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Uberbackene Pfannkuchen mit Spinat und Kdse

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl (405) 300 ml Milch 1 Pack. Weinsteinpackpulver
70 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 kg Blattspinat 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 EL Pflanzenol 250 g Ricotta Salz,

Pfeffer Muskat 150 g Gouda, mittelalt
Auflerdem: 01

Fiir den Pfannkuchenteig Mehl mit Milch, Backpulver und Rapsol zu einem glatten Teig ver-
rithren. Den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

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

Die Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

FEtwas Pflanzendl in einer hohen Pfanne oder einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und den
Knoblauch darin anschwitzen.

Anschliefend den Spinat dazugeben und in der Pfanne zusammenfallen lassen und die Fliissig-
keit etwas einkochen.

Den Ricotta dazugeben und einriihren, kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Zum Ausbacken der Pfannkuchen eine beschichtete Pfanne erhitzen und darin ohne Fett nach
und nach aus dem Teig Pfannkuchen ausbacken. Die gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller
geben und beiseite stellen, bis alle Pfannkuchen ausgebacken sind.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Gebackene Pfannkuchen auf einer Arbeitsfléiche ausbreiten, die Spinat-Ricotta-Masse darauf ver-
teilen und Pfannkuchen aufrollen.

Eine Auflaufform mit etwas Pflanzendl ausstreichen und die Rollen nebeneinander hineingeben.
Den Kése grob reiben.

Die Késespéne grofiziigig iiber die aufgerollten Pfannkuchen geben. Pfannkuchen im heilen Ofen
ca. 20 Minuten {iberbacken und sofort servieren. Dazu passt Salat.

Sybille Schonberger am 07. Februar 2022



Uberbackene Rigatoni

Fiir 4 Personen

1,5 kg frische Erbsen 2 Zwiebeln 120 g Parmesan am Stiick
250 ml Gemiisefond 150 g Zuckerschoten Salz

12 Kirschtomaten 400 g Rigatoni 250 g Mozzarella

2 Sténgel Minze Pfeffer 30 g Butter

Erbsen aus den Schoten 16sen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebeln schilen, halbieren und in ca. 1 cm grofie Spalten schneiden.

Vom Parmesan die Rinde abschneiden.

In einem Topf den Gemiisefond aufkochen, die Zwiebelspalten und die Parmesanrinde darin ca.
10 Minuten kocheln lassen, dann die Parmesanrinde entfernen.

In der Zwischenzeit die Zuckerschoten putzen, waschen und eventuell feste Faden abziehen. Dann
die Zuckerschoten in ca. 3 cm grofie Stiicke schneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Zuckerschoten 2 Minuten blanchieren, herausneh-
men, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Erbsen anschlieBend im kochenden Salzwasser 3 Minuten blanchieren, mit einer Siebkelle
herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Kirschtomaten waschen, trocken tupfen und halbieren.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Nudeln nach Packungsanweisung bissfest kochen.
In der Zwischenzeit Parmesan fein reiben. Mozzarella wiirfeln.

Die Minze abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter vom Stiel zupfen.

Minzblétter in Streifen schneiden.

Grillfunktion oder Oberhitze (200 Grad) des Backofens einschalten.

Fiir die Sauce Gemiisefond und Zwiebeln fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zuckerschoten, Erbsen, Kirschtomaten, Minze und gekochte Nudeln mischen und in eine grofie
mit Butter ausgefettete Auflaufform oder Portions-Auflaufformen (ebenfalls gefettet) geben. Die
Sauce angieflen. Mozzarella und Parmesan iiberstreuen.

Nudeln im heiflen Backofen iiberbacken, bis der Kése goldgelb geschmolzen ist.

Anschlielend servieren.

Rainer Klutsch am 05. Juli 2022



Uberbackener Mangold mit Chili-Ei

Fiir 4 Personen

1 kg Mangold 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 EL Butter Salz 8 Bio-Eier
6 EL siie Chilisauce 100 g korniger Frischkise 2 EL Tandoori-Paste

120 g spanischer Hartkése

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mangold abwaschen und abtropfen. Die Stiele keilférmig herausschneiden und fein wiirfeln. Man-
goldblétter in breite Streifen schneiden.

Schalotten und Knoblauchzehen schéilen und fein wiirfeln.

Butter in einer Pfanne aufschdumen.

Gewtirfelte Mangoldstiele, Schalotten und Knoblauch hineingeben und ca. 3 Minuten farblos
anschwitzen.

Dann die Mangoldblétter dazugeben und gut durchschwenken, bis sie zusammenfallen, leicht
mit Salz wiirzen und die Pfanne vom Herd nehmen.

Alles in eine flache, runde Auflaufform geben.

8 Mulden in das Mangoldgemdiise formen, je ein Ei hineingeben und rundherum Chilisauce trau-
feln.

Frischk&se und Tandoori-Paste verriihren.

Den Manchego fein wiirfeln, untermengen und mit Salz abschmecken.

Die Kéasemischung in kleinen Klecksen zwischen den Eiern auf das Mangoldbett setzen.
Mangold im heiflen Backofen etwa 5 Minuten iiberbacken, bis der Kése schmilzt und die Eier
nur leicht gestockt sind (sie sollen innen noch fliissig sein).

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, kurz abkiihlen und servieren.

Christian Henze am 08. November 2022



Antipasti Lasagne

Fiir vier Personen

2 Zucchini 2 Auberginen 4 Schalotten
250 g Pilze, frisch 100 g getrock. Tomaten 2 Zehen Knoblauch
1/4 Bund Thymian 500 g Ricotta 150 g Parmesan, fein gerieben

Olivenol, Meersalz

Die Zucchini und Auberginen waschen, abtrocknen, vorn und hinten zuschneiden, in etwa 0,5
cm dicke Langsscheiben schneiden, auf einem Backblech verteilen, mit Salz wiirzen und etwa
eine halbe Stunde stehen lassen, damit das Gemiise etwas Wasser ziehen kann.

Anschlielend grofiziigig mit Olivendl betrdufeln, nach und nach von beiden Seiten in einer Grill-
pfanne rosten und zuriick aufs Blech legen.

Die getrockneten Tomaten wenige Minuten in eine Schiissel mit lauwarmem Wasser einlegen,
anschlieffend gut auf Kiichenkrepp abtropfen und in feine Streifen schneiden.

Die Schalotten schélen, halbieren und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Die Thymianblidttchen von den Zweigen zupfen und den Knoblauch fein schneiden.

Danach die Schalottenstreifen in einer groflen Pfanne mit reichlich Olivendl anschwitzen, den
Knoblauch zugeben, durchschwenken, die Pfanne von der Hitze nehmen, die Tomaten zugeben,
den gehackten Thymian unterschwenken und das Ganze mit etwas Salz und einem Schuss Bal-
samico abschmecken.

Die Krauterseitlinge in Scheiben schneiden (oder alternativ Champignons, je nach Grofe, hal-
bieren oder in Scheiben schneiden), in einer grofien Pfanne mit Olivendl anbraten und mit etwas
Salz abschmecken.

FEine grofie Auflaufform mit etwas Olivendl ausstreichen, flach mit Auberginenscheiben auslegen,
die Schalotten-Tomaten-Masse darauf verstreichen und vorsichtig die Hélfte des Ricotta gleich-
méfig darauf verteilen. Anschliefend mit Zucchinischeiben bedeckt belegen. Die Pilze dariiber
geben, den restlichen Ricotta darauf verteilen und mit etwas Parmesan bestreuen.

Zuletzt die restlichen Zucchini und Auberginen darauf verteilen und gleichméflig mit dem {ibri-
gen Parmesan bestreuen.

Die Auflaufform auf ein Backgitter in die mittlere Schiene, des auf 180°C Ober-/Unterhitze vor-
geheizten Backofens schieben und circa 20 bis 25 Minuten goldbraun backen.

Anschlielend vorsichtig herausnehmen, ein paar Minuten ruhen lassen, ausstechen, auf Tellern
verteilen und servieren.

Alexander Herrmann am 12. August 2022



Asia-Auflauf

Fiir 4 Portionen

2 Glaser WDM Asia-Suppe 400 g vegane Hahnchen-Alternative 4 Paprikaschoten

4 TL Sesamol 8 EL Sojasauce 200 g veganer Frischkise
200 ml Gemusebriihe 200 g geriebener veganer Kése 1 EL Paprikapulver

1 Prise Salz, Pfeffer

Fiir den Auflauf Paprika waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Das Ol in einer grofien Pfanne oder Wok erhitzen und die Fleischalternative von allen Seiten
anbraten.

Mit 2 EL Sojasauce abschmecken und herausnehmen.

Paprikawiirfel zusammen mit 2 EL Sojasauce in die Pfanne geben und ca. 4 Minuten andiinsten
und herausnehmen.

Den verbliebenen Fond mit dem veganen Frischkése, der Gemiisebruhe, Salz, Pfeffer, Paprika-
pulver und nach Geschmack Sojasauce verriihren.

WDM Asia-Suppe, die Hihnchen-Alternative und die Paprikawdiirfel in eine Auflaufform geben.
Die Sofle dariiber gieflen und mit Kése bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 175°C Umluft ca. 25 Minuten backen.

Timo Franke am 22. Januar 2022



Asia-Nudel-Pfanne

Fiir 4 Personen

1 Mohre 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Paprika 1 Friithlingszwiebel 300 g Weilkohl

100 g Champignons 3 Sténgel frischer Koriander 4 Eier (Grofie M)

Salz Speisedsl 250 g Mie-Nudeln

75 ml Sojasauce 20 ml Fischsauce 50 g gerostete Erdnusskerne

1 Bio-Limette

Die Mohre schilen, der Lange nach dritteln und anschliefend in feine Streifen schneiden.
Knoblauch und Zwiebel abziehen.

Paprika, Friithlingszwiebel und Weilkohl waschen und zusammen mit der Zwiebel in feine Streifen
schneiden.

Den Knoblauch fein hacken.

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Koriander abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Fiir die Nudeln einen Topf mit reichlich Wasser aufkochen.

Die Eier verquirlen, leicht salzen.

In einer Pfanne ca. 2 EL Ol erhitzen und die verquirlten Eier darin zu Riihrei braten. Dann die
Pfanne beiseitestellen.

Etwas Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, Kohl- und Mohrenstreifen darin kurz anbraten.

Die Nudeln ins kochende Wasser geben. Herd ausschalten und die Nudeln noch weitere ca. 4
Minuten ziehen lassen.

Zum Gemiise in der Pfanne, Zwiebeln, Knoblauch, Friihlingszwiebeln und Paprika geben und
mit anbraten.

Die gegarten Nudeln abgieflen und ebenfalls zum Gemiise geben. Mit Soja- und Fischsauce
wiirzen.

Die Erdniisse, Riihrei und den Koriander hinzufiigen. Alles abschmecken und anrichten.

Die Limetten vierteln und zum Betraufeln des Gerichts dazu reichen.

Zora Klipp am 22. Juni 2022



Asia-Suppe mit Pak Choi und Shiitake

Fiir 4 Personen

2 kleine Baby-Pak Choi 200 g Shiitake 4 Stange Lauch (das Weifle)

1 Stange Zitronengras 1 Stk. Ingwer 4 Kaffir-Limettenblétter

1 frische, rote Chilischote 11 Gemiisefond (wahlweise Hiithnerfond) 1 Limette

4 Zweige Koriander 4 Zweige Thaibasilikum einige Spritzer helle Sojasauce
Salz 4 EL Cashewkerne 2-3 Spritzer gerdstetes Sesamol

Gemiisefond erhitzen. Fasern vom Zitronengras mit dem Messerriicken aufbrechen, Chili zertei-
len, Ingwer in Scheiben schneiden und alles zusammen zum Aromatisieren mit den Limetten-
bldttern in die Briihe geben, alles fiir wenige Minuten ziehen lassen.

Shiitake putzen und vom harten Stiel befreien, in Stiicke schneiden.

Pak Choi halbieren, vom Strunk befreien und mundgerecht in Streifen, Lauch in halbe Ringe
schneiden.

Dann Shiitake und Lauch in die Suppe geben, fiir einige Minuten sanft kochen, zum Schluss den
Pak Choi hinzufiigen und noch 1 Minute kochen.

Dabei die Suppe mit wenig Sojasauce und einigen Tropfen gertstetem Sesamol abschmecken,
evtl. mit etwas Salz nachwiirzen.

Parallel Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett sanft rosten.

Zitronengras und Limettenblétter aus der Suppe entfernen, Koriander griin und Thai-Basilikum
in Streifen schneiden, in die Suppe geben, mit einigen Spritzern Limettensaft abschmecken, in
Suppenschalen anrichten und mit den Cashews garnieren.

Bjorn Freotag am 08. Oktober 2022



Auberginen-Réllchen mit Ratatouille

Fiir 4 Personen

4 grofle Auberginen 80 ml Olivenol Salz

Pfeffer 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 rote Spitzpaprika 2 mittelgrofle Zucchini 3 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian 1 EL Tomatenmark 70 g Parmesan

150 ml heller Balsamico 1 TL Kurkuma, gemahlen 2 EL Feigensenf
Auflerdem:

Zahnstocher

Die Auberginen waschen, ldngs in sechs bis acht etwa 3 mm diinne Scheiben schneiden.
Auberginen-Abschnitte fein wiirfeln und beiseitelegen.

In einer beschichteten Pfanne 2 EL Olivenol erhitzen und die Auberginenscheiben darin porti-
onsweise von beiden Seiten braunen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotten und Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln.

Spitzpaprika und Zucchini waschen, putzen und ebenfalls fein wiirfeln.

2 EL Olivenol in der gleichen Pfanne erhitzen und das gewiirfelte Gemiise mit den Auberginen-
wiirfeln darin anbraten.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenschiitteln, die Bliatter und Nadeln zupfen und fein
hacken.

Die Kréauter zum Gemiise in der Pfanne geben und kurz mitbraten. Tomatenmark einriithren und
anrosten. Dann mit 2-3 EL Wasser abloschen, verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Parmesan fein reiben. Das Ratatouille-Gemiise in eine Schiissel fiillen und den geriebenen Par-
mesan untermengen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Ratatouille-Gemiise auf den Auberginenscheiben verteilen und aufrollen. Mit kleinen Holz-
stabchen feststecken und rundherum leicht mit 1-2 EL Olivendl bestreichen.

In eine Auflaufform legen und im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Balsamico und Kurkuma in einem kleinen Topf verrithren und auf etwa
5 EL einkochen. Dann den Feigensenf einriihren und vom Herd nehmen.

Nach und nach das restliche Olivendl unter die Reduktion rithren und emulgieren.

Mit Salz abschmecken und in Portions-Schélchen fiillen.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen, die Auberginenrolichen auf Teller geben und dazu den
lauwarmen Balsam-Kurkuma-Sirup zum Dippen reichen.

Christian Henze am 07. Juli 2022



Austernpilz-6yros mit Ziegenkdse -Espuma, Kimchi, Pilaw

Fiir zwei Personen

Fiir die Wiirzpaste:

2 Knoblauchzehen 2 EL Hoisinsauce 1 TL Chiliflocken
1 TL brauner Zucker

Fiir das Kimchi:

200 g Weiflkohl 1 Karotte 2 Friithlingszwiebeln

1 EL Salz Salz Pfeffer

Fiir das Gyrosgewiirz:

2 Knoblauchzehen 4 EL geriebener Oregano 4 EL geriebener Thymian
4 EL geriebener Rosmarin 2 EL edelsiifles Paprikapulver 1 EL Kreuzkiimmel

2 TL Korianderpulver 1 TL Chiliflocken 1 Msp. Zimt

1 EL Salz 2 EL schwarzer Pfeffer

Fiir die Pilze:

500 g grofe Austernpilze 50 ml Olivenol 10 g Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir das Ziegenkise-Espuma:

240 g Ziegenfrischkése 100 g Sahne 100 g Sauerrahm

75 g Gemiisefond 1 Prise Salz 1 Prise Schwarzer Pfeffer
Fiir den Pilaw:

200 g Jasminreis 2 EL Reisnudeln 1 Zwiebel

400 ml Gemiisefond

Fiir die Wiirzpaste: Den Knoblauch abziehen und fein reiben. Mit Chiliflocken, Hoisinsauce und
Zucker zu einer Paste vermischen.

Fiir das Kimchi: Karotte schéiilen und in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln in kleine
Rollchen schneiden. Kohl in feine Streifen schneiden und zusammen mit Karotten, Friithlings-
zwiebeln und dem Salz mischen und fest kneten. 15 Minuten ziehen lassen und abspiilen. Mit der
Wiirzpaste von oben vermengen und nochmals durchkneten, mit Pfeffer und Salz abschmecken
und (bei genug zeit) in ein Glas fiillen. Im Kiihlschrank lagern.

Fiir das Gyrosgewiirz: Knoblauch abziehen und fein reiben. Mit Oregano, Thymian, Rosmarin,
Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Korianderpulver, Chiliflocken, Zimt, Salz und Pfeffer zu einem
Gewlirz vermischen. Man kann als Alternative auch eine fertige Gyrosmischung kaufen und ver-
wenden.

Fiir die Pilze: Austernpilze in grobe Stiicke reifien und in Olivendl anbraten, Butterschmalz da-
zugeben. Gyrosgewiirz driiber geben. Eventuell noch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Ziegenkise-Espuma: Ziegenfrischkése, Gemiisefond, Sauerrahm und Salz und Pfeffer in
einem Standmixer fein piirieren. Abschliefend Sahne unterrithren und alles in eine Siphonflasche
fiillen und kiihl stellen.

Fiir den Pilaw: Einen Ofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen. Zwiebel abziehen und kleinhacken.
Reis in einer Pfanne mit Zwiebeln und Reisnudeln anrosten.

Mit Gemiisefond abléschen, kurz aufkochen lassen, Deckel drauf geben, die ganze Pfanne in den
Ofen geben und ca. 17 Minuten garen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 31. August 2022



Avocado auf Joghurt, Pfifferlingen, Apfel, Radieschen

Fiir zwei Personen

Fiir den Joghurt:

80 g griech. Joghurt 1 EL Kréuter 1 Limette

1 Zitrone 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer
Fiir Obst/Gemiise:

1 Stange Staudensellerie 4 rotbackiger Apfel 2 Radieschen
Fiir die Avocado:

1 reife Avocado 1 Zitrone mildes Chilisalz
Fiir die Pfifferlinge:

100 g kleine Pfifferlinge 1 TL Butter 1 TL Ol

mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Erbsen essbare Bliiten

Fiir den Joghurt:

Die Krauter abbrausen, trockenwedeln und hacken. Joghurt mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen und mit den Krédutern verriihren.

Gegebenenfalls einen Schuss Wasser hinzufiigen. Zitrone halbieren und einen Spritzer Saft un-
territhren. Limettenabrieb hinzufiigen.

Fiir Obst/Gemiise:

Apfel halbieren und eine Hilfte in Scheiben schneiden. Radieschen in Scheiben schneiden. Selle-
rie klein schneiden.

Fiir die Avocado:

Avocado halbieren. Ein Hélfte von Schale befreien, in Scheiben schneiden und mit Chilisalz wiir-
zen. Die andere Hélfte mit Kern ein wenig mit Zitronensaft betrdufeln, in Folie einwickeln und
in den Kiihlschrank fiir eine weitere Verwendung geben.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge putzen, falls nétig waschen und trockentupfen und in Ol anbraten. Butter hinzufiigen
und durchschwenken. Mit Chilisalz und etwas Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Erbsen kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Gericht mit Erbsen und Bliiten garnie-
ren.

Joghurt auf Teller verteilen, Avocado darauf verteilen. Radieschen, Sellerie und Apfel daneben
geben. Pfifferlinge drumherum legen und mit Bliiten und Erbsen garniert servieren.

Alfons Schuhbeck am 10. August 2022
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Barlauch-6Gnocchi

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 Bund Bérlauch
3 EL Rapsol 1 Blumenkohl 4 EL Kartoffelstéirke
2 Fier 80 g Butter

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit Bérlauchblédtter gut waschen, trocken tupfen und grob schneiden.

Dann mit dem Raps6l mischen und zu einem feinen Piiree mixen.

Blumenkohl putzen, waschen, in kleine Roschen teilen und den Blumenkohlstrunk in Scheiben
schneiden.

Jeweils fiir den Blumenkohl und die Gnocchi gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen.

Die weich gegarten Kartoffeln abgiefien, gut abtropfen lassen und durch eine Kartoffelpresse auf
ein tiefes Backblech driicken.

Die Kartoffelstarke dariiber streuen. Die Eier aufschlagen, mit 2-3 EL vom piirierten Béarlauch
verquirlen und auf der Kartoffelmasse verteilen. Mit einem Teigschaber (Schlesinger) alles zu
einem glatten Teig verarbeiten.

Aus dem Teig Strange von ca. 2 cm Durchmesser formen. Davon jeweils ca. 3 cm lange Gnocchi
abstechen. Mit einer Gabel ein Muster eindriicken. Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf
aufkochen. Die Gnocchi darin eventuell in Portionen garen, bis sie an die Oberfliche steigen.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

In einem weiteren Topf etwas Salzwasser aufkochen. Blumenkohlréschen und - strunkstiicke darin
zugedeckt bissfest kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne die Butter goldbraun schmelzen. Die Gnocchi zugeben und kurz durchschwenken.
Gnocchi und Blumenkohl anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 20. April 2022
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Balsamico-Linsen mit gebackenem Mozzarella

Fiir 4 Personen

Fiir die Linsen:

200 g Berglinsen 5 EL Balsamico 2 EL Zuckerriibensirup
Salz Pfeffer 5 EL Olivenol

3 Bund glatte Petersilie

Fiir das Pesto:

2 EL Pinienkerne 100 g getrock. Ol-Tomaten 100 g Parmesan
1/2 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe 3 EL Tomatenmark
2 EL weifler Balsamcio 3 EL Wasser Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 6 EL Olivenol

Fiir den Mozzarella:

250 g Mozzarella 1 Ei Salz, Pfeffer

2 EL Dinkelmehl (630) 3 EL gemahlene Mandeln 300 g Frittierfett

Die Linsen abspiilen und dann in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 20 Minuten weichko-
chen.

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

Die getrockneten Tomaten in grobe Stiicke schneiden.

Den Kise grob reiben Die Chilischote waschen, der Lénge nach aufschneiden, entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Knoblauch schélen und grob hacken.

Tomaten, Kése, Chili, Knoblauch, Tomatenmark, Pinienkerne, Essig und Wasser in einen Zer-
kleinerer (Cutter) geben und alles zu einer feinen Paste piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und das Olivendl einriihren.

Die gekochten Linsen abgielen und in eine Schiissel geben.

Fiir das Linsen-Dressing Balsamico, Zuckerriibensirup, Salz und Pfeffer verrithren. Dann das
Olivenol unter Riihren in einem feinen Strahl einlaufen lassen. Das Dressing zu den Linsen ge-
ben und gut untermischen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blitter abzupfen, in Streifen schneiden und unter die
Linsen mischen.

Die Mozzarella griindlich abtropfen lassen, dann in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Das Ei verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Késewiirfel panieren, dazu zunédchst im Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen,
dann in den Mandeln wéilzen.

Frittierfett in einem Topf erhitzen. Es ist heifl genug, wenn an einem holzernen Kochloffelstiel,
den man ins Fett hilt, Blasen aufsteigen.

Die panierten Wiirfel portionsweise je ca. 1 Minute im heiflen Fett goldgelb ausbacken.

Zum Servieren die Linsen auf Teller verteilen und die Mozzarellawiirfel darauflegen. Das Pesto
dazu reichen.

Christian Henze am 08. Méarz 2022
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Bandnudeln mit Teriyaki-Triffel-SoBe

Fiir 2 Personen:

250 g Bandnudeln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 10 Champignons 2 EL Butter
1 frischer Triiffel 1 Spur Weilwein 200 ml Sahne

60 ml Teriyaki-Triiffelsauce 20 g Parmesan

Bandnudeln in kochendem Salzwasser al dente garen.

In der Zwischenzeit Zwiebel in feine Streifen und Knoblauch klein schneiden. Beides in heiflem
Olivendl ca. 2 Minuten anschwitzen.

Waihrenddessen Champignons in feine Scheiben schneiden und anschlieend mit in die Wok-
Pfanne geben. Salzen und fiir weitere 2 Minuten mitgaren.

Butter dazugeben und schmelzen lassen.

Etwas frischen Triiffel in feine Scheiben und dann in feine Streifen schneiden. In die Wok-Pfanne
geben, vermengen und mit anschwitzen. Alles mit Weilwein abléschen und auf die Hélfte redu-
zieren. Sahne dazugeben und ca. 2 Minuten einktcheln lassen.

Abschlielend Teriyaki-Triiffelsauce unterrithren Die gegarte Pasta in die Wok-Pfanne geben und
in der Sauce schwenken.

Auf Tellern anrichten. Parmesan dariiber streuen und frischen Triiffel dariiber reiben bzw. ho-
beln.

Steffen Henssler am 05. April 2022

Blumenkohl im Ganzen aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

1 Blumenkohl, mit Blédttern 1 Zitrone 1/2 Bund Schnittlauch
1 kleine Zwiebel 1/2 TL Senf 8 EL Olivenol
4 TL Gemiisegewiirz 2 EL Gewiirzol Sanddorn-Zitrone 1 Msp. Salz

1 Msp. Zucker

Schnittlauch in Roéllchen schneiden.

Die kleine Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.

Blumenkohl mit dem Strunk nach oben in kochendes Salzwasser setzen, Topf mit dem Topfdeckel
abdecken und den Blumenkohl ca. 7 Minuten kochen lassen.

Dann den Blumenkohl herausnehmen und mit dem Strunk nach unten in eine Auflaufform setzen.
Blumenkohl mit dem Gemiisegewiirz wiirzen und Olivendl dariibertraufeln. Mit Salz wiirzen.
Blumenkohl im heiflen Backofen bei 220 °C Umluft ca.

20 Minuten garen.

Wahrenddessen fiir die Vinaigrette Zwiebel, Schnittlauch, Zitronensaft, Senf, Zucker und 2 TL
Gemiisegewlirz in eine Schiissel geben, Olivendl dazugiefien und alles verriihren.

Backofengrill nach ca. 20 Minuten zuschalten und den Blumenkohl unter dem heiflen Grill 3-4
Minuten grillen.

Blumenkohl aus dem Ofen nehmen und mit etwas Sanddorn-Zitronenol betrdufeln. Mit etwas
Gemiisegewlirz wiirzen. Vinaigrette zum Blumenkohl servieren.

Steffen Henssler am 15. Marz 2022
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Blumenkohl-Suppe, Blumenkohl-Crumble, Blumenkoh|-Tempura

Fiir zwei Personen
Fiir das Blumenkohl-Siippchen:

1 Blumenkohl 3 cm Ingwer 1 Zitrone

100 ml Kokoswasser 300 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

1 Sténgel Zitronengras 2 EL Currypulver Muskatnuss, Salz
Fiir die Blumenkohl-Crumble:

50 g Panko 100 g Butter Muskatnuss, Salz
Fiir Blumenkohl-Tempura:

100 g Mehl 100 g Stérke Pflanzendl, Salz

Fiir das Blumenkohl-Siippchen:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Ca. 1/3 des Blumenkohls in kleine Stiicke schneiden und in einen Topf geben. Kokoswasser und
Gemiisefond dazu geben und aufkochen lassen. Mit 1 Prise Currypulver wiirzen. Zitronengras
mit einem Messer in der Mitte spalten und mit in den Topf geben. Sahne hinzugeben und klein
geschnittenen Ingwer. Den Saft einer Zitronenhilfte in die Suppe geben, mit Salz wiirzen und
alles ca. 15 Minuten kocheln lassen. Anschlieflend piirieren und bei Bedarf vor dem Servieren
durchsieben.

Fiir die Blumenkohl-Crumble:

1/3 des Blumenkohls in kleine Roschen unterteilen und in einer Pfanne mit Butter andiinsten.
Panko untermischen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir Blumenkohl-Tempura:

Mehl und Stérke miteinander vermengen und nach und nach ca. 250 ml kaltes Wasser unterriih-
ren bis ein glatter Teig entsteht. Salzen.

Restlichen Blumenkohl in mundgerechte Roschen teilen und diese einzeln durch den Teig ziehen.
In der Fritteuse goldbraun ausbacken und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Bjorn Freitag am 18. November 2022
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Brennnessel-Creme mit pochiertem Ei

200 g Brennnesseln 2 mehligk. Kartoffeln 2 Schalotten
% Bund Kapuzinerkresse 400 ml Gemiisefond 50 ml Sahne
1 EL Butter Prise Muskatnuss Salz, Pfeffer
2 frische Bio-Eier Spritzer Weiflweinessig Kiichenhandschuhe

Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden, Schalotte schélen und in halbe Ringe schneiden, zusammen
in Butter sanft anschwitzen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Mit Gemiisefond abléschen und
15 min. weich garen.

Kiichenhandschuhe anziehen, gewaschene Brennnesseln von den dicken Stielen befreien, grob
hacken und in die Suppe geben, fiir 1 min.

mitkochen, dann die Sahne dazugeben, noch einmal aufkochen und dann die Suppe im Mixer
piirieren.

Topf mit Wasser zum Kochen bringen, nun Temperatur so einstellen, dass das Wasser nur
simmert. Einige Spritzer Weilweinessig ins Wasser geben, dann mit einer Gabel im Wasser
einen Strudel erzeugen und die aufgeschlagenen Eier einzeln in den Strudel gleiten lassen, fiir 2-
3 min.

garen.

Brennnesselcreme in Tellern anrichten, pochiertes Ei darauf geben, leicht salzen und mit Kresse
garnieren.

Bjorn Freitag am 14. Januar 2022
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Broccoli-Méhren-Auflauf

Fiir 4 Portionen:

1 Glas WDM Karotten-Suppe 650 g Broccoli 250 g Mohren

150 g geriebener veganer Kése 1 Zwiebel 70 g Margarine

40 g Mehl 200 ml vegane Schlagsahne 2 Knoblauchzehen
3 Bund Petersilie 1 Baguette 1 Prise Salz, Pfeffer
Ol

Fiir dem Auflauf Broccoli putzen, waschen und in Réschen teilen. Mohren schilen, waschen und
in Stiicke schneiden.

Gemiise in reichlich Salzwasser 8-10 Minuten garen.

Abgieflen und etwa 100 ml Garwasser dabei auffangen.

Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in etwas Ol glasig diinsten.

Anschlielend das Mehl einsieben und unter Riithren ca. 3 Minuten anschwitzen.

100 ml Gemiisewasser, WDM Karottencreme-Suppe und vegane Sahne nach und nach unterriih-
ren.

Zum Schluss die Hilfte des veganen Késes zufiigen und bei schwacher Hitze 10 Minuten kécheln
lassen.

Sofle mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das gediinstete Gemiise auf vier Portionsschélchen verteilen
und die Sofle driiber gieflen.

Mit dem restlichen Kise bestreuen und im vorgeheizten Backofen (225°C) 15-20 Minuten iiber-
backen.

In der Zwischenzeit Knoblauch schéilen und fein hacken. Petersilie waschen, trocken tupfen und
ebenfalls hacken.

Zimmer-temperierte Margarine, Knoblauch und Petersilie vermengen.

Baguette in Scheiben aufschneiden, mit der Kriuterbutter bestreichen und ca. 6 Minuten vor
Ende der Garzeit mit in den Backofen legen und knusprig backen.

Timo Franke am 22. Januar 2022
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Brokkoli-Frikadellen mit warmem Endivien-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Frikadellen:

600 g Brokkoli 1 griine Paprika 2 Friithlingszwiebeln
Salz 80 g Pecorino (ital. Hartkése) 100 g Haferflocken, zart
2 Fier Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 3 EL Olivenol 1 Zitrone

Salz

Fiir den Dip:

1 Bund Schnittlauch 250 g Natur-Joghurt Salz

Pfeffer

Brokkoli putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Brokkoli-Stiele schélen und grob schnei-
den.

Brokkoli-Roschen und Stiele in mehreren Portionen in einen Cutter geben und reiskorngrof} zer-
kleinern.

Paprikaschote waschen, halbieren, Stielansatz, weifle Trennwéande und Kerne entfernen.

Dann Paprika auf der Reibe fein raspeln.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Alle Gemiise in einer Schiissel mit 1 TL Salz mischen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Gemiisemischung auf ein sauberes Geschirrtuch geben und mithilfe des Tuchs kréftig ausdriicken,
anschliefend in eine Schiissel geben.

Den Pecorino reiben, mit den Haferflocken und den Eiern zum Gemiise geben und alles gut
vermischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Gemiisemasse Frikadellen formen, diese auf das vorbereitete Backblech legen und im
vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten garen, bis sie knusprig sind.

Inzwischen den Endiviensalat putzen, den Strunk ausschneiden, die Blatter im Ganzen ablésen,
waschen und nur leicht abtropfen lassen.

Fine Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen, die noch nassen Salatblidtter darin zusammenfallen
lassen. Anschlieflend die Salatbldtter auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen und den Saft mit restlichem Oliven6l mischen und mit Salz
wirzen.

Die abgetropften Blétter grob schneiden, in eine Schiissel geben, das Zitronendressing dariiber
geben und alles gut vermischen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Joghurt mit Schnittlauch mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Frikadellen aus dem Ofen nehmen, mit dem lauwarmen Salat und dem Joghurtdip
servieren.

Sybille Schénberger am 07. Mérz 2022
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Brokkoli-Pilz-Pfanne mit Zitronen-Soja-Butter

Fiir 2 Personen:

1 Brokkolistiel 80 g gemischte Pilze 1 EL Butter

4 EL Olivencl 1/2 Zitrone 1 EL Sojasauce
20 g Parmesan 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Den Brokkolistiel fein runterschneiden. Den dicken unteren Teil des Stiels schilen und anschlie-
Bend ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Den Brokkoli in heiflem Olivendl fiir ca. 1 Minute
scharf anbraten Wihrenddessen die Pilze in grobe Stiicke schneiden und mit in die Pfanne geben.
Noch etwas Olivendl hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir ca. 2-3 Minuten weiter
braten und anschliefend Butter, Zitronensaft und Sojasauce dazugeben. Alles einmal durch-
schwenken Die Pfanne von der Hitze nehmen und Parmesan driiber reiben. Auf einem Teller
anrichten

Steffen Henssler am 22. Januar 2022

Brotsalat mit Gemiise und Burrata

Fiir 4 Personen

5 Scheiben altbackenes Brot  Olivendl 500 g reife Tomaten
3 Paprika 2 rote Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch
3 Lauchzwiebeln 2 Zweige Thymian 3 EL Balsamico

60 g Oliven 60 g Kapernédpfel 0.5 Bio-Zitrone
Salz, Pfeffer 1 Kopf Blattsalat

Anrichten:

2 Kugeln Burrata Apfel-Balsamico Olivenol

Die Brotscheiben in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit heiflem Olivendl anrésten. Etwas
salzen und anschliefend 20 Minuten im Backofen bei 160 Grad backen, bis sie richtig hart sind.
Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

Zwiebeln schélen, halbieren und in Scheiben schneiden. Tomaten und Paprika waschen und in
grobe Wiirfel schneiden. Thymian zupfen, Knoblauch schilen und beides fein hacken. Lauch-
zwiebeln in grofie Ringe schneiden. Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen, die Zwiebeln und
den Knoblauch darin kurz anschwitzen.

Paprikawiirfel dazugeben und mit anrosten, bis sie leicht Farbe bekommen.

Die Tomatenstiicke in einer Schale zerdriicken (etwa mit einem Kartoffelstampfer), sodass der
Saft austritt. Die angequetschten Tomaten zum Gemiise in die Pfanne geben, mit Salz, frischem
Pfeffer und Thymian wiirzen und kocheln lassen. Nach etwa 5 Minuten Balsamico und die ge-
schnittenen Lauchzwiebeln dazugeben, dann die Oliven und Kapern. Umriihren und weitere 5
Minuten kocheln lassen. Die Schale der Zitrone abreiben und zum Schluss hinzufiigen.
Waihrend das Gemiise kochelt, den Salat waschen, putzen und in feinere Streifen schneiden.
Anrichten:

Die Salatstreifen in tiefe Teller geben, die Brotstiicke unter das Tomaten-Paprika-Ragout heben
und auf den Salat geben. Die Burrata in Stiicke zupfen, gleichméf8ig auf den Salaten verteilen
und mit etwas Apfel-Balsamico und Oliventl betriufeln.

Tipp:

Gekeimte Zwiebeln und Knoblauchzehen kann man vollstdndig verwenden. Die griinen Triebe
enthalten besonders viele gesunde Antioxidantien, die Krankheitsrisiken mindern kénnen.

Tarik Rose am 09. Januar 2022
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Buchweizen-Pickert mit Apfel-Riibenkrdutchen

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:

Spiralschéler 4 grofle Kiichenringe

Rosinen mit etwas lauwarmem Wasser und 2 cl Haselnusslikor iibergieen und einweichen lassen.
Milch lauwarm erwdrmen, die Halfte 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 gielen, die Eier
dazugeben, sowie den Rest Zucker und eine Prise Salz dazugeben und alles gut verrithren. Dann
zuerst den Vorteig und anschlieflend 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 betrédufeln.
Pfannkuchen auf Tellern anrichten, die Apfelspiralen daraufsetzen, das gemischte Kraut dariiber
geben und mit Minzbldttern garnieren.

Bjorn Freitag am 29. Januar 2022
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Buntes Gemiise-Curry mit Nuss-Reis

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 EL Olivenol 150 g Langkornreis
450 ml Gemiisebriihe 400 g Karotten 1 Zwiebel

1 Peperoni 1 Stiick Ingwer (3 cm) 500 g Brokkoli

2 EL Sonnenblumendol 2 EL Currypulver 1 TL rote Currypaste
350 ml Kokosmilch, ungesiift 4 Bund Lauchzwiebeln 8 Walnusskernhélften
2 EL Mandelbléttchen 50 g helle Trauben Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Schalotte schilen und fein wiirfeln. In einem Topf in 1 EL heilem Olivenol anschwitzen.

Reis dazugeben und Briihe angielen. Alles aufkochen und den Reis ca. 20 Minuten kocheln las-
sen. Dabei immer mal wieder umriihren.

Karotten schilen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.

Ingwer schélen und fein schneiden. Brokkoli putzen, in kleine Roschen teilen, waschen und ab-
tropfen lassen. Stiele schilen und fein schneiden.

In einem Topf das Sonnenblumendl erhitzen. Currypulver und die Currypaste zugeben und unter
Riihren anrésten.

Peperoni und Ingwer zugeben und kurz anschwitzen. Zwiebel mit anschwitzen. Dann Karotten
zugeben, kurz anschwenken und mit der Kokosmilch abléschen. Ca. 4 Minuten kocheln lassen.
Dann Brokkoli zugeben und weitere 4 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise mit noch leichtem
Biss gegart ist.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Walnusskerne grob zerbrechen, mit Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten.

Auf einen Teller geben.

Die Trauben waschen, abtropfen lassen und, je nach Groéfle, evtl. halbieren.

Sobald der Reis gar ist und die gesamte Fliissigkeit aufgenommen hat, Niisse und Mandeln un-
termischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Trauben unter das Curry mischen und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.
Gemiisecurry und Reis anrichten. Mit Lauchzwiebelringen bestreut servieren.

Jorg Sackmann am 01. November 2022
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Cannelloni mit Spinat und Feta

Fiir 4 Personen
15 g getrocknete Morcheln 200 g Blattspinat 2 TL Butter

50 g Schmand 400 g Feta, mild 1 Knoblauchzehe
Pfeffer 1 TL Zitronenschale Salz

1 Schalotte 100 ml Weiwein 300 g Sahne

250 g Cannelloni 200 g Mozzarella 150 g Parmesan

Die Morcheln in eine kleine Schiissel geben, mit kaltem Wasser bedecken und einweichen.

Den Blattspinat verlesen, waschen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne 1 TL Butter erhitzen. Den Spinat darin andiinsten und kurz zusammenfallen
lassen.

Spinat abtropfen lassen, dann mit dem Schmand in eine Kiichenmaschine oder einen Mixer geben
und fein mixen.

Feta grob zerbrockeln, zugeben und kurz untermixen.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch, Pfeffer und Zitronenschale zur Masse
geben. Abschmecken und eventuell noch etwas Salz zugeben.

Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1 TL Butter erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten.
Eingeweichte Morcheln gut ausdriicken, grob hacken, zugeben und kurz mit andiinsten.

Mit Weiflwein abléschen und etwas einkochen lassen.

Die Sahne zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Spinat-Feta-Masse in einen Spritzbeutel geben. Die Masse in die Cannelloni spritzen.
Cannelloni in eine Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) schichten.

Die Morchelsauce dariiber gieflen.

Mozzarella abtropfen lassen und zerzupfen. Parmesan fein reiben. Zunichst Mozzarella, dann
Parmesan iiber die Nudeln verteilen.

Die Form in den heiflen Backofen schieben. Cannelloni 3545 Minuten goldbraun backen. Vor dem
Servieren kurz ruhen lassen.

Antonina Miiller am 04. April 2022
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Cannelloni mit Spinat-Ricotta-Fillung

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel, gewiirfelt 1 Knoblauchzehe, gewiirfelt 3-4 EL Olivendl

1 Msp. Salz 250 g Blattspinat 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 200 g Ricotta 8 Cannelloni

400 ml passierte Tomaten 2 EL Tomatenmark 1 Msp. ital. Gewiirz
1 Msp. Wiirzkraft 2 Mozzarellakugeln

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in heilem Oliventl anschwitzen. Spinatblédtter in kochendem
Salzwasser 4 Minute zusammenfallen lassen und anschlieflend iiber einem Sieb abgieflen und gut
ausdriicken. Dann den Spinat fein hacken, zu Zwiebel und Knoblauch in die Pfanne geben und
ca. 2 Minuten mitbraten. Das Ganze mit Gewdirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Die Spinatmischung in eine Schiissel geben, Ricotta dazugeben und alles gut verrithren. Dann
die Cannelloni mit der Spinat-Ricottamischung fiillen und die gefiillten Nudeln nebeneinander
in eine Auflaufform legen.

Passierte Tomaten mit Italian Gewiirz und Wiirzkraft wiirzen. Tomatenmark und 2 EL Olivendl
dazugeben und alles gut verrithren. Dann die Tomatensauce iiber den Cannelloni in der Auflauf-
form verteilen.

Mozzarella in Scheiben schneiden und auf der Tomatensauce verteilen. Das Ganze im heiflen
Ofen ca.

35 Minuten garen. Herausnehmen und servieren.

Steffen Henssler am 13. Dezember 2022

Champignon-Pfanne alla Caprese

Fiir 2 Personen:

300 g Champignons 1-2 EL Olivenol 3 Scheiben Speck
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Peffermix 1 Msp. ital. Gewiirz
3-4 Tomaten 1 Mozzarella (Kugel) 1/2 Bund Schnittlauch

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Stiele der Champignons abschneiden, die Pilze in der Pfanne
verteilen und im heiflen Olivendl insgesamt ca. 8 Minuten braten.

Speck in breite Scheiben schneiden. Sobald die Champignons eine leicht braune Farbe haben,
den Speck mit in die Pfanne geben und alles weiterbraten, bis die Champignons ca. 8 Minuten
gebraten haben.

Alles mit Salz, Pfeffer und Italian Gewiirz wiirzen, nochmals kurz anrésten und die Pfanne an-
schliefend von der Hitze nehmen.

Tomaten und Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

Tomatenscheiben auf den Champignons verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann Mozzarel-
lascheiben darauf verteilen.

Das Ganze in der Pfanne unter dem heiflen Backofengrill gratinieren. Schnittlauch in Stifte
schneiden und die Champignonpfanne vor dem Servieren mit Schnittlauch bestreuen.

Steffen Henssler am 26. Mai 2022
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Chicken Wings ohne Chicken

Fiir 4 Personen
Fiir das Chutney:

15 g frischer Ingwer 2 Schalotten 2 kleine Chilischoten
800 g Rhabarber 3 Orangen 100 g brauner Zucker

1 EL Senf 1 Prise Salz 1 EL Weiflweinessig
Fiir die Blumenkohl-Wings:

600 g Blumenkohl 2 Knoblauchzehen 100 g Kichererbsenmehl
150 ml Milch 1 Prise Salz 5 g frischer Ingwer

2 EL Harissa 2 EL Tomatenmark 1 EL gerostetes Sesamol
2 EL Apfelessig 2 EL Sojasauce 1 EL Honig

Fiir das Chutney den Ingwer und die Schalotten schéilen und fein wiirfeln.

Die Chilischoten waschen, entkernen und in feine Ringe schneiden.

Den Rhabarber waschen, putzen, schilen und in etwa 2 cm grofie Stiicke schneiden.

Eine Orange mit dem Messer so schiilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet.
Dann die Fruchtfilets herausschneiden. Von den iibrigen Orangen den Saft auspressen.

Zucker in einem sehr groflen Topf schmelzen und Ingwer, Schalotten und den Rhabarber darin
leicht karamellisieren lassen.

Danach den Senf, 1 Prise Salz, Orangenfilets und die Chilistiicke hinzugeben. Mit Orangensaft
und Weillweinessig abléschen und auf mittlerer Stufe etwa 45 Minuten kécheln lassen.

Den eingekochten Rhabarber abschmecken und noch heify in Einmachgléser mit Twist-off-Deckel
abfiillen und abkiihlen lassen.

Tipp: Das Chutney halt sich im Kiihlschrank gut 2 Wochen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Vom Blumenkohl die Blétter entfernen. Blumenkohl waschen, abtropfen lassen und in Réschen
teilen.

Knoblauch schélen und klein schneiden.

Kichererbsenmehl mit der Hélfte vom Knoblauch, der Milch und 1 Prise Salz in einer Schiissel
zu einem dickfliissigen Teig vermischen.

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

Die Blumenkohlréschen im Teig wenden, kurz abtropfen lassen und auf die vorbereiteten Back-
bleche geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir die Marinade Ingwer schéilen und sehr fein schneiden.

Harissa, Tomatenmark, Sesamol, Apfelessig, Sojasauce, Honig, restlichen Knoblauch und Ingwer
in eine Schiissel geben und gut verriihren.

Nach 25 Minuten Garzeit den Blumenkohl aus dem Ofen nehmen, mit der Marinade bestreichen
und weitere 15 Minuten garen. Zwischendurch die Roschen wenden, damit sie nicht zu dunkel
werden.

Die Blumenkohl-Wings mit dem Chutney servieren.

Rainer Klutsch am 25. April 2022
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Chinesische Pfannkuchen mit Dip

Fiir 2 Personen:

250 g Mehl 1/2 TL Salz 180 ml warmes Wasser
3 Friithlingszwiebeln 1 Chilischote 1 Knoblauchzehe

4-5 EL Rapsol 3 EL Sojasauce 50 ml Essig

1 Msp. Zucker 1 EL Sesamsaat 1 EL Mehl

Mehl, Salz und warmes Wasser in einer Schiissel erst mit einem Loffel, dann mit den Hénden zu
einem Teig verkneten. Teig vierteln und die Teigviertel zu Billen rollen.

Das Griin von den Friihlingszwiebeln in Ringen herunterschneiden. Teigkugel auf einer bemehlten
Arbeitsfliche mit den Hénden etwas glatt driicken und dann mit einem Nudelholz ausrollen.
Frithlingszwiebeln darauf verteilen. Dann den Teig aufrollen, anschlieBend die Teigrolle zu einer
Schnecke einrollen. Zum Schluss die Teigschnecke wieder auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit
einem Nudelholz ausrollen.

Fiir den Dip Chilischote in feine Ringe schneiden.

Knoblauch in Scheiben schneiden. Beides zusammen in 3 EL heiflem Rapsol anrosten. Wiirzol
aus der Pfanne in eine Schiissel gieflen und kurz etwas abkiihlen lassen.

Dann Sojasauce, Essig, 1 EL Wasser und Zucker dazugeben und zum alles gut Schluss verriihren.
Etwas Rapsol in einer Pfanne erhitzen und Teigfladen nacheinander im heifien Ol von beiden
Seiten zu Pfannkuchen ausbacken. Sesamkoérner daraufstreuen und die Pfannkuchen mit dem
Dip servieren.

Steffen Henssler am 15. September 2022
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Crépes-Torte mit Frischkdse und Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Fiillung:

3 Eier 1 Kopfsalatherz 1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie 100 g Karotte 4 getrock. OL-Tomatenviertel
400 g Frischkése 150 g Creme-fraiche Salz

Pfeffer

Fiir die Crépes:

150 g Mehl 4 Eier ca. 250 ml Milch

1 EL Sonnenblumendl Salz 1 Bund Schnittlauch
Butterschmalz

Fiir die Fiillung die Eier hart kochen, abkiihlen lassen.

Fiir die Crépes Mehl und Eier mit einem Schneebesen verriihren, dann Milch und Ol unterriihren
und den Teig mit einer Prise Salz wiirzen.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schnittlauch unter den Teig mi-
schen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig nach und nach etwa 6 diinne
Crépes ausbacken.

Fiir die Fiillung Salat putzen, waschen, trockenschiitteln und in feine Streifen schneiden.
Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Karotte abwaschen, schilen und fein raspeln.

Getrocknete Tomaten abtropfen, dann in feine Wiirfel schneiden.

Frischkése und Creéme fraiche zu einer cremigen Masse riithren.

1/3 der Krauter beiseitelegen. Die restlichen geschnittenen Krauter mit Karottenraspeln und
Tomatenstiicken unter 2/3 der Frischkésemasse mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Restliche Frischkisemasse fiir die Dekoration beiseitestellen.

Die gekochten Eier pellen und in diinne Scheiben schneiden.

Zum Schichten der Crépes-Torte einen Crépe mit etwas Frischkéise-Gemiisecreme bestreichen,
darauf einige Eierscheiben und Salatsteifen streuen. Einen weiteren Crépe darauf geben und
genauso bestreichen und belegen. Diesen Ablauf wiederholen, bis insgesamt 5 Crépes bestrichen
sind. Den letzten Crépe auflegen und mit beiseite gestellter Késecreme bestreichen. Mit den rest-
lichen Krautern bestreuen. Den Tortenrand nach Belieben ebenfalls mit Kédsecreme bestreichen.
Die Crépes-Torte entweder sofort genieffen oder vor dem Anschneiden eine Stunde im Kiihl-
schrank etwas anziehen lassen.

Soren Anders am 08. April 2022
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Cremige Kdse-Nudeln, Brezel-Taler

Kisenudeln mit Lauch:

100 g Lauch 120 g Penne 150 g Sahne

80 g Bergkise 1 EL Butter ca. 220 ml Gemiisebriihe
Salz, schwarzer Pfeffer

Brezel-Taler:

2 Laugenbrezeln oder -stangen 80 ml Milch, handwarm (3,5%) 1 Ei

80 g Bergkise, gerieben 150 g Spitzkohl Salz, schwarzer Pfeffer

2 EL Butter 12 Prisen Zucker

Kisenudeln mit Lauch:

Lauch putzen, lings halbieren, waschen und quer in feine Streifen schneiden. Butter in einem
Topf aufschdumen und den Lauch darin 12 Minuten farblos anschwitzen. Penne, Sahne und Ge-
miisebriihe hinzugeben, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und abgedeckt 1113 Minuten kocheln
lassen, bis die Pasta al dente gegart ist. Inzwischen den Bergkése fein reiben. Den Topf vom
Herd nehmen, den Kiése unterheben und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Brezel-Taler:

Den Backofen auf 90 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Laugenbrezel in diinne Scheiben schneiden,
in eine Schiissel geben, mit handwarmer Milch iibergielen und kurz ziehen lassen. Ei und Kése
hinzugeben, vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit nassen Hénden aus je etwa 1 EL Brezel-Masse kleine Taler formen. Butter in einer beschich-
teten Pfanne aufschdumen und die Brezel-Taler darin beidseitig goldbraun ausbacken, aus der
Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen warmhalten. Inzwischen den Spitzkohl abbrausen,
grob in Stiicke schneiden, in die Pfanne geben und bei mittlerer bis hoher Hitze 34 Minuten
knackig anbraten, dabei mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und karamellisieren lassen, dabei
ofter durchschwenken. Zum Schluss mit 23 EL Wasser abloschen und gut durchschwenken.
Auf zwei Teller geben und die Brezel-Taler darauf anrichten.

Christian Henze am 14. Oktober 2022
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Dreierlei vom Blumenkohl

Fiir 2 Personen:

1 Blumenkohl 3 mehligk. Kartoffeln 150 ml Sahne

1 EL Butter 1 Msp. Muskatnuss 2-3 TL Gemiisebriihe
1/2 Zitrone 5 Kirschtomaten 3 Stangen Basilikum
1 Limette 3-4 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Gemiisegewiirz 1 Spur Wiirzol Triiffel

Den Blumenkohl in drei Teile aufteilen.

Fiir den Blumenkohl-Kartoffel-Stampf Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. R6schen vom Blu-
menkohl schneiden.

Kartoffeln und Blumenkohlréschen im Verhéltnis 1:1 in kochender Briihe garkochen.

Fiir den gegrillten Blumenkohl ein weiteres Drittel Blumenkohl in Scheiben schneiden. 1-2 EL
Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Blumenkohlscheiben darin von beiden Seiten bei
mittlerer Hitze unter mehrmaligen Wenden insgesamt 12-15 Minuten grillen.

Fiir den roh marinierten Blumenkohl, das letzte Drittel Blumenkohl fein herunterschneiden.
Kirschtomaten fein hacken. Blumenkohl und Tomaten in eine Schiissel geben. Limettensaft da-
zugeben. Mit Gewlirzsalz und Gemiisegewliirz wiirzen. Ca. 2 EL Olivendl dazugiefen.
Basilikum grob hacken und mit dazugeben. Alles einmal kurz umriihren.

Fiir den Blumenkohl-Kartoffel-Stampf Blumenkohl und Kartoffeln iiber einem Sieb abgieflen,
wieder in den Topf geben und etwas ausdampfen lassen. Erst dann die Sahne dazugeben, kurz
aufkochen und leicht einkécheln lassen. Butter dazugeben und darin schmelzen lassen.
Muskatnuss dariiberreiben und mit Gewiirzsalz wiirzen.

Topf vom Herd nehmen und Kartoffeln und Blumenkohl mit einem Kartoffelstampfer zerstamp-
fen. Mit Gewiirzsalz abschmecken. Blumenkohl-Kartoffel-Stampf auf einem Teller anrichten.
Den gegrillten Blumenkohl neben dem Blumenkohl-Kartoffel-Stampf anrichten. Mit Gewtirzsalz
wiirzen, mit etwas Zitronensaft betrdufeln und etwas Wiirzol Triiffel dariibergieflen.

Steffen Henssler am 06. September 2022
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Erbsen-Bulgur-Risotto mit Minze, Tomaten und Shiitake

Fiir zwei Personen
Fiir das Bulgur-Risotto:

200 g Bulgur 150 g Erbsen 50 g getrocknete Tomaten
1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 1 Limette, Abrieb & Saft
50 g Parmesan 100 ml Weilwein 750 ml Gemiisefond

2 Zweige Minze Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Shiitake:

100 g Shiitake 3 EL gerostetes Sesamol 40 ml Sojasauce

Pfeffer

Fiir das Bulgur-Risotto:

Die Schalotten und Knoblauch abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in etwas Olivend¢l an-
schwitzen. Bulgur dazugeben mit Salz wiirzen und etwas andiinsten lassen. Mit Weilwein ab-
l6schen und vollstédndig einkochen lassen, sodass am Boden ein leichtes Rostaroma entsteht.
Mit Gemiisefond aufgieflen und ca. 10-15 Minuten kécheln lassen. Dabei stetig umriihren. Ge-
trocknete Tomaten in Wiirfel schneiden und zusammen mit den Erbsen zum Bulgur geben.
Parmesan reiben. Limette abwaschen, Schale abreiben und den Saft auspressen. Beides in den
Bulgur geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Parmesan unterrithren. Minze abbrausen,
trockenwedeln und die Blatter in feine Streifen schneiden. Ebenfalls dazugeben und servieren.
Fiir die Shiitake:

Shiitake putzen und Stiele entfernen. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die Shiitake mit der
Kopfseite nach unten darin anbraten. Mit Sojasauce abloschen und stark einkochen lassen. Mit
Pfeffer wiirzen.

Bulgur-Risotto auf einen Teller geben, Shiitake anlegen und servieren.

Johann Lafer am 18. Mai 2022
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Erbsen-Kartoffel -Piiree mit pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

350 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1,5 kg Erbsen in Schoten
200 ml Sahne Muskatnuss 1 Bund Estragon

Pfeffer 125 g Butter 1 Spritzer heller Essig

4 Eier

Kartoffeln schélen, waschen und in einem Topf knapp mit Salzwasser bedeckt zugedeckt weich
kochen.

Inzwischen die Erbsen aus den Schoten 16sen, waschen und abtropfen lassen.

Tipp: Die Schoten kénnen zu einem Fond gekocht werden, der wie eine Gemiisebriihe verwendet
werden kann.

Die Sahne in einem Topf aufkochen, mit etwas Salz und Muskat wiirzen.

Die Erbsen zugeben und zugedeckt einmal aufkochen lassen.

Wahrenddessen Estragon verlesen, abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Stie-
len zupfen.

Erbsen in ein Sieb abgiefen, die Kochfliissigkeit dabei auffangen.

Erbsen mit einem Piirierstab oder im Mixer fein piirieren.

Zweidrittel der Estragonbldttchen zugeben und untermixen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, etwas abdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse
driicken.

Das Erbsenpiiree unter die Kartoffeln mischen. Die aufgefangene Erbsensahne nach und nach
unterriithren, bis das Piiree die gewiinschte Konsistenz hat. Das Piiree mit Salz, Pfeffer, Muskat
abschmecken, warm halten.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie goldbraun ist und nussig duftet.

Fiir die pochierten Eier reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen, Essig zugeben.
Die Eier einzeln in eine Kelle oder Tasse aufschlagen.

Temperatur des Kochwassers reduzieren. Eier nach und nach in das in das siedende Wasser glei-
ten lassen. Dabei evtl. mithilfe eines Loffels das Eiweil um das Eigelb legen.

Fier im siedenden Wasser ca. 3 Minuten pochieren.

Eine Schiissel mit lauwarmem Salzwasser bereit stellen.

Die Eier mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und kurz in das Salzwasser einlegen. Eier
dann abtropfen lassen.

Erbsenpiiree und Eier auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die gebrdunte Butter iibertraufeln.
Mit iibrigem Estragon garnieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Juni 2022
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Fir Spargel mit Tomaten-Salsa

Fiir 2 Personen:

6 Stangen geschélter weifler Spargel 5 EL Mehl 3 Eier

5 EL Panko (jap. Paniermehl) 5 EL Bratol 3 Tomaten

1/2 rote Zwiebel 1 Zitrone 2 EL Sojasauce

1 TL Zucker 1 TL Gemiisebrithe 1/2 Bund Koriander
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Spargelstangen erst in Mehl, dann in verquirltem Vollei und zum Schluss in Panko oder Panier-
mehl wenden.

Dann alles ein zweites Mal panieren. Die Spargelstangen noch mal in Ei, dann noch mal in Panko
oder Paniermehl wenden. Bratol in einer Pfanne erhitzen. Die Spargelstangen in heiflem Bratol
unter Wenden ca. 4 Minuten braten.

Strunk aus den Tomaten herausschneiden, dann das Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden und
in eine Schiissel geben. Zwiebel fein wiirfeln und zu den Tomaten geben. Zitronensaft dariiber
auspressen, Sojasauce angieflen, Zucker und Gemiisebriihepulver dariiberstreuen. Korianderblit-
ter klein hacken und dazugeben. Alles gut verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sesamol
und Mango-Chili-Ol angiefen.

Nach ca. 4 Minuten Butter zum Spargel geben und den Spargel im Butter-Ol-Gemisch 1 Minute
weiterbraten.

Spargel aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und nochmals mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Spargel mit Tomaten-Salsa anrichten.

Steffen Henssler am 07. Mai 2022

Feta-Pasta aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta, Fusilli 250 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Rosmarin 1/2 Bund Thymian 8 EL Olivenol
2 EL ital. Krautermischung 1 Fetakése Basilikumblétter

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Kirschtomaten in eine Auflaufform geben. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden, Rosmarin
und Thymian grob hacken bzw. zupfen. Anschliefend alles zu den Tomaten in die Auflaufform
geben. Olivenol iiber den Tomaten verteilen, mit Italian Wiirzer wiirzen und den Feta dariiber
grob zerbrockeln. Alles kurz vermengen.

Auflaufform fiir ca. 25 Minuten in den heilen Backofen stellen.

Wiéhrenddessen Pasta in kochendem Salzwasser al dente garen.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen. Den Tomaten-Feta-Mix in einen Topf oder eine grofie
Schale geben und darin mit der gegarten Pasta gut vermengen.

Auf Tellern anrichten und mit Basilikum bestreuen.

Steffen Henssler am 29. Marz 2022
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Flammkuchen mit Ziegenkdse, Kresse und Radieschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 300 ml Wasser

500 g Weizenmehl, Type 550 1 TL Salz 1 TL Rapsol

Weizenmehl

Fiir den Belag:

1 Bund Radieschen 200 g Schmand Salz

2 Beet Gartenkresse 80 ml Rapsol 300 g Ziegenkéise in Salzlake

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Teig Hefe und Zucker mit dem Wasser verriihren.

Mehl, 1 TL Salz und Ol in einer Riihrschiissel vermischen, die Hefefliissigkeit zugeben und alles
zu einem glatten Teig vermischen. Den Teig etwa 5 Minuten kneten, dann abgedeckt etwa 1
Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Radieschen putzen, zunéchst die Blatter abschneiden, diese griindlich
waschen und gut abtropfen lassen.

Die Radieschen gut waschen und abtropfen lassen.

Fin paar Radieschen-Blétter fiir die Dekoration beiseitelegen. Restliche Radieschenblétter mit
dem Schmand piirieren, mit Salz abschmecken.

Kresse abschneiden und 2/3 davon mit dem Rapsol piirieren.

1/3 vom Ziegenkise zerbroseln und mit dem Kressedl mischen.

Die Radieschen in diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Sofern vorhanden einen Pizzastein
auf dem Gitterrost in unterster Einschubhohe (wichtig!) einlegen und vorheizen.

Alternativ ein Backblech mit auftheizen.

Den Teig in 4 bis 6 Portionen teilen, zunéchst einen Fladen mit dem Nudelholz auf einer leicht
bemehlen Arbeitsfliche moglichst diinn ausrollen.

FEtwas griinen Schmand auf den ausgerollten Fladen streichen.

Restlichen Ziegenkise zerbroseln und etwas davon auf dem Fladen verteilen.

Den Fladen auf einen mit Mehl bestdubten Pizzaschieber ziehen und mit Schwung auf den hei-
Ben Stein schieben.

Den Fladen ca. 6 Minuten knusprig backen, dann aus dem Ofen nehmen. Radieschen-Scheiben,
etwas Kresse-Kése und Schnittlauch dariiber streuen, mit etwas Kresse, Radieschenbléttern gar-
nieren und sofort genieflen.

Mit den tibrigen Fladen genau so verfahren.

Jacqueline Amirfallah am 16. Mérz 2022
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Frihling-Pasta mit Lauchzwiebeln und Mozzarella

Fiir 4 Personen

2 Bund Friihlingszwiebeln 1 grofler Kohlrabi 1 rote Zwiebel

2 EL Olivenol Salz 2 Kugeln Mozzarella (250 g)
300 g Lasagne-Nudelplatten Pfeffer 50 g italienischer Hartkése
Friihlingsvinaigrette und Salat:

40 ml kraftige Gemiisebriihe 1 TL Senf fliissiger Honig

Salz Pfeffer 5 EL Weiflweinessig

100 ml Olivenol 1 Bund Schnittlauch 2 gekochte Eier

8 Radieschen 100 g Brunnenkresse 12 Walnusskernhélften

Friithlingszwiebeln putzen. Weifle und griine Teile der Zwiebeln trennen und jeweils in feine Rin-
ge schneiden.

Den Kohlrabi schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln.

Olivendl in einer groen Pfanne erhitzen. Weifle Teile der Friihlingszwiebeln, Kohlrabiwiirfel und
rote Zwiebelwiirfel darin unter Wenden anbraten. Mit etwas Salz wiirzen und unter Wenden 46
Minuten mit noch leichtem Biss diinsten.

Inzwischen Mozzarella abtropfen lassen und in feine Stiicke zupfen oder in Scheiben schneiden.
Die Nudelplatten in etwa 10 cm grofie Rechtecke schneiden und nach Packungsbeilage in reich-
lich kochendem, gesalzenem Wasser mit noch leichtem Biss (al dente) garen.

Fiir die Friithlingsvinaigrette Gemdiisebriihe leicht erwdrmen und mit Senf, Honig, Salz und Pfef-
fer verrithren und abschmecken. In eine Schiissel geben, Essig und Ol griindlich unterquirlen.
Gegebenenfalls mit etwas Salz nachschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

Die gekochten Eier pellen und z. B. mit einem Eierschneider zu Wiirfeln schneiden oder hacken.
Radieschen putzen, waschen und in Stifte schneiden. Nach Belieben Brunnenkresse verlesen,
waschen und trocken schleudern.

Radieschen, Schnittlauch und Eiwiirfel unter die Vinaigrette mischen.

Die Nudelplatten abgieflen und kurz abtropfen lassen.

Die griinen Teile der Lauchzwiebeln zum gebratenen Gemiise geben und alles nochmals kurz
durchschwenken. Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemiise im Wechsel mit den Nudelplatten und Mozzarella auf Teller schichten. Hartkése fein
hobeln und iiberstreuen.

Gegebenenfalls Brunnenkresse anlegen. Kresse und Pasta mit der Friihlings-Vinaigrette betriu-
feln. Mit Nusshélften garnieren und sofort servieren.

Andreas Schweiger am 02. Mai 2022
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Frisch gemachte Buchteln

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

250 g glattes Mehl, Type 405 125 ml Milch 15 g frische Hefe

1 Eigelb 25 g geriebener Staubzucker 1 Zitrone, Abrieb

25 g Butter, Zimmertemperatur 1 Vanilleschote 2,5 g Salz

Fiir die Vanillesauce:

100 ml Milch 2 Eigelbe 1 EL Starke

200 ml Sahne 2 ¢l Rum 1 Vanilleschote
Fiir den Teig:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Germ in lauwarmer Milch auflésen. Mehl mit Butter, einem Eigelb, Salz und Zucker verkneten.
Die Hefemilch nach und nach dazugeben und 5 Minuten kneten. Mit einem Kiichentuch abde-
cken und mindestens 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Kleine Bille runterstechen(ca. 30 g pro Buchtel) und in einer gebutterten Form eng aneinander
schichten und mit fliissiger Butter bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen.
Man kann sie auch in die Form schichten und kiihlstellen und erst bei Gebrauch fertig backen.
Dazu frith genug (ca. 1 Stunde vorher) aus der Kiihlung nehmen.

Fiir die Vanillesauce:

Milch mit Eigelben und Stérke verquirlen. In einem Topf die Sahne erwdrmen. Das Mark der
Vanilleschote herauskratzen und zur Sahne geben. Rum und die ausgekratzte Vanilleschote eben-
falls dazugeben.

Topf vom Herd ziehen und die Eimischung mit einem Schneebesen hineinriihren. Je nach Ge-
schmack noch etwas mehr Rum dazugeben.

Die ausgekratzte Vanilleschote nicht wegschmeiflen. Legen Sie diese in ein Gefafl mit Zucker und
erhalten Sie dadurch einen selbstgemachten Vanillezucker. Auflerdem schmeckt Pflaumenmar-
melade sehr gut zu den Buchteln.

Alexander Kumptner am 10. November 2022
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Frittata mit griinem Spargel und Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Frittata:

2 Tomaten 8 Stangen griiner Spargel 6 Friihlingszwiebeln

6 Bldtter Bérlauch 30 g Parmesan 2 EL Creme-fraiche

6 Eier Salz 1 Beet Gartenkresse
Fiir den Friihlingsquark:

1 Bund Radieschen 1 Bund Schnittlauch 400 g Speisequark (20%)
2 TL Senf 4 EL Milch Salz

Tomaten abbrausen, trockenreiben, den griinen Stielansatz ausschneiden. Tomate in Scheiben
schneiden.

Frithlingszwiebeln, Spargel und Bérlauch abbrausen und trocken tupfen.

Spargel im unteren Drittel schilen, eventuell angetrocknete oder holzige Enden grofiziigig ab-
schneiden.

Friihlingszwiebeln putzen und in Stiicke schneiden.

Barlauch fein schneiden.

Kase fein reiben. Mit Créme fraiche, Eiern und Bérlauch griindlich verquirlen und leicht salzen.
Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

In einer grofien ofengeeigneten Pfanne etwas Ol erhitzen. Spargel, Friihlingszwiebelstiicke und
Tomatenscheiben darin andiinsten.

Eimischung vorsichtig tiber das Gemiise gieflen. Ca. 1 Minute bei mittlerer Hitze auf dem Herd
etwas stocken lassen.

Dann die Pfanne in den heiflen Backofen schieben und die Frittata ca. 10-15 Minuten fertig
garen.

Inzwischen fiir den Quark Dip Radieschen putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in feine Stifte
schneiden.

Schnittlauch verlesen, abbrausen, trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden.

Quark, Senf und Milch glattrithren. Quark mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Radieschen und Schnittlauch unter den Quark rithren. Dip abschmecken.

Kresse abbrausen, abtropfen lassen und vom Beet schneiden.

Die Pfanne aus dem Backofen nehmen. Frittata nach Belieben auf einen grofien Teller stiirzen
und in 4 Portionen teilen.

Frittata, Kresse und jeweils etwas Quark Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Schweiger am 11. April 2022
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Gebackene Austernpilze mit Linsen-Aufstrich

Fiir zwei Personen
Fiir den Linsenaufstrich:

100 g rote Linsen 1 Mohre 1 rote Paprikaschote
1 weille Zwiebel 5 cm Ingwer 2 Zweige glatte Petersilie
2 EL Sojasauce 200 ml Gemiisefond 1 TL Kreuzkiimmel

4-5 EL Olivenol
Fiir die Austernpilze:

200 g Austernpilze 200 ml Buttermilch 5 cm Ingwer

1 Knoblauchzehe 1 Limette 2 TL Sojasauce

200 g Mehl 1 TL Piment d’Espelette 300 ml neutrales Pflanzendl
Salz

Fiir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie

Fiir den Linsenaufstrich:

Die Zwiebel abziehen, Ingwer schilen und beides fein wiirfeln. Mohre ebenfalls schélen und wiir-
feln. Paprika halbieren, von Scheidewéinden und Kernen befreien, Halften waschen und wiirfeln.
In einem Topf 2 EL Ol erhitzen und Gemiise, Zwiebeln und Ingwer darin andiinsten. Linsen in
einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Zum Gemiise in die Pfanne geben, kurz mit anbra-
ten, Kreuzkiimmel und Sojasauce dazugeben.

Gemiisefond angieflen und alles zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten kécheln lassen. Dabei
immer wieder umriihren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Die fertige Linsenmasse je nach Geschmack mit dem Kartoffelstampfer zerquetschen bzw. grob
mit dem Piirierstab piirieren. Mit gehackter Petersilie wiirzen.

Fiir die gebackenen Austernpilze:

Austernpilze putzen, bei Bedarf mit einem Tuch trocken abreiben. Ingwer schilen, Knoblauch
abreiben, jeweils fein reiben. Limette waschen und die Schale einer Hélfte abreiben. Buttermilch
mit Ingwer, Knoblauch, Piment dEspelette, Sojasauce, Salz und Limettenschale vermischen und
die Austernpilze darin eintauchen. Mehl sieben. Pilze in Mehl wenden, erneut in die Buttermilch
tunken und nochmal im Mehl wenden.

Pflanzendl auf 160°C erhitzen und die Austernpilze im Pflanzenfett goldgelb ausbacken und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Zum Schluss auf Pilzen und Aufstrich
drapieren.

Johann Lafer am 03. August 2022
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Gebackener Tomaten-Reis mit Feta

Fiir 2 Personen:

250 g roher Langkorn-Reis 7 Tomaten 1 Knoblauchzehe
3 Zweige Basilikum 1 Msp. ital. Gewiirz 1 Msp. Wiirzkraft
3 EL Kapern 3 EL Kalamata-Oliven 1 Feta

Reis nach Packungsanleitung bissfest garen. Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
Waéhrenddessen Tomaten, Knoblauch und Basilikum in einer Kiichenmaschine piirieren und mit
Italian Gewiirz und Wiirzkraft wiirzen.

Den gekochten Reis in eine Auflaufform geben. Kapern und Oliven unterheben und den Tomaten-
sud dariibergeben, alles gut vermengen und gleichm#fig in der Auflaufform verteilen. Nochmals
mit Italian Gewiirz wiirzen. Den Feta zerbrockeln und auf dem Reis verteilen.

Die Auflaufform fiir ca. 13 Min. in den heiflen Ofen geben.

Steffen Henssler am 15. November 2022
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Gebackenes Eigelb mit Rahm-Spinat, Triiffel und Parmesan

Fiir zwei Personen

Fiir das Ei:

4 Eier 200 g Pankormehl Sonnenblumensl
Salz

Fiir den Spinat:

400 g Spinat 1 Schalotte 3 Knoblauchzehe
200 ml Sahne Olivenol Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 100 ml Weilwein 20 ml Sahne

1 Schuss Triiffelol  Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan Wintertriiffel einige Bliiten

Fiir das Ei:

Das Pankormehl fein mixen und auf einen flachen Teller geben. Eier trennen und Eigelbe vor-
sichtig nebeneinander auf das Pankomehl legen.

Mit etwas Panko bestreuen und 20 Minuten stehen und minimal antrocknen lassen.

Das Sonnenblumendl auf 180 Grad erhitzen und das Eigelb in dem heiflen Fett goldgelb backen.
Auf einem Krepp abtupfen und salzen. Es sollte innen noch weich sein.

Fiir den Spinat:

Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch ebenfalls fein schneiden und mit den
Schalotten in dem Olivendl anschwitzen und mit Sahne aufgieen und stark reduzieren lassen.
Spinat grob schneiden dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zusammenfallen
lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotte schélen, in feine Wiirfel schneiden und in Olivendl farblos anschwtizen. Mit Weiflwein
angiefen und reduzieren lassen. Einen Schuss Triiffel6l dazugeben und umriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben.Triiffel hobeln.

Rahmspinat in tiefen Tellern anrichten, Ei drauf legen, Mit Schaum garnieren und Sauce angie-
Ben. Mit Triiffl, Bliiten und Parmesan garniert servieren.

Nelson Miiller am 05. Mai 2022
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Gebratene Gnocchi

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

200 g grofle mehligk. Kartoffeln 25 g Parmesan 1 Ei, Grofle M
100 g Magerquark 75 g Dinkelvollkornmehl = Mehl

2 EL Olivenol Cayennepfeffer Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

125 g rote, gelbe Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
4 Bund Basilikum 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen, auf ein Backblech legen und die Kartoffeln ca. 60 Minuten im Backofen
weich garen.

2 des Parmesans fein reiben. Den Rest diinn hobeln und fiir spéter beiseitestellen. Kirschtomaten
waschen.

Kartoffeln halbieren und mit der Schnittfliche nach unten durch eine Kartoffelpresse driicken.
Dies hat den Vorteil, dass man die Kartoffeln nicht schélen muss. Ei trennen und das Eigelb
auffangen. Eiweil anderweitig verwerten. Eigelb zur Kartoffelmasse geben und unterarbeiten.
Quark, Mehl und geriebenen Parmesan zugeben, alles vorsichtig zu einer glatten Masse verar-
beiten und mit Salz, Cayennepfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Den Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu etwa 2 cm dicken Rollen formen. Mit
Hilfe eines Gnocchi-Ausstechers kleine Gnocchis ausstechen.

In einem grofien Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi hineingeben.
Evtl. die Hitze etwas reduzieren, das Wasser soll nur noch leicht kochen. Wenn die Gnocchi an
die Wasseroberfliche steigen, mit einer Schopfkelle herausheben und abtupfen. Gnocchi anschlie-
Bend in einer Pfanne mit Olivenol anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Tomaten:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und klein schneiden. In einer
grofen beschichteten Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Kirschtomaten darin
anbraten.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléitter zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 02. Februar 2022
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Gebratene GrieBschnitten, Petersilien-SoBe, Topinambur

Fiir 4 Personen:
Fiir die Grief3schnitten:

500 ml Milch Salz Currypulver

1 Prise Zucker 100 g HartweizengrieB =~ 50 g Parmesan
3 EL Maisstérke Butterschmalz

Fiir Gemiise und Sauce:

1 Bund glatte Petersilie 500 ml Milch 2 Zwiebeln
600 g Topinambur 4 EL Butter Salz

2 TL Maisstéirke Muskat, frisch gerieben

Fiir die GrieBschnitten Milch in einen Topf geben mit etwas Salz und Curry sowie einer Prise
Zucker abschmecken und aufkochen, Hartweizengrief} einrithren und ca. 5 Minuten unter Riihren
leicht kocheln lassen.

Dann den Topf vom Herd ziehen, den Parmesan fein reiben und unter den warmen Grieflbrei
rithren.

Ein tiefes Backblech ausfetten oder mit Backpapier auslegen. Den Griefibrei darauf ca. 2-3 cm
hoch ausstreichen und kalt werden lassen (mindestens 1 Stunde).

Fiir die Sauce die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und grob schnei-
den. Petersilie und die Hélfte der Milch in ein Piirierbecher oder einen Mixer geben und fein
piirieren.

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

Topinambur unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Grobe Stellen mit einem Gemiise-
messer abschélen.

Die Knollen der Linge nach vierteln.

In einer Pfanne die Hilfte der Butter schmelzen, eine gewdiirfelte Zwiebel und Topinamburviertel
zugeben und ca.

15 Minuten diinsten, mit Salz wiirzen.

In einem Topf mit restlicher Butter eine gewiirfelte Zwiebel anschwitzen.

Die Stédrke und restliche Milch verrithren und zu den Zwiebeln geben. Ebenfalls die Petersili-
enmilch angiefen und alles aufkochen. Ca. 6-8 Minuten leicht kocheln lassen und mit Salz und
Muskat abschmecken.

Die erkaltete GrieBmasse in Rechtecke (ca. 7 x 3 cm) oder Rauten schneiden.

Maisstérke in einen tiefen Teller geben und die Griefischnitten darin von beiden Seiten wenden.
In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Griefischnitten darin nach und nach von
beiden Seiten goldbraun braten.

Die GrieBschnitten und Gemiise auf Teller geben und die Sauce angieflen.

Jacqueline Amirfallah am 14. Dezember 2022
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Gebratene Pasta 'Bloody Mary'

Fiir 2 Personen:

250 g Tortiglioni 4 EL Olivenol 2 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 getrocknete Tomaten
2 EL Tomatenmark 10 ccm Wodka 1 Pack. stiickige Tomaten

1 Spur Sojasauce 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Nudeln in kochendem Salzwasser 6 Minuten fast al dente kochen. Anschliefflend 3 EL Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, die Pasta in die Pfanne geben und scharf anbraten.

Waéhrenddessen den Staudensellerie halbieren und den unteren Teil in diinne Scheiben schneiden.
Die Blétter beiseitelegen. Die Zwiebel halbieren und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch
ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Die getrockneten Tomaten in diinne Streifen schneiden.
Das Tomatenmark zu den Nudeln geben und damit vermengen. Das geschnittene Gemiise mit
in die Pfanne geben und zusammen mit den Nudeln anbraten. Einen weiteren EL Olivenol da-
zugeben, weiter anbraten und anschliefend mit Wodka abldschen. Die stiickigen Tomaten in die
Pfanne geben, alles miteinander vermengen und kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Blédtter vom Sellerie abzupfen Die Pasta noch einen Moment ziehen
lassen, anschlieflend einen Schuss Sojasauce dazugeben und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix ab-
schmecken.

Pasta auf einem Teller anrichten, noch etwas Wodka dariiber triufeln und mit Selleriebléittern
garnieren.

Steffen Henssler am 01. Januar 2022
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Gebratener Blumenkohl mit Estragon-SoBe, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 grofler Blumenkohl

2 EL Butterschmalz 1 TL Fenchelsamen 6 EL Butter

30 g Maisstérke 100 ml Sahne 1 grofles Bund Estragon
Pfeffer 200 ml Milch Muskat, frisch gerieben

Kartoffeln schélen, waschen und zugedeckt in kochendem Salzwasser weich garen.

Inzwischen den Blumenkohl in kleine Réschen zerteilen. Dabei die feineren, direkt am Kohl an-
liegenden hellgriinen Blétter an den Roschen belassen.

Die iibrigen Blumenkohlblétter griindlich waschen, grob zerkleinern und in einen Topf geben.
Mit etwas Wasser bedecken, Salz zugeben. Blétter etwa 510 Minuten kocheln lassen.
Waéhrenddessen Blumenkohlstrunk grofziigig schilen, das zarte Innere wiirfeln. Grofle Blumen-
kohlrdschen ggf. halbieren oder vierteln.

Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen. Blumenkohlréoschen und Strunkwiirfel darin un-
ter Wenden bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten résten und mit noch leichtem Biss garen.
Fenchelsamen leicht morsern. Blumenkohl mit Salz und Fenchelsamen wiirzen.

Etwa 550 ml vom Blumenkohlkochsud abnehmen, etwas abkiihlen lassen.

In einem Topf 3 EL Butter erhitzen. Die Maisstérke darin unter Riithren anschwitzen.

Die Schwitze mit dem leicht abgekiihlten Blumenkohlsud und Sahne unter Riihren abléschen.
Sacht kocheln lassen.

Estragonblitter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Estragon gut ausdriicken. Estragon und einige Essloffel vom Blumenkohlkochwasser fein piirie-
ren.

Das Estragonpiiree unter die Sauce rithren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Milch und iibrige Butter erhitzen. Etwas Salz und Muskat zugeben.

Gegarte Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, dann durch eine Kartoffelpresse zur hei-
Ben Milchmischung driicken. Alles griindlich durchrithren und zu einem feinen Kartoffelpiiree
verarbeiten. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Gebratenen Blumenkohl, Kartoffelpiiree und Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. Mai 2022
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Gefiillte GrieBknodel mit Brunnenkresse und Frischkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Knodel:

375 ml Milch 50 g Butter Salz
Pfeffer 1 Prise Muskat 150 g Polentagrief3
40 g Parmesan 1 Eigelb 1 Bund Brunnenkresse

150 g Frischkése
Fiir die Sauce:

100 g Babyspinat 2 Schalotten 2 EL Butter

1 Bio-Zitrone 150 ml Gemiisebrithe 150 g Sahne
Salz Pfeffer

Fiir die Panade:

2 Eier (KI. M) 3 EL Mehl 4 EL Maisgrie

800 g Frittierfett

In einem Topf fiir die Knoédel Milch mit Butter, Salz, Pfeffer und Muskat kurz aufkochen.
Dann mit dem Schneebesen den Maisgrief glatt unterrithren. Bei kleiner Hitze 5 Minuten quellen
lassen, dabei gelegentlich mit dem Holzloffel umriihren Den Parmesan fein reiben.

Die Griefimasse in eine Schiissel umfiillen und nacheinander Eigelb und geriebenen Kiése unter
die Griefmasse rithren. Die Masse abdecken und ca. 2 Stunden abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung der Knodel die Brunnenkresse abbrausen, trockenschiitteln und die Blétter vom
Stiel abnehmen. Wenige Blétter fiir die Deko zur Seite legen. Die restlichen Blétter sehr fein
schneiden.

Den Frischkiise glattrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die fein geschnittene Brunnenkresse
unterriihren, kaltstellen.

Fiir die Sauce Spinat gut waschen und abtropfen lassen.

Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden.

Die abgekiihlte Griemasse in 8 Portionen teilen und zu Kugeln formen. Die Kugeln flach driicken
und mittig mit je 1 TL Frischkisemasse belegen. Die Knddelmasse mit angefeuchteten Handen
vorsichtig um den Frischkése legen und zu Kugeln formen.

Fiir die Knédel-Panierung die Eier in einem tiefen Teller verquirlen.

Mehl und Griefl jeweils in einen tiefen Teller geben.

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Das Frittierfett in einem hohen Topf erhitzen.
Die Knédel nacheinander in Mehl, verquirltem Ei und Grie wenden, dabei den Griel leicht
andriicken. Die panierten Knddel in 2 Portionen im heiflen Frittierfett ca. 5 Minuten goldgelb
knusprig ausbacken. Anschliefend auf Kiichenpapier das Fett abtropfen lassen, die Knodel in
eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen warmhalten.

Fiir die Sauce die Butter in einem schmelzen. Schalotten zugeben und glasig andiinsten.

Den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.

Dann die Gemiisebriihe angieflen und auf ca. die Hilfte einkochen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Den Zitronenabrieb und Saft dazugeben zum Spinat geben und umriihren.

Die Sahne zugeben und die Sauce ca. 3 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Spinatsauce auf den Teller geben, die Knddel darauf geben und mit den
Bléattern der Brunnenkresse dekorieren.

Soren Anders am 01. April 2022

42



Gefiillte Ofen-Paprika mit Hirse und Auberginen

Fiir 4 Personen:

4 Spitzpaprika 2 Auberginen 2 rote Zwiebeln

1 Zweig Rosmarin 200 g Hirse 2 Tomaten

1 TL Kurkuma 1 TL Harissa 10 Cashewkerne

1 Knoblauchzehe 2 EL Apfelbalsamessig 1 Zitrone

Salz, Pfeffer 1 Chilischote 2 Zweige Basilikum

3 EL Olivenol

Hirse mit der doppelten Menge Wasser und etwas Salz in einen Topf geben und 5 Minuten ko-
chen. Hitze reduzieren und 20-30 Minuten quellen lassen. Hirse aus dem Topf nehmen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

Auberginen léngs halbieren und das Fruchtfleisch kreuzweise einschneiden. Mit der Schnittfldche
nach oben auf ein Backblech legen. Paprikaschoten hinzufiigen. Im Ofen grillen. Wenn sich die
Paprikahaut schwarz firbt und Blasen wirft, die Schoten aus dem Ofen nehmen und kurz mit
einem feuchten Tuch abdecken. Den Grill ausschalten und die Auberginen im Ofen weitere 5-10
Minuten bei Ober-/Unterhitze garen.

Die Schale der Paprikaschoten abziehen und die Kappen an den Stielenden abschneiden. Das
Fleisch der Kappen wiirfeln und fiir die Fiillung beiseitestellen.

Auberginen aus dem Ofen nehmen, das Fruchtfleisch aus der Schale kratzen und in Stiicke
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und wiirfeln. Rosmarinnadeln von den Stielen zup-
fen und fein hacken. Chilischote entkernen und ebenfalls hacken. Tomaten entkernen und in
Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem breiten Topf oder einer hohen Pfanne erhitzen, Zwiebeln und die Hélfte des
Knoblauchs farblos anschwitzen. Auberginenwiirfel hinzufiigen und alles 3-4 Minuten schmoren.
Dabei etwas Essig hinzufiigen und komplett einkochen lassen. Auflerdem mit Kurkuma, Harissa,
Chili, Rosmarin und Salz wiirzen.

Tomatenwiirfel untermengen und kurz ziehen lassen. Cashewkerne, Paprikawiirfel und die Hirse
untermengen. Das Gemiise nochmals abschmecken und etwas Olivendl unterrithren. Basilikum-
blatter sdubern, in Streifen schneiden und dazugeben.

Die ganzen Paprikaschoten vorsichtig mit der Masse fiillen und auf Teller legen. Mit Salz, Pfeffer
aus der Miihle und dem restlichen Knoblauch bestreuen und mit ausgepresstem Zitronensaft
sowie Olivendl betraufeln. Wer mag, kann die Schoten zuvor im Ofen wieder leicht aufwérmen.

Tarik Rose am 22. Mai 2022
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Gefiillte Ofenzwiebel mit Pfifferlingen und Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir Ofenzwiebeln und Vinaigrette:

4 Gemiisezwiebeln 40 g rote Linsen 40 g gelbe Linsen
100 ml Gemiisefond 1 EL Senf 3 EL Weiflweinessig
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

1 Zucchini 100 g Erbsen (frisch oder TK) 200 g Pfifferlinge

1 Bund Schnittlauch

Fiir die Croiitons:

2 Vollkornbrot-Scheiben 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
2 Zweige Thymian 3 EL Olivenol Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln waschen und auf einem Backblech oder in einer groflen flachen Auflaufform vertei-
len. Zwiebeln in den heiflen Backofen schieben. Je nach Grofie etwa 40-50 Minuten weich garen.
Inzwischen die Linsen verlesen, waschen und abtropfen lassen. Nach Packungsbeilage in einem
Topf mit Wasser (ohne Salz) mit noch leichtem Biss garen.

Anschlielend Linsen abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.

Gemiisefond, Senf, Essig und 50 ml Olivendl zu einem Dressing verrithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Marinade und Linsen mischen.

Zucchini putzen, waschen, trocken reiben und in feine Wiirfel (etwa 5 mm grof}) schneiden. Fri-
sche Erbsen abbrausen, abtropfen lassen. Pfifferlinge putzen und evtl.

halbieren.

Die gegarten Zwiebeln aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Backofentemperatur auf 80 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

Zwiebeln halbieren und die Schale entfernen. Das Innere der Zwiebeln, bis auf etwa 1,5 cm,
auslosen und fein hacken. Ausgeltste Zwiebelhilften im Backofen warm halten.

Ubriges Ol in einer grofen Pfanne erhitzen. Pfifferlinge im heifien Ol kurz scharf anbraten.
Zwiebelinneres, Zucchini und Erbsen zugeben und alles kurz garen. Gemiise unter die Linsen
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Crottons das Brot entrinden und in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Die Bléittchen, bzw. Nadeln abzupfen und
fein schneiden.

Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die Brotwiirfel darin anrésten. Knoblauch und Kriuter
zugeben und das Brot knusprig rosten. Mit Salz wiirzen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Gemiise nochmals
abschmecken, Schnittlauch iiberstreuen.

Die Zwiebelhélften auf vorgewdrmten Tellern verteilen, mit der Gemiisemischung fiillen und mit
Kriuter-Crouitons bestreut anrichten.

Andreas Schweiger am 20. Juni 2022
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Gefiillte Paprika vom Grill

4 Portionen 4 Paprika 2 EL Rapsol
1 Dose Mais 300 g Feta 12 Cocktailtomaten
1 Frithlingszwiebel Pfeffer

Paprika waschen, halbieren und vorsichtig das Kerngehduse entfernen. Paprika rundherum mit
Ol bepinseln.

Mais abtropfen lassen. Feta in Wiirfel schneiden. Cocktailtomaten waschen und halbieren.
Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden. Alle Zutaten vermengen und auf die Paprikahilften ver-
teilen.

Grill vorheizen und die Paprikahilften bei geschlossenem Deckel ca. 10-15 Minuten grillen.

Mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und servieren.

NN am 06. Juli 2022
Gefiillte SiiBkartoffeln aus dem Ofen, Rote Bete, Joghurt

Fiir 4 Personen
4 SiiBkartoffeln (a ca. 200 g) 3 EL Olivensl 4 Rote Bete, vorgekocht

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 1 Chilischote
1 TL Currypulver Salz 40 g Butter
4 EL Naturjoghurt 1 Beet Kresse

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Siilkartoffeln waschen, trocken tupfen, mit 2 EL Olivendl einreiben und auf ein Backblech
geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit die Rote Bete in feine Wiirfel schneiden Knoblauch und Zwiebel schilen, in
sehr feine Wiirfel schneiden und mit der Roten Bete in einer Auflaufform vermengen.

Die Chilischote waschen, entkernen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Chili zur Roten Bete geben, mit Garam Masala und Salz wiirzen und mit etwas Olivendl be-
traufeln und fiir ca. 10 Minuten mit in den Ofen geben.

Gegarte Siilkartoffeln der Lange nach aufschneiden und etwas 6ffnen.

Je eine Butterflocke und etwas Salz in die Kartoffeln geben und mit einer Gabel das Innere etwas
aufockern. Dann mit der Roten Bete-Mischung fiillen.

Finen Essloffel Joghurt darauf geben und mit etwas Kresse garniert anrichten.

Zora Klipp am 27. Januar 2022
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Gefiillte Zucchini mit Zartweizen und Petersilien-Pesto

Fiir 4 Portionen:

4 Zucchini, mittelgrof3 400 g Zartweizen (vorgegart) 2 (weifle) Zwiebeln

2 Eigelb 300 g Ziegenfrischkése 750 ml Milch

6 EL helle Misopaste 4 TL Quitten-Marmelade Muskatnuss

Salz, weifler Pfeffer 2 Bund Petersilie 240 ml Rapsol fiirs Pesto

4 EL Walnussol fiirs Pesto 6 EL Pflanzenol

Den Zartweizen nach Packungsangabe in Salzwasser kochen.

Die Zucchini halbieren, mit einem Loffel oder Rundausstecher vorsichtig aushchlen. Das Innere
der Zucchini klein hacken und zur Seite stellen. Die Zucchini-H#lften in einer Pfanne, mit etwas
Salzwasser abgedeckt, 15 Minuten ddmpfen bis sie bissfest sind - je nach Grofle der Zucchini
kann die Zeit variieren.

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln, in einem Topf mit etwas Pflanzendl anschwitzen und leicht
braunen. Das Innere der Zucchini, die Milch, die Misopaste, die Quitten-Marmelade dazugeben
und verriihren. Anschliefend das Eigelb mit einem Schneebesen einriihren und aufkochen lassen.
Den Zartweizen unterrithren. Dann die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Die warme Masse in die Zucchinihélften fiillen und den Ziegenfrischkése dariiber broseln. Im
Ofen bei 160 Grad 10-15 Minuten warmziehen lassen.

Petersilie waschen, trocknen, grob schneiden und mit einer Prise Salz und den Olen im Mixer
zu einem Pesto verarbeiten.

Die Zucchini-Hélften auf Tellern anrichten, mit dem Pesto dekorieren.

Bjorn Freitag am 05. Dezember 2022
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Gefiillte, gebackene Teigtaschen

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 1 Zwiebel 40 ml Himbeeressig
1/2 TL Honig Salz Pfeffer

50 ml Olivendl

Fiir die Samosas:

120 g Blumenkohl 100 g Karotte 50 g TK-Erbsen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 15 g frischer Ingwer
2 EL Pflanzenol 1 TL Senfkorner 1 EL Currypulver

1 TL Koriander, gemahlen 1/2 TL Kurkuma, gemahlen 1/2 TL Cayennepfeffer
1 EL Tomatenmark 400 g Friihlingsrollenteig Salz, Pfeffer

Fiir die Pakora:

200 g Kichererbsenmehl 1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL Koriander
1/2 TL Kurkuma 1/2 TL Chilipulver 1 TL Salz

250 ml Wasser, eiskalt 600 g gemischtes Gemiise 1 EL Speisestérke
Fiir den Dip:

1 Bund Koriander 200 g Naturjogurt 1 TL Currypulver
Salz

Zusétzlich: 1 kg Frittierfett Cumberland-Sauce

Fiir den Salat den Feldsalat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schilen, anschlieend in feine Streifen schneiden.

Die Zwiebelstreifen zusammen mit Himbeeressig, Honig, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiis-
sel geben und die Zwiebelstreifen gut durchkneten, so dass sie weich und geschmeidig werden.
Zwiebeln dann ziehen lassen.

Fiir die Samosas Blumenkohl putzen, waschen und in sehr kleine Réschen teilen.

Karotte schilen und sehr fein wiirfeln. Die Erbsen in ein Sieb geben und etwas antauen lassen.
Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und fein wiirfeln.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Senfkérner, Currypulver, Ko-
riander, Kurkuma und Cayennepfeffer bei mittlerer Hitze ca. 3 darin anbraten.

Das Tomatenmark zugeben und etwa 1 Minute mitbraten.

Dann Blumenkohlréschen und Karottenwiirfel dazugeben und unter Wenden etwa 5 Minuten
bei mittlerer Hitze braten.

Dann die Erbsen unterheben und die Fiillung mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.

Die Teigblédtter halbieren und 1-2 TL Fiillung auf den Teigfladen geben und falten, so dass ein
dreieckiges Péckchen entsteht.

Fiir das Pakora das Kichererbsenmehl in eine Schiissel geben. Mit Kreuzkiimmel, Koriander,
Kurkuma, Chili und Salz wiirzen. Unter Riihren etwa 250 ml kaltes Wasser einflieffen lassen und
zu einem glatten Teig verriihren, dieser sollte dickfliissig werden, damit sich das Gemiise gut
umbhiillen ldsst. Den Teig etwas ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Brokkoli, Blumenkohl, Austernpilze und Pastinake waschen, putzen und
mundgerecht zerkleinern und in eine Schiissel geben.

Das Frittierfett in einem hohen Topf auf ca. 175 Grad erhitzen. Zum Priifen einen Holzloffelstiel
in das heifle Fett halten. Steigen daran Bldschen auf, ist das heifl genug zum Frittieren.

In der Zwischenzeit fiir den Dip den Koriander abbrausen, trocken tupfen, die Bléattchen abzup-
fen und fein schneiden.

Koriander, Joghurt, Curry und Salz verrithren und abschmecken.

Die Samosas portionsweise im heiflen Fett ca. 3 Minuten goldbraun frittieren.
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Dann mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Fiir das Pakora die Speisestérke {iber das Gemiise in der Schiissel sieben und untermengen.
Anschlielend das Gemiise portionsweise in den Kichererbsenteig tauchen und im heiflen Fett
goldbraun frittieren. Dabei ab und zu wenden.

Ist das Gemiise knusprig frittiert, mit einem Schaumléffel aus dem Fett heben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Den Feldsalat in eine Schiissel geben, die marinierten Zwiebeln und Olivendl zugeben und ver-
mischen.

Samosas, Dip und Pakora anrichten. Den Feldsalat dazu reichen. Nach Belieben noch Cumberland-
Sauce dazu reichen.

Kevin von Holt am 06. Januar 2022

Gegrillte Aubergine mit mariniertem Feta

Fiir 2 Personen:

2 Aubergine 150 g Feta 2 Zitronen
2 Stangen Friihlingszwiebeln 2 rote Peperoni 6 EL Olivencl
1 Msp. Salz

Auberginen halbieren. Die Schnittflichen der Auberginen mit dem Messer kachelférmig tief ein-
ritzen. Die eingeschnittenen Fléachen kriftig salzen und anschlieend zum Entwéssern fiir mind.
30 Minuten mit den Schnittflichen nach unten auf einen Teller legen.

Die Schnittflichen der Auberginen mit Kiichenpapier trocken tupfen und anschlieBend mit ins-
gesamt 2 EL Olivendl bestreichen. Dann die Auberginen mit den Schnittflichen nach unten fiir
6 Minuten auf den heiflen Grill legen. Die Peperoni ebenfalls dazulegen.

Wihrenddessen den Fetakése in einer Schiissel zerbroseln. Friihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden und zum Feta geben. Zitronensaft dariiberpressen, mit Pfeffermix wiirzen und 4 EL
Olivendl dazugeben. Alles vermengen, beiseitestellen und marinieren lassen.

Aubergine und Peperoni wenden und fiir ca. 2 Minuten fertig grillen. Die Haut der Peperoni nach
Bedarf etwas abziehen, in kleine Ringe schneiden und mit dem marinierten Feta vermengen.
Die Auberginen mit den Schnittflichen nach oben auf Teller geben und den marinierten Feta
darauf verteilen.

Steffen Henssler am 14. Juli 2022
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Gegrillter Spargel mit Miso-Mayonnaise

Fiir 2 Personen:

10 Stangen weifler Spargel 1 Msp. Salz 1 EL Zucker

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzmix
3 EL Olivenol 1 Eigelb 100 ml Rapsol

1 Spur Zitronensaft 1 TL Senf 20 g rote Misopaste
1 TL Sojasauce 1 EL Créme-fraiche 7 Schaschlickspiefe

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Wihrenddessen Spargelstangen schélen und die
holzigen Enden abschneiden.

Zucker ins kochende Wasser geben und den Spargel 1 4 Minuten darin kochen.

Den noch knackigen Spargel aus dem Wasser schépfen und kurz auskiihlen lassen. Spargelstangen
und Schaschlickspiefie halbieren. Jeweils 3 Spargelhélften an den vorderen und hinteren Enden
auf 2 halbe Schaschlickspiefie spiefien.

Die Spargel-Péckchen mit Gewdiirzsalz und Pfeffermix oder Gewiirzmix wiirzen, Olivendl dar-
iibergeben und anschlieflend den Spargel von allen Seiten damit marinieren.

Die Spargelpéckchen fiir jeweils 5 Minuten von beiden Seiten in einer heilen Grill-Pfanne grillen
Wihrenddessen Eigelb und Zitronensaft in einer Schiissel verrithren. Misopaste und Senf einriih-
ren und nach und nach unter Rithren das Rapsol einlaufen lassen und cremig schlagen. Danach
3 TL Zucker, Sojasauce und Créme fraiche unterriihren.

Spargel-Péckchen aus der Grillpfanne nehmen, auf Tellern anrichten und die Miso-Mayonnaise
dazureichen.

Steffen Henssler am 10. Mai 2022
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Gegrilltes Kdse-Sandwich mit Bdrlauch-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

100 g Sonnenblumenkerne 1 Bund Bérlauch 100 g Parmesan
200 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sandwiches:

1 rote Zwiebel 1 EL Sonnenblumensl —Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 1 EL Apfelessig
300 g Graubrot 50 g weiche Butter 120 g Gruyere-Kése
Fiir den Salat:

1 Salatgurke Salz Pfeffer

2 EL Sesam 150 g Baby-Spinat 1 Bio-Limette

1 Prise Zucker 4 EL Naturjoghurt

Fiir das Pesto die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend abkiihlen
lassen.

Den Barlauch gut waschen, abtrocknen und grob schneiden.

Parmesan reiben.

Parmesan, Béarlauch, Sonnenblumenkerne, Olivendl, 1 Prise Salz und Pfeffer in einen Mixbecher
geben und mit dem Piirierstab zu einem Pesto verarbeiten.

Fiir die Sandwiches die Zwiebel schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen. Mit 1 Prise Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Die Pfanne vom Herd ziehen und den Essig untermischen.

Das Brot in Scheiben schneiden.

Die Brotscheiben auf einer Seite diinn mit Butter bestreichen, wenden und die andere Seite
jeweils diinn mit Bérlauch-Pesto bestreichen.

Den Kiése grob reiben und auf die Hélfte der Brotscheiben auf der Pestoseite verteilen.
Zwiebeln darauf geben und mit den iibrigen Brotscheiben so bedecken, dass jeweils die Auflen-
seiten mit Butter bestrichen sind.

Fine beschichtete Pfanne erhitzen. Die Brote darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten gold-
braun und knusprig braten.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Gurke waschen, in diinne Scheiben schneiden und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Spinat gut waschen und abtropfen lassen.

Limette heifl abwaschen, abtrocken, etwas Schale abreiben, von einer Limettenhélfte den Saft
auspressen. Saft und Abrieb zu den Gurken geben.

Sesam, 1 Prise Zucker und Joghurt hinzufiigen und alles vermengen. Kurz vorm Servieren den
Spinat untermengen.

Goldbraun gebratene Sandwiches auf Teller geben, den Salat dazu reichen.

Zora Klipp am 28. April 2022
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Gemiise - Auflauf im Glas mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 4 Personen:

2 Ziegenfrischkése (in Asche) 2 Knoblauchzehen 4 kleine Scheiben Brot
1 rote Zwiebel 100 g frischer Spinat Rapsol

1 weile Aubergine langer Schuss Olivenol 1 Zucchini

Schuss Aceto Balsamico 5 kleine Tomaten 1 EL Tomatenmark
Bund Lauchzwiebeln weiler Pfeffer, Salz, Zucker 4 Weckgléser

Muskat

Die Brotscheiben in einer beschichteten Pfanne ohne Fett von beiden Seiten anrésten.

Die Aubergine und Zucchini in dicke Scheiben schneiden und in Rapsél anbraten.

Die Lauchzwiebeln, eine Knoblauchzehe und die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und
zusammen mit dem anderen Gemiise anschwitzen.

Mit Pfeffer abschmecken.

Den Spinat gewaschen in die leere heifle Pfanne geben, mit Muskat und Salz abschmecken und
zusammen fallen lassen.

Fiir das Sugo die Tomaten in kleine Wiirfel, die 2. Knoblauchzehe in feine Streifen schneiden
und zusammen mit dem Tomatenmark, Olivendl, Essig, 1 Prise Salz, 1 Prise Zucker und weiflem
Pfeffer mit dem Stabmixer piirieren.

Nun die Zutaten in die Weckglédser schichten: Zuunterst das Brot in kleine Stiicke gezupft,
dariiber etwas Tomatensugo, dann das Gemiise, etwas Salz, erneut etwas Sugo, dariiber den
Spinat und zuoberst eine quer durchgeschnittene Scheibe Ziegenfrischkise. Zum Schluss noch
einige Tropfen Olivendl.

Die Glédser nun % bis # Stunde in den Grill oder den Backofen geben und bei ca. 180 Grad solange
erhitzen, bis der Kése gratiniert.

Bjorn Freitag am 06. Juni 2022
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Gemiise - Auflauf mit mexikanischem Pfannen-Gemiise

Fiir 4 Personen:

Oliven-Ol 1 grofle Zwiebel 1 groflen Kohlrabi
300 g vegane Wurst 2 El Ajvar 2 EL Tomaten-Mark
2 EL Schmand 2 Tomaten Basilikum

400 g mexikan. Pfannen-Gemiise (TK) 400 g festk. Kartoffeln 150 g gerieb. Kése
Sesam Mayonnaise (Tube) Salz, Arrabiata

Das Pfannen-Gemiise auftauen lassen.

Die Auflauf-Form mit Ol einstreichen.

Die Zwiebel halbieren, Scheiben schneiden und in der Auflauf-Form gleichméfig verteilen.

Den Kohlrabi schélen, in Scheiben schneiden, mit den guten Scheiben die Zwiebeln bedecken.
Die vegane Wurst in Scheiben schneiden und damit die Kohlrabi-Scheiben belegen.

Ajvar, Tomaten-Mark und Schmand miteinander mischen und damit die Wurst-Scheiben be-
streichen.

Die Tomaten in Quer-Scheiben schneiden, daraus eine weitere Schicht herstellen, diese mit Salz,
Arrabiata wiirzen und gehacktem Basilikum betreuen.

Daa Pfannen-Gemiise als néchste Schicht auf den Tomaten verteilen; dabei sollten die groflere
Stiicke in der Gemiise-Mischung in Scheiben geschnitten werden.

Die Kartoffeln schélen, reiben, das Wasser herausdriicken, sehr gut auflockern, mit Salz, Arra-
biata, Muskat wiirzen, daraus die néchste Schicht bilden, diese mit dem geriebenen Kése und
Sesam bestreuen.

Schliefllich mit der Mayonnaise Herzen auf den Auflauf spritzen (mehrere kleine oder ein grofies).
Tipp:

Anstelle des maxikaischen Gemiises eignet sich auch jedes andere Pfannen-Gemiise, was man
gegebenfalls kriftig wiirzen sollte.

Wer nicht vegetarisch essen mochte, nimmt anstelle der veganen Wurst z. B. Schweine-Steaks
oder gewiirztes Hackfleisch. Wichtig an diesem Gericht ist lediglich, dass durch jede Schicht ein
besonderer Geschmack erzeugt wird.

NN am 18. Juli 2022
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Gemiise-Auflauf

Fiir 4 Personen:
400 g festk. Kartoffeln 1 1/2 Porree-Stangen 2 dicke Karotten

1 Paprika 130 g Spinat 5 Fier

4 EL Oliven-Ol 200 g Schmand 4 EL Mehl

3 El geschélter Sesam 150 g geriebenen Kise Salz, Arrabiata
50 ml Ahorn-Sirup Backpapier

Die Kartoffeln schélen, reiben und die Stérke ablaufen lassen.

Den Porree lings halbieren, in diinne Scheiben schneiden, waschen (um den Sand zu entfernen)
und das Wasser abseihen.

Die Karotten schélen und reiben.

Den Spinat waschen, abtropfen lassen und schneiden.

Das so vorbereitete Gemiise griindlich mischen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Eier, das Ol, den Schmand, das Mehl mit einem Schneebesen sdmig verriihren, mit Ahorn-
Sirup, Salz und Arrabiata grofiziigig wiirzen, mit dem Gemiise griindlich vermischen.

FEin Backblech mit Backpapier auslegen, die Eier-Gemiise-Mischung darauf verteilen, mit Kése,
Sesam bestreuen und fiir 30 min. in den Backofen schieben.

Das Rezept ergibt ca. 450 g pro Person.

NN am 17. Juli 2022
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Gemiise-Pfanne

Fiir zwei Personen
Fiir das Gericht:

3 Blumenkohl 1 Paprika 1 Roter Mangold

1 Karotte 1 Zucchini 2 Friithlingszwiebeln
1 Zitrone 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Currypaste 150 ml Kokosmilch 20 ml Sojasauce

20 ml Sahne 2 EL Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Sch. Siidtiroler Speck 3 Bund Koriander 1 Korb Erbsensprossen

Fiir das Gericht:

Paprika halbieren, von Scheidewinden und Kernen befreien und klein schneiden. Blumenkohl
vom Strunk befreien und Réschen abtrennen.

Olivenodl in einer Wok-Pfanne leicht erhitzen und Paprika und Blumenkohl darin langsam schmo-
ren. Zwiebeln abziehen, klein schneiden und mit in die Pfanne geben. Knoblauch und Ingwer
schilen, fein schneiden und mit dazu geben. Mangold klein schneiden und ebenso in die Pfanne
geben und durchschwenken.

Gemiise beiseitelegen und in die Wok-Pfanne Currypaste geben, mit Sojasauce abléschen und
mit einem Schneebesen glattrithren. Mit Kokosmilch auffiillen und kécheln lassen. Zitronenscha-
le abreiben, anschlieBend halbieren auspressen und Schale und Saft mit in die Pfanne geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gegebenenfalls mit Sahne und Butter verfeinern und mit
einem Piirierstab aufschdumen.

Karotten schilen und mit Hilfe eines Sparschélers Streifen abschélen.

Zucchini vom Strunk befreien und ebenfalls mit Hilfe eines Sparschilers in Streifen schneiden.
Gemiisenudeln mit in die Sauce geben und angebratenes Gemiise ebenfalls wieder in den Wok.
Alles durchschwenken, Friithlingszwiebel in klein Ringe schneiden, ebenfalls dazugeben und ab-
schlieffend aufkochen lassen.

Fiir die Garnitur:

Koriander schneiden, Erbsensprossen zupfen.

Wer es nicht vegetarisch moéchte, kann sich Siidtiroler Speck oben drauf legen.

Johann Lafer am 23. Juni 2022
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Gemiise -Pfannkuchen mit Frischkdse und Rettich-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

4 Mini-Pak Choi 2 Schalotten 10 Eier

50 g Doppelrahmfrischkise 1 EL Tomatenmark  1/2 TL gerduch. Paprikapulver
Salz 2 EL Butter 4 EL Feigensenf

Fiir den Lack:

5 EL Sojasauce 5 EL Teriyaki-Sauce 1 EL Mango-Chutney

1 TL Wasabipaste 2 EL Butter

Fiir den Salat:

1 Rettich 1/2 Zitrone 2 EL heller Balsamico

1 TL scharfer Senf 1 EL siifle Chilisauce 3 EL Olivendl

1/2 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Den Pak Choi waschen, gut trocken tupfen und ldngs halbieren. Den Strunk leicht keilférmig
entfernen und den Pak Choi in Streifen schneiden.

Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden.

Die Eier in eine Schiissel aufschlagen und mit dem Schneebesen verriithren. Frischkiise, Toma-
tenmark, Paprikapulver und eine gute Prise Salz unterquirlen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen, Schalotten und Pak Choi darin farblos anschwit-
zen und mit Salz wiirzen.

3/4 vom Pak Choi aus der Pfanne nehmen, restlichen Pak Choi in der Pfanne gleichmifig ver-
teilen, 1/4 der Eiermischung gleichmiBig dariiber gieflen und garen, bis die Masse fast gestockt
ist. Dann den Pfannkuchen mit einem Pfannenwender umdrehen und fertig braten.

In der Zwischenzeit den Feigensenf in einem kleinen Topf erwidrmen.

Den gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben, mit etwas warmen Feigensenf bespinseln
oder im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Auf die gleiche Weise weitere Pfannkuchen ausbacken.

In der Zwischenzeit fiir den Lack Sojasauce, Teriyaki-Sauce, Mango-Chutney, Wasabipaste und
Butter in einen kleinen Topf geben und sirupartig einkochen.

Fiir den Salat Rettich waschen, schéilen und in feine Scheiben hobeln.

Fiir das Dressing den Saft der Zitrone auspressen. Zitronensaft, Balsamico, Senf und Chilisauce
in einer groflen Schiissel verrithren, dann Olivenol nach und nach unterriihren.

Schnittlauch abbrausen, trocken tupfen, fein schneiden und unter das Dressing mischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Rettichscheiben untermischen.

Wenn alle Pfannkuchen gebacken sind, diese direkt vor dem Servieren mit dem heiflen Lack
bestreichen und genielen. Den Salat dazu reichen.

Christian Henze am 17. August 2022
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Gemiise - Strudel mit Minz-Dip

Fiir 4 Personen

Strudelteig:

250 g Mehl Salz 60 ml Raps-Ol
125 ml lauwarmes Wasser Butter

Fiillung:

2 Kartoffeln, mittelgrofl 3 Karotten Salz

100 g Brokkoli 1 Zwiebel 1 EL Olivenol
1 Zucchini 3 FEier Pfeffer

200 g Creme-fraiche

Minzdip:

% Bio-Limette 1 Knoblauchzehe Salz

15 Blatter Minze 400 g Naturjoghurt Pfeffer

Kreuzkiimmel, gemahlen

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben, Salz untermischen. 50 ml Ol und Wasser zugeben
und alles zu einem glatten, elastischen Teig verkneten.

Den Teig zu einer glatten Kugel formen und mit {ibrigem Ol bepinseln. Mit einem sauberen
Geschirrtuch bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Kartoffeln waschen, knapp mit Wasser bedeckt in einem
Topf aufkochen und zugedeckt garen.

Karotten putzen, schilen und in Wiirfel schneiden. In kochendem Salzwasser kurz vorgaren
(blanchieren). Aus dem Kochwasser heben, kurz in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Brokkoli in kleine Roschen schneiden und im kochenden Salzwasser ebenfalls kurz blanchieren.
Abgieflen, kurz in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwicbel-
wiirfel darin goldbraun anbraten.

Die Zucchini waschen, putzen, in Wiirfel schneiden und mit in die Pfanne geben. Zucchini mit
anbraten.

Kartoffeln abgiefien, kurz kalt abschrecken, abziehen und in Wiirfel schneiden.

Kartoffelwiirfel mit in die Pfanne geben und kurz mitbraten.

Eier trennen, das Eiweif} steif schlagen.

Vorbereitetes Gemdiise in einer Schiissel vorsichtig vermengen und kraftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Eigelb und Creme fraiche verriihren, untermischen. Zuletzt den Eischnee unterheben.

Den Teig zunéchst auf wenig Mehl diinn rechteckig ausrollen, dann auf ein grofles, sauberes,
leicht angefeuchtetes Geschirrtuch legen und hauchdiinn tiber die Handriicken zu einem Recht-
eck (ca. 45 x 30 cm) ausziehen. Dabei vorsichtig arbeiten und darauf achten, dass der Teig auf
einen Fall einreif}t.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Nun die Fiillung auf das untere Drittel der Teigplatte verteilen, dabei einen Rand frei lassen.
Die seitlichen Enden etwas {iber die Fiillung klappen und die Teigplatte mithilfe des Tuchs auf-
rollen.

Den Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Butter schmelzen und den Strudel
damit vorsichtig bestreichen.

Strudel im heilen Backofen ca. 3035 Minuten knusprig backen.

Inzwischen fiir den Dip Limette heifl waschen, die Schale fein abreiben. Limettenhélfte auspres-
sen.
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Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit etwas Salz zu einer feinen Paste zerreiben.

Minze abbrausen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Knoblauch, Joghurt, Limettenschale und -saft glatt verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiim-
mel abschmecken. Minze unterriihren.

Den fertig gebackenen Strudel aus dem Backofen nehmen, etwa 5 Minuten ruhen lassen.
Strudel in Portionsstiicke schneiden, anrichten. Den Dip dazu reichen.

Antonina Miiller am 16. Mai 2022
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Gemiise-Tarte mit Estragon-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 g kalte Butter 400 g Dinkelmehl (Type 630) 1 Ei (Groe M)
1 Prise Salz 1 EL kaltes Wasser

Fiir den Belag und Guss:

1 Bund glatte Petersilie 1 BundBasilikum 2 rote Zwiebeln
3 gelbe Paprika 300 g Zucchini 250 g Kirschtomaten
150 g Sahne 4 Eier 75 ml Milch

Salz Pfeffer 125 g Mozzarella
Fiir die Mayonnaise:

3 Stangel Estragon 1 TL Senf 3 Eigelb

150 ml Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Pfliicksalat 1 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol

Fiir den Teig die Butter in kleine Stiicke schneiden und mit dem Mehl, Ei, 1 Prise Salz und 1
EL kaltem Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, dann zu
einer Art dicken Scheibe etwas flachdriicken. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

In der Zwischenzeit Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter ab-
zupfen.

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Paprika waschen, halbieren, die
Kerne und Trennwénde entfernen. Paprikahélften in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Zucchini
waschen, putzen, lings halbieren und in Scheiben schneiden. Tomaten waschen, den Strunkan-
satz entfernen. Tomaten nach Belieben halbieren.

Die Krauterbldtter grob schneiden, mit der Sahne in einen Mixbecher geben und piirieren.
Krautersahne mit den Eiern und der Milch verquirlen und diesen Guss gut mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fine Tarteform von ca. 28 cm Durchmesser oder ein Tarteblech von ca. 30 cm x 20 cm bereit-
stellen.

Den Teig zwischen 2 Bogen Backpapier etwas grofler als die Form ausrollen. Dann das obere Pa-
pier entfernen und den Teig mit dem unteren Papier in die Form ziehen, den Rand andriicken.
Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen und auf der mittleren Schiene im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten vorbacken.

Auf den vorgebackenen Teigboden die vorbereiteten Gemiise bunt verteilen. Den Guss nochmals
durchriihren und dariiber gielen. Den Mozzarella klein zupfen und darauf verteilen.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten fertig backen.

Fiir die Mayonnaise alle Zutaten ca. 15 Minuten vor der Zubereitung bereitstellen, damit sie die
gleiche Temperatur haben.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen.

Eigelbe und Senf in einen hohen Piirierbecher geben, Ol und Estragonbliitter zugeben.

Mit einem Piirierstab zu einer cremigen Sauce mixen und diese mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Den Salat abwaschen, trocken schleudern, mundgerecht zupfen und in eine Schiissel geben.

Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen. Dann noch warm in Stiicke
schneiden.

Direkt vor dem Servieren den Saft der Zitrone auspressen und den Salat mit Zitronensaft und
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Olivenol marinieren.
Pfliicksalat zusammen mit der Tarte und Estragon-Mayonnaise servieren.

Rainer Klutsch am 28. Juni 2022

Georgisches Kdsebrot - Chatschapuri

Fiir 4 Personen:

500 g Weissmehl 1% TL Salz 20 g Hefe

3 L Milch 2 EL Ol 200 g Feta, grob gerieben
150 g Mozzarella 4 frische Eier 1 EL Butter, fliissig

Teig:

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Hefe, Milchwasser und Ol beigeben, mit einer Kelle
mischen. Zu einem weichen, glatten Teig kneten.

Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

Kisemasse:

Feta mit der AbtropfHliissigkeit und dem Mozzarella mischen.

Formen:

Teig vierteln, auf wenig Mehl oval auswallen. Késemischung auf die Mitte der Teigstiicke vertei-
len. Jeweils die Lingsseiten ca. 3 cm zur Mitte einschlagen, so dass der Kése noch sichtbar ist.
Die Enden eindrehen, Chatschapuri auf zwei mit Backpapier belegte Bleche legen.

Backen:

Pro Blech ca. 17 Min. auf der untersten Rille des auf 240 °C vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
Fier einzeln aufschlagen, je auf die Mitte gleiten lassen. Eiweiss sorgféltig mit dem Kése mischen,
dabei darauf achten, dass der Dotter ganz bleibt. Chatschapuri ca. 3 Min. in der oberen Hélfte
fertighacken, herausnehmen. Teigrinder noch heiss mit Butter bestreichen, sofort servieren. Mit
dem zweiten Blech gleich verfahren.

NN am 12. Februar 2022
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Geschmorter Chinakohl ' Asia Style'

Fiir 2 Personen:

1 Chinakohl 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) 1 Peperoni (Ringe)
2 Knoblauchzehen 150 ml Sake (Reiswein) 8 EL Sojasauce
2 EL Zucker 2-3 EL Wokgewtiirz 2 EL Bratol

4 EL Butter (optional)

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Sake, Sojasauce, Peperoni, Knoblauch, Zitronensaft und -Abrieb und Zucker zusammen in einen
Topf geben und einmal autkochen. Anschlieflend den Sud von der Hitze nehmen.
Chinakohl-Viertel mit Alufolie umwickeln, so dass eine Schnittfliche frei bleibt. Die freien
Schnittflachen kriftig mit Wokgewiirz wiirzen und anschlieBend in heilem Bratol fiir 2-3 Mi-
nuten bei voller Hitze anbraten. Hitze abstellen und den umwickelten Chinakohl einmal in der
Pfanne wenden, so dass die freien Schnittflichen nach oben zeigen.

Den Sud {iber die angebratenen Schnittflichen verteilen.

Wahlweise auf jedes Chinakohl-Viertel noch einen EL Butter geben, anschlieflend den Chinakohl
in der Pfanne fiir ca. 10 Minuten in den heiflen Backofen schieben.

Chinakohl in der Alufolie auf einen Teller geben und ein Schélchen Sojasauce dazureichen.

Steffen Henssler am 04. Januar 2022
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Gnocchi in Salbeibutter und gegrillten Honigmelonen

Fiir 4 Personen

Fiir die Gnocchi:

800 g mehligk. Kartoffeln Salz 8 EL Butter

5 Eigelb Muskatnuss 250 g Weizenmehl, Type 405
3 Bund Salbei

Fiir die Honigmelone:

1 Honigmelone Pfeffer

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

In einem kleinen Topf 2 EL Butter erhitzen und sacht brdunen.

Weich gekochte Kartoffeln abschiitten, etwas ausdampfen lassen. Die noch warmen Kartoffeln
durch eine feine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel driicken.

Eigelbe, 1 Prise Salz, etwas Muskat, gebridunte Butter und so viel Mehl unterkneten, dass eine
formbare Masse entsteht.

Die Kartoffelmasse mit Hénden auf leicht bemehlter Arbeitsfliche zu Rollen mit etwa 2 cm
Durchmesser formen. In etwa 3 cm grofle Stiicke teilen. Leicht rund rollen und anschlieSend
mit einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken oder iiber ein kleines Gnocchi Brettchen
rollen.

Fertige Gnocchi auf einem fein mit Mehl bestdubten Blech verteilen.

Fiir die Gnocchi reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Gnocchi portionsweise ins
kochende Wasser geben und sacht kochelnd gar ziehen lassen, bis sie an die Wasseroberflédche
steigen.

Die Gnocchi mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf einem
Backblech oder einer Platte verteilen.

Den Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in grobe Streifen schneiden.
Die Honigmelone waschen, abtrocknen, dann halbieren und die Kerne ausstreichen. Nun die
Melonenhélften in gleichgrofie Spalten schneiden.

Eine Grillpfanne erhitzen und die Melonenspalten darin von jeder Seite ca. 2 Minuten braten.
Je nach Geschmack, kann man die Honigmelone auch mit etwas Pfeffer wiirzen.

In einer hohen Pfanne die restliche Butter erhitzen und den Salbei darin kurz braten, die gegarten
Gnocchi dazugeben und in der Butter schwenken.

Gnocchi direkt aus der Pfanne auf die Teller geben und die Spalten der Honigmelone dazulegen.

Rainer Klutsch am 07. Juni 2022
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6nocchi mit Frihling-Gartenkrdutern

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g Gnocchi 2 Knoblauchzehen 3 Scheiben Ingwer
1 kleine frische Chilischote 150 bis 200 ml Gemiisefond 2 EL Gartenkrauter
3 EL mildes Olivenol milde Chiliflocken Salz

Fiir die Garnitur:

1 Stiick Parmesan Kriuterblatter essbare Bliiten

Fiir die Gnocchi:

Die Gnocchi nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser mit der ganzen Chilischote und 3
Scheiben Ingwer sehr bissfest kochen, dabei gelegentlich umriihren. In ein Sieb abgiefien, kurz
abtropfen lassen und dabei die ganzen Gewiirze entfernen. Knoblauch abziehen und in diinne
Scheiben schneiden. Fond mit Knoblauch, dem restlichen Ingwer und 1 Prise Chiliflocken aufko-
chen lassen. Die vorgegarten Gnocchi hinzufiigen und einige Minuten kochen lassen, bis sie die
Flissigkeit fast vollstindig aufgesogen haben.

Zum Schluss die Krauter untermischen. Vom Herd nehmen, das Olivendl untermischen, ggf. et-
was Gemiisefond angieflen und die Gnocchi noch mit etwas Salz nachwiirzen.

Fiir die Garnitur:

Auf warme Pastateller verteilen und etwas Parmesan dariiber reiben.

Nach Belieben mit essbaren Bliiten und Kréuterbldttchen dekorieren und servieren.

Wenn Sie eine Chilipaste machen wollen, schneiden Sie einfach ca. 10 Chilischoten auf, kratzen
die Kerne raus und kochen die Chilischoten ohne Kerne in Wasser auf, gieflen das Wasser weg,
kochen nochmal mit neuem Wasser auf und gieflen es weg und mixen dann die Chilischoten auf.

Alfons Schuhbeck am 12. Mai 2022
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6riine-Bohnen-Ragout mit Parmesan-Knédel

Fiir 4 Personen
Fiir die Parmesanknédel:

100 g Kastenweiflbrot 50 g Butter 100 g Parmesan

250 g Magerquark 2 Fier Salz

Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben

Fiir das Bohnenragout:

700 g griine breite Bohnen Salz 4 Tomaten

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 2 TL Butter

3 Zweige Thymian 6 EL Créme-fraiche 2 EL Doppelrahmfrischkése
2 TL Kapern 6 schwarze Oliven 1 Prise Zucker

Fiir die Parmesanknddel das Brot fein reiben oder in einem Cutter zerbroseln.

Die Butter in einem Topf braunen. Parmesan fein reiben.

In einer Schiissel Brotbrosel, braune Butter, Parmesan, Topfen und Eier gut verkneten und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse 10 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Ragout die Bohnen putzen, in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden
und in reichlich kochendem Salzwasser 4-5 Minuten bissfest blanchieren. In ein Sieb abgieflen,
in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

Die Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren, ebenfalls in Eiswasser abschrecken.
Anschliefend die Tomaten hduten, entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Fiir die Knodel einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Parmesan-Topfen-Masse Knddel formen und diese ins leicht kochende Salzwasser legen.
Die Temperatur reduzieren und die Knodel so lange ziehen lassen, bis diese an die Wasserober-
fliche steigen.

Die gegarten Knodel aus dem Kochfond heben und gut abtropfen.

Fiir das Gemiise Schalotten und Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf aufschdumen, Schalotten und Knoblauch darin farblos anschwitzen.
Thymian abbrausen, trockenschiitteln, die Blattchen von den Zweigen zupfen und dazugeben.
Creme fraiche und Frischkése einriithren und aufkochen.

Kapern und Oliven hacken, unterrithren und die Sauce mit Zucker und Salz abschmecken.
Abgetropfte Bohnen zugeben und in der Sauce erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen.

Zum Schluss die Tomatenwiirfel untermengen, Das Bohnenragout auf Tellern anrichten, die Par-
mesanknodel dazu reichen und servieren.

Christian Henze am 16. Juni 2022
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Gratinierte Auberginen mit Salat

Fiir 4 Personen:

4 Auberginen Olivenol Baharat

500 g Tomaten 3 Lauchzwiebeln 1 getrocknete Chili

0.5 Knolle junger Knoblauch 200 g Staudensellerie 1 Bund glatte Petersilie
Apfel-Balsamico Salz, Pfeffer 500 g Feta

2 Zweige Basilikum

Auberginen waschen und mit Strunk der Lénge nach halbieren. Das Auberginenfleisch kreuzweise
einschneiden und in eine grofle Schale legen. Mit Salz bestreuen, Olivenol grofziigig dariiberge-
ben und mit den Hénden einarbeiten. Die Auberginen mit der Schnittseite nach oben auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech oder in eine mit Olivendl ausgestrichene Auflaufform le-
gen. Im Ofen bei 180 Grad etwa 25-30 Minuten garen. Mit etwas Baharat bestreuen und weiter
backen, bis sie richtig weich sind.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, die Striinke entfernen, in gleichméfige, etwa 2 cm
grofle Wiirfel scheiden und in eine Schale geben. Die Lauchzwiebeln waschen, Wurzelkdpfe ent-
fernen und komplett in feine Ringe schneiden. Chili hacken, einige Zehen Knoblauch schélen und
in feine Scheiben schneiden.

Staudensellerie putzen und mit Bldttern in diinne Ringe scheiden. Alles zu den Tomatenwiir-
feln geben und mit einigen EL Apfel-Balsamico und Olivendl sowie Pfeffer und Salz vermischen.
Tipp: Die 'Haut’ von Staudensellerie ist oft faserig. Wen das stort, der entfernt die Féden vorher.
Petersilie fein schneiden, ein Drittel zum Salat geben. Den Rest mit fein gehacktem Knoblauch
(Menge nach Geschmack) in eine Schale fiillen. Mit ein paar EL Apfel Balsamico und Olivenol
verrithren und die Auberginen im Backofen damit bestreichen.

Den Schafskése klein broseln, auf den Auberginen verteilen und kurz im Ofen anschmelzen las-
sen.

Den Salat auf Tellern verteilen, die Auberginen darauflegen und mit dem Basilikum garniert
servieren.

Tarik Rose am 06. Februar 2022
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Gratinierte Kartoffeln mit Pesto und Bohnen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin 4 Kartoffeln, vorw. festk. (& 200 g)
Salz Muskatnuss 200 g Sahne
500 g griine Bohnen 50 ml Olivenol 50 ml Gemiisebriihe

Fiir das Pesto:
50 g Pinienkerne 50 g Parmesan (Stiick) 50 g Basilikum
1 Knoblauchzehe 100 ml Pflanzendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Knoblauch halbieren. Eine grofie flache Auflaufform mit dem Knoblauch ausreiben.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und etwa 10 Nadeln abzupfen. Rosmarinnadeln fein ha-
cken und in die Form streuen.

Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und ldngs halbieren. Kartoffelhélften mit der
Schnittfliche nach unten auf ein Arbeitsbrett legen und 1015 mal tief ein-, aber nicht ganz
durchschneiden, sodass sie zusammenhéngend zusammenbleiben.

Kartoffeln mit der Schnittfliche nach unten dicht an dicht in die Form setzen. Mit Salz wiirzen,
Muskat iiberreiben. Sahne tibertréufeln (die Kartoffeln miissen nicht ganz bedeckt sein). Kar-
toffeln im heiflen Backofen ca. 40 Minuten garen und braunen.

Inzwischen die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Etwas Wasser zugedeckt in einem Topf aufkochen. Das Wasser salzen, Bohnen zugeben und
zugedeckt etwa 6-8 Minuten sprudelnd kochen, sodass sie noch leichten Biss haben.

Bohnen abgieflen, in eiskaltem Wasser kurz abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.
Fiir das Pesto Pinienkerne ohne zusitzliches Fett in einer Pfanne anrdsten, auf einem Teller
auskiihlen lassen.

Parmesan in feine Stiicke brechen. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauch abziehen
und hacken.

Fiir die Garnitur einige Blattchen Basilikum, etwas Parmesan und einige Pinienkerne beiseite-
legen.

Ubriges Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch und Ol in einem hohen Gefi mit dem Piirierstab
oder in einem Mixer fein piirieren. Parmesan zugeben und nochmals kurz durchmixen, sodass
ein feines Pesto entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertig gegarte Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren etwa 5 Minuten zuge-
deckt ruhen lassen, sodass die verbliebene Sahne in der Form mit aufgesogen wird.

In eine grofile Pfanne je 50 ml Olivensl und Gemiisebriithe (oder Wasser) geben und erhitzen.
Bohnen zugeben, rasch erhitzen. Etwa 3/4 vom Pesto dazugeben und alles gut durchschwenken.
Bohnen mit Salz abschmecken.

Zum Servieren je 2 Kartoffelhalften auf einen Teller geben, etwas Pesto dazugeben.

Bohnen anlegen und alles mit iibrigen Pinienkernen, Parmesansplittern und Basilikum garnieren.

Stephan Henschel am 02. November 2022
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Gratinierter Curry-Blumenkohl

Fiir 2 Personen:

1/2 Blumenkohl 3 EL Olivendl 1 Msp. Gewlirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Currymix 1 EL Butter

4 Scheiben Kése

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Blumenkohl in mundgerechte Stiicke schneiden und
im heiflen Olivendl ca. 10 Minuten von allen Seiten braten. Butter dazuzugeben, Blumenkohl
mit Gewlirzsalz, Pfeffermix und ordentlich Currymix wiirzen und alles ca. 2 Minuten résten.
Kasescheiben auf den Blumenkohl verteilen und den Blumenkohl in der Pfanne im heiflen Ofen
ca. 10 Minuten iiberbacken oder unter dem heilen Grill gratinieren.

Steffen Henssler am 08. Dezember 2022

Griechische Zucchini-Bdllchen mit Zaziki

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchini-Billchen:

1 griine Zucchini 50 g Schafskise 2 Eier

100 g Mehl 2 EL Backpulver 2 Bund Minze
Olivenol

Fiir das Zaziki:

100 g griech. Joghurt 3 Gurke 1 Limette

2 Knoblauchzehen 50 ml kaltgepresstes Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini-Billchen:

Die Zucchini grob raspeln und mit Salz marinieren. AnschlieBend leicht auspressen und zusam-
men mit Mehl, Backpulver und Eiern einen Teig herstellen. Minze abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Schafskise wiirfeln. Zum Schluss gehackte Minze und gewdiirfelten Schafskése vorsichtig
unterheben. In Olivendl zu Puffern geformt und beidseitig goldbraun braten und auf Kiichenpa-
pier entfetten.

Fiir das Zaziki:

Gurke waschen und raspeln. Knoblauch abziehen und hacken. Joghurt zusammen mit geraspel-
ten Gurken, Knoblauch, Olivendl und Limettenschale verrithren und abschmecken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Mario Kotaska am 28. Juli 2022
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Gurken-Rollchen mit Feta und orientalischem Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir den Risotto:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

3 TL Kreuzkiimmel 4 TL Paprikapulver, gerduchert 150 g Risottoreis
100 ml trockener Weiflwein 500 ml Gemiisebriihe 1 Salzzitrone

80 g Pecorino 1 Bund glatte Petersilie 1 Prise Chiliflocken
80 g Butter

Fiir die Gurkenrollchen:

2 feste Salatgurken 2 Limetten 4 EL Sojasauce

4 EL Olivenol 1 TL Honig 1 Chilischote

200 g Feta-Kise

Fiir den Risotto Schalotte und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf das Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin farblos andiinsten.
Kreuzkiimmel und Paprikapulver untermischen, den Reis zugeben und kurz mitanschwitzen.
Mit Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit einkochen lassen.

In der Zwischenzeit die Briihe in einem Topf aufkochen.

Nach und nach etwas heifle Briihe zum Reis gieflen und unter Riihren einkochen lassen.

Der Reis muss 20-30 Minuten mit noch leichtem Biss kocheln.

In der Zwischenzeit die Gurken putzen, waschen und der Lénge nach mit einer Gemiisereibe
oder einem Késehobel 12 langen Streifen abziehen. Die Streifen sollten diinn genug sein, um sich
leicht aufrollen zu lassen, dabei aber nicht durchbrechen.

Von den Limetten den Saft auspressen.

Fiir die Marinade Sojasauce, Limettensaft, Oliventl und Honig verriihren.

Die Chili langs halbieren, putzen, waschen, die Kerne ausstreichen, Chili fein hacken und unter
die Marinade mischen Die Gurkenstreifen 10 bis 15 Minuten in der Marinade ziehen lassen Feta
in feine Wiirfel schneiden.

Die Salzzitrone abtropfen lassen, dann in Wiirfel schneiden.

Pecorino fein reiben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln. Petersilienblatter abzupfen und in Streifen schneiden.
Die Gurkenstreifen aus der Marinade nehmen und jeweils mit Feta belegen und dann wie eine
Roulade fest aufrollen.

Kurz vor Ende der Garzeit vom Risotto die Salzzitrone und Chiliflocken untermischen.

Butter und Pecorino unterrithren und den Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie dariiber streuen.

Risotto auf Teller geben und die Gurkenroéllchen darauf anrichten.

Tarik Rose am 25. Méarz 2022
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Hefe-Kndpfle mit Bohnen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Hefe-Knopfle:

20 g frische Hefe 180 ml Milch 400 g Weizenmehl Type 405
Zucker 1 Ei 20 g weiche Butter

Salz 50 g Butter 3 EL Semmelbrosel

Fiir die Bohnen:

600 g Schnippelbohnen Salz 4 Stangel Bohnenkraut

2 rote Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 1 Schalotte

3 EL Butter 2 EL Weizenmehl Type 405 300 ml Gemiisebriihe

4 EL heller Balsamico-Essig 2 Stéangel Liebstockel 8 Kirschtomaten

Fiir die Hefe-Knopfle die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen. Mehl in eine Schiissel geben,
eine Mulde eindriicken und eine Prise Zucker, Hefemilch, Ei, weiche Butter und eine Prise Salz
zugeben und zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Bohnen waschen, die Enden abschneiden und die Bohnen in gleichméfige
Stiicke schneiden.

Die Bohnen in kochendem Salzwasser ca. 10 bis 15 Minuten bissfest kochen.

Zwei Sténgel Bohnenkraut zugeben und mitkochen. Anschliefend die Bohnen abschiitten.

Die roten Zwiebeln schilen, halbieren, in Streifen schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten.

Dann die Pfanne zur Seite ziehen.

Fiir die Hefe-Knopfle reichlich Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen.

Aus dem gegangen Teig mit einem Loffel Knopfle von ca. 3 em Durchmesser ausstechen und
diese direkt ins kochende Salzwasser geben. Knopfle ca. 15 Minuten sieden lassen.

Tipp: Den Loffel zwischendurch immer mal wieder ins kochende Wasser tauchen, dann lassen
sich die Knopfle leichter vom Teig abstechen.

Fiir die Bohnensauce die Schalotte schilen und fein schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen, Schalotten zugeben und das Mehl unterriihren.

Alles zu einer glatten Mehlschwitze verriithren und diese leicht braun werden lassen.

Dann mit Gemiisebriihe abléschen und gut zu einer sémigen Sauce verriithren, leicht salzen. Soll-
te die Sauce zu dick sein, noch etwas Gemiisebriihe unterriihren.

Die Sauce ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen, Essig untermischen und die Sauce nochmals ab-
schmecken.

Restliches Bohnenkraut und Liebstockel abbrausen, Bohnenkrautblédttchen abstreifen, Liebsto-
ckelbléitter fein schneiden.

Kirschtomaten waschen und vierteln.

Fiir die Knopfle restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, die Semmelbrosel zugeben und an-
rosten.

Die gekochten Bohnen, Zwiebelstreifen, Kirschtomaten, Bohnenkraut und Liebstdckel unter die
Sauce mischen.

Hefe-Knopfle mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen.
Bohnengemiise auf Teller geben, drauf die Knopfle geben und diese mit den Butterbréseln be-
traufeln.

Martin Gehrlein am 06. Juli 2022
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Hefe-Strudel mit Tomaten und Paprika

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

2 Zweige Thymian 20 g Hefe, frisch 200 ml Wasser, lauwarm
500 g Weizenmehl, Type 405 50 ml Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

1 rote Paprikaschote 500 g Tomaten 2 EL Olivenol

1 EL Zucker 1 EL Tomatenmark 80 ml Rotwein

2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe Salz

Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe 70 ml Sojadrink 1/2 TL korniger Senf
200 ml Pflanzensl Salz Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Zusitzlich:

Weizenmehl 1 Ei

Fiir den Teig Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflosen. Das Mehl in eine Riihrschiissel geben, das Hefe-
Wassergemisch, Olivendl, die Prise Salz und den Thymian hinzufiigen und ca. 10 Minuten
geschmeidig glatt kneten. Das geht am besten mit den Hénden oder mit Hilfe einer Kiichen-
maschine.

Anschliefend den Teig zugedeckt ca. 45 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Tipp: Der Teig wird intensiver, je weniger Hefe und je linger die Gehzeit ist. Man kann zum
Beispiel nur 10 g Hefe verwenden, dafiir aber 2 Stunden Ruhezeit einplanen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Paprika waschen, das Kerngehéuse entfernen und Paprika
in feine Wiirfel schneiden.

Die Tomaten waschen, vom Strunk befreien und klein schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Paprikawiirfel darin anschwitzen. Den Zucker
hinzufiigen und leicht karamellisieren lassen.

Dann Tomatenmark zugeben und unterriihren.

Tomatenstiicke und Rotwein zugeben und alles ca. 20 Minuten offen leicht kécheln lassen. Dabei
gelegentlich umriihren.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen, fein schneiden, zum Gemiise ge-
ben und mitkocheln lassen.

Knoblauch abziehen, klein hacken, nach 20 Minuten Garzeit zum Gemiise geben, leicht salzen,
weitere 5 Minuten kocheln lassen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Tomatenmischung
etwas auskiihlen lassen.

Den geruhten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem etwa 1 cm dicken Rechteck aus-
rollen.

Die Gemiise-Fiillung darauf verteilen, dabei rundherum einen Rand frei lassen. Den Teig zu
einem breiten Strudelstrang aufrollen. Dann den Strudel nochmal in sich verdrehen.

Den Hefestrudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und mit verquirltem Ei be-
streichen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Strudel zugedeckt noch so lange ruhen lassen, bis der Ofen heif8 ist. Dann den Strudel ca.
30 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit die Aioli zubereiten. Dafiir den Knoblauch schilen und halbieren.
Sojadrink, Senf und die Knoblauchzehe in einen hohen schmalen Piirier-/Mixbecher geben. Mit
dem Piirierstab durchmixen. Dann unter stindigem Mixen das Ol langsam einflieBen lassen und
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alles zu einer dicklichen Creme mixen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Aioli mischen.
Den gebackenen Strudel in Portionsstiicke teilen, die Aioli dazu servieren.

Zora Klipp am 28. Juli 2022

Herbst-Gemiise aus dem Ofen mit Linsen-Sofe

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gemiise: :

500 g Hokkaidokiirbis 500 g Kartoffeln, festk. 300 g Petersilienwurzel
2 gelbe Bete-Knollen 2 rote Zwiebeln 1 Stange Lauch
1 Zitrone Salz 2 EL Olivenol

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

Fiir die Linsensauce:

300 g rote Linsen 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol
700 ml Gemiisebriihe Salz

Fiir das Gemiise den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kiirbis waschen, schilen, das Kerngehéuse entfernen, Kiirbis in ca. 5 mm diinne Spalten schnei-
den.

Kartoffeln waschen, schilen, der Lange nach achteln.

Petersilienwurzeln und gelbe Bete waschen, schélen. Petersilienwurzeln der Lange nach vierteln,
gelbe Bete in ca. 5 mm dicke Spalten schneiden.

Rote Zwiebel schéilen ebenfalls in 5 mm dicke Spalten schneiden.

Lauch putzen, waschen, der Lange nach vierteln und dann in ca. 8 cm lange Stiicke schneiden.
Zitrone heifl waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen.

Das Gemiise auf ein Backblech oder in einen Briter geben. Leicht salzen, das Olivendl dariiber
gieBlen und vermengen. Kreuzkiimmel und etwas Zitronenschale hinzufiigen, alles gut vermengen.
Gemiise im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 25-30 Minuten garen. Zwischendurch
ofter wenden, damit das Gemiise gleichméflig bréunt.

Fiir die Linsensauce die Linsen auf ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen
lassen.

Knoblauch schélen und grob schneiden.

1/3 vom Olivendl in einem Topf erhitzen, Knoblauch darin anschwitzen. Die roten Linsen dazu-
geben, die Gemiisebriihe angieflen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Dann etwa 2 EL Linsen fiir
die Dekoration herausnehmen und beiseitestellen. Die restlichen Linsen noch weitere 5 Minuten
kochen.

Zu den Linsen im Topf das restliche Olivendl geben und mit dem Stabmixer piirieren. Zum
Schluss die Sauce mit dem Salz abschmecken.

Die beiseite gestellten Linsen in eine Pfanne geben und kurz résten.

Zum Servieren das Ofengemiise auf Teller verteilen, die gertsteten Linsen dariiber streuen. Die
Sauce angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. November 2022
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Italienischer Nudeltopf

Fiir 2 Portionen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Handvoll Basilikum
3 Taler TK-Spinat 250 g Pasta 1 Dose Tomaten
2 TL Majoran 4 TL Chilipulver 2 EL Olivensl

1 EL Frischkése 14 Becher Gemiisebrithe Salz und Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Basilikum etwas kleiner schneiden. Alle Zutaten in einen groflen Topf geben, mit Gemiisebriihe
aufgieflen und die Nudeln darin gar kochen. Bei Bedarf noch Fliissigkeit nachgieflen.
Abschmecken und servieren.

NN am 14. Juni 2022
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Joghurt-Reis-Pldatzchen mit siiB-saurem Gemiise

Fiir 4 Personen

600 g Blumenkohl 2 Karotten 1 Stange Lauch

3 Stéangel glatte Petersilie 3 Stédngel Koriander 300 ml Weiflweinessig

300 ml Wasser Salz Zucker

150 g Basmatireis 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

5 EL Butterschmalz 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1/2 TL Kurkuma, gemahlen
2 Lauchzwiebeln 1 TL Schwarzkiimmel-Samen 1 Granatapfel

2 getrocknete Aprikosen 300 g Naturjoghurt 2 Eier

Pfeffer

Blumenkohl putzen, waschen und kleine Réschen teilen.

Karotten waschen, schéilen und fein wiirfeln.

Lauch putzen, waschen und fein wiirfeln.

Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Weiflweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und aufkochen.

Die Halfte der Gemiise in den Essigsud geben, aufkochen lassen, die Hilfte der geschnittenen
Krauter zugeben, den Topf vom Herd nehmen und Gemiise und Kréuter darin ziehen lassen.
Fiir den Reis in einem Topf gesalzenes Wasser aufkochen. Den Reis abspiilen, ins kochende Salz-
wasser geben, ca. 7 Minuten kochen. Dann in ein Sieb abgieflen und mit kaltem Wasser abspiilen.
Gut abtropfen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln darin glasig andiinsten. Knoblauch zuge-
ben und anbraten. Kreuzkiimmel und Kurkuma zugeben, den abgetropften Reis untermischen,
den Topf vom Herd ziehen und erkalten lassen.

In der Zwischenzeit Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Schwarzkiimmel morsern.

Granatapfel halbieren und die Kerne auslosen.

Getrocknete Aprikosen klein schneiden.

2/3 vom Joghurt mit restlicher fein geschnittener Petersilie und Koriander vermischen, mit Salz
abschmecken. Den Dip bis zum Servieren kalt stellen.

Die Eier verquirlen, den restlichen Joghurt, 1 EL Granatapfelkerne, Schwarzkiimmel, fein ge-
schnittene Lauchzwiebeln und Aprikosen untermischen. Dann die Masse mit dem gewiirzten Reis
mischen und mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen und das restliche vorbereitete Gemiise darin diins-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne (am besten eine beschichtete Pfanne) restliches Butterschmalz erhit-
zen, loffelweise die Reismasse in die Pfanne geben und daraus kleine goldbraune und knusprige
Platzchen braten.

Die Reisplédtzchen mit dem gediinsteten und dem sii-saurem Gemdiise anrichten, mit den restli-
chen Granatapfelkernen bestreuen und den Dip dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 02. Februar 2022
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Kdse-Kartoffel-Soufflé mit Karotten-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 200 g Gouda-Kése

3 Zweige Thymian 3 Zweige Majoran Butter

30 g Semmelbrosel 4 Eier (Grofie M) 60 g weiche Butter

Pfeffer 400 g Karotten 2 EL Weiflweinessig

2 EL Honig 80 ml Traubenkernsl 150 g Haselnusskerne, geschélt

Die Kartoffeln in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.

In der Zwischenzeit den Ké&se grob reiben.

Thymian und Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Bléattchen abstreifen und fein schneiden.
Vier Souffiéférmchen (ca. 200 ml Inhalt) diinn mit Butter einfetten und mit den Semmelbroseln
ausstreuen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die weich gekochten Kartoffeln abgieflen, pellen und heifl durch eine Kartoffelpresse driicken.
Mit Salz wiirzen.

Die Eier trennen.

Die Eigelbe nacheinander unter die Kartoffelmasse rithren. Die weiche Butter, grob geraspelten
Kése und Kréuter unterriithren. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eiweifl und 1 Prise Salz steif schlagen. Eischnee portionsweise unter die Kartoffelmasse heben.

Die Masse in die vorbereiteten Portionsférmchen verteilen. Souffiées im vorgeheizten Backofen
ca. 30-35 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit die Karotten schilen und in feine Stifte hobeln.

In einer Schiissel den Essig, Honig, etwas Salz, Pfeffer und das Traubenkernol zu einem Dressing
rithren. Die Karottenstifte hinzugeben und gut vermengen.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Ol risten. AnschlieBend grob hacken.

Haselniisse iiber den Karottensalat geben. Den Salat zusammen mit dem Kése Kartoffel-Souflié
servieren.

Kevin von Holt am 22. Marz 2022
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Kdse-Spadtzle aus dem Ofen mit Endivien-Salat

Fiir 4 Personen

400 g Mehl 6 Eier Salz

2 Zwiebeln 250 g Emmentaler (Bergkiise) 50 g Butter
Pfeffer 150 ml Milch 60 g Sahne
Pfeffer 1 Endiviensalat 2 EL Apfelessig

1 Prise Zucker 3 EL Rapsol

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.

Einen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fin 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 Wasseroberfléache.

Die Spétzle mit einem Siebloffel/Schaumkelle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und
kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieend 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 angieffen. 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.

Vom Endiviensalat die dufleren, bitteren Blidtter abnehmen und den Kopf am Stiick waschen
und gut trockenschiitteln.

Den Salatkopf am Stiick in sehr feine Streifen schneiden.

Fiir die Salatsauce in einer Schiissel Essig, Zucker, etwas Salz und Pfeffer verrithren, das Ol in
einem diinnen Strahl mit einem Schneebesen verriihren, den Salat dazugeben und vermengen.
Die restlichen Zwiebeln nochmals kurz in der Pfanne erwdrmen und knusprig braten.
Kiésespitzle aus dem Ofen nehmen, die Zwiebeln darauf anrichten und servieren. Dazu den Salat
servieren.

Soren Anders am 30. September 2022
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Kdse-Spdtzle mit geschmelzten Zwiebeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Spétzleteig:

250 g Weizenmehl 6 Eier, Grofle M 100 ml Sprudelwasser
2 Prisen Salz

Fiir die geschmelzten Zwiebeln:

4 kleine Zwiebeln Butterschmalz

Fiir die Fertigstellung:

100 g Allgduer Bergkise 100 g Emmentaler 100 ml Sahne
50 ml Weifiwein Salz weifler Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Zwiebel Schnittlauch Petersilie
Pflanzenol Salz

Fiir den Spitzleteig: Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zuerst die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Mit Salz und Sprudelwasser aufschlagen,
dann Mehl unterheben, sodass der Teig immer fester wird. Der Teig sollte solange geschlagen
werden bis Luftblasen entstehen. Den Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen, bevor er nochmals ge-
schlagen wird. Der Teig sollte sich ziehen lassen, ohne zu reiflen, jedoch eine weiche Konsistenz
behalten damit er sich gut schaben lisst. Ein Spétzlebrett zunichst einmal kurz in heifles Wasser
tauchen und das iiberschiissige Wasser abstreichen. Das Brett diinn und glatt mit dem Spétzle-
teig bestreichen. Nun das Spétzlebrett schrig iiber einen Topf mit ca. 4 Liter leicht siedendem
Salzwasser halten und mit einem Teigschaber oder einer langen Palette mit einer Bewegung von
oben nach unten lange Teigportionen abstechen und in das Wasser schaben. Die Spétzle ziechen
lassen, die oben schwimmenden Spétzle mit einem Schaumléffel abschépfen. Vorgang wiederho-
len, bis der Teig verbraucht ist.

Fiir die geschmelzten Zwiebeln: Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfan-
ne mit Butterschmalz gleichméBig andiinsten und braun werden lassen.

Fiir die Fertigstellung: Spitzle in eine warme Pfanne geben und die Sahne angielen. Sahne et-
was reduzieren lassen. Nach Belieben Weilwein angieflen. Beide Késesorten reiben, mischen und
tiber die Spétzle geben. Alles verriihren.

Die Spiétzle in der Pfanne in den Ofen geben und braun werden lassen.

Vor dem Anrichten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur: Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen
und die Ringe darin goldgelb ausbacken. Aus der Pfanne nehmen, auf einem Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Wenn man nur Eigelb fiir den Spétzleteig verwendet, dann bekommt man eine tolle Farbe. Diese
gelingt aber auch durch Zugabe von Safran oder Kurkuma. Das A und O fiir gute Késespétzle
ist der Kése. Es empfiehlt sich ein besonderes Augemerk auf dessen Qualitit zu legen.
Kiésespitzle aus dem Ofen holen, geschmelzte Zwiebeln dariiber geben und mit Zwiebelringen
und Krautern garnieren.

Nelson Miiller am 25. Februar 2022
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Kdse-Spdtzle mit Rostzwiebeln

Fiir 4-6 Portionen:
Fiir den Spitzleteig:

300 g Mehl 250 g Magerquark 4 Eier
100 ml Milch 1 TL Salz 1 EL Butter
100 ml Sahne 1/2 Bund Petersilie 250 g Bergkése

Salz, Pfeffer
Fiir die Rostzwiebeln:

2 Zwiebeln 3-4 EL Mehl 1 TL Paprikapulver
Salz Ol

Fiir den Salat:

1 kleiner Salat 2 Karotten Cocktailtomaten
4-5 Radieschen 1/2 TL Senf 3 EL Apfelessig

6 EL Kiirbiskernol Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

Fiir den Spétzleteig alle Zutaten in eine grofle Schiissel geben und zu einen glatten Teig abschla-
gen.

Finen groflien Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Salzen.

Den Spétzleteig durch ein Spétzlesieb in das Wasser streichen und ca. 3-4 Minuten leicht kécheln
lassen, bis die Spétzle an der Oberfliche schwimmen (den Teig in 2-3 Portionen nacheinander
einkochen).

Spétzle mit Siebschdpfer herausnehmen.

In einer groflen Pfanne Butter erhitzen und die fertigen Spétzle darin schwenken.

Sahne und gehackte Petersilie zu den Spétzle geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Spitzle lagenweise mit dem geriebenen Bergkise in eine Form schichten und mit Kése be-
decken.

Bei 180°C ca. 20 Minuten iiberbacken.

Fiir die Rostzwiebeln:

Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden.

Mehl mit Paprika und Salz mischen und die Zwiebeln darin wenden.

In Ol knusprig ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Nach Belieben noch etwas salzen.

Fiir den Salat:

Salat waschen, zerteilen. Karotten in feine Streifen hobeln. Tomaten halbieren. Radieschen in
Scheiben schneiden.

Fiir die Vinaigrette Senf mit Essig, O, Salz und Pfeffer verriihren.

Salat damit vermengen und auf einer groflen Platte anrichten.

NN am 05. November 2022
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Kiirbis-Chili-Risotto mit Ziegenkdse

Fiir 4 Portionen:

250 g Muskatkiirbis 1 Zwiebel 1 rote Chilischote
150 g kalte Butter 300 g Risottoreis 1 EL Tomatenmark
200 ml Weiflwein 11 heifle Hithnerbriihe Salz, Pfeffer

100 g geriebener Parmesan 2 Rollen Ziegenkise (a 150 g)

Den Kiirbis schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Chilischote ldngs halbieren. entkernen, waschen und in feine Wiirfel schneiden.
In einem ofenfesten Topf einen gehduften EL Butter erhitzen und die Zwiebel mit dem Kiirbis
darin glasig anschwitzen. Den Reis und das Tomatenmark bei mittlerer Hitze etwa 2 Minuten
mitrésten, dann die Chili untermischen. Den Wein angieflen und einkochen lassen.

Zum Gratinieren den Backofen mit Grillstufe 200 °C vorheizen. Lasst den Risotto beim Garen
nicht allein. So stellt ihr sicher, dass immer geniigend Fliissigkeit im Topf ist und der Risotto
nicht ansetzt oder pampig wird. Soviel Brithe angieflen, dass der Reis bedeckt ist und unter
hiufigem Riihren einktcheln lassen. Wieder Briihe angieflen und unter Riihren einkdcheln lassen.
So weiterfahren, bis der Reis bissfest gegart ist.

Den Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restliche Butter in Stiickchen und den Parmesan
dazugeben und alles cremig verriihren.

Den Ziegenkése in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, auf den Risotto legen und im Backofen
etwa 3 Minuten goldbraun gratinieren

Alexander Kumptner am 06. Dezember 2022
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Kiirbis-6nocchi

Fiir 4 Personen
800 g Hokkaido-Kiirbis 600 g Kartoffeln, mehligk. 2 Eigelbe

3 EL Butter 3 EL Kartoffelstérke Salz
2 Zweige Rosmarin 2 EL Olivenol 80 g ital. Hartkése
Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober-Unterhitze) vorheizen.

Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne herauskratzen.

Kiirbis vierteln. Ca. 100 g vom Kiirbisfruchtfleisch in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden und
beiseitestellen. Restliche Kiirbisstiicke grob wiirfeln.

Die Kartoffeln waschen. Kartoffeln und grofie Kiirbisstiicke zusammen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten garen.

Gegarte Kartoffeln und Kiirbis leicht abkiihlen lassen. Die Kartoffeln halbieren und aus der
Schale kratzen, den gegarten Kiirbis klein schneiden, alles durch eine Kartoffelpresse driicken
und locker in eine grofle Schiissel geben.

Eigelbe, ein Drittel der Butter, Kartoffelstéirke und eine gute Prise Salz auf die Kartoffel-Kiirbis-
Masse geben und alles rasch verkneten (nicht zu stark kneten) Dann den Teig zu Rollen von
ungefiihr 1,5 cm Durchmesser formen. Sollte der Teig zu sprode ist, noch etwas Butter zugeben.
Die Rollen in 1 cm Stiicke schneiden, mit einer Gabel eindriicken. Die Gnocchi in einem Topf
mit siedendem Salzwasser ein paar Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen.
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln vom Zweig streifen und fein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die feinen Kiirbiswiirfel darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und Rosmarin untermischen.

Halfte vom Hartkése fein reiben.

Sobald die Kiirbiswiirfel weich gegart sind, restliche Butter mit in die Pfanne geben und schmel-
zen. Gnocchi zugeben und warm schwenken.

nocchi und Kiirbiswiirfel auf Teller geben und mit dem iibrigen Kése bestreut servieren.

Soren Anders am 26. Oktober 2022
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Kiirbis-Gulasch mit Limetten-Sauerrahm

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiirbisgulasch:

250 g Hokkaidokiirbis 100 g Kartoffeln 4-5 Schalotten

1 Knoblauchzehe 50 g Perlzwiebeln 1 Zitrone

1 EL Butter 50 g Tomatenmark Rotwein
Gemiisefond 3-4 Zweige Majoran 1 Lorbeerblatt

2 Prisen Kiimmelsamen 1 TL rosenscharfes Paprikapulver Mehl

50 ml Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir den Limetten-Sauerrahm:

1 Friihlingszwiebel 1 Limette 2 EL Sauerrahm
Salz

Fiir das Kiirbisgulasch:

Die Kartoffeln schiilen und tournieren. Kiirbis putzen und in 1 ¢cm grofie Wiirfel schneiden. Scha-
lotten abziehen und halbieren.

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben. Majo-
ran abbrausen, trockenwedeln und von zwei Zeigen die Blidttchen abzupfen. Restlichen Zweige
beiseitelegen. Fiir das Gulaschgewiirz Knoblauch, Butter, Kiimmel, rosenscharfes Paprikapulver,
Zitronenabrieb und Majoranblédttchen in einen Morser geben und alles gut vermengen.

Kiirbis, Kartoffeln und Schalotten in Ol anschwitzen bzw. das Gemiise anrésten. Tomatenmark
dazugeben und dunkelbraun anbraten. Gemiise mit Mehl bestduben. Alles mit Rotwein ablo-
schen, dann mit Gemiisefond aufgielen. Lorbeerblatt und Gulaschgewiirz mit in den Topf geben.
Auflerdem die Perlzwiebeln und restlichen Majoran hinzufiigen.

Kiirbisgulasch so lange wie moglich schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gulaschgewiirz kénnen Sie wunderbar im Kiihlschrank aufbewahren, oder besser noch ein-
frieren.

Wenn Sie Fleisch, oder wie in diesem Fall das Gemiise, wihrend des Schmorens bestduben, dann
entsteht automatisch eine Bindung bzw.

angedickte Sauce.

Rotwein sollte immer zu Beginn angegossen werden. Der Alkohol kann verkochen und es entsteht
ein feines Aroma. Wenn Sie den Rotwein erst zum Schluss angieflen, kann das Gericht spritig
schmecken.

Fiir den Limetten-Sauerrahm:

Gulasch mit einem Klecks Sauerrahm garnieren. Limette abspiilen und die Schale abreiben. Sau-
errahm mit Limettenabrieb bestreuen. Ggf.

salzen. Friithlingszwiebl putzen und schneiden. Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. Oktober 2022
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Kiirbis-Kiichlein und Grillgemiise mit Tsatsiki

Fiir 4 Personen
Fiir die Kiirbiskiichlein:

400 g Butternusskiirbis 400 g Zucchini 200 g Fetakise

2 Schalotten Paniermehl 4 EL Mehl

12 Bund Minze 12 Bund Petersilie Salz Pfeffer
Paprika, rosenscharf Olivenol 1 Ei

Fiir das Grillgemiise:

1 Aubergine 2 rote Paprika 1 Zucchini

Salz Olivenol Tsatsiki

500 g griech. Joghurt 2 Salatgurken 5 Knoblauchzehen
einige Spritzer Zitronensaft Salz Pfeffer

12 Bund Petersilie 12 Bund Dill natives Olivendl

Kiirbis schélen, entkernen und raspeln, Zucchini ebenfalls raspeln, beides mit Salz, Pfeffer und
Paprika wiirzen, mit Paniermehl, Mehl, geriebenem Feta und gehackten Kréutern verkneten.
(Sollte die Masse zu feucht sein das hingt von der Qualitidt der Zucchini ab - noch etwas Pa-
niermehl / Mehl dazugeben, sollte die Masse zu trocken sein, ein verquirltes Ei unter die Masse
heben).Aus der Masse flache Kiichlein formen, in Paniermehl wélzen und in Olivendl kross aus-
backen.

Den Ofen auf héchste Temperatur stellen, die ganzen Paprika darin rundherum grillen, bis die
Haut schwarz wird.

Die Aubergine in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und unter Gewicht Wasser ziehen
und abtropfen lassen. Die Zucchini langs in 0,5 cm lange Scheiben schneiden.

Die Zucchini- und Auberginenscheiben in der Grillpfanne von beiden Seiten kross braten. Geba-
ckene Paprika von der Haut befreien, Kerngehéuse entfernen und in Streifen schneien. Zusammen
mit Zucchini und Auberginen auf eine Platte legen, etwas salzen und mit Olivendl betréufeln.
Die Gurken halbieren, Kerngehduse entfernen, raspeln, salzen und in einem Kiichensieb Wasser
ziehen und abtropfen lassen. Die Knoblauchzehen kurz blanchieren, schilen und mit der Feinrei-
be in den Joghurt reiben. Den Joghurt mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Olivensl abschmecken.
Krauter hacken und zusammen mit den Gurkenraspeln unter den Joghurt heben.

Die Kiirbiskiichlein zusammen mit dem Grillgemiise und Tsatsiki servieren.

Bjorn Freitag am 15. Oktober 2022
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Kartoffel-Gemiise-Rolle

200 g Parmesan, gerieben 6 Kartoffeln 1 Zwiebel
Olivenol 1 rote Paprika 5 Tomaten
250 g Spinat 1 Kugel Mozzarella 250 g Ricotta

Die Kartoffeln in 3 mm dicke Scheiben schneiden.

Das Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Halfte des Késes darauf verteilen und dicht den Kartoffel-Scheiben belegen; darauf den Kése
streuen. Sodann mit Salz wiirzen und im auf 180°C vorgeheizten Backofen 40 min.backen.

Die Zwiebel klein schneiden und mit etwas Ol in der Pfanne goldgelb anbraten.

Die Paprika wiirfeln und hinzugeben.

Die Tomaten wiirfeln, in die Pfanne geben, mit Salz, Peffer, grerduchertem Paprika-Pulver wiir-
zen und weitere 3-5 min. garen.

Den Spinat waschen, in Olivendl braten bis das Wasser verdampft ist (7-10 min.); danach den
Spinat kiihlen.

Mozzarella raspeln. Ricotta mit dem Spinat mischen.

Auf die gebackenen Kartoffeln den Spinat und dann die Paprika-Tomaten-Mischung auftragen.
Nun die so entstandene Schicht-Platte aufrollen und die Rolle fiir 10 min. bei 180°C backen.

NN am 22. Juli 2022

Kartoffel-Kiirbis-6Gratin

Fiir 2 Personen:

500 g mehligk. Kartoffeln 500 g Hokkaido-Kiirbis 300 ml Sahne

1 Ingwer 1/2 rote Chilischote, 1/2 Orange

1 TL Currymix 80 g gerieb. Cheddar 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Wiirzkraft

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Kartoffel fein reiben. Kiirbis entkernen und Fruchtfleisch ebenfalls fein hobeln. Alles vermengen.
Ingwer und Orangenschale dariiberreiben. Saft von 4 Orange und Chili dazugeben. Mit Gewiirz-
salz, Currymix und Wiirzkraft wiirzen. Alles gut vermengen und durchziehen lassen.

Sahne angieflen und alles nochmals gut durchriihren.

Kartoffel-Kiirbis-Mischung in eine Auflaufform fiillen, verteilen und flach driicken. Im heiflen
Backofen ca. 40 Minuten backen. Kurz herausziehen, Cheddar dariiberstreuen und das Ganze
nochmals kurz im Ofen iiberbacken.

Steffen Henssler am 01. Dezember 2022
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Kartoffel-KloBchen mit Wurzel-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelklé3chen:
600 g mehligk. Kartoffeln 150 g grobes Meersalz 20 g Butter

150 g Weizenmehl, (405) 4 Eigelb Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss Mehl

Fiir das Wurzelgemiise:

1 rote Zwiebel 1 Pastinake 1 Mohre

1 Gelbe Bete 1 Tomate 2 Schwarzwurzeln

1 Birne 2 EL Olivenol 100 ml Gemiisebriihe
20 g Butter Salz Pfeffer

50 g Parmesan

Fiir die Kartoffelklochen den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen.

Das grobe Meersalz auf ein Backblech streuen, die Kartoffeln darauflegen und im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene weich garen (je nach Gréfle der Kartoffeln ca.

80 Minuten).

Die gegarten Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, ca. 10 Minuten abkiihlen lassen, dann pellen.
Die Butter in einem kleinen Topf leicht briunen.

Die geschélten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit der fliissigen Butter, dem
Mehl und den Eigelben zu einem Teig mischen. Diesen mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Die Kartoffelmasse halbieren und jeweils zu einer Rolle von etwa 1 cm Durchmesser formen, mit
einer Palette oder einem Messer gleichmiiflige etwa 1 3 cm breite Stiicke abschneiden und zu
kleinen KléBchen rollen. Auf ein mit Mehl bestdubtes Backblech legen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die Kartoffelklé8chen hineingeben, die Temperatur reduzieren. Kléf3chen knapp unter dem Sie-
depunkt etwa 1 Minute ziehen lassen. Sobald die Klo8chen an die Oberfliche steigen, sind sie
gar. Dann mit dem Schaumlétffel herausheben und abtropfen lassen.

Fiir das Wurzelgemiise die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Pastinake, Urkarotte
und Gelbe Bete waschen, putzen, schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Tomate waschen, vierteln und entkernen, anschlieend in Wiirfel schneiden.

Schwarzwurzel nwaschen, schélen und in diinne leicht schrige Scheiben schneiden.

Die Birne waschen, vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.

Pastinake, Urkarotte, Gelbe Bete und Schwarzwurzel dazugeben und 5 Minuten mitdiinsten.
Die Briihe angieflen und aufkochen.

Die KartoffelkloBchen dazugeben und weitere 2 Minuten garen.

Die Tomate und die Birne dazugeben und 1 Minute mit garen.

Zuletzt die Butter untermischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan zu Spénen hobeln.

Die KartoffelkloBchen mit dem Wurzelgemiise auf vorgewédrmte Teller verteilen und mit den
Parmesanspénen garnieren.

Andreas Schweiger am 13. Januar 2022
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Kartoffel-Maultaschen mit Lauch

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig kochend Salz 2 Bio-Orangen

Zucker 1 Lorbeerblatt 3 schwarze Pfefferkdrner
3 Stangen Lauch 4 EL Butter 100 g Gruyere-Kése

2 Eier 1 TL Kardamom, gemahlen 2 EL Kartoffelstérke
Pfeffer Kartoffelstarke 3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit Die Orangen heiff abwaschen und abtrocknen. Von einer Orange die Schale
mit Hilfe eines Sparschélers diinn abschélen, in feine Streifen schneiden.

Etwas Wasser aufkochen, die Orangenschalenstreifen darin kurz blanchieren, das Wasser weg-
schiitten, die Streifen abtropfen lassen. Nochmals etwas Wasser aufkochen und die Streifen darin
ein zweites Mal blanchieren, Streifen abtropfen lassen, Wasser wegschiitten.

Dann die Orangen-Streifen nochmals in den Topf geben, mit Wasser bedecken, 2 EL Zucker,
Lorbeerblatt und Pfefferkérner zugeben und die Schalen weich kochen. Dann durch ein Sieb
abgieBen und die Orangenzesten abtropfen lassen.

Von der Orangen selbst die weile Haut komplett abschneiden und iiber einer Schiissel die Filets
zwischen den Hiuten herauslosen. Die Orangenfilets in kleine Wiirfel schneiden.

Den Lauch putzen, der Linge nach aufschneiden, gut waschen und abtropfen lassen, dann 2
Stangen klein schneiden, die iibrige Stange in hiibsche Rauten schneiden und zunichst beiseite
stellen.

In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die klein geschnittenen Lauchstiicke darin anschwitzen,
mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Den Kiése fein reiben.

Die gegarten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Die Eier aufschlagen, 1 Prise Salz und Kardamom zugeben und vermischen.

Zu den gepressten Kartoffeln die Kartoffelstirke und die verquirlten Eier zugeben und alles zu
einem glatten Kartoffelteig vermischen. Zuletzt etwas grob gemahlenen Pfeffer untermischen.
Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen und daraus ca.

10 c¢m lange Quadrate ausschneiden.

Den gebratenen Lauch mit Orangenstiicken und Kése mischen und mit einem Loffel etwas der
Fiillung auf die Teigstiicke geben, dann zu Dreiecken zusammenklappten und die Rénder an-
driicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Kartoffeltaschen darin von beiden Sei-
ten langsam goldbraun braten.

In der Zwischenzeit in einer zweiten Pfanne 2 EL Butter erhitzen und den in Rauten geschnit-
tenen Lauch darin anbraten. Mit Salz wiirzen und zuletzt die Orangenzesten untermischen.
Die gebratenen Kartoffeltaschen mit dem gebratenen Lauch anrichten. Dazu passt sehr gut
Radicchio-Salat.

Jacqueline Amirfallah am 02. Mérz 2022
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Kartoffel-Taschen mit Paprika gefiillt

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 griine Spitzpaprika 2 Zwiebeln

4 EL Olivenol 2 Zweige Thymian Zucker

1 EL Maisstérke 500 ml Haferdrink 2 Knoblauchzehen

2 Eier Paprikapulver, gerduchert 3 EL Kartoffelstirke

3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit Paprikaschoten waschen, halbieren und das Kerngeh&use entfernen.

Alle Paprikahéilften bis auf die griine Spitzpaprika in Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen, Papri-
kastiicke zugeben.

Thymianzweig abbrausen und mit in die Paprikapfanne geben. Mit Salz und einer Prise Zucker
wiirzen und die Paprika bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten schmoren.

Parallel dazu in einem Topf etwas Olivendl erhitzen, die restlichen Zwiebeln darin glasig an-
schwitzen.

Dann Maisstérke einrithren und mit Haferdrink abloschen.

Den Knoblauch schilen, fein reiben und dazu geben, mit Salz wiirzen und die Sauce ein paar
Minuten leicht kocheln lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen.

Die griinen Spitzpaprikahilften in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die feinen Paprikawiirfel darin anbraten, mit Salz
und Zucker abschmecken. AnschlieBend Pfanne vom Herd ziehen.

Die gegarten Kartoffeln abgiefen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Die Eier aufschlagen, 1 Prise Salz und Paprikapulver zugeben und vermischen.

Zu den gepressten Kartoffeln die Kartoffelstarke und die verquirlten Eier zugeben und alles zu
einem glatten Kartoffelteig vermischen.

Den Teig auf einer leicht mit Kartoffelstirke bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen,
in Vierecke schneiden oder rund ausstechen.

Je einen Loffel geschmorte Paprika darauf geben, umklappen und zusammendriicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Kartoffeltaschen darin von beiden Sei-
ten langsam goldbraun braten.

Die gebratenen Kartoffeltaschen mit der Sauce auf Teller geben und die gebratenen griinen
Paprikawiirfel dariiber streuen.

Jacqueline Amirfallah am 21. September 2022
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Kartoffel-Tomaten-Auflauf

Fiir 4 Personen

1 kg festk. Kartoffeln 3 Zweige Thymian 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer 1 rote Zwiebel
500 g gemischte Tomaten 2 Ochsenherz-Tomaten 250 g Mozzarella
8 Sténgel Majoran

Die Kartoffeln schélen, waschen und in diinne Scheiben hobeln.

Thymian abbrausen und trockenschiitteln.

Etwas Ol in einer grofen beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin portions-
weise unter Wenden ca. 5 Minuten leicht braunen. Die Thymianzweige dazugeben und Kartoffeln
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 200Grad Umluft vorheizen.

Ein Backblech diinn mit Olivendl bestreichen, die vorgebratenen Kartoffeln darauf verteilen und
im heiflen Ofen ca. 5 Minuten vorbacken.

Inzwischen die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden.

In einer Pfanne die Zwiebel in etwas Olivendl kurz andiinsten.

Alle Tomaten waschen und den Strunkansatz entfernen, Tomaten in Scheiben schneiden.
Mozzarella in Wiirfel schneiden.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und Bléttchen abzupfen.

Das Blech mit den Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und die Thymianzweige entfernen. Die
gediinsteten Zwiebeln, Tomaten und die Hélfte des Majorans auf den Kartoffeln verteilen. Noch-
mals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kése dariiberstreuen.

Alles wieder in den Ofen geben und ca. 10 Minuten fertigbacken.

Den fertigen Auflauf aus dem Ofen nehmen, mit den restlichen Majoranblédttern bestreuen und
genieflen.

Soren Anders am 05. September 2022
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Kartoffeln aus der Pfanne mit Schmand-Dijon-Senf -Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

10-12 kleine Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Schmand-Dijonsenf-Dip:

2 EL Schmand 1 EL grober Dijon-Senf 1 TL Honig

Salz Pfeffer

Fiir die Semmelbrosel:

3 EL Semmelbrosel Butter 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Fiir die Brunnenkresse:

Brunnenkresse 4 Zitrone 1-2 EL Weilweinessig
1 TL Honig

Fiir die Garnitur:

essbare Bliiten

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser garen. Abgieflen und etwas abkiihlen lassen.
Dann halbieren und in einer Pfanne in Olivenol goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Zu den Kartoffeln geben
und gut schwenken.

Fiir den Schmand-Dijonsenf-Dip:

Schmand, Senf und Honig verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Semmelbrosel:

Butter in eine Pfanne geben und schmelzen. Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln
und fein schneiden. Zur Butter in die Pfanne geben. Dann Broésel hinzufiigen, alles gut schwenken
und goldbraun werden lassen.

Fiir die Brunnenkresse:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Zitronensaft mit Weiflweinessig und Honig verriihren und
die Brunnenkresse darin marinieren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit essbaren Bliiten garnieren.

Robin Pietsch am 07. Juli 2022
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Kichererbsen-Tomaten-Eintopf

Fiir zwei Personen

150 g Kichererbsen 3 reife Strauchtomaten 100 g Blumenkohl
4 St. Friithlingszwiebeln 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
300 ml Gemiisefond 3 Zweige Koriander 3 Zweige Basilikum
3 Lorbeerbléatter 1 TL gemahl. Kurkuma Cayennepfeffer

2 EL Sesamol Salz

Die rote Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Se-
samol glasig diinsten und Kurkuma dariiber geben und mit anrésten. Knoblauch abziehen und
in feine Scheiben schneiden.

Knoblauch sowie Lorbeerblitter mit in die Pfanne geben. Alles zusammen andiinsten und dann
mit Gemiisefond abléschen. Blumenkohl waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Ki-
chererbsen abwaschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Beides mit in die Pfanne geben und
gar ziehen lassen. Tomaten waschen, kreuzweise einritzen und fiir etwa 30 Sekunden in kochen-
des Wasser legen, anschlieend abschrecken und mit einem kleinen Messer die Haut abziehen.
Dann vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden.

Friihlingszwiebeln putzen, schrig in ca. 4cm grofle Stiicke schneiden und mit in die Pfanne ge-
ben. Mit Cayennepfeffer wiirzen und nach Bedarf Gemiisefond dazu geben damit es nicht zu
trocken wird. Nochmals bei reduzierter Hitze etwa 10 Minuten leise kécheln lassen. Koriander
und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Blédtter von den Stielen zupfen.

FEinen Teil der Blitter in feine Streifen schneiden fiir die Garnitur. Den Rest grob hacken. Kurz
vor dem Ende der Garzeit Lorbeerblétter entfernen und Tomaten sowie gehackte Krauter un-
termischen und ziehen lassen. Mit Salz abschmecken.

Den Eintopf in vorgewarmte tiefe Teller schopfen und mit frischen Basilikum- und Koriander-
blattchen garniert servieren.

Johann Lafer am 23. Méarz 2022
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Kleiner Sauerkraut-Auflauf

Fiir zwei Personen
Fiir den Auflauf:

3 mehligk. Kartoffeln 400 g Sauerkraut 200 ml Sahne
100 g Schmelzkise 100 g geriebener Emmentaler 400 ml Gemiisefond
3 EL Mehl 5 EL Rapsol Kiimmel, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Kohlrabiblatter

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. In gesalzenem Wasser garkochen. Sauerkraut in
einem Topf erhitzen und mit Kiimmel wiirzen.

Rapsol in einem Topf erhitzen, Mehl hinzugeben und mit einem Schneebesen verrithren. Mehl-
schwitze mit Gemdiisefond abléschen.

Schmelzkése hinzugeben und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln abgieflen und in eine Auflaufform geben. Kartoffeln in der Form stampfen und Sau-
erkraut dariiber geben. Schmelzkése-Béchamelsauce iiber Sauerkraut giefen. Mit Emmentaler
bestreuen und fiir 15 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Garnitur:

Kohlrabibldtter abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und und mit Kohlrabiblédttern obendrauf servieren.

Bjorn Freitag am 01. Juni 2022
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Knddel-Rotkohl-Auflauf

Fiir 4 Personen

800 g Rotkohl 2 EL Essig Salz

1 Lorbeerblatt 1 TL Zucker 2-3 Wacholderbeeren
8 Knodel vom Vortag 50 g Walnusskerne

Fiir die Béchamel:

1 Zwiebel 30 g Butter 30 g Weizenmehl, Type 405
250 ml Milch 250 ml Gemiisebriihe Salz
Pfeffer 1 Prise geriebene Muskatnuss

Den Rotkohl waschen und die dufleren Blétter entfernen.

Den Rotkohl halbieren und die Hé&lften mit dem Stunk in einen Topf geben. So viel Wasser
angieflen, dass die Kohlhélften bedeckt sind. Essig, Lorbeerblatt, Zucker, Wacholderbeeren und
reichlich Salz zugeben und aufkochen. Die Kohlhilften je nach Grofle des Kohlkopfes ca. 10 12
Minuten kochen.

In der Zwischenzeit fiir die Béchamel die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen.
Fine gewiirfelte Zwiebel darin glasig diinsten. Mehl einstreuen und unter stéindigem Rithren 2-3
Minuten anschwitzen (nicht bréunen). Dann die Milch und die Gemiisebrithe nach und nach
unter kriftigem Riihren mit dem Schneebesen zur Mehlschwitze giefen. Alles aufkochen und
unter regelméafigem Riihren bei mittlerer Hitze 5 Minuten kocheln, bis die Sauce eine cremige
Konsistenz hat.

Die Béchamel mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen Den halb gegarten Rotkohl aus dem Topf
nehmen und etwas auskiihlen lassen.

Dann den Kohl in Scheiben schneiden und den Strunk entfernen.

Die Knodel vom Vortag ebenfalls in etwa gleich dicke Scheiben schneiden.

Die Knédel- und Rotkohlscheiben aufrecht in eine Auflaufform schichten.

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

Die Béchamel iiber die Auflaufzutaten gieflen. Im heiflen Backofen ca. 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht anrésten, zur
Seite stellen.

Auflauf aus dem Backofen nehmen, die Walniisse aufstreuen und servieren.

Andrea Safidine am 26. September 2022
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Knollensellerie-Lasagne mit Tofu-Bolo und Gruyere

Fiir 4 Personen

500 g Tofu 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

6 EL Olivendl 4 EL Tomatenmark 2 TL brauner Zucker
250 ml trockener Rotwein 400 g passierte Tomaten 1 TL getrock. Oregano
Salz Pfeffer 1 grofe Sellerieknolle

1 EL weiche Butter 200 g Gruyere am Stiick 2 Sténgel Basilikum

Den Tofu zerbréseln oder mit einer Gabel zerdriicken.

Zwiebeln und Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln.

In einer beschichteten Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen und den Tofu darin kurz kréftig anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen und bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten weiterbraten.
Tomatenmark dazugeben und gut anrtésten. Mit Zucker bestreuen und kurz karamellisieren.
Dann mit Rotwein abléschen und diesen um die Hélfte einkdcheln lassen.

Passierte Tomaten und Oregano hinzufiigen und weitere 7-8 Minuten kdcheln lassen.

Die Tofu-Bolo mit Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken.

In der Zwischenzeit die Sellerieknolle schilen und grob raspeln.

Restliches Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Sellerieraspel darin unter
h#ufigem Riihren ca. 10 Minuten goldbraun anbraten.

Dann mit 100 ml Wasser abloschen und zugedeckt weich kocheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Eine kleine Auflaufform mit Butter auspinseln. Schichtweise Sellerieraspel und Tofu-Bolo einfiil-
len. Mit Tofu-Bolo abschlieflen, zum Schluss den Gruyere dariiber reiben und im vorgeheizten
Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Sellerielasagne anrichten und mit Basilikumbléttchen garnieren.

Christian Henze am 22. September 2022
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Knusprige Ofen-Pommes einmal anders

Fiir 2 Personen:

750 g mehligk. Kartoffeln ~ 1/2 Apfel 1/2 rote Zwiebel
1/2 Bund glatte Petersilie 1 griine Peperoni 3 EL Olivenol

1 Eigelb 100 ml Rapsol 1 TL Senf

150 g Creme-fraiche 1 EL Sojasauce 1 Spur Zitronensaft

1 TL scharfe Chilisauce 1 TL Wiirzol Sesam 100 ml Teriyakisauce
1 EL Wiirzol Mango-Chili 1 EL Gewiirzmix

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schilen und in Spalten schneiden.

Den halben Apfel in feine Scheiben schneiden.

Die halbe, rote Zwiebel in halbe Ringe schneiden.

Die Petersilie fein hacken.

Die Peperoni in Ringe schneiden.

Olivendl tiber die Kartoffelspalten geben und mit Gewiirzsalz und Gewiirzmix wiirzen. Alles gut
miteinander vermengen.

Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und fiir ca. 30 Minuten in den heiflen
Ofen schieben.

Fiir die Mayonnaise:

Figelb und Senf mit einem Schneebesen vermengen, einen Spritzer Zitronensaft und nach und
nach unter weiterem Riihren Rapsdl dazugeben, bis der Dip eine cremige Konsistenz annimmt.
Anschliefend noch 1 EL Creme fraiche, Sojasauce, Sesamol und Chilisauce unterriihren.

Fiir die Teriyakicreme:

Die Teriyakisauce in einem Topf erhitzen, 100 g Creme fraiche dazugeben und mit einem Schnee-
besen vermengen.

Fiir das Mango Chutney:

Rote Zwiebel, Apfel und Petersilie in einer Schiissel vermengen. Mit Gewiirzsalz und Gewiirzmix
wiirzen, Wiirzol Mango-Chili dazugeben und alles miteinander vermengen.

Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und mit in die Schiissel geben.

Kartoffeln auf Tellern anrichten und die Dips dazu reichen.

Steffen Henssler am 22. Februar 2022
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Knuspriges Blumenkohl-Steak

Fiir 2 Personen:

2 Scheiben Blumenkohl 2 Fier, geschlagen 4 EL Mehl

100 g Panko 1 Zwiebel, gewiirfelt 1 EL Senf

1 EL grober Senf 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) 1 TL Brithepulver
100 ml Sahne 1 EL Butter 100 ml Bratol

Blumenkohl in kochendem Salzwasser ca. 6 Minuten bissfest garen.

In der Zwischenzeit Zwiebel in heifler Butter anschwitzen. Anschlielend Senf, groben Senf, Saft
einer halben Zitrone und Brithepulver dazugeben und miteinander vermengen. Mit 2 Kellen
Blumenkohl-Kochwasser auffiillen und fiir ca. 2-3 Minuten kocheln lassen.

Blumenkohl aus dem Wasser nehmen und kurz abtropfen lassen. Dann den Blumenkohl in
Mehl wenden, durchs Ei zichen und abschliefend grofiziigig mit Panko panieren Sahne zur Senf-
Zitronen-Sauce geben und weiter kécheln lassen.

Wiéhrenddessen Bratol in einer Pfanne erhitzen. Die Hitze reduzieren und den Blumenkohl im
heiflen Bratol jeweils ca. 2 Minuten von allen Seiten goldbraun braten.

Anschlielend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Senf-Zitronen-Sauce kurz mit einem Piirierstab mixen. Das Blumenkohlsteak auf einen Teller
geben, die Sauce darum herum anrichten und mit etwas Zitronenabrieb garnieren.

Steffen Henssler am 08. Februar 2022
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Kohlrabi-Sppchen mit Mandeln und Réstzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Kohlrabisiippchen:

350 g Kohlrabi 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 kleine Chilischote 20 g Ingwer 1 Zitrone

20 g Butter 100 ml Mandelmilch 200 ml Gemiisefond
20 g weifle Schokolade 1 Msp. gemahlener Kurkuma Salz, Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

2 kl. rote Zwiebeln 20 g Mehl 150 ml Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Mandeln Petersilie

Fiir das Kohlrabisiippchen:

Den Kohlrabi schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Knob-
lauch und Ingwer schilen und fein hacken.

Butter in einem Topf langsam schmelzen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin andiinsten.
Kohlrabiwiirfel dazugeben und ebenfalls kurz andiinsten. Kurkuma einrithren und Gemiisefond
angieBen. Alles bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. kochen, bis der Kohlrabi weich ist.

Danach die Suppe in den Standmixer fiillen. Mandelmilch, Chili und Schokolade hinzugeben
und alles mixen. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL Zitronensaft abschmecken und durch ein feines Sieb
passieren.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden. Zwiebelringe auf einen flachen Teller geben,
mit dem Mehl bestreuen und darin wenden.

Uberschiissiges Mehl abschiitteln. In einer Pfanne das Pflanzendl erhitzen. Zwiebelringe in die
Pfanne geben und im Ol 1-2 Min. vorfrittieren bis sie goldbraun und knusprig sind. Réstzwiebeln
mit einer Schaumkelle aus dem Ol heben und auf Kiichenpapier entfetten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Damit die Zwiebeln besonders knusprig werden, kurz vor dem Servieren ein ein zweites Mal in
heifles Fett geben und abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Das Kohlrabisiippchen in tiefen Tellern verteilen. Rostzwiebeln und Mandeln auf die Suppe
geben, mit Petersilie garnieren und servieren.

Johann Lafer am 14. September 2022
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Kohlrabi-Tértchen mit Apfel-SoBe und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrabi:

2 Kohlrabi (500-600 g) 250 ml weifler Balsamico 250 ml Sojasauce, salzarm
250 ml Mirin 1/2 TL Speisestérke 20 ml Wasser

2 Apfel

Fiir das Piiree:

300 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 100 g Milch

50 g Butter Muskat

Fiir die Garnitur:

2 Schalotten 1 EL Kartoffelstéirke 300 ml Rapsol

Salz 1/2 Bund Schnittlauch

Kohlrabi schilen und waagerecht in 4 Scheiben Medaillons schneiden.

Balsamico, Sojasauce und Mirin in einen Topf geben und einmal aufkochen.

Kohlrabi in den Fond einlegen, bei niedrigster Temperatur zugedeckt 20 Minuten ziehen lassen.
Dann den Herd ausschalten.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen und in Salzwasser (10g Salz pro Liter Wasser) ca. 20
Minuten weich garen.

Inzwischen die Schalotten schilen und in diinne Ringe schneiden.

Schalottenringe in einem tiefen Teller mit dem Kartoffelstérke bestduben, mit den Fingern gut
mischen und die Ringe voneinander 16sen.

In einem kleinen, hohen Topf das Rapsdl auf 160-180 Grad erhitzen (einen Holzl6ffel reinhalten,
wenn sich Bléschen bilden, ist die Temperatur erreicht).

Schalotten ins Ol geben (Achtung, das schiumt kréftig auf!) und goldbraun frittieren.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dann salzen.

Kohlrabischeiben abtropfen lassen. 250 ml Fond abmessen, in eine kleine Pfanne geben.

Tipp: Man kann den restlichen Fond im Kiihlschrank aufbewahren und spéter zum Wiirzen von
Saucen, Suppen und Eintopfen verwenden.

Die Speisestéirke und Wasser in einer Tasse glattrithren und den Fond kéchelnd 2 Minuten damit
andicken.

Den Apfel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und unter den Fond riihren, ausgeschaltet ziehen
lassen.

Kohlrabi-Medaillons einlegen und mit einem Loffel mehrmals die Sauce dariiber schopfen.
Gekochte Kartoffeln abgielen und durch die Kartoffelpresse driicken, 1 Prise geriebenen Muskat
dazugeben.

Milch und Butter in einem Topf erwérmen und mit dem Teigschaber unter die Kartoffelmasse
rithren (Achtung, mit dem Piirierstab bearbeitet, wird das Piiree klebrig!). Mit Salz abschme-
cken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Kohlrabi in die Mitte der Teller setzen. Piiree darauf verteilen. Mit Schnittlauch und Schalotten
bestreuen. Die Sauce angieflen und genieflen.

Stephan Hentschel am 12. August 2022
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Krduterseitlinge mit Barbecue-SoRe und Haselniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Barbecue-Sauce:

300 g Apfel (Pink Lady) 300 g Paprika 400 g Tomaten
250 g Zwiebeln 3 Staudensellerie 1 Peperoni

100 g Petersilie 50 g Koriander 210 g Honig

50 ml Ahornsirup 160 ml Birnensaft 75 ml Mirin

200 ml Teriyakisauce 75 ml Sojasauce 125 ml Apfelessig

25 g gerostete Koriandersaat Rauchsalz
Fiir die Kréuterseitlinge:

5 Krauterseitlinge Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
geschiilte Haselniisse Kerbel

Fiir die Barbecue-Sauce:

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Apfel und Paprika halbieren und entkernen. Tomaten vom Strunk befreien, Zwiebeln abziehen.
Apfel, Paprika, Tomaten und Zwiebeln grob wiirfeln und bei 250 Grad 25 Minuten résten.
Staudensellerie putzen und wiirfeln. Peperoni hacken. Petersilie und Koriander abbrausen, tro-
ckenwedeln und hacken.

Gerostetes Gemiise (Apfel, Paprika, Tomaten und Zwiebeln) zusammen mit 375 ml Wasser sowie
Staudensellerie, Peperoni, Petersilie, Koriander, Honig, Ahornsirup, Birnensaft, Mirin, Teriya-
kisauce, Sojasauce, Apfelessig, Koriandersaat und Rauchsalz in einen Topf geben, aufkochen und
ziehen lassen. AnschlieBend fein mixen und abpassieren.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Kriuterseitlinge putzen, dann halbieren und in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne erhitzen, Butter
hineingeben und die Pilze gleichméflig anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6-7 EL von der Barbecue-Sauce zu den Pilzen geben und etwas einreduzieren lassen.

Fiir die Garnitur:

Haselniisse iiber die Pilze reiben und mit Kerbel garnieren.

Robin Pietsch am 08. Juli 2022
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Kraut-Strudel mit Zwiebel-Sofe

Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl Type 405 20 ml Pflanzendl 1/8 1 Wasser, lauwarm

1 Spritzer Essig Salz 100 g Butter

Weizenmehl

Fiir das Kraut:

1 Zwiebel 400 g Spitzkohl 100 g Speisepilze

2 EL Butter 200 ml Gemiisebrithe 1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer 80 g Sahne

Fiir die Sauce:

2 Zwiebeln 2 EL Butter 1 EL Weizenmehl, Type 405
200 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1/2 Bund Petersilie

Das Mehl, Ol, Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig kneten. Der Teig sollte gut durchge-
knetet und 6fter mit Schwung auf die Arbeitsfliche geworfen werden. Abschliefend die Teigkugel
in Frischhaltefolie wickeln und den Teig mind.

30 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Kraut die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und den Kohl fein schneiden.

Pilze putzen und fein hacken.

In einem Topf die die Hélfte der Butter erhitzen, Zwiebel darin anbraten.

Kohlstreifen zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Briihe abléschen und das Lorbeerblatt zuge-
ben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten kochen. Dann die Sahne zugeben und kocheln lassen,
bis die Fliissigkeit fast vollstindig eingekocht ist.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, Pilze zugeben und anbraten.

Das Kraut abschmecken, das Lorbeerblatt entfernen. Gebratene Pilze unter das Kraut mischen.
Die Butter fiir den Teig in einem Topf schmelzen.

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

Strudelteig mit etwas Mehl bestduben und auf ein grofies sauberes Geschirrtuch legen. Die Hén-
de ebenfalls bemehlen und den Teig noch einmal durchkneten, ausrollen und dann ausziehen.
Dafiir mit bemehlten Handriicken unter den Teig fahren und von der Mitte aus nach auflen iiber
die Handriicken sehr diinn ausziehen, bis er fast durchsichtig ist. (Risse und Locher ausbessern.)
Den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter einpinseln und darauf das gekochte Kraut
geben.

Den Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit iibriger fliissiger
Butter bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

Fiir die Sauce die Zwiebeln schéilen und fein schneiden.

In einem Topf mit Butter die Zwiebeln anschwitzen, mit Mehl bestduben.

Gemiisebriihe zufiigen und alles gut verrithren. Unter Riihren die Sauce ca. 6 Minuten kécheln
lassen.

Die Sauce mit einem Piirierstab leicht piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie abspiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die Sauce mischen.

Den Strudel aus dem Ofen nehmen, etwas auskiihlen lassen und anschneiden.

Die Sauce dazu servieren.

Rainer Klutsch am 12. Dezember 2022
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Léwenzahn-Risotto mit glasierten Friihlingszwiebeln

Fiir 4 Personen

500 ml Hithnerbriihe 2 Zwiebeln 4 EL Olivenol

150 g Risottoreis Salz 1 Knoblauchzehe

50 ml Weiflwein 2 Lowenzahn-Stauden 2 Bund Friihlingszwiebeln
2 EL Butterschmalz Zucker 4 EL Butter

100 g Parmesan am Stiick

Die Hiihnerbriihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden.

In einem Topf die Hilfte vom Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen.
Reis dazugeben, glasig diinsten und eine Prise Salz und eine angedriickte Knoblauchzehe zum
Reis geben. Reis mit Weiliwein abléschen, diesen einkochen lassen, dann so viel heifle Briihe
angieflen, bis der Reis gerade bedeckt ist.

Den Reis unter stetigem Riihren sacht kochelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach
heifle Briihe zugieflen.

Wiéhrenddessen vom Léwenzahn die &ufleren groben Blétter entfernen und entsorgen.

Die dunkelgriinen Blédtter samt Strunk kleinschneiden. Die inneren hellen Blétter beiseitelegen.
In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Den geschnittenen Lowenzahn darin kurz
blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Die Friihlingzwiebeln putzen, waschen und in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden. Den hellen
Teil, falls nétig, der Lange nach halbieren.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die restlichen Zwiebeln und den blanchierten Lowenzahn
darin weich braten, mit Salz und Zucker wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen, beiseitestellen.
Die inneren hellen Blétter separat in der Pfanne braten.

Die Hilfte der Butterin einer Pfanne erhitzen, die Friihlingszwiebeln darin anschwitzen, mit ei-
ner Prise Salz wiirzen, 1 EL Zuckeriiberstreuen und goldgelb karamellisieren.

Parmesan fein reiben.

Sobald der Reis gar ist, die Knoblauchzehe aus dem Risotto entfernen. Restliche Butter und
Parmesan unter das Risotto rithren. Den gebratenen, blanchierten Lowenzahn ebenfalls unter-
heben. Risotto abschmecken.

Risotto auf Teller geben, gebratene helle Léwenzahnblatter darauf anrichten und mit glacierten
Friihlingszwiebeln garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. April 2022
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Lasagne mit Pilzen

Fiir den Nudelteig:

300 g Hartweizenmehl 3 Eier 1 EL Olivenol

1 EL Wasser 1 TL Salz 1 Bund Zitronenmelisse
Fiir die Fiillung:

200 g Suppengemiise 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

600 g Speisepilze 3 EL Olivenol 150 g Creme-fraiche
Salz Pfeffer 80 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Hartweizenmehl, Eier, Olivenol, Wasser und Salz in eine Riihrschiissel geben
und mit der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken,
noch wenige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkne-
ten.

Den Teig 20 Minuten zugedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung das Suppengemiise waschen, putzen und in ganz feine Wiirfel
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden.

Die Pilze putzen und je nach Gréfle vierteln oder halbieren.

Fiir den Teig die Zitronenmelisse abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Den Nudelteig portionsweise mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz auf einer bemehlten
Flache hauchdiinn ausrollen.

Die Blitter der Zitronenmelisse auf der Nudelbahn verteilen und leicht befeuchten. Die Nudel-
platten iiberklappen und nochmals so diinn ausrollen, so dass man die Blétter im Teig erkennen
kann. Dann in ca. 7 x 7 cm grofle Platten scheiden. Pro Person 3-4 Platten berechnen.

Fiir die Fiillung in einer Pfanne zwei Drittel vom Olivendl erhitzen und die Pilze darin scharf
anbraten. Knoblauch, Zwiebel und Suppengemiise dazugeben.

Wenn alles leicht Farbe angenommen hat, die Créme fraiche zugeben.

Die Pfanne vom Herd nehmen und ein wenig ziehen lassen, Pilze und Gemiise mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit in einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen.

Die Lasagne-Platten im kochenden Wasser ca. 2-3 Minuten bissfest kochen. Dann vorsichtig her-
ausnehmen.

Parmesan grob reiben.

Auf bereitgestellten Tellern im Wechsel nach und nach Lasagne-Platten und Pilz-Gemiise auf-
schichten. Mit einigen Tropfen Olivendl betrdufeln und mit Parmesan bestreut servieren.

Kevin von Holt am 25. Oktober 2022
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Lasagne mit Spinat in der Tasse

Fiir vier Personen

1 Pack. Nudelteig, fertig 5 Schalotten 200 ml Weillwein
400 ml Sahne 2-3 EL Mehlbutter (1:1 Mehl, Butter) 500 g Blattspinat
250 g gerieb. Emmentaler 4 Zweige Thymian 100 g Oliven

100 g getrock. Tomaten 40 g Parmesan 2 EL Butter
Olivenol, Salz Pfeffer, Muskatnuss

Blattspinat putzen und dabei grofiere Stiele entfernen, waschen, gut in einem Sieb abtropfen
lassen und kurz in einer heiflen Pfanne mit Olivensl schwenken damit der Spinat etwas zusam-
menfillt. Spinat mit einer Prise Salz abschmecken, aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.
(Alternativ den Tiefkiihlspinat in einem Sieb auftauen und gut abtropfen bzw. etwas ausdriicken
und ebenfalls mit einer Prise Salz abschmecken.) Oliven und getrockneten Tomaten gut abtrop-
fen lassen und klein schneiden, sowie die Thymianblattchen von den Zweigen zupfen.

Die Schalotten schilen, klein schneiden und in einem flachen Topf mit etwas Olivendl anschwit-
zen. Mit dem Weiflwein abloschen und um die Hilfte einkochen lassen. Anschliefend mit der
Sahne auffiillen, aufkochen, mit der Mehlbutter simig abbinden und den geriebenen Emmenta-
ler unterriihren bis sich dieser in der Sahnesauce aufgelost hat. Jetzt Oliven, Tomaten und die
Thymianblattchen hineingeben und das Ganze herzhaft mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener
Muskatnuss abschmecken. Anschlieflend diese Kése-Creme etwas abkiihlen lassen.

Den Nudelteig mit der Tasse, die mit der Lasagne gefiillt werden soll rund ausstechen. Pro Tas-
senlasagne werden (je nach Hohe der verwendeten Tassen) 4 bis 5 ausgestochene Teigscheiben
bendtigt.

AnschlieBend die Tassen innen grofiziigig mit zimmerwarmer Butter einfetten. Als unterste
Schicht eine Nudelscheibe hineinlegen, dann etwas Blattspinat darauf geben, einen grofien Loffel
der Kése-Creme darauf verteilen, wieder eine Nudelplatte darauf, wieder Blattspinat, Kése-
Creme und so weiter, bis die Tassen komplett gefiillt sind.

Die oberste Schicht Kése-Creme grofiziigig mit fein geriebenem Parmesan bestreuen und die
Tassenlasagne fiir 30 bis 40 Minuten auf einem Blech der mittleren Schiene, im auf 160°C vor-
geheizten Backofen goldbraun backen.

Anschlieend die Tassen herausnehmen (Achtung: heifi!), 5 Minuten stehen lassen und entweder
in der Tasse oder auf einen Teller gestiirzt servieren.

Alexander Herrmann am 12. August 2022
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Lauch- Apfelkuchen vom Blech mit Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Hefeteig:

300 g Dinkelmehl Type 630 140 ml Milch 10 g frische Hefe
1 Prise Zucker 6 EL Pflanzendl 1 TL Salz

Fiir den Belag:

3 Stangen Lauch 2 EL Pflanzendl Salz

Pfeffer 150 g Bergkise 4 Apfel

200 g saure Sahne
Fiir den Karottensalat:

800 g Karotten 1 EL heller Balsamico 2 EL Rapsol
80 ml Orangensaft Salz 1 Prise Zucker
Zusitzlich:

Mehl Pflanzenol

Fiir den Hefeteig Mehl, Milch, Hefe, Zucker, Ol und Salz in eine Riihrschiissel geben und in
der Kiichenmaschine zunéchst 10 Minuten auf niedriger Stufe, dann 4 Minuten auf hochster zu
einem glatten Teig kneten. Der Teig sollte einen leichten Glanz haben.

Den Teig zu einer Kugel formen, zuriick in die Schiissel geben, mit einem sauberen Geschirrtuch
abdecken. 1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Fiir den Belag den Lauch putzen, der Lénge nach halbieren, gut waschen und trockenschiitteln.
Die Lauchhélften in ca. 15 cm lange Stiicke schneiden.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Lauchstiicke darin auf der Schnittfliiche anbraten, bis
sie leicht Farbe genommen haben. Dann die Pfanne vom Herd ziehen. Lauch leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Kése fein reiben.

Den gegangen Teig auf einer leicht bemehlten Fléche zu einem Rechteck ausrollen, dann auf das
mit Ol bepinselte Backblech geben und mit den Hénden gleichmiiflig aufs Blech driicken.

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Apfel waschen, halbieren, das Kerngehiuse ausschneiden und Apfel in diinne Spalten schnei-
den.

Saure Sahne auf den Hefeteig streichen, darauf mit jeweils etwas Abstand zueinander die Lauch-
stiicke legen. Dazwischen die Apfelspalten ficherartig legen und alles mit Kése bestreuen.

Den Lauchkuchen im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Karotten waschen, schélen und auf der Kiichenreibe grob raspeln.
Essig, Ol, Orangensaft, etwas Salz und 1 Prise Zucker gut miteinander verrithren und mit den
fein geriebenen Karotten vermischen, nochmals abschmecken und 15 Minuten durchziehen las-
sen.

Den Lauch-Apfelkuchen aus dem Ofen nehmen und noch warm anrichten. Den Karottensalat
dazu reichen.

Séren Anders am 07. November 2022
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Linsen-Crry mit Naan-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir das Naan-Brot:
10 g frische Hefe (1/4 Wiirfel) 150 ml Wasser, handwarm 400 g Weizenmehl (405)

3 EL Naturjoghurt 1 TL Salz 1 EL Zucker

Fiir das Curry:

1 Pastinake 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

400 g Kartoffeln, festk. 1 EL Pflanzenol 1 TL rote Currypaste

1 TL Kurkuma, gemahlen 200 g rote Linsen 400 ml Kokosmilch (Dose)
5 g frischer Ingwer 1 Chilischote 1 Zimtstange

1 Bio-Limette Salz

Fiir den Minz-Joghurt:

4 Sténgel frische Minze 200 g Naturjoghurt Salz

Pfeffer

Fiir das Naan-Brot die Hefe zunéchst in 150 ml handwarmem Wasser auflosen. Mehl, Joghurt,
Salz und Zucker in eine Schiissel geben, das Hefewasser angieen und alles zu einem glatten Teig
verkneten.

Den Teig ca. 20 Minuten zugedeckt gehen lassen. Anschlieffend kleine Kugeln daraus formen.
Diese erneut 10 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Pastinake waschen, schélen und auf einer Reibe grob raspeln.

Die Zwiebel, den Knoblauch schilen und fein schneiden.

Die Kartoffeln waschen, schélen und in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf das Pflanzendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Knoblauch, Kartof-
feln und Pastinakenraspel zugeben, Currypaste unterrithren und mit Kurkuma wiirzen.

Die Linsen dazugeben, mit der Kokosmilch abléschen.

Den Ingwer schilen, fein hacken und ebenfalls unterriithren.

Die Chilischote waschen, der Linge nach aufschneiden, das Kerngehéuse entfernen. Chili fein
wiirfeln und zum Curry geben.

Die Zimtstange einlegen und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen. Noch kein Salz zugeben.

Den gegangen Teig zu kleinen Kugeln formen und diese erneut ca. 10 Minuten gehen lassen.
Fiir den Joghurt die Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abzupfen und fein schnei-
den.

Minze mit dem Joghurt verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Teigkugeln zu flachen Fladen ausrollen. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen und
die Teigfladen darin von beiden Seiten goldbraun backen.

Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Sobald die Linsen gar sind, das Curry mit Salz wiirzen, die Zimtstange entfernen, etwas Limet-
tenschale sowie Limettensaft hinzufiigen und abschmecken.

Das Curry auf Teller geben, die Fladenbrote anlegen und den Minz-Joghurt dazu servieren.

Zora Klipp am 15. Februar 2022
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Linsen-Schnitzel mit Gurken-Salat

Fiir 2 Personen:

150 g rote Linsen  1/2 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 6 EL Haferflocken 2 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Gewiirzmix 1/2 Gurke 120 g griech. Joghurt

1 Spur Essig 1 Msp. Wiirzkraft 150 g Cornflakes (ungesiifit)
5-7 EL Bratol 2 EL Barbecue-Sauce Whiskey

Die Linsen 24 Stunden in Wasser einweichen.

Die Linsen abtropfen lassen und in eine Kiichenmaschine geben. Zwiebel, Knoblauch und Chili
grob schneiden, mit zu den Linsen geben und zu einer cremigen Masse piirieren. Dann Hafer-
flocken dazugeben, kriftig mit Gewlirzsalz und Gewiirzmix wiirzen und nochmals piirieren. Die
Linsenmasse in eine Schiissel geben.

Petersilie grob hacken und mit der Linsenmasse vermengen.

Gurken in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Curryol bei mittlerer Hitze
erwirmen und mit dem Currymix vermengen. Dann das Curryol und -pulver bei hoher Hitze
kurz anrosten. Griechischen Joghurt, gerdstetes Currydl und Essig zu den Gurken geben, mit
Wiirzkraft und Gewiirzsalz wiirzen und anschliefend gut vermengen. Gurkensalat beiseitestellen
und durchziehen lassen.

Wihrenddessen Cornflakes zerbroseln und auf einen Teller geben. Die Linsenmasse mit den
Hénden behutsam zu Billen rollen. Die Linsen-Bille nach und nach auf die Cornflakes legen,
etwas plattdriicken, mit einem Pfannenwender wenden und nochmals etwas in die Cornflakes
driicken, so dass die Schnitzel von beiden Seiten grofiziigig mit Cornflakes paniert sind Die fertig
panierten Schnitzel in reichlich heiffem Bratol beidseitig knusprig ausbacken und anschliefend
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gurkensalat und Schnitzel auf Tellern anrichten.

Gurkensalat mit etwas Currydl betraufeln und etwas Barbecue Sauce dazureichen.

Steffen Henssler am 25. Oktober 2022
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Mdohren-Walnuss-Risotto

Fiir 4 Personen

800 ml Gemiisebrithe 1 Zwiebel 4 EL Olivenol

250 g Risottoreis 100 ml Weilwein 2 Zweige Thymian
300 g Mohren 200 g Lauch Salz

40 g Walnusskerne 80 g ital. Hartkéise 1 EL Walnussol

1 EL Butter

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Den Reis
zugeben und kurz mit anschwitzen. Dann mit Weilwein abldoschen und diesen einkochen lassen.
Thymian abbrausen und ebenfalls zugeben.

Anschlieflend so viel heifle Briihe angieflen, dass der Reis gerade bedeckt ist. Den Reis unter ste-
tigem Riihren sacht kochelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach heifle Briithe zugiefen.
Wéhrenddessen die Mohren waschen und schélen. 2/3 der Mohren in kleine Wiirfel schneiden
und mit zum Reis geben.

Die restliche Mohre ldngs in diinne Scheiben, dann in diinne Streifen schneiden.

Den Lauch putzen, waschen, in ca. 6 ¢cm lange Stiicke und diese in diinne Lingsstreifen schnei-
den.

Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Mohren- und Lauchstreifen darin kurz weich diins-
ten, mit Salz wiirzen.

Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett kurz résten, dann grob hacken.

Den Kése fein reiben.

Unter den bissfest gekochten Reis Walnussol, Butter und Kése rithren. Thymianzweige entfernen
und die gehackten Niisse untermischen und abschmecken.

Risotto auf Tellern anrichten und die gebratenen Gemiisestreifen darauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 19. Oktober 2022

Mac and Cheese einmal anders

Fiir 2 Personen:

250 g Makkaroni 4 Frithlingszwiebeln 80 g Butter

60 g Baguette 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
50 ml Teriyaki-Sofle 250 ml Milch 250 ml Sahne

250 g alter Cheddar

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Makkaroni in kochendem Salzwasser ankochen (ca. Hilfte der Kochzeit). Friihlingszwiebeln in
Ringe schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Friihlingszwiebeln darin anschwitzen. Wéh-
renddessen Baguette in diinne Scheiben und anschlieffend in diinne Streifen schneiden. Brot mit
in die Butter geben und mitanschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Teriyaki-Sofle dazugieflen
und kurz anschwitzen. Milch und Sahne dazugieflen und ca. 3 Minuten einkochen lassen.

2 des Cheddars dazugeben und in der Fliissigkeit auflosen.

Makkaroni abgiefien, abtropfen lassen, zu der Sofle in den Topf geben und gut durchriihren. Al-
les in eine Auflaufform geben, Rest Cheddar dariiberstreuen und im heiflen Ofen 10-12 Minuten
tiberbacken.

Steffen Henssler am 14. Juni 2022
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Marinierte Champignons, Apfel, Brunnenkresse

Fiir 4 Personen

Fiir die marinierten Pilze:

600 g Champignons

1 Bio-Zitrone

50 ml weifler Portwein
2 Sténgel glatte Petersilie
Salz

1 TL Speisestérke

Fiir den Apfel:

1 Schalotte

2 Apfel

1 EL Muscovado-Zucker
Fiir die Brunnenkresse:
1 Bund Brunnenkresse

1 Zwiebel

4 EL Olivenol

100 ml Gemiisebriihe

3 Zweige Zitronenthymian
Piment d’Espelette

2 EL Sauerrahm

2 Sternanis
1 EL Butter
50 ml Apfelsaft

1 EL groben Dijonsenf

5 g frischer Ingwer

40 ml heller Balsamico

2 Sténgel frischer Koriander
1 EL Butter

1 Prise Zucker

3 Gewlirznelken
40 ml Balsamico

2 EL Balsamico

Salz Pfeffer Zucker

4 EL Olivenol

Zusitzlich:

3 Champignons 60 g Parmesan 1 Baguette

Fiir die marinierten Champignons die Pilze putzen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und fein reiben.

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

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen.

Dann mit Balsamico und Zitronensaft abloschen, den Portwein und die Gemiisebriihe zugeben
und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Champignons und Ingwer zugeben und abgedeckt die Pilze sacht ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
In der Zwischenzeit Koriander, Petersilie und Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und fein schneiden.

Nach der Kochzeit der Pilze den Deckel abnehmen, die Butter einschwenken, die Krauter und
etwas Zitronenschale zugeben, mit Salz, Piment dEspelette und einer Prise Zucker abschmecken.
Die Pfanne vom Herd ziehen und die Pilze in der Marinade noch etwas ziehen lassen.

Fiir den Apfel die Schalotte schéiilen und fein wiirfeln.

Sternanis und Gewiirznelken in einen Teebeutel geben und mit Kiichengarn verschlieSen.

Die Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und die Apfelviertel in kleine
Wiirfel (ca. 5 mm) schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalottenwiirfel darin anschwitzen.

Dann mit Balsamico abléschen, den Zucker und den Gewiirzbeutel zugeben. Die Apfelwiirfel
zugeben und mit dem Apfelsaft abloschen.

Apfelwiirfel kurz darin schwenken, dann die Pfanne vom Herd ziehen. Vor dem Anrichten das
Gewiirzsiackchen entfernen.

Die Brunnenkresse verlesen, waschen und abtropfen lassen.

Senf mit Balsamico, je 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker in einer Schiissel vermischen, dann das
Olivenol mit dem Schneebesen unterriihren.

Kurz vor dem Servieren die Brunnenkresse mit der Vinaigrette marinieren.

Die marinierten Champignons aus der Marinade nehmen und halbieren.

Stérke mit 1 EL der Marinade verriihren.

Restliche Marinade in einen Topf geben und aufkochen, die angeriihrte Stérke zugeben und unter
Riihren kurz mitkochen.
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Den Topf vom Herd nehmen, Sauerrahm unterriithren und restliches Olivendl untermixen.

Die halbierten Pilze wieder in die Sauce geben.

Die zusétzlichen Champignons putzen, fein schneiden oder hobeln.

Parmesan ebenfalls fein hobeln.

Die marinierten Champignons in der Tellermitte anrichten, die Apfelwiirfel darum verteilen. Die
marinierte Brunnenkresse dazwischen verteilen. Mit gehobelten Champignons und Parmesan
bestreuen und servieren. Das Baguette oder Ciabatta (frisch oder gerdstet) dazu geben.

Jorg Sackmann am 13. September 2022

Mediterraner Reis-Salat mit Basilikum-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayo:

3 Bund Basilikum 1 Limette 1 FEi
1 EL Senf 200 ml Pflanzensl  Salz
Fiir den Salat:
250 g Lankornreis 1 kleine Zucchini 1 kleine Aubergine
1 gelbe Paprika 1 griine Paprika 1 rote Paprika
1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 500 ml Gemiisefond
3 EL Aceto Balsamico bianco 1 TL Honig scharfes Paprikapulver
4 Stiele Basilikum 1 Zweig Rosmarin 4 Zweige Thymian
5 EL Olivenol Salz Pfeffer
Fiir die Mayo:

Limette halbieren, eine Hilfte auspressen. Ei, Senf, Ol und Saft einer halben Limette in ein
hohes Gefafl geben und mit Hilfe eines Piirierstabs zu einer Mayonnaise hochziehen. Basilikum
unterheben und nochmals mixen. Mit Salz wiirzen. Die andere Limettenhé&lfte halbieren und als
Deko benutzen.

Fiir den Salat:

Den Reis 2-3 mal waschen, in Ol anschwitzen und salzen. Basilikumstiele hinzugeben und mit
Gemiisefond aufgieflen.

Zucchini und Aubergine putzen, waschen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Thymian
und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, die Bléttchen bzw. Nadeln von den Stielen zupfen und
fein hacken.

Paprika waschen, vierteln, von Trennwinden und Samen befreien und in schmale Streifen schnei-
den. Zwiebel schéilen und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Knoblauch schilen und fein
hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, erst Paprika, anschlieend Zwiebel und Knoblauch darin kurz
andiinsten, dann das Gemiise mitdiinsten und unter den Reis mischen.

Reissalat mit Honig, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Balsamico, Rosmarin und Thymian und Ma-
yonnaise kraftig abschmecken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen.
Basilikum unter den Salat mischen.

Johann Lafer am 21. April 2022
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Melanzane alla Parmigiana

Fiir 4 Personen
2 grofle Auberginen 200 g passierte Tomaten 3 EL Olivenol

frisches Basilikum 100 g geriebener Parmesan 150 g Mozzarella, (Scheiben)
1 mittelgrofe Zwiebel Ol Mehl
Salz und Pfeffer 1-2 Knoblauchzehen

Die Auberginen in diinne Scheiben schneiden und mit etwas Salz bestreuen. Anschlieend bei-
seite stellen und fiir ca. eine Stunde ziehen lassen. (Achtung: Sie ziehen Wasser, daher in ein
entsprechendes Gefif geben). Danach gut abtupfen und in Mehl wiilzen. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Auberginen darin frittieren. AnschlieBend mit Kiichenkrepp abtupfen.
Waihrenddessen eine Salsa aus den passierten Tomaten, einer Knoblauchzehe, Zwiebel, Basili-
kum und dem Olivenél wie folgt herstellen:

In einem Topf die klein geschnittene Zwiebel und den gepressten bzw.

geschnittenen Knoblauch im Olivenol goldbraun braten, die Tomaten hinzugeben und am Schluss
mit den klein geschnittenen Basilikumblattern abschmecken.

Nun eine Backofenform mit etwas Olivenol ausstreichen, den restlichen Knoblauch fein schneiden
und einen Teil davon am Boden der Form verteilen. Darauf Auberginen verteilen, Sauce (Sugo)
dariiber geben, mit Mozzarellascheiben belegen und etwas Parmesan dariiberstreuen. Nun wieder
Knoblauch, Auberginen, Sugo, Mozzarella und zum Schluss den restlichen Parmesan schichten.
Im vorgeheizten Backofen bei 200°C so lange iiberbacken, bis eine goldbraune Kruste entstanden
ist (dauert ca. 30 Minuten).

Bjorn Freitag am 22. Oktober 2022

Muscheltopf asiatisch

Fiir 2 Personen:

1 griine Peperoni 1 Ingwer 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
1/2 Zucchini (halbe Scheiben) 50 g Zuckerschoten 2 Friihlingszwiebeln

2-3 EL Bratol 3 Stangen Zitronengras 1 Limette

1 EL griine Currypaste 750 g Miesmuscheln 300 ml Kokosmilch

1 Msp. Fischgewtirz

Peperoni in Ringe, Ingwer in Scheiben schneiden. Bratol in einem Topf erhitzen. Peperoni,
Ingwer, Knoblauch, Zucchini, Zuckerschoten und Friihlingszwiebeln in den Topf geben und im
heifien Ol braten.

Zitronengras mit den Messerriicken anschlagen und mit anbraten. Currypaste mit in den Topf
geben, einmal durchrithren. Limette halbieren, auspressen und Saft sowie eine Limettenhélfte
mit in den Topf geben. Alles gut verriithren. Dann die Miesmuscheln dazugeben und die Muscheln
ca. 1 Minute mitbraten. Kokosmilch angieflen und alles mit Fischgewiirz wiirzen.

Topf mit einem Deckel verschliefen und die Muscheln ca. 5 Minuten garen, bis sie sich 6ffnen.
Muscheln mit dem Sud servieren.

Steffen Henssler am 17. November 2022
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Ofenkiirbis mit Frischkdse und Pilzen

Fiir 4 Personen:

1 Hokkaido-Kiirbis, mittelgrol Salz 8 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 4 Ciabatta-Brotchen

1 Knoblauchzehe 1 TL Butter 3 Sténgel glatte Petersilie
1 TL Honig 60 g Doppelrahm-Frischkéise Pfeffer

100 g Pilze 1 Zwiebel 12 weifle Trauben, kernlos
80 g Bacon 1 Gartenkresse-Schélchen

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis abwaschen, abtrocknen und halbieren. Mit einem Loffel die Kerne ausstreichen.
Die Kiirbishélften mit den Schnittflichen nach oben auf ein Backblech geben. Leicht salzen und
mit 1/3 vom Olivenol betraufeln.

Kiirbishilften im vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde garen, bis das Fruchtfleisch ganz weich ist.
Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Ciabattabrétchen der Lange nach halbieren, das Innere zum gréfiten Teil herauszupfen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Knoblauchzehe andriicken und mit dem Inneren
der Brotchen in die Pfanne geben. Die Krauterzweige und Butter zugeben und die Brotstiicke
knusprig roésten.

Die ausgehohlten Brothélften auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, zu dem Kiirbis in
den Ofen geben und kurz rosten. Dann wieder herausnehmen.

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

Sobald der Kiirbis gegart ist, das Fruchtfleisch auslésen, Honig zugeben und mit dem Kartoffel-
stampfer stampfen, dabei den Frischkése und Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Pilze putzen und je nach Grofle halbieren oder vierteln.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Die Trauben abbrausen, abtrocknen und halbieren.

Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen, die Zwiebeln zugeben und anschwitzen.
Speckstreifen zugeben und mitanbraten. Dann die Pilze zugeben und ca. 2 Minuten mitbraten.
Zuletzt die Trauben zufiigen, kurz mitschwenken und alles mit wenig Salz abschmecken.

Die ausgehohlten Broétchenhélften mit dem Kiirbispiiree fiillen. Pilze und Trauben darauf ge-
ben und zuletzt das gerdstet Brotcheninnere dariiber streuen. Mit etwas Gartenkresse garniert
servieren.

Andreas Schweiger am 21. November 2022
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Ofenkartoffeln mit Pilzen, Déner mit Pilzen

Fiir 2 Personen
Ofenkartoffeln mit Pilzen:

400 g Pellkartoffeln 200 g frische Pilze 80 g Krauterbutter
1 EL Rosmarin, gehackt 1 TL weile Sesamkorner  Salz und Pfeffer
300 g Grillkése 1 Ei 5 EL Panko-Brosel
1 TL Tomatenmark 2 EL Weizenmehl 8 EL Olivenol

3 cm Streifen Ingwer
Déner mit Pilzen, Joghurt-Sof3e:

2 unbehandelte Orangen 200 g frische Pilze 1 EL Olivenol
4 EL Sojasauce 1 EL Kréuterbutter 2 Fladenbrotecken
100 g rote Zwiebeln 2 EL griech. Joghurt 1 EL heller Balsamico-Essig

1 fein gehackte Knoblauchzehe Salz und Pfeffer

Ofenkartoffeln mit Pilzen:

Den Backofen auf 220° C vorheizen.

Die Pellkartoffeln ldngs halbieren, auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen
und flach driicken.

Pilze putzen, in mundgerechte Stiick schneiden und zwischen die Kartoffeln setzen. Krauterbut-
ter in kleinen Flockchen darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Rosmarin und Sesam
bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun résten.

Grillkdse waagerecht halbieren und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei und Tomatenmark
mit dem Stabmixer glatt mixen. Die K&sescheiben zuerst im Mehl wenden, dann beidseitig durch
die Eimasse ziehen, in den Panko-Broseln wilzen und gut andriicken.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und den panierten Grillkéise darin von beiden Seiten je 3 Mi-
nuten goldgelb ausbacken, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warmhalten.

Die Schnitzel auf vorgewérmte Teller legen. Kartoffeln und Pilze frisch aus dem Ofen dazu ser-
vieren.

Déner mit Pilzen und Joghurt-Sofle:

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Pilze putzen und in Streifen schneiden. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Pilze
leicht salzen und 3-4 Minuten knusprig anbraten. Mit Sojasauce abléschen, Krauterbutter hin-
zufiigen, gut durchschwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In die Fladenbrotecken je eine Tasche schneiden und im Ofen ca. 4 Minuten aufbacken. Zwiebel
schélen und in diinne Spalten schneiden.

Joghurt mit Knoblauch und Essig aufriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Fladenbrote mit Pilzen und Zwiebel fiillen und mit der Joghurtsauce betriufeln.

Christian Henze am 30. September 2022
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One-Pot-Pasta alla Caprese

Fiir 2 Personen:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 getrock. Tomaten
3-4 EL Olivenol 250 g Pasta 1 Dose Kirschtomaten
1 Msp. Gemiisebrithe 1 Msp. Bolognese-Gewiirz 1 Msp. Gewiirzsalz
125 g Mozzarella 1 EL Frischkése 1/2 Bund Basilikum

Zwiebel und getrocknete Tomaten in diinne Streifen und Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Alles zusammen fiir ca. 2 Min. in heilem Olivendl scharf anbraten.

Rohe Pasta, Kirschtomaten und Wasser dazugeben und mit Gemiisebriithepulver, Bolognese
Gewiirz und Gewiirzsalz wiirzen. Alles gut vermengen, mit geschlossenem Deckel aufkochen und
ca. 1 Min. kréiftig kocheln lassen. Hitze reduzieren und weiterhin mit geschlossenem Deckel ca.
10 Min. leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Mozzarella grob wiirfeln.

Pasta nochmals gut vermengen und die Kirschtomaten mit einem Kochloffel etwas zerdriicken.
Mozzarella, Frischkése und Basilikum dazugeben und so lange riihren, bis sich der Frischkése
aufgelost hat und der Mozzarella beginnt zu schmelzen.

Auf Tellern anrichten, mit frischem Basilikum garnieren und mit etwas Tomaten Ol betrdufeln.

Steffen Henssler am 27. Oktober 2022
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Onsen-Tamago Benedict

Fiir zwei Personen

Fiir das Ei:

2 Eier, Grofle M

Fiir die Sauce hollandaise:

4 Eigelbe, Zimmertemperatur 3 Zitrone 250 g Butter
100 ml WeiBwein 100 ml Weilweinessig 1 Lorbeerblatt
1-2 Pimentkorner 1-2 Wacholderbeeren  Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

100 g Blattspinat 20 g Speck 1 EL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Pfliicksalat

Fiir das Ei:

Das Wasser im Sous-vide-Becken auf 75 Grad erwéarmen. Sobald das Wasser die Temperatur von
75 Grad erreicht hat, zwei Eier hineinlegen und diese darin 15 Minuten wachsweich garen.
Dann pellen und das Ei direkt auf einen Teller geben.

Fiir die Sauce hollandaise:

Weifiwein, Weillweinessig, Lorbeer, Piment und Wacholderbeeren in einen Topf geben, mit Zu-
cker, Salz und Pfeffer wiirzen und um etwa 1/3 einreduzieren lassen. Durch ein Sieb passieren
und die Reduktion dabei auffangen. Auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Butter in einen Topf geben und eine Nussbutter herstellen. Molke abpassieren und die fliissige
Butter auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Zitronensaft in einen hohen Mixbecher geben. Et-
wa 50 ml der Reduktion sowie Eigelbe hinzufiigen und alles gut verriihren.

Masse in einen Sahnesyphon geben, diesen gut verschlieflen, eine Kapsel aufschrauben, schiitteln
und die Sauce hollandaise servieren.

Fiir den Spinat:

Spinat waschen und trockenschleudern. Speck wiirfeln und zunéchst in einer Pfanne ohne Fett
auslassen. Butter hinzufiigen, dann Spinat hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pfanne von
der Hitze nehmen und den Spinat leicht zusammenfallen lassen. Mit Muskat wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Salat garnieren.

Robin Pietsch am 06. Juli 2022
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Panierter dicker Spargel mit Basilikum-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargel:

1 Bio-Orange Salz Zucker

1 kg dicker weifler Spargel 2 Eier 100 g Mehl

100 g Semmelbrosel Speisedl

Fiir die Sauce:

1 Bund Basilikum 1 Bio-Zitrone 50 g Créme fraiche
Salz 1 Prise Zucker

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden.

In einem hohen Topf Wasser mit Salz, Zucker und den Orangenscheiben aufkochen.

Den Spargel schélen, holzige Enden abschneiden und alle Spargelstangen und Bruchstiicke auf
ca. 10 cm zurechtschneiden.

Den Spargel in das Kochwasser geben und so lange kochen bis er noch leichten Biss hat.
Waihrenddessen fiir die Sauce Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und die Bliatter abzupfen.
Von der Zitrone den Saft auspressen.

Anschlieend den Spargel mit der Schopfkelle aus dem Wasser nehmen und etwas auskiihlen
lassen.

150 ml vom Spargelwasser (ohne Orangenscheiben) in einen Standmixer geben.

Basilikum und Creme fraiche dazu geben und die Sauce fein piirieren. Mit Salz, Zucker und
etwas Zitronensaft abschmecken.

In drei tiefe Teller jeweils die verquirlten Eier, das Mehl und die Semmelbrésel verteilen.
Spargelstiicke zunéichst im Mehl wenden, durchs Ei ziehen und in den Semmelbréseln panieren.
In einer grofien Pfanne reichlich Ol erhitzen und die Spargelstiicke darin rundherum goldbraun
braten.

Den panierten Spargel auf Teller verteilen und mit der griinen Basilikumsauce anrichten.

Andrea Safidine am 30. Mai 2022

111



Paprika-Gulasch

Paprika Butter Knoblauch
Kiimmel gehackte Petersilie  Zitrone-Abrieb
Orangen-Abrieb Kréuter (Thymian)

Trick zum Paprika-schéilen:

Fiir das Paprika-Gulasch verwenden Sie am besten geschélte Paprika. Schilen ist sinnvoll, weil
die Haut nicht viel Geschmack abgibt und zudem schwer verdaulich ist.

Es gibt zwei Varianten, die Haut der Paprika zu entfernen: Die Paprika vierteln und die Haut
mit einem guten Sparschiler abziehen.

Oder die Paprika halbieren, mit der Schnittfliche nach unten auf ein Backblech legen, den oberen
Bereich mit Ol einpinseln und fiir zehn Minuten ins Backrohr (Grillfunktion, 180 bis 200 Grad)
legen. Sobald die Haut schwarze Blasen wirft lédsst sie sich mit einem Messer abziehen. Sie ist zu
diesem Zeitpunkt auch schon geschmort.

Zubereitung:

Die geschiilten Paprika in einer Pfanne mit Butter schweneken und diinsten etwas diinsten.
Klein geschnittenen Knoblauch, den Abrieb einer Zitrone, einer Orange, eine gute Prise gemah-
lenen Kiimmel, etwas gehackte Petersilie und nach Belieben etwas Thymian hinzugeben und das
Ganze noch ein bisschen ziehen lassen.

Als Beilage eignen sich Nudeln oder auch knusprige Kartoffeln mit Rosmarin.

Alexander Herrmann am 09. Dezember 2022
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Pasta fresca mit Parmesan-Sahne-Sofe und Pfifferlingen

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta fresca:

400 g Nudelmehl 4 Fier 1 Schuss Olivendl
Muskatnuss Salz

Fiir die Parmesan-Sahnesauce:

2 Schalotten 200 ml Sahne 100 g Parmesan

300 ml Gefliigelfond
Fiir die gebratenen Pfifferlinge:

200 g frische Pfifferlinge 50 g gewiirfelter Speck 2 Friihlingszwiebel
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 10 g Parmesan

2 Zweige Rosmarin 50 ml Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir die Pasta fresca:

Die Eier aufschlagen und mit Nudelmehl, Salz, einer Prise Muskat und Olivendl zu einem Teig
vermengen. Anschlieffend in einer Nudelmaschine zu Tagliatelle verarbeiten. Pasta in einem Topf
mit ausreichend Salzwasser kochen.

Es gibt einen bestimmten Richtwert fiir das Kochen von Nudeln, an den man sich gut halten
kann: Fiir 100 g Nudeln benétigt man 1 Liter Wasser und 10 g Salz.

Fiir die Parmesan-Sahnesauce:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Zusammen mit Gefliigelfond fast vollstdndig eink6cheln
lassen. Parmesan reiben. Mit Sahne auffiillen, aufkochen und mit geriebenem Parmesan zu einer
sédmigen Sauce mixen.

Fiir die gebratenen Pfifferlinge:

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwiebeln ab-
ziehen und schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und zuerst die Pilze darin anschwit-
zen. Anschlieflend die Zwiebeln hinzugeben. Knoblauch und Rosmarin hinzugeben. Pfanne nicht
schwenken, damit die Pifferlinge Briaunung erfahren. Anschlieend salzen und pfeffern. Friih-
lingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Hinzugeben und durchschwenken. Parmesan
reiben.

Zum Servieren die Pasta auf die gebratenen Pfifferlinge geben, durchschwenken und mit der
Sauce glacieren. Mit einem Teil der gebratenen Pfifferlinge und geriebenem Parmesan garnieren.

Mario Kotaska am 13. Oktober 2022
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Pasta mit wildem Brokkoli

Fiir 4 Personen:

450 g wilder Brokkoli 350 g kleine Rigatoni 2 Schalotten

2 Chilischoten 1 junge Knoblauchknolle 10 Kirschtomaten
250 ml Gemiisebrithe 50 g Parmesan Salz, Pfeffer
Zucker, Olivenol

Den wilden Brokkoli griindlich sdubern und die dicken Stielenden sowie welke, gelbliche Blétter
entfernen. Die restlichen Sténgel, Blédtter und Bliitenknospen in grobe Stiicke schneiden. Die
duflere Schicht des jungen Knoblauchs entfernen und den Rest in feine Ringe schneiden oder
wiirfeln. Die Schalotten schilen und wiirfeln.

Chili entkernen und in feine Streifen schneiden. Kleine Tomaten vierteln. Wer Fleischtomaten
verwendet, teilt sie in Stiicke und entfernt die Stielanséitze. Parmesan reiben.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin Schalotten und Knoblauch farblos anschwitzen. Chili
kurz mitdiinsten lassen. Etwas Briithe, dann wilden Brokkoli hinzufiigen und alles gut vermengen.
Die restliche Briihe angieflen und den Kohl 4-5 Minuten schmoren lassen. Je nach Qualitét und
Dicke kann sich die Garzeit verringern oder erhéhen. Die Stiele und die Bliitenknospen sollten
aber noch bissfest sein. Die Tomaten untermengen und etwas ziehen lassen. Das Gemiise dabei
mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Zum Schluss eine Handvoll Kése unterriihren.
Parallel die Pasta kochen, tropfnass in die Pfanne geben und mit dem Gemiise vermengen.
Gegebenenfalls noch etwas Nudelwasser oder Briihe hinzufiigen.

Servieren:

Pasta mit Gemiise und Sud in tiefe Teller geben. Mit Olivenol betrdufeln und mit geriebenem
Parmesan bestreuen.

Rainer Sass am 25. Méarz 2022
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Pfannenbrot mit Zimt-Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

4 Wiirfel frische Hefe (20 g) Zucker 150 ml Wasser (handwarm)
300 g Weizenmehl (Type 405) 1 TL Backpulver 50 g Naturjoghurt

1 Ei (M) Salz 1,2 kg Tomaten

1 rote Zwiebel 8 EL Olivenol Zimt (gemahlen)

Pfeffer, Koriander Basilikum, Petersilie 300 g Schafskése

4 EL Butterschmalz

Auflerdem: Mehl

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit 1 TL Zucker und 150 ml handwarmen Wasser
griindlich verriihren.

Mehl und Backpulver in eine Riihrschiissel sieben.

Die aufgeloste Hefe, Joghurt, Ei und 1 Prise Salz zugeben und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerédtes zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten gehen
lassen.

Inzwischen die Tomaten waschen, grofle Tomaten (etwa Fleischtomaten) blanchieren, abzichen
und in grobe Wiirfel schneiden.

Kleinere Tomatensorten (z. B. Cherrytomaten) nach Belieben halbieren oder in Scheiben, bzw.
Stiicke schneiden.

Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Kleinere Tomaten mit etwas Salz, Zucker und 2 EL Olivendl marinieren. Zwiebel untermischen.
In einer Pfanne 2 EL Olivenol erhitzen.

Die iibrigen Tomatenstiicke mit etwas Salz, Zucker und 1 Prise Zimt mischen. Im heiflen Olivendl
braten, bis sie weich werden. Mit Pfeffer abschmecken.

Kréuter verlesen, waschen und griindlich trocken schiitteln.

Kriuter grob schneiden, mit 4 EL Ol mixen. Kriutermix mit etwas Pfeffer wiirzen.

Schafskése in Stiicke schneiden, mit dem Kréuterdl mischen.

Den Hefeteig in 4 Portionen teilen. Jeweils auf wenig Mehl diinn rund (etwa in Grofie der ver-
wendeten Pfanne) ausrollen.

In der Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen.

FEinen Teigfladen in die Pfanne geben und im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten braten,
bis er Blasen wirft und goldbraun ist. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen. Ubrigen Teig ebenso
zu Fladenbroten braten.

Tomatensalat, geschmorte Tomatenstiicke, Krauter-Schafskése und Fladenbrote auf Tellern an-
richten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Juli 2022
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Pflaumen-Knodel in Zimtbutter

Fiir 8 Knédel

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

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

2 TL Zimt 75 g Zucker 1 Limette, Abrieb

1 Schale Shiso-Kresse

Ungeschilte Kartoffelsorten getrennt weich kochen.

Pellkartoffeln schélen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.

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

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

Zwieback im Mixer zu Paniermehl verarbeiten.

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

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

Bjorn Freitag am 03. Juli 2022
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Pilz- Auflauf mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 500 g gemischte Speisepilze
150 g Baguette Olivenol 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer 40 g Parmesan

1 Bund Schnittlauch 80 ml Gemdiisebriihe 3 Eigelb

70 ml fliissige, gebraunte Butter
Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1/2 TL Honig 1 TL Senf
2 EL Apfelessig 2 EL Sonnenblumensl 2 EL Walnussol
Salz Pfeffer

Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Pilze putzen und in diinne Scheiben schnei-
den.

Das Baguette in diinne, ca. 5 mm feine Scheiben schneiden.

Ftwas Olivendl portionsweise in einer Pfanne erhitzen, die Baguettescheiben darin nach und
nach von beiden Seiten goldgelb anrdsten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir den Salat Feldsalat putzen, griindlich kalt spiilen. Feldsalat trocken schleudern.

Fiir den Auflauf in einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten.
Knoblauch und Pilze zugeben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Petersilie
untermischen.

Fiir die Gratinier-Sauce Parmesan fein reiben. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden.

Gemiisebrithe und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und mit einem Schneebesen iiber einem
heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Mischung dicklich wird.

Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die braune Butter unter den Fi-Schaum rithren.

Parmesan und Hélfte Schnittlauch untermischen. Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Oberhitze oder Grillfunktion des Backofens vorheizen.

Pilze und Brotscheiben dachziegelartig in eine Auflaufform schichten.

Sauce iiber die geschichtete Pilzmasse geben. Im heiflen Backofen kurz gratinieren.

Fiir das Salat-Dressing Honig, Senf, Essig und die beiden Ole verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Feldsalat mit dem Dressing marinieren.

Das Pilzgratin und Salat anrichten.

Séren Anders am 20. Oktober 2022
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Pilz-Frikadellen mit Apfel-Kohlrabi-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Pilzfrikadellen:

170 g rote Linsen 10 g getrock. Steinpilze 150 g Champignons
5 EL Rapsol Salz Pfeffer
1 Bund glatte Petersilie 50 g Bergkise 40 g zarte Haferflocken

4 EL Semmelbrosel
Fiir den Apfel-Kohlrabi-Salat:

4 EL Apfelessig 1 TL Zucker 4 EL Rapsol
Salz Pfeffer 1 Apfel
1 Kohlrabi 3 Friihlingszwiebeln 4 Sténgel Minze

1 Prise Chiliflocken

Fiir die Frikadellen die Linsen abbrausen und in einem Topf mit reichlich Wasser weichkochen
(ca. 15 Minuten).

Die getrockneten Pilze in einer Schiissel mit Wasser einweichen.

Wihrenddessen fiir den Salat Essig, Zucker und Ol in einer grofien Schiissel verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Apfel und Kohlrabi waschen. Kohlrabi schilen, halbieren und in diinne Scheiben hobeln oder
schneiden.

Den Apfel vierteln, entkernen und in die Apfelviertel in diinne Scheiben schneiden.

Apfel- und Kohlrabischeiben in eine Schiissel geben und mit dem Dressing mischen.
Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schréig in diinne Scheiben schneiden.

Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Bldtter abzupfen und in Streifen schneiden.
Friihlingszwiebeln und Minze zum Apfel-Kohlrabi-Salat geben, gut durchmischen und ziehen
lassen.

Fiir die Frikadellen die frischen Champignons putzen und sehr fein hacken.

Die gekochten Linsen abgieflen und sehr gut abtropfen lassen.

Die eingeweichten Steinpilze ausdriicken und fein hacken.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, frische und getrocknete Pilze darin anbraten, bis sémtliche
Fliissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

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

Den Kise fein reiben.

In einer Schiissel Linsen, Pilze, geriebenen Kiése, Haferflocken und Petersilie mischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse mit angefeuchteten Hénden Frikadellen formen und in den Semmelbroseln wen-
den.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin von beiden Seiten knusprig
braten.

Salat nochmals abschmecken, mit Chiliflocken bestreuen. Frikadellen und Salat anrichten.

Rainer Klutsch am 05. April 2022
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Pilz-Gulasch mit Gemiise-Rosti

Fiir 4 Personen:
Fiir das Pilzgulasch:
750 g gemischte Pilze 2 Friihlingszwiebeln 2 rote Zwiebeln

1 Schote Chili 0.5 Bund Petersilie 1.5 EL Apfelbalsam
200 g saure Sahne 2.5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Résti:

2 Mé6hren 1 Pastinake 0.25 Spitzkohl

1 rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 2 Eier

2.5 EL Kartoffelstirke 1.5 TL Harissa Salz, Pfeffer
Olivenol frische Krauter

Fiir das Pilzgulasch:

Pilze (z.B. Champignons, Austernpilze, Kriauterseitlinge, Shiitake) putzen und in grofiere Stiicke
oder Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen.

Knoblauch fein wiirfeln, Zwiebeln in Lamellen teilen. Die Friihlingszwiebeln sdubern, den weiflen
Teil in feine, den griinen in etwas dickere Ringe schneiden. Chilischote entkernen und in feine
Streifen schneiden. Petersilie waschen, trocknen und hacken.

Olivendl in einem breiten Topf erhitzen und die Pilze darin anbraten. Nach 1-2 Minuten Zwiebeln
dazugeben und ebenfalls etwas anrésten. Nun den Essig angielen. Fliissigkeit verteilen und damit
den Bratenansatz 16sen. Hitze reduzieren, dann Chili, Knoblauch, die hellen Friihlingszwiebeln
und die Petersilie hinzufiigen. 2-3 Minuten fertig braten, dann die saure Sahne hinzufiigen (2
EL davon beiseitestellen).

Das Gulasch mit Salz und Pfeffer wiirzen und die dunkelgriinen Friihlingszwiebeln dazugeben.
Kurz vor dem Servieren die restliche saure Sahne locker im Gulasch verriihren. Es sollten noch
weifle Streifen zu sehen sein.

Fiir die Rosti:

Gemiise schilen oder sdubern. Mohren und Pastinake in grobe Stiicke raspeln, Spitzkohl und
Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Das vorbereitete Gemiise in eine Schiissel geben und gut
mit Fiern und Kartoffelmehl vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Harissa pikant wiir-
zen. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Eine Handvoll Gemiise aus der Schiissel
nehmen und etwas Fliissigkeit ausdriicken. Das Gemiise in die Pfanne geben und andriicken.
Das restliche Gemiise ebenfalls in Portionen teilen und in die Pfanne geben. Bei mittlerer Tem-
peratur langsam und vorsichtig goldgelb braten. Das dauert mindestens 5 Minuten. Dabei ein-
bis zweimal wenden.

Pilzgulasch auf Teller geben und Rosti dazu servieren. Mit Kriutern und Sprossen garnieren.

Tarik Rose am 29. Mai 2022

119



Pilzcreme - Suppe mit Spitzkohl-Roulade

Fiir 4 Personen
Fiir die Spitzkohlroulade:

4 grofle Spitzkohl-Blétter Salz 4 Stangel glatte Petersilie
150 g Weilbrot vom Vortag 80 ml Milch 2 Eiweif3
Pfeffer Muskatnuss

Fiir die Suppe:

350 g gemischte Speisepilze 1 Schalotte 1 EL Butter
800 ml Gemiisebriihe 2 Eigelbe 200 g Sahne
Salz Pfeffer

Fiir die Roulade die Spitzkohlblétter in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren,
herausnehmen und auf einem Geschirrtuch abtropfen lassen.

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

Das in Wiirfel geschnittene Knddelbrot in eine Schiissel gebe. Milch, Eiweifl und die Hilfte der
fein geschnittenen Petersilie hinzufiigen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen,
gut verrithren und 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen fiir die Suppe die Pilze griindlich putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Schalotte schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf die Butter erhitzen und die gewiirfelte Schalotte darin anschwitzen. Die Pilze
zugeben und ebenfalls mitandiinsten.

Dann die Hiihnerbriihe angieflen und einmal aufkochen lassen.

Den Herd abschalten und die Pilze nur noch ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Die blanchierten und gut abgetropften Spitzkohlblétter auf Klarsichtfolie auslegen und mit der
Knodelmasse befiillen, mithilfe der Folie die Knodel straff einrollen.

Die Rouladen auf einen Dampfeinsatz geben. In einem passenden Topf etwas leicht gesalzenes
Wasser aufkochen, den Dampfeinsatz auf den Topf geben und zugedeckt die Rouladen etwa 6
Minuten ddmpfen.

Tipp: Wer mag, kann die gegarte Spitzkohlroulade auch noch in Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit etwas Butter goldbraun von beiden Seiten anbraten.

Fiir die Suppe die Eigelbe mit der Sahne verquirlen, mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen.

Den Suppenansatz erneut aufkochen, dann vom Herd ziehen und die Ei-Sahne-Mischung in die
nicht mehr kochende Suppe rithren und bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen, bis die Suppe
eine leichte Bindung erhélt. Vorsicht, die Suppe darf nicht mehr kochen, sonst gerinnt das Ei.
Anschlielend die Suppe in einem Standmixer aufmixen, nochmals abschmecken.

Die Spitzkohlroulade in die Teller geben und die Schaumsuppe vorsichtig dazugeben, mit restli-
cher gehackter Petersilie garnieren.

Kevin von Holt am 27. September 2022
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Pimientos de Padron

Fiir 2 Personen:

200 g Pimientos 2 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz

1 rote Peperoni 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie
1-2 EL Teriyaki-Sauce

Hitzebestéindige Pfanne auf den heiflen Grill stellen und aufheizen. Olivendl in die heifle Pfanne
geben und Pimientos ca. 10 Minuten darin braten. Nach 3 Minuten die Pimientos mit Gewiirzsalz
wiirzen und mit einer Fleischgabel anpieksen, damit sie nicht aufplatzen.

Zwischendurch immer wieder in der Pfanne schwenken.

In der Zwischenzeit Peperoni in diinne Ringe, Knoblauch in feine Scheiben und Petersilie in feine
Streifen schneiden.

Peperoni, Knoblauch und Petersilie zu den Pimientos in die Pfanne geben, durchschwenken und
ca. 1 3 Minuten mitrosten.

Nach Bedarf Teriyaki-Triiffel-Sauce dazugeben, schwenken und kurz glasieren lassen; auf Tellern
anrichten.

Steffen Henssler am 09. Juli 2022
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Pochiertes Ei, souffliert mit Parmesan und Blattspinat

Fiir 4 Personen
Fiir das Brot:

150 g Baguette 60 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

200 g Blattspinat 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Fiir die pochierten Eier:

700 ml Wasser 200 ml Weifiweinessig 4 Eier (gekiihlt)

Fiir den Parmesanschaum:

50 g sehr weiche Butter 2 Eier (Groe M) 150 g Sauerrahm

100 g Parmesan Salz , Piment d "Espelette 1 Prise Zucker
AuBlerdem: Butter

Das Baguette in etwa 1 c¢m feine Wiirfel schneiden. Butter in eine Pfanne geben, erhitzen und
leicht bréunen.

Die Baguettewiirfel zugeben und knusprig braten. Auf einen mit Kiichenpapier belegten Teller
geben und wiirzen. Schalotten und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.
Tomaten kreuzweise einschneiden, kurz mit kochendem Wasser iiberbriithen, abschrecken und
die Schale abziehen. Tomaten nach Belieben entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, griindlich waschen und trocken schleudern.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Tomaten-
wiirfel zugeben, kurz unterschwenken.

Dann den Blattspinat zugeben, unter Wenden kurz zusammenfallen lassen. Spinat Tomatenmi-
schung mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, etwas abtropfen lassen.

In einem weiten Topf 700 ml Wasser und Essig bis kurz vors Sieden erhitzen.

Die Eier einzeln in kleine Schélchen oder Tassen aufschlagen. Essigwasser mit einem Kochloffel
durchriihren, sodass darin ein Strudel entsteht.

Eier nach und nach in das siedende Wasser gleiten lassen. Bei etwa 90 Grad (knapp unter der
Siedegrenze) ca. 5 Minuten ziehen lassen. So bleiben die Eier innen schon cremig.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze inklusive Grillfunktion vorheizen.
Waéhrenddessen fiir den Parmesanschaum die Butter in eine Riihrschiissel geben und mit den
Schneebesen des Handriithrgerétes schaumig aufschlagen. Eier trennen. Eigelbe einzeln griindlich
unter die Butter riithren.

Dann Sauerrahm und Parmesan unterrithren. Mit etwas Salz und Piment dEspelette wiirzen.
EiweiB, je 1 Prise Salz und Zucker cremig (nicht zu steif!) aufschlagen. Vorsichtig portionsweise
unter die Parmesanmasse heben.

Die pochierten Eier mit der Schaumkelle aus dem Topf heben, in eine Schiissel mit eisgekiihltem
gesalzenem Wasser geben und kurz abschrecken. Eier abtropfen lassen. Nach Belieben abstehen-
de Eiweifiteile abschneiden. Vier ofenfeste Gléser oder Gratinformen (& ca. 300 ml Inhalt) mit
Butter ausstreichen. Spinat in den Férmchen verteilen. Brotwiirfel dariiber streuen.

Pochierte Eier salzen und in die Férmchen verteilen. Etwa 4-5 cm hoch Parmesanschaum auf-
filllen. Formchen auf dem Gitterrost in den heiflen Backofen schieben. Im heiflen Backofen 2-3
Minuten gratinieren. Férmchen vorsichtig aus dem Backofen nehmen, auf Teller setzen und die
Soufflées sofort servieren.

Jorg Sackmann am 24. Mai 2022
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Polenta-Pizza

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel 250 g Kirschtomaten 3 EL Olivenol

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 2 EL ital. Gewiirz
1 EL Butter 200 g Polenta 1 Knoblauchzehe
1 griine Peperoni 1 Zweig Rosmarin Basilikumbléatter

Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

1 EL Olivenotl in einem Topf erhitzen. Wahrenddessen Zwiebel in feine Streifen schneiden. Zwie-
belstreifen und gleich danach Kirschtomaten ins heifle Olivendl geben, Hitze reduzieren und fiir
ca. 10 Min. mit geschlossenem Topfdeckel anschwitzen.

In der Zwischenzeit 1 EL Olivendl in einem zweiten Topf erhitzen. Wahrenddessen griine Pepe-
roni in diinne Ringe und Knoblauchzehe in feine Scheiben schneiden. Beides im heiflen Olivenol
anschwitzen. Rosmarinnadeln vom Zweig streifen und mit im Olivendl anrésten, mit 1 EL Italian
Gewiirz wiirzen und fiir eine 3 Minute weiterrésten. 400 ml Wasser dazugielen, die Polenta da-
zugeben, einrithren, kréftig salzen und warten, bis die Polenta andickt. Unter stdndigem Rithren
die Polenta fiir ca. 5 Minuten im Topf rosten, bis eine Art Klof3 entsteht.

Backpapier auf ein Backblech legen und den Ring einer Springform darauflegen. Die Innenseite
des Ringes und das Backpapier mit 1 EL Olivendl bestreichen. Den Polenta-Klofl in den Ring
setzen und durch Driicken gleichmé&8ig darin verteilen und in Form bringen. Dann den Ring vom
Blech nehmen.

Tomaten kréftig mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und 1 EL Italian Gewiirz wiirzen und anschlielend
mit einem Kochloffel zerdriicken und alles gut vermengen. Die Hitze wieder hochstellen und fiir
ca. 1-2 Minuten unter Riihren einkochen lassen. Butter unterriihren und Tomatensauce von der
Hitze nehmen.

Tomatensauce gleichméfig auf der Polenta verstreichen.

Grobgezupfte Basilikumblatter und Mozzarellascheiben auf der Tomatensauce verteilen. Polenta-
Pizza fiir ca. 15 Min in den heiflen Ofen geben.

Steffen Henssler am 25. August 2022
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Portobello-Burger mit Ochsenherz-Tomate, Linsen-Patty

Fiir 4 Personen

Fiir den Zwetschgensenf: 1 rote Zwiebel 10 Zwetschgen

20 g Butter 40 ml Sherryessig 3 rote Chilischote
4 EL scharfer Senf Fiir die Portobello-Pilze:

8 Portobello-Pilze Salz 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 3 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen
1 EL Sojasauce 20 g Butter Pfeffer, Salz

Fiir die Ochsenherztomate: 2 Ochsenherztomaten Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 2 Sténgel Basilikum

Fiir die Linsenpatties: 250 g Linsenmehl 50 g Maisstérke
Salz 300 ml Mineralwasser 50 ml WeiBBweinessig
2 Eier 4 EL Olivendl

Zum Anrichten: 1 kleiner Romersalat

Fiir den Zwetschgensenf die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden.

Die Zwetschgen waschen, halbieren und den Kern entfernen.

Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen.

Zwiebel und Zwetschgen in der Butter andiinsten, mit dem Sherryessig abloschen und salzen.
Etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Chili waschen, die Kerne entfernen und Chili sehr fein wiirfeln.

Den Senf zu den Zwetschgen im Topf geben und mit einem Piirierstab fein mixen.

Chilistiicke in die heifle Masse geben und abkiihlen lassen.

Portobello-Pilze mit einem Tuch putzen, salzen und 10 Minuten stehen lassen.

Romersalat putzen, die Blatter abzupfen, waschen und trockenschleudern.

Fiir die Pilze Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Von den Pilzen den Stiel entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Pilze darin kréftig anbraten. Nach ca. 1 Minute die
Hitze etwas reduzieren. Rosmarin, Thymian und angeriickte Knoblauchzehen zugeben.

Nach ca. 3 Minuten etwas Sojasauce zugeben, die Butter einriihren und mit Pfeffer wiirzen.
Sobald die Butter geschmolzen ist, die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Ochsenherztomaten waschen, den Strunkansatz entfernen. Tomaten in 5 mm dicke Scheiben
schneiden, auf ein Blech geben und salzen. Mit dem Olivendl marinieren.

Das Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schnei-
den. Basilkumstreifen auf die Tomatenscheiben geben, mit etwas Pfeffer wiirzen.

Fiir die Linsenpatties das Linsenmehl mit der Maisstéirke und einer Prise Salz in einer Schiissel
vermischen.

Das Mineralwasser mit dem Essig vermengen und unter die Mehlmischung geben.

Die Eier trennen, das Eigelb zur Masse geben und unterrithren. Eiweifle mit einer Prise Salz
schaumig schlagen und zuletzt unter die Teigmasse heben.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Mit einem Essloffel etwas Teigmasse in die Pfanne geben und kleine
Linsenpatties darin bei mittlerer Hitze ausbacken.

Portobello, Tomate, Salat und Linsenpatties wie einen Burger stapeln, dazwischen etwas Zwetsch-
gensenf geben. Mit schénen Spieflen gegebenenfalls fixieren.

Andreas Schweiger am 08. August 2022
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Potthucke mit Blumenkohl und Kopfsalat

6 Kartoffeln, vorw. festk. 1 Blumenkohl 2 rote Zwiebeln
50 g geriebener Kése 1 Kopfsalat 250 g saure Sahne
2 EL 2 EL Holunderbliitensirup 2 EL Riibenkraut
1 EL Krauteressig 2 Zweige Dill 2 Eigelbe

Butter 1 EL Pflanzendl 2 EL Olivenol

Salz, weifler Pfeffer, Zucker Backform

Backofen auf 200° Heilluftgrillen vorheizen.

Blumenkohl waschen, in Streifen schneiden, Zwiebeln schélen, in halbe Ringe schneiden und
beides in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Gekochte Kartoffeln in eine Schiissel pressen. Rohe, geschilte, Kartoffeln dazu reiben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Gebratenen Blumenkohl mit den Zwiebeln dazugeben und verriihren.

Die saure Sahne mit den Eigelben verriihren, ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlie-
Bend mit der Kartoffelmasse vermischen.

Backform gut buttern, Kartoffel-Blumenkohlmasse in die Form geben.

Mit Kése bestreuen und im Backofen fiir ca. 20 - 25 Minuten backen.

Aus restlichem Sauerrahm, Holundersirup, Essig, Olivenol, Salz und Pfeffer ein Dressing anriih-
ren.

Kopfsalat waschen, schleudern und mundgerecht zupfen.

Salat auf Tellern anrichten, Dressing dariiber geben, Potthucke portionieren und daneben plat-
zieren. Mit etwas Riitbenkraut und gezupftem Dill garnieren.

Bjorn Freitag am 14. Januar 2022
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Quiche von Spinat und Ricotta mit Tomaten-Confit

Fiir 8 Personen
1 Rolle Quiche-Teig 800 g TK-Blattspinat 500 g Ricotta

100 g Parmesan 1 Brétchen vom Vortag 75 ml Milch

2 Eier 1-2 TL Butter Muskatnuss

Salz, weiler Pfeffer 400 g Wildtomaten-Mix 1 kl. Chilischote
200 ml Olivendl 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian
Zucker weifler Balsamico Springform

Backofen auf 180° Umluft vorheizen In einer Schiissel Ricotta, Spinat, Eier und ein eingeweichtes
Brotchen zusammen mit der Milch durchmischen, die Hélfte des Parmesans dazu reiben, mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Quicheférmchen buttern, Teig in der Form ausbreiten, so dass die Rénder iiberlappen, evtl. zu-
rechtschneiden.

Ricotta-Masse hineingeben, glatt streichen und den restlichen Parmesan dariiber reiben. Im Ofen
fiir ca. 20 Minuten (grofle Quiche fiir ca. 40 Minuten) backen.

Tomaten halbieren, in eine Schiissel geben, Chili in diinne Ringe schneiden und zu den Tomaten
geben. Knoblauch dariiber reiben, Thymian ha cken und ebenfalls dazugeben. Olivendl in einem
Stieltopf auf ca. 120° C erwdrmen, Tomatenmischung hineingeben und fiir ca. 2-3 Minuten con-
fieren. Anschliefend Tomaten mit der Schaumkelle in eine Schiissel geben, mit Pfeffer, Spritzer
Balsamico, Salz und Zucker abschmecken.

Quiche auf Teller geben (grofie Quiche portionieren) und die confierten Tomaten separat in
kleinen Glasschalen anrichten, mit Thymian garnieren.

Bjorn Freitag am 11. November 2022
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Rasti mit geschmorten Apfeln

Fiir 4 Personen:

500 g Kartoffeln 1 EL Kartoffelstdarke 1 Prise Muskat
Salz Pfeffer Pflanzenol

2 Zwiebeln 4 Apfel 2 Zweige Majoran
1.5 EL Apfel-Balsamessig Ahornsirup 100 g Niisse

frische Petersilie

Kartoffeln schélen und auf einer Kiichenreibe in nicht zu kleine Spéne hobeln. Die Fliissigkeit
aus der Kartoffelmasse driicken. Anschliefend mit Kartoffelmehl vermengen und mit Muskat,
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelmasse darin verteilen. Die
Unterseite anbraten, dann wenden und die andere Seite anbraten. Hitze reduzieren und die Rosti
goldbraun fertig braten. Das dauert etwa 6-8 Minuten pro Seite. Wer mag, kann die Masse auch
teilen und mehrere kleine Rosti zubereiten.

Zwiebeln schilen, halbieren und in Streifen schneiden. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln darin anbraten. Dabei mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hitze reduzieren und die Zwiebeln glasig schmoren. Apfel siubern, entkernen und mit Schale
in Spalten schneiden. Anschlieflend leicht salzen und etwas ziehen lassen. In die Pfanne geben und
mit den Zwiebeln einige Minuten schmoren. Sie sollten noch Biss haben und die Form behalten.
Zwiebeln und Apfel mit etwas Essig, Ahornsirup und gehackten Majoran-Blittern wiirzen.

Die Niisse (Walniisse, Haselniisse, Cashewkerne) hacken.

Rosti in Stiicke teilen, auf Teller legen und mit den Niissen bestreuen. Die Apfel-Zwiebelmischung
darauflegen. Mit Petersilie bestreut dekorieren.

Tarik Rose am 13. November 2022
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Ravioli mit Blumenkohl-Bolognese

Fiir 4 Portionen:
Fiir den Krustentierfond:

150 g Fenchel 1 Lauchstange 150 g Mohre

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

200 - 300 g Garnelenkopfe und -schalen 1 EL Tomatenmark 1 TL Zucker

4 cl Anisschnaps 100 ml trockener Weiflwein 800 ml Fischfond
400 ml stiickige Tomaten 1 Lorbeerblatt 3 Nelken

1 TL Salz 1 teaspoon bunte Pfefferkérner
Fiir Sauce Bolognese und Ravioli:

1 mittelgrofler Blumenkohl 150 g Fenchel 1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
1 Prise Zucker Salz, Pfeffer 1 TL Speisestirke
4 Portionen Ravioli 500 g geriebener Parmesan

Fiir den Fond Fenchel und Lauch putzen und waschen, die Mohre schéilen. Fenchel und Moéhre in
grobe Wiirfel schneiden, den weiflen bis hellgriinen Teil vom Lauch in Ringe schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schilen und wiirfeln.

Das Olivendl in einem weiten Topf erhitzen, Fenchel, Mohre, Lauch, Zwiebel, Knoblauch darin
mit den Garnelenkdpfen und -schalen bei starker Hitze anrtsten. Das Tomatenmark einriithren,
den Zucker einstreuen und beides kurz mitbraten. Erst mit dem Anisschnaps, dann mit dem
Weilwein abloschen und die Fliissigkeit auf die Halfte der Menge einkochen. Fond und stiickige
Tomaten angiefien, Lorbeer, Nelken, Salz und Pfefferkérner dazugeben. Alles aufkochen und den
Fond 3040 Minuten bei mittlerer Hitze auf die Hélfte der Fliissigkeitsmenge einkochen.
Inzwischen fiir die Sauce Bolognese den Blumenkohl von den Bléttern befreien, waschen und
trocknen. Die Roschen rundherum Schicht fiir Schicht mit einem grofien Messer fein herunter-
schneiden, alternativ auf dem Gemiisehobel grob raspeln. Den Fenchel waschen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Petersilie waschen, trocken schiit-
teln und nach Belieben mit oder ohne Sténgeln fein schneiden.

Das Olivendl in einer Schmorpfanne erhitzen und den Blumenkohl darin bei starker Hitze an-
braten, bis er zu briunen beginnt. Fenchel-, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel dazugeben und bei
etwas niedrigerer Hitze kurz mitbraten. Tomatenmark und Zucker einrithren und kurz mitbra-
ten.

Den eingekochten Fond durch ein feines Sieb entweder direkt zum Blumenkohl in die Pfanne
gielen oder aber erst durch ein feines Sieb abgieflen und dann den Blumenkohl damit ablschen.
Alles aufkochen und etwa 5 Minuten garen, bis das Gemiise weich ist. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Nach Belieben die Sauce mit wenig glatt gerithrter Speisestéirke binden.
Zwei Drittel der Petersilie unterheben und die Sauce warmhalten.

Die Ravioli nach Packungsanleitung in reichlich Salzwasser al dente garen. Mit einem Schaum-
l16ffel aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf Teller verteilen.

Die Ravioli mit der mediterranen Sauce Bolognese vom Blumenkohl grofiziigig begieflen, mit
geriebenem Parmesan bestreuen und mit der restlichen Petersilie garniert servieren.

Frank Rosin am 15. Dezember 2022
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Reibekuchen

Fiir 2-3 Reibekuchen:
4-5 Kartoffeln, vorw. festk. 3 Gemiisezwiebel 3 EL Butterschmalz
1 Prise Salz

Kartoffeln und Zwiebel schilen, mit der feinen Reibe-Seite in ein sauberes Geschirrtuch reiben.
Das Geschirrtuch mit den geriebenen Kartoffeln iiber einer Schiissel auspressen, um die austre-
tende Fliissigkeit aufzufangen. Fiir 5 Minuten beiseitestellen, damit sich die enthaltene Stérke
am Schiisselboden sammelt.

Kartoffel-Zwiebel-Masse in eine separate Schiissel geben und salzen.

Wenn sich die Stidrke am Boden der anderen Schiissel abgesetzt hat, die Fliissigkeit abgiefien.
Die Starke nun zur Kartoffelmasse geben und untermischen.

Butterschmalz in eine Pfanne geben und bei mittlerer bis hoher Warmezufuhr fliissig werden
lassen. (Das Fett hat die richtige Temperatur erreicht, wenn sich am Stiel eines hineingehaltenen
Holzlsffels Blédschen bilden.)

Reibekuchenteig portionsweise in das heifle Fett legen und mit dem Pfannenwender flachdriicken.
Fiir jeweils 4 Minuten pro Seite braten.

Reibekuchen aus der Pfanne nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Warm mit
Apfelmus servieren.

Bjorn Freitag am 04. April 2022
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Ricotta-6Gnocchi mit Tomaten und Kapern

Fiir 4 Portionen:
Fiir den Ricotta-Gnocchi-Teig:

500 g Ricotta 2 Eigelb 150-160 g Mehl
80-100 g geriebener Parmesan  Salz, Pfeffer Mehl

Ol

Fiir die Sauce:

1 rote Chilischote 4 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol

3 Anchovis (in O1) 500 g Cocktailtomaten 1 El Kapern
Salz, Pfeffer 1 Bund Basilikum 125 g Mozzarella

Den Ricotta mit den Eigelben in einer Schiissel verrithren. 150 g Mehl und 80 g Parmesan un-
termischen. Den Teig mit Salz und Pfeffer sehr wiirzig abschmecken. Ist der Teig noch klebrig,
weiteres Mehl und Parmesan unterkneten. Je weniger Mehl im Teig ist, desto flaumiger werden
die Gnocchi.

Also besser nicht der Versuchung nachgeben, mit viel Mehl die Gnocchi formbarer zu machen.
Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt im Kiihlschrank etwa 10 Minuten ruhen lassen, damit er
etwas fester wird. Den Teig in vier Portionen teilen und diese auf der mit reichlich Mehl be-
stdubten Arbeitsfliche zu Rollen von etwa 2 cm Durchmesser formen. Die Rollen in etwa 2 cm
grofle Stiicke schneiden und diese zu Kugeln formen. Die Kugeln mit Mehl bestéduben und iiber
die Riickseite einer Gabel rollen.

In einem groflen Topf reichlich Wasser aufkochen. Die Gnocchi hineingeben und 2 bis 3 Minuten
kochen, bis sie nach oben steigen. Dann weitere 4 bis 5 Minuten gar ziehen lassen. Die Gnocchi
in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Dann auf einem mit Ol eingefetteten Backblech oder
einer Platte verteilen und abkiihlen lassen. Beim Abkiihlen werden die Gnocchi etwas kompak-
ter. Dann kann man sie hinterher braten, ohne dass sie zerfallen.

Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. Den Knob-
lauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Chili, Knob-
lauch und die abgetropften Anchovis (nach Belieben vorher dritteln) darin bei mittlerer Hitze
etwa 2 Minuten anschwitzen.

Die Tomaten waschen und halbieren. Die Hitze erh6hen und die Tomaten mit dem Anchovis-Mix
5 bis 8 Minuten diinsten, bis sie etwas ausgelaufen sind. Die Kapern untermischen. Dann die
Gnocchi hinzufiigen und 3 bis 4 Minuten mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Basilikum waschen und trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden. Den
Mozzarella zerzupfen und mit dem Basilikum auf den Gnocchi verteilen. Nach Belieben mit
geriebenem Parmesan bestreuen und die Gnocchi in der Pfanne servieren.

Alexander Kumptner am 06. Dezember 2022
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Rote Bete-Apfel-Quiche

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

200 g Mehl Type 405 1 Prise Salz 150 g Butter, kalt
1 Ei (GroBle M)

Fiir den Belag:

150 g Rote Bete-Knollen 150 g Apfel 100 g Gouda (im Stiick)
100 g Ziegenfrischkése-Taler 1 Zweig Thymian 200 g Sahne

4 Eier (Grofie M) Salz Pfeffer

1 EL Honig 1 EL Meerrettich, gerieben

Fiir das Topping:

100 g Maronen, gegart, geschélt 1 TL Butter 1 Spritzer Wasser

1 Msp. Zimt, gemahlen 1 Msp. Piment, gemahlen 2 EL Puderzucker
AuBlerdem:

Mehl

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen.

Butter in kleinen Stiickchen und Ei zugeben.

Alles mit den Schneebesen des Handriithrgerétes zunédchst auf niedrigster Stufe kurz feinkriimelig
durchmischen.

Dann mit den Hénden kurz glatt kneten. Zu einer flachen Scheibe formen und zugedeckt ca. 1
Stunde kiihl stellen.

Inzwischen fiir den Belag die Rote Bete schilen und fein reiben. Apfel ebenfalls schilen, das
Kerngeh#use entfernen und den Apfel fein reiben.

Gouda ebenfalls fein reiben. Ziegenkése in kleine Stiickchen zerteilen.

Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Sahne, Eier, Salz, Pfeffer, Honig, Meerrettich und Thymian zu einer Royale (franzosischer Begriff
fiir Ei-Sahnecreme) verquirlen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Spring- oder Tarteform von
26 cm Durchmesser ausfetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 1 cm dick, etwas grofler als die Form,
rund ausrollen. Die Form damit auslegen und am Rand andriicken. Den Boden mit einer Gabel
mehrfach einstechen.

Geriebene Rote Bete, Apfel und beide Késesorten auf dem Boden verteilen. Die Royale vorsich-
tig dariiber gieflen.

Die Form auf unterer Einschubleiste in den heiflen Backofen schieben. Die Quiche ca. 35 Minuten
goldbraun backen.

Inzwischen fiir das Topping Maronen grob schneiden und in einer Panne mit Butter unter Wen-
den anrosten. Wasser zugeben, mit Zimt und Piment wiirzen, Puderzucker iiberstduben, schmel-
zen lassen und karamellisieren.

Quiche vor dem Servieren kurz abkiihlen lassen. Karamellisierte Maronen iiberstreuen und an-
richten. Nach Belieben dazu einen griinen Salat mit Vinaigrette servieren.

Antonina Miiller am 17. Oktober 2022
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Rote Bete-Schupfnudeln mit Walnuss-Pesto und Griinkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

250 g Kartoffeln, mehligk. 250 g Rote Bete Salz
50 g Parmesan 150 g Weizenmehl (405) 2 Eigelbe
Muskat Weizenmehl 2 EL Butter

Fiir das Pesto:
50 g Parmesan

1 Knoblauchzehe

1/2 Limette

150 g Walnusskerne 150 ml Olivenol Pfeffer

Salz 1 EL Cranberrys, getrocknet

Fiir den Griinkohl:

1,5 kg Griinkohl Salz 5 g frischer Ingwer
40 g Butter 1 EL Sojasauce Pfeffer

Zusitzlich:

50 g Walnusskerne 50 g Parmesan

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln und die Rote Bete waschen, ungeschélt in leicht gesalzenem
Wasser ca. 30 Minuten weich garen. (Je nach Grofie der Rote Bete diese etwas ldnger kochen.)
Anschlieflend abgieflen, etwas ausdampfen lassen und schéilen.

Parmesan fein reiben.

Kartoffeln und Rote Bete noch warm durch die Kartoffelpresse driicken oder zerstampfen.
Mehl, Parmesan, Eigelbe, etwas Salz und Muskat hinzugeben und alles ziigig zu einem Teig
vermengen. Nur so lange kneten, bis der Teig eine glatte homogene Konsistenz hat und nicht
mehr klebt. Je ldnger man knetet, umso zidher und kleistriger wird der Teig.

Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu einem oder zwei dicken Strangen formen,
davon gleichméfige Stiicke abschneiden und diese zu Schupfnudeln formen.

Die Schupfnudeln in leicht kochendes Salzwasser geben. Sobald die Schupfnudeln an die Ober-
fliche steigen, sind sie gar. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir das Pesto Parmesan reiben. Knoblauch schilen. Von der Limettenhéilfte den Saft auspressen.
Walnusskerne mit Knoblauch, Parmesan, Limettensaft, Olivenol und etwas Pfeffer in einen Mi-
xer geben und zu einem Pesto piirieren. Mit Salz abschmecken und die Cranberrys untermischen.
Den Griinkohl verlesen, die Blédttchen von den Stielen zupfen und waschen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, den Griinkohl darin ca. 3 Minuten blanchieren,
dann herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und anschlieend in Streifen
schneiden.

Ingwer schéilen und fein schneiden.

In einem Topf Butter schmelzen, Ingwer und Griinkohlstreifen zugeben. Die Sojasauce angieflen,
die Griinkohlstreifen kurz erwidrmen und mit Pfeffer abschmecken.

Die zusétzlichen Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend grob hacken.
Fiir die Schupfnudeln die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Schupfnudeln dazu geben und
kurz in der Pfanne warm schwenken.

Griinkohl in die Tellermitte geben, darauf die Schupfnudeln und Pesto geben. Mit den gerosteten
Walniissen und etwas frisch geriebenem Parmesan bestreuen.

Antonina Miiller am 21. Februar 2022
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Rote Pasta, Walniisse und Parmesan- Thymian-Sofe

Fiir 4 Personen:

200 g Rote Bete Salz 3 Zweige Thymian

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivencl

250 ml Gemiisebriihe 200 g Sahne 350 g Tagliatelle (Bandnudeln)
1/2 Bio-Zitrone Pfeffer 80 g Parmesan

50 g Walnusskernhélften

Rote Bete vorsichtig waschen und in einen Topf geben, dann vollstindig mit Wasser bedecken.
Das Wasser bei geschlossenem Deckel aufkochen lassen. Zugedeckt die Knollen leicht kéchelnd
gar kochen. Je nach Gréfie der Knollen kann das ca. 25 50 Minuten dauern. Da Salz der Roten
Bete Farbe entzieht, erst kurz vor Ende des Kochvorgangs salzen.

In der Zwischenzeit Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abstreifen.

Fiir die Sauce Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivenol erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Gemii-
sebriihe angieflen, aufkochen und um die Halfte einkochen lassen.

Dann Sahne zufiigen und 3 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen, die Hélfte vom Thymian
zugeben. Sauce zunichst beiseite stellen.

Die gekochte Rote Bete schilen und grob schneiden.

Tagliatelle in einem Topf in reichlich Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen.

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

Rote Bete mit 2 EL Olivenol, etwas Zitronenschale und -saft, restlichem Thymian und 2 EL vom
Nudelkochwasser in einen Mixbecher geben und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Parmesan fein reiben.

Walniisse in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten, dann grob hacken.

Saucenansatz nochmal erwérmen (nicht aufkochen) und die Hélfte vom Parmesan untermischen.
Die Sauce abschmecken.

Gekochte Nudeln abgieflen und sofort mit dem Rote Bete Piiree vermengen.

Rote Pasta auf Tellern anrichten, etwas frisch gemahlenen Pfeffer darauf geben. Die Sauce an-
giefen, mit Walniissen und restlichem Parmesan bestreut servieren.

Soren Anders am 10. November 2022
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Rote-Bete-Risotto mit Gorgonzola-Creme, Walnusscrunch

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:
200 g frische, rohe Rote Bete 120 g Carnaroli-Risottoreis 1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 40 g Butter 40 g Parmesan

50 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond 100 ml Rote-Bete-Saft
Salz Pfeffer

Fiir die Gorgonzola-Creme:

100 g Gorgonzola dolce 30 ml Milch

Fiir den Walnusscrunch:

50 g Walniisse 20 g brauner Zucker

Zur Fertigstellung:

1 kleinen Radiccio trevisano 2 EL Aceto Balsamico 1 EL Walnussol

4 Zweige Petersilie Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Den Gemiisefond in einen Topf geben und erhitzen.

Rote Bete waschen, putzen und fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
20 g von der Butter in einen flachen Topf geben und erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
hinzugeben und glasig anschwitzen. Gewiirfelte Rote Bete hinzugeben, salzen und ebenfalls kurz
anschwitzen. Reis hinzugeben und schwenken. Mit Weiflwein abléschen und einkochen lassen.
Rote-Bete-Saft angiefen.

Reis mit dem heiflen Fond aufgiefien, sodass dieser gerade bedeckt ist.

Bei schwacher Hitze offen kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit komplett aufgenommen
hat. Fond nachgieflen und das Risotto durchrithren. Den Schritt wiederholen, bis der Reis nach
ca. 30 Minuten al dente gegart ist. Parmesan fein reiben. Risotto vom Herd nehmen und unter
standigem Riithren mit der restlichen Butter, dem geriebenen Parmesan sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.

Risottoreis sollten Sie nie vor dem Verarbeiten waschen, denn die natiirliche Reisstéirke, die an
Kornern haftet, verleiht dem Risotto eine schéne Bindung.

AuBlerdem: Pro Person kann man eine gute Handvoll Reis rechnen. Es ist ein Hauptgericht,
kommt noch eine Handvoll Reis extra dazu.

Wichtig: Fiillen Sie das Risotto immer mit heifler Brithe auf, um den Kochvorgang des Reises
nicht zu unterbrechen.

Fiir die Gorgonzola-Creme:

Gorgonzola mit der Milch glattriihren.

Fiir den Walnusscrunch:

Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren lassen. Walniisse hinzugeben, mit dem Zucker
verrithren und zum Abkiihlen auf Backpapier legen. Die abgekiihlten Niisse grob hacken.
Damit der Zucker gleichméflig karamellisiert, konnen Sie einen Schluck Wasser mit in die Pfanne
geben.

Zur Fertigstellung:

Radiccio putzen und die Blétter in feine Streifen schneiden. In warmem Wasser waschen und
trockenschleudern. Petersilie waschen, trockenwedeln und die Blétter in feine Streifen schneiden.
Balsamico, Salz, Pfeffer und Walnussol vermischen und den Radiccio damit marinieren.

Cornelia Poletto am 07. Dezember 2022
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SiiR-scharfes Tomaten-Carpaccio mit Burrata

Fiir 4 Personen

400 g bunte Tomaten 1 rote Zwiebel 6 EL heller Balsamico

1 TL Honig 3 EL siile Chilisauce 8 EL Olivendl, kalt gepresst
1 rote Chili 4 Stangel Basilikum  Salz

Pfeffer 1 Bio-Zitrone 2 Burrata-Kugeln a 150 g

Die Tomaten waschen, abtrocknen, den Stielansatz ausschneiden. Die Tomaten in moglichst
diinne Scheiben schneiden und rosettenartig auf vier grofien Tellern anrichten.

Die Zwiebel schélen und in feinste Wiirfel schneiden, auf den Tomaten verteilen.

Balsamico, Honig, Chilisauce und 3 EL vom Olivendl gut verriithren.

Chili waschen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili sehr fein wiirfeln.
Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blidtter abzupfen und 2/3 davon in feine Streifen
schneiden.

Chili und Basilikumstreifen unter die Marinade mischen und diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Marinade mit einem Pinsel auf den Tomatenscheiben verstreichen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronensaft und -schale in eine kleine Schiissel geben und das restliche Olivendl kréftig unter-
rithren.

Burrata halbieren und jeweils mit den Schnittflichen nach oben auf die Tomaten setzen.

Die Burratahélften mit zwei Gabeln leicht auseinanderziehen und mit etwas Salz bestreuen.
Dann mit dem Zitronendl betrdufeln und mit den restlichen Basilikumbléttern garnieren.

Christian Henze am 25. August 2022

SiiBe Arme Ritter

Fiir 4 Personen

8 Weilbrot-Scheiben 200 ml Milch 3 Eier
50 g Erdbeermarmelade 30 g Butterschmalz 10 frische Erdbeeren
3 EL Zucker

Von den trockenen Weiflbrotscheiben die harte Kruste abltsen.

Milch in einen tiefen Teller oder eine flache Auflaufform geben, ebenfalls die Eier in einen tiefen
Teller geben und verquirlen.

Die Brotscheiben kurz in der Milch einweichen, die Hélfte der eingeweichten Brotscheiben mit
Erdbeermarmelade bestreichen, jeweils eine unbestrichene Brotscheibe darauf driicken.

Die gefiillten Brotscheiben im verquirlten Ei wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Brotscheiben darin portionsweise bei milder
Hitze von beiden Seiten goldgelb braten.

Die Erdbeeren waschen, trocknen und in Scheiben schneiden.

Die Armen Ritter heify servieren, mit Zucker bestreut genieflen. Die Erdbeerscheiben dazulegen.

Andrea Safidine am 28. Mirz 2022
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SiBe Schupfnudeln mit Zwetschgen-Rdster

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Bio-Zitrone
150 g Weizenmehl, Type 405 2 EL Speisestéirke 2 Eier

4 EL Zucker Zimt 1 EL Butter
Fiir den Zwetschgenrister:

12 Zwetschgen 4 EL Zucker 350 ml Rotwein
2 Sternanis 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken
1 EL Speisestérke 1 EL Wasser

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln waschen und ungeschélt in einem Topf mit leicht gesalzenem
Wasser ca. 30 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit fiir den Zwetschgenroster die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen.
Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, dann mit dem Rotwein abloschen.

Sternanis, Zimtstange und Gewiirznelken zugeben und alles 5 Minuten kécheln lassen.

Die Speisestérke mit 1 EL kaltem Wasser anriihren, in den kochenden Sud geben und kurz mit-
kochen lassen. Das gibt einen tollen Glanz.

Die halbierten Zwetschgen in den Sud legen, den Topf vom Herd ziehen und nicht weiter kochen
lassen. Zwetschgen bis zum Servieren im Sud ziehen lassen.

Weich gekochte Kartoffeln abgiefien, etwas ausddmpfen lassen und schélen.

Die Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse driicken.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Zitronenabrieb mit Mehl, Speisestirke, Fiern, der Halfte vom Zucker, 2 Msp. Zimt und 1 Prise
Salz zu den Kartoffeln geben und alles ziigig zu einem Teig vermengen.

Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu einem dicken Strang formen, davon gleich-
miéBige Stiicke abschneiden und diese zu Schupfnudeln formen.

Die Schupfnudeln in einen Topf mit leicht kochendem Salzwasser geben und sieden lassen.
Sobald die Schupfnudeln an die Oberfliche steigen, sind sie gar. Dann herausnehmen und ab-
tropfen lassen.

Kurz vor dem Servieren fiir die Schupfnudeln in einem tiefen Teller den restlichen Zucker mit 1
Prise Zimt mischen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Schupfnudeln dazu geben und kurz in der Pfanne
warm schwenken. Anschlieflend im Zimtzucker wilzen.

Sternanis, Zimtstange und Gewiirznelken aus dem Zwetschgensud entfernen.

Die Schupfnudeln mit den Zwetschgen anrichten und servieren.

Antonina Miiller am 12. September 2022
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SiiBkartoffel aus dem Ofen mit Ziegenkdse-Creme, Honig

Fiir 4 Personen

4 Siilkartoffeln (a ca. 200 g) 2 EL Olivenol 200 g Ziegenfrischkése
150 g Doppelrahm-Frischkise Salz 4 EL Honig

4 Zweige Thymian 100 g Pekanniisse 40 g Butter

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Siilkartoffeln waschen, trocken reiben und mit Olivendl einreiben. Auf ein Backblech geben
und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit den Ziegenfrischkése, Frischkése und 1 Prise Salz cremig riithren.

Den Honig in einem kleinen Topf etwas erwérmen.

Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter abstreifen. Thymianblatter zum Ho-
nig geben.

Die Pekanniisse in den letzten 10 Minuten mit auf das Backblech zu den Siilkartoffeln geben
und mitrésten.

Anschlieflend die gerdsteten Pekanniisse grob hacken.

Gegarte Siikartoffeln der Liange nach aufschneiden und etwas auseinander driicken.

Je eine Butterflocke und etwas Salz in die Kartoffeln geben und mit einer Gabel das Innere etwas
auflockern. Dann mit Késecreme fiillen. Etwas Thymianhonig dariiber triufeln, und die Niisse
darauf verteilen.

Zora Klipp am 27. Januar 2022
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SiBkartoffel-Curry mit Kokosmilch, M6hre und Pak Choi

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

1 Stilkarkoffel 3 Mohren 1 Pak Choi
2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote
15 g Ingwer 1 Orange 1 Limette
300 ml Kokosmilch 300 ml Gemiisefond 1 El helle Sojasauce
1 EL gehacktes Korianderkraut 1-2 TL Kurkuma 1 TL Kreuzkiimmel
2 EL Olivenol Salz weiller Pfeffer

Fiir das Curry:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebeln in Streifen schneiden, Knoblauch hacken. Ingwer
reiben. Chili hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und alles darin anschwitzen. Mit Gemii-
sefond auffiillen. Mit Kurkuma und Kreuzkiimmel wiirzen. Kokosmilch dazugeben und kécheln
lassen. Siikartoffel und Mohre schélen. Siilkartoffel in grobe Wiirfel schneiden. Mohre reiben.
Beides zugeben und diese langsam garen lassen. Alles mit Salz, Pfeffer, Orangenabrieb und Li-
mettenabrieb abschmecken.

Pak Choi in grobe Stiicke schneiden, erst die dickeren Stiicke beigeben und ebenfalls kurz garen.
Kurz vor dem Servieren die Blétter dazugeben.

Korianderkraut abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und zum Curry geben. Mit Sojasauce
abschmecken.

Sollten Thre Krauter hingen und welk aussehen, einfach eine kurze Zeit in Eiswasser legen.

Um einen Umami-Geschmack zu erzeugen, konnten Sie Naturprodukte verwenden, wie fiir dieses
Curry zum Beispiel zwei bis drei getrocknete Shiitake-Pilze. Diese einfach klein schneiden, mit
in das Gericht geben, kochen lassen und am Ende wieder entfernen.

Johann Lafer am 19. Oktober 2022
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SiiBkartoffel-Gnocchi an Knoblauch-Chili-Butter

Fiir 2 Personen:

3 Kartoffeln, mehligk. 1 Siuikartoffel 120 g Weizenmehl

1 TL Salz 1-2 EL Speisestidrke 25 g Butter

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 4 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer 1 Bio Zitrone

Fiir die Gnocchi:

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Verbraucher.wdr.de () WDR 2022 Seite 11 von 13 Kartoffeln und Siilkartoffeln in Alufolie ein-
wickeln und ca. 40 Minuten im Ofen garen, bis sie weich sind.

Aus dem Ofen nehmen und vorsichtig pellen, dann grob wiirfeln.

Kartoffel- und SiiBkartoffelwiirfel in einer Schiissel zerdriicken und mit Mehl und Salz zu einem
losen Teig kneten. Fiir eine stiarkere Bindung des Teigs kann bei Bedarf Speisestirke hinzugefiigt
werden.

Mehl auf die Arbeitsfliche geben und Teig zu einer langen Rolle formen. Jeweils fingerdicke
Teigstiicke abtrennen und zwischen den Handballen zu runden Kugeln rollen. Gnocchi mit Mehl
bestduben. Mit der Gabel das charakteristische Muster in die einzelnen Gnocchi driicken.
Salzwasser zum Kochen bringen, dann Temperatur senken. Gnocchi in das heifle Salzwasser le-
gen und ca. 10 Minuten lang ziehen lassen. Wenn die Gnocchi gar sind, schwimmen sie an der
Oberfliche. Zuletzt die fertigen Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Wasser schopfen.

Fiir die Knoblauch-Chili-Butter:

Knoblauch schélen und in feine Scheibchen schneiden.

Kerne aus der Chilischote entfernen und diese in schmale Streifen schneiden.

Petersilie feinhacken.

Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne zum Schmelzen bringen. Chili und Knoblauch hinzu-
geben und einige Minuten anschwitzen.

Fertige Gnocchi dazugeben und kurz in der heiflen Knoblauch-Chili-Butter schwenken. Abrieb
einer halben Zitrone hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die gehackte Peter-
silie dazugeben.

Heif} servieren dazu passt geriebener Parmesan.

Bjorn Freitag am 21. November 2022
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SiiBkartoffel-Tortilla mit dreierlei Dips

Fiir 4 Personen

Moéhrendip:
500 g Mohren 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 TL Kiimmelsamen Salz Pfeffer

5 EL Olivenol
Rote Bete-Dip:

4 Rote Bete-Knollen, gekocht 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer gemahl. Kreuzkiimmel
3 EL griech. Joghurt 1 Limette

Basilikum-Hummus:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 1 Dose Kichererbsen

1 Limette 1 TL Tahin (Sesammus) Salz

Pfeffer 1/2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 4 EL Olivenol

Fiir die Tortilla:

800 g Siilkartoffeln Salz 40 ml Olivendl

2 Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie Pfeffer

8 Eier (M) 100 ml Milch 1 Msp. gerduch. Paprikapulver

Fiir den Mohrendip den Backofen auf Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Mohren schélen und in Stiicke schneiden.

Zwiebeln und den Knoblauch schilen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

Mohren, Zwiebeln und Knoblauch in eine Schiissel geben, mit etwas Kiimmel bestreuen, salzen,
pfeffern und mit Olivendl betrdufeln. Alles vermischen und auf ein Backblech geben.

Im vorgeheizten Ofen das Gemiise ca. 20 Minuten weich garen.

Das gegarte Gemiise anschliefend mit dem Stabmixer piirieren und falls n6tig noch ein wenig
nachwiirzen. Der Dip wird besonders cremig, wenn man noch etwas Wasser dazu gibt und ihn
in einem Smoothie-Maker oder Standmixer piiriert.

Fiir den Rote Bete-Dip die gegarten Roten Bete-Knollen klein schneiden.

Den Knoblauch schélen und beides zusammen auf ein Backblech geben. Mit Ol betriufeln, mit
Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen und ebenfalls 20 Minuten bei 180 Grad im Ofen garen.
Anschliefend Gemiise mit einem Stabmixer piirieren und den Joghurt dazugeben.

Die Limette auspressen und etwas Limettensaft unterrithren, nochmals abschmecken.

Tipp: Wer sowohl Méhren als auch Rote Bete-Dip zubereiten mochte, kann den Backofen auf
180 Grad Umluft stellen und beide Backbleche zeitgleich in den Ofen geben.

Fiirs Basilikum-Hummus Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blédtter abzupfen.
Knoblauch schilen.

Die Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen und unter kaltem Wasser abspiilen.

Den Saft der Limette auspressen.

Kichererbsen, Limettensaft, Knoblauch, Basilikumblétter, Tahin, Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel
und Olivendl in einen Piirierbecher geben und mit dem Stabmixer piirieren.

Falls notig noch etwas Wasser fiir eine bessere Samigkeit dazugeben.

Den Backofen auf 120 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen Die Stilkartoffeln waschen, schélen,
der Lénge nach halbieren. Siikartoffelhilften in eine Auflaufform geben, salzen und mit etwas
Olivenol bestreichen. Dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20 Minuten weich garen, je
nach Grofle auch etwas langer.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
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Das Ol in zwei groBen Pfannen erwirmen und Zwiebeln hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Eier mit der Milch verquirlen. Salz, Pfeffer, Paprikapulver und die Petersilie hinzufiigen und
verquirlen.

Die gegarten Siilkartoffeln vorsichtig in Scheiben schneiden und zu den Zwiebeln in die Pfannen
geben und jeweils mit der Eimasse begieflen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 5-6 Minuten
garen.

Dann die Tortilla wenden. Das geht am besten mit einem Teller, der genau so grofl ist wie die
Pfanne. Ein Brett oder Blech geht aber auch. Teller auf die Pfanne legen, Pfanne umdrehen
und das umgedrehte Omelette wieder in die Pfanne schieben, sodass es von der anderen Seite
nochmal 5 Minuten garen kann.

Anschliefend die Tortilla, aus der Pfanne nehmen und entweder warm oder kalt mit den Dips
genieflen.

Zora Klipp am 01. September 2022

Saftiges Tomaten-Brot

Fiir 4 Portionen

1 Glas Tomatensuppe alla Nonna 100 g getrocknete Tomaten 500 g Dinkelmehl Type 630
1 Packung Trockenhefe 1 EL getrock. ital. Krduter 1 TL Salz

30 g Walniisse 100 ml warmes Wasser 1 EL Olivenol

Das Mehl mit der Trockenhefe, Krautern, Salz und Walniisse in einer Schiissel vermengen.
Tomatensuppe, das lauwarme Wasser und Olivendl hinzugeben und alles etwa 5 Minuten kneten
bis ein glatter Teig entsteht.

Die getrockneten Tomaten in Streifen schneiden und in den Teig einkneten.

Den Teig an einem warmen Ort fiir mindestens eine Stunde gehen lassen.

Kurz vor Ende der Ruhezeit den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Kastenform (ca. 30 cm) mit Backpapier auskleiden und den Teig hineingeben.

Die Teigoberfliche mit Wasser bepinseln und im heiflen Ofen auf der zweiten Schiene von unten
etwa 35 Minuten backen.

Sollte das Brot gegen Ende der Backzeit zu dunkel werden, einfach mit Alufolie abdecken.

Timo Franke am 22. Januar 2022
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Sauerkraut-Schupfnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 4 Eigelb

50 g Weizenmehl, Type 405 Pfeffer 1 Prise Muskat

2 EL Butter

Fiir das Sauerkraut:

1 Zwiebel 1 EL Butter 150 ml trockener Weiflwein
200 ml Gemiisebriihe 400 g Sauerkraut, frisch 2 Lorbeerblétter

1 TL Wacholderbeeren 1 Prise Zucker Pfeffer

2 Apfel Salz

Fiir die Zwiebelschmiilze:

2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weichkochen.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stel-
len und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, schnell die Eigelbe
untermengen, Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.
Aus der Masse Schupfnudeln, dhnlich wie kleine Zigarren, formen. Die Schupfnudeln im sieden-
den Salzwasser einige Minuten ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf 1 EL Butter schmelzen, fein geschnittene Zwiebel zugeben und anschwitzen. Den
Wein und die Briihe hinzufiigen, Sauerkraut, Lorbeerblatter, zerdriickte Wacholderbeeren, 1 Pri-
se Zucker und etwas Pfeffer zugeben und alles gut vermengen.

Zugedeckt das Kraut weich diinsten.

Apfel schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Apfelviertel in feine Spalten schneiden.
Nach ca. 15 Minuten Kochzeit die Apfelspalten zum Kraut geben und nochmals ca. 5 Minuten
das Kraut kochen (die Fliissigkeit des Krauts sollte restlos verkocht sein, dazu evtl.

den Deckel abnehmen und bei starker Hitze einkochen). Sauerkraut mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Schmiilze die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

In einer Pfanne mit Butterschmalz die Zwiebeln goldgelb anschwitzen.

Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit 2 EL Butter warm schwenken.

Sauerkraut in die Tellermitte geben, die Schupfnudeln und geschmélzten Zwiebeln darauf geben
und servieren.

Soren Anders am 04. November 2022
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Sauerldnder Rohmilchkdse mit Birnen-Relish

Zutaten:

300 g Rohmilchkése 3-4 Birnen 2 Schalotten

1 frische, rote Chili 4 TL Bockshornkleesaat 1 TL Koriandersaat
1 TL schwarze Senfsaat 3 TL ganzer Kiimmel 3 Stk. Sternanis
Saft von 1 Orange Salz 1 EL Rohrzucker

1 EL Erdnussol 2 Zweige Koriandergriin

Schalotten schélen und feinwiirfeln, in Erdnussol anschwitzen.

Mit einem Kugelstecher das Fruchtfleisch der Birnen ausstechen (oder Kerngehéduse entfernen
und wiirfeln), zusammen mit dem Sternanis und dem Zucker zu den Schalotten in die Pfanne
geben.

Die diversen Saaten kurz in einer Pfanne anrdsten, dann morsern und ebenfalls zu den Birnen
geben. Fiir weitere 5 min. kécheln, dabei mit dem Saft der Orange abloschen.

Chili (optional entkernen) fein aufschneiden und ebenfalls dazugeben.

Kiése aufschneiden, mit dem Relish anrichten, mit Koriander garnieren.

Bjorn Freitag am 14. Januar 2022

Saure Bohnen-Suppe

Fiir zwei Personen
5 vorw. festk. Kartoffeln 500 g saure Schnibbelbohnen 2 Zwiebeln

300 g Creme-fraiche 100 g veganer Zwiebelschmalz 1 L Gemiisefond
50 ml heller Essig 1 Bund Petersilie 1 Bund Majoran
Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in einem Topf mit Salzwasser garkochen.

Zwiebeln abziehen, klein schneiden und im Zwiebelschmalz in einem Topf anschwitzen. Mit
Gemiisefond abgieflen und kocheln lassen.

Bohnen abgieflen und mit dem Essig zu den Zwiebeln geben. Creme fraiche unterheben und
kocheln lassen. Kartoffeln abgieflen und in die Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie und Majoran abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und iiber die Suppe streuen.
Suppe in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 16. Februar 2022
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Schwarzwurzeln mit Kartoffel-Platzchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelplitzchen:

800 g Kartoffeln Salz 40 g Walnusskerne

1/2 Bund Majoran 2 EL Kartoffelstirke 2 Eier

Mehl 3 EL Butterschmalz

Fiir das Gemiise:

1 Spritzer Essig 800 g Schwarzwurzeln 1 Lauchstange

1 Zwiebel 4 EL Butter Salz

250 g Sahne Zucker Kreuzkiimmel, gemahlen
8 Datteln

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit die Walniisse grob hacken.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Fiir die Schwarzwurzeln eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig bereit-
stellen.

Die Schwarzwurzeln waschen, schiilen und direkt in Essigwasser legen, damit sie sich nicht ver-
farben. Dann die Schwarzwurzeln in ca. 7 cm lange Stiicke schneiden, diese der Linge nach
vierteln und wieder ins Essigwasser geben.

Lauch putzen, der Lénge nach aufschneiden, gut waschen und abtropfen lassen, dann in Rauten
schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer groflen Pfanne die Hélfte der Butter erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Schwarzwurzeln abspiilen, abtropfen, mit in die Pfanne geben, kurz mitbraten.
Schwarzwurzeln mit Salz wiirzen, mit Sahne abloschen und bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten ko-
cheln lassen, bis die Schwarzwurzeln weich, aber mit noch leichtem Biss gegart sind.

In einer weiteren Pfanne die restliche Butter erhitzen und die Lauchstiicke darin anschwitzen,
mit Salz, einer Prise Zucker und Kreuzkiimmel wiirzen.

Die Datteln klein schneiden und zu den Schwarzwurzeln geben.

Die gegarten Kartoffeln abgiefen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Zu den gepressten Kartoffeln eine Prise Salz, die Kartoffelstirke und die Eier geben und alles
zu einem glatten Kartoffelteig vermischen. Die Walniisse und den gehackten Majoran unter den
Teig mischen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 2 mm dick ausrollen und daraus Kreise
ausstechen. Oder zu einer etwa 6 mm dicken Rolle ausrollen und davon 2 mm dicke Scheiben
abschneiden.

In einer Pfanne portionsweise das Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelpldtzchen darin von
beiden Seiten goldbraun braten.

Schwarzwurzeln in Sauce, gebratenen Lauch und die Kartoffelplédtzchen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 26. Januar 2022
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Semmel-Knddel mit Spinat und Kdse auf Tomaten-Chili-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

500 g Blattspinat 1 EL Butterschmalz Salz

Zucker 300 g Weilbrot vom Vortag 250 ml Milch

150 g Manchego 3 Eier Paprikapulver
Fiir die Sauce:

4 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel 1 rote Chilischote
2 EL Olivenol Salz Zucker

Pfeffer 1 EL Butter

Fiir die Knodel den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen, mit
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Anschlieflend den Spinat in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Das Weibrot (es sollte gut durchgetrocknet sein) in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel ge-
ben.

Die Milch in einem Topf erhitzen, dann die heifle Milch iiber die Brotwiirfel gieflen und 10 Mi-
nuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Haut der Tomaten einritzen, Tomaten kurz in heifles Was-
ser tauchen, herausnehmen und die Haut abziehen. 3/4 der Tomaten grob wiirfeln.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Chili abwaschen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili kleinschneiden.
In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Je nach gewiinschtem Schérfegrad entsprechend Chili zugeben, ebenfalls die grob geschnittenen
Tomaten.

Die restliche Tomate vierteln, das Fruchtfleisch ausstreichen und mit in den Topf geben.
Tomatenviertel beiseitelegen.

Tomatensaucenansatz mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und ein paar Minuten leicht ko-
cheln lassen.

Fiir die Knodel einen grofien Topf mit Salzwasser aufkochen.

Den Spinat sehr gut ausdriicken und grob hacken. Den Kése in kleine Wiirfel schneiden.
Spinat und Kése zum eingeweichten Brot geben.

Die Eier verschlagen, mit Salz und Paprikapulver wiirzen und ebenfalls zum Brot geben.

Alles gut vermengen. Aus der Masse Knoédel von ca. 3 cm Durchmesser formen.

Knddel in den Topf mit siedendem Salzwasser geben und bei milder Hitze ca. 15 Minuten garen.
Die Tomatenviertel fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol kurz anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten-Chilisauce fein piirieren und Butter untermixen, abschmecken.

Tomatensauce auf Teller geben, Knédel darauf anrichten und mit den gebratenen Tomatenwiir-
feln bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. September 2022
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Semmel-Knédel-Taler mit Pak Choi und Pilzen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Knodeltaler:

250 g Brotchen vom Vortag 1 Zwiebel 1 TL Butter oder Ol
120 ml Milch, lauwarm 3 Eier (Grole M) Salz

Pfeffer 1 Bund Schnittlauch 100 g Butterschmalz
Fiir Pak Choi und Pilze:

300 g Pak Choi 150 g Champignons, braun 2 Schalotten

1 Chilischote 1 EL Rapsol Sojasauce
Weilweinessig

Fiir die Knodel Brotchen fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und ebenfalls wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten.

Zwiebeln und Brotchen in einer Schiissel mischen. Milch dariibergiefen und ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Eier mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in Rollchen
schneiden. Schnittlauch mit den Eiern unter die Brétchen bzw. Semmelmasse geben und kneten,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig weitere ca. 5 Minuten ziehen lassen. Danach die Masse mit feuchten Hénden zu etwa
tennisballgrofien Béllchen formen und danach flachdriicken.

Pak Choi und Pilze putzen. Pak-Choi in grobe Stiicke schneiden. Pilze ebenfalls kleinschneiden.
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Chilischote halbieren, entkernen und hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten. Pak-Choi-Stiele zugeben
und ca. 2-3 Minuten braten.

Pilze zugeben und weitere 2 Minuten braten. Chili zugeben. Mit Sojasauce und Reisessig wiirzen
und ca. 5-8 Minuten diinsten. Pak Choi Bldtter nach 5 Minuten zugeben. Bis zum Servieren
abgedeckt, bei schwacher Hitze garen.

Butterschmalz portionsweise erhitzen. Die Semmelkntdel-Taler darin von beiden Seiten ca. 2-3
Minuten goldbraun und knusprig braten.

Semmelknodel-Taler und Gemiise anrichten und servieren.

Martin Gehrlein am 08. November 2022
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Senf -Eier mit Zwiebel-Chutney und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir das Senf-Chutney:

2 EL Senfsaat (hell) 2 rote Zwiebeln 1 EL Olivenol

100 ml Apfel-Balsamico 2 Stiick Sternanis 1 EL Honig

Salz

Fiir die Senfsauce:

2 roteZwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol
100ml Apfel-Balsamico 1EL Honig 200ml Gemiisebriihe
200 g saure Sahne 2EL kornigerSenf Salz, Pfeffer

Fiir Spinat und Eier:

1 rote Zwiebel 1 kg Blattspinat 8 Bio-Eier

1 EL Olivenol 1EL Apfel-Balsamico Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney die Senfkérner in ein Sieb geben, abwaschen, dann in einen Topf mit kochen-
dem Wasser geben und 3 Minuten kochen. Anschlieflend in ein Sieb gieflen und kurz abwaschen.
Dann die Korner erneut mit frischem Kochwasser aufsetzen, wieder 3 Minuten kochen, erneut
abgieflen und abwaschen. Diesen Vorgang insgesamt fiinfmal wiederholen. Die Kérner verlieren
dadurch Bitterstoffe und werden angenehm knackig.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die gekochten Senfkérner hinzufiigen und mit den Zwiebeln vermengen. Balsamico, Sternanis
und Honig hinzufiigen, mit Salz wiirzen. Alles bei schwacher Hitze einige Minuten kocheln lassen.
Das Chutney sollte eine sdmige Konsistenz haben.

Fiir die Senfsauce Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin farblos andiinsten.

Knoblauch zugeben, mit Essig abloschen und etwas Honig unterriithren. Anschliefend die Briihe
dazugeben und alles aufkochen lassen.

Dann die Temperatur reduzieren, saure Sahne unterriihren. Zum Schluss den kérnigen Senf un-
territhren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spinat die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 5 Minuten wachsweich kochen, herausnehmen,
abschrecken und vorsichtig pellen.

Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln farblos andiinsten, Balsamico hinzufiigen. Den
Spinat dazugeben und unter Riihren zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten den Spinat abtropfen lassen, auf Teller verteilen. Chutney und Senfsauce hinzu-
fiigen. Die Eier auf den Spinat setzen und anschneiden oder halbieren.

Tarik Rose am 24. Januar 2022
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Shakshuka mit Fladenbrot

Fiir 4 Personen

Shakshuka:

4-8 Eier 20 Kirschtomaten je 1 gelbe und rote Paprika
300 g Tomatenpiiree 1 Knoblauchzehe 1 - 1 frische rote Chilischote
4 Zweige frischer Oregano 150 g Feta Olivenol

Salz, Pfeffer

Fladenbrot:

250 g Mehl 1 TL Trockenhefe Prise Backpulver

100 ml handwarmes Wasser Prise Salz 1 TL Zucker

75 g Joghurt 2 EL Pflanzencl Olivenol

Backofen auf 240° Umluft vorheizen.

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, an schliefend mit etwas Olivendl bepinseln.

Shakshuka:

aprikaschoten 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 durch-
schwenken und anschliefend mit dem Toma tenpiiree aufgielen, einen guten Schuss Wasser
dazugeben, mit Salz abschmecken und mit geschlossenem Deckel einige Minuten sanft ko cheln
lassen.

Anschlieflend die Eier in die Pfanne schlagen und bei geschlossenem Deckel in der Tomatensauce
stocken lassen.

Shakshuka in tiefen Tellern anrichten, Fetakése dariiber broseln, leicht pfeffern, mit Oregano
garnieren und das Fladenbrot dazu reichen.

Bjorn Freotag am 08. Oktober 2022
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Shakshuka

Fiir 4 Personen

3 rote Spitzpaprikaschoten 400 g geschilte Tomaten 2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen 6 EL Olivenol 3 EL Tomatenmark
300 g Tomaten 3 Frithlingszwiebeln 1 rote Chilischote

1 EL fliissiger Honig 1/2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 4 TL Harissa-Pulver

1 TL gerduch. Paprikapulver 2 Lorbeerblédtter Salz

4 Eier (M) Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch 40 g Parmesan

Paprika lings halbieren, putzen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Die Dosentomaten in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen, anschlieend die
Tomaten grob wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf ein Drittel vom Ol erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
andiinsten.

Das Tomatenmark einriihren und kurz mitrésten.

Aufgefangenen Tomatensaft, Dosentomatenwiirfel und Paprika dazugeben, alles bei schwacher
Hitze etwa 15 Minuten zichen lassen.

In der Zwischenzeit frische Tomaten waschen und grob wiirfeln, dabei die Stielansétze entfer-
nen.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und das weifle in diinne Ringe schneiden. Die griinen
Teile zunéchst beiseite stellen Die Chilischote waschen, der Liange nach aufschneiden und die
Kerne entfernen.

Chilischote anschlielend fein hacken.

Gemiiseansatz mit Honig, Kreuzkiimmel, Harissa, Paprikapulver, Lorbeer, Chili und 2 Prisen
Salz wiirzen. Die frischen Tomatenwiirfel und das Weifle der Friihlingszwiebel dazugeben und
alles nochmals aufkochen.

Sobald die Tomaten angeschmolzen sind, das iibrige Ol hinzufiigen und mit einem Léffel vier
Mulden in die Tomatenmasse driicken.

In die Mulden je 1 Ei setzen und zugedeckt ca. 4-5 Minuten gar ziehen lassen. Mit Pfeffer wiirzen.
Petersilie und Schnittlauch abbrausen und trockenschiitteln. Die Petersilie hacken, den Schnitt-
lauch in Rollchen schneiden. Das Griin der Friithlingszwiebeln ebenfalls fein schneiden.

Zum Servieren Petersilie, Schnittlauch und Friihlingszwiebelgriin iiber die Shakshuka streuen.
Nach Belieben etwas Parmesan dariiber reiben. Dazu passt gerostetes Fladenbrot.

Tarik Rose am 17. Juni 2022
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Sizilianischer Nudel-Salat

Fiir 4 Personen
2 Ochsenherztomaten 1 EL Pinienkerne 250 g Mozzarella

400 g Rohrennudeln  Salz 6 schwarze Oliven
2 Knoblauchzehen 4 Stangel Basilikum 50 g Parmesan
1 EL Kapern Pfeffer 100 ml Olivendl, kalt gepresst

Die Tomaten abwaschen, abtrocknen, den Strunkansatz entfernen und die Tomaten in kleine
(etwa 5 mm) Wiirfel schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Mozzarella abtropfen lassen.

Die Nudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit die Oliven fein hacken. Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden.
Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Parmesan fein reiben.

Tomatenwiirfel, Kapern, Oliven, Knoblauch und Pinienkerne in eine Schiissel geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, Olivendl zugeben und alles vorsichtig vermengen.

Mozzarella und 2/3 der Basilikumblétter in die Schiissel zupfen und leicht unterheben.

Die Nudeln abschiitten und direkt zu den anderen Zutaten in der Schiissel geben.

Parmesan iiberstreuen und alles vermischen.

Den Nudelsalat auf Tellern anrichten, mit restlichem Basilikum verzieren und moglichst lauwarm
genieflen.

Daniele Corona am 05. August 2022
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Sommer-Gemiise mit Aubergine, Joghurt-Sofe, Blaubeeren

Fiir die Auberginen:

4 k1. Auberginen Salz 6 EL natives Olivenol
Fiir die Sauce:

4 Salatgurke 4 Stiele Petersilie 1 Knoblauchzehe

1 Bio-Zitrone 500 g griech. Joghurt 2 EL Tahin

Salz Pfeffer

Fiir das Sommergemiise:

12 Kirschtomaten 1 Zucchini 2 Spitzpaprika

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Auflerdem:

100 g Blaubeeren

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Auberginen waschen, putzen und der Lénge nach halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem
kleinen scharfen Messer kreuzweise einritzen und leicht salzen.

Auberginenhélften auf ein mit Backpapier belegtes Backblech oder in eine grofie flache Auflauf-
form verteilen. Im heiflen Backofen ca. 40 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Sauce Gurke waschen, gegebenenfalls schilen und ohne Kerne in sehr feine
Wiirfel schneiden.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Knoblauch abziehen und fein reiben oder durch eine Knoblauchpresse driicken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Die Zitronenhélfte aus-
pressen.

Joghurt mit etwas Zitronensaft und -schale, Knoblauch, Sesammus, Salz und Pfeffer griindlich
verrithren. Gurke und Petersilie unterrithren. Sauce abschmecken.

Die Blaubeeren waschen, abtropfen lassen und halbieren.

Das Gemiise waschen und putzen. Die Kirschtomaten halbieren. Zucchini um das Kerngehéuse
herum in Wiirfel schneiden. Die Paprika halbieren, Kerne entfernen.

Paprika ebenfalls in 1 cm grofie Stiicke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Paprika darin etwa 1 Minute
anbraten. Dann die Kirschtomaten zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Schluss Zucchini untermischen und alles noch einmal unter Schwenken kréftig erhitzen.
Die Auberginenhélften aus dem Backofen nehmen, mit den Schnittflichen nach oben auf Teller
verteilen. Das Olivendl dariiber traufeln.

Auberginen, Sommergemiise, Blaubeeren und Joghurt-Tahinsauce anrichten.

Andreas Schweiger am 25. Juli 2022
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Spaghetti alla chitarra Cacio e Pepe

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:
250 g Semola di Grano duro 150 g Mehl, Type 00 4 FEier

1 EL Olivenol 1 Prise Salz 2 TL schwarze Pfefferkérner
Fiir die Fertigstellung:
100 g Pecorino Romano 1 TL schwarzer Pfeffer Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Die Pfefferktrner in einem Morser zerstoflen und in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Semola, Mehl, Eier, Oliventl und Salz sowie gerosteten Pfeffer zu einem glatten, geschmeidigen
Nudelteig verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und ruhen lassen. Anschliefend mit et-
was Nudelgrief§ (Semola) nacharbeiten bzw. erneut kneten. Teig mit einem Nudelholz ausrollen
und schlieBlich durch eine Nudelmaschine diinn auslassen. Mit einem Chitarra-Nudelschneider
Spaghetti herstellen. Alternativ kann die Pasta durch eine normale Nudelmaschine gelassen oder
mit der Hand geschnitten werden.

FEinen groflen Topf mit Wasser aufsetzen. Sobald das Wasser kocht groflziigig salzen und schlief3-
lich die Pasta 2 Minuten garen.

Frischer Nudelteig sollte bei der Verarbeitung schoén elastisch sein. Ist er zu fest, fangt er leicht
an zu reiflen. Fester wird der Teig durch das Arbeit in der Nudelmaschine bzw. durch das Ein-
arbeiten von Nudelgrief3.

Fiir die Fertigstellung:

Pfeffer in einen Morser geben und zerstoflen. In einer Pfanne ohne Fett anrosten. Pecorino reiben
und in eine Schiissel geben. Ktwa zwei Kellen Nudelwasser nach und nach zum Kése geben und
ordentlich verriihren.

Fertige Pasta mit einer Pastakralle direkt aus dem Topf in die Pfanne mit dem Pfeffer geben.
Nun nach und nach die Kése-Mischung zur Pasta geben und solange schwenken, bis sich der
Kiése aufgelost hat und eine cremige Konsistenz entstanden ist.

Auf 2 vorgewédrmten Tellern anrichten und mit frisch geriebenem Pecorino und Pfeffer aus der
Miihle servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 10. Mirz 2022
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Spaghetti alla Miracoli

Fiir 2 Personen:

200 g Spaghetti 4 EL Tomatenmark, 3-fach konz. 400 ml Kochwasser
1 Knoblauchzehe 1 griine Peperoni 2 EL italen. Gewdiirz
2 EL Olivenol 40 g Parmesan, gerieben 1/2 Bund Basilikum

Spaghetti in kochendem Salzwasser fast al dente garen (ca. 11 min.).

Den Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden.

Die Peperoni in Ringe schneiden.

Knoblauch und Peperoni in einem Topf fiir ca. 1,5 min. in heilem Olivenol anrdsten.
Tomatenmark dazugeben, verrithren und fiir eine halbe Minute mitrésten. Anschliefend Koch-
wasser von den Nudeln abschépfen und mit zum Tomatenansatz geben, umriihren, Hitze redu-
zieren und mit italienischem Gewiirz wiirzen. Fiir ca. 1 Minute leicht kécheln lassen.

Nudeln in die Tomaten-Sofle geben und darin ca. 1-2 Minuten al dente garen.

Spaghetti samt Sofle auf Tellern anrichten und mit Parmesan und Basilikum garnieren.

Steffen Henssler am 05. Marz 2022

Spaghetti Margherita

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 3 Strauchtomaten 50 g Zucker

1/2 Bund Basilikum 1 Burrata 50 ml Olivenol

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix Zwiebel
Knoblauchzehe 1 Msp. ital. Gewiirz 1 Msp. ital Wiirzol

2 EL Olivenol

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung al dente garen.

Tomaten halbieren, mit den Schnittflichen in Zucker driicken und dann mit den Schnittflichen
nach unten in einen heiflen Topf setzen und den Zucker karamellisieren lassen.

Wiéhrenddessen Basilikum und 50 ml Olivendl in eine Kiichenmaschine geben und zerkleinern.
Burrata zerzupfen, zum Basilikum, bis auf etwas zum Garnieren, in die Kiichenmaschine geben
und alles cremig mixen.

Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Fein geschnittene Zwiebel, fein geschnittenen Knoblauch und 2 EL Olivendl zu den karamellisier-
ten Tomaten geben. Tomaten mit einem Kochloffel etwas zerdriicken, Hitze reduzieren und alles
ca. b Min. kidcheln lassen. Mit Gewiirzsalz und Italian Gewlirz wiirzen und mit einem Stabmixer
piirieren.

Die Basilikum-Burrata-Creme grofBziigig auf Tellern verstreichen, die gegarte Pasta darauf an-
richten und die Tomatensauce {iber der Pasta verteilen. Mit frischem Basilikum garnieren und
mit etwas Wiirzol Italian betraufeln.

Steffen Henssler am 03. November 2022
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Spaghetti mit Aubergine und Tomate

Fiir 2 Personen:

1 Aubergine 8 Kirschtomaten 1/2 Peperoni
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Thymian
1 Msp. Pfeffermix 1 EL Gewiirzmix 100 ml Olivenol

250 g Spaghetti 80 g Parmesan, gerieben 1 Msp. ital. Gewiirz

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Aubergine schilen und in grobe Wiirfel schneiden.

Tomaten halbieren. Peperoni in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel grob wiirfeln. Knoblauchzehe
in feine Scheiben schneiden. Thymianbldattchen von den Stielen zupfen. Alles zusammen in eine
Auflaufform geben und mit Pfeffer und ordentlich Gewiirzmix wiirzen. Olivendl dariibergiefien.
Dann das Ganze gut vermengen.

Im heiflen Ofen ca. 30 Minuten backen. Wahrenddessen Spaghetti in kochendem Salzwasser al
dente garen.

Gemiise aus dem Ofen nehmen. Spaghetti abgiefien und abtropfen lassen. Gemiise in einen Topf
geben und 2 des Parmesans dazugeben. Parmesan bei mittlerer Hitze kurz etwas schmelzen
lassen, dann die Spaghetti dazugeben und alles gut verrithren. Mit Italian Gewiirz wiirzen und
alles nochmals ca. 3 Minute bei mittlerer Hitze durchziehen lassen. Anrichten und mit Rest
Parmesan bestreuen.

Steffen Henssler am 28. Juli 2022

Spaghetti mit Bohnen, Kartoffeln und griinem Pesto

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 Msp. Salz 250 g festk. Kartoffeln
250 g griine Bohnen 30 g Pinienkerne 50 g Cashewkerne
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe
1 Msp. Gewdlirzsalz 1 Msp. ital. Gewiirz 1 Msp. Pfeffermix

100 g Parmesan

Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente garen.

Waihrenddessen Kartoffeln schilen und in ldngliche Stifte schneiden. Faden der Bohnen entfer-
nen und die Bohnen anschliefend halbieren. Ca. 7 Min. vor Ende der Pasta-Kochzeit Bohnen
und Kartoffelstifte ins kochende Salzwasser geben und mit zu Ende garen.

In der Zwischenzeit Pinien- und Cashewkerne anrosten.

Petersilie und Basilikum grob gehackt in eine Moulinette geben und kurz mixen. Kleingeschnit-
tene Knoblauchzehe und 80 ml Olivenol dazugeben und wieder kurz mixen.

Gerostete Kerne dazugeben, mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Italian Gewiirz wiirzen und noch-
mals kurz mixen. Mit Parmesan abschmecken und das Pesto fertig mixen.

Spaghetti, Bohnen und Kartoffeln abgieflen, dabei etwas Nudelkochwasser auffangen.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Spaghetti, Bohnen und Kartoffeln dazugeben, kurz
durchschwenken und etwas Nudelkochwasser dazugieflen. Das Pesto einrithren und ggf. noch
mal mit Gewlirzsalz und Pfeffermix nachwiirzen.

Spaghetti auf Tellern anrichten und mit Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 27. August 2022

154



Spaghetti mit Brokkoli-Rahm

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 Brokkoli 1 Zwiebel

1 rote Peperoni 2 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Wokgewiirz 1 Spur Weiflwein
200 ml Sahne 40 g Parmesan 2 TL Wiirzol Italian

Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser fast al dente garen.

Den Brokkoli mit einem Messer bis zum Stiel rasieren, die Roschen danach gegebenenfalls noch
mal hacken.

Zwiebel in kleine Wiirfel und Peperoni in feine Ringe schneiden. Olivendl in einer Wokpfanne
erhitzen, Brokkoli fiir ca. 5 Min. darin anbraten. Nach 1 3 Min. die Zwiebelwiirfel und nach 2 %
Min. die Peperoniringe dazugeben. Mit Pfeffermix, Gewtirzsalz und Wokgewtirz wiirzen.
Brokkoli mit Weiliwein abléschen und kurz verkochen lassen. 1 Kelle Nudelwasser und Sahne
dazugeben, kurz vermengen. Spaghetti unter den cremigen Brokkoli heben.

Spaghetti samt Brokkoli-Rahm auf Tellern anrichten, frisch geriebenem Parmesan dariiberstreu-
en und mit Italian-Ol betréufeln.

Steffen Henssler am 18. Oktober 2022

Spaghetti mit rotem Pesto

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta 6 Kirschtomaten 12 getrocknete
Tomaten, in Ol 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Minze

8 Walnusskerne, gerostet 1/2 Chilischote 6 EL Olivenol

1 TL Tomatenmark 1 Parmesan 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix

Spaghetti in kochendem Salzwasser al dente garen Walniisse, Kirschtomaten, getrocknete Toma-
ten, Petersilie, Minze und Chili in einen Universalzerkleinerer geben und leicht anmixen. Dann
Olivenol angieflen und noch mal durchmixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomatenmark dazugeben und alles noch mal durchmixen.

Etwas Nudelwasser in einen weiteren Topf geben und etwas Pesto dazugeben. Nudeln abgielen
und dazugeben. Spaghetti gut mit dem Pesto verriithren, anrichten und nochmals etwas Pesto
darauf verteilen.

Zum Schluss Parmesan dariiberreiben.

Steffen Henssler am 19. Marz 2022
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Spaghetti mit Spinat und Knoblauch

Fiir 2 Personen:
250 g Spaghetti 1 Knoblauchzehe 1/2 griine Peperoni

5 EL Olivenol 150 g Blattspinat 3 EL Ricotta
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Wiirzkraft
1 Parmesan 1 Msp. Salz

Spaghetti in kochendem Salzwasser fast al dente garen Wéahrenddessen Knoblauch in Scheiben
und Peperoni in Ringe schneiden. 3 EL Olivendl in einem Wok erhitzen.

Knoblauch und Peperoni im heifien Ol anschwitzen. Wok vom Herd nehmen, nochmals 2 EL
Olivendl angieflen, Spinat dazugeben, den Wok wieder auf die Herdplatte zuriickstellen und den
Spinat bei hoher Hitze zusammenfallen lassen.

Spaghetti {iber einem Sieb abgieflen und Nudelkochwasser dabei auffangen. Pasta zum Spinat
in den Wok geben, alles gut vermengen und einen kleinen Schuss Kochwasser angieflen. Ricotta
dazugeben und unterrithren. Dann nochmals etwas Nudelkochwasser angieflen und Nudeln in
der Sauce zu Ende garen. Mit Pfeffermix, Gewiirzsalz und Wiirzkraft wiirzen.

Zum Schluss etwas Parmesan iiber die Nudeln reiben, anrichten und noch einmal etwas Parmesan
iiber die Spaghetti reiben.

Steffen Henssler am 17. Dezember 2022
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Spargel mit holldndischer SoBle und Pfannkuchen

Fiir 4 Personen

2 kg weiler Spargel Salz Zucker

150 g Butter 400 ml Milch 200 g Mehl

2 Fier 1 Prise Muskat 3 Zweige Estragon
3 EL Sonnenblumenol 1 Bund Kerbel 3 Eigelbe

2 EL trockener Weiflwein 2 EL Weilweinessig 1 Spritzer Zitronensaft

Spargel waschen, abtropfen lassen und schélen. Angetrocknete Enden vom Spargel abschneiden.
Die vorbereiteten Spargelstangen in ein feuchtes Tuch einschlagen.

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 Pfannkuchenteig 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 mit ein paar Tropfen Sonnenblumendl ausreiben und nacheinander aus dem Teig
diinne Pfannkuchen ausbacken.

Gebackene Pfannkuchen im Ofen warmhalten.

Spargel im kochendem passierten Spargelsud ca. 7-10 Minuten garen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Fiir die Hollandaise die Eigelbe mit Weiflwein und Weilweinessig in einen Schlagkessel geben.
Unter stédndigem Riihren iiber dem 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 die Spargel in die Pfannkuchen einwickeln, Hollandaise dariiber geben und mit
Kerbel bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 04. Mai 2022

Spargel mit Parmesan und Zitrone

Fiir 4 Personen:

500 g weiler Spargel 100 g Parmesan 2 Bio-Zitronen
500 ml Gemiisebrithe 2 EL Olivendl 1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Parmesan hobeln, die Schale der Zitronen fein abreiben. Briihe auf ein Fiinftel einkochen. Spargel
schilen und in 1 cm dicke, schrige Scheiben schneiden. Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und
die Spargelscheiben unter stindigem Bewegen etwa 3-4 Minuten braten. Dabei mit etwas Salz
und Zucker bestreuen.

Spargel auf Teller geben und mit der Briihe iibergieBen. Dick mit Parmesan und Zitronenschale
bestreuen.

Rainer Sass am 16. April 2022
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Spargel-6Gratin

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:
8 Stangen griiner Spargel 100 g Parmesan  Rapsol

Salz Pfeffer Eiswasser
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 2 EL grober Senf 2 Fier
100 ml Gemiisefond Balsamicoessig Rapsol

Fiir den Spargel:

Die Spargel-Enden schélen.

Spargel in heiBem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken, in einer Pfanne mit Ol
anbraten, salzen und pfeffern und in eine Auflaufform geben. Parmesan dariiber reiben und
Spargel in der Form in den Ofen bei Grillfunktion geben.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, kleinhacken und in einer Pfanne in Ol anbraten.

Fond in einem Topf erhitzen und die Schalotten damit abléschen.

Balsamicoessig und grobem Senf einriihren. Fliissigkeit simmern lassen.

FEier trennen und die Eigelbe ganz schnell mit Hilfe eines Schneebesens unterriihren.
Gemiiseabschnitte nie wegwerfen. Man kann diese wunderbar fiir eine selbstgemachte Gemiise-
brithe oder Suppenansétze nutzen.

Spargel aus dem Ofen nehmen und die Sauce dariiber verteilen. Das Gericht auf Tellern anrichten
und servieren.

Bjorn Freitag am 13. April 2022
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Spargel-Kokos-Pasta

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 30 g frischer Ingwer 3 EL Pflanzenol

1 TL Kurkuma, gemahlen 2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 TL Koriander, gemahlen
1 EL rote Currypaste 600 g weiler Spargel Salz

Zucker 1 TL Butter 500 g Fusilli (Spiralnudeln)
4 St. frischer Koriander 12 Kirschtomaten 400 ml Kokosmilch

1 Limette 1 Spritzer Sojasauce Pfeffer

50 g Parmesan im Stiick

Schalotten und Ingwer schiilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Ingwer zugeben und
kurz mit anschwitzen.

Dann Kurkuma, Kreuzkiimmel, Koriander und Crurrypaste zugeben, untermischen und kurz
mit anrosten. Dann alles in einen Kiichenmixer geben und zu einer glatten Paste piirieren.
Den Spargel waschen, schilen und die holzigen Enden abschneiden.

Fiir den Spargel etwas Wasser in einem Topf aufkochen, mit Salz, einer Prise Zucker und Butter
wiirzen. Den Spargel darin zugedeckt ca. 6 Minuten mit noch leichtem Biss garen.

Gegarten Spargel abgieflen und in eisgekiithltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und in
etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Fusilli in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 8-10 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein
schneiden.

Kirschtomaten waschen.

Kokosmilch und Schalotten-Gewdiirzpaste in einen Topf geben und aufkochen.

Von der Limette den Saft auspressen und die Sauce mit Limettensaft, Sojasauce und Pfeffer
abschmecken.

Die gekochten Nudeln in ein Sieb abschiitten.

Nudeln, Spargel und fein geschnittenen Koriander unter die Sauce mischen.

Dann die Pasta mit der Sauce auf Tellern anrichten, mit den Kirschtomaten und frisch geriebenen
Parmesanspénen garnieren.

Antonina Miiller am 23. Mai 2022
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Spargel-Kresse-Salat mit Kartoffel-Puffer

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargel-Kresse-Salat:

200 g Spargel, griin 200 g Spargel, weif3 2 Friithlingszwiebeln
4 EL Sonnenblumenél 1 Bio-Zitrone 1 EL Senf, kornig

2 EL Apfelessig Salz Pfeffer

1 TL Honig 2 Gartenkresse-Beete

Fiir die Kartoffelpuffer:

1 kg Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Eier (M)

2 EL Haferflocken Salz Pfeffer

Muskatnuss 300 ml Sonnenblumendl

Fiir den Salat beide Spargelsorten und Friihlingszwiebeln putzen, bzw. schilen, abbrausen und
klein schneiden.

Die Hélfte vom Ol in einer Pfanne erhitzen. Friithlingszwiebeln und Spargel darin ca. 3-4 Minuten
andiinsten. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir das Dressing Zitrone abbrausen, trockenreiben, ca. 1 TL Schale abreiben und beiseitestellen.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen Zitronensaft, Senf, Essig, Salz, Pfeffer, Honig und
restliches Ol verriihren.

Gebratenen Spargel und Friihlingszwiebeln in eine Schiissel geben, das Dressing untrmischen
und alles bis zum Servieren marinieren.

Fiir die Puffer Kartoffeln schéilen, abbrausen und mittelfein reiben.

Zwiebel abziehen und ebenfalls reiben.

Kartoffel- und Zwiebelmasse mit Eiern und Haferflocken verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffelmasse etwa handtellergrofie Taler
formen. In der Pfanne von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten goldbraun braten.

Puffer herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen bei 80 Grad warm
halten.

Salat nochmal abschmecken, Kresse vom Beet schneiden und iiber den Salat streuen. Puffer und
Salat anrichten.

Martin Gehrlein am 10. Juni 2022
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Spargel-Pfannkuchen mit Spargel-Salat

Fiir zwei Personen

500 g griiner Spargel 4 Kirschtomaten 2 Blétter roter Radicchio
3 Eier 50 g Parmesan 100 ml Milch

20 g Pinienkerne 2 EL gerostetes Haselnussél 1 EL weifler Balsamico

1 TL grober Senf 4 Zweige Kerbel 100 g Mehl

2 EL Sonnenblumensl Salz, Pfeffer Eiswiirfel

Das Mehl in eine Schiissel sieben. Parmesan reiben. Aus Mehl, Milch, geriebenem Parmesan und
Fiern eine halbfliissigen Pfannkuchenteig herstellen und diesen ca. 10 Minuten quellen lassen.
Den griinen Spargel nur im unteren Drittel schélen, anschliefend die Képfchen kurz abschneiden,
in Salzwasser bissfest blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

Die verbliebenen Stangen mit einem Sparschéiler immer weiter schilen, sodass eine Art Spar-
gelnudel entsteht. Leicht ansalzen und Wasser ziehen lassen. Pinienlerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Tomaten vierteln. Radicchio in feine Streifen schneiden. Pinienkerne, Tomaten und
Radicchio zu den Spargelnudeln geben.

Sonnenblumendl in eine mittlere Pfanne geben und den Teig darin angehen lassen. Spargelspitzen
dekorativ darauf verteilen. Deckel auflegen und den Pfannkuchen stocken lassen, dann wenden
und auf der anderen Seite fertig braten.

Die marinierten Spargelnudeln mit Senf, Balsamico und Haselnussél marinieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Dekorativ aufgedreht auf dem Pfannkuchen anrichten. Mit gezupftem Kerbel
garnieren.

Mario Kotaska am 27. Mai 2022

Spiegelei-Spinat-Toast

Fiir 2 Personen:

2 Toastbrot 100 g Babyspinat 80 ml Sahne
2 EL Gorgonzola 2 Eier 2 EL Butter
2 EL Olivenol 1 Zehe Knoblauch, geschalt 1 Msp. Muskatnuss

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Butter in einer Pfanne erhitzen, Toastbrot darin von beiden Seiten fiir jeweils 30 Sekunden an-
braten.

Olivenol in einem Topf erhitzen, Knoblauch kurz darin anrésten. Wihrenddessen das Toastbrot
aus der Pfanne nehmen und die Pfanne beiseitestellen. Anschlieffend den Babyspinat zum Knob-
lauch in den Topf geben. Die Hitze reduzieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir ca.1 Minute
garen.

Die Pfanne vom Toastbrot erneut erhitzen und das Ei bei mittlerer Hitze in der Restbutter
braten.

In der Zwischenzeit Gorgonzola und Sahne zum Spinat geben und bei mittlerer Hitze einkochen
lassen. Mit einer Prise Muskatnuss wiirzen.

Toastbrot auf einen Teller legen, den Spinat samt Sud darauf geben und das Spiegelei obendrauf
anrichten.

Anschlieend mit Salz wiirzen.

Steffen Henssler am 29. Januar 2022
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Spinat-Falafel

Fiir 4 Personen
Fiir die Falafel:
100 g getrock. Kichererbsen 250 g gegarte Kichererbsen 20 g frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie 100 g junger Spinat
1 TL Sojasauce Salz Kartoffelstarke

100 ml Olivensl

Fiir den Dip:

2 Sténgel Minze 3 Sténgel Koriander 1 Bio-Zitrone

400 g griech. Joghurt 1 Prise Kreuzkiimmel Salz

Die getrockneten Kichererbsen iiber Nacht in einer Schiissel mit reichlich Wasser einweichen.
Fingeweichte Kichererbsen abgieflen und gut abtropfen lassen.

Die gegarten Kichererbsen aus der Dose in einem Sieb griindlich abspiilen und abtropfen lassen.
Den Ingwer schéilen und fein reiben. Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Petersilie und Spinat putzen, waschen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Fingeweichte und gegarte Kichererbsen mit Sojasauce, Ingwer, Knoblauch, Petersilie und einer
guten Prise Salz in einer Kiichenmaschine nicht zu fein mixen. Etwas Kichererbsenmehl zugeben,
sodass die Masse nicht zu feucht ist, dann ldsst sie sich besser formen.

Aus der Masse 10-12 runde Billchen formen und abgedeckt beiseitestellen.

Fiir den Dip Minze und den Koriander abbrausen, trockenschiitteln und die Blétter abzupfen.
Minze und Koriander fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Joghurt mit Minze, Koriander, etwas Zitronenschale und -saft vermischen. Mit Salz und Kreuz-
kiimmel abschmecken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Falafel-Béllchen darin bei mittlerer Hitze 6-8 Minuten
rundherum knusprig braun anbraten, dabei alle 1-2 Minuten wenden.

Billchen und Dip anrichten.

Rainer Klutsch am 05. Mai 2022
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Spinat-Tomaten-Quiche

Fiir 1 Tarte:

350 g Dinkelmehl 180 g kalte Butter 0.5 TL Backpulver

1 Ei 250-300 g frischer Spinat 2 rote Zwiebeln

3-4 Zehen Knoblauch  200-250 g Kirschtomaten 300 g Ziegenfrischkése
100 g gereifter Gouda  Salz, Pfeffer 1-2 TL Honig
Olivendl 2 getrocknete Chilischoten 0.25 Bund Petersilie

Fiir den Miirbeteig Butter, Mehl, Ei, 1 Prise Salz und Backpulver in eine Schiissel geben und
mit den Handen oder einem Handmixer mit Knethaken durchkneten, bis der Teig die typische
miirbe Konsistenz hat. Den Teig zu einer Kugel formen, in Backpapier wickeln und etwa 20
Minuten im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Den Teig anschliefend ausrollen, eine Quiche-Form (Durchmesser 28 ¢cm) mit Backpapier aus-
legen und den Teig bis zum Rand leicht iiberlappend in die Form geben. Vorsichtig mit einem
spitzen Messer einige Male einstechen und im Backofen auf der mittleren Schiene bei 180 Grad
10-15 Minuten vorbacken.

In der Zwischenzeit die Fiillung zubereiten. Den Spinat waschen und grob schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schélen, klein wiirfeln und in einer Pfanne in etwas Olivenol leicht
anschwitzen. Den Spinat dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Alles mit etwas Pfeffer, Salz und
Honig abschmecken, dann zum Abkiihlen in eine Schale geben.

Den vorgebackenen Teig aus dem Ofen nehmen und die Kirschtomaten halbieren.

Nach 5 Minuten ist die Spinatfiillung ausreichend abgekiihlt. Den Ziegenfrischkése dazugeben,
unterheben. Die Masse auf den Teig fiillen und glatt streichen. Die halbierten Tomaten mit der
Schnittseite nach oben auf der Masse verteilen und leicht mit Pfeffer und Salz bestreuen. Dann
den Kése dariiber reiben und bei 180 Grad etwa 20-25 Minuten auf mittlerer Schiene im Ofen
backen.

In der Zwischenzeit ein Chili-Petersilen-Ol herstellen. Dazu die getrockneten Chilis und die Pe-
tersilie fein schneiden. Mit Olivenol und Salz verriihren.

Wenn die Quiche fertig gebacken ist, das Ol darauf verteilen und servieren.

Tarik Rose am 06. Februar 2022
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Spinat-Tomaten-Quiche

Fiir 4 Personen

350 g Dinkelmehl, Type 630 Salz 1 TL Backpulver

180 g kalteButter 1 Ei (Groie M) 300 g Blattspinat

2 roteZwiebeln 3 Knoblauchzehen 5 EL Olivenol

Pfeffer 1 TL Honig 250 g Kirschtomaten
100 g Gouda, mittelalt 300 g Ziegenfrischkdse 1 getrock. Chilischote
3 Stiele glatte Petersilie

Auflerdem:

Dinkelmehl Hiilsenfriichte

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Miirbeteig Mehl, 1 Prise Salz und Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.

Butter in Stiickchen und Ei zugeben und alles mit den Hénden oder einem Handmixer mit Knet-
haken rasch glatt durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, zugedeckt etwa 20 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat verlesen, gut waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Oliventl erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Knoblauch unterriih-
ren, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.

Alles mit etwas Pfeffer, Salz und Honig abschmecken, zum Abkiihlen in ein Sieb geben.

Eine Quiche-Form (@ ca. 28 cm) fetten oder mit Backpapier auslegen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 3 mm dick ausrollen und die Backform
damit auslegen. Den Teig mit einer Gabel 6fter einstechen. Dann ein Backpapier darauf geben
und die Hiilsenfriichte zum Beschweren darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen 10-15 Minu-
ten blind vorbacken.

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Gouda fein reiben.

Spinat unter den Ziegenfrischkése heben.

Den vorgebackenen Boden aus dem Ofen nehmen, die Hiilsenfriichte mit Hilfe des Backpapiers
entfernen.

Die Spinat-Ziegenkise-Masse auf den vorgebackenen Teig geben und glattstreichen.

Die halbierten Tomaten mit der Schnittseite nach oben auf der Masse verteilen und leicht mit
Pfeffer und Salz bestreuen.

Dann den geriebenen Kise dariiber streuen. Quiche im heilen Ofen ca. 20 Minuten fertig ba-
cken.

In der Zwischenzeit ein Chili-Petersilen-Ol herstellen. Dazu die getrocknete Chilischote fein
schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Chili und Petersilie mit restlichem Olivendl vermischen und mit Salz abschmecken.

Die gebackene Quiche aus dem Ofen nehmen. Vorsichtig aus der Form heben, das Chili-Petersilien-
Ol dariiber triufeln und servieren.

Tarik Rose am 09. Mai 2022

164



Tagliatelle mit zweierlei Paprika

Fiir 2 Personen:

250 g Tagliatelle 1 rote Paprika 1/2 rote Peperoni

1 TL Paprikapulver 1 Msp. Gewiirzsalz 1 gelbe Paprika

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 1 Msp. Zucker

2 EL Butter 4 EL Ziegenfrischkiise 1/2 Bund glatte Petersilie

Tagliatelle in kochendem Salzwasser al dente garen.

Rote Paprika und Peperoni mit Kernen klein schneiden, in ein hohes Gefifl geben, Paprikapulver
und 150 ml Wasser dazugeben und mit einem Piirierstab fein mixen.

Zwischendurch mit Gewiirzsalz wiirzen.

Gelbe Paprika erst vierteln, dann in diinne Streifen schneiden. Zwiebel ebenfalls in Streifen
schneiden und zusammen mit der gelben Paprika fiir ca. 2 Min. in heilem Olivendl anbraten.
AnschlieBend den roten Paprikasud dazugeben und fiir ca. 5 Min. einkochen lassen.

Butter, Tagliatelle und gehackte Petersilie zum Paprikasud geben und alles gut vermengen.
Etwas vom Ziegenfrischkése auf die Pasta geben, nochmals verriihren und auf Tellern anrichten.
Den restlichen Ziegenfrischkése jeweils auf die Pasta geben.

Steffen Henssler am 03. August 2022
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Teig-Taschen mit Pilz-Fiillung

Fiir 4 Personen:
Fiir die Teigtaschen:

250 g Dinkelmehl 30 ml Kokosmilch 120 m] Wasser

0.25 Wiirfel Hefe 10 ml Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Austernpilze 100 g Shiitake-Pilze 2 rote Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch 2 Tomaten 2 Stangen Staudensellerie
1 Chili- oder Peperoni 1 Bund Koriander 1 Limette

Ahornsirup Olivenol Sojasofle

Balsam-Essig Salz, Pfeffer

Zum Garnieren: Sprossen

Fiir die Teigtaschen:

Milch und Wasser leicht erwédrmen. Die Hefe hineingeben und in der Fliissigkeit auflosen. Zwei
Drittel des Mehls in eine Riihrschiissel geben. Das restliche Drittel in die Hefe-Milch riihren,
dann in die Riihrschiissel fiillen. Etwas Olivenol hinzufiigen.

Die Masse in einer Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Abdecken und 1 Stunde an einem warmen und zugfreien Ort gehen lassen. Er sollte sich in der
Zeit verdoppeln.

Arbeitsfliche und Héande mit Mehl bestduben. Den Teig aus der Schiissel nehmen, kurz durch-
kneten und einige Minuten entspannen lassen. Dann in gleichgrofle Stiicke teilen und zu Kugeln
formen. Die Kugel etwas andriicken und mit einem Nudelholz in etwa 1 cm dicke Fladen rollen.
Backpapier in der Gréfe eines halben Fladens zuschneiden. Die Fladenoberflichen mit Ol be-
pinseln. Das Backpapier auf die Hélfte der Fliache legen und die Teigfladen zusammenklappen.
Ftwas Wasser in einem breiten Topf erhitzen. Darauf den Bambusddmpfer oder Dampfeinsatz
setzen. Das Wasser darf nicht hoher als der Einsatzboden stehen. Auf die Innenfliche wieder
Backpapier legen. Darauf die gefalteten Teigfladen legen.

Den Deckel auf den Bambusddmpfer oder Topf geben und die Teigtaschen etwa 10-15 Minuten
im Dampf garziehen lassen. Danach entnehmen und das Backpapier entfernen.

Fiir die Fiillung:

Pilze putzen und in ldngliche Streifen oder Scheiben schneiden. Bei den Shiitake auflerdem die
Stiele entfernen. Zwiebeln schilen. Einen Teil wiirfeln, den anderen in schmale Streifen schneiden.
Tomaten ebenfalls wiirfeln, Staudensellerie in diinne Scheiben schneiden. Chilischote entkernen,
Knoblauch schélen. Beides fein hacken.

Koriander sidubern und die Blatter von den Stielen zupfen.

Tomaten, Staudensellerie und die gewdiirfelte Zwiebel in eine Schiissel geben und vermengen.
Mit Limettensaft, Ahornsirup, Chili und etwas Salz wiirzen. Zum Schluss die Korianderbléatter
unterheben. Einige Blédtter zum Anrichten beiseitelegen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten, dann die Zwiebelstreifen hinzu-
fiigen. Nach 2-3 Minuten etwas Sojasofle, Essig und Knoblauch hinzufiigen. Die Hitze reduzieren
und die Pilze einige Minuten schmoren lassen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Die gebra-
tenen Pilze mit der Tomaten-Sellerie-Masse vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Bao-Buns aufklappen und mit der Pilz-Gemiise-Masse fiillen.

Auf Teller geben und mit etwas Koriander oder Sprossen garnieren.

Tarik Rose am 29. Mai 2022
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Teigtaschen mit Blaubeeren und Ziegenkdse

240 g Mehl 85 g Vollkornmehl 2 TL Zucker
1/2 TL Salz 3 TL Butter, kalt 2 Eigelb

175 ml Wasser, kalt

Fiir die Fiillung:

2 Gramm Blaubeeren 1 TL Zucker 1 TL Mehl
1 TL Vanille-Extrakt 225 g Ziegenfrischkése

Fiir das Topping;:

1 Ei Zucker

Mehl, Vollkornmehl, Zucker und Salz in der Kiichenmaschine vermischen.

Butter dazugeben und noch einmal vermengen. Eigelb und Wasser einfiillen. Teig verriihren, bis
eine glatte Masse entsteht.

Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliiche legen und gut kneten. In Klarsichtfolie wickeln und min-
destens 30 Minuten kiihl legen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen.

Blaubeeren und Vanille-Extrakt in eine Schiissel geben. Mehl und Zucker hinzufiigen. Alles gut
vermischen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 3-4 mm diinn ausrollen. Daraus Kreise mit circa 10 Zen-
timetern Durchmesser ausstechen. Jeweils einen Teeloffel Ziegenkédse und einen Teeloffel Blau-
beeren in die Mitte geben. Ei verquirlen und die Teigréinder damit bestreichen. Teig so iiber die
Fillung klappen, dass ein Halbkreis entsteht.

Rénder mit einer Gabel fest andriicken. Empanadas auf das Backblech legen und mit dem rest-
lichen Ei bepinseln. Mit etwas Zucker oder Hagelzucker bestreuen. Teigtaschen fiir circa 15 bis
18 Minuten goldbraun backen.

NN am 05. November 2022

167



Tempura vom Blumenkohl mit Zitronen-Chili- Mayonnaise

Fiir 2 Personen
Tempura vom Blumenkohl-Teig:

1/2 Blumenkohl 1 L Rapsol 1/2 TL Backpulver

50 g Weizenstérke 150 g Mehl 450 ml kaltes Mineralwasser
Zitronen-Chili-Mayonnaise:

1 Eigelb 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) 1 Chilischote

1 TL Senf 100 ml Rapsol 1 EL Créme-fraiche

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Tempura vom Blumenkohl-Teig:

Den Blumenkohl in Réschen schneiden.

Rapsol in einem Topf auf ca. 170 °C erhitzen.

Mehl, Backpulver und Weizenstérke vermengen und mit kaltem Mineralwasser zu einem noch
leicht klumpigen geben und fiir ca. 7 Minuten knusprig darin ausbacken.

Den gebackenen Blumenkohl abschépfen, auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
Zitronen-Chili-Mayonnaise:

Die Chilischote in Ringe schneiden.

Eigelb, Senf, Chili, Zitronensaft und -abrieb in einer Schiissel mit einem Schneebesen vermengen,
nach und nach 100 ml Raps6l unter Riihren dazugeben und weiter schlagen bis eine cremige
Konsistenz entsteht.

Anschlielend mit Gewdlirzsalz und Pfeffermix wiirzen und Créme fraiche unterriihren.

Tempura auf Tellern anrichten und dazu die Zitronen-Chili-Mayonnaise reichen.

Steffen Henssler am 24. Februar 2022

168



Toast Hawaii

Fiir zwei Personen
Fiir die gegrillte Ananas:

3 Ananas 1 TL brauner Zucker 1 Prise Piment-d‘Espelette
Meersalz 2 EL Olivenol

Zur Fertigstellung:

4 Scheiben Brioche 8 Scheiben Prosciutto cotto 8 Schreiben ital. Schnittkése
1 EL Butter 3 Zweige Estragon Salzflocken

Fiir die gegrillte Ananas:

Den Backofen auf 230 Grad Grofflachengrill vorheizen.

Ananas schélen, waschen und trocken tupfen. In ca. 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und den
mittleren Strunk mit einem Ausstechring (ca. 3 cm) ausstechen.

Olivendl sowie 1 TL braunen Zucker in eine Pfanne geben und karamellisieren lassen. Anana-
scheiben hinzugeben und mit Salzflocken und Piment d‘Espelette wiirzen, anschlieBend wenden.
Das Ganze auf der anderen Seite wiederholen und die Herdplatte ausstellen.

Zur Fertigstellung:

Butter in einer Grillpfanne zerlassen und Briochescheiben bei mittlerer Hitze von jeder Seite 2-3
Minuten goldbraun rosten. Den Prosciutto cotto sowie eine gegrillte Ananasscheibe auf das Bri-
oche geben. Etwas Zitronenabrieb iiber die Ananas streuen. Estragon fein hacken und ebenfalls
iiber die Ananas geben. Anschliefflend 4 Scheiben vom Provolone auf den Toast geben. Brioche
auf ein mit Backpapier belegtem Backblech ca. 5 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.
Toast Hawaii auf Tellern anrichten, mit etwas Piment dEspelette bestreuen und servieren.

Cornelia Poletto am 17. Juni 2022
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Tofu-Bdllchen aus dem Ofen

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

1 Zucchini 1 Aubergine 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe Pflanzendl 1 EL Tomatenmark
400 g geschélte Tomaten Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 2 EL dunkler Balsamico

Fiir die Billchen:

400 g Tofu (natur) 200 g Parmesan 1 Knoblauchzehe
25 g Pankobrosel 2 Eier 1 EL Speisestérke

1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer 1 EL Hefeflocken

Zucchini waschen, putzen, ldngs halbieren und in Scheiben schneiden.

Aubergine waschen, putzen, der Lange nach vierteln und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden.

Ol in einer grofen Pfanne erhitzen, Zucchini und Aubergine darin anschwitzen, Zwiebeln und
Knoblauch dazu geben.

Nach 2-3 Minuten das Tomatenmark unterrithren und anschlieend die Tomaten aus der Dose
zugeben. Die Dose bis zur Hélfte mit Wasser fiillen und dieses ebenfalls zum Gemiise geben. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken, den Balsamico dazu geben und auf kleiner Stufe
leicht kocheln lassen.

Den Ofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Fiir die Béllchen den Tofu in einer Schiissel mit den Hédnden zerbrdseln.

Den Parmesan reiben.

Den Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Die Hilfte vom geriebenen Parmesan mit Knoblauch zum zerbroselten Tofu geben.

Ebenfalls die Eier, Speisestirke, Tomatenmark, etwas Salz, Pfeffer und die Hefeflocken zugeben.
Alles zu einem Teig verkneten und daraus 8 etwa gleichméfig grofle Béllchen formen.

Das gekochte Gemiise in eine Auflaufform umfiillen. Die Béllchen daraufsetzen und mit dem
iibrigen Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen, bis die Béllchen
goldbraun gratiniert sind.

Anschliefend die Auflaufform aus dem Ofen nehmen, geschmortes Gemiise und Biéllchen auf
Teller geben und noch heifl servieren.

Zora Klipp am 11. August 2022
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Tomaten-Brot-Salat mit Basilikum

Fiir 2 Personen:

1 Brotchen 1/2 Fenchel 1/2 Knoblauchzehe
2 Zweige Rosmarin 6 Rispentomaten 1/2 rote Zwiebel

2 EL Essig 6 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 1 EL Kapern 1 Bund Basilikum

20 g Parmesan

Das Broétchen in grobe Wiirfel schneiden, anschlieend fiir ca. 6 Min. in 4 EL Olivendl rosten.
Wiéhrenddessen Fenchel in schmale Streifen schneiden und Knoblauch fein hacken. Beides mit
zu den Brotchenwiirfeln in die Pfanne geben. Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und
ebenfalls mit anrdsten.

In der Zwischenzeit die Tomaten vierteln. Die Zwiebel in feine Streifen schneiden und zusammen
mit den Tomaten in eine Schiissel geben. Mit Essig, 2 EL Olivendl, Gewiirzsalz und fein gehackten
Kapern abschmecken.

Die Fenchel-Brotchenwiirfel mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen und mit in die Schiissel zu
den Tomaten geben. Grob gezupften Basilikum draufgeben und alles vermengen.

Salat auf Tellern anrichten und mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 09. August 2022

Tomaten-Suppe mit Croutons

Fiir 4 Portionen

2 Glaser Tomatensuppe alla Nonna 140 g Brotchen, gewiirfelt 2 TL Thymianblétter
3 TL Rosmarinnadeln 2 Zehen Knoblauch 50 ml Olivenol

1 Prise Salz Pfeffer

Alle Zutaten fiir die Crotutons, auler den Brotchen, miteinander piirieren.

Uber die Brotchenwiirfel geben, gut vermischen Im vorgeheizten Ofen bei etwa 210°C Ober-
/Unterhitze 10-15 Minuten goldbraun backen Die Tomatensuppe erhitzen und in eine Suppen-
schale fiillen.

Croutons darauf geben und gegebenenfalls mit einem Klecks pflanzlicher Sahne servieren

Timo Franke am 22. Januar 2022
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Tortilla mit buntem Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln (vorw. festk.) 100 ml Olivenol 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3 Eier Salz

Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel Paprikapulver, edelsiif3
1 griine Paprika 3 Lauchzwiebeln 12 griine Oliven

1 Gurke 1 Limette Zucker

Kartoffeln schélen, waschen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einer grofien ofenfesten Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Kartoffelwiirfel zugeben und unter ge-
legentlichem Wenden ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch zu den Kartoffeln geben und alles weitere ca. 5 Minuten unter gele-
gentlichem vorsichtigem Wenden braten. Kurz abkiihlen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 150 Grad).

Fier in eine grofle Schiissel aufschlagen und verquirlen.

Die leicht abgekiihlte Kartoffelmischung zugeben und die Masse mit Salz, Pfeffer Kreuzkiimmel
und Paprikapulver kréiftig wiirzen.

Pfanne nochmals auf dem Herd erhitzen. 2 EL Ol zugeben und heifl werden lassen.

Die Ei-Kartoffelmischung in die Pfanne geben und 2-3 Minuten anbraten.

Die Pfanne dann in den heiflen Backofen stellen und die Tortilla im Ofen weitere ca. 10 Minuten
fertig garen und stocken lassen.

Wahrenddessen Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden.

In einer weiteren Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Paprikastiicke darin bei starker Hitze kurz kriiftig
anbraten. In eine Schiissel geben.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Oliven grob schneiden.

Gurke waschen, putzen, trockenreiben und in Stiicke schneiden.

Lauchzwiebeln, Oliven und Gurke unter die Paprika mischen.

Limette halbieren, den Saft auspressen.

Limettensaft, etwas Salz, Zucker und Rest Olivendl zu einem Dressing verquirlen.

Das Dressing unter die vorbereiteten Salatzutaten mischen.

Tipp: Unter den Salat kann man noch geputzten und gewaschenen Kopfsalat mischen.

Die Pfanne aus dem Backofen nehmen. Tortilla portionieren, mit dem Salat auf Tellern anrichten
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Juli 2022
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Veganes Tandoori vom Tofu mit Spitzkohl und Linsen-Creme

Fiir zwei Personen

2 grofle Spitzkohlblatter 200 g Natur-Tofu 120 g Rote Linsen

2 EL Tandoori-Paste 3 EL Apfelessig 1 Knoblauchzehe

1 TL Kurkuma 180 ml Gemiisefond 2 EL Leinol

1 EL Sojasauce 1 Knoblauchzehe 1 kleine rote Zwiebel
40 g Rapsol mit Butteraroma Salz Pfeffer

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

1 EL von der Tandoori-Paste mit der Hilfte des Essigs verriithren. Tofu in etwa 2-3 cm breite
Stiicke schneiden. Diese rundum mit dem Tandoori-Mix einstreichen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen.

Tofu in den heiflen Ofen schieben und darin ca. 20 Minuten backen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Linsen zusammen mit Kurkuma und Fond in einen kleinen
Topf geben und in etwa 10 Minuten weich garen.

Anschlieflend etwa 1/3 der Linsen mit einer Siebkelle herausheben und mit restlichen Essig, fein
gewiirfelter Zwiebel, Leindl und Sojasauce marinieren und reservieren. Den Rest der gekochten
Linsen samt Fond, fein gehacktem Knoblauch und dem iibrig gebliebenen Tandoori-Mix, sowie
der Hélfte vom Rapsol in einen hohen Becher geben und mit einem Piirierstab sehr fein Mixen.
Creme mit Salz wiirzig abschmecken.

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Spitzkohlblétter vierteln und mit Knoblauch in einer
breiten Pfanne in restlichem Rapstl auf beiden Seiten anbraten. Dabei den Kohl mit Salz und
Pfeffer kraftig wiirzen.

Tofu aus dem Ofen nehmen.

Linsencreme auf Teller verteilen, darauf die gebratenen Kohlbldtter mit den Tofustiicken und
den marinierten Linsen anrichten.

Johann Lafer am 22. Juni 2022

Vegetarische Kohlrouladen

Fiir 4 Personen:

1 mittelgrofle Zwiebel 1 bis 2 EL Rapsol Kiimmel
4 bis 6 Wirsingblétter Petersilie 150 g Feta
150 g KartoffelkloBmasse

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Wirsing waschen und 4 bis 6 Wirsingbldtter vom Kopf 16sen.
Petersilie grob hacken.

Die feingewiirfelten Zwiebeln mit dem Rapsotl scharf anbraten und den Kiimmel hinzu geben.
Die Wirsingblatter in kochendem Salzwasser zirka 3 bis 4 Minuten blanchieren, danach kalt ab-
schrecken, damit sie ihre Farbe behalten.

Fiir die Fiillung die angeschwitzten Zwiebeln in eine grofle Schiissel geben und mit der gehack-
ten Petersilie, dem zerbroselten Feta und der KartoffelkloBmasse verkneten. Anschlielend die
Kohlbléatter wie gewohnt fiillen, wickeln und die Rouladen garen.

Alexander Herrmann am 23. Februar 2022
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Veggie-Frikadellen mit gestovtem Kohlrabi

Fiir 4 Portionen
Fiir die Bratlinge:

250 g Griinkernschrot 450 ml Briihe 1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch 1 Mohre 1/2 Bund Petersilie
2 Eier Salz, Pfeffer 60 g Haferflocken

50-100 g Semmelbrosel Sonnenblumendl

Fiir die Beilage:

2 Kohlrabis zartes Griin von der Knolle 50 g Butter
50 g Mehl 200 g Sahne Prise Muskat

Fiir die Bratlingmasse:

Den Griinkernschrot in eine Schiissel geben. Die Brithe einmal aufkochen, iiber den Griinkern-
schrot gieflen und etwa 20 Minuten quellen lassen.

Fiir die Bratlinge nun die Zwiebel und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Mohre ebenfalls schilen und mit Hilfe einer Kiichenreibe fein raspeln die Petersilie hacken.
Den eingeweichten Griinkernschrot nun mit allen Zutaten vermengen und weitere 10 Minuten
ziehen lassen.

Fiir Kohlrabi und Béchamel-Sofe:

Finen mittelgrofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

den Kohlrabi schélen und in grofle Wiirfel oder Stifte schneiden, in das kochende Wasser geben
und ca. 3 Minuten darin bissfest garen.

Anschlieflend mit einer Kelle aus dem Topf holen, das Kohlrabiwasser aufheben.

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen; dann das Mehl hinzufiigen und umriihren, sodass
keine Klumpen entstehen.

Mit 200 ml des Kohlrabiwassers und der Sahne aufgielen. Die Sauce dauerhaft umriihren, da
sie sehr schnell anbrennt.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Kohlrabi in die Béchamelsauce geben und bei kleinster Hitze warm ziehen lassen.

Fiir die Bratlinge:

Mit leicht angefeuchteten Handen aus der Masse Frikadellen formen.

Eine Pfanne erhitzen und so viel Ol hineingeben, dass der Boden der Pfanne damit bedeckt ist.
Die Bratlinge darin goldbraun ausbacken, danach aus der Pfanne nehmen.

In der gleichen Pfanne das fein geschnittene Kohlrabigriin ganz kurz schmoren; dabei mit Salz
wirzen.

Anrichten:

Kohlrabi und Bratlinge auf Tellern anrichten und mit dem Kohlrabigriin garnieren.

Zora Klipp am 13. August 2022

174



Verbrannter Lauch mit Tomaten-Dip

Fiir 2 Personen:

3 Stangen Lauch 2 Tomaten 1 Chilischote

1 Knoblauchzehe Rosmarin 1 Msp. Gewiirzsalz
2 EL Olivendl

Die Enden der Lauchstangen abschneiden. Anschlielend den Lauch fiir mind. 10 Minuten in
kaltes Wasser legen.

Den Lauch zwischendurch zusammendriicken, damit Sauerstoffblischen entweichen und der
Lauch sich mit Wasser vollsaugt.

Lauch aus dem Wasser nehmen und direkt auf den heiflen Grill legen. Den Lauch von allen
Seiten ca. 12-15 Minuten richtig schwarz grillen.

Waéhrenddessen den Stielansatz der Tomaten rausschneiden, die Tomaten fein wiirfeln und in
eine Schiissel geben. Knoblauch iiber die Tomatenwiirfel reiben. Rosmarin und Chilischote fein
hacken und ebenfalls zu den Tomaten in die Schiissel geben.

Gewtlirzsalz und Olivendl dazugeben und alles gut vermengen.

Den schwarz gegrillten Lauch vom Grill nehmen und jeweils dritteln. Lauchteile auf Tellern
anrichten und Tomatendip dazureichen.

Steffen Henssler am 23. Juli 2022

Wacholder-Kartoffel-Suppe mit Wirsing

Fiir 4 Personen

8 - 10 Kartoffeln, vorw. festk. 4 Wirsing 2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 6 cl Wacholderschnaps 6 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblétter 1 Prise Muskatnuss 600 ml Gemiisefond
2 EL Butter 2 EL Olivendl Salz, weifler Pfeffer

2 Zweige frischer Majoran

Kartoffeln schéilen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen, halbieren und in halbe Ringe
schneiden.

Beides zusammen und in einem Topf mit Butter glasig schwitzen.

Lorbeerblitter, Wacholderbeeren dazugeben, mit Salz und Muskatnuss wiirzen, mit dem Wachol-
derschnaps abloschen, dann mit Gemiisefond aufgiefSlen und bei schwacher Hitze ca.15 Minuten
kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

Wirsing putzen, Strunk und dicke Rippen entfernen, in Streifen schneiden. In einer Pfanne mit
Olivendl heifl anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lorbeer und Wacholder aus der Suppe holen, fiir die Bindung ein paar Kartoffeln in der Suppe
zerstampfen, dann den Wirsing dazugeben und mit gehacktem Majoran abschmecken.

Suppe in Tellern anrichten.

Bjorn Freitag am 29. Januar 2022
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Walnuss-Krduterseitling-Pesto mit mariniertem Kohlrabi

Fiir zwei Personen
Fiir das Pesto:

150 g Krduterseitlinge 60 g Walniisse 60 g Parmesan
100 ml Olivenol 80 ml Sonnenblumensl  Olivenol
Meersalz Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

4 Kohlrabi Apfelessig 1 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Feldsalat

Fiir das Pesto:

Die Pilze putzen, sechs Stiick zur Seite legen, die anderen in kleine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit Ol anbraten. Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan reiben.
Im Multi-Zerkleinerer die Walniisse, Pilze, Parmesan und das Ol zu einem Pesto mixen. Die
sechs Pilze in einer Pfanne mit Ol braten.

Mit Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi schilen und auf einer Aufschnittmaschine in hauchdiinne Scheiben schneiden. Mit
Olivenol, Apfelessig, Salz und Pfeffer vermengen.

Fiir die Garnitur:

Feldsalat waschen und trockenschleudern. Im Rest der Marinade vom Kohlrabi trinken. Als
Garnitur verwenden.

Nelson Miiller am 01. September 2022
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Wareniki mit Dill-Schmand

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

400 g Weizenmehl (405) 1 Prise Salz 1 Ei (Grofie M)
100 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

300 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Zwiebel

2 EL Butter Pfeffer Muskat
Zusitzlich:

1 Bund Dill 300 g Schmand Salz, Pfeffer
3 EL Butter

Fiir den Teig Mehl, Salz, Ei und Wasser zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten.
Falls der Teig zu fest wird, noch etwas Wasser hinzugeben. Ist er zu weich, noch etwas Mehl
unterkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt ca. 45 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesal-
zenem Wasser weichkochen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Schmand mit dem Dill mischen und mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken. Bis zum
Servieren kalt stellen.

Fiir die Fiillung die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

Die Halfte der Butter (1 EL) in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten.
Die gekochten Kartoffeln abgiefien, etwas ausdampfen lassen und pellen.

Die Kartoffeln durch eine Presse driicken oder mit dem Kartoffelstampfer sehr fein zerstampfen.
Restliche Butter und die angeschwitzten Zwiebeln unter den Kartoffelschnee mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Teig portionsweise mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diitnne Bahnen ausrollen.
Aus dem Teig mit einem Ausstecher Kreise von ca. 8 cm Durchmesser ausstechen. In die Mitte
der Teigkreise je 1 Teeloffel Kartoffelfiillung geben. Die Teigrinder mit Wasser einpinseln. Teig-
kreise iiberklappen, die Rénder andriicken und so zu Wareniki (dhnlich wie Prioggen) formen.
In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Wareniki im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen, bis sie an die Wasseroberfléiche steigen.
In einer Pfanne die iibrige Butter schmelzen.

Die gegarten Wareniki mit einer Siebkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen. In der Pfan-
ne in der heilen Butter kurz schwenken.

Dann die Wareniki auf Teller verteilen und den Dill-Schmand dazu reichen.

Soren Anders am 11. Marz 2022
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Wirsing-Roulade mit Curry-Maohren

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Wirsingkohlkopf
4 EL Butterschmalz Pfeffer 100 g rote Linsen

3 Stiele glatte Petersilie 30 g Butter 1 Eigelb (KI. M)
20 g Hartweizengrief3 30 g Kartoffelstdarke Muskat

Fiir die Currymdhren:

300 g Mohren 10 g frischer Ingwer 20 g Butter

Salz 1 TL Curry 150 ml Orangensaft
150 ml Mineralwasser

Auflerdem: Kiichengarn

Die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen, abgieflen und
noch warm pellen.

Inzwischen vom Wirsingkohlkopf den mittleren harten Strunk keilférmig mit einem Messer aus-
schneiden. Eventuell angetrocknete, unschéne Auflenblétter entsorgen. 8 schone, grofie Auflen-
blatter vorsichtig ablésen.

Die groflien Wirsingblétter in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 1 Minute blanchieren,
herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und zwischen sauberen Geschirrtii-
chern gut trocken tupfen.

Das Innere des Wirsingkopfes in feine Streifen schneiden. Die Hélfte vom Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Wirsingstreifen darin ca. 5 Minuten anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann Pfanne vom Herd ziehen.

Die Linsen in einem Topf mit leicht kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten leicht knackig garen.
In ein Sieb gielen, abschrecken und gut abtropfen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen.

Die gepellten Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.
Zerlassene Butter, Linsen, Petersilie, gebratene Wirsingstreifen, Eigelb, Griefs und Stérke zu den
Kartoffeln geben und vermischen. Die Masse mit Salz und Muskat wiirzen.

Den Backofen auf 170 Grad Ober und Unterhitze vorheizen.

Die blanchierten Wirsingblétter zusétzlich mit einem Nudelholz flach rollen. Auf die Wirsing-
blatter jeweils etwas Kartoffel-Linsen-Masse geben, die Seiten leicht iiber die Fiillung klappen
und Wirsing zu Rouladen aufrollen. Mit Kiichengarn fest zusammenbinden.

Restliches Butterschmalz in einem backofentauglichen Schmortopf mit passendem Deckel schmel-
zen. Die Rouladen bei mittlerer Hitze rundum anbraten, dann zugedeckt im vorgeheizten Back-
ofen ca. 20 Minuten garen, dabei zwischendurch wenden.

Fiir die Currymohren Mohren waschen, putzen, schilen und ldngs in ca. 4 cm lange Stifte schnei-
den.

Ingwer schilen und in feine Stifte schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen, Ingwer zugeben und kurz andiinsten. Dann die Méhrenstifte zu-
geben und etwa 2 Minuten diinsten. Mit Salz und Currypulver wiirzen.

Orangensaft und Mineralwasser zu den Mohren geben und zugedeckt bei milder Hitze ca. 6 Mi-
nuten garen, zum Ende der Garzeit die Temperatur erhchen.

Rouladen aus dem Backofen nehmen. Rouladen und Curry-Mohren auf Tellern anrichten.

Soren Anders am 18. Februar 2022
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Zucchini mit Mandel-SoBe und Berberitzen-Reis

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

200 g Mandeln 2 EL Sonnenblumenosl 20 g Maisstérke

500 ml Haferdrink Salz 2 Zweige Thymian

1 Knoblauchzehe

Fiir den Reis:

Salz 250 g Basmatireis 2 EL Sonnenblumendol
50 g getrock. Berberitzen

Fiir das Gemiise:

3 griine Zucchini 2 gelbe Zuccchini 2 rote Zwiebeln
2 Sténgel Salbei 3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol
Salz

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Anschlieend erkalten lassen und fein zermahlen.
Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefihr 3 1 Wasser zum Kochen bringen und salzen.
Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Inzwischen die Zucchini waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Wenn die Zucchini viele Ker-
ne haben, diese einfach weg schneiden.

Die Zwiebeln schiilen und in feine Ringe schneiden.

Salbei und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen und fein schneiden.
Sonnenblumendl in einen Kochtopf erhitzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
Die Temperatur auf kleine Stufe reduzieren, einen Deckel auf den Topf auflegen und den Reis
bei sehr niedriger Temperatur ca. 15-20 Minuten gar ddmpfen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Zucchinistiicke darin anbraten und
salzen. Dann Salbei und Thymian zugeben und zuletzt die Zwiebelringe zugeben und mitbraten.
Fiir die Mandelsauce Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen und darin die Maisstéirke anschwit-
zen. Mit Haferdrink abléschen, gut umriihren. Mit Salz wiirzen, die abgebrausten Thymianzweige
und eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben. Alles aufkochen, dann ca. 5 Minuten ziehen las-
sen.

Die Thymianzweige und die Knoblauchzehe wieder herausnehmen, die gerdsteten, gemahlenen
Mandeln zugeben und die Sauce abschmecken.

Unter den Reis die Berberitzen mischen.

Berberitzenreis mit den gebratenen Zucchini auf Teller geben, die Sauce angieflen und genieflen.

Jaqueline Amirfallah am 31. August 2022
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Zucchini-Karotten-Puffer

Fiir 4 Personen:

300 g Zucchini 200 g Karotten 1 Ei
1 TL Speisestirke 1 EL feine Haferflocken 1 TL gehackter Thymian
1 Msp Currypulver Salz, Pfeffer Cayenne-Pfeffer

100 ml Sonnenblumendl

Zucchini waschen, der Lénge nach vierteln und die Kerne herausschneiden. Karotten schélen.
Zucchini und Karotten grob raspeln und salzen. Das Gemiise in einer Schale etwa 10 Minuten
stehen lassen und anschlieBend mit den Hénden etwas ausdriicken. Die restlichen Zutaten dazu-
geben.

Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Aus der Masse kleine Puffer formen und
bei mittlerer Hitze ausbacken. Sind die Puffer auf beiden Seiten knusprig gebraten, herausneh-
men und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Heif3 servieren.

Ali Giing6érmiis am 10. Dezember 2022

Zucchini-Nudeln mit Tomate und Ricotta

Fiir 2 Personen:

2 Zucchini 6 getrocknete Tomten 2 rote Chilischoten
1 EL Olivenol 2 EL Kapern 1 EL Tomatenmark
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. ital. Krauter
200 ml passierte Tomaten 1 TL Sojasauce 4 EL Ricotta

1 Zitrone 20 g Parmesan

Zucchini mit einem Sparschéler in bandnudelartige Streifen schneiden. Das wéssrige Kernge-
héuse dabei aussparen. Getrocknete Tomaten in Streifen und Chilischoten mit Kernen in Ringe
schneiden. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Getrocknete Tomaten, Chili und Kapern in heifem Olivendl ca. 1 Minute anrésten. Tomaten-
mark dazugeben, verrithren und ca. 3 Minute mit résten. Mit Pfeffermix und Gewiirzsalz wiirzen,
kurz anrosten und mit passierten Tomaten auffiillen. Einen kleinen Schuss Sojasauce dazugeben
und vermengen. Ftwas Zitronenabrieb dariibergeben und den Ricotta einriihren.

Die Zucchini-Nudeln fiir ca. 15 Sekunden im kochenden Salzwasser garen, abgieflen und direkt in
die Tomaten-Ricotta-Sauce geben. Gut verriihren, auf Tellern anrichten und mit Zitronenabrieb,
frisch geriebenem Parmesan und Kapern garnieren

Steffen Henssler am 16. April 2022
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Zweierlei von der Melone

Fiir 4 Personen
Fiir das Melonenzweierlei:

1 kleine Wassermelone, kernlos 1 kleine Honigmelone 6 Tomaten
1 Salatgurke 1 Bund Estragon Salz
Zucker 2 EL heller Balsamico Olivenol

1 Prise Cayennepfeffer 4 EL griech. Joghurt (10%) Pfeffer

80 ml Mineralwasser

Fiir den gebratenen Feta:

300 g Feta 1 FEi 3 EL Weizenmehl (Type 405)
100 g Semmelbrosel 4 EL Butterschmalz

Fiir den Salat die Melonen aufschneiden, von der Honigmelone die Kerne ausstreichen. Dann
aus dem Melonenfruchtfleisch mit einem Kugelausstecher verschieden grofie Kugeln ausstechen.
4 Tomaten am Strunkansatz einritzen, iiberbrithen und anschlieBend die Haut abziehen. Die
Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und beiseite stellen. Das Fruchtfleisch grob wiirfeln.
Die Gurke waschen, schélen und auch hier mit dem Kugelausstecher Kugeln ausstechen. Die
Abschnitte zur Seite legen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Melonenkugeln, Tomatenstiicke und Gurkenkugeln mit Salz, Zucker, Estragon, Balsamico,
Olivendl und einer Prise Cayennepfeffer mischen und abschmecken.

Den Salat kurz ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Suppe die Melonenreste von der Schale 16sen und in einen Standmixer
geben.

Die restlichen Tomaten waschen, trocknen und kleinschneiden, das Tomatenwasser der Tomaten
aus dem Salat dazugeben.

Die Gurkenreste grob kleinschneiden und alles zusammen mit dem Joghurt in einem Standmixer
piirieren.

Etwas Mineralwasser zugieflen und mit Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer abschmecken. Die Suppe
kalt stellen.

Fiir den Feta den Kése in 4 oder 8 Stiicke schneiden.

Das Ei mit einer Gabel in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Semmelbrésel auch jeweils
in tiefe Teller geben.

Fetastiicke zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbréseln
wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Késestiicke darin von beiden Seiten goldbraun
braten. Anschlieflend auf Kiichenkrepp iiberschiissiges Fett abtropfen lassen.

Die kalte Suppe je nach Belieben mit oder ohne Eiswiirfel im Glas zum Salat mit dem gebratenen
Feta dazu servieren. Dazu passt knuspriges Baguette.

Andrea Safidine am 18. Juli 2022
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