Fiir die Mayonnaise:

Fiir die Mayonnaise die Eier trennen. Chili klein hacken. FEigelb, Senf, Olivensl und Chili in
einem hohen Geféfl verrithren. Xanthan in einer separaten Schiissel mit einem Schuss Wasser
mit dem Piirierstab aufmixen und diese Masse und das Rapsol unter die Masse rithren. Zu einer
Mayonnaise aufmixen und mit Salz abschmecken.

Fiir die Gewiirz-Nussbutter:

Butter in einer Pfanne zerlassen, bis sie braun wird und dann sofort in eine separate Schiissel
umfiillen und mit Ras el-Hanout wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 21. Dezember 2020
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Tagliatelle mit Kdse-Sofe

Fiir 4 Personen

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

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

Man kann die Pasta auch in einem ausgehohlten Késelaib zubereiten.

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

Rainer Sass am 25. Oktober 2020

205



Tiroler Schlutzkrapfen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
120 g Weizenmehl, Type 405 150 g Roggenmehl, Type 1150 1 Ei

1 EL Olivenol Salz 50 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

300 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter Salz Pfeffer

30 g Parmesan 80 g Schichtkése 1 EL Semmelbrosel

1 Prise Muskat
Fiir den Salat:

4 Kopfsalatherzen 1 Schalotte 2 EL Olivenol

1 EL Balsamico Salz Pfeffer

zusétzlich:

1 Bund Schnittlauch 50 g Butter 30 g Parmesan im Stiick

Die beiden Mehlsorten mit Ei, Olivendl, einer Prise Salz und zunéchst nur der Hélfte des Wassers
zu einem glatten Teig verkneten. Falls der Teig zu trocken ist, noch etwas Wasser zugeben. Den
Teig zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne die Butter schmelzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Knoblauch und Spinat zugeben und zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann alles auf ein Sieb geben und den Spinat abtropfen lassen, gut ausdriicken und fein schnei-
den.

Den Parmesan fein reiben, mit Schichtkése, gegarten Spinat und Semmelbroseln mischen. Die
Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Teig auf einer bemehlten Flédche diinn ausrollen und Kreise von ca. 7 cm Durchmesser aus-
stechen. Jeweils einen Loffel Spinatfiillung auf die Teigblétter setzen, den Teigrand mit Wasser
anfeuchten, iiberklappen und die Rénder fest zudriicken.

In einem groflen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Die Salatherzen putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Schalotte schélen und fein schneiden.
Olivenol mit Balsamico mischen, Schalotte zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor
dem Servieren die Salatherzen mit dem Dressing marineren.

Die Schlutzkrapfen ins kochende Salzwasser geben, bei schwacher Hitze so lange garen, bis sie
nach oben steigen. Herausheben und abtropfen lassen.

Zum Anrichten Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Butter in einem Topf zerlassen und leicht briunen. Parmesan nach Wunsch grob oder fein reiben.
Zum Servieren die Schlutzkrapfen auf vorgewarmte Teller geben, mit zerlassener Butter betriu-
feln, mit Kése und Schnittlauch bestreuen. Den Salat dazu servieren.

Ali Giing6érmiis am 19. Februar 2020
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Tomaten und Eier aus der Pfanne mit Weizenbrotchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Brétchen:

250 g Weizenmehl (Type 405) 250 g Hartweizengrief3 10 g Salz

15 g Zucker 1 Péckchen Trockenhefe 150 ml lauwarmes Wasser
50 g fliissige Butter 150 g Vollmilchjoghurt (3,5%) 1 Ei

2 EL Milch 1 Prise Paprikapulver

Fiir die Tomaten-Ei Pfanne:

2 kg aromatische Tomaten 2 rote Zwiebeln Olivenol

Salz 1 Prise Zucker 8 Eier

Pfeffer

Fiir die Brotchen in einer groflen Schiissel das Mehl mit Hartweizengriel, Salz und Zucker ver-
mischen. Die Trockenhefe in lauwarmem Wasser auflésen und zum Mehl geben.

Anschlielend die fliissige Butter und den Joghurt dazugeben und alles zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig kneten. Gegebenenfalls noch etwas mehr Wasser zugeben, falls der Teig zu fest
ist.

Den Teig mit einem Tuch abdecken und ca. 2 Stunden gehen lassen.

Den gegangen Teig in 4 gleich grofle flache Kugeln teilen, auf ein Backblech verteilen und noch-
mals 15 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kurz vor dem Backen das Ei mit etwas Milch verquirlen, das Paprikapulver einriihren und die
Brotchen damit bestreichen. Jetzt die Brotchen bei 180 Grad 10-12 Minuten backen bis die
Brotchen goldbraun sind.

Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschrecken
und anschlielend die Haut abziehen. Dann Tomaten vierteln, den Strunk entfernen, Tomaten-
viertel halbieren.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Olivendl in einer groflen tiefen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.
Tomaten zugeben, unter gelegentlichem Wenden sacht schmoren, bis die Fliissigkeit fast ver-
dampft ist. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Sobald die Tomatenfliissigkeit eingekocht ist, die Eier aufschlagen und zwischen die Tomaten
setzen.

Fier salzen und bei schwacher Hitze das Eiweif3 fast stocken lassen.

Die leicht gestockten Eier in der Pfanne vorsichtig rithren, die Eigelbe sollen noch ein wenig
weich sein. Pfeffer frisch dariiber mahlen.

Tomateneier anrichten und die Brétchen dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Juli 2020
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Tomaten-Krapfen mit Pfifferlingen und Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen

1 mittelgrofle Zucchini Salz 2 Schalotten

1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie 300 g Pfifferlinge

2 EL Olivenol Pfeffer 50 ml Gemdiisebriihe

2 EL weifler Balsamico 2 EL Traubenkernol 3 EL getrocknete Tomaten
80 g Pecorino (ital. Hartkése) 2 Eier 100 ml Rapsol

150 g griech. Joghurt (10%) 1 Msp. Cayennepfeffer =~ 1 TL Paprikapulver

Die Zucchini waschen und trocknen. Danach fein raspeln, salzen und 30 Minuten stehen lassen.
Die Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Den Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln.

Von der Petersilie die Blédttchen abzupfen und fein schneiden, den Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden.

Pfifferlinge mit Kiichenpapier oder einem Pinsel sdubern.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Pilze mit den Schalotten darin anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und kurz braten. Die Gemiisebriihe, Balsamico und das Traubenkernol dazuge-
ben. Dann die Pfanne zur Seite ziehen.

Die getrockneten Tomaten hacken und den Pecorino fein reiben.

Die Eier trennen und das Eiweifl zu Eischnee aufschlagen.

Die gesalzenen Zucchini ausdriicken und mit den Tomaten, den Eigelben und dem Pecorino ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

FEischnee und Schnittlauchrollchen unterheben.

In einer groflen, tiefen Pfanne Rapsol erhitzen. Aus der Masse mit dem Essloffel kleine Krapfen
abstechen und ins heile Ol geben. Bei niedriger Temperatur von beiden Seiten vorsichtig anbra-
ten.

Fiir den Joghurtdip den Joghurt in einer Schiissel glattrithren, mit Salz, Cayennepfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

Die marinierten Pfifferlinge und die Krapfen zusammen anrichten, mit der Petersilie bestreuen.
Den Joghurt-Dip dazu reichen.

Ali Giingdrmiis am 06. Juli 2020
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Tomaten-Tarte-Tatin

Fiir 6 Personen
Fiir den Belag:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol

1 EL Rohrzucker Salz 600 g kleine Tomaten
2 TL Balsamico 1 TL Worcestersofie 1 griine Chilischote
Pfeffer 4 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin

3 Stangel Estragon 3 Sténgel Basilikum

Fiir den Teig:
240 g Dinkelmehl (Type 630) 1 TL Weinsteinbackpulver 1 Prise Salz

1 PriseRohrzucker 65 g Olivendl 85 ml heifles Wasser
Fiir den Salat:

250 g Blattsalate 1 Bund gemischte Kriuter 4 getrock. Ol-Tomaten
1/2 Bio-Zitrone 4 EL Rapsol 2 EL Weiflweinessig

1 TL Senf 1 Prise Salz 1 Prise Rohrzucker
Pfeffer

zusétzlich:

2 EL Pinienkerne 80 g Ziegenfrischkése-Taler 3 Sténgel Minze

3 Sténgel Basilikum

Eine auslaufsichere Tarteform (@ 2830 cm) bereitstellen.

Fiir den Belag Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne 2/3 vom Olivendl erhitzen und die Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.
Zucker dariiber streuen und weiterbraten, bis die Zwiebeln karamellisiert sind.

Salzen und die Zwiebelmasse auf dem Boden der Tarteform gleichméBig verteilen.

Tomaten, waschen, abtrocknen, halbieren. Bei grofleren Tomaten den griinen Strunk entfernen.
In einer Pfanne das restliche Olivenol erhitzen und die Tomaten darin kurz scharf anbraten.
Balsamico, Worcestersofle dazugeben.

Chilischote nach Belieben entkernen und in feine Streifen schneiden. Chili unter die Tomaten
heben und ca. 10 Minuten bei kleiner Hitze ktcheln lassen. Vorsichtig umriihren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit fiir den Teig Mehl, gesiebtes Backpulver, Salz und Zucker in eine fest ver-
schliefbare Schiissel geben und griindlich mischen. Olivendl und heifles Wasser verquirlen, zu-
geben. Die Schiissel mit passendem Deckel fest verschlieBen und alles kriéftig schiitteln. Deckel
abnehmen und die entstandene Mischung mit den Fingern kurz zu einem Teig vermengen.
Thymian, Rosmarin, Estragon und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Bléattchen ab-
streifen und fein schneiden.

Die geschmorten Tomaten mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gehackten Kréuter unterriih-
ren. Die Tomatenmasse soll nicht zu fliissig sein, eventuell noch etwas einkochen lassen. Die
gegarten Tomaten gleichméfig tiber die Zwiebeln geben.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche etwas grofier als die Form ausrollen und z. B.
mit Hilfe einer groflen Palette, Kuchenretter oder der Teigrolle iiber die Tomaten legen. Den
Teig innen am Rand nach unten umklappen und gut an den Formrand festdriicken.

Die Tarte auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen. Der Teig soll
goldbraun und knusprig sein.

Inzwischen Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Kriuter abbrausen, trocken schiitteln
und die Bléatter abzupfen, Schnittlauch und getrocknete Tomaten klein schneiden.

Fiir das Dressing die Zitrone heifl abwaschen, abtrocken, etwas Schale abreiben und den Saft

209



auspressen. Ol, Essig und Senf vermischen, mit Salz, einer Prise Zucker, Pfeffer, wenig Zitronen-
saft und -schale abschmecken.

Den Salat in einer Schiissel mit Krautern, getrockneten Tomaten und dem Salatdressing vor-
sichtig mischen.

Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz in der Form ruhen lassen, dann vorsichtig vom Formrand
16sen und auf eine grofie Platte stiirzen.

Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne trocken rosten.

Die Ziegenkéasetaler zerkriimeln und zusammen mit den Pinienkernen iiber die Tarte streuen. Mit
einigen Pfefferminz- und Basilikumbléttchen belegen und sofort servieren. Dazu den Blattsalat
reichen.

Christina Richon am 27. Juli 2020

Tomatisierte Tagliatelle mit Rucola und Blaukrautsalat

Fiir 4 Personen
Tomatisierte Tagliatelle:

400 g Tagliatelle 500 g passierte Tomaten 2 Bd. Rucola

4 Schalotten 1 Knoblauchzehe Olivenol

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer, Zucker
Blaukrautsalat:

1 kleines Blaukraut 1 Orange (Saft, Abrieb) 1 Schuss weifler Balsamico
Salz, Pfeffer, Olivenol

Parmesansofle:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

4 1 Milch 100 g Parmesan 2 Lorbeerblatter

200 ml Sahne Salz, Pfeffer

Tomatisierte Tagliatelle:

Nudeln in Salzwasser bissfest kochen und dann durch ein Sieb abschiitten. Schalotten und Knob-
lauch in etwas Olivendl anschwitzen.

Tomaten dazu geben und Thymian und Rosmarin einlegen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer ab-
schmecken und zu einer sémigen Sofle kochen. Thymian und Rosmarin entfernen. Nudeln zu den
Tomaten geben und zusammen mit dem Rucola untermischen.

Blaukrautsalat:

Blaukraut mit Saft und Abrieb der Orange, Balsamico und Olivendl zum Salat anmachen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Parmesansofle:

Schalotte mit Knoblauch in Butter anschwitzen. Milch, Lorbeer und geriebenen Parmesan zu-
geben. Dann Sahne untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einmal aufkochen und
dann zur Seite ziechen. Den Lorbeer entfernen und einmal schaumig aufmixen.

Anrichten:

Tagliatelle mittig auf dem Teller platzieren, den Blaukrautsalat darauf setzen und das Ganze
mit Parmesansofie umgieflen. Zum Schluss etwas Parmesan dariiber reiben.

Ali Giing6rmiis am 04. Marz 2020
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Topfen-Nocken mit gebratenem Radicchio

Fiir 4 Personen:
Fiir die Topfennocken:

350 g Topfen 20 g Parmesan 4 Figelb

80 g Mehl Salz Pfeffer

2 EL Butter Muskat, frisch gerieben

Fiir den Radicchio:

2 EL Rosinen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 EL Pinienkerne 2 Radicchio 2 EL Olivendl

1 TL brauner Zucker 1 Msp. Jaipur-Curry 1 Orange

Salz

auflerdem:

Parmesankise

Der Topfen muss sehr gut, moglichst iiber Nacht, abtropfen! Topfen in einem mit Kiichenleinen
ausgelegtem Sieb sehr gut (ggf. iber Nacht) abtropfen lassen. Parmesan fein reiben.

Fiir den Radicchio die Rosinen in etwas lauwarmen Wasser einweichen.

Schalotten schélen und fein schneiden. Knoblauch schélen und andriicken.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Radicchioblatter 16sen, waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotten und die Knoblauchzehe darin andiinsten. Radic-
chioblétter zugeben und kurz anbraten. Eingeweichte Rosinen abschiitten und mit Pinienkernen
zugeben. Mit braunem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen, Curry ebenfalls un-
termischen.

Von der Orange den Saft auspressen, zum Radicchio geben und etwas einkochen lassen. Den
gebratenen Salat mit Salz abschmecken.

Topfen eventuell im Kiichenleinen zusétzlich ausdriicken. Topfen, Eigelb, Parmesan, Salz und
Pfeffer griindlich verrithren. Dann Mehl zugeben, einarbeiten und gut durchkneten. Die Masse
in einen Spritzbeutel ohne Tiille fiillen.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen.

Die Topfenmasse in Nockenform ins kochende Wasser pressen. Ca. 4 Minuten kochen lassen, bis
die Nocken an die Oberfléche steigen.

Topfennocken mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Topfennocken einschwenken und mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wiirzen.

Radicchio auf Teller verteilen. Topfennocken darauf anrichten. Parmesan dariiber hobeln und
servieren.

Jorg Sackmann am 05. Mai 2020
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Topfen-Pflanzerl| mit Spinat-Nussbutter-Creme und Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Pflanzerl:

80 g getrock. Weilbrotwiirfel 250 g Quark 1 Ei

2 TL Butter 1 TL Chilisauce 3 Zweige Liebstockel

1 Msp. Backpulver 1 Prise Zucker gertst., gem. Korianderkdrner
Muskatnuss Pflanzendl Salz

Fiir die Spinatcreme:
100 g frischen Blattspinat 30 g mehligk. Kartoffeln 2 Knoblauchzehen

60 g Butter 100 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin Muskatnuss Salz

Fiir den Spargel:

500 g weiler Spargel 8 Radieschen 2 TL Butter

2 EL Ahornsirup 100 ml trockener Riesling 2-3 EL Apfelessig
Pflanzendl, Zucker, Salz

Fiir die Garnitur: 2 Blédtter Spinat

Fiir die Pflanzerl: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Muskatnuss reiben, 1 Msp. auffangen. Quark mit Ei und Backpulver mixen, kréftig mit Salz,
Muskat, Koriander, Zucker, Chilisauce abschmecken und iiber das Knédelbrot geben. Die Masse
ziehen lassen. Liebstockel abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden.

Liebstockel in die Knodel-Quarkmasse einarbeiten und abschmecken; vier grole Pflanzerl formen
und in einer beschichteten Pfanne in Ol langsam beidseitig anbraten. Sobald sie Farbe angenom-
men haben, Butter zugeben und 18 Minuten fertig garen.

Fiir die Spinatcreme: Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und diese halbieren. Eine Knob-
lauchzehe abziehen und hacken. Die andere Knoblauchzehe andriicken. Kartoffeln mit gehacktem
Knoblauch in dem Gemiisefond weichkochen. Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken-
wedeln.

Butter in einen Topf geben und zerlassen. Angedriickte Knoblauchzehe, Rosmarin und Thymian
hinzugeben und eine Nussbutter herstellen. Vor der Weiterverarbeitung die fliissige Butter durch
ein Sieb passieren.

Spinat putzen und in die heifle Kartoffelbriihe einriihren, einmal aufkochen lassen, in einen Mixer
geben und fein piirieren. Nussbutter untermixen und mit Muskatnuss und Salz abschmecken.
Fiir den Spargel: Fiir den marinierten Spargel den Spargel schilen, Enden ca. 1-2 cm abschneiden
und die drei dicksten Stangen mit dem Spargelschéler in diinne, lange Spargelscheiben schilen
und beiseitelegen. Die Hélfte der Radieschen waschen, trockentupfen, in diinne Scheiben schnei-
den, zu den Spargelscheiben legen und mit Salz, Zucker und Essig siifisauer marinieren.

Fiir den gebratenen Spargel restlichen Spargel der Lénge nach vierteln, dann in Stifte halbieren
und mit Salz und Zucker im Verhéltnis 2:1 marinieren. Restliche Radieschen je nach Gréfle hal-
bieren oder vierteln.

Spargelstifte mit wenig Ol in einer Pfanne goldbraun anbraten. Sobald sie Farbe angenommen
haben, Butter und Radieschenecken zugeben und ca. 2-3 Minuten mitbraten. Alles mit Weifiwein
abloschen und den Ahornsirup zugeben.

Fiir die Garnitur: Spinatblitter putzen und Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ralf Zacherl am 13. Mai 2020
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Vakuum-Ei, Kartoffel-Espuma, Spinat, Brot-Crunch

Fiir zwei Personen

Fiir das Ei:

1 Hiithnerei (Grofle S) Salz Pfeffer

Fiir das Espuma:

500 g gekochte Kartoffeln 300 ml Sahne 100 ml Milch

1 EL Butter 150 ml Gemiisefond 10 ml Triiffelol

1 Prise Zucker 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat:

300 g frischer Spinat 1 kleine Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Prise Zucker 1 Muskatnuss 1 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Brot-Crunch:

200 g altes Brot 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Triiffel Kriuter Schnittlauchol

Fiir das Ei:

Das Hiihnerei im Sous-Vide Becken fiir 12 Minuten bei 75 Grad garen und nach dem Offnen mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Espuma:

Muskatnuss reiben. Kartoffeln teilen und mit Fond und Sahne aufkochen.

Butter sowie Triiffeldl, etwas Zucker, Muskat, Salz und Pfeffer zugeben und fein mixen. Durch
ein Sieb passieren und anschliefend in ein Sahnesiphon fiillen und 2 Kapseln aufschrauben.
Fiir den Spinat:

Muskatnuss reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Spinat putzen. Butter in einer Pfanne zergehen lassen und darin etwas Knoblauch und Schalot-
ten glasig anschwitzen. Spinat hinzugeben, kurz durchschwenken und mit Muskat, Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Brot-Crunch:

Brot grob wiirfeln. Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knob-
lauch abziehen und halbieren. Brot mit Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Butter, Salz und Pfeffer
braten, Butter durch ein Sieb entfernen und den Crunch auf einem Blatt Kiichenrolle abtropfen
lassen.

Fiir die Garnitur:

Triiffel hobeln. Kriuter abbrausen und trockenwedeln.

Zu diesem Gericht passt wunderbar ein Schnittlauchol. Dafiir 100 g Schnittlauch etwas zerklei-
nern, um Fasern zu vermeiden. Schnittlauch mit 300 ml Sonnenblumendl, Salz und Zucker im
Thermomix auf Stufe 8 bei 60 Grad fiir 9 Minuten mixen und durch ein feines Sieb passieren.
Das Ei in eine tiefe Schale geben, darauf 1-2 EL Spinat legen. Das Ganze mit Kartoffel-Espuma
bedecken. Kurz vor dem Servieren mit etwas Schnittlauchol, Krautern und gehobeltem Triiffel
anrichten. Das Gericht servieren.

Robin Pietsch am 07. Dezember 2020
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Veganes Ceviche mit gebackenem Spargel und Teriyaki-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

4 Bund griiner Spargel 2 EL Maisstérke 1 Msp. Kurkuma
Pankomehl Reismehl Rapsdl, Salz

Fiir das SiiBkartoffel-Piiree:

1 kleine Siifikartoffel 1 Schalotte 1 Limette

% EL Traubenkernol 2 Sténgel Minze 2 Sténgel Koriander
2 Sténgel glatte Petersilie 1 Msp. Koriandersamen Muskatnuss
Olivenol Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die marinierten Pilze:

2 Portobello-Pilze 4 kleine Thaichili 1 Limette

weiler Sesam Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Teriyaki-Sauce:

1 Knoblauchzehe 2 ¢cm Ingwer 1,5 EL dunkles Sesamol
60 ml Sojasauce 40 ml Balsamicoessig 1 Msp. Chiliflocken

33 g brauner Zucker

Fiir den Spargel:

Den Spargel in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden und 15 Sekunden in kochendem Salzwasser
blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.

Stérke mit etwas Wasser anriihren und mit Kurkuma gelb farben.

Spargelstiicke zuerst in Reismehl wenden, dann in die gelbe Wasser- Starke Mischung geben und
anschlieffend in Panko wélzen. Schritt zwei und drei wiederholen.

Spargelstiicke in heilem Rapsol knusprig ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit
einer Prise Salz wiirzen.

Fiir das Siilkartoffel-Piiree:

Muskatnuss reiben und 1 Messerspitze auffangen. Limette waschen, trockentupfen und Schale
abreiben. Siilkartoffel schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Schalotte abziehen und grob wiirfeln. Koriandersamen in einem Morser fein mahlen und in einer
Pfanne rosten. In einem Topf etwas Ol erhitzen.

Schalotten und Koriandersamen dazugeben und kurz anschwitzen.

Siilkartoffeln hinzugeben, Wasser angieflen, mit einer Prise Salz wiirzen und alles bei geschlos-
senem Deckel diinsten, dann zu Piiree verarbeiten.

Mit Salz, Pfeffer, etwas Limettenabrieb, Muskatnuss und Traubenkerntl abschmecken. Piiree
durch ein feines Sieb streichen. Koriander, Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln, die
Blatter abzupfen und in einer kleinen Schiissel mit etwas Olivendl vermengen und auf das Piiree
verteilen. Salzen und pfeffern.

Fiir die marinierten Pilze:

Sesam in einer Pfanne rosten. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Chili der Lénge
nach aufschneiden und fein schneiden. Von den Pilzen die Stile entfernen und die Haute ab-
zichen. Mit einem kleinen Loffel die Lamellen herauskratzen. Pilze kurz und hei mit etwas Ol
anbraten, in feine Streifen schneiden und mit Limettensaft und Chili marinieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sesam iiber die Pilze streuen.

kuechenschlacht.zdf.de Fiir die Teriyaki-Sauce:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und fein hacken.

Sojasauce, Essig und den Zucker in einem Topf erhitzen und 20 Minuten kocheln lassen, bis die
Mischung um die Hélfte reduziert ist. Vom Herd nehmen und 1 Teel6ffel Knoblauch, 1 Teeltffel
Ingwer und Chiliflocken hinzufiigen. Etwas abkiihlen lassen, dann Ol unterriihren. Sauce durch
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ein feines Sieb passieren.

Siiflkartoffelpiiree mithilfe eines Anrichte-Ringes auf tiefe Teller verteilen.

Salat auf das Piiree geben. Die marinierten Pilzstreifen auf die Kréauter auf dem Piiree platzie-
ren. Auf jeden Teller zwei Stiick gebackenen Spargel setzen. Um das Piiree herum jeweils 1-2 EL
der Sauce traufeln.

Martin Baudrexel am 13. Mai 2020

Vegetarische Kohlrouladen

Fiir 4-6 Rouladen

4 Schalotten Rapsol 1 TL Kiimmel

4-6 Blatter Wirsing 4 Bund glatte Petersilie 150 g Fetakiise
150 g KartoffelkloBmasse 150 ml trockener Weilwein 3 EL Sojasauce
Salz, Pfeffer 2-3 EL Creme-fraiche

Ofen auf 220 °C Oberhitze vorheizen.

Schalotten schélen. 2 Schalotten fein wiirfeln, den Rest fiir die Sofle in grobe Stiicke schneiden
und zunéchst zur Seite stellen. Schalottenwiirfel in einer ofenfesten Pfanne mit etwas Rapsol
scharf anbraten. Kiimmel hinzugeben.

4 Wirsingblatter vom Kopf 16sen und 3-4 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Kohl-
blatter anschlieSend kalt abschrecken, damit sie ihre Farbe behalten.

Fiir die Fiillung die gebratenen Schalottenwiirfel aus der Pfanne in eine grofle Schiissel geben
und mit gehackter Petersilie, zerbroseltem Feta und KartoffelkloBmasse verkneten.

Die groben Schalottenstiicke in die noch heifle Pfanne geben und anrésten.

Blanchierte Kohlblétter so auf die Arbeitsfliche legen, dass die glatte Seite bei der fertigen Rou-
lade nach auflen und die raue Seite nach innen zeigt.

Den dicken Strunk im Blatt begradigen, also flach abschneiden. Je eine Handvoll Fiillung mittig
in einem Kohlblatt einrollen und dieses mithilfe des Kiichengarns zu einer Roulade verschniiren.
Verschniirte Rouladen in die Pfanne mit gerosteten Zwiebelstiicken geben und kréftig anbraten.
Mit Weilwein und Sojasauce abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rouladen in der Pfanne fiir 20 Minuten im Ofen bei 220°C garen lassen.

AnschlieBend die fertigen Rouladen aus der Pfanne nehmen und das Kiichengarn 16sen. Aus dem
Sud und den Zwiebelstiicken in der Pfanne kann nun die Sauce zubereitet werden. Dafiir Cre-
me fraiche hinzugeben und alles piirieren. Nach Bedarf zur gewiinschten Konsistenz einkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bjorn Freitag am 27. Januar 2020
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Vegetarische Wirsingroulade mit Haselniissen

Fiir 4 Personen:

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 12 frische Maronen

1 Wirsingkohl 80 g Butter Pfeffer

Muskatnuss 3 EL Haselnusskerne 1 Bund frischer Majoran
3 EL Butterschmalz 1 Zwiebel 200 g gegarte Maronen

gemahl. Kreuzkiimmel 500 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne
20 g kalte Butter

AuBlerdem:

Kiichengarn Speisestérke

Die Kartoffeln schiilen, waschen, in einen Topf geben und mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt
aufkochen. Kartoffeln zugedeckt gar kochen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die frischen Maronen in Schale an der flachen Seite mit einem spitzen Messer leicht einritzen.
Maronen und etwas Wasser in eine flache Auflaufform geben. Im heiflen Backofen etwa 10 Mi-
nuten rosten.

Den Wirsing putzen, ggf. d&uflere sehr grobe Bléitter entfernen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem groflien Topf aufkochen. Den Kohlkopf vorsichtig hineingeben
und kurz kocheln lassen.

Kohl dann mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, etwas abkiihlen lassen und die dufleren
Bléatter vorsichtig 16sen.

Den Vorgang wiederholen, bis etwa 12 schone, grofie Blatter abgelst sind. Die Blétter eventuell
zusétzlich nochmals kurz im kochenden Wasser blanchieren, bis sie formbar sind. Wirsingblatter
in reichlich kaltem Wasser abschrecken. Kohlblatter griindlich abtropfen lassen.

Den iibrigen Kohl fein schneiden.

In der Pfanne 23 EL Butter erhitzen, den fein geschnittenen Kohl darin andiinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und zugedeckt bei schwacher Hitze mit noch leichtem Biss diinsten.
Maronen aus dem Backofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Dann die Maronen schélen und grob
zerkleinern.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne zusitzliches Fett rosten, auf einen Teller geben und aus-
kiihlen lassen. Niisse hacken.

Den Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Majoran hacken.

Die gegarten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Fiir die Fiillungsmasse ca. 1/3 der gepressten Kartoffeln mit dem gediinsteten Wirsing, gehack-
ten Maronen und Haselniissen mischen. Mit Salz und etwas Majoran wiirzen.

Die vorbereiteten Wirsingblatter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, dicke Blattrippen flach
schneiden. Je 2 Blétter leicht iiberlappend auslegen, die Fiillung auf den Bléttern verteilen.
Seiten der Wirsingbléitter etwas iiber die Fiillung klappen. Die Blitter fest zu Rouladen aufrol-
len. Mit Kiichengarn fixieren.

Butterschmalz in einem weiten Topf erhitzen. Die Rouladen darin bei mittlerer Hitze rundherum
goldbraun braten.

In der Zwischenzeit Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Gegarte Maronen zugeben. Mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.

Gemiisebriihe angieflen, alles einmal aufkochen lassen.

Dann die Mischung abtropfen lassen, Briihe aufbewahren. Maronen in einen hohen Mixbecher
oder Mixer geben und fein piirieren, dabei nach und nach soviel Kochfliissigkeit untermixen,
dass ein feines Piiree entsteht.
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Die restlichen gepressten Kartoffeln unter das Maronenpiiree mischen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Rouladen aus dem Topf heben und zugedeckt warm halten.

Den Bratensatz mit Sahne und iibriger Gemiisebriihe abléschen, aufkochen. Offen etwas einko-
chen lassen.

Die Sauce mit Salz, iibrigen Majoranblédttchen und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Die gut gekiihlte Butter in Stiickchen untermixen. Die Sauce nach Belieben mit etwas angeriihr-
ter Maisstirke binden.

Wirsingrollchen, Sauce und Kartoffel-Maronenpiiree anrichten

Jacqueline Amirfallah am 28. Oktober 2020

Vegetarischer Gemiiseturm mit Rosenkohl und Schichtkdse

Fiir 4 Personen

15 Stiick Rosenkohl 8 festk. Kartoffeln 250 g Frischkése
1 grofler roter Apfel 0.5 1 Apfelsaft 2 Clementinen

1 unbehandelte Zitrone 2 EL Butter 1 Chilischote

1 EL gehackte Rosmarinnadeln Muskat Salz

Pfeffer Olivendl Honig

Den Rosenkohl sdubern. Dabei die &ufleren Blatter und Stielansétze entfernen. Den Boden kreuz-
weise und tief einschneiden.

Die Roschen etwas andriicken, dann in einzelne Bléitter zerlegen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rosenkohlblatter vorsichtig anbraten. Salz, Zucker,
Pfeffer und etwa 1 EL Zitronenabrieb dazugeben. Ein Stiick Butter hinzufiigen und den Rosen-
kohl etwa 8 Minuten bei méfliiger Hitze schmoren lassen.

Gegebenenfalls noch etwas Wasser hinzufiigen.

Die Kartoffeln schilen und weichkochen. Abgielen und etwas Kochwasser auffangen. Die Kar-
toffeln grob zerstampfen und dabei Kochwasser und Butter unterrithren. Den Stampf mit Salz
und Muskat wiirzen.

Den Apfel entkernen und mit Schale in kleine Scheiben oder Stiicke schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Apfelscheiben anbraten, bis sie etwas Farbe nehmen. Eine angeschnit-
tene Chilischote und etwas Honig hinzufiigen. Den Apfelsaft erhitzen und auf 4 EL einkochen.
Die Clementinen schiéilen.

Die dufleren Haute entfernen, dann die Friichte halbieren.

Servieren:

Zum Anrichten einen Kiichenring auf den Teller legen. Zuerst eine Schicht Kartoffelstampf einfiil-
len, dann Schichtkése (Menge nach Geschmack) und dariiber Rosenkohlblétter. Die gebratenen
Apfel und je eine halbe Clementine darauf platzieren.

Zum Schluss den lauwarmen Apfelsaft dariiber tropfeln, alles mit Pfeffer und Rosmarin bestreuen
und mit einem Hauch Olivendl krénen.

Rainer Sass am 27. November 2020
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Wiirzige Bratkartoffeln mit Joghurt-Terrine

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 1 Bund Koriander

500 g griech.Joghurt 1 TL Korianderkorner 2 Bio-Zitronen

8 Blatt Gelatine Zucker 2 rote Chilischoten

2 Knoblauchzehen 2 Sténgel Minze 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
6 EL Olivenol 2 rote Zwiebeln 1 Romanasalat

2 EL Butterschmalz

Kartoffeln unter flieBendem Wasser abbiirsten und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
weich kochen. Dann abgieflen, pellen und durchkiihlen lassen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen. 1/4 der Blitter beiseite legen, die
restlichen Bldtter mit der Halfte vom Joghurt in einen Mixer geben und untermixen.

Die Korianderkérner grob morsern und unter den restlichen Joghurt mischen.

Zitronen heify abwaschen, abtrocknen und von einer Zitrone etwas Schale abreiben.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Beide Joghurtmischungen mit Salz, je einer Prise Zucker und etwas Zitronenabrieb abschmecken.
In einem Topf 4 EL Wasser erhitzen und die eingeweichten Gelatinebldtter darin auflésen. Jeweils
die Halfte der eingeweichten Gelatine zu den beiden Joghurtmischungen geben und griindlich
verriithren.

Eine Terrinenform (ca. 800 ml Inhalt) ausspiilen und mit Frischhaltefolie auslegen.

Beide Joghurt-Massen nacheinander hineingeben und dann mit einer Gabel einmal l&ngs durch-
rithren, damit ein hiibsches Muster entsteht. Die Terrine mit der Folie abdecken und ca. 4
Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Kartoffelwiirzmasse die Chilis abwaschen, halbieren, die Kerne aus-
streichen. Chilihéalften grob schneiden. Knoblauch schélen und vierteln.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen. Von den Zitronen den Saft
auspressen.

Minzbléttchen mit Chilis, Knoblauch, Kreuzkiimmel, der Hélfte vom Zitronensaft, 2/3 vom Oli-
venol und etwas Salz grob mixen.

Rote Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Die abgekiihlten Kartoffeln in Wiirfel
(oder Scheiben) schneiden. Romanasalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun braten, die Chili-
masse und rote Zwiebeln zugeben, untermischen und alles zusammen 2 Minuten braten.

Die Salatblétter in Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.

Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen, restliches Olivendl und Zitronensaft dariiber gieflen und
gut vermischen.

Die Joghurtterrine aus der Form heben, Folie entfernen. Terrine aufschneiden und auf Tellern
anrichten, mit den restlichen Korianderbldattern garnieren. Die Bratkartoffeln und den Salat dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Mérz 2020

218



Wiirziger Kiirbisauflauf mit gebratenen Salatherzen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Auflauf:
1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 1 kg) 250 g rote Spitzpaprika 1 rote Chilischote

2 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin
Salz Pfeffer 2 EL Olivenol

2 Fier 150 ml Milch 100 g Bergkise
Fiir den Salat:

4 Salatherzen 1 EL Zucker 2 EL Olivenol

1 EL Apfelessig 30 ml Orangensaft 2 EL Kiirbiskernol
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis waschen, trockenreiben und vierteln.

Die Kerne sowie das faserige Innere mit einem scharfkantigen Essloffel herausschaben.

Die Kiirbisviertel nach Belieben mit einem scharfen Kiichenmesser schilen. Fruchtfleisch in etwa
1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Paprika halbieren, Stielansatz, Samen und die weiflen Scheidewénde entfernen.

Das Paprika-Fruchtfleisch waschen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Chilischote ldangs halbieren, Stielansatz, Samen und Scheidewinde entfernen. Das Frucht-
fleisch waschen, abtropfen lassen und fein hacken.

Die Knoblauchzehen schilen und hacken.

Petersilie und Rosamarin abbrausen, trocken schiitteln, Blédttchen abzupfen und Nadeln abstrei-
fen und fein schneiden.

Kiirbiswiirfel, Paprika, Chili, Knoblauch und Kré&uter in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen, Olivenol zugeben und griindlich vermischen.

Eine grofie Auflaufform mit etwas Olivendl ausfetten.

Fier mit der Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kise fein reiben.

Kiirbis-Mischung in der Form verteilen, die Eiermilch dariiber gieflen, gleichméfig mit dem Kése
bestreuen.

Die Form in den heiflen Backofen schieben und den Auflauf etwa 45 Minuten backen.

Von den Salatherzen braune Auflenbldtter vorsichtig abnehmen und den Salat der Liange nach
halbieren. Salathélften waschen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne den Zucker leicht karamellisieren lassen. Das Olivendl dazugeben und die halben
Salatherzen mit der Schnittfliche nach unten in die Pfanne legen. Bei mittlerer Hitze den Salat
langsam anbraten bis die untere Seite eine leichte Braunung aufweist, die obere Seite des Salat
bleibt oben noch schon frisch und knackig.

Mit Apfelessig und Orangensaft abloschen und die Fliissigkeit 16ffelweise immer wieder iiber den
Salat traufeln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

Die Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Gitterrost setzen und den Auflauf etwas abkiihlen
lassen.

Auflauf portionieren, auf Teller verteilen. Salatherzen dazu geben und mit Kiirbiskerndl betrau-
feln.

Rainer Klutsch am 22. Oktober 2020
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Waffeln mit Zimt-Orangen-Schaum und Minz- Apfel - Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Waffeln:

3 Eier 125 g + 2 EL Butter 200 ml Milch
1 Vanilleschote 100 g Zucker 250 g Mehl

1 TL Backpulver

Fiir den Schaum:

150 g Milch 150 g Schlagsahne, 35% 150 g Frischkése
50 ml Orangensaft 4 TL Zimtpulver 4 EL Puderzucker
Fiir den Salat:

2 saure Apfel 1 Bund Zitronenmelisse 1 TL Puderzucker

1 TL Lebkuchengewiirz Butter
Fiir die Garnitur:
1 Orange 4 Walnusskerne Blattgold

Fiir die Waffeln:

Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herauskratzen.

Die ausgekratzte Schote fiir den Apfel-Salat beiseitelegen, auflerdem eine Messerspitze Vanil-
lemark aufheben. 125 g Butter in einen Topf geben und schmelzen. Butter abkiihlen lassen.
Fliissige Butter, Eier, Milch, Vanillemark, Zucker, Mehl und Backpulver zu einem Teig verriih-
ren. Teig etwas ruhen lassen.

2 Essloffel Butter mit der Messerspitze Vanillemark in eine Pfanne geben, schmelzen und das
Waffeleisen damit einpinseln. Anschliefend den Teig auf das gefettete Waffeleisen geben und
goldgelbe Waffeln ausbacken.

Fiir den Schaum:

Orangensaft mit Zimt und Puderzucker verrithren. Milch, Sahne und Frischkise hinzugeben und
alles gut verrithren. Masse in einen Sahnesyphon fiillen und 1,5 Patrone verwenden. Flasche ca.
8 Mal schiitteln, um ein Volumen zu bekommen.

Fiir den Salat:

Zitronenmelisse abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden und etwas fiir die Garnitur beiseite-
legen. Apfel waschen, trockentupfen, halbieren, vom Kerngehduse befreien, klein schneiden und
in Butter anbraten.

Lebkuchengewiirz, ausgekratzte Vanilleschote von oben und Puderzucker zu den Apfeln geben
und durchschwenken. Zitronenmelisse hinzugeben und erneut alles schwenken.

Fiir die Garnitur:

Orange waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Orangenabrieb, Walniisse und Blattgold
iiber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Meta Hiltebrand am 15. Dezember 2020
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Waldpilz-Crostini mit Petersilien-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilze:

200 g Waldpilze 20 g getrock. Steinpilze 2 Schalotten

3 Knoblauchzehen 50 ml Weiflwein 100 ml Gemiisefond
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Salbei
alter Aceto balsamico Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Petersiliencreme:

2 EL Butter 100 g Ricotta 2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Crostini:

2 grofle Sch. Sauerteighrot 2 EL Butterschmalz 2 Zweige Petersilie
2 Zweige Liebstockel 2 Zweige Thymian 2 Zweige Majoran
Ol Salt Flakes Pfeffer

Fiir die Pilze:

Die getrockneten Steinpilze mit heiflem Wasser bedecken und ca. 20 Minuten einweichen.

Eine Schalotte und 2 Knoblauchzehen abziehen, fein wiirfeln und in heiflem Olivendl in einer
Pfanne glasig anschwitzen. Die Kréuterzweige im Ganzen zugeben. Mit Weiiwein abloschen, die
eingelegten Steinpilze dazugeben, dabei das Pilzwasser fiir den spiteren Gebrauch aufbewahren.
Die eingelegten Steinpilze im Weiflweinsud in der Pfanne aufkochen. Gemiisefond angieflen und
alles um die Hélfte einkochen lassen. Pilzsud durch ein feines Sieb passieren, mit Balsamico,
Pfeffer und Salz abschmecken und in eine flache Form gielen. Die letzte Knoblauchzehe und
eine Schalotte abziehen und ebenfalls fein wiirfeln.

Die frischen Waldpilze putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in einer Pfanne in heiflem
Olivendl von allen Seiten braten. Knoblauch und Schalotten hinzufiigen und kurz mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Falls partout keine frischen Waldpilze aufzutun sind, kann man sie auch durch eingelegte Stein-
pilze ersetzen. Diese vorsichtig dosieren, da sie ein sehr intensives Aroma haben.

Fiir die Petersiliencreme:

Aus der Butter eine Nussbutter herstellen und wieder so weit erkalten lassen, dass die Nussbutter
weich, aber nicht mehr fliissig ist. Petersilie waschen, trocken tupfen, die Blédttchen abzupfen und
in feine Streifen schneiden. Die weiche Nussbutter schaumig aufschlagen. Den Ricotta abtropfen
lassen, durch ein Sieb streichen, mit der Nussbutter verrithren und Petersilie untermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Crostini:

Kriuter abbrausen, trockenwedeln und in einem Topf frittieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

Brotscheiben von einer Seite mit dem beiseite gestellten Wasser der getrockneten Steinpilze
tranken, maximal bis zur Hélfte vollsaugen lassen. Sofort auf der anderen Seite im heilem But-
terschmalz knusprig braten. Die gebratene Seite auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Brot-
scheiben ggf. halbieren, die Petersiliencreme locker darauf streichen.

und die Pilze darauf verteilen. Mit frittierten Kriutern garnieren. Mit Salt Flakes und Pfeffer
bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 14. Oktober 2020
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Warmer Reissalat mit Weilkraut, Mangold und Erdnusscreme

Fiir 4 Personen
Fiir den Reissalat:

200 g Basmatireis Salz 5 EL Reisessig

1 TL gerostetes Sesamol 150 g Weiflkohl 2 Mangoldblatter

10 Zuckerschoten 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 rote Zwiebel

1 Zitronengrashalm 1 rote Chilischote 5 EL Sonnenblumendl
1 reife Mango 2 EL Erdnusskerne, geschélt

Fiir die Erdnusscreme:

4 EL Erdnusskerne, geschélt 2 rote Chilischoten 4 EL eingelegter Ingwer
1/4 Bund Koriander 1/2 Knoblauchzehe 4 EL Reisessig

2 TL gerostetes Sesamol 6 EL Honig 2 EL helle Sojasauce

4 EL Kokosmilch (Dose) Salz

Den Reis mit kaltem Wasser gut abspiilen und abtropfen lassen.

Gewaschen Reis in einen Topf mit reichlich Wasser geben, salzen und aufkochen, bei milder
Hitze garen. Anschlieflend abgieflen und abtropfen lassen.

Gegarten Reis in einer Schiissel mit Reisessig und Sesamol mischen und abkiihlen lassen.

Den Weilkohl putzen und den Strunk entfernen. Weilkohl in feine Streifen schnei-den.
Mangoldblatter waschen und trocken schiitteln, die Stiele abschneiden und in feine Streifen
schneiden. Die griinen Blédtter ebenfalls in Streifen schneiden.

Die Zuckerschoten putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Die Zwiebel schiilen und in feine Streifen schneiden.

Vom Zitronengras die welken Auflenbldtter und die obere, trockene Hélfte entfernen, die untere
Halfte in sehr feine Ringe schneiden.

Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen, waschen und in feine Wiirfel schneiden Das Sonnen-
blumendl in einer Pfanne erhitzen und den Kohl darin 2 Minuten anbraten.

Die Mangoldstiele dazugeben und 1 Minute mitbraten. Dann Zuckerschoten, Friithlingszwiebeln,
Zwiebeln, Zitronengras und Chili hinzufiigen und alles 1 weitere Minute braten. Mit Salz wiirzen
und das warme Gemiise mit dem Reis mischen.

Die Mango schilen, das Fruchtfleisch auf den flachen Seiten vom Stein schneiden und fein wiir-
feln. Die Mango mit den Erdniissen unter den Reissalat mischen Fiir die Erdnusscreme die
Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Die Chilischoten ldngs halbieren, entkernen, waschen und grob schneiden. Den Ingwer abtropfen
lassen und ebenfalls grob schneiden. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Den Knoblauch schéilen und in feine Wiirfel schneiden Erdniisse, Chili, Ingwer, Kori-
ander und Knoblauch mit Reisessig, Sesamol, Honig, Sojasauce und Kokosmilch in einen hohen
Riithrbecher geben und mit dem Stabmixer fein piirieren.

Die Erdnusscreme mit Salz abschmecken und zum Reissalat servieren.

Andreas Schweiger am 10. September 2020
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Warmes Spargel-Sandwich

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

100 g Rucola 1 EL Balsamico 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Spargelsandwich:

200 g Ciabatta-Brot 4 EL Olivensl 1 Knoblauchzehe

1 kg griiner Spargel Salz Zucker

12 schwarze Oliven 160 g Ziegenfrischkése-Taler 2 EL Pinienkerne
100 g Butter 1 Schalotte 80 ml Weilwein

3 Eigelb Pfeffer 1 EL Tomatenmark

Rucola waschen und gut abtropfen lassen.

Balsamico mit Olivenol vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Dressing zur Seite
stellen.

Ciabatta der Lange nach halbieren und die beiden Hélften in Stiicke von jeweils ca. 50 g schnei-
den.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Brotstiicke darin von beiden Seiten goldbraun braten.
Brot aus der Pfanne nehmen, diese zur Seite stellen.

Knoblauchzehe halbieren und mit der Schnittfliche iiber die gertsteten Brotscheiben streichen.
Spargel am unteren Drittel schélen und die holzigen Enden entfernen.

Spargel in mit Salz und einer Prise Zucker gewiirztem kochendem Wasser ca. 3 Minuten blan-
chieren.

Blanchierten Spargel abtropfen lassen und in der Pfanne, in der die Brotscheiben gerdstet wur-
den, kurz anbraten. Oliven grob hacken.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech die Brotscheiben geben, darauf den angebratenen Spargel
geben. Die Késetaler darauflegen (evtl. ldngs halbieren, falls sie sehr dick sind), mit Pinienkernen
und gehackten Oliven bestreuen.

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen.

Fiir die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen. Die Schalotte schéilen und fein schneiden.
Schalotte, Weiflwein und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und mit einem Schneebesen iiber
einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Mischung dicklich wird. Dann die fliissige
Butter nach und nach unter den Eischaum riihren. Die Sauce mit Pfeffer, Salz und einer Prise
Zucker wiirzen. Das Tomatenmark in einer kleinen Schiissel mit einer Gabel glattrithren und
dann unter die Sauce riihren.

Die Brot kurz in den vorgeheizten Ofen geben und den Kése warm werden lassen, aus dem Ofen
nehmen, auf Teller geben und mit der Sauce iiberziehen.

Rucola mit dem Dressing marinieren und neben den Broten anrichten.

Martin Gehrlein am 02. Juni 2020
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WeiBer Spargel mit Vinaigrette und Spargel - Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

12 St. Spargel 1 Zitrone 20 g Butter

Zucker Salz

Fiir die Suppe:

50 g kalte Butterwiirfel 30 g Butter 100 ml Sahne

1 EL geschlagene Sahne 1 TL Weizenmehl Salz, Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

2 mittelgrofle Tomaten 1 Schalotte 3 Stangen Friihlingslauch
1 Zitrone 50 ml weiler Balsamicoessig 100 ml Olivendl

50 ml Rapsol % Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

1 Zitrone 125 g Butter 1 Ei

1 EL geschlagene Sahne 50 ml Weiflwein 1 Spritzer weifler Balsamico
Salz

Fiir den Spargel:

Den Spargel schilen und die trockenen Enden (ca. 0,5 cm) abschneiden.

Zitrone waschen und trockentupfen. Spargelenden mit den gewaschenen Spargelschalen zusam-
men mit Butter, Salz, Zucker, 1 Scheibe Zitrone und Wasser aufkochen und 10 Minuten ziehen
lassen. Spargelschalen und Endstiicke wieder herausnehmen.

Vom geschilten Spargel die letzten 2 cm in feine Scheiben schneiden und zur Seite legen.
Spargelstangen im Spargelwasser aufkochen und 15 Minuten darin ziehen lassen. Spargelwasser
fiir die Suppe aufheben.

Fiir die Suppe:

30 g Butter aufschiumen, Mehl zugeben, gut verrithren und mit heiflem Spargelwasser (von
oben) auffiillen. 5 Minuten kochen, fliissige Sahne zugeben und sanft bis zum gewiinschten Ge-
schmack einkochen. Mit einem Handmixer die kalten Butterwiirfel einmixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit geschlagener Sahne garnieren.

Fiir die Vinaigrette:

Schalotte abziehen in feine Wiirfel schneiden und mit einem TL Olivendl in einer Pfanne an-
schwitzen. Mit 200 ml warmem Spargelwasser (von oben) abléschen, aufkochen und lauwarm
abkiihlen lassen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Balsamico, Olivenol, Rapsol, Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft zugeben.

Schnittlauch und Friihlingslauch putzen und in feine Rollchen schneiden.

Tomaten halbieren, entkernen, in feine Wiirfeln schneiden und mit den rohen Spargelscheiben
(von oben) mischen und in die Vinaigrette geben.

Fiir die Hollandaise:

Butter in einer Sauteuse kldren. Ei trennen und Eigelb auffangen. Zitrone halbieren, auspressen
und Saft auffangen. Eigelb mit Weiflwein, einem Spitzer Zitronensaft, weiflem Balsamico und
Salz iiber einem Wasserbad aufschlagen. Fliissige Butter langsam dazugeben. Geschlagene Sahne
unterheben. Ein paar Spargelspitzen (von oben) als Garnitur in die Hollandaise setzen.

Thomas Martin am 06. Mai 2020
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Weiles Tomaten-Risotto mit Mini-Biiffel-Mozarella

Fiir zwei Personen

200g Risottoreis 2 Tomaten 1 Bund Friihlingslauch

8 getrock. Ol-Tomatenfilets 8 halbgetrock. Ofentomaten 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Peperoncini 1 EL Butter

40 g Parmesan 12 Mini-Biiffelmozzarella 500 ml klarer Tomatenfond
200 ml Gefliigelfond 50 ml Weilwein 4 Zweige Estragon

2 Zweige Basilikum 1 Prise Zucker 2 EL Olivenol

Meersalz Pfeffer

Tomaten iiberbriihen, schilen, entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln.

Tomatenfond und Gefliigelfond in einem Topf aufkochen lassen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einer Kasserolle erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Tomatenwiirfel dazugeben, mit etwas Meer-
salz und Zucker wiirzen. Reis ungewaschen dazugeben und mit anschwitzen. Mit Wein abléschen
und etwas einkochen lassen.

Risotto mit dem heiflen Tomatenfond (von oben) bedecken und die Fliissigkeit unter gelegentli-
chem Riihren einkochen lassen. Diesen Vorgang wiederholen, bis die gesamte Fliissigkeit nahezu
eingekocht und das Risotto al dente ist.

Friithlingslauch putzen, Strunk entfernen, und schrég in Scheiben schneiden und diese die letzten
5 Minuten im Risotto mitkochen lassen.

Getrocknete Tomatenfilets und Ofentomaten in Scheiben schneiden.

Estragon und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter fein schneiden. Risotto vom Herd
nehmen und Tomatenstreifen, Estragon, Basilikum, Meersalz, Pfeffer und Butter zugeben. Par-
mesan reiben und dazugeben. Peperoncini der Lange nach aufschneiden, fein hacken und je nach
Geschmack dazugeben.

Jeweils 3 Mini-Biiffelmozzarella auf das Risotto setzen und mit Estragonspitzen ausgarnieren.
Das Gericht auf vorgewdrmten Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 25. Marz 2020
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Winter-Gemiise mit Hirtenkdse-Kreuzkiimmel-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir das Wintergemiise:

1 kg Pastinaken 1 Bund Bundmohren 1 kleiner Knollensellerie

300 g Ghee 2 EL gemahl. Kreuzkiimmel 250 g Griinkohlsalat

2 Petersilienwurzeln 1 Bund Friithlauch 250 g wilder Brokkoli

1 gelbe Bete 1 kleiner Rettich 1 gelber Chicorée

1 roter Chicorée 01 Salz

Fiir die Vinaigrette:

100 g tiirkischer Hirtenkdse 1 EL feiner Tafelsenf 2 EL ganze Kreuzkiimmelsamen
1 TL weifler Balsamico 50 ml Rapsol 1 Prise Zucker

4 Stiele glatte Petersilie 2 EL Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir das Wintergemiise:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Pastinaken, Bundmohren, Knollensellerie putzen, schilen und in Stiicke schneiden. Mit etwas
Salz und gemahlenem Kreuzkiimmel vermengen.

Ghee erwiarmen, das Gemiise einlegen und im Ofen ca. 20 min garen.

Petersilienwurzel putzen und léngs diinn aufschneiden.

Friithlauch und wilden Brokkoli putzen, kurz blanchieren und kalt abschrecken. Brokkoli in einer
Pfanne in Olivenol kurz anschwitzen.

Gelbe Bete und Rettich putzen, diinne Scheiben herunterschneiden und in Eiswasser legen.
Pastinaken, Bundmohren und Knollensellerie aus dem Ofen nehmen, abtropfen und auf einen
tiefen Teller legen. Frithlauch und wilden Brokkoli dazulegen, ebenso die Gelbe Bete und Ret-
tichscheiben.

Mit gelben und roten Chicoréeblittern garnieren.

Griinkohlsalat und Petersilienwurzel knusprig frittieren.

Fiir die Vinaigrette:

Kreuzkiimmel in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Senf, Rapsol und Balsamico zu einer Vinaigrette verrithren und mit Salz, Zucker, Gemiisefond
und Pfeffer abschmecken.

Hirtenkése in die Vinaigrette broseln und den gerosteten Kreuzkiimmel zugeben. Petersilie ab-
brausen, trocken wedeln, klein hacken und unterriihren.

Die Vinaigrette um das Gemiise verteilen. Mit Griinkohl und Petersilienwurzel garnieren.

Thomas Martin am 21. Dezember 2020
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Wirsing-Rouladen mit Kartoffeln

Fiir 6 Personen:
Fiir die Rouladen:

1 Kopf Wirsingkohl 1 kleiner Kiirbis 1 Mohre

1 rote Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 2 Lauchzwiebeln
100 g gemischte Niisse gerduch. Paprika-Pulver 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Salbei 50 g Panko
getrockn. Aprikosen, Rosinen 3 getrocknete Tomaten 3 Eier

Salz, Pfeffer Muskat, Olivenol

Fiir die Sof3e:

1 Zwiebel Pflanzencl 50 g Butter

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 200 ml Rotwein

150 ml Briihe
Fiir die Kartoffeln:
1 kg Drillinge 50 g Butter 1 Zweig Rosmarin

Fiir die Rouladen:

FEinen groflen Topf mit Wasser aufsetzen. Den Wirsing putzen, 6 Bléitter im Ganzen abnehmen
und den Strunk herausschneiden. Den restlichen Kohl in Stiicke schneiden. Die Bléttern circa 2
Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Anschliefend kalt abspiilen und trocken tupfen.
Den Kiirbis halbieren, vom Kerngehiuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden oder grob
reiben. Mohre, Zwiebel und Knoblauch schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Lauchzwiebeln
putzen und in Ringe schneiden. Kriuter waschen und hacken. Niisse, Aprikosen und Tomaten
ebenfalls hacken und mit den Rosinen vermengen.

Den Ofen auf 180 Gard (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Das Gemiise in einem Topf mit etwas heiem Ol schén anschwitzen und mit Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. In eine grofle Schiissel umfiillen. Die Nuss-Mischung sowie Eier, Panko,
Kréuter und Muskat dazugeben und alles gut vermengen.

Fiir die Sofle:

Die Wirsingblétter mit der Kiirbismasse fiillen und zu Rouladen formen. In einem Bréter etwas
Ol erhitzen und die Rouladen darin anbraten (am besten auf der offenen Seite zuerst anbraten,
dann muss man sie nicht zusammenbinden). Wenn sie Farbe angenommen haben, aus dem Bréter
nehmen und beiseitelegen.

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Den geschnittenen Wirsing und die Zwiebelwiirfel in Butter
im Briter anbraten, bis alles Farbe bekommen hat. Tomatenmark und Mehl dazugeben und
verrithren. Mit Rotwein und Briihe abloschen, etwas wiirzen und kurz aufkochen lassen. Dann
die Rouladen wieder in den Bréter geben und circa 30 Minuten im Ofen garen.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln mit Schale in reichlich kaltem Wasser aufsetzen und 15 Minuten kochen. Das
Wasser abgieflen. Kartoffeln in einer Pfanne mit Butter und Rosmarin goldbraun anbraten. Zu
den Rouladen servieren.

Zora Klipp am 08. Dezember 2020
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Zitronen-Risotto mit Parmesan-Hippe

Fiir 4 Personen

Fiir die Parmesanhippen:
120 g Parmesan am Stiick
Fiir den Risotto:

1 Bio-Zitrone 2 Schalotten 800 ml Gemiisebriihe
2 EL Butter 200 g Risottoreis 1 BundRucola

50 g Parmesan 1 TL Zitronenmarmelade Salz

Pfeffer

Fiir die Parmesanhippen den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen.

Parmesan fein reiben und jeweils etwa 30 g fein geriebenen Parmesan zu einem etwa 12 cm
groflen Quadrat diinn auf das Backpapier streuen.

Das Blech in den Ofen geben und die Parmesanquadrate ca. 5 Minuten garen, bis der Kise
geschmolzen ist. Dann das Blech aus dem Ofennehmen und die Parmesanhippen vorsichtig vom
Blech 16sen und auf Kiichenpapier auskiihlen lassen.

Fiir den Risotto die Zitrone abwaschen und abtrocknen, die Schale abreiben, und den Saft aus-
pressen.

Schalotten schéilen, fein wiirfeln.

Die Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin anschwitzen. Den Reis einstreuen
und unter Riihren ebenfalls kurz farblos anschwitzen.

Nach und nach die heifle Briihe hinzugieflen und den Risotto ca. 10 Minuten garen, dabei immer
wieder umriihren.

Unter den Risotto Zitronenschale und den Saft zugeben, weitere ca. 10 Minuten garen, dabei
immer wieder umriihren und bei Bedarf Briihe zugeben.

Rucola abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Unter den Risotto restliche Butter, Parmesan und Zitronenmarmelade rithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zuletzt Rucola locker untermischen und anrichten.

Parmesanhippen zum Risotto reichen.

Rainer Klutsch am 12. Juni 2020
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Zitronen-Soufflé-Tarte

Fiir eine Tarteform 22 cm
Fiir 10 Stiicke:
Fiir den Teig:

1 Bio-Zitrone 160 g Mehl 30 g Zucker
1/4 T Salz 1 Prise Backpulver 85 g kalte Butter
1 Ei (GroBle M) 30 ml kaltes Wasser Mehl

250 g getrock. Hiilsenfriichte

Fiir die Zitronenfiillung:

2 Bio-Zitronen 4 Eier (Grole M) 120 g Zucker
1 Prise Salz 20 g Reisstérke Puderzucker

Fiir den Teig die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

In einer Schiissel Mehl, Zitronenschale, Zucker, Salz und Backpulver vermengen.

Kalte Butter in Wiirfel schneiden und mit den Fingerspitzen, Handmixer oder Kiichenmaschine
in die Mehlmischung grob einarbeiten. Dann zunéchst das Ei und anschlieSend das Wasser un-
terarbeiten.

Alles auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche kurz verkneten, so dass gerade ein Teig entsteht.
Den Teig zudecken und 2 Stunden kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft oder Unterhitze vorheizen.

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier mit wenig Mehl ausrollen, dann den Teig gleichméBig
in der Tarteform (ca. 22 ¢cm Durchmesser) verteilen und leicht andriicken, den iiberstehenden
Teig abschneiden. Die Backform inklusive Teig 15 Minuten kalt stellen.

Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen, mit einem Stiick Backpapier bedecken und die
Hiilsenfriichte darauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen den Teig 10 Minuten vorbacken.

Dann aus dem Ofen nehmen, das Backpapier mit den Hiilsenfriichten entfernen und den Boden
in der Form kurz abkiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 175 Grad reduzieren.

Inzwischen fiir die Fiillung die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Dann den Saft auspressen und 80 ml Zitronensaft abmessen. Die Eier trennen.

Die Eigelbe in einem Topf mit der Hélfte des Zuckers mit einem Schneebesen aufschlagen. Salz,
Reisstérke, Zitronenschale und den abgemessenen Zitronensaft hinzufiigen. Alles vorsichtig un-
ter Riihren erwérmen, bis die Masse etwas eindickt das dauert ein paar Minuten. Dabei darauf
achten, dass die Masse nicht kocht! Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Die Eiweifl in einer sauberen Schiissel steif aufschlagen. Sobald sich erste Spitzen bilden, den
restlichen Zucker beim weiterem Aufschlagen nach und nach einstreuen.

Zunichst ein Drittel vom Eischnee zur Zitronenmasse geben und mit einem Teigschaber unter-
rithren, um die Masse aufzulockern. Dann vorsichtig den Rest unterheben.

Die Fiillung auf dem vorgebackenen Boden verteilen.

Die Tarte im unteren Drittel des Ofens 20 Minuten backen. Dabei nach 10 Minuten mit Back-
papier abdecken, damit sie nicht zu stark braunt.

Gebackene Tarte aus dem Backofen heben und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Tarte
aus der Form nehmen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

Cynthia Barcomi am 20. Mérz 2020
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Zitronen-Tartelettes mit Zitronen-Fiillung

Fiir 8 Personen
150 g Weizenmehl Type 405 100 g kalte Butterwiirfel 50 g Kristallzucker

1 Eigelb weiche Butter, Mehl Hiilsenfriichte (Linsen)
Zitronen-Fiillung:

3 Eigelbe 3 Eier 150 g Kristallzucker

1 TL Vanillezucker 180 ml Zitronensaft 2 Bio-Zitronen-Abrieb

180 g Butter

Das Mehl auf eine Arbeitsfliche sieben. Die kalten Butterwiirfel, den Zucker und das Eigelb zu-
geben und alles mit den Hénden rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen, leicht plattdriicken, in Frischhaltefolie wickeln und fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank
stellen.

Nach der Kiihlzeit den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

8 Tartelette-Formchen (10-12 cm) mit weicher Butter einfetten und bemehlen.

Den Teig ca. 0,5 cm dick ausrollen und die Férmchen damit auskleiden.

Jeden Teighboden mit einer Gabel mehrmals einstechen, damit er sich beim Backen nicht wolbt.
Passend grofie Backpapierkreise zuschneiden. Diese mit etwas Wasser benetzen, damit sie form-
bar werden. Einen Backpapierkreis auf jeden Miirbteigboden legen und mit getrockneten Hiil-
senfriichten beschweren. Die Férmchen auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen
etwa 20-25 Minuten blindbacken. Nach der Backzeit die Hiilsenfriichte und das Backpapier ent-
fernen und die Tarteletteboden in den Formen abkiihlen lassen.

Zitronenfiillung:

Das Eigelb, die Eier, den Kristallzucker und den Vanillezucker in einen Topf geben und verriih-
ren. Dann den Zitronensaft und den Zitronenabrieb unterrithren. Die Butter in Wiirfel schneiden
und zugeben. Alles unter Riihren langsam aufkochen, dann durch ein feines Sieb passieren und
etwas abkiihlen lassen. Diese Zitronencreme auf die gebackenen Teighdden gielen. Die Tartelette-
Foérmchen mehrere Stunden oder bis zum néchsten Tag in den Kiihlschrank stellen bis die Zi-
tronenfiillung fest ist.

Den Zucker mit dem Wasser in einen kleinen Topf geben und unter Riihren kocheln lassen, bis
sich der Zucker aufgelost hat, das Wasser verdampft ist und ein heller Sirup entstanden ist.
Waéhrenddessen die Eiweile mit dem Salz und dem Weinsteinbackpulver in die Riihrschiissel der
Kiichenmaschine geben und zu steifem Schnee schlagen. Dabei bei stetigem Riihren langsam in
diinnem Strahl den heiflen Sirup hineinlaufen lassen. Den Eischnee weiterschlagen, bis er cremig
und glénzend ist. Anschlieflend so lange weiterschlagen, bis der Eischnee auf Raumtemperatur
abgekiihlt ist.

Diese Meringuemasse in einen Kunststoffspritzbeutel mit glatter Tiille fiillen.

Fertigstellen:

Die Zitronen-Tartelettes aus dem Kiihlschrank nehmen, aus der Form l6sen und auf eine Ser-
vierplatte setzen. Vom Rand ausgehend kleine Meringue-Tupfen mit langen Spitzen aufspritzen,
diese sollen wie kleine Zipfelmiitzen aussehen. Die Meringuetupfen mit einem Bunsenbrenner
vorsichtig abflimmen, bis sich die Spitzen braun firben. Die Zitronen-Tartelettes sofort servie-
ren.

Christian Henze am 03. April 2020
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Zucchini, Miso und Zartweizen

Fiir zwei Personen
Fiir den Zartweizen:

200 g Zartweizen 1 Zwiebel 5 EL geriebener Parmesan
2 EL Butter 1 EL Créme fraiche 300 ml Gemiisefond

Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini:

2 kleine griine Zucchini 2 EL Olivencl Salz, Pfeffer

Fiir die Paste:
2 EL Misopaste

Fiir den Zartweizen:

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und den Zartweizen in sprudelndem Wasser ca. 10 Minuten
kochen und anschlieend abschiitten.

Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in einem Topf mit Butter anschwitzen, mit Fond angieflen
und etwas eink6cheln lassen.

Zartweizen dazugeben. Parmesan reiben und dazu geben. Mit Salz, Pfeffer und Créme fraiche
abschmecken.

Fiir die Zucchini:

Zucchini waschen, trockentupfen, von Enden befreien, in diinne Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit Ol ca. 8-10 Minuten zugedeckt schmoren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
rollen und in den Zartweizen stecken.

Fiir die Paste:

Die Paste in etwas Wasser erwédrmen und das fertige Gericht damit nappieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 27. Mai 2020
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Zucchini-Polenta-Strudel mit Tomaten-Mango-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

300 ml Milch Salz 100 g Instant-Polentagrief3
50 g Pinienkerne 4 getrock. Tomaten 50 g Parmesan (Stiick)

5 Eigelbe 150 g fliissige Butter 1 Zucchini

4 EL Olivenol 6 Blétter Strudelteig) 1 Ei

Fiir den Tomaten-Mango-Salat:

1 reife Mango 8 Kirschtomaten 60 g getrock. Tomaten

4 Basilikumblétter 4 Friihlingszwiebeln 1/2 Bio-Zitrone

Salz

Fiir die Polentafiillung Rosmarin und Thymian abbrausen und trocknen schiitteln, den Knob-
lauch ungeschélt andriicken.

Milch mit den Kriuterzweigen und Knoblauch in einen Topf geben, eine Prise Salz hinzufiigen
und einmal aufkochen, dann den Topf vom Herd nehmen, alles 5 Minuten ziehen lassen.
Anschlielend die Krauterzweige und Knoblauch entfernen und die Milch nochmals aufkochen.
Den Polentagriefi unter Riihren einstreuen, kurz aufkochen und bei schwacher Hitze 5 Minuten
quellen lassen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die getrockneten Tomaten in feine Wiirfel
schneiden. Den Parmesan reiben.

Die gequollene Polenta in die Kiichenmaschine oder eine Schiissel geben. Die Eigelbe und 2/3
der fliissigen Butter abwechselnd nach und nach unterriihren.

Dann Pinienkerne, getrocknete Tomaten und Parmesan unterheben, alles mit Salz abschmecken.
Die Polentamasse halbieren, jeweils auf einer Lage Frischhaltefolie verteilen und zu einer langli-
chen Rolle formen, dabei in die Folie einwickeln. Dann die Rollen jeweils fest in ein Geschirrtuch
einwickeln und 1 Stunde kiihl stellen.

Die Zucchini putzen, waschen und in 3 mm diinne Scheiben schneiden.

Das Olivendl in zwei groflen Pfannen erhitzen und die Zucchinischeiben darin bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Jeweils 3 Blatter Strudelteig aufeinanderlegen, dabei jede Schicht mit restlicher fliissiger Butter
bestreichen. Zucchinischeiben mittig auf den obersten Strudelteigschichten verteilen.

Die 2 Polentarollen auswickeln und jeweils auf die Zucchinischicht legen.

Das Ei trennen. Die Teigrander mit dem Eiweifl bestreichen, Seitenrdnder zur Mitte iiber die
Fiillung klappen. Den Teig von der Léngsseite zu Strudel aufrollen.

Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im Ofen auf der mittleren Schiene
zunéchst etwa 8 Minuten backen.

Das Eigelb verquirlen, die Strudel damit bestreichen und weitere etwa 15 Minuten im Ofen gold-
braun fertig backen.

Fiir den Tomaten-Mango-Salat die Mango schélen, das Fruchtfleisch auf den flachen Seiten vom
Stein schneiden, dann fein wiirfeln. Die Kirschtomaten waschen, vierteln und nach Belieben
entkernen. Die getrockneten Tomaten in feine Wiirfel schneiden, Basilikumblétter abbrausen,
trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden. Alles in eine Schiissel geben.

Die Zitrone heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zi-
tronensaft iiber die Salatzutaten traufeln, Zitronenabrieb untermischen und den Salat mit Salz
abschmecken.
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Zucchini-Polenta-Strudel mit einem Messer mit Wellenschliff in Stiicke schneiden und mit dem
Tomaten-Mango-Salat anrichten.

Andreas Schweiger am 03. September 2020

Zucchini-Rallchen mit Tomaten-Sugo und Schafskdse

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollchen:

1 Zucchini Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Tomatensugo:

4 Romatomaten 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

3 Bund gemischte Kriuter 2 EL alter Balsamico

Fiir die Fiillung:

100 g gekochte Beluga-Linsen 50 g Schafskése 20 g Parmesan am Stiick
2 EL alter Balsamico 2 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum

Fiir die Rollchen:

Die Zucchini waschen, trockentupfen, in diinne aber gleichméfiige Scheiben schneiden, mit Salz,
Pfeffer und etwas Zucker marinieren.

Ausgetretenes Wasser mit einem Kiichenpapier abtupfen und die Scheiben in einer Grillpfanne
von beiden Seiten deutlich markieren.

Fiir das Tomatensugo:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und feinhacken. Romatomaten zusammen mit Zwiebeln und
Knoblauch anschwitzen, mit Balsamico abléschen und bei geringer Temperatur zu einer stiickigen
Sugo einkochen lassen, zerdriicken und in eine feuerfeste Auflaufform geben.

Krauter abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und auf dem Sugo verteilen.

Fiir die Fiillung:

Linsen vom Vortag mit zerbroseltem Schafskése, Balsamico und Oliventl anmachen und auf die
Zucchinischeiben mittig geben, aufrollen und auf das Sugo setzen. Mit geriebenem Parmesan bei
220 Grad im Ofen goldgelb iiberbacken.

Fiir die Garnitur:

Basilikumblétter abzupfen und das Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 21. August 2020

233



Zweierlei vom Kohlrabi mit Miso und Erdniissen

Fiir 4 Personen
Beschmorter Kohlrabi:

2 Kohlrabiknollen (Blitter) 4 Kaffir-Limettenbléitter Rapsol

300 ml Kohlrabisaft 50 ml Weilwein 50 ml Wermut

helle Misopaste mildes Currypulver Salz

1 Bio-Limette 1 EL Butter

Kohlrabisalat:

1 Bio-Limette 1 EL Estragon-Essig Salz

Pfeffer Zucker 1 EL Erdnussoél

1 EL Rapsol 2 EL Joghurt 1 Bio-Limette (Saft, Schale)

250 g Kohlrabi
Zum Anrichten:
3 Zweige Minze 2 EL gerost., gesalz. Erdniisse

Fiir den geschmorten Kohlrabi die Knollen putzen, zarte Blitter beiseite legen.

Kohlrabi schilen und in exakte kleine Spalten schneiden.

Limettenblédtter abspiilen und trocken schiitteln.

Etwas Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Kohlrabi darin goldbraun anrdsten.

Mit dem Kohlrabisaft, Wein und Wermut abloschen. 1 EL Misopaste, etwas Curry und die
Limettenbléitter zugeben. Den Kohlrabi zugedeckt in der Sauce sacht gar schmoren.
Wihrenddessen die Kohlrabiblatter waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.
Limetten heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale diinn abreiben und den Saft auspressen.

Fiir das Dressing Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und Ole zu einer Vinaigrette verquirlen. Den Joghurt
unterrithren. Das Dressing mit Salz, Limettensaft und -schale abschmecken.

Fiir den Salat Kohlrabi putzen, zarte Blatter beiseite legen. Den Kohlrabi schilen und mit einem
Gemiisespiralschneider in lange Streifen schneiden.

Kurz vor dem Anrichten die Kohlrabistreifen und Blatter mischen.

Mit der Vinaigrette marinieren.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Minze in feine Streifen schneiden.

Erdniisse hacken.

Das Ragout mit Salz, Misopaste, Curry sowie Limettensaft und - schale abschmecken. Die kalte
Butter nach und nach einriihren.

Das Ragout in 4 vorgewédrmte Teller verteilen. Den marinierten Kohlrabi-Salat darauf anrichten.
Die Erdniisse und Minze auf den Salat streuen und servieren.

Extra-Tipp:

Fiir den Kohlrabisaft etwa 11,3 kg zarte, junge Kohlrabiknollen schélen, wiirfeln und in einem
stabilen Entsafter entsaften. 300 ml Saft abmessen und moglichst frisch weiter verarbeiten.

Michael Kempf am 17. Marz 2020
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Zweierlei von Spinat und Birne

Fiir zwei Personen
Fiir die Reisblitter:

4 Blatter Reispapier 500 g Babyspinat 1 Knoblauchzehe
2 Schalotten 2 Birnen 200 g Ricotta

1 Muskatnuss 2 EL Butter 3 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Babyspinat 2 Birnen Walnusskerne

2 EL Walnussol 1 EL Birnen-Balsamico-Essig 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Wildkrautersalat Bliiten

Fiir die Spinat-Birnen-Reisblitter:

Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten darin
bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Spinat waschen, trockenschleudern, dazugeben und kurz
durchschwenken. Knoblauch abziehen, wiirfeln und dazugeben. Muskatnuss reiben, 1 Msp. auf-
fangen und Spinat mit Salz und Muskat wiirzen. Dann in ein Sieb geben und abtropfen lassen.
Den abgetropften und abgekiihlten Spinat mit Ricotta mischen. Birnen schélen, vierteln, entker-
nen und wiirfeln. Mit der Spinat-Ricotta-Masse mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fin leicht angefeuchtetes, sauberes Kiichentuch auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Reisblatter
drauf verteilen und vorsichtig mit Wasser einstreichen, bis sie weich und elastisch werden. Je-
weils etwas Spinat- Birnen-Fiillung in die Mitte der Reisblédtter als Streifen verteilen, dabei einen
Rand frei lassen. Die Seitenrinder zur Mitte einschlagen und die Reisblitter aufrollen. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Rollen darin rundherum knusprig braten. Reisblétter auf Kii-
chenpapier kurz abtropfen lassen und schrig halbieren.

Sollte der Spinat zu trocken werden, kann man ganz einfach ein bisschen Wasser oder Fond
dazugeben.

Fiir den Spinat-Birnen-Salat:

Birnen waschen, trockentupfen, achteln und von Kernen und Scheidewénden befreien. Walniisse
in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen. Fiir die Vinaigrette Walnussol und Essig
verquirlen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Birnen mit der Vinaigrette marinieren.
Babyspinat waschen, trockentupfen und locker unter die marinierten Birnen heben. Walniisse
tiber das Gericht streuen.

Fiir die Garnitur:

Wildkrautersalat waschen und trockentupfen.

Den Salat in einer Schiissel anrichten. Die Reisblatter-Hélften auf dem Salat anrichten. Gericht
mit Wildkrdutern und Bliiten garniert servieren.

Nelson Miiller am 29. Juli 2020
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