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Soljanka

Fiir vier Portionen

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivensl

0,25 TL Paprikapulver edelsiif 0,25 TL fruchtiges Currypulver 50 ml trockener Weilwein
800 g geschélte Tomaten 700 g passierte Tomaten 400 ml Gemiisefond

2 EL Sriracha-Sauce 2 TL Salz 0,25 TL Pfeffer

600 g Pellkartoffeln, vorgegart rote Paprikaschote 1 griine Paprikaschote

1 rote Spitzpaprikaschote 0,5 Bund glatte Petersilie 6 Stangel Dill

1 EL Butterschmalz 175 g Lyoner (Fleischwurst) 125 g gerduch. Cabanossi

& Cornichons

Schalotten und Knoblauch schilen. 2 Schalotten und den Knoblauch fein wiirfeln, die iibrigen
beiden Schalotten in feine Ringe schneiden.

2 EL Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin mit der H&lfte vom
Knoblauch bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen, dabei mit Paprika- und Currypulver bestéu-
ben. Mit dem Weifiwein abléschen.

Geschilte und passierte Tomaten mit dem Fond angiefen. Sriracha-Sauce, 2 TL Salz und 3 TL
Pfeffer einrithren. Alles aufkochen und bei niedriger Hitze offen 12 Stunden ganz leicht kocheln
die Fliissigkeit sollte nur dampfen bzw. sieden, nicht sprudelnd kochen. Sollte die Suppenbasis
dennoch zu stark einkochen, einen Schuss Gemiisefond oder Wasser hinzufiigen.

In dieser Zeit die Kartoffeln schélen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Paprikaschoten
waschen und trocknen. Rote und griine Paprika ohne Stielansatz vierteln, entkernen und in
Streifen schneiden. Die Spitzpaprika ohne Stielansatz in Ringe schneiden, dabei eventuell vor-
handene Kerne entfernen. Petersilie und Dill waschen und trocken schiitteln. Vom Dill einige
schone Spitzen fiir die Garnitur abzupfen und beiseitelegen. Den iibrigen Dill und die Petersilie
sortenweise mit oder ohne Sténgel fein schneiden.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer bis star-
ker Hitze rundherum etwa 15 Minuten goldbraun braten, dabei hin und wieder in der Pfanne
schwenken.

Waéhrenddessen Lyoner und Cabanossi in mundgerechte Stiicke schneiden.

Das iibrige Olivendl (1 EL) in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Wurststiicke darin bei
mittlerer Hitze anbraten. Die Wurst auf einer Pfannenseite zusammenschieben und die Schalot-
tenringe mit dem {iibrigen Knoblauch auf der freien Seite anschwitzen. Die Paprika dazugeben
und mit braten, bis sie weich zu werden beginnt.

Den Pfanneninhalt mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann den gehackten Dill unterheben. Die
Kartoffelwiirfel ebenfalls mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie unterheben. Die
Tomaten-Suppenbasis ebenfalls noch einmal abschmecken. Die Cornichons in kleine Streifen oder
Wiirfel schneiden.

Auf tiefen Tellern je 12 Kellen Suppenbasis verteilen und mittig je 1 Portion Bratkartoffeln
und Wurst-Paprika-Mischung verteilen. Mit Cornichons toppen und mit den iibrigen Dillspitzen
garnieren.

Frank Rosin am 13. Dezember 2024



Flammkuchen

Fiir 4 Personen

1 kg Mehl 50 ml Creme-fraiche 500 ml Wasser
50 ml Joghurt 1 g Hefe 50 ml Sauerrahm
12 ml Olivendl 1 kleine Zwiebel Salz

2 EL Speckwiirfel Salz Pfeffer

Spitzer Zitronensaft

Die Hefe in das etwa 40 Grad warme Wasser einriihren bis sie sich ganz aufgelost hat. Dann
das Mehl in eine Riihrschiissel geben und langsam das Hefe-Wasser, etwas Salz und zum Schluss
das Olivendl zugeben - wiahrenddessen gut durchkneten. Nach 10 Minuten kneten, den Teig eine
Stunde ruhen lassen.

Fiir den Belag Creme fraiche, Joghurt, Sauerrahm, Salz, Pfeffer und einen Spritzer Zitronensaft
verrithren. Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.

Den Teig 2-3 Millimeter diinn ausrollen, circa 2 - 4 mm dick mit der Creme-fraiche-Sauerrahm-
Joghurt-Masse bestreichen, Zwiebeln und Speck draufgeben. Wer mochte, kann noch etwas ge-
riebenen Emmentaler-Kése driiberstreuen.

Den Flammkuchen im auf 250 Grad vorgeheizten Ofen 3 bis 5 Minuten backen bis er an den
Réndern schon braun ist. Das hidngt sehr von der Temperatur des Ofens ab. Den fertigen Flamm-
kuchen gern noch mit etwas Schnittlauch verfeinern.

Andreas Schweiger am 09. Dezember 2024



Fregola Sarda mit Speck, Petersilien-Wurzel, Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Fregola:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g Petersilienwurzel

2 Sténgel glatte Petersilie 50 g Parmesan 1 1 Gemiisebriihe

2 EL Olivensl 300 g Fregola 100 ml Weiwein, trocken
1 Zweig Rosmarin 100 g Tiroler Speck 50 g kalte Butter

50 g Bergkase Salz Pfeffer

Fiir das Zwiebel-Birnen-Kompott:

1 Zwiebel 1 Birne 2 EL Rohrzucker

4 EL Apfelessig Salz Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Petersilienwurzel waschen, schélen und in kleine Wiirfel (ca. 5 mm) schneiden.

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

Parmesan fein reiben.

Die Briihe in einem Topf erhitzen.

In einem weiteren Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Petersilienwurzel darin an-
schwitzen.

Fregola hinzugeben und kurz mitanbraten, dann mit Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit
fast vollstdndig einkochen lassen.

Rosmarin abbrausen, zur Fregola in den Topf geben, nach und nach mit der heiflen Briihe auf-
gieBen und unterriihren, wie bei einem Risotto. Unter stédndigem Riihren die Fregola etwa 15-20
Minuten kocheln lassen, bis sie al dente ist.

In der Zwischenzeit den Speck in feine Streifen schneiden und diese in einer Pfanne ohne Fett
langsam knusprig braten. Die knusprigen Speckstreifen auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die kalte Butter wiirfeln. Bergkése grob reiben.

Fiir das Kompott die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden.

Die Birne halbieren, schilen und entkernen, dann in feine Streifen schneiden.

Zucker in einem Topf schmelzen, wenn er gerade zu karamellisieren anfingt, Zwiebelund Birnen-
streifen zugeben und anschwitzen.

Mit dem Essig abloschen und leicht kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kompott
soll noch knackig und nicht verkocht sein.

Sobald die Fregola al dente ist, die Petersilie, Parmesan und kalte Butter hinzufiigen und stéandig
rithren, bis alles eine schone cremige Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fregola auf vorgewédrmte, flache Teller verteilen, das Kompott darauf anrichten.

Knusprige Speckstreifen dariiber streuen und mit Bergkése bestreuen und servieren.

Daniele Corona am 27. November 2024



Kartoffel-Salat mit Mayonnaise und Wiirstchen

Fiir 4 Personen

1 kg festk. Kartoffeln 4 hartgekochte Eier 1 Zwiebel
200 ml Mayonnaise 2 EL Dijon-Senf Salz, Pfeffer
8 Wiirstchen

Die Kartoffeln kochen, schilen und in Scheiben schneiden.

Die Eier ebenfalls schéiilen und grob hacken.

Die gehackte Zwiebel, Mayonnaise und Senf zu den Kartoffeln und Eiern geben. Vorsichtig ver-
mengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kartoffelsalat fiir mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen, damit die Aromen
sich entfalten konnen.

In der Zwischenzeit die Wiirstchen nach Packungsanweisung zubereiten.

Den gekiihlten Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und mit den warmen Wiirstchen servieren.
Experimentiere mit zusétzlichen Zutaten wie Gewiirzgurken oder frischen Kriutern, um dem
Kartoffelsalat eine personliche Note zu verleihen.

Bereite den Kartoffelsalat am Vortag zu, um die Aromen intensiver werden zu lassen und Zeit
bei der Zubereitung zu sparen.

Ubrig gebliebener Kartoffelsalat eignet sich hervorragend als Beilage fiir den niichsten Tag oder
als Filllung fiir Wraps. Die Aromen entwickeln sich weiter und bieten eine kostliche Restever-
wertung.

NN am 20. November 2024

Spaghetti Carbonara

250 g Spaghetti 10 Scheiben Pancetta 6 Eigelb
6 EL Parmesan 4 EL Sahne Olivenol
Salz, Pfeffer

Backofen auf 40 Grad vorheizen und eine temperaturbestéindige Schiissel darin warmstellen.
Spaghetti in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser bei mittlerer Hitze al dente kochen.
Pancetta in grobe Fetzen zupfen und in einer Pfanne mit etwas Olivendl knusprig anbraten. Die
Halfte des Specks aus der Pfanne nehmen und ihn mit Kiichenkrepp abtupfen. Die Nudeln aus
dem Kochwasser direkt in die Pfanne mit Pancetta geben. Dabei soll etwas Kochwasser in die
Pfanne tropfen. Pancetta und Nudeln durchschwenken.

Zimmerwarme Eier trennen und die Eigelbe in einer Schiissel mit Parmesan und Sahne verriihren.
Die Nudeln samt Pancetta in die vorgewérmte Schiissel geben und die Eigelb-Kése-Mischung
unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, den restlichen knusprig gebratenen Pancetta
darauf verteilen und sofort servieren.

Alexander Herrmann am 14. November 2024



Metthappen mit siiBsauren Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Metthappen:
150 g angemachtes Schweinemett 2 Scheiben Pumpernickel 2 Cornichons

1 EL Kapern 4 Schalotte 1 Zitrone, Abrieb

10 g Butter 80 g Schmand 2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir siilsauren Zwiebeln:

1 rote Zwiebel 2 EL Zuckerriibensirup 2 EL weifler Balsamico

50 ml trockener Weilwein

Fiir die Metthappen:

Die Pumpernickelscheiben mundgerecht ausstechen und mit Butter diinn bestreichen. Mett im
gleichen Durchmesser mit demselben Ausstecher darauf portionieren.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Cornichons
und Kapern hacken, sowie Petersilie. Alles zusammen mit dem Schmand vermengen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Dekorativ auf dem Mett platzieren.

Fiir siiflsauren Zwiebeln:

Weilwein mit Zuckerriibensirup aufkochen und mit weilem Balsamico siiflséduerlich abschmecken.
Zwiebel abziehen und diinn hobeln. In den heiflen Sud geben und etwas ziehen lassen. Einzelne
Zwiebelringe auf den Metthappen anrichten.

Mario Kotaska am 14. November 2024



Kohl-Kimchi mit gebratenem Reis

Fiir 4 Personen

Fiir den Kohl:
300 g Chinakohl 10 g Salz 20 g Ingwer (frisch)
50 g weiller Rettich 2 EL Honig 50 ml Sojasauce

1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 Prise Chiliflocken 3 EL Apfelessig
Fiir den Reis:

300 g Jasminreis Salz 50 g Speck

150 g frische Buchenpilze 1 Knoblauchzehe 2 EL schwarzer Sesam
2 Frithlingszwiebeln 1 EL Sesamol, gerostet 1 Limette

40 ml Sojasauce Pflanzenol 4 Fier

Chinakohl putzen, waschen, gut abtropfen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Kohlstiicke in eine Schiissel geben, das Salz untermischen und 1 Stunde ziehen lassen, bis die
Kohlstreifen weich geworden sind.

Dann die Kohlstreifen in ein Sieb geben, gut abbrausen und trocknen (am besten in einer Sa-
latschleuder).

Ingwer schiilen und fein schneiden.

Den Rettich schélen und fein reiben.

Kohlstreifen, Ingwer, Rettich, Honig, Sojasauce, Paprikapulver, Chiliflocken und Apfelessig in
eine Schiissel geben und gut vermischen. Anschlieflend die Schiissel luftdicht verschlieflen und 4
Stunden marinieren.

Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser abbrausen, dann abtropfen lassen.

Reis in einem Topf mit 500 ml Wasser und etwas Salz zugedeckt bei mittlerer Hitze 15 Minuten
kocheln lassen (oder den Reis in einem Reiskocher garen). Sobald der Reis das gesamte Wasser
aufgenommen hat und gar ist, den Topf vom Herd ziehen und bei getéffnetem Deckel den Reis
noch einige Minuten ziehen lassen.

Speck fein wiirfeln.

Die Buchenpilze putzen, eventuell anhdngenden Sand mit Kiichenpapier abreiben.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Speck in einer grofien tiefen Pfanne wenige Minuten anbraten, dann Knoblauch, Pilze und Se-
samol zugeben und kurz mitbraten.

Darauf den Reis geben. Dann den marinierten Kohl mit dem entstandenen Sud zugeben und
alles locker mischen.

Von der Limette den Saft auspressen.

Die Reispfanne mit Sojasauce und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Eier eine grofle beschichtete Pfanne leicht erhitzen.

Das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und die Eier vorsichtig in die Pfanne aufschlagen.

Nur jeweils das Eiweifl leicht mit Salz wiirzen. Die Eier bei mittlerer Hitze langsam garen, bis
auch das Eigelb heif ist (mit leichtem Fingerdruck priifen).

Die Reispfanne auf Tellern anrichten, darauf jeweils ein Spiegelei geben und mit Sesam und
Friihlingslauch garnieren.

Antonina Miiller am 14. November 2024



Salsiccia-Carbonara mit Steinpilzen

Fiir 2 Portionen

250 g Tagliatelle 220 g frische Salsiccia 100 g rote Zwiebeln, gehackt
2 Zweige Rosmarin, gehackt 5 Zweige Thymian 2 El Olivenol

1/2 rote Chili 250 g Steinpilze 40 g gerieb. Parmesan

2 Eier Salz, Pfeffer

Die Salsiccia aus dem Darm driicken.

Beim Chili die Kerne entfernen und klein schneiden.

Die Pilze putzen und in Streifen schneiden.

Den Thymian zupfen und hacken.

Fiir die Nudeln einen Topf mit 600 ml gesalzenem Wasser aufsetzen.

In einer grossen Pfanne das Olivendl erhitzen und darin die Salsiccia die Zwiebeln und die
Chili anschwitzen, die gehackten Kréuter hinzugeben und unterriihren; alles ein wenig bridunen
lassen und schliefflich die Steinpilze hinzufiigen, kurz mitgaren lassen, mit wenig Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Nudeln al dente garen.

Den Parmesan mit den Eiern verriihren.

Die Pasta abschiitten und ein wenig Kochwasser aufheben; die Pasta sofort in die ausgeschaltete
Pfanne geben, die Parmesan-Eier-Mischung dariibergiefien, alles mit ein paar Loffel Kochwasser
vermischen und noch einmal abschmecken.

Die Pasta mit bestreutem Parmesan auf tiefen Tellern servieren.

NN am 06. November 2024

SiBkartoffel-Eintopf mit Pilzen

Fiir 4 Personen

600 g StiBkartoffeln 300 g Champignons 100 g Bacon

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

600 ml Gemiisebrithe 1 Bund glatte Petersilie 1 TL gerduch. Paprikapulver
50 g Creme-fraiche 150 g Cheddar-Kése 2 EL heller Balsamico

Die Siiflkartoffeln abwaschen, schélen und in 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Pilze putzen und vierteln.

Den Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen. Siiflkartoffeln und Friihstiicksspeck zugeben und 3-4
Minuten darin anschwitzen, dann die Pilze dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz
anbraten. Die Gemiisebriihe angieflen, so dass alles mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt alles
ca. 8 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein schnei-
den.

Anschlielend Paprikapulver und Creme fraiche unter den Eintopf rithren und nochmals 2-3 Mi-
nuten weiterkdcheln lassen.

Den Kése grob reiben.

Den Eintopf mit Balsamico verfeinern, abschmecken und in tiefen Tellern oder Bowls anrichten.
Mit Kése und Petersilie bestreuen und servieren.

Christian Henze am 31. Oktober 2024



Pasta

Fiir 4 Personen:
Fiir die Pasta:

200 g Speckwiirfel 2 TL Honig (fliissig) 1 Pack. Spaghetti
3 Peperoni 2 grofle Zwiebeln 200 g Cherry-Tomaten
200 ml Halbrahm 80 ml Weisswein 1 EL Sesamkorner

Chili, Pfeffer, Salz, Majoran 1 Hand. Basilikumblatter

Fiir das Knoblauchbrot:

8 Sch. Brot 3 Knoblauchzehen 100 g Butter
Oregano, Thymian, Majoran

Die Zwiebeln und Peperoni schélen und in Scheiben schneiden. Die Cherry Tomaten waschen
und halbieren.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Zwiebeln, Tomaten, Peperoni und die Sesamkorner
in die Pfanne geben und alles ca. zwei Minuten lang anbraten.

Anschliessend das Ganze mit Weisswein abloschen, den Halbrahm hinzugeben und die Mischung
auf mittlerer Stufe kdcheln lassen.

FEinen Topf mit Salzwasser fiillen und aufkochen lassen. Darin die Penne nach Packungsanleitung
al dente kochen.

Den Backofen auf 220 °C Grad vorheizen.

In der Zwischenzeit kann der Knoblauchbutter hergestellt werden. Dazu die weiche Butter mit
den gepressten Knoblauchzehen und den Krautern und Salz mischen.

In einer kleinen Bratpfanne anschliessend die Speckwiirfel anbraten.

Wenn diese leicht briunlich sind, den Honig dariiber traufeln. Alles gut durchmischen und weiter
anbraten, bis der Speck schon glénzend und knusprig ist. Dann die Pfanne vom Herd nehmen.

Nun das Brot mit dem Knoblauchbutter bestreichen und auf einem Backblech in der Ofenmitte
2 bis 3 Minuten backen.

Die fertigen Nudeln auf die Teller geben und die Sauce sowie die Speckwiirfel dariiber geben.
Nach Belieben mit Basilikumbléttern dekorieren. Zusammen mit dem Knoblauchbrot servieren.

NN am 31. Oktober 2024

Unser Rihrei

Fiir 2 Personen:

80 g Bacon 3 Eier (L) 2 EL Butter
4-6 kl. Tomaten 50 g gerieb. Kdse 60 g Schmand
2 EL geschnitt. Schnittlauch 1 EL Ahorn-Sirup Salz, Pfeffer.

Den Bacon in sehr feine Wiirfel schneiden, kross anbraten, entfetten und abkiihlen lassen.

Die Eier trennen und das Fiweif} in einer gréfleren Schiissel steif aufschlagen.

Die Tomaten in kleine Stiicke schneiden. In einer Schiissel das Eigelb, die Tomaten-Wiirfel, den
geriebenen Kése, den Schmand, den Schnittlauch, den Ahorn-Sirup, die Bacon-Broésel mischen,
mit Salz, Pfeffer abschmecken und alles unter den Eischnee heben.

Die Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen lassen, das vorbereitete Riihrei eingieflen und
mit einem holzernen Schieber langsam und stédndig das stockende Riihrei vom Pfannen-Boden
schieben, sodass das Riihrei moglichst gleichméBig stockt.

NN am 14. Oktober 2024



Schinken-Kdse-Nudel - Auflauf

Fiir 4 Portionen

300 g Penne 1 TL Butter 200 g Kochschinken
150 g Bergkédse 150 ml Milch 150 g Creme-fraiche
2 Eier Pfeffer. Salz ~ Muskat

Die Nudeln nach Packungsanleitung al dente kochen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter fetten. Den
Schinken in Streifen schneiden. Den Kise fein hobeln.

Milch, Créme Fraiche und Eier miteinander verquirlen und mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.
Nudeln und Schinken in die Auflaufform geben und vermischen. Die Eiermilch gleichméflig dar-
iiber verteilen. Mit Kése bestreuen und in 25 Minuten goldbraun backen.

NN am 09. Oktober 2024

Thiiringer Kl6Be mit Pilz-Speck-Sofe

Fiir 2 Portionen:
6 mehligk. Kartoffeln 1 EL Kartoffelstarke Gewiirzsalz

1 Zwiebel 50 g Speck 2 EL Bratol
6 Champignons 1 Flocke Butter 0,5 TL Mehl
1 Schuss Weilwein 200 ml Sahne 0,5 Bund Petersilie

Kartoffeln schélen und in zwei Portionen aufteilen. 4 1/2 Kartoffeln in kochendem Salzwasser
bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten gar kochen. 1 4 Kartoffeln roh iiber eine Reibe in ein Schiissel
reiben.

Die rohen Kartoffeln auf ein sauberes Geschirrtuch geben und so viel Fliissigkeit wie moglich
ausdriicken. Das ausgedriickte Kartoffelwasser in einer Schiissel auffangen. Die Kartoffelmasse
aus dem Geschirrtuch nehmen und in eine weitere Schiissel geben. Warten, bis sich die Stérke
vom Kartoffelwasser abgesetzt hat.

Dann die Fliissigkeit vom Kartoffelwasser abgiefien und die geriebenen Kartoffeln zur abgesetz-
ten Stédrke in die Schiissel geben und alles kurz verriihren.

Die gekochten Kartoffeln abgielen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Spétzlepresse zu den
rohen Kartoffeln in die Schiissel driicken. Kartoffelstirke dazugeben, mit Gewlirzsalz wiirzen
und alles gut vermengen.

Aus der Masse mit angefeuchteten Handen Klofle formen. Diese in kochendes Salzwasser geben
und darin so lange kochen, bis sie oben schwimmen. Dann die Temperatur auf niedrige Hitze
reduzieren und die Klof8e im heiflen Wasser gar ziehen lassen.

Waéhrenddessen fiir die Sauce Zwiebel schélen und in Streifen schneiden.

Speck fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Speck darin anbraten. Champi-
gnons putzen, in Stiicke schneiden und mit in die Pfanne geben. Alles kréftig weiterbraten, mit
Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen, eine Flocke Butter dazugeben und die Champignons braten,
bis sie Farbe bekommen. Mit Mehl bestduben, kurz weiterbraten und mit Weiflwein abldschen.
Weilwein etwas verfliegen lassen.

Anschlielend Sahne hinzufiigen und die Sauce leicht einkdcheln lassen.

Petersilie hacken und untermischen.

KloBe aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und mit der Pilz-Speck-Sauce auf zwei Tellern
anrichten.

Steffen Henssler am 04. Oktober 2024



Chorizo-Kroketten, Seeteufelbdckchen mit Bohnen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Kroketten:

1 Chorizo 400 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Eier

gerduch. Paprikapulver edelsiifles Paprikapulver 100 g Paniermehl
100 g Mehl 2 TL Speisestérke Speisedl, Salz
Fiir die Seeteufelbickchen:

2 Seeteufelbéckchen 01 Salz, Pfeffer

Fiir das Bohnenpiiree:

400 g weile Bohnen, Dose 1 Knoblauchzehe 1 Salzzitrone

40 g Butter Gemiisefond Honig

1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir den Kiirbis:

1 Hokkaido, 175 g 70 ml Kriuteressig 30 g Zucker

3 TL Senfkorner Muskatnuss Chiliflocken

£ TL Salz

Fiir den Kriutersalat:

% Bund Dill 1 Bund Kerbel 1-2 Zweige Petersilie
1 Salzzitrone Olivenol Meersalzflocken

Fiir die Kroketten: Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen, grob wiirfeln und in einem Topf mit Salzwasser bedeckt 15 Minuten kochen.
Chorizo pellen und fein wiirfeln. In einer Pfanne bei niedriger Stufe 5 Minuten auslassen.
Heifle Kartoffeln abgielen und im Topf grob zerstampfen. Ausgelassene Chorizo samt Fett zu-
geben. Ein Ei trennen. Eiweif} fiir spiter beiseitestellen. Das Eigelb und Speisestérke ebenfalls
zugeben, alles vorsichtig vermengen und mit beiden Paprikapulvern und Salz gut abschmecken.
Dann aus der Masse ca. 50 g schwere Kroketten formen.

Das Eiweifl mit einem Vollei verquirlen. Aus Mehl, Ei und Paniermehl eine Panierstrafle aufbau-
en und Kroketten jeweils panieren.

In einem Topf oder einer Fritteuse das Ol auf 160-170°C erhitzen und die Kroketten goldbraun
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Seeteufelbickchen: Seeteufelbdckchen ggf. von der Haut befreien, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Noch einmal in dem Mehl der Panierstraie (s.o.) wenden und abklopfen. Eine Pfanne
mit etwas Ol erhitzen und die Seeteufelbickchen von jeder Seite 2-3 Minuten scharf anbraten.
Fiir das Bohnenpiiree: Bohnen abgielen und abwaschen. Butter in einer Pfanne schmelzen.
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Salzzitrone ebenfalls grob schneiden. Knoblauch
in der Butter anschwitzen, Rosmarin dazugeben. Bohnen und Salzzitrone hinzufiigen. Mit Fond
abloschen und 2-3 Minuten kécheln lassen.

In einem hohen Gefif3 alles zusammen fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.
Fiir den Kiirbis: Hokkaido vom Kerngehéuse befreien und fein hobeln. 100 ml Wasser mit Kriu-
teressig, Zucker, Senfkornern, Muskat, Chiliflocken und Salz zum Kochen bringen. Den gehobel-
ten Kiirbis dazugeben und 1-2 Minuten auf der Flamme lassen.

Fiir den Kriutersalat: Krauter von den Stielen zupfen. Salzzitrone in feine Scheiben schneiden.
Krauter und Salzzitrone in einer Schiissel mit Olivendl und etwas Salz leicht vermengen.

Zora Klipp am 04. Oktober 2024
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Bayerischer Brotzeit-Teller

Fiir 4 Personen

Fiir das Walnussbrot:

450 g Weizenmehl, 405 300 g Roggenmehl, 150 500 ml Wasser
17 g Salz 20 g Margarine 40 g frische Hefe
200 g Walnusskerne, gehackt

Fiir das Griebenschmalz:

250 g Flomen 200 g Bauchspeck 1 Zwiebel

1 Apfel 1 Prise Majoran, gerebelt Sal, Pfeffer

Fiir den Obazda:

1 kleine Zwiebel 200 g Camembert 50 g weiche Butter
100 g Frischkése 50 ml Weif3bier Paprikapulver, edelsiif3
Paprikapulver, scharf Pfeffer, Kiimmel, Salz 1 rote Zwiebel

1/2 Bund Schnittlauch

Zusitzlich:

12 Radieschen 4 Cocktailtomaten 4 Essiggurken

80 g Kaminwurz 80 g Bergkise

Fiir den Brotteig Weizen- und Roggenmehl mit Wasser, Salz und Margarine in die Riihrschiissel
der Kiichenmaschine geben, die Hefe zerbroseln und ebenfalls zugeben. Mit dem Knethaken alles
ca. 8 Minuten auf Stufe 1 verkneten.

Dann den Teig weitere 4 Minuten auf Stufe 2 kneten. Ist der Teig zu feucht und klebrig, noch
etwas Mehl hinzugeben.

Zuletzt die gehackten Walniisse mit der Hand unter den Teig kneten. Den Teig halbieren und
zugedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort vorgehen lassen.

Dann die beiden gegangenen Teige zu Brotlaiben rund wirken, auf ein Backblech legen und ab-
gedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Auf das Backblech ebenfalls eine kleine hitzebestédndige Form stellen und mit etwas Wasser be-
fiillen. Brote ca. 40 Minuten im heiflen Ofen backen.

Gebackene Brote aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Griebenschmalz den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Flomen und Bauchspeck in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéduse entfernen und Apfel in feine Wiirfel schneiden
Flomen, Speck, Zwiebel und Apfel in einen Briter geben, mit Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen,
vermischen und im vorgeheizten Backofen rosten, bis alles gebraunt ist. Vorsicht, es darf nicht
zu dunkel werden, sonst wird es bitter.

Dann aus dem Ofen nehmen, das Fleisch vom Speck herausnehmen und das Fett mit Zwiebel
und Apfel abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit das Fleisch fein wiirfeln.

Sobald das Fett abgekiihlt und fest geworden ist, die Masse mit der Kiichenmaschine oder dem
Handriihrgerit gut aufschlagen. Fleischwiirfel zugeben, das Griebenschmalz mit Pfeffer abschme-
cken und zum Servieren in kleine Glédschen abfiillen.

Fiir den Obazda die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Camembert in kleine Wiirfel schneiden und, sofern nétig, mit einer Gabel zerdriicken.
Zerdriickten Camembert mit Zwiebelwiirfeln, weicher Butter, Frischkése und Bier in eine Schiis-
sel geben und alles vermischen. Die Masse mit edelsiilem und scharfen Paprikapulver, Pfeffer,
Kiimmel und Salz abschmecken und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank durchkiihlen lassen.
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Kurz vor dem Servieren die rote Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

Obazda mit einem Loffel zu Nocken formen und mit Zwiebelringen und Schnittlauch garniert
auf dem Brotzeitbrett anrichten. Griebenschmalz und Walnussbrot dazu reichen.

Nach Belieben das Brotzeitbrett mit Radieschen, Tomaten, Essiggurken, diinnen Scheiben der
Kaminwurz und Bergkésestiickchen garnieren.

Antonina Miiller am 20. September 2024

Nudelgratin mit Speck, Apfel und Kdse

Fiir 4 Personen
Fiir das Gratin:

500 g séuerliche Apfel 1 Spritzer Zitronensaft 1/2 Zimtstange
40 ml Wasser Salz 300 g Penne
300 g gerduch. Bauchspeck 4 EL Olivendl 200 g Greyerzer

2,5 EL Butter
Fiir den Salat:
1 Kopfsalat 1/2 Zwiebel 3 EL Weiflweinessig
1/2 TL Senf 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Zucker

Apfel waschen, schiilen und entkernen. Dann Apfel in kleine Stiicke schneiden.

Apfelstiicke, Zitronensaft, Zimtstange und das Wasser in einen Topf geben und aufkochen. Bei
schwacher Hitze die Apfel ca. 15 Minuten lang kicheln lassen, bis das Fruchtfleisch zerfillt.
Die Zimtstange aus dem Topf entfernen.

Die Apfel mit dem Piirierstab fein piirieren oder durch ein Passiergeriit (Flotte Lotte) passieren.
Fiir die Nudeln reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen und die Penne darin
nach Packungsangabe al dente garen.

Inzwischen den Speck fein wiirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel darin gut anbraten.

Den Kiése fein reiben.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze oder 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Auflaufform mit 1 TL Butter ausfetten.

Die gegarten Nudeln abgielen, tropfnass zum Speck in der Pfanne geben, gut durchschwenken,
dann in die Auflaufform geben.

Das Apfelmus und die Halfte vom geriebenen Kése zu den Nudeln geben und alles gut ver-
mischen. Mit dem restlichen Kése bestreuen. Die restliche Butter in kleinen Flockchen darauf
verteilen und alles im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten gratinieren.

Inzwischen den Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen Fiir die Vinaigrette die Zwiebel
schilen und fein schneiden. Essig, Senf und Ol in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und gut verrithren. Die Zwiebel untermischen.

Das Nudelgratin aus dem Ofen nehmen und reichlich Pfeffer aus der Miihle dariiber geben.
Kurz vor dem Servieren den Kopfsalat mit dem Dressing marinieren und zum Nudelgratin rei-
chen.

Christian Henze am 17. September 2024
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Kartoffel-Pfifferling- Strudel

Fiir 4 Potionen:

500 g mehligk. Kartoffeln, geschélt 1 Prise Gewlirzsalz 1 Zwiebel

4 Scheiben Speck 200 g Pfifferlinge 2 EL Bratol

1 EL Butter 125 g Butter 1 Prise Pfeffermix

1 Prise Wiirzkraft 1 Prise Kartoffelgewiirz 1 Prise Gemiisebriihe
1 Prise Sommerkriuter 1 Ei 0,5 Bund Schnittlauch
4 Blétter Strudelteig 4 - 6 EL Schmand

Kartoffeln schélen, mit kaltem Wasser bedecken und Salz dazugeben.

Wasser aufkochen und Kartoffeln darin bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten gar kochen. Backofen
auf 200 °C Umluft vorheizen.

Wiéhrenddessen die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Speck in Stiicke schneiden. Pfifferlinge
putzen und ggf. klein schneiden. Bratol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig
braten. Speck hinzufiigen und mitbraten, bis er leicht knusprig ist.

Die gekochten Kartoffeln abgiefen.

1 EL Butter zu Speck und Zwiebel geben. Dann die Pfifferlinge dazugeben und kurz mitbraten.
Mit Gewiirzsalz, Wiirzkraft, Kartoffelgewiirz, Gemiisebrithepulver und Sommerkriuter wiirzen.
Alles vermengen und die Gewiirze anrdsten. AnschlieBend alles in eine grofle Schiissel fiillen.
Die Kartoffeln in eine Kartoffelpresse geben und iiber die Pfifferlinge driicken. Das Ei aufschla-
gen, hinzufiigen und alles gut vermengen.

Schnittlauch in Stifte schneiden und zu der Kartoffel-Pfifferling- Mischung geben. Alles nochmals
gut verriihren.

125 g Butter in einem Topf zerlassen. Den Strudelteig aus dem Kiihlschrank nehmen und ein
sauberes Geschirrtuch auf ein Brett legen.

Fin Strudelteigblatt auf das Handtuch legen und mit etwas zerlassener Butter bestreichen. Dann
das zweite Strudelteigblatt darauflegen und ebenfalls mit etwas zerlassener Butter bestreichen.
Diesen Vorgang mit allen vier Strudelteigbléittern wiederholen, dabei das vierte Strudelteigblatt
nicht mehr mit Butter bestreichen. Die Kartoffel- Pfifferling-Mischung lings auf das obere Drit-
tel des Strudelteigs geben und mit einem Loffel etwas vorformen. Dann die Léngsseiten des
Strudelteigs mithilfe des Geschirrtuchs einklappen und den Strudel vorsichtig aufrollen. Kurz
vor Ende des Aufrollvorgangs die Seiten/Ecken des Strudelteigs einklappen und den Strudelteig
samt der Ecken zu Ende aufrollen.

Den gefiillten Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und von auflen grof3-
ziigig mit zerlassener Butter bestreichen.

Anschliefend im heilen Ofen ca. 30 Minuten backen, bis der Strudel goldbraun und knusprig
ist. Dann den Strudel aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Strudel in Scheiben
schneiden und jeweils mit einem Klecks Schmand servieren.

Steffen Hanssler am 12. September 2024
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Pfifferlinge auf knusprigem Toast

Fiir 2 Portionen

4 Scheiben Toastbrot 4 - 6 EL Butter 1 rote Zwiebel

50 g Pancetta oder Speck 2 EL Bratol 250 g geputzte Pfifferlinge
1 Prise Gewiirzsalz 1 Prise Pfeffermix 0,5 Bund glatte Petersilie
50 g Babyspinat 4 Eier

Die Toastscheiben in einer Pfanne mit etwas Butter goldbraun und knusprig résten.
Waihrenddessen die rote Zwiebel in halbe Ringe schneiden und den Pancetta in Streifen schnei-
den. Bratol in einer weiteren Pfanne erhitzen. Pfifferlinge hineingeben und bei hoher Hitze im
heiBen Ol anbraten. Nach kurzer Zeit Pancetta und Zwiebeln hinzufiigen und mitbraten. Mit
Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Eine kleine Flocke Butter hinzufiigen und weiterbraten, bis
die Pfifferlinge eine schone Farbe bekommen haben. Dann noch eine Flocke Butter dazugeben
und schmelzen lassen. Die Petersilie grob hacken und zu den Pfifferlingen geben. Kurz mitrosten,
dann den Babyspinat hinzufiigen und kurz zusammenfallen lassen.

Die Eier in eine Schiissel aufschlagen und leicht verquirlen. Die verquirlten Eier iiber die Pfif-
ferlinge und den Spinat gieflen und vorsichtig umriihren, bis die Eier anfangen zu stocken. Das
Ei soll nicht allzu fest werden, jedoch, je nach Geschmack, durchgebraten sein. Das Ei soll die
Pilze und den Spinat binden.

Die gerosteten Toastscheiben auf Tellern anrichten und die Pfifferling-Ei-Mischung darauf ver-
teilen. Mit einer Prise Gewiirzsalz und Pfeffermix abschmecken.

Steffen Hanssler am 12. September 2024

Pasta mit Salsiccia und weiSen Bohnen

Fiir 4 Portionen:

1 Dose geschélte Tomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol Meersalz 1 Prise Zucker

Pfeffer 1 TL Fenchelsamen 3-4 Zweige Thymian
400 g Salsiccia 1 Zweig Rosmarin 250 g Cannellini-Bohnen
400 g Penne 40 g gerieb. Parmesan

Tomaten abtropfen lassen (Fliissigkeit auffangen) und grob hacken.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. In 2 EL heilem Ol andiinsten. Gehackte
Tomaten und Fliissigkeit zugeben. Wiirzen und ca. 10 Minuten ohne Deckel kdcheln lassen.
Fenchelsamen in einem Morser grob zerstoflen. Thymianblédttchen von den Stielen zupfen. Das
Brit der Salsiccia in kleinen Klo8chen aus der Pelle driicken.

In einer Pfanne restliche 2 EL Ol erhitzen. Salsiccia-KloB8chen im heifien Ol ringsherum kriftig
anbraten. Gemorserte Fenchelsamen, Thymianbléttchen und Rosmarinzweig zu den Klé8chen
geben, kurz mitbraten. Tomatensofle angieen, Cannellini-Bohnen zufiigen, alles ca. 5 Minuten
bei geringer Hitze kocheln lassen. Abschmecken und den Rosmarinzweig entfernen.

Penne nach Packungsanweisung in gesalzenem Wasser bissfest garen, abgieBen (etwas Kochwas-
ser auffangen). Mit der Sofle mischen, abschmecken (nach Wunsch noch etwas Nudelkochwasser
zufiigen). Mit dem Parmesankése anrichten.

Cornelia Poletto am 02. September 2024
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Pasta Arrabbiata mit Salsiccia und Mozzarella

Fiir 4 Portionen:

500 g Penne 200 g Salsicce 2 Zwiebeln

2 Chilischoten 500 g Kirschtomaten 200 ml Gemiisebriihe

250 g Tomaten, passiert Salz, Pfeffer 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
Zucker 250 g Mozzarella Basilikum

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten.

Salsciccia pellen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln schélen und wiirfeln. Chilischote waschen,
der Lénge nach halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Kirschtomaten waschen und
halbieren.

Salsciccia in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Zwiebeln, Chili und Kirschtomaten
zugeben und ca. 2 mit garen. Mit Gemdiisebriithe abléschen, passierte Tomaten zugeben und ca.
10 Minuten ko6cheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Zucker abschmecken.
Mozzarella zupfen. Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blatter abzupfen. Nudeln in der
Sofle schwenken und mit Mozzarella und Basilikum servieren.

NN am 02. September 2024

Kartoffel-Suppe wie von Oma

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:

1 kg vorw. festk. Kartoffeln 2 Karotten 1 Knollensellerie

1 Staudensellerie 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

150 g Speckwiirfel 2 EL Butter 150 ml Sahne

1,5 L Gemiisefond 1 Lorbeerblatt 1 TL gerebelter Majoran
3-1 TL Pimentkorner 1-1 TL Wacholderbeeren Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Kartoffelsuppe:

Die Kartoffeln schilen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Etwas wéssern. Karotten schilen
und in Wiirfel schneiden. Sellerie schélen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln.

Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem groflen Topf Butter erhitzen. Zwiebel und Knob-
lauch darin glasig anbraten. Speckwiirfel hinzufiigen und kurz mitbraten. Kartoffeln, Karotten
und Sellerie in den Topf geben und kurz mitdiinsten. Mit Fond aufgielen, Lorbeerblatt, Ma-
joran, Piment und Wacholder hinzufiigen und alles zum Kochen bringen. Suppe bei mittlerer
Hitze etwa 25-30 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist. Dann Gewiirze entfernen.
Staudensellerie fein schneiden und zur Suppe geben. Wenn gewiinscht, Sahne oder Milch einriih-
ren und nochmals aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Petersilie hacken und iiber die Suppe streuen.

Fiir eine vegetarische Variante kann einfach der Speck weglassen werden. Die Suppe kann nach
Belieben mit Wiirstchen oder gerduchertem Tofu ergénzt und mit Brot oder Baguette serviert
werden.

Robin Pietsch am 22. August 2024
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Arancini mit Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen

600 ml Gefliigelbrithe 1 Zwiebel Olivenol

300 g Risottoreis 50 ml trockener Weiflwein 2 EL Butter

50 g Parmesan 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
3 Zweige Thymian 150 g Scamorza (ital. Filatakise) 80 g Lardo

800 g Tomaten Salz Pfeffer

Zucker 2 Eier 100 g Paniermehl
11 Frittierol 1 Bund Basilikum

Die Briihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die gewiirfelte Zwiebel darin andiinsten. Den Risot-
toreis zugeben und kurz im Ol glasig diinsten.

Sobald der Reis glanzt, mit Weilwein abloschen und etwas einkochen. Dann nach und nach im-
mer gerade so viel heile Brithe angieflen, dass der Reis stets knapp mit Fliissigkeit bedeckt ist.
Reis unter Riithren ca. 20 Minuten leicht kérnig garen, dabei nach und nach die Briihe angieflen.
Reis mit Butter und Parmesan verfeinern. Auf einem grofien flachen Teller oder Tablett ausbrei-
ten und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung rote Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden. 1 TL Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Den Knoblauch abziehen, fein hacken und dazu
geben.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und unter die Zwiebeln mischen,
abkiihlen lassen.

Scamorza und Lardo fein wiirfeln. Kédse und Lardo mit den Zwiebelwiirfeln mischen.

Tomaten waschen, trocken reiben, putzen und kleinschneiden.

Tomaten in eine Schiissel geben, mit etwas Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. 3 EL Olivendl un-
termischen.

Nach und nach etwa 1 Essloffel Risotto abnehmen. Mit angefeuchteten Hénden auf der Hand-
fliche flachdriicken. Ca. 1 TL Fiillung darauf geben und nochmals die gleiche Menge Risotto
darauf geben. Héande nochmals etwas anfeuchten und die Reismasse zu einem leicht ovalen Ball-
chen formen.

Die Eier in einem groflen tiefen Teller verquirlen. Béillchen nach und nach zunéchst im verquirlten
Ei und dann im Paniermehl wenden. Diesen Vorgang nochmals wiederholen, bis die Reisbéllchen
rundherum gleichméfig paniert sind.

Frittierdl ca. 2 cm hoch in einer tiefen Pfanne (oder einem Topf) erhitzen. Die Arancini por-
tionsweise im heien Ol rundum goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
leicht salzen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Basilikum unter den To-
matensalat mischen. Arancini und Tomatensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 21. August 2024
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Flammkuchen

Fiir 2 Portionen

Fiir den Teig:

2 EL Ol 125 ml Wasser 1 Prise Salz

250 g Mehl

Fiir den Belag:

2 Zwiebeln, halbe Ringe 1 Becher Creéme-double 100 g Speckwiirfel

1 Becher Schmand, 24%  Salz, Pfeffer Schnittlauchrollchen

Knetteig bereiten, ganz diinn ausrollen. Schmand und Créme double mischen, wiirzen und auf
dem Teig verstreichen.

Zwiebeln mit ganz wenig Wasser 1 Minute bei 600 Watt in der Mikrowelle diinsten (durch die
hohen Temperaturen beim Backen kann es leicht passieren, dass die Zwiebeln verbrennen - das
wird hierbei vermieden). Gemeinsam mit dem Speck auf dem Belag verteilen.

Im heiflen Ofen bei 250 °C Ober-/Unterhitze auf der unteren Einschubleiste 20 Minuten backen.
Mit Schnittlauchrollchen bestreut servieren.

NN am 18. August 2024
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Pizza mit Chorizo und Mozzarella

Fiir 4 Portionen

200 g Weizenmehl, 550 50 g Hartweizengrief3 4 Wiirfel Hefe (10 g)
160 ml Wasser, lauwarm 1 TL Salz 2 EL Olivenol
4 Romatomaten 1 TL Oregano, getrocknet Salz

70 g Chorizo am Stiick 1 Kugel Biiffelmozzarella

Zunéchst fiir den Pizzateig Mehl, Grief und Salz griindlich vermengen. Die Hefe im warmen
Wasser auflésen, 5 Minuten ruhen lassen und dann zur Mehlmischung geben. Die Zutaten so
lange mit dem Knethaken des Handriihrers, in der Kiichenmaschine oder von Hand kneten, bis
ein elastischer Teig entsteht, das dauert ungefihr 10 Minuten. Falls der Teig zu fest sein sollte
einfach noch etwas warmes Wasser zugeben, wenn der Teig zu fliissig ist, etwas Mehl hinzugeben.
Erst dann das Olivendl unterkneten.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln oder unter einem Geschirrtuch mindestens 30 Minuten gehen
lassen. Der Teig ldsst sich ebenfalls hervorragend im Hefeteig-Programm eines Brotbackautoma-
ten zubereiten.

In der Zwischenzeit die Roma-Tomaten quer halbieren und iiber einer feinen Reibe bis auf die
Schale abreiben. Das iiberschiissige Wasser aus den Tomaten durch ein feines Sieb abgiefen,
so dass nur der Tomatensaft und das Innere der Tomaten iibrig bleiben. Diese Tomaten nach
Geschmack mit etwas Salz wiirzen.

Fin Backblech ordentlich mit gutem, erhitzbarem Olivend¢l bepinseln und den Ofen auf 250 °C
Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Teig nochmals von Hand durchkneten und auf einem be-
mehlten Brett etwa in Groéfle des Blechs von der Mitte nach auflen ausrollen. Der Teig sollte
dabei etwa 3 mm dick ausgerollt werden.

Den ausgerollten Teig auf das Blech geben und nur hauchdiinn (das ist wichtig!) mit den Toma-
ten bestreichen. Mit dem Oregano bestreuen. Die Chorizo in feine Stiicke schneiden und auf der
Pizza verteilen. Den Mozzarella von Hand in Stiicke reiflen und iiber die Pizza streuen.

Auf der zweiten Einschubleiste von unten etwa 10 Minuten backen. Wer einen Pizzastein hat,
kann sich das Backen auf dem Blech natiirlich sparen und stattdessen zwei Runde Pizzen aus
dem Teig formen.

NN am 18. August 2024
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Schinken-Pfannkuchen mit Zucchini-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

3 Zucchini, mittelgrofl 1 Zweig Zitronenmelisse 1 Bund Schnittlauch
1 Zweig Rosmarin 1 rote Paprikaschote 1 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer 2 EL Zitronensaft

1 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker 3 EL Olivenol

Fiir die Pfannkuchen:

200 g gekochten Hinterschinken 300 g Weizenmehl, 405 3 Eier
250 ml Milch 50 ml Mineralwasser Salz
Pfeffer 3 EL Butterschmalz

Zucchini putzen, abbrausen und trockenreiben. Zucchini der Linge nach halbieren, in diinne
Scheibchen schneiden und in eine Schiissel geben.

Zitronenmelisse und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Rosmarin abbrausen.

Paprika halbieren, putzen, waschen und abtropfen lassen. Paprika in feine Wiirfel schneiden.
In einer Pfanne das Bratol erhitzen, den Rosmarinzweig zugeben und die Paprikawiirfel darin
gut anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend zu den rohen Zucchinischeiben geben.
Aus Zitronensaft, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl ein Dressing riithren. Die Zucchini-
Paprika-Mischung damit marinieren.

Fiir die Pfannkuchen Schinken in feine Wiirfel schneiden.

Mehl, Eier, Milch und Mineralwasser in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen glattriih-
ren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Schinkenwiirfel unterheben.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, etwa 1/4 vom Pfannkuchenteig in die Pfanne
geben, so dass der Pfannenboden bedeckt ist. Sobald die Unterseite goldbraun gebacken ist, den
Pfannkuchen wenden und bei milder Hitze die andere Seite ebenso goldgelb backen.
Gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben und warmhalten. Aus dem {ibrigen Teig weitere
Pfannkuchen ausbacken.

Salat nochmals abschmecken. Pfannkuchen zu Viertel falten, mit Salat auf Tellern verteilen und
servieren.

Rainer Klutsch am 16. August 2024

Hawaii-SpiefBe vom Grill

Fiir 5 Portionen
1 Dose Cocktailfriichte 150 g Bauchspeck 15 Holz- oder Metallspief3e

Fruchtcocktail abtropfen lassen. Den in Scheiben geschnittenen Speck mit einem Ende auf den
Spiefl stecken und dann abwechselnd mit Frucht und Speck den Spiefl befiillen.

Auf den Grill legen und eher am Rand des Grills platzieren, da ansonsten das Dosenobst schnell
schwarz wird.

NN am 02. August 2024
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Tomaten-Basilikum-Salat, Mozzarella, Parmaschinken

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Basilikum 2 EL Pinienkerne 30 g Parmesan
50 ml Olivendl Salz Pfeffer

2 Bund Rucola 12 Kirschtomaten 300 g Mozzarella
100 g Parmaschinken

Fiir die Vinaigrette:

2 EL Balsamico 3 EL Olivendl Salz, Zucker

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.

Den Parmesan auf einer Késereibe fein reiben.

Basilikum, Pinienkerne, Parmesan und Olivendl in einen Morser geben und zu einer dicken
Creme zerstoflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rucola waschen und trocken schiitteln oder vorsichtig trockenschleudern. Evtl. dicke Rucola-
Stiele abzupfen.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren.

Mozzarella in grobe Stiicke schneiden.

Tomaten und Mozzarella in eine Schiissel geben, die Basilikum-Pesto-Creme untermischen.
Rucola vorsichtig unterheben.

Aus Balsamico, Olivendl, Salz und Zucker eine Vinaigrette rithren Den Salat auf den Tellern
anrichten, mit der Vinaigrette betrdufeln und die Schinkenscheiben darauflegen.

Soren Anders am 26. Juli 2024
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Ravioli mit Pfifferlingen und Zitronen-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

4 Eier (M) 400 g Weizenmehl (405) 25 ml Olivendl

Salz 60 g Bauchspeck 500 g frische Pfifferlinge
1 rote Zwiebel 1/2 Bund Blattpetersilie 20 ml Weilwein

Pfeffer 2 EL Mascarpone 1 Eigelb

2 EL Butter

Fiir das Zitronen-Pesto:

60 g Pinienkerne 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

120 g Parmesan 4 Sténgel Basilikum Salz

Zitronenpfeffer 1 Prise Zucker 80 ml Olivendl

Fiir den Nudelteig Eier, Mehl, Olivenol und eine Prise Salz in eine Riihrschiissel geben und mit
der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken, noch we-
nige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkneten. Den
Teig eine Stunde zugedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Speck fein wiirfeln, in eine Pfanne geben, bei mittlerer Hitze auslassen und knusprig braten.
In der Zwischenzeit die Pfifferlinge putzen und klein schneiden.

Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Die knusprig gebratenen Speckwiirfel aus der Pfanne auf ein Kiichenpapier geben.

In der Pfanne, in der der Speck gebraten wurde, die fein geschnittene Zwiebel kurz anschwitzen,
mit Weilwein abloschen und nochmals einkochen lassen. Sobald der Weiflwein verkocht ist, die
Pfifferlinge zugeben und anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfifferlinge und Speck in eine Schiissel geben und auskiihlen lassen.

Eine Hilfe der ausgekiihlten Speck-Pfifferlinge zur Seite stellen. Fiir die Fiillung die restlichen
Speck-Pfifferlinge mit Mascarpone vermengen, Petersilie untermischen und abschmecken.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz in diinne Bahnen auf einer be-
mehlten Fliche ausrollen. Aus dem Teig mit einem Ausstecher Kreise von ca. 8 cm Durchmesser
ausstechen. In die Mitte der Teigkreise je einen Teeloffel Fiillung geben, die Rander mit Eigelb
bestreichen, zu einem Halbmond zuklappen und Rénder mit einer Gabel andriicken.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin ca. 4 Minuten
darin kochen, anschlielend mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben.

Fiir das Pesto Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale diinn mit einem Sparschéler schélen.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Knoblauch schiilen. Parmesan fein reiben. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blét-
ter abzupfen. Zitronenschale, Zitronensaft, Parmesan, Pinienkerne, Knoblauch und Basilikum in
einer Kiichenmaschine grob mixen. Salz, Zitronenpfeffer, Zucker und das Olivendl zugeben und
nochmals kurz mixen.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die zur Seite gestellte Speck-Pfifferlinge und die Ravioli darin
schwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ravioli, Pfifferlinge und Zitronen-Pesto anrichten und servieren.

Rainer Klutsch am 24. Juli 2024
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Spaghetti alla Carbonara

Fiir 2 Personen:

70 g Parmesan, in Stiicken 1 grofle Zwiebel, halbiert 1 Knoblauchzehen
10 g Olivenol 150 g Schinkenspeckwiirfel 150 g Spaghetti
200 g Sahne 2 Fier Salz, Pfeffer

Parmesan in den Mixtopf geben und 10 Sek./StufelO zerkleinern und in eine Schiissel umfiillen.
Zwiebel und Knoblauch in den Mixtopf geben und 7 Sek./Stufe 6 zerkleinern.

Olivensl und Schinkenspeckwiirfel zugeben und 2 Min./Varoma/Stufe 2 andiinsten und in eine
Schiissel umfiillen.

Spaghetti nach Packungsanweisung in einem Kochtopf auf dem Herd kochen.

Wihrenddessen Sahne, Eier, Kése, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 5
verriithren.

Sobald die Spaghetti fertig sind, abgieflen und zuriick in den Kochtopf geben.

Nun die Zwiebel-Speck-Mischung und die Sahne-Ei-Kése-Mischung {iber die Spaghetti in den
Kochtopf geben und auf niedriger Stufe erhitzen.

Dabei mit einem Kochloffel rithren, bis die Sahne-Ei-K#se-Mischung cremig wird. Das Ei sollte
nicht stocken.

Tipp:

Hin und wieder den Kochtopf leicht nach vorn kippen und am Boden des Kochtopfes die Kon-
sistenz der Sofle {iberpriifen. Sie wird relativ schnell cremig und somit richtig lecker.

NN am 21. Juli 2024

Spaghetti Carbonara

Fiir 4 Personen

150 g Bauchspeck 400 g Spaghetti 1 ganzes Fi

3 Eigelbe 100 g Pecorino, gerieben 1 TL Olivenol
Salz, Pfeffer

Speck in Wiirfel schneiden — je nach Belieben diirfen die Stiicke etwas grofler (wie bei Frances-
co) oder auch fein geschnittener sein. Ol in einer Pfanne erhitzen, Speckwiirfel dazugeben und
anbraten, bis sie goldbraun und leicht knusprig sind.

Ein ganzes Ei und drei Eigelbe in eine Schiissel geben, verquirlen.

Salz und Pfeffer hinzugeben, dann den Pecorino hinein reiben, hier darf die Menge je nach Ge-
schmack variieren (ca. 20 Gramm pro Person).

Spaghetti in einen groflen Topf mit kochendem, gut gesalzenen Wasser geben, nach Packungs-
angaben al dente garen. Zwischendurch immer mal wieder mit einer Gabel umriihren, damit die
Nudeln nicht verkleben.

Spaghetti zum Speck in die Pfanne geben, anschlieBend die Ei-Kése- Mischung dariiber gieflen
und alles verrithren. Wichtig: Die Pfanne darf nicht mehr zu heif sein, da das Ei sonst sofort
stockt. Am besten die Pfanne daher vor dem Zugeben der Eimasse vom Herd nehmen.
Spaghetti auf einen Teller geben, etwas Pecorino dariiberstreuen und sofort servieren.

NN am 21. Juli 2024
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Kartoffel-Spargel-6rostl mit Speck und Spiegelei

Fiir zwei Personen
Fiir das Grostl:

2 Scheiben Speck 2 Kartoffeln 6 Stangen griiner Spargel
4 Kirschtomaten 4 Champignons 1 Zwiebel

1 EL Butter Olivenol Chili

Salz Pfeffer

Fiir das Spiegelei:

2 Eier Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

Fiir das Grostl:

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Abgieflen und ausdampfen lassen. Kartof-
feln in Scheiben schneiden. Das Ol in der Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin anbraten und
schwenken. Einmal drehen und weiter goldbraun anbraten.

Spargel im unteren Drittel schélen. Képfe grofl schneiden, Stange klein schneiden. Champignons
putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und klein schneiden. Champignons und
Zwiebeln zu den Bratkartoffeln in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter dazu-
geben und aufschdumen. Spargel dazu geben. Kirschtomaten vierteln und dazugeben. Mit Chili
wiirzen.

Speck wiirfeln und in einer separaten Pfanne auslassen. Einen Tropfen Ol dazugeben und schwen-
ken. Zum Grostl geben.

Sie kénnen Kartoffeln vom Vortag super fiir Bratkartoffeln nutzen.

Fiir das Spiegelei:

Ol in einer Pfanne erhitzen, Ol salzen. Eier in die Pfanne schlagen und zu Spiegeleiern braten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie fein hacken und iiber das Gericht streuen.

Mario Kotaska am 12. Juli 2024
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Kartoffel-Chorizo-Tortilla

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln , festk. Salz 100 g Chorizo
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 30 g Manchego (span. Hartkiise)
Pflanzendl 2 Eier Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen, anschlie-
Bend abgieflen, pellen und auskiihlen lassen.

Tipp: Dies kann man auch gut am Vortag machen.

Die gut ausgekiihlten Kartoffeln sowie die Chorizo in Scheiben schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Manchego fein reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer ofenfesten Pfanne die Chorizo anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mit
braten. Anschlieflend alles aus der Pfanne nehmen.

In der Pfanne etwas Ol erhitzen und die Kartoffelscheiben darin anbraten.

Waéhrenddessen die Eier in einer Schiissel aufschlagen, verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und den geriebenen Kése untermischen.

Angebratene Chorizo, Zwiebeln und Knoblauch zu den Kartoffeln in der Pfanne geben und un-
termischen. Die Ei-Masse dariiber geben, die Pfanne dann in den heiflen Backofen stellen und
die Tortilla im Ofen ca. 10 Minuten fertig garen und stocken lassen.

Fertige Tortilla aus dem Backofen nehmen, vorsichtig aus der Pfanne gleiten lassen und portio-
nieren.

Antonina Miiller am 11. Juli 2024

Schinken-Nudeln italienisch

Fiir 4 Personen:

500 g Spaghetti 400 g Schlagsahne 300 g Parmaschinken
20 g Butter 1 Knoblauchzehe, klein gehackt 300 g gehobelter Kése, Pecorino
3 getrock. Ol-Tomatenscheiben 2 EL Salz 1 Prise Pfeffer

1 EL Petersilie gehackt

Alle Zutaten sehr, sehr fein schneiden.

Wasser zum Kochen bringen, Salz ins Kochwasser geben.

Pasta kurz vor al dente (bissfest) kochen, absieben.

Im gleichen Topf die Butter schmelzen und auf hoher Temperatur Schinken, getrocknete Toma-
tenwiirfel und Knoblauch anbraten (der Schinken sollte angebraten, aber nicht zu knusprig hart
sein).

Sahne hinzufiigen, auflerdem die Petersilie und Pfeffer Alles kurz aufkochen lassen, Temperatur
reduzieren und die Pasta hineingeben und untermengen.

Kurz ziehen lassen, dass die Nudeln richtig al dente sind, dann sofort servieren.

NN am 08. Juli 2024
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Gegrillte Wassermelone mit Serrano-Schinken

Fiir 2 Personen:

250 g Wassermelone Gewiirzsalz scharfes Gewiirz
3 EL Olivenol 40 ml Sake 1 EL Zucker
2 EL Sojasauce 1 Limette 4 Sch. Serrano-Schinken

2 TL alter Balsamicoessig 4 Bund Schnittlauch

Wassermelone in zwei gleichgrofle, rechteckige Blocke schneiden.

Beide Blocke von jeder Seite mit Gewiirzsalz und scharfem Gewdiirz wiirzen. 1 EL Olivendl in
einer Grillpfanne erhitzen. Die Wassermelonenblécke hineinlegen und bei hoher Hitze grillen.
Sake in einen Topf geben, einmal aufkochen lassen, damit der Alkohol etwas verfliegt.
Anschliefend den Topf vom Herd nehmen, Zucker und Sojasauce dazugeben und den Saft der
Limette in den Topf pressen und alles verriihren.

Restliches Olivendl iiber die Wassermelonenblécke gieflen und diese dann auf die andere Seite
drehen und weiter grillen, sodass die Melonen Grillspuren bekommen.

Die Melonenblocke aus der Pfanne nehmen, auf ein Brett legen und in gleichméflige Scheiben
schneiden.

Die Scheiben auffichern, auf zwei Teller stellen, den Sake-Sud dariibergeben und den Serrano
Schinken dariiberzupfen. Alten Balsamico dariibertraufeln, Schnittlauch in Stifte schneiden, auf
Melone und Schinken verteilen und servieren.

Steffen Henssler am 27. Juni 2024

Rosenkohl -Eintopf mit Brdgenwiirsten

Fiir 4 Portionen:

500 g Rosenkohl 4 Bragenwiirste 100 g Mohren
250 g Kartoffeln 1 Porreestange 200 g Bacon

2 m.-groe Zwiebeln 60 g Schweineschmalz 13 L Fleischbriihe
Salz, Pfeffer

Den Rosenkohl zerkleinern, die Mohren und die Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden. Den
Porre in Ringe schneiden.

Die Fleischbriihe zum Kochen bringen und Mohren, Kartoffeln, Porree und Speck hierin 15 Min.
kocheln lassen.

Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Den Rosenkohl und die Zwiebeln in die Brithe geben, salzen und pfeffern und bei kleiner Hitze
ca. 20 Min. kocheln lassen. 10 Min. vor Garzeitende die Briagenwiirste zufiigen und erhitzen.

NN am 21. Juni 2024
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Toast Hawaii

3 Scheiben Tramezzinibrot 4 EL Butter 4-5 Scheiben Kochschinken
100 g geriebener Gouda 1 frische Babyananas 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Schuss Olivendl 1 Schuss Orangensaft

1 Prise Chili / Cayenne Salz brauner Zucker
Speisestirke

Die Ananas und die Zwiebeln schiilen. Die Ananas in Wiirfel mit etwa einem halben Zentimeter
Kantenlénge schneiden und die Zwiebel etwas feiner wiirfeln. Die Zwiebeln in einem Topf mit
wenig Ol anschwitzen, Ananas zugeben, kurz mit anschwitzen, mit einer Prise Salz und grofziigig
braunem Zucker bestreuen, karamellisieren lassen und mit einem Schuss Orangensaft abloschen.
Den Topf mit einem Deckel verschlieflen und bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten chutneyéhn-
lich einkochen.

Anschlieend mit einem Hauch in kaltem Wasser angeriihrter Stérke leicht binden und mit einer
Prise Chili abschmecken.

Zwei Scheiben Tramezzinibrot mit zimmerwarmer Butter bestreichen, mit einer Prise Salz wiir-
zen und akkurat mit Kochschinken belegen (sodass kein Schinken aus dem Brot herausschaut).
Anschlielend die beiden belegten Trammezinischeiben iibereinanderlegen, mit der dritten Schei-
be abdecken und halbieren bzw. dritteln (damit aus dem lénglichen Tramezzini-Sandwich Qua-
drate bzw. Balken werden).

Diese Tramezzini-Sandwiches auf ein gebuttertes Backblech legen. Den Knoblauch mit einem
Schuss Olivendl mixen, die Tramezzinis damit einstreichen und mit reichlich geriebenem Kiése
bestreuen.

Das Ganze im Backofen bei 220°C Oberhitze goldgelb backen.

Alexander Herrmann am 31. Mai 2024

Toast Hawaii klassisch

1 Scheibe Toastbrot Butter 1 Scheibe Schinken
1 Ananasring 1 Scheibe Schmelzkése 1 Cocktailkirsche

Zutaten in dieser Reihenfolge auf dem Toastbrot stapeln und alles bei 200 Grad in den Ofen
schieben. Toast ist fertig, sobald der Kése verlduft. Cocktailkirsche landet zum Servieren in der
Mitte des Ananasrings.

NN am 31. Mai 2024

26



Griine Sofe mit Pellkartoffeln und Ei im Speckmantel

Fiir 4 Personen
Fiir Kartoffeln, griine Sauce:

2 hartgekochte Eier 1 Zitrone 1 EL scharfer Senf
2 EL Pflanzendl 200 g saure Sahne 200 g Schmand
Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Bund gemischte Krauter 1,5 kg festk. Kartoffeln
Fiir die Eier im Speckmantel:
20 g fliissige Butter 100 g Bacon 4 frische Eier

Fiir die Krautersauce die hart gekochten Eier schélen, halbieren und die Eigelbe auslosen.

Das Eiweif} fein wiirfeln.

Eigelbe durch ein feines Sieb streichen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Eigelbe mit Zitronensaft, Senf, Ol, saurer Sahne und Schmand glatt verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen.

Kréuter abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen. Krauter sehr fein schnei-
den und unter die angeriihrte Sauce mischen. Das fein gewiirfelte Eiweifl unterheben.

Die Krautersauce ca. 45 Minuten kaltstellen.

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und abtropfen lassen.

Kartoffeln in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, etwas Salz zugeben und zugedeckt
die Kartoffeln ca. 30 Minuten weichkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Eier im Speckmantel den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen.

4 Tassen (backofengeeignet) oder 4 Mulden eines Muffin-Blechs mit fliissiger Butter auspinseln.
Die Tassen bzw. Mulden iiber Kreuz mit dem Friihstiicksspeck auslegen. Jeweils 1 Ei hinein-
schlagen. Im vorgeheizten Ofen die Eier auf der mittleren Schiene ca. 15 Minute garen.

Dann die gegarten Speckeier vorsichtig aus den Tassen bzw. Mulden heben.

Gegarte Kartoffeln abgieen, etwas abdampfen lassen und nach Belieben pellen (bei neuen Bio-
Kartoffeln nicht unbedingt notwendig).

Kartoffeln und Krautersauce auf Teller geben, jeweils ein Speckei dazu servieren.

Soren Anders am 31. Mai 2024
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Spargel-Cordon bleu

Fiir 2 Portionen

8 Stangen weifler Spargel Salz, Zucker 2 grofie Sch. Gouda
2 grofle Sch. Kochschinken Mehl 1 Ei, verqirlt
Pankobrosel Ol

Die Spargelstangen sollten méglichst gleichlang und gleichdick sein, aber nicht zu dick.

Die Spargelstangen schilen und in Salzwasser mit einer Prise Zucker nicht zu weich kochen. Aus
dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Falls moglich, sollte man anstelle des Kochens den Spargel mit Salz, Zucker wiirzen und sodann
ca. 5-7 min. diinsten.

Je 4 Spargelstangen mit einer groflen Scheibe Gouda umwickeln, den Kochschinken darum wi-
ckeln und mit Zahnstochern fixieren.

Hat man ausreichend grofle Schinkenscheiben, kann man auch den Kése auf die Schinkenscheibe
legen und beides gleichzeitig um die Spargelstangen wickeln.

Die Spargelpéckchen zuerst in Mehl, dann in Ei und zuletzt in den Pankobrdseln wenden. Dabei
sollten die Spargelspitzen mdaglichst 'nackt’ bleiben. Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die
Spargelpickchen goldbraun ausbacken. Dabei sollte die Olmenge so gewihlt sein, dass die Spar-
gelspitzen nicht im Ol liegen.

Als Hauptgericht heifl mit Kartoffeln servieren, sonst warm oder auch kalt als kleines Abendes-
sen oder Vorspeise.

Fiir eine gute Endqualitat sollte man guten Kochschinken und kein Formfleisch verwenden.

NN am 28. Mai 2024

Spargel-Schinken- Auflauf

Fiir 4 Portionen:
1 kg weifler Spargel 200 g Kochschinken 100 g magerer Rohschinken

3 Eier 1 Becher Sahne 200 g Kise (Gouda)
Salz, Pfeffer Muskat, gerieben 1 TL Zucker
20 g Butter 2 EL Schnittlauch

Den Spargel schélen (bei griinem Spargel nur die Ende abschneiden) und in 5 cm-lange Stiicke
schneiden. In Wasser mit Zucker und etwas Salz ca. 10-15 Minuten bissfest garen.

In der Zwischenzeit die beiden Schinkensorten in feine Streifen schneiden und in der Pfanne
mit der Hilfte der Butter anbraten. Dann den Spargel abgieflen und abtropfen lassen. Eine
Auflaufform mit der restlichen Butter einfetten und die Spargelstiicke hineingeben, den Schin-
ken untermischen. Nun die Eier mit der Sahne, Muskatnuss, Pfeffer und etwas Salz verriihren
(wer mag, gibt die Schnittlauchrollchen dazu) und iiber den Spargel gieen. Den Auflauf ca. 15
Minuten im Backofen bei 200°C iiberbacken. Den Kése erst 5 Minuten vor Ende der Backzeit
driiberstreuen.

Mit Baguette und einem frischen Blattsalat servieren.

NN am 27. Mai 2024
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Uberbackene Rigatoni

Fiir 4 Personen

30 g getrocknete Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1/2 TL brauner Zucker 500 g Pelati-Tomaten
Salz Pfeffer 200 g gekochter Schinken
400 g Rigatoni 100 g Parmesan 250 g Mozzarella

30 g Butter 300 g TK-Erbsen 3 Stangel Basilikum

Fiir die Tomatensauce die getrockneten Tomaten ca. 5 Minuten in heiflem Wasser einweichen.
Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Eingeweichte getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, mit Zucker bestreu-
en und karamellisieren lassen.

Getrocknete Tomaten und Pelati-Tomaten zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca.

20 Minuten kocheln lassen.

Schinken fein wiirfeln.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Nudeln nach Packungsangabe bissfest kochen.

In der Zwischenzeit Parmesan fein reiben, Mozzarella wiirfeln.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Die Grillfunktion oder 200 Grad Oberhitze des Backofens einschalten.

Die Tomatensauce mit einem Piirierstab einmal durchmixen.

Die Erbsen zur Tomatensauce geben und alles einmal aufkochen.

Nudeln abgieflen, abtropfen lassen.

Nudeln, Schinken und die die Hélfte vom Parmesan in die Auflaufform geben und vermischen.
Dann die Tomatensauce iibergieflen und ebenfalls untermischen. Restlichen Parmesan und Moz-
zarella {iberstreuen.

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

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Uberbackene Nudeln mit Basilikum bestreuen und servieren.

Rainer Klutsch am 22. Mai 2024
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Uberbackener Spargel im Schinken-Mantel

Fiir 3 Portionen:

12 Stangen Spargel 6 Sch. Kochschinken 2 EL Butter

11/2 EL Mehl 300 ml Milch Salz, Pfeffer

Muskat, Zucker Zitronensaft 100 g geriebener Kése

Den Spargel schiilen und das untere Ende zwei Finger breit abschneiden. Die Stangen in einen
Topf geben und mit Wasser knapp bedecken. Mit Salz, Zucker und Zitrone wiirzen und aufko-
chen lassen. Den Herd auf mittlere Stufe herunterstellen und den Spargel kdcheln lassen, bis er
weich, aber noch bissfest ist. Das Kochwasser abgieBen (bei Bedarf fiir eine Suppe auffangen)
und die Spargelstangen auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und eine Auflaufform einfetten.

Fiir die Sofe die Butter in einem Topf schmelzen und mit einem Schneebesen das Mehl einriih-
ren, sodass es kliimpchenfrei ist. Dann nach und nach die Milch dazugielen und immer wieder
aufkochen lassen, sodass sie Sofle eindickt. Dabei immer fleiflig riithren, sonst setzt die Sofle am
Boden an. Die Sofle dann fiir etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze und unter gelegentlichem Riih-
ren kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat und Zitrone abschmecken.

Nun jeweils zwei Spargelstangen in eine Scheibe Kochschinken einwickeln und mit dem Schluss
nach unten, nebeneinander in die Auflaufform legen.

Die Rollchen mit der Sofle begieflen, mit dem Kése bestreuen und im Ofen etwa 15 Minuten
goldbraun iiberbacken.

NN am 15. Mai 2024
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Flammkuchen-Variationen

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

750 g Weizenmehl, 405
450 ml Wasser

Fiir die herzhaften Belige:

1 TL Salz 20 g Trockenhefe

100 g Zwiebeln
2 Sténgel Majoran
80 g Bacon

1 reife Birne, mittelgrof3

Salz

Fiir den fruchtig, siiflen Belag:

250 g weiler Spargel
60 g Creme-fraiche

2 Knoblauchzehen
2 Stangel Basilikum
4 Radicchioblatter
150 g Créme-fraiche
Pfeffer

100 g Erdbeeren
1 TL Puderzucker

2 Zweige Thymian
1 EL Butter
2 Schalotten
150 g saure Sahne

60 g Schmand
2 EL Balsamico Reduktion

2 EL Pistazien 2 EL Honig

Fiir den Teig Mehl, Salz und Trockenhefe vermischen. Handwarmes Wasser zugieflen und einige
Minuten gut durchkneten, bis ein fester, geschmeidiger Teig entstanden ist.

Den Teig in der Schiissel abgedeckt 10 Minuten ruhen lassen, dann nochmals durchkneten und
erneut abgedeckt weitere 20 Minuten ruhen lassen.

Fiir den ersten Belag Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abstreifen und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Kriuter zufiigen.
Schinken in Streifen schneiden.

Fiir den zweiten Belag Radicchiobldtter waschen, gut abtropfen lassen und in feine Streifen
schneiden. Schalotten schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Birne waschen, abtrocknen, vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden.

Fiir den fruchtig siiflen Belag Spargel waschen, schilen, untere Enden abschneiden.

Spargel in feine Scheiben schneiden. Erdbeeren vorsichtig waschen, abtropfen, putzen und klein
schneiden.

Den Backofen auf 250°C (Heiflluft) Unterhitze) vorheizen.

Den Teig in 6 gleichgrofle Stiicke teilen, jedes Stiick mit einem Nudelholz diinn ausrollen.

Drei Backbleche mit Backpapier auslegen. Jeweils zwei Teigfladen nebeneinander darauf legen.

Fiir die herzhaften Flammkuchen Creme fraiche und saure Sahne mischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf vier Teigstiicke streichen.

Auf zwei Fladen die Zwiebel-Krautermischung geben den Schinken darauf gleichméBig verteilen.
Flammkuchen auf der untersten Schiene im Backofen ca. 10 Minuten backen.

Die restlichen beiden mit Schmand bestrichenen Fladen mit Schalotten, Radicchio und Birnen-
spalten belegen.

Flammkuchen auf der untersten Schiene im Backofen ca. 10 Minuten backen.

Schmand, Créme fraiche und Puderzucker verrithren und auf die restlichen beiden Teigstiicke
streichen. Spargel und Erdbeeren gleichmé&fig darauf geben. Balsamico, Pistazien und Honig
darauf verteilen. Flammkuchen auf der untersten Schiene im Backofen ca. 10 Minuten backen.

Tipp: Zusétzlich etwas geriebene weifle Schokolade vor dem Backen auf dem Flammkuchen ver-
teilen.

Frisch gebackene Flammkuchen moglichst sofort genief3en.

Christian Henze am 13. Mai 2024
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Spargel - Auflauf mit Kartoffeln und Schinken

700 g weifler Spargel 700 g Kartoffeln, vorw. festk. 150 g Speck

200 g Reibekise Salz 3 EL Butter

3 EL Mehl 200 ml Sahne Gemiisebriihe

1 Prise Muskatnuss 4 TL Zucker 4 TL Zitronensaft
1 TL Salz Pfeffer

Zunichst den Spargel schilen und die harten Enden (etwa 2 cm) abschneiden.

Dann die Kartoffeln schilen und mit dem Gemiisehobel diinne Scheiben schneiden.

Spargel und Kartoffeln jeweils in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser etwa 5 Minuten lang
vorkochen und dann abgieflen und unter kaltem Wasser abschrecken.

Der Spargel und die Kartoffeln sollten nicht komplett weich gekocht sein, weil sie spater im Ofen
noch garen.

Waéhrenddessen den Speck in einer kleinen Pfanne auf mittlerer Hitze auslassen, bis er anfiangt,
leicht braun zu werden. Dann beiseitestellen.

Jetzt den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen Zunéchst in einem kleinen
Topf bei mittlerer Hitze die Butter schmelzen lassen und dann das Mehl mit einem Schneebesen
einriihren.

Das Ganze unter Rithren mehrere Minuten lang kochen lassen und darauf achten, dass die Masse
nicht braun wird.

Dann unter sténdigem Riihren die Sahne (oder die Milch) langsam hinzufiigen und danach die
Gemiisebriihe hinzufiigen.

Jetzt die Hilfte vom geriebenen Kése in die Sofle geben und weiterrithren, bis der Kése ge-
schmolzen ist.

Mit Muskatnuss, Salz, schwarzem Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Die Sofle sollte insgesamt etwa 8 Minuten lang kochen, damit der Geschmack vom rohen Mehl
verfliegt.

FEine Auflaufform bereitstellen und auf den Boden der Auflaufform etwas von der Sofle verteilen.
Dann die Kartoffelscheiben dariiber verteilen.

Jetzt den Speck gleichméfig auf den Kartoffelscheiben verteilen.

Wieder etwas Sofle dariiber geben und dann die Spargelstangen in die Auflaufform geben.
Zuletzt den Rest der Sofle darauf verteilen und den restlichen Reibekése dariiber streuen.

Im Backofen bei mittlerem Einschub etwa 25 Minuten lang backen oder bis der Kése verlaufen
und goldgelb ist.

Falls der Kése zu dunkel wird, die Auflaufform mit einem Stiick Alufolie abdecken.

Danach aus dem Backofen nehmen, kurz etwa abkiihlen lassen und sofort servieren.

NN am 07. Mai 2024
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Frittata mit Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Frittata:

300 g weiler Spargel  Salz Zucker

1/2 TL Butter 80 g Bergkdse 1/2 Zitrone

6 Eier, M 50 g weiche Butter 50 ml Milch
Pfeffer Cayennepfeffer 1 EL Pflanzendl

1 Bund Schnittlauch ~ 80 g Serrano-Schinken
Fiir den Spargelsalat:

200 g weiler Spargel  Salz Zucker
1/2 TL Butter 200 g griiner Spargel 100 g Cashewkerne
12 Kirschtomaten 1/2 Zitrone 1 Bund Koriander
4 EL Olivenol 1 EL Ahornsirup Pfeffer

Fiir die Frittata den weiflen Spargel waschen, schilen und die eventuell holzigen oder angetrock-
neten Enden abschneiden.

Fiir den Spargel Wasser in einem Topf aufkochen, mit Salz, einer Prise Zucker und 1/2 TL
Butter wiirzen und den Spargel darin ca. 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Bergkése fein reiben.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale diinn abreiben.

Die Eier aufschlagen und mit der weichen Butter, Milch, Zitronenabrieb, etwas Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer vermixen. Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Den Spargel aus dem Topf nehmen, abtropfen lassen und in 6 cm lange Stiicke schneiden.

In einer backofengeeigneten, beschichteten Pfanne das Pflanzendl erhitzen. Die Eiermasse in die
Pfanne geben, darauf Spargelstiicke und Kése verteilen. Dann die Pfanne in den vorgeheizten
Backofen geben und die Frittata ca. 10 Minuten fertig garen.

Gegarte Frittata aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fritattta mit Schinken und Schnittlauch garnieren.

Fiir den Salat weiflen Spargel waschen, schélen und die eventuell holzigen oder angetrockneten
Enden abschneiden.

Fiir den Spargel Wasser in einem Topf aufkochen, mit Salz, einer Prise Zucker und 1/2 TL
Butter wiirzen und den Spargel darin ca. 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit griinen Spargel waschen, das untere Drittel schiilen, Enden abschneiden.
Griinen Spargel im Spargelkochwasser ca. 5 Minuten kochen. Spargel abtropfen lassen.

Den gesamten gekochten Spargel in ca. 1 cm grofle schrige Scheiben schneiden, die Spargelspit-
zen gerne etwas langer lassen.

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Kirschtomaten waschen und halbieren. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Koriander abbrausen trocken schiitteln und fein schneiden.

Spargelstiicke, Kirschtomaten, Zitronensaft, Oliventl, Ahornsirup, Salz und Pfeffer in einer
Schiissel durchmischen, Cashewkerne und Koriander unterheben.

Salat und Fritatta gemeinsam oder beides jeweils eigenstéindig servieren.

Antonina Miiller am 30. April 2024
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Linguine mit gebratener Salsiccia und Nusscreme

Fiir 4 Personen

100 g Walnusskerne 60 g Mandeln 60 g Haselniisse

50 g Pinienkerne 80 g Parmesan (im Stiick) 2 Knoblauchzehen

300 ml Milch 80 g Semmelbrosel Salz

Pfeffer 300 g Salsiccia 1 TL Olivenol

400 g Linguine 1 Bund Schnittlauch 1 EL Madagaskar-Pfeffer

In einer Pfanne ohne Fett Walnusskerne, Mandeln, Haselniisse und Pinienkerne goldbraun ros-
ten. Dann aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. AnschlieBend die Niisse grob hacken.
Den Parmesan fein reiben.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Milch, Semmelbrosel, Knoblauch, jeweils 2/3 der gehackten Niisse und 2/3 vom geriebenen Par-
mesan im Mixer zu einer feinen Creme piirieren. Die Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Salsiccia-Wiirste langs einschneiden, aus der Hiille 16sen und das Brét in kleine Stiicke zerzup-
fen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Salsiccia-Brét darin gut braten. Anschliefend in eine
Schiissel geben, die Pfanne mit dem Bratensatz zur Seite stellen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Linguine darin nach Packungsanweisung mit
noch leichtem Biss (al dente ) garen.

Inzwischen Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Gegarte Nudeln abgieflen, dabei etwas Nudelwasser auffangen.

Dann die Nudeln in die beiseite gestellte Pfanne mit dem Bratensatz der Salsiccia geben, Nuss-
creme und Schnittlauch untermischen und bei mittlerer Hitze kurz schwenken.

Falls die Pasta mit der Creme zu dickfliissig ist, etwas vom aufgefangenen Nudelwasser unter-
mischen.

Pasta auf vorgewdrmten Tellern anrichten, darauf die gebratene Salsiccia verteilen. Mit rest-
lichen Niissen und Parmesan ausgarnieren. Madagaskar-Pfeffer im Morser fein zerstoflen und
dariiber streuen.

Daniele Corona am 19. April 2024
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Himmel un Aad

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 g Créme-fraiche 100 ml Sahne

50 g Butter Musaktnuss Salz

Fiir die die Apfelspalten:

2 Apfel 50 g Butter 20 ml Calvados
80 ml alter Balsamico 2 Zweige frischer Majoran 2 EL Zucker
Fiir die Blutwurst:

200 g Blutwurst Mehl Pflanzenol

Fiir die R6stzwiebeln:

2 Zwiebeln edelsiifles Paprikapulver Mehl, Pflanzenol

Die Fritteuse fiir die Rostzwiebeln auf 170 Grad vorheizen.

Kartoffeln schélen, klein schneiden und in kochendem Salzwasser garen.

Dann abgiefien, kurz ausdampfen lassen, mit geriebener Muskatnuss wiirzen und zerstampfen.
Créme fraiche, Sahne und Butter unterriihren.

Fiir die die Apfelspalten:

Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen. Butter dazugeben. Apfel in Spalten schneiden, vom
Kerngehéuse befreien und dann in der Pfanne karamellisieren. Mit Calvados abléschen, Hitze
reduzieren und Balsamico einriihren bis die Apfel vollstéindig iiberzogen sind. Majoranbliitter
abzupfen und fein hacken. Zum Schluss iiber die Apfel geben.

Fiir die Blutwurst:

Blutwurst pellen und in Scheiben oder Hélften schneiden. In Mehl wenden und in heilem Pflan-
zendl in einer Pfanne anbraten bis sie knusprig ist.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und einzelne Ringe auseinanderdriicken. In Mehl wenden.
Mit Paprikapulver wiirzen. In der Fritteuse ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Mario Kotaska am 12. April 2024
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Thai-Currywurst mit Kartoffel-Ecken

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Sténgel Zitronengras
1 Banane 2 EL Rapsol 3 EL gelbe Currypaste
80 g Tomatenmark 400 g passierte Tomaten 100 g Ketchup

100 ml Kokosmilch 20 g Rohrzucker 25 g Honig

10 g Madras Currypulver 1 EL Fischsauce 3 Kaffirlimetten-Blétter

400 g Kartoffeln, festk. 2 EL gerostetes Sesamol 2 TL BBQ-Rub
4 Bratwiirste

Zusitzlich:

100 ml Kokosmilch

Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch klein schneiden.

Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter entfernen. Dann die Zitronengrasstange mit
dem Messerriicken anschlagen.

Banane schiilen und in Stiicke schneiden.

In einem Topf die Hilfte vom Ol erhitzen, Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Knoblauch und
Zitronengras zugeben und kurz mit anschwitzen.

Die Currypaste hinzugeben und 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze mit anschwitzen. Dann Toma-
tenmark einriihren, passierte Tomaten, Ketchup, Kokosmilch, die Bananenstiicke, Zucker, Honig,
Currypulver, Fischsauce und Limetten-Blétter zugeben.

Alles gut verrithren und die Sauce ca. 45 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln gut waschen (nach Wunsch schilen), abtropfen lassen, in
Spalten schneiden und in eine Schiissel geben. Sesamél und BBQ-Rub dazugeben und alles gut
miteinander vermischen.

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die marinierten Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 25 Minuten knusprig garen, nach etwa der Hilfte der Zeit die Wedges wenden.
Sobald die Sauce ausreichend gekochelt hat, Zitronengras und die Limettenbldtter entfernen.
Die Sauce piirieren und abschmecken.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Bratwiirste darin rundherum braten, bis sie
eine schone goldbraune Farbe haben.

Die Extra-Kokosmilch in einem Topf erwidrmen und mit dem Piirierstab schaumig aufschlagen.
Die Bratwiirste zusammen mit der Sauce anrichten und den Kokosschaum dariiber tréaufeln. Die
Kartoffelecken dazu servieren.

Hinweis: Kartoffelschalen enthalten schédliche Glykoalkaloide, deshalb raten offizielle Stellen
vom Verzehr von Kartoffelschalen ab. Frische und ausgereifte Kartoffeln konnen von Erwachse-
nen aber durchaus auch gelegentlich mit Schale gegessen werden.

Kevin von Holt am 09. April 2024
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Eier-Salat mit gekochtem Schinken

4 hart gekochte Eier 1 Stange Staudensellerie 4 Cornichons

100 g Kochschinken (am Stiick) 1 kleiner Apfel 1 EL Kapern (Glas)
150 g Mayonnaise 100 g Naturjoghurt 1 TL scharfer Senf
Salz Pfeffer £ Bund Schnittlauch

Die gekochten Eier pellen und in Wiirfel schneiden.

Den Staudensellerie waschen, putzen, der Lange nach halbieren und in diinne Scheiben schnei-
den.

Die Cornichons und den Schinken fein wiirfeln.

Den Apfel waschen, trocknen, vierteln, das Kerngehéduse ausschneiden. Apfelfruchtfleisch eben-
falls in Wiirfel schneiden.

Die Kapern abtropfen lassen.

In einer grofien Schiissel die Mayonnaise, Joghurt und Senf verriithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Staudensellerie, Apfel, Schinken, Cornichons, Kapern und Eier zur Mayonnaisenmischung in der
Schiissel geben und unterheben. Den FEiersalat zugedeckt im Kiihlschrank 1 Stunde durchziehen
lassen.

Kurz vor dem Servieren den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Den Eiersalat aus der Kiihlung nehmen und mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

Dazu passt Vollkornbrot.

Soren Anders am 04. April 2024

Spargel - Auflauf mit Schinken und Schmelzkdse

Fiir 4 Personen:

1 kg Spargel 1 kg Kartoffeln 200 g Kochschinken
1 Becher Sahne 1 Becher Schmand 2 Pck. Sauce Hollandaise
150 g Schmelzkise 100 ml Milch Salz, Pfeffer

Schnittlauch, gehackt

Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser kochen.

Inzwischen Spargel schilen, in kleine Stiicke schneiden und im kochenden Salzwasser (mit einem
Schuss Zitrone) 15 Minuten bissfest kochen. Den Schinken in Wiirfel schneiden.

Zuerst die gekochten Kartoffeln in eine Auflaufform verteilen, dann die Hélfte des Schinkens
dariiber streuen. Dann die Spargel und den Rest des Schinkens verteilen.

Sahne, Schmand und Milch gut verriihren, die Sauce Hollandaise unterrithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und noch Schnittlauch in die Sofle streuen. Das Ganze auf der Spargel-
Kartoffelmasse verteilen.

Den Kése dariiber streuen.

Im heiflen Backofen bei 200 °C ca. 20 25 Minuten goldbraun iiberbacken.

NN am 03. April 2024
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Kdse-Schinken-Omelett mit Champignons und Tomaten

6 Eier 1 Zwiebel, weif3, klein 3 Stg. Friihlingslauch
150 g Schinken 6 Tomaten 200 g Champignons
150 g Kése, geriecben 2 EL Butter Cayenne-Pfeffer

Salz Pfeffer

Die Tomaten wenige Sekunden in einem Topf mit kochendem Wasser blanchieren, in eiskaltem
Wasser abschrecken und mit einem kleinen Messer vorsichtig die Schale abziehen. Anschlieflend
vierteln, das Kerngeh#duse entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen, dabei die Stielen-
den abschneiden und die Pilze ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Den Friihlingslauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

Schinken ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Die Butter in einer groflen, beschichteten (und vor allem ofenfesten!) Pfanne, auf dem Herd auf-
schdumen lassen, Zwiebeln, Lauch und Schinken darin anschwitzen, die Pilze zugeben, kurz mit
anschwitzen, die Tomatenwiirfel unterschwenken und das Ganze mit Cayenne, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Jetzt mit einem Loffel oder einer kleinen Schopfkelle in gleichméfiigem Abstand Vertiefungen
in das Gemiise driicken, je mit einem rohen Ei fiillen und die Eier nochmals mit einer Prise
Salz wiirzen. Anschlieend das Ganze gleichméflig mit geriebenem Kise bestreuen, die Pfanne
auf ein Backgitter in der mittleren Schiene des auf 180 Grad C Ober-/Unterhitze vorgeheizten
Backofens schieben und circa 10 bis 15 Minuten backen, bis die Eier cremig gegart sind.

Die Pfanne aus dem Backofen nehmen und zum Servieren mittig auf den Tisch stellen.

Alexander Herrmann am 27. Marz 2024
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Kdse-Schinken-Hdschen

Fiir 4 Stiick

Fiir den Teig:

200 g glutenfreie Backmischung 3 g Salz 1 Prise Zucker

10 g Frischhefe 170 ml lauwarmes Wasser 30 g Naturjoghurt
1 TL glutenfreier Essig glutenfreies Mehl

Fiir die Fiillung:

100 g geriebener Kise 65 g Schinken, gerduchert, gewiirfelt 1 kleines Ei (M)

1 EL Schnittlauchrollchen Pfeffer

AuBlerdem:

Sahne grobes Salz oder Sesam

Backmischung, Salz und Zucker in eine Riihrschiissel geben.

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen und mit Joghurt und Essig zum Mehlgemisch geben.
Alle Zutaten kurz zu einem glatten Teig kneten.

Eine Arbeitsfliche gut bemehlen, den Teig darauf geben und mit bemehlten Hinden zu einer
Kugel formen. Den Teig in 4 Stiicke teilen und jedes Teigstiick zu einem ca. 35 cm langen Strang
formen. Die Teigstrange formen und die Teigenden dabei gut umwickeln, sodass die Hédschenform
nach dem Backen gut erkennbar ist.

Die Teiglinge auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Kase, Schinken, Ei, Schnittlauchrollchen und Pfeffer gut mischen und in die freien Liicken der
Héschen fiillen.

Die Teigstringe mit Sahne bepinseln und mit grobem Salz (Brezelsalz) oder Sesam bestreuen.
Das Backblech in den kalten Backofen auf mittlere Schiene einschieben. Die Temperatur auf 220
Grad Umluft einstellen und die Héschen etwa 30 35 Minuten im Ofen belassen.

Die fertigen Héschen aus dem Ofen nehmen, auskiihlen lassen und geniefien.

Tipp: Hefe und Zucker weglassen. Ein halbes Péckchen Backpulver zum Mehl mischen und nach
Rezept verfahren. Das Wasser muss hierbei nicht lauwarm sein.

Tanja Gruber am 26. Mérz 2024
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Kartoffel-Zucchini- Auflauf mit Schinken und Feta

Fiir 2 Personen:

250 g Kartoffeln 200 g Zucchini 150 g Schinkenwiirfel
1 Zwiebel 150 ml Milch 100 ml Sahne
1 Ei 100 g Kise (gerieben) 50 g Feta

Salz, Pfeffer, Muskat 4 Scheiben Tomaten

Die Kartoffeln in Salzwasser garen, pellen, auskiihlen lassen und in Scheiben schneiden.

Die Zucchini putzen, waschen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Fett von
beiden Seiten 10 Minuten anbraten.

Etwas Fett in einer zweiten Pfanne erhitzen. Die Zwiebel schilen, wiirfeln und zusammen mit
den Schinkenwiirfeln in der Pfanne anbraten.

Fine langliche Auflaufform fetten, das Gemdiise schichtweise hineingeben. Jede Schicht mit etwas
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ebenso auf jede Schicht etwas Kése streuen.

Milch, Sahne und Ei verquirlen und iiber das Gemiise giefen.

Darauf den Rest der Schinken-Zwiebel-Mischung geben. Die Tomatenscheiben darauf verteilen.
Den reslichen Kése dariiber streuen.

Den Feta klein wiirfeln und dariiber verteilen.

Den Auflauf fiir 30-35 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180 °C iiberbacken bis der Kése
die gewiinschte Briune erreicht hat.

NN am 17. Marz 2024

Bauern-Auflauf

Fiir 3 Portionen
700 g Kartoffeln 30 g Butterschmalz 70 g Bacon

1 grofle Zwiebel  Salz, Pfeffer Kimmel, Majoran
100 g Schmand 200 g Mettwurst 3 m.-grofle Eier
75 g Schlagsahne 7 EL Milch 2 EL Petersilie

Pellkartoffeln kochen, abgieflen und mit kaltem Wasser sofort abschrecken. Anschliefend pellen
und in Scheiben schneiden.

Butterschmalz erhitzen, den gewiirfelten Speck und die Zwiebel darin anbraten. Die Kartoffeln
portionsweise dazugeben und mitbraten. Evtl. ein zweite Pfanne nehmen, dann geht es schneller.
Mit Salz, Majoran, Pfeffer aus der Miihle und ein wenig Kiimmel wiirzen.

Die Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform fiillen. Schmand glatt rithren und dariiber geben.
Die Mettwurst in Scheiben schneiden, grofle Scheiben halbieren oder vierteln und auf den Auflauf
legen. Die Eier mit Milch, Sahne und gehackter Petersilie verquirlen. Nicht salzen, da die Mett-
wurst genug Salzgeschmack an den Auflauf abgibt. Die Eiermilch auf die Kartoffel-Mettwurst-
Masse giefen.

Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 200° Umluft ca. 30-40 Minuten auf der mittleren
Schiene backen.

NN am 17. Marz 2024
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Linguini mit Spargel-Carbonara und Tiroler Speck

Fiir 4 Portionen:
Fiir die Carbonara:

400 g griiner Spargel Meersalz 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 120 g Tiroler Speck 6 Eigelb

Pfeffer 50 g Pecorino 50 g Parmesan

2-3 Stiele glatte Petersilie 20 g Butter

AuBlerdem:

400 g Linguine Meersalz Petersilienblédttchen

Die griinen Spargelstangen waschen, portionsweise auf einem Brett nebeneinanderlegen und die
Enden grofiziigig abschneiden. Anschlieend die Stangen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden,
Spitzen ganz lassen.

In kochendem gesalzenem Wasser ca. 3 Minuten bissfest garen, in eiskaltem Wasser abschrecken
und abtropfen lassen.

Die Linguine in einem grofien breiten Topf in reichlich gesalzenem Wasser bissfest kochen.
Inzwischen die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Den Tiroler Speck in Streifen schneiden.

Die Eigelbe in einer Schiissel verschlagen. Mit etwas Meersalz und reichlich Pfeffer wiirzen.
Pecorino- und Parmesankése fein reiben.

Unter die verschlagenen Eigelbe rithren. Die Petersilienbléttchen von den Sténgeln zupfen, fein
schneiden und zugeben.

Tiroler Speckstreifen in heifler Butter in einer groflen Pfanne mit hohem Rand kurz anbraten.
Die Linguine abgiefien, kurz abtropfen lassen, dabei ca. 1/8 1 Kochwasser auffangen. Linguine
und Spargel zum Speck geben. Zirka 100 ml Kochwasser unter die Eigelb-Kése-Mischung rithren,
diese zu den Linguine gieflen, dabei alles schnell und griindlich vermischen. Nicht mehr erhitzen.
Nach Wunsch noch etwas heifles Kochwasser zufiigen.

Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und auf vier vorgewdrmten Tellern verteilen. Mit Peter-
silienbldttchen garnieren und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 14. Marz 2024
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Herzhafte Sandwichtorte

Fiir 6 Personen

4 Eier 1 Bund Radieschen 1/2 Salatgurke
2 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie 600 g Frischkése
300 g saure Sahne Salz Pfeffer

1 Kastenweilbrot (500 g) 150 g Lachsschinken, diinne Scheiben 250 g Butterkise, Scheiben

Die Eier hart kochen, abkiihlen lassen.

Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Gurke waschen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen. Die Gurkenhélften in
diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Etwas fein geschnit-
tene Krauter fiir die Garnitur beiseitestellen.

Frischkése und saure Sahne in eine Schiissel geben und glatt rithren, ca. 5 EL der Creme fiir den
Tortenrand beiseitestellen.

Die geschnittenen Kriauter unter die restliche Frischkésemasse rithren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Brot in diinne Scheiben schneiden.

Einen Tortenring von 22 cm Durchmesser (oder einen verstellbaren Tortenring auf 22 cm ein-
stellen) auf einen flachen Teller oder ein Brett stellen.

Den Tortenboden mit 3-4 Brotscheiben auslegen, die Scheiben so zuschneiden, dass der Boden
komplett ausgefiillt ist.

Die Eier pellen und in Scheiben schneiden.

Den Brotboden mit etwa 1/4 der Kése-Krauter-Masse bestreichen. Mit dem Lachsschinken und
einigen Késescheiben belegen, darauf ein paar Gurkenscheiben geben.

Wieder mit Brotscheiben belegen, diese erneut mit etwa 1/4 der Kéase-Kriuter-Masse bestrei-
chen. Einige Fier- und Radieschenscheiben darauf geben.

Wieder mit Brotscheiben belegen, diese erneut mit etwa 1/4 der Kése-Kriuter-Masse bestrei-
chen. Mit den restlichen Kisescheiben belegen. Nach Belieben Radieschen, Gurken und Eier
darauf geben.

Wieder mit Brotscheiben belegen, diese mit der restlichen Kése-Kréuter-Masse bestreichen.
Die Torte ca. 30 Minuten kalt stellen. Beiseite gestellte Frischkéisemasse ebenfalls kalt stellen.
Den Tortenring vorsichtig 16sen und abheben. Rand der Torte mit der beiseite gestellten Frisch-
késemasse einstreichen.

Die Torte mit restlichen Krautern, Eiern, Radieschen und Gurken garnieren.

Zum Servieren die Sandwichtorte aufschneiden und genieflen.

Rainer Klutsch am 14. Méarz 2024
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Spaghetti Carbonara mit Barlauch

Fiir 4 Personen:

1 Bund Bérlauch (100 g) 4 Eier (Grofie M) 60 g Parmesan
40 g Pecorino 1 Biozitrone 200 g Bacon

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

500 g Spaghetti

Biérlauch abbrausen, trockenschleudern und grob schneiden.

Barlauch und Eier mit einem Schneidstab fein piirieren und in eine grofle Schiissel geben.
Parmesan und Pecorino fein reiben und unter die Bérlauch-Eier riithren.

Zitrone heify abbrausen, trocknen und 1-2 TL Schale fein abreiben.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Zitronenschale und Saft unter die Béarlauch-Fier riithren.

Speck quer in feine Streifen schneiden.

Olivenol in eine grofle Pfanne geben und erhitzen. Speck darin bei mittlerer Hitze knusprig
braten. Pfanne von der Kochstelle nehmen und beiseitestellen.

Inzwischen reichlich Salzwasser in einem grofien Topf geben und aufkochen.

Nudeln darin nach Packungsanweisung bissfest kochen.

FEtwa 1-2 kleine Schopfkellen Nudelwasser abschopfen und beiseitestellen. Nudeln abgieflen.
Nudeln sofort in die Schiissel zu den Bérlauch-Eiern geben und nicht zu stark rithren, sodass
eine cremige Verbindung entsteht. Ist die Nudel-Ei-Masse nicht cremig genug, nach und nach
noch etwas von dem Nudelwasser unterriihren.

Speck ebenfalls vorsichtig unterheben. Mit (wenig Salz) und Pfeffer wiirzen.

Carbonara auf vorgewédrmten Tellern anrichten und sofort servieren.

Martin Gehrlein am 12. Marz 2024
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Pizza Calzone mit Schinken und Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

425 ¢ Weizenmehl 550 75 g HartweizengrieS 20 g frische Hefe
250 ml Wasser, sehr kalt 2 EL Olivendl 1 TL Salz
Olivenol Mehl

Fiir die Tomatensauce:

1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol
500 g abgezogene Tomaten 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
Salz etwa Pfeffer

Fiir den Belag:

200 g Champignons 150 g Kochschinken 300 g Mozzarella
1 Bund Basilikum 80 g Parmesan

Fiir den Pizzateig Mehl, Hartweizengrie8, Hefe, Wasser, Olivensl und Salz in die Riihrschiissel
der Kiichenmaschine geben und mit dem Knethaken 10 Minuten auf niedrigster Stufe, dann
noch 5 Minuten auf mittlerer Stufe geschmeidig kneten. Wenn sich der Teig gut vom Kesselrand
16st und einen leichten matten Glanz hat, ist er fertig.

Den Teig in eine grofle Schiissel geben, mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und 1 Stunde
bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Inzwischen fiir die Tomatensauce Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem
Topf mit Olivendl anschwitzen, die Tomaten zugeben und aufkochen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und zu den Tomaten geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles ca. 30 Minuten ganz leicht kécheln lassen.

Dann die Krauterzweige entfernen und die Tomatensauce mit einem Piirierstab grob mixen.
Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Schinken in Streifen schneiden.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den gegangene Teig in vier Portionen teilen. Jedes Teigstiick rund ausrollen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Jeden Teigkreis zur Hilfte mit etwas Tomatensauce bestreichen. Mozzarella in Stiicke zupfen
und mit Schinken und Pilzen auf der Tomatensauce verteilen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und ebenfalls auf die Teigkreise
geben.

Vorsichtig die unbelegte Teigseite iiber die belegte Seite zu einem Halbkreis iiberklappen und
den Rand fest zusammendriicken.

Den Rest der Tomatensauce auf der Calzone verteilen. Den Parmesan reiben und dariiber streu-
en.

Die Calzone nacheinander im heiflen Ofen ca. 15 Minuten goldbraun und knusprig backen.

Soren Anders am 01. Marz 2024
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Bldtterteigstrudel mit Schinken und Kdse

Fiir 4 Personen:

Creme:

80 g Creme-fraiche 1 Ei 0,25 TL Salz
0,25 TL Pfeffer

Strudel:

1 Pck. (270 g) Blatterteig 8 Sch. Kochschinken 8 Sch. Kése
1 Eigelb, verquirlt

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Fiir die Creme:

Creme fraiche, Ei, Salz und Pfeffer miteinander verriihren.

Sparsam wiirzen, da der Kochschinken und der Kése je nach Sorte wiirzig sind.

Fiir den Strudel:

Blétterteig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech entrollen und mit der Creme gleich-
méfig bestreichen. Dabei einen 2 cm breiten Rand freilassen. Blatterteig mit Kochschinken und
Kise belegen.

Von der kurzen Seite eng aufrollen. Mit einer Gabel die Enden des Strudels gut verschliefien,
damit die Fiillung beim Backen nicht rauslauft.

Strudel mit verquirlten Ei bestreichen und fiir 25 Minuten goldbraun backen.

Aufschneiden und mit einem gemischten griinen Salat servieren.

NN am 29. Februar 2024
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Bratwurst-Buletten mit Kartoffel-Sellerie- Stampf

Fiir 4 Personen
Fiir den Stampf:

300 g Knollensellerie 500 g Kartoffeln, mehligk. Salz

150 ml Milch 60 g Butter Pfeffer

Muskat 1 Bund Schnittlauch

Fiir Buletten und Sauce:

3 Stangel Blattpetersilie 3 Stangel Basilikum 120 g Bergkise
500 g von rohen Bratwiirsten 1 EL Butterschmalz 80 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL scharfer Senf 1 EL stifler Senf
150 ml Gemiisebriihe 150 g Sahne Salz

Pfeffer

Fiir den Stampf Sellerie und Kartoffeln waschen, schélen und in grobe Wiirfel schneiden.

In einen Topf geben, soviel kaltes Wasser angieflen, dass die Gemiisewiirfel fast bedeckt sind,
leicht salzen, aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit fiir die Buletten Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die
Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Den Kése in 1 cm grofle Stiickchen schneiden.

Das Fleischbrit aus der Wurstpelle driicken und mit Kése sowie den Krautern mischen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Aus der Bratmasse mit angefeuchteten Handen Buletten von ca. 8 Zentimeter Durchmesser for-
men.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Bulletten darin von jeder Seite ca.
4 Minuten anbraten.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die gebratenen Bulletten in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen warmhalten.
Zwiebel und Knoblauch im Bratensatz in der Pfanne anschwitzen und leicht Farbe nehmen las-
sen. Zweierlei Senf, Brithe und Sahne dazugeben, aufrithren und etwas einkochen lassen.

Fiir den Stampf gekochte Kartoffeln und Sellerie abgielen und kurz ausddmpfen lassen.

Milch und Butter in einem Topf erhitzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Kartoffeln und Sellerie zugeben und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter den Stampf mischen, ab-
schmecken.

Sauce abschmecken, evtl. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Buletten aus dem Ofen nehmen in
Sauce geben und alles kurz schwenken.

Buletten und Sauce auf Tellern anrichten und den Stampf dazu servieren.

Christian Henze am 20. Februar 2024
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Kaiserschmarrn mit Speck und Lauchzwiebeln

Fiir 4 Personen:
Fiir den Schmarrn:

50 g Speck, durchw. 2 Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 400 g Mehl (405)

4 Eier (M) 400 ml Milch Salz

Pfeffer 100 g Butterschmalz 200 g Bergkése, kriiftig
Fiir den Dip:

200 g Frischkése, kornig 1 EL Petersilie 2 TL Ajvar

Salz Pfeffer 1 Zitrone, Abrieb, Saft

Fiir den Schmarren Speck fein wiirfeln. Lauchzwiebeln putzen, abbrausen und kleinschneiden.
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln
und fein hacken. Etwa 1 EL Petersilie fiir den Dip beiseitelegen.

Den Speck in einer Pfanne (ohne zusétzliches Fett) knusprig braten.

Lauchzwiebeln und Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen,
abkiihlen lassen.

Fiir den Dip Frischkise, 1 EL Petersilie, Ajvar, Salz, Pfeffer und 1 EL Zitronensaft und -schale
verrithren. Bis zum Servieren abdecken und kiihlen.

Fiir den Schmarrn Mehl, Eier und Milch mit einem Schneebesen verquirlen, es darf keine glatte
Masse geben. Es sollten noch einige Mehleinschliisse vorhanden sein.

Speck-Lauchzwiebel-Mix und vorbereitete Krauter unter den Teig heben.

In der Pfanne die Hilfte Butterschmalz erhitzen, so dass der Boden bedeckt ist.

Die Halfte vom Teig in die Pfanne geben und abdecken. Nach ca. 3-5 Minuten wenden und auf
der anderen Seite ca. 3-5 Minuten backen.

Wenn der Teig aufgegangen und auf beiden Seiten goldgelb gebacken ist, den Schmarren mit
zwei Kochloffeln in der Pfanne in Stiicke zupfen. Mit dem iibrigen Teig genauso verfahren.

Den Bergkise fein reiben und jeweils iiber dem Schmarrn verteilen.

Kurz schwenken, so dass der Kise gleichméfig schmilzt.

Schmarrn und Dip anrichten und servieren. Dazu passt Blattsalat.

Tipp:

Wer mochte, trennt die Eier und schligt das Eiweifl zu Schnee.

Den Eischnee dann zum Schluss unter den Teig heben. Statt in der Pfanne, den Schmarrn im
Backofen garen bei ca. 140-160 Grad Ober- und Unterhitze auf der unteren Schiene ca. 5-6
Minuten.

Der Speck-Lauchzwiebel-Mix kann auch getrennt vom Schmarrn serviert werden. Speck und
Lauchzwiebeln diinsten bzw. braten und anschlieffend iiber den Schmarrn streuen.

Martin Gehrlein am 13. Februar 2024
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Geschmdlzte Maultaschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Maultaschenteig: 250 g Weizenmehl, 405 2 Eier, Salz, Mehl
Fiir die Maultaschenfiillung:

100 ml Milch 2 Brotchen vom Vortag 150 g Blattspinat
Salz 1 Zwiebel 100 g durchw. Speck
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz 250 g Hackfleisch
200 g Bratwurstbrit 1 Ei Pfeffer, Muskatnuss
Zusitzlich: 1 Ei 3 Zwiebeln

3 EL Butter 11 Briihe

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett hiufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Die Eier und eine Prise Salz zugeben und alles zu einem festen Teig kneten. Den
Teig abgedeckt ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung Milch erhitzen. Brétchen in Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben.

Milch iibertraufeln und zugedeckt einweichen (Schiissel z. B. mit einem Teller bedecken).
Spinat waschen, putzen. In einem Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, den Spinat
darin ca. 3 Minuten blanchieren. Dann herausnehmen, kurz in kaltem Wasser abschrecken, gut
ausdriicken und fein hacken.

Zwiebel schilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und fein hacken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel und Speck darin gut anschwitzen, Petersilie
untermischen. Dann zu den eingeweichten Brotchen geben. Spinat, Hackfleisch, Brit und das
Ei hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles griindlich vermengen, damit die
Farce eine gute Bindung bekommt.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen und in 10 cm lange
Rechtecke schneiden.

Auf der Hilfte der Rechtecke mittig die Fleischfarce verteilen. Die Rander mit etwas verquirltem
Ei bepinseln und mit einem weiteren Teigstiick abdecken.

Die Rénder gut andriicken und mit der Hand die Maultaschen flach driicken, sodass sich die
Fillung gut verteilt und eventuell noch enthaltene Luft entweicht.

Tipp: Man kann den Nudelteig auch zu grofleren Rechtecken von ca. 40 x 25 cm ausrollen, dann
die Fleischfarce diinn aufstreichen und wie eine Roulade von der breiten Seite her aufrollen. Den
oberen Rand mit etwas verquirltem Ei bepinseln und fest zusammendriicken.

Von der Roulade dann ca. 6 cm breite Maultaschen abschneiden.

In einem Topf Salzwasser aufkochen. Die Maultaschen hineingeben und im leicht kéchelnden
Salzwasser ca. 8 Minuten gar ziehen lassen.

Maultaschen herausnehmen und abtropfen lassen.

Inzwischen fiir die geschmélzten Zwiebeln, die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden.
In einer Pfanne Butter schmelzen und die Zwiebelringe darin goldbraun rosten.

Die Briihe in einem Topf aufkochen, dann die Temperatur etwas herunterschalten, damit die
Briihe nicht mehr kocht. Die Maultaschen in der heiflen Brithe nochmals kurz erhitzen.
Maultaschen in tiefe Teller verteilen, etwas heifle Brithe angieflen und mit den gerdsteten Zwie-
beln garnieren. Dazu passt Kartoffelsalat.

Rainer Klutsch am 31. Januar 2024
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Cevapcici, selbst gemacht

1 Knoblauchzehe 2 Stiele Petersilie 500 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei 1 TL edelsii}-Paprika 1 TL getrock. Majoran
Salz, Pfeffer Olivenol

Knoblauch schilen, fein hacken. Petersilie waschen, fein hacken.

Beides mit dem Hackfleisch verkneten. Ei aufschlagen und unter die Hackmasse heben. Mit
Paprika, Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen.

Hackfleisch zu ca. 5 cm langen und 1-2 ¢m dicken Rollchen formen.

Anschliefend in 3 Essloffel Ol unter Wenden ca. 10 Minuten braten, bis sie schén braun sind.

NN am 31. Januar 2024

Kartoffel-Taler in Parmesan-Ei-Hiille, Speck-Stippe

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffeltaler:

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 4 EL Olivendl

Pfeffer 50 g Parmesan 4 Eier

75 g Mandeln, blanchiert und gemahlen

Fiir die Speckstippe:

2 Zwiebeln 80 g gerducherter Speck 1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Olivensl Pfeffer 1 EL Butter

Die Kartoffeln mit der Schale gut abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
ca. 20-30 Minuten weich kochen.

Anschliefend die Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und pellen.

Kartoffeln noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken.

In einer Pfanne 2 EL Olivenol erhitzen und die gepressten Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze
kurz unter Wenden anbraten. Dann die Masse herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
zu 12 Talern formen.

Die Taler auf eine Platte oder einen grofien Teller geben und abgedeckt erkalten lassen.

Fiir die Speckstippe Zwiebeln schélen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln.

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

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Speckwiirfel bei mittlerer Hitze kurz anbraten, die Zwiebeln
zugeben und mitbraten, bis sie zu briunen beginnen, dann die Pfanne vom Herd ziehen. Nach
Belieben mit Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit fiir die Kartoffeltaler den Parmesan fein reiben.

Die Eier in einem tiefen Teller aufschlagen, Parmesan untermischen und mit Pfeffer wiirzen.
Die gemahlenen Mandeln in einen weiteren tiefen Teller geben.

Die Kartoffeltaler zunéchst in den Mandeln wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen.

In einer beschichteten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Kartoffeltaler darin von jeder Seite
ca. 2-3 Minuten braten.

Die Speckstippe nochmals kurz erhitzen, Butter hinzufiigen und die Petersilie untermischen.
Kartoffeltaler und Speckstippe auf Tellern anrichten. Dazu passt Feldsalat.

Séren Anders am 29. Januar 2024
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Pasta all Amatriciana

Fiir 4 Personen

400 g geschiilte Tomaten (Dose) 100 g Zwiebeln 1 rote Chilischote
200 g gerduch. Bauchspeck 50 ml trockener Weilwein Salz
400 kurze Roéhrennudel Pfeffer 100 g Parmesan

Die Tomaten piirieren. Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden.

Chilischote waschen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Chili in feine
Streifen schneiden.

Den Speck in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf die Speckwiirfel langsam knusprig braten und das Fett dabei auslassen.

Die Hilfte der goldbraun gebratenen Speckwiirfel aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Die Zwiebelstreifen zu den restlichen Speckwiirfeln in den Topf geben und langsam weich schmo-
ren.

Chilistreifen mit in den Topf geben, kurz anschwitzen, dann den Weiflwein angieflen und die
Fliissigkeit fast vollsténdig einkochen lassen.

Anschlielend die piirierten Tomaten zugeben und alles ca. 25-30 Minuten zu einer séimigen Sauce
kocheln lassen.

In einem groflen Topf reichlich gesalzenes Wasser aufkochen und die Nudeln darin bissfest garen,
dann abgiefen.

Die Tomaten-Speck-Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln in die Sauce geben und
alles gut vermischen.

Nudeln und Sauce auf Tellern anrichten, etwas Parmesan frisch dariiber reiben. Nudeln mit den
beiseite gelegten Speckwiirfeln bestreuen und servieren.

Daniele Corona am 26. Januar 2024
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Spaghetti Carbonara mit Pancetta und Parmesan

Fiir 4 Personen:

400 g Spaghetti 150 g Pancetta, gewiirfelt 3 Eigelb
100 g gerieb. Parmesan 50 ml Sahne Salz, Pfeffer
frische Petersilie

Spaghetti al dente kochen.

In einer Pfanne Pancetta knusprig goldbraun braten.

In einem Topf die Sahne erwérmen.

Mit dem frisch geriebenen Parmesan vermengen bis eine reichhaltige Sauce entsteht.

FEigelb in einer Schiissel verquirlen und nach und nach in die warme Parmesan-Sahne-Sauce ein-
rithren, um eine cremige und seidige Konsistenz zu erreichen.

Die knusprigen Pancetta-Wiirfel zu den al dente gekochten Spaghetti geben und die cremige
Parmesan-Sahne-Sauce dariiber gieflen.

Alles sorgfiltig vermengen.

Die Spaghetti Carbonara mit frischer Petersilie garniert servieren.

Verwende hochwertige Eier und frischen Parmesan fiir einen intensiveren Geschmack.

Achte darauf, die Eigelbe langsam in die warme Sauce einzuriihren, um eine geschmeidige Kon-
sistenz zu gewahrleisten.

Experimentiere mit verschiedenen Pastaformen, um die Textur des Gerichts zu variieren.

NN am 25. Januar 2024

Wiirstchen-Gulasch mit Pommes frites

Fiir 4 Personen:

600 g Pommes Frites 0.5 rote Paprikaschote 0.5 gelbe Paprikaschote
0.5 griine Paprikaschote 425 ml Tomaten in Tomatensaft 400 g Wiener Wiirstchen
250 g frische Champignons 3 EL ja! Rapsol 100 ml Gemiisebriihe

4 EL Schaschliksofle 0.5 Bund Majoran Salz, Pfeffer
Paprikapulver

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen. Pommes Frites im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten
nach Packungsanweisung zubereiten.

Paprika putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Tomaten abgielen, Saft auffangen. Tomaten
in Stiicke schneiden.

Wiirstchen in Scheiben schneiden. Pilze putzen und halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Paprikastiicke, Wurstscheiben und Pilze darin goldbraun anbraten.

Tomaten und Sofle dazugeben. Mit Gemiisebrithe und Schaschliksofle abloschen. Gulasch 5 - 10
Minuten kocheln lassen.

Majoran waschen, trocken tupfen. Von 8 Stielen die Blédtter abzupfen und fein hacken. Majoran
unter das Gulasch rithren und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Pommes Frites
mit Salz wiirzen. Mit dem Gulasch anrichten und mit iibrigem Majoran garnieren.

NN am 24. Januar 2024
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Knddelgréstl mit Speck und Karotten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Karottensalat:

500 g Karotten 1 Apfel 1/2 Orange

2 EL Apfelessig 1 EL Honig 3 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir das Grostl:

1 Zwiebel 100 g gerduch. Bauchspeck 8 Semmelknédel vom Vortag
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Butter

4 Eier Salz, Pfeffer

Fiir den Salat Karotten waschen, schilen, raspeln und in eine Schiissel geben.

Apfel waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen. Die Apfelviertel fein raspeln und zu den
Karotten geben.

Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Orange halbieren und den Saft aus-
pressen.

FEtwas Orangenabrieb und -saft mit Essig, Honig und Rapsol zum geraspelten Gemiise geben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, alles gut vermischen und den Salat etwas ziehen lassen.

Fiir das Grostl die Zwiebel schilen und wiirfeln.

Den Speck ebenfalls wiirfeln.

Die Semmelkndédel halbieren und in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Butter in einer grofien Pfanne (oder zwei mittelgrofen Pfannen) schmelzen und die Knodel-
scheiben darin anbraten.

Zwiebeln und Speck zugeben und weiterbraten, dabei die Knédelscheiben ab und zu wenden und
knusprig braten.

Die Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie und Schnittlauch zugeben und die Eier iiber die Knodel gieBlen. Alles ab und zu wen-
den, bis die Eier gestockt sind.

Das Grostl auf Tellern anrichten und den Karottensalat dazu reichen.

Christian Henze am 22. Januar 2024

Spaghetti Carbonara mit Guanciale und Pecorino

Fiir 4 Personen:

400 g Spaghetti 150 g Guanciale, Pancetta 3 Eigelb

1 Tasse gerieb. Pecorino-Kése 1 Tasse gerieb. Parmesan 2 Knoblauchzehen, gehackt
Pfeffer, Salz

Die Spaghetti nach Packungsanweisung al dente kochen.

Guanciale oder Pancetta wiirfeln und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten; den
gehackten Knoblauch hinzufiigen.

In einer Schiissel die Eigelbe mit Pecorino und Parmesan vermengen.

Die gekochten Spaghetti direkt in die Ei-K#se-Mischung geben, gut vermengen.

Die knusprige Guanciale iiber die Spaghetti geben und mit schwarzem Pfeffer wiirzen.
Spaghetti Carbonara sofort servieren, damit die Eigelbsofle schon cremig bleibt.

NN am 20. Januar 2024
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Spaghetti mit Camembert und Speck

Fiir 2 Personen:

250 gr Spaghetti 1 Msp. Salz 1 Kréauterseitling
5 Shiitake-Pilze 1 Zwiebel 120 g Speck
4-5 EL Olivenol 1 Camembert 1 Msp. Krauter der Provence

2 EL Créme-fraiche 1/2 Bund Schnittlauch

Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente garen.

Waihrenddessen Pilze, Zwiebel und Speck grob wiirfeln. Ordentlich Olivendl in einer Wokpfanne
oder Pfanne erhitzen. Pilze, Zwiebel und Speck dazugeben und im heilen Olivendl ca. 5 Minuten
kréftig braten.

Camembert in grobe Stiicke schneiden. Camembert zu Pilzen, Zwiebel und Speck in die Wokpfan-
ne geben und die Hitze reduzieren. Camembert bei niedriger bis mittlerer Hitze leicht schmelzen
lassen. Mit Krautern der Provence wiirzen und Créme fraiche dazugeben. Alles leicht verriihren
und eine bis eineinhalb Kellen Nudelkochwasser dazugeben.

Spaghetti abgieflen und zur Sauce in die Wokpfanne geben. Hitze etwas erh6hen und die Nudeln
bei mittlerer Hitze in die Sauce rithren, sodass sich alles gut vermengt.

Spaghetti mit Sauce auf Tellern anrichten und mit etwas Kriutern der Provence bestreuen.
Schnittlauch in Stifte schneiden und auf den Nudeln verteilen.

Steffen Henssler am 16. Januar 2024

Currywurst-Ragout mit frittierter Petersilie

Fiir 4-6 Personen:
1 kg Krakauer, Fleisch- und Currywurst Rapsol, Salz, Zucker 3 rote Paprikaschoten

3 m.-grofle rote Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 2 EL Tomatenmark
1 1 Tomatensaft 1 EL Paprikapulver 1 EL Chiliflocken
1 Bund Petersilie 500 ml Pflanzenol 10 Kirschtomaten

2 EL Currypulver

Die Wiirste in Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und die Wurst-
scheiben darin anbraten, bis sich die Flichen leicht braun farben. Dabei salzen und zuckern.
Paprika und Zwiebeln schélen und in kleine Stiicke oder Wiirfel schneiden.

Etwas Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Paprikastiicke darin anschwit-
zen, bis sie ebenfalls Farbe bekommen.

Dabei salzen und zuckern und die angedriickten Knoblauchzehen hinzufiigen.

Gemiise und Zwiebeln anschliefend zu den Wurstscheiben geben.

Tomatenmark unterrithren und kurz résten. Tomatensaft angielen und mit Paprikapulver und
Chiliflocken wiirzen. Bei kleiner Hitze 7-8 Minuten schmoren.

Derweil die Petersilie waschen und sehr gut trocknen. Pflanzendl erhitzen und die Petersilie darin
etwa 30 Sekunden frittieren.

Anschlieflend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Tomaten waschen und in einer Pfanne kurz in Ol braten. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Das Ragout auf Teller geben und grofziigig mit Currypulver bestreuen.

Dazu die frittierte Petersilie und die gebratenen Tomaten servieren.

Rainer Sass am 14. Januar 2024
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Bratkartoffel-Gemisepfanne

Fiir 2 Portionen
10 kleine Kartoffel 1 groBle Paprikaschote 100 g Kaiserschoten

3 Schalotte 1 m.-grofie Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Schinkenwfirfel Olivenol Grillgewiirz
Kriuter der Provence Salz, Pfeffer Petersilie

Die kleinen Kartoffeln sdubern, mit Schale in kochendes, gesalzenes Wasser geben. Etwa 14
Minuten kochen lassen.

Finstechen und auf Festigkeit priifen. Sie sollten noch etwas fest und damit noch nicht ganz
durch sein. Abschiitten, mit kaltem Wasser abschrecken und ungepellt in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

In der Zeit, in der die Kartoffeln kochen, die restlichen Zutaten vorbereiten. Paprika in gréflere
Wiirfel schneiden. Knoblauchzehe abziehen. Schalotte und Zwiebel ebenfalls in etwas groflere
Wiirfel schneiden. Die Enden der Kaiserschoten abtrennen und jeweils mittig durchteilen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die halbierte Knoblauchzehe mit den Schalottenwiirfeln
leicht anbraten. Die Kartoffelscheiben in das Ol geben und bei hoher Hitze goldbraun braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Paprikawiirfel hinzugeben und einige Minuten mitbraten.
Danach Kaiserschoten, Zwiebel- sowie Schinkenwiirfel hinzugeben. Noch etwa 2 - 3 Minuten
mitbraten, es sollte alles bissfest bleiben.

Zum Schluss mit Grillgewiirz, Krautern der Provence, Salz, Pfeffer wiirzen und durchschwenken.
Warm servieren und eventuell noch mit Petersilie garnieren.

Dazu passt Baguette und ein Krauter-Knoblauchdip. Wer es fleischlos haben mochte, ldsst die
Schinkenwiirfel weg.

NN am 03. Januar 2024
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