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Kartoffel-KloBe

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelknodel:

grobes Salz 1 kg mehligk. Kartoffeln 3 Eigelb
20 g Kartoffelstédrke gemahlener Kiimmel

Fiir die Fiillung:

2 Scheiben Vollkornbrot 20 g Butter Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Etwas grobes Salz in einer Auflaufform verteilen. 300 g etwa gleich grofle Kartoffeln waschen,
abtropfen lassen. Die Kartoffeln auf das Salz setzen. Im heiflen Backofen weich garen.
Wahrenddessen die restlichen Kartoffeln schélen, waschen und auf einer Kiichenreibe oder mit
der Kiichenmaschine fein reiben.

Kartoffelraspel auf ein sauberes Geschirrtuch geben, fest zusammendrehen und abtropfendes
Kartoffelwasser in einer Schiissel auffangen. Die Kartoffelfliissigkeit 10 Minuten stehen lassen,
damit sich die enthaltene Kartoffelstirke absetzt.

Inzwischen fiir die Fiillung Brot in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Brotwiirfel darin unter Wenden knusprig résten. Mit Salz
wiirzen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, noch heify abziehen und durch eine Kartoffelpresse driicken.
Das abgesetzte Kartoffelwasser vorsichtig abgieflen, sodass die am Boden der Schiissel befindliche
Stérke nicht mit abgegossen wird. Kartoffelstiarke sowie abgesetzte Stiarke und Kartoffelraspel in
eine Schiissel geben. Die durchgepressten Kartoffeln und Eigelbe hinzufiigen. Mit Salz und nach
Belieben Kiimmel wiirzen und alles zu einem glatten Knddelteig vermischen.

Den Teig mit angefeuchteten Hénden zu Knodeln formen, auf der Handfliche flach driicken und
jeweils einige Brotwiirfel auffiillen. Die Knddelmasse rund darum formen.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Die Kartoffelknédel einlegen, Temperatur
reduzieren und die Knodel im siedenden Salzwasser etwa 20 Minuten gar ziehen lassen. Knodel
aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und anrichten.

Andreas Schweiger am 15. November 2019



Kartoffel-Krapfen

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 25 g Butter
75 ml Wasser 50 g Mehl 2 Eier
Muskatnuss 800 ml Frittiercl

Kartoffeln schilen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

In einem Topf in kochendem Salzwasser die Kartoffeln ca. 20 Minuten garen, bis sie weich sind.
In der Zwischenzeit den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Dann den Lauch quer in feine Streifen oder Rauten schneiden.

Fiir den Brandteig in einem kleinen Stieltopf die Butter mit 75 ml Wasser und 1 Prise Salz
aufkochen.

Das Mehl auf einmal dazugeben und mit einem Kochloffel so lange rithren, bis sich ein weifler
Belag auf dem Topfboden bildet.

Die Brandteigmasse in eine Riihrschiissel geben.

Die Eier einzeln mit den Knethaken des Handriihrgerits griindlich unter den Brandteig riihren.
Die weich gegarten Kartoffeln abgieflen und etwa 5 Minuten auf einem Sieb ausdampfen lassen.
AnschlieBend die Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse auf die Brandteigmasse driicken
und griindlich unterrithren. Den Teig mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Reichlich Frittierdl in einer Fritteuse oder in einem hohen Topf auf 160 Grad erhitzen.

Mit zwei Teeloffeln aus dem Kartoffelteig kleine Nocken abstechen und diese im heiBen Ol gold-
braun ausbacken.

Mit einem Schaumloffel die Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Evtl.
die Krapfen nachsalzen.

Andreas Schweiger am 19. November 2020

Wein-Sauerkraut
Fiir 4 Personen:
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Réucherspeck
50 g Butter 250 g Sauerkraut 200 ml trock. Riesling
Meersalz 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken
3 Wacholderbeeren Apfelsaft 1 mehligk. Kartoffel

1 Apfel

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel und den Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden. Den
Speck in kleine Wiirfel schneiden. Den Speck in einer Pfanne in der Butter mit Zwiebel und
Knoblauch andiinsten. Das Sauerkraut in einem Sieb abbrausen, abtropfen lassen und kurz mit
der Speck-Zwiebel-Mischung diinsten. Den Riesling, etwas Salz und die Gewiirze hinzufiigen.
Das Sauerkraut zugedeckt etwa 30 Minuten kocheln lassen, dabei, falls notig, etwas Apfelsaft
dazugeben. Die Kartoffel schillen und fein reiben, zum Sauerkraut geben und etwa 3 Minuten
mitkocheln lassen. Den Apfel schéilen und ebenfalls fein reiben, zum Sauerkraut geben und
aufkochen. Das Sauerkraut mit Meersalz abschmecken.

Andreas Schweiger am 03. Februar 2021
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Blaubeer-Pfannkuchen mit Haselnuss-Parfait

Fiir 4 Personen:
Fiir den Krokant:

60 g Haselnusskerne 40 g Zucker Rapsol

Fiir das Parfait:

4 Eigelb 150 g Zucker 300 g Sahne
Fiir die Pfannkuchen:

80 g weiche Butter 40 g Zucker Meersalz

3 Eigelb 1 Eiweif 125 g Mehl
180 ml Milch 200 g Heidelbeeren 80 ml Rapsol

1 EL Puderzucker

Fiir den Krokant den Backofen auf 100 °C vorheizen. Die Haselniisse in eine ofenfeste Form
oder auf das Backblech geben im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 5 Minuten erwérmen.
Inzwischen den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Die Haselniisse hinzufiigen und
mit dem Karamell verriihren.

Ein Backblech mit Ol einfetten. Die Haselnussmischung daraufgeben und zu Krokant erstarren
lassen. Den Haselnusskrokant mit einem Plattiereisen zerstoflen oder im Blitzhacker zerkleinern.
Fiir das Parfait die Eigelbe mit dem Zucker iiber dem heiflen Wasserbad hellcremig schlagen.
Dann die Eigelbmasse im kalten Wasserbad kalt rithren. Die Sahne steif schlagen und unter die
Eigelbmasse heben.

Zuletzt den Haselnusskrokant unterheben.

FEine flache Form mit Frischhaltefolie auslegen und die Krokant- Schaummasse 2 bis 3 cm hoch
einfiillen. Das Parfait im Tiefkiihlgerét mindestens 7 Stunden gefrieren lassen.

Fiir die Pfannkuchen 60 g Butter mit dem Zucker und 1 Prise Meersalz in einer Riihrschiissel
hellcremig rithren. Die Eigelbe nacheinander unterrithren. Das Eiweifl in einem Riihrbecher zu
einem steifen Schnee schlagen. Das Mehl in eine weitere Schiissel geben und in die Mitte eine
Mulde driicken. Die Milch langsam unter stdndigem Riihren hinzufiigen. Die Butter-Eigelb-
Masse unterrithren und zuletzt den Eischnee unterheben.

Die Heidelbeeren verlesen, waschen und trocken tupfen. Das Ol in zwei grofien Pfannen erhitzen,
mit einem Essloffel kleine Teigportionen hineingeben und rund formen (ergibt etwa 24 Stiick).
In jeden Teig ein paar Heidelbeeren driicken (einige Heidelbeeren fiir die Deko beiseitelegen) und
die Pfannkuchen etwa 2 Minuten goldbraun backen.

Wenden und auf der anderen Seite ebenfalls 2 Minuten goldbraun backen.

Zum Schluss die iibrige Butter hinzufiigen und aufschiumen lassen.

Die Pfannkuchen mit den restlichen Heidelbeeren auf einer Platte anrichten und mit Puderzucker
bestduben. Aus dem Parfait mit einem Loffel Stiickchen abstechen und auf den Pfannkuchen
verteilen. Die Blaubeerpfannkuchen nach Belieben mit Minze- und Bliitenblédttern garnieren.

Andreas Schweiger am 03. Februar 2021



Crépes Suzette

Fiir 4 Personen

Fiir die Crépes:

100 g Mehl 150 ml Milch 3 Eier

2 EL Zucker 30 g fliissige Butter  Salz

1/2 TL Orangen-Abrieb 2 EL Butterschmalz

Fiir die Sauce:

1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 50 g Zucker
50 g Butter 40 ml Orangenlikor

Fiir die Crépes Mehl mit Milch, den Eiern, Zucker und der fliissigen Butter gut verriithren.

Mit einer Prise Salz und Orangenabrieb den Teig wiirzen und 30 Minuten quellen lassen.

In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne Cré-
pes ausbacken.

Fiir die Sauce Orange und Zitrone heify abwaschen und abtrocknen. Von der Orange etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Von der Zitrone ebenfalls etwas Schale abreiben.

In einer Pfanne Zucker hellbraun karamellisieren, mit dem Orangensaft abloschen. Butter, Orangen-
und Zitronenabrieb zugeben und glattriihren.

Die Crépes zweimal zur Mitte iibereinander klappen und die Crépesviertel in die Sirupsauce
einlegen und wenden.

Nach Belieben Orangenlikor angieflen und flambieren.

Tipp:

Wer keinen Alkohol in der Sauce haben mochte, lasst den Likor einfach weg.

Anschlieend die Crépes anrichten. Dazu passt sehr gut Vanilleeis und Schlagsahne.

Andreas Schweiger am 17. Dezember 2020

Erdbeer-Tiramisu
Fiir 6 Personen:
150 ml Orangensaft frisch gepresst 4 El Zucker 750 gr Erdbeeren
1 Vanilleschote 4 Eigelb 300 gr Mascarpone
250 gr Sahnequark 200 gr Loffelbiskuits 1 El Pistazien

Den Orangensaft mit einem EL Zucker aufkochen und danach vom Herd nehmen.

Erdbeeren waschen,trockentupfen in Scheiben schneiden. Die Vanilleschoten ldngs aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Vanillemark mit Eigelben,Mascarpone,Quark und iibrigem Zucker
verriihren.

FEine rechteckige Form mit der Hélfte der Loffelbiskuits auslegen und mit 75 ml Orangensaft be-
traufeln.Die Halfte der Erdbeerscheiben darauf verteilen.Mit der Hilfte der Mascarpone Creme
bestreichen.Ubrige Loffelbiskuits darauf legen.Mit dem restlichen Saft betriufeln.Ubrige Erd-
beerscheiben und iibrige Mascarpone Creme darauf geben.Zugedeckt 2 Std. kalt stellen.

Die Pistazien hacken und vor dem Servieren {iber das Tiramisu streuen

Andreas Schweiger am 14. Dezember 2022



Vorarlberger Riebel mit Apfelmus

Fiir 4 Personen
Fiir den Riebel:

400 ml Milch 200 ml Wasser 1 TL Butter

1 TL Salz 300 g MaisgrieB 2 EL Butterschmalz
3 EL Zucker 1/2 TL Zimt

Fiir das Apfelmus:

3 sduerliche Apfel ~ 1/2 Zitrone 1 Zimtstange

2 TL Honig 50 ml Wasser

Milch und Wasser mit Butter und Salz in einen Topf geben und aufkochen. Dann den Grief3
einrithren und solange riithren, bis ein dickfliissiger Brei entsteht.

Den Topf vom Herd ziehen und zugedeckt den Brei ein paar Stunden quellen lassen. Sobald der
Topf entsprechend abgekiihlt ist, am besten in den Kiihlschrank geben (dort kann er auch iiber
Nacht ruhen).

Tipp: Der Riebel wird umso besser, je linger die Griemasse quellen kann.

Fiir das Apfelmus die Apfel waschen, trocken reiben und in grobe Stiicke schneiden. Von der
Zitrone den Saft auspressen.

Apfelstiicke mit Zitronensaft, der Zimtstange, Honig und Waser in einen Topf geben, zugedeckt
aufkochen. Bei schwacher Hitze die Apfel kicheln lassen, bis das Fruchtfleisch zerfillt.

Apfel durch ein Passiergeriit (Flotte Lotte) oder grobes Sieb passieren. Das Apfelmus nach Be-
lieben noch nachsiilen und auskiihlen lassen.

Tipp: Wer eine leichte Schéarfe mag, kann auch etwas frischen Ingwer im Apfelmus mitkochen.
Nach der Grief-Ruhephase in einer beschichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen.

Sie vorgekochte GrieBmasse hinzugeben und langsam unter standigem Riebeln (mit einem Holz-
kochloffel die Masse in kleine Stiicke zerstolen) goldbraun und knusprig braten.

Zucker und Zimt mischen.

Riebel auf Teller geben, mit etwas Zimtzucker bestreuen und das Apfelmus dazu servieren.
Tipp: Der Riebel kann auch herzhaft serviert werden. Dazu einfach in einer Pfanne mit Butter
gewiirfelte Champignons und klein geschnittenen Lauch anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
FEtwas Bergkise fein reiben und mit den gebratenen Pilzen unter den knusprig gebratenen Riebel
mischen.

Andreas Schweiger am 20. Februar 2020
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Bohnen-Spaghetti mit Bachsaibling, Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Bohnen-Spaghetti:

1 Schalotte 1 Tomate 1/2 rote Chilischote
16 breite griine Bohnen 3 EL Rapsol Salz

Fiir die Tomatensalsa:

2 Fleischtomaten 3 EL Olivensl Salz

Pfeffer 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 feine Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe
Fiir den Bachsaibling:

600 g Bachsaiblingfilet Salz Pfeffer

3 EL Olivenol 25 g Butter

Fiir die Bohnen-Spaghetti die Schalotte schilen und in feine Ringe schneiden.

Die Tomate waschen, trockenreiben, putzen und entkernen.

Die Chilischote waschen, putzen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden.

Die Bohnen putzen, waschen und trocken tupfen. Die Bohnen mit einem Sparschélen ldngs in
feine Streifen schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten darin andiinsten. Die Bohnenstreifen zugeben
und mit Salz wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten mit noch leichtem Biss
diinsten.

Chili und Tomatenwiirfel zugeben, alles durchschwenken und noch kurz erwidrmen und gar zie-
hen lassen.

Fiir die Tomatensalsa Tomaten waschen, trockenreiben, die griinen Stielansétze ausschneiden.
Tomaten entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Tomatenwiirfel und Olivendl in einer Schiissel mischen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen, bzw. Nadeln von den
Stielen streifen. Krauter fein hacken.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden. Kriuter und Lauchzwie-
beln unter die Tomatenwiirfel mischen. Knoblauch abziehen, dazu pressen. Alles nochmals durch-
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saiblingsfilet kurz kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen, in Portionsstiicke schneiden.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Filets mit der Hautseite ins heifle Fett einlegen und
knusprig braten. Butter zugeben, aufschiumen lassen. Filets mit der heiflen Butter iibergieflen
und kurz fertig braten.

Bohnen-Spaghetti auf Teller verteilen, die Saiblingsfilets anlegen und mit der Salsa betraufelt
servieren.

Andreas Schweiger am 11. Juni 2020
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Forelle auf gediinstetem Feldsalat, Petersilien-Graupen

Fiir 4 Personen
Fiir die Salat-SofJe:

200 g glatte Petersilie 200 ml Olivenol 200 ml Buttermilch
Salz 1 Bio-Zitrone (Schale)

Fiir die Perlgraupen:

1 Zwiebel 30 ml Olivensl 200 g Perlgraupen
200 ml trockener Weiflwein ~ Meersalz 200 ml Gemiisefond
40 g Butter

Fiir die Forelle:
800 g Forellenfilet mit Haut 5 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian

Salz 50 ml Olivenol

Fiir den Feldsalat:

400 g Feldsalat 1 Zwiebel 50 g Butter
Salz Muskat

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Mit Olivendl in ein fest
verschlieBbares Gefia geben und ca. 2 Minuten kriiftig durchschiitteln. Petersilie und Ol etwa 2
Stunden ziehen lassen.

Fiir die Graupen die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Topf
erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Graupen einrithren und kurz mit andiinsten. Mit
dem Weilwein abloschen, leicht salzen und ca. 1 Minute einkochen.

Dann den Gemiisefond angielen und die Graupen bei schwacher bis mittlerer Hitze unter gele-
gentlichem Riihren ca. 25 Minuten weich garen (Garzeit abhéngig von den Graupen).

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Aus den Forellenfilets eventuell noch vorhandene Griten sorgfiltig entfernen. Filets kalt abspii-
len und griindlich trocken tupfen.

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln, grob zerzupfen und auf einem Backblech verteilen.
Forellenfilets salzen und auf den Kriutern verteilen. Ol iibertraufeln. Im heien Ofen etwa 20
Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat waschen, putzen und trocken schleudern. Die Zwiebel schilen
und in feine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einen Topf geben und erhitzen. Die Zwiebel zugeben und andiinsten. Den Feldsalat
zugeben, salzen und unter Wenden ca. 40 Sekunden mitdiinsten. In einem Sieb abtropfen lassen.
Petersilien-Ol-Mix durch ein feines Sieb passieren. Die Buttermilch mit etwas Salz und Zitro-
nenschale abschmecken. Das Petersilienol untermischen.

Petersilienblétter fein mixen und mit der Butter unter die Graupen riithren, abschmecken.
Graupen, Forellenfilets und Feldsalat in tiefen, vorgewdrmten Tellern anrichten, Buttermilch-Mix
angiefen und sofort servieren

Andreas Schweiger am 25. Januar 2019
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Forelle auf Gurken-Spaghetti mit Schmand und Blinis

Fiir 4 Personen
Fiir die Blinis:

15 g frische Hefe 200 ml Milch 3 Eier (Grofie M)
125 g Buchweizenmehl 125 g Weizenmehl, (405) Salz

1 Prise Zucker 100 ml Mineralwasser 2 EL Butterschmalz
Fiir die Gurken-Spaghetti:

1 Salatgurke Salz Zucker

1 EL Olivenol 1 TL Balsamico, weif3

Fiir den Schmand:

4 EL Schmand (oder saure Sahne) 1 TL Meerrettich Salz

Fiir die Forelle:

4 Forellenfilets a 150 g Salz 3 EL Olivenol

50 g Butter

auBBerdem:

8 Kapuzinerkresse-Blétter 50 g Saiblingskaviar

Fiir die Blinis die Hefe und Milch (Zimmertemperatur) griindlich verriihren.

Fier trennen und das Eiweifl beiseitestellen.

Beide Sorten Mehl in eine Schiissel fiillen. Eine Prise Salz und Zucker dariiber streuen, Eigelbe
und Hefemilch dazugeben. Zu einem glatten Teig rithren und diesen an einem warmen Ort 30
Minuten gehen lassen.

Fiir die Gurkenspaghetti die Gurke waschen, schélen, vierteln und die Kerne mit einem Teel6ffel
herauskratzen. Die Viertel ldngs in diinne Streifen schneiden oder mit einem Spiralschneider in
Gemiise- Spaghetti schneiden.

Fiir den Meerrettichschmand Schmand mit Meerrettich und einer Prise Salz verriihren. 6. Das
Eiweifl zu einem lockeren Eischnee schlagen und unter den geruhten Teig heben.

Dann soviel Mineralwasser untermischen, bis ein dickfliissiger Teig entsteht.

In einer Pfanne Butterschmalz portionsweise erhitzen. Teig in kleinen H&ufchen (je ca. 2 EL) in
die Pfanne geben und im heiflen Fett von beiden Seiten zu goldbraunen Blini ausbacken.

Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen und leicht mit Salz wiirzen.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Filets darin zunédchst auf der Hautseite 2
Minuten anbraten.

Die Butter mit in die Pfanne geben, die Filets wenden und noch kurz auf der Fleischseite braten.
Die Kapuzinerkresse-Blétter abwaschen, trocken tupfen und mit einem runden Ausstecher kleine
Kreise ausstechen.

Die Gurken-Spaghetti mit etwas Salz einer Prise Zucker, Olivendl und Essig mischen.

Die Blinis auf Tellern verteilen, Gurken-Spaghetti darauf anrichten und das Fischfilet anlegen.
Schmand dazu geben. Mit Kapuzinerkresse und Saiblingskaviar garnieren und servieren.

Andreas Schweiger am 20. Mai 2021
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Gefiillte rote Zwiebeln mit Quinoa und Forellen-Filet

Fiir 4 Personen:
Fiir die gefiillten Zwiebeln:

8 grofle rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

200 g Quinoa 100 ml Weilwein 350 ml Gemiisebriihe

Salz 0,5 Bund glatte Petersilie

Fiir das Gemiise:

1 Zwiebel 400 g Topinambur 400 g vorw. festk. Kartoffeln
1 EL Butterschmalz 200 ml Gemiisebriihe Salz

0,5 Bund glatte Petersilie Pfeffer

Zusitzlich:

250 g gerduchertes Forellenfilet Meerrettich, frisch gerieben

Die roten Zwiebeln schilen und einen Deckel abschneiden, diese aufbewahren. Die Zwiebeln mit
einem Kugelausstecher vorsichtig aushéhlen und das Innere fein hacken.

Fiir die Fiillung Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln. Knoblauch mit den gehackten roten
Zwiebeln in einem Topf mit Butter glasig anbraten.

Quinoa zugeben und mit Weiiwein und ca. 1/3 der Gemiisebriihe abléschen. Etwas Salz zugeben
und zugedeckt bei niedriger Temperatur ca. 10 Minuten kérnig garen. Evtl. noch etwas Gemii-
sebriihe zugeben. Ab und zu umriihren.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden. Petersilie unter
die Quinoa mischen und nochmals abschmecken.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die ausgehohlten Zwiebeln mit dem Quinoa fiillen und den Deckel gut andriicken. Die Zwiebeln
in eine tiefe Auflaufform legen, ca. 150 ml Gemiisebriihe zugeben und im vorgeheizten Backofen
ca. 30-35 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die Zwiebel schilen und fein schneiden. Topinambur unter
flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Grobe Stellen mit einem Gemiisemesser abschélen.
Die Knollen in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln unter flieBendem Wasser griind-
lich abbiirsten, schilen und in ca. 1 cm grole Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz
erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Topinambur und Kartoffeln zugeben, Gemii-
sebriihe angieflen, leicht salzen und zugedeckt das Gemiise ca. 15 Minuten weich diinsten.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Petersilie unter das Gemiise mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemiise auf Teller geben und die Zwiebeln daraufsetzen. Nach Belieben auf die Zwiebeln etwas
gezupftes Forellenfilet geben und mit Meerrettich bestreut servieren.

Andreas Schweiger am 06. Februar 2023
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Gegrillter Fisch mit Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Sommergemiise:

Salz 2 Artischocken 1 Zwiebel

1 Tomate 1 rote Spitzpaprikaschote 150 g frische Pfifferlinge
2 Stéangel Liebstockel 4 EL Olivenol 50 g Butter

Fiir den Fisch:

500 g Makrelenfilets Salz 2 EL Olivenol

Pfeffer

Fiir die Artischocken Salzwasser in einem Topf aufkochen.

Von den Artischocken den Stiel ausbrechen und die harten Blattspitzen im oberen Teil ab-
trennen. Die verbliebenen Blétter rund um den Artischockenboden abschneiden. Das auf dem
Bliitenboden aufliegende Heu mit einem Teel6ffel oder Kugelausstecher herauslosen.

Die Boden im kochenden Salzwasser etwa 8 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Tomaten waschen, vierteln und entkernen, dabei den Stielansatz entfernen.

Das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Die Paprikaschoten ldngs halbieren, entkernen, waschen und quer in Streifen schneiden.

Die Pfifferlinge putzen und, falls n6tig, mit einem trockenen Tuch abreiben oder mit einem Pin-
sel anhaftenden Sand entfernen.

Den Liebstockel waschen und trocken tupfen, die Blatter abzupfen in feine Streifen schneiden.
Die Artischockenbdden aus dem Wasser heben und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Die Hilfte vom Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pfifferlinge darin rundherum anbraten.
Die Zwiebel, die Tomate, die Artischocken und Butter hinzufiigen.

Mit Salz wiirzen und die Hélfte vom geschnittenen Liebstockel untermischen.

Restliches Olivendl in einer zweiten Pfanne erhitzen, Spitzpaprika und restlichen Liebstockel
darin kurz anbraten, mit Salz wiirzen.

Fischfilets waschen und trocken tupfen, in Portionsstiicke schneiden und mit Salz wiirzen und
mit Olivendl bepinseln.

Fischfilets auf dem heiflen Grill oder in einer Grillpfanne von beiden Seiten goldbraun braten.
Das Sommergemiise auf Teller verteilen und den gebratenen Fisch darauf anrichten, mit Pfeffer
bestreuen und servieren. Dazu passt knuspriges Baguette.

Andreas Schweiger am 08. Juli 2021
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Lachs mit Feldsalat-Piiree und Rostzwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

400 g Feldsalat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Butter Salz

Fiir die Réstzwiebeln:

2 Gemiisezwiebeln 2 EL Sonnenblumensl — Salz

Fiir den Fisch:

800 g Lachsfilet ohne Haut Salz 1 EL Sonnenblumenél
Pfeffer 1 Kresse-Beet

Fiir das Piiree den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch in der Schale andriicken.

Die Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.

Den Feldsalat mit in die Pfanne geben und diinsten, bis er zusammenféllt. Mit Salz wiirzen.
Sobald der Feldsalat zusammengefallen ist, die angedriickte Knoblauchzehe entfernen.
Feldsalat in einen Kiichenmixer (Cutter) geben und fein piirieren.

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden oder
hobeln.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelringe nebeneinander darin auf mittlerer Hitze
goldbraun braten. Mit Salz wiirzen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fischfilet abwaschen, trocken tupfen, in Portionsstiicke teilen, leicht mit Salz wiirzen.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und den Fisch darin kurz heifl anbraten. Danach die Tem-
peratur reduzieren und den Fisch 2-3 Minuten weiterbraten. Dann die Herdplatte ausschalten,
den Lachs wenden und in der Restwirme gar ziehen lassen.

Das Feldsalatpiiree kurz erwérmen, auf Teller verteilen.

Lachsfilet darauf anrichten und ein paar Rostzwiebeln darauf geben.

Nach Belieben mit Pfeffer bestreuen und mit Kresse garnieren. Dazu passen Pellkartoffeln.

Andreas Schweiger am 10. Mérz 2022
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Tatar von der Forelle, Kartoffel-Krapfen und Kohlrabi

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffelkrapfen:

500 g grobes Meersalz
25 g Butter

2 Eier (GroBe S)

Fiir den Kriuterquark:
1/2 Bund Schnittlauch
1 Péckchen Gartenkresse
Pfeffer

Fiir das Tatar:

400 g Forellen-Filet

2 Spritzer Zitronensaft
Fiir Vinaigrette:

2 Stangel Basilikum

30 g Friséesalat

600 g Kartoffeln, mehlig
Meersalz
Muskat

1/2 Bund glatte Petersilie
250 g Quark (20%)
1 Kohlrabi

4 EL Leinol
1 TL Bio-Zitronenschale

2 Sténgel Blattpetersilie
1/2 Bund Loéwenzahnsalat

75 ml Wasser
50 g Mehl
1 1 Frittierol

1/2 Bund Basilikum
Meersalz
Zucker

Meersalz
3 Stangel Schnittlauch

2 Stangel Kerbel
4 Dillspitzen

Meersalz
1 EL Distelol

3 EL Gemiisefond
1 Msp. scharfer Senf
2 EL Olivenol

1 EL Sherry
Honig

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine grofie Auflaufform oder Backblech mit Backpapier auslegen. Darauf eine Schicht grobes
Meersalz verteilen.

Die Kartoffeln waschen und trocken tupfen. Auf dem Meersalz verteilen und ca. 1 Stunde im
heiflen Ofen garen.

Inzwischen fiir den Kriauterquark Krauter und Kresse abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Alles mit dem Quark verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Forellen-Tatar das Filet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und mit einem scharfen
Messer in sehr feine Wiirfel schneiden.

Filetwiirfel und Ol mischen. Mit etwas Salz, Pfeffer, Zitronensaft und —schale wiirzen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Schnittlauch unter
das Tatar mischen, kiihl stellen.

Den Kohlrabi schélen, in feine Streifen schneiden. Kohlrabistreifen mit etwas Salz und Zucker
wiirzen. Ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Gegarte Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen.

Fiir die Salatgarnitur Kriduter und Salate verlesen, waschen, trocken schiitteln und zerzupfen.
Kartoffeln halbieren, das Innere auskratzen. 250 g Kartoffelmasse abwiegen.

Fiir den Brandteig Wasser, Butter und Meersalz in einem kleinen Topf einmal aufkochen.

Das Mehl auf einmal in den Topf geben. Sofort mit einem Kochléffel verrithren und unter wei-
terem Riihren erhitzen, bis sich die Masse als Klofl vom Topfboden 16st.

Teigklof} in eine Riihrschiissel geben. Eier nacheinander unter Riihren mit den Knethaken des
Handriihrgerédtes zugeben und alles zu einem glatten, glinzenden Teig verkneten.

Nun die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse auf die Brandteigmasse geben und beides mitein-
ander glattrithren. Mit Meersalz und Muskat abschmecken.

Das Ol zum Frittieren in einer Fritteuse oder hohem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Aus dem Teig mit einem Essloffel Nocken ausstechen und in heiflem Fett rundum knusprig aus-
backen.

Auf Kiichenpapier geben und kurz abtropfen lassen.

Inzwischen den Fond und Sherry leicht erwérmen, salzen und mit Senf und Honig wiirzen.
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Die Ole mit einem Schneebesen griindlich einriithren, abschmecken.
Kohlrabistreifen abtropfen lassen. Kartoffel-Krapfen, Kriuterquark, Kohlrabi und Salatgarnitur
auf Tellern anrichten. Das Dressing iiber den Salat trdufeln und servieren.

Andreas Schweiger am 16. August 2018
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Zander auf Sauerkraut mit Senfschaum, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen:
Fiir den Senfschaum:

100 g Schalotten 10 Champignons 25 g Butter

200 ml trockener Riesling 100 ml trockener Wermut 100 ml Fischfond
150 g Creme-fraiche 3 Stiele Estragon 1 EL korniger Senf
Fiir das Sauerkraut:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Raucherspeck
50 g Butter 250 g Sauerkraut 200 ml trockener Riesling
Meersalz 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

3 Wacholderbeeren Apfelsaft 1 Kartoffel, mehligk.
1 Apfel

Fiir das Kartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln mehlig.  Salz 350 ml Milch

2 EL Butter Muskat

Fiir den Zander:

600 g Zanderfilets Meersalz Mehl

4 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
50 g Butter

Fiir den Senfschaum die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Champignons
putzen, trocken abreiben und in Scheiben schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Champignons darin andiinsten. Riesling und
Wermut dazu gieflen und die Fliissigkeit auf etwa ein Fiinftel einkdcheln lassen.

Den Fond durch ein Sieb in einen Topf passieren und mit dem Fischfond und der Créme fraiche
aufkochen. Den Estragon waschen und trocken tupfen, dazugeben und bei schwacher Hitze 20
Minuten ziehen (nicht kocheln) lassen.

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel und den Knoblauch schilen, in feine Wiirfel schneiden. Den
Speck in kleine Wiirfel schneiden. Den Speck in einer Pfanne in der Butter mit Zwiebel und
Knoblauch andiinsten.

Das Sauerkraut in einem Sieb abbrausen, abtropfen lassen und kurz mit der Speck-Zwiebel-
Mischung diinsten. Den Riesling, etwas Salz, Lorbeerblatt, Gewiirznelken und Wacholderbeeren
hinzufiigen. Das Sauerkraut zugedeckt etwa 30 Minuten kocheln lassen, dabei, falls nétig, etwas
Apfelsaft dazugeben.

Die Kartoffel schilen und fein reiben, zum Sauerkraut geben und etwa 3 Minuten mitkocheln
lassen.

Den Apfel schiilen und ebenfalls fein reiben, zum Sauerkraut geben und aufkochen. Das Sauer-
kraut mit Meersalz abschmecken.

Fiir das Piiree die Kartoffeln schiilen, waschen und abtropfen lassen. Kartoffeln mit Salzwasser
bedeckt in einen Topf geben, zugedeckt aufkochen und 15-20 Minuten gar kochen.

Milch und Butter erhitzen. Kartoffeln abgielen, ausdampfen lassen und heifl durch eine Kartof-
felpresse driicken. Die Milch erwdrmen, zu den Kartoffeln geben und alles zu einem cremigen
Piiree verrithren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir den Zander die Zanderfilets waschen und trocken tupfen, in 4 Stiicke schneiden und mit
Meersalz wiirzen. Nach Belieben die Haut mit Mehl bestduben.

Die Filets in einer Pfanne mit dem Olivenol bei mittlerer Hitze auf der Hautseite etwa 4 Minuten
braten. Die Temperatur erhéhen, die Filets wenden und weitere 2 Minuten braten. Die Filets
herausnehmen und das Ol aus der Pfanne giefen.

Die Filets in der Pfanne ohne Fett erneut auf der Hautseite 2 Minuten braten.
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Die Kréauter waschen, trocken tupfen und mit der Butter in die Pfanne geben. Die Filets wenden
und 2 bis 5 Minuten glasig braten, dabei immer wieder etwas Bratbutter dariiber gieflen.

Die Rieslingsauce mit dem Senf verriithren, aufkochen und vom Herd ziehen. Die Senfsauce mit
dem Stabmixer schaumig aufschlagen.

Das Sauerkraut auf Teller verteilen, den Zander darauf anrichten. Den Senfschaum dariiber
traufeln. Kartoffelpiiree dazu servieren.

Andreas Schweiger am 22. Februar 2019
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Zander, Wein-Sauerkraut,

Fiir 4 Personen:

Fiir den Senfschaum:
100 g Schalotten

200 ml trock. Riesling
180 g Creme fraiche
Fiir das Sauerkraut:

1 Zwiebel

50 g Butter

Meersalz

3 Wacholderbeeren

1 Apfel

Fiir den Linsen-Mohren-Salat:
100 g Belugalinsen

1 Mohre

2 EL Balsamico bianco
Fiir den Zander:

600 g Zanderfilets

1 Zweig Rosmarin

Senfschaum, Linsen-Mdohren-Salat

10 Champignons
100 ml Noilly Prat
3 Stiele Estragon

1 Knoblauchzehe
250 g Sauerkraut
1 Lorbeerblatt
Apfelsaft

Meersalz
1 gelbe Méhre
2 EL Noilly Prat

Meersalz
1 Zweig Thymian

25 g Butter
100 ml Fischfond
1 EL korniger Senf

50 g Réucherspeck
200 ml trock. Riesling
2 Gewlirznelken

£ mehligk. Kartoffel

1 Schalotte
40 g Butter
1 Stiel Petersilie

80 ml Olivenol
50 g Butter

Fiir den Senfschaum die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Champignons
putzen, trocken abreiben und in Scheiben schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die
Schalotten mit den Champignons darin andiinsten. Riesling und Noilly Prat dazugielen und
auf etwa ein Fiinftel einkécheln lassen. Den Fond durch ein Sieb in einen Topf gieflen und mit
dem Fischfond und der Créme fraiche aufkochen. Den Estragon waschen und trocken tupfen,
dazugeben und bei schwacher Hitze 20 Minuten ziehen (nicht kécheln) lassen.

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel und den Knoblauch schilen, in feine Wiirfel schneiden. Den
Speck in kleine Wiirfel schneiden. Den Speck in einer Pfanne in der Butter mit Zwiebel und
Knoblauch andiinsten. Das Sauerkraut in einem Sieb abbrausen, abtropfen lassen und kurz mit
der Speck-Zwiebel-Mischung diinsten. Den Riesling, etwas Salz und die Gewiirze hinzufiigen.
Das Sauerkraut zugedeckt etwa 30 Minuten kocheln lassen, dabei, falls notig, etwas Apfelsaft
dazugeben. Die Kartoffel schilen und fein reiben, zum Sauerkraut geben und etwa 3 Minuten
mitkocheln lassen. Den Apfel schilen und ebenfalls fein reiben, zum Sauerkraut geben und auf-
kochen. Das Sauerkraut mit Meersalz abschmecken.

Fiir den Linsen-Mohren-Salat die Linsen nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. In ein
Sieb abgieflen und abbrausen. Die Schalotte und die Moéhren schillen und in sehr feine Wiirfel
schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Mohren darin andiinsten. Mit Meer-
salz wiirzen und die Linsen mit dem Balsamico und dem Noilly Prat dazugeben. Die Petersilie
waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Die Petersilie unter die Linsen
mischen und mit Meersalz abschmecken.

Fiir den Zander die Zanderfilets waschen und trocken tupfen, in 4 Stiicke schneiden und mit
Meersalz wiirzen. Nach Belieben die Haut mit Mehl bestduben. Die Filets in einer Pfanne mit
dem Olivendl bei mittlerer Hitze auf der Hautseite etwa 4 Minuten braten. Die Temperatur
erhohen und die Filets weitere 2 Minuten braten. Die Filets herausnehmen und das Ol aus der
Pfanne gieflen. Die Filets in der Pfanne ohne Fett erneut auf der Hautseite 2 Minuten braten.
Die Krauter waschen, trocken tupfen und mit der Butter in die Pfanne geben. Die Filets wenden
und 2 bis 5 Minuten glasig braten, dabei immer wieder etwas Butter dariibergieflen.

Die Rieslingsauce mit dem Senf verriihren, aufkochen und auf etwa 70 °C abkiihlen lassen. Die
Senfsauce mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen.
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Das Sauerkraut mit dem Zander und dem Linsen-Mohren-Salat auf Tellern anrichten. Den Senf-
schaum dariiber verteilen.

Andreas Schweiger am 03. Februar 2021
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Gefligel



Enten-Brust mit Rote-Bete-Apfel und Kartoffel-Puffer

Fiir 4 Personen

Entenbrust:

2 Entenbriiste (a ca. 250 g) 100 ml Rapsoél Meersalz

Rote Bete Apfel 2 EL Zucker 200 ml Portwein

1 Rote Bete Meersalz 1 Apfel

Rosti:

3 Kartoffeln, vorwiegend festkochend Meersalz 4 EL Olivenol
Meerrettich-Sauerrahm:

120 g Sauerrahm Meersalz 1 TL frisch geriebener Meerrettich

Die Entenbriiste waschen, trocken tupfen und die Haut mit einem scharfen Messer rautenformig
einschneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Entenbriiste mit Meersalz wiirzen und in der Pfanne bei
mittlerer Hitze auf der Hautseite etwa 8 Minuten braten. Dann die Temperatur etwas erh6hen
und die Entenbriiste weiter braten, bis die Haut knusprig ist.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen, das Ofengitter darauf setzen.

Die Entenbriiste wenden und auf der Fleischseite ca. 4 Minuten braten. Dann auf das Ofengitter
setzen und im heiflen Backofen etwa 3 Minuten ruhen lassen.

Den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren. Mit Portwein abléschen und einmal auf-
kochen lassen.

Die Rote Bete schilen (dabei moglichst Einmalhandschuhe tragen) und auf einer feinen Reibe
direkt in den Portwein reiben. Mit Salz wiirzen und leicht kdcheln lassen.

Fiir den Rosti die Kartoffeln schilen und waschen, grob raspeln und kréftig mit Meersalz wiir-
zen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelraspel gleichméfig darin verteilen und etwa 3
Minuten goldbraun braten. Wenden und die andere Seite ebenfalls 3 Minuten goldbraun braten.
Den Rosti auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Meerrettich-Sauerrahm den Sauerrahm, 1 Prise Meersalz und Meerrettich verriithren,
abschmecken.

Den Apfel schilen, entkernen und in etwa 4 mm grofle Wiirfel schneiden. Apfelwiirfel im Port-
weinsud ca. 40 Sekunden garen.

Den Rosti in 4 Streifen schneiden und auf Teller verteilen. Die Entenbriiste ldngs halbieren und
auf den Rostistiicken anrichten. Mit Meerrettich-Sauerrahm und Rote-Bete-Apfel servieren.

Andreas Schweiger am 12. Oktober 2018
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Enten-Keule mit Wurzel-Gemiise und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratkartoffeln:

500 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 Stéangel glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 25 g Butter

Fiir die Entenkeulen:

1 Topinambur 1 Petersilienwurzel 1 Mohre

1 Pastinake 50 g Lauch 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 4 Entenkeulen (a 175 g)  Salz

4 EL Rapsol 2 EL Tomatenmark 125 ml Portwein
100 ml trockener Rotwein 125 ml Gefliigelfond 4 Wacholderbeeren

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
ca. 20 Minuten bissfest garen. Dann abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Die Kartoffeln pel-
len und abkiihlen lassen. Dies kann auch schon am Vortag gemacht werden.

Fiir die Entenkeulen Topinambur, Petersilienwurzel, Mochre und Pastinake waschen, putzen,
schilen und in etwa 2 c¢m grofle Stiicke schneiden.

Den Lauch léangs aufschneiden, waschen, trocken schiitteln und in 2 bis 3 cm dicke Stiicke schnei-
den.

Die Zwiebel schélen und vierteln, dabei den Wurzelansatz nicht entfernen.

Den Knoblauch in der Schale andriicken.

Die Entenkeulen waschen, trocken tupfen und mit Salz wiirzen.

Den Backofen auf 140 Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Rapsol in einem Bréter erhitzen und die Entenkeulen darin rundherum etwa 5 Minuten
braten (in der Zeit tritt das Fett aus der Haut aus).

Dann das vorbereitete Wurzelgemiise dazugeben und etwa 5 Minuten mitbraten und anrésten.
Tomatenmark untermischen.

Alles mit Salz wiirzen und den Port- und Rotwein angief3en.

Den Fond hinzufiigen, die Keulen mit der Hautseite nach oben auf das Gemdiise legen und im
Backofen etwa 35 Minuten knusprig braten.

Anschliefend die Keulen herausheben und die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieflen.

Das Gemiise beiseitestellen. Die Sauce sémig einkochen, dabei die angedriickten Wacholderbee-
ren etwa 10 Minuten mitkochen. Anschlieend die Sauce nochmals passieren und abschmecken.
Fiir die Bratkartoffeln Rosmarin, Thymian und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln.
Die Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden.

Den Knoblauch in der Schale andriicken. Die geschélten Kartoffeln in etwa 3 mm dicke Scheiben
schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin auf beiden Seiten goldbraun
braten, Rosmarin, Thymian und Knoblauch mitbraten.

Die Kartoffeln mit Salz wiirzen. Die Butter dazugeben, die Kartoffeln darin schwenken und mit
der Petersilie bestreuen.

Das beiseite gestellte Wurzelgemiise in die Sauce geben und erhitzen. Entenkeulen mit der Haut-
seite nach oben darauf legen und erwéirmen.

Die Sauce und Gemiise auf Teller verteilen und jeweils eine Entenkeule sowie Bratkartoffeln dazu
anrichten.

Andreas Schweiger am 24. Februar 2022
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Enten-Keule mit Wurzel-Gemiise und Rotwein-Birnen

Fiir 4 Pers.onen

Entenkeulen:

4 Entenkeulen Petersilie 2 Karotten

1 Petersilienwurzel 2 Zwiebeln 3 EL Tomatenmark
150 ml Portwein 150 ml Rotwein trocken 1 Knoblauchzehe
Meersalz 125 ml Gemiisefond 4 Wacholderbeeren
4 EL neutrales Ol

Rotweinbirne:

100 g Zucker 500 ml Rotwein 2 Birnen

1 Prise Salz

Das Gemiise schélen und in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden. Den Knoblauch schélen, aber ganz
lassen und fiir den Geschmack zum Gemiise komplett hinzugeben vor Verzehr wieder heraus-
nehmen.

Die Enten-Keulen salzen und in dem Ol bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten in einem Briiter an-
braten. Diese Zeit ist notig, damit das Fett der Haut ausgelassen wird. Jetzt das Wurzel-Gemiise
dazugeben und weitere 5 Minuten anbraten. Die Enten-Keulen herausnehmen und das Toma-
tenmark dazugeben und ca. 4 Minuten mitrosten, dann umriihren. Anschliefend Enten-Keulen
wieder zum Gemiise geben und alles salzen und mit Port- und Rotwein abléschen.

Den Fond aufgieflen und den Briter bei 120 °C ca. 35 Minuten in den Ofen geben. Anschlieflend
alles durch einen Sieb passieren, Keule und Gemiise aufbewahren und die Sauce weiter reduzie-
ren. Wacholder in einem Morser anstoflen und wahrend der letzten 10 Minuten zugeben.

Die Birnen schélen. Den Zucker in einem Topf erhitzen bis er zuerst fliissig und dann goldgelb
wird. Mit dem Rotwein abldschen, salzen und um 1/5 reduzieren. Die geschélten Birnen halbie-
ren, entkernen, in Wiirfel schneiden, in den Fond geben und ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen.
Das Ragout in einem tiefen Teller anrichten und die Rotwein-Birnen-Wiirfel dariiber geben. Als
Beilage passen Klofle, Spétzle oder Salzkartoffeln.

Andreas Schweiger am 16. November 2021
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Hahnchen im Cornflake - Mantel mit Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrabi:

4 Bio-Kohlrabi Salz Zucker

2 EL Butter

Fiir das Fleisch:

4 Hahnchenbrustfilets 6 Eier Salz

150 g Cornflakes 60 ml Olivencl 1 EL Mehl

Vom Kohlrabi die Bléatter 16sen. Blétter abbrausen, trocken schiitteln. Die kleinen zarten Blatter
fiir die Garnitur beiseitestellen. Dann Kohlrabi putzen und schélen.

Einen Kohlrabi mit dem Gemiisehobel oder einem Messer in feine Scheiben schneiden.

Die Scheiben in eine Schiissel geben, mit etwas Salz und etwas Zucker bestreuen, vermischen
und etwa 10 Minuten ziehen lassen. Die Abschnitte beiseite stellen Zwei Kohlrabi in etwa 5 mm
groe Wiirfel schneiden. Die Abschnitte ebenfalls beiseite stellen.

Einen weiteren Kohlrabi in grobe Stiicke schneiden, so wie die beiseite gestellten Abschnitte.
Kohlrabistiicke in einem Entsafter entsaften.

Den Kohlrabisaft in einen Topf geben, mit etwas Salz sowie 1 Prise Zucker wiirzen und auf etwa
80 Grad erhitzen. Den Saft vor dem Servieren mit dem Stabmixer aufschaumen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kohlrabiwiirfel darin unter gelegentlichem Riihren
etwa 3 Minuten braten, mit Salz wiirzen.

Die Héhnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in etwa 2-3 cm breite Streifen schneiden.
Fiir die Panade der Hahnchenbrustfilets die Eier und etwas Salz in einem hohen Riihrbecher
mit dem Stabmixer verquirlen. Die Cornflakes kurz untermixen, dann alles in einen tiefen Teller
oder eine tiefe Schiissel geben.

Zum Braten das Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

H#hnchenstreifen leicht mit Mehl bestduben, in die Cornflakesmischung tauchen und in der
heilen Pfanne auf jeder Seite etwa 2 Minuten braten.

Flissigkeit, die sich bei den Kohlrabischeiben gebildet hat, abgieflen.

Kohlrabischeiben und gebratene Kohlrabiwiirfel auf Teller geben. Den Kohlrabisaft angieflen
und zarte Bléttchen dariiberstreuen. Hiahnchenstreifen dazu servieren.

Andreas Schweiger am 24. Marz 2022
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Hahnchen im Cornflakes-Mantel mit Johannisbeer-Tomaten

Fiir 4 Personen

Fiir das Hihnchen:

4 Hiéhnchenbrustfilets 1 1 Gemiisebrithe 6 Eier

Salz 150 g Cornflakes 3 EL Mehl

60 ml Olivenol

Fiir die Leinsamensauce:

100 g Gold-Leinsamen 2 kleine Mohren 4 Bund Schnittlauch

4 EL Butter Salz 150 ml Buttermilch

Pfeffer

Fiir die Tomaten:

3 Schalotten 4 EL Olivenol 300 g Johannisbeer-Tomaten
Salz 50 g Butter Brithe (bei Bedarf)
auflerdem:

essbare Bliiten

Fiir das Hiahnchen die Hiahnchenbrustfilets waschen und trockentupfen.

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Die Filets einlegen und in der schwach siedenden
Briithe etwa 1012 Minuten sacht garen.

Wihrenddessen fiir die Sauce Leinsamen in eine Schiissel geben.

Grofiziigig mit Wasser mischen, quellen lassen.

Die Mohren putzen, schilen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.5.

Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die M6hren darin sacht mit noch leichtem Biss andiins-
ten.

Die Leinsamen abtropfen lassen, zufiigen und mit etwas Salz wiirzen.

Alles etwa weitere 3 Minuten diinsten.

Die Mischung in eine Schiissel geben, kurz abkiihlen. Dann Buttermilch unterrithren und Schnitt-
lauch untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Héhnchenbrustfilets aus der Gemiisebriithe heben und gut abtupfen.

Fiir den Cornflakesmantel die Eier und etwas Salz mit einem Stabmixer verquirlen. Die Corn-
flakes kurz untermixen.

Die Héhnchenbrustfilets leicht mit Mehl bestduben.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Filets in die Cornflakesmischung tauchen,
etwas abtropfen lassen. Im heiien Ol je Seite etwa 2 Minuten goldbraun braten.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Tomaten waschen, trocken tupfen und mit in die Pfanne geben. Mit Salz wiirzen und zugedeckt
bei schwacher Hitze kurz diinsten.

Danach die Butter in kleinen Stiicken zu den Tomaten geben und unterschwenken. Falls notig
etwas Briithe hinzufiigen.

Zum Servieren die Hahnchenfilets halbieren. Filetstiicke und Tomaten auf Teller verteilen.

Die Leinsamen-Sauce daneben triaufeln und nach Belieben mit essbaren Bliiten aus dem Garten
garnieren.

Andreas Schweiger am 17. Juni 2021
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Hédhnchen-Brust mit Erbsen-Minz-Piiree

Fiir 4 Personen

250 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 kg Erbsen in der Schote
0,5 Bund Minze 4 Hihnchenbrustfilets 2 EL Butterschmalz

1 Knoblauchzehe 500 ml Sahne 1,5 EL Butter

1 Schalotte 1 EL Maisstérke

Kartoffeln waschen, schilen, halbieren und in Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit die Erbsen aus der Schote l6sen.

Die leeren Schoten griindlich waschen, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, leicht
salzen und aufkochen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Die Haut der Hahnchenbrust hochziehen, das Fleisch unter der Haut salzen und mit einigen
Minzbléttern belegen. Dann die Haut wieder iiber das Fleisch ziehen.

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Hahnchenbriiste darin von beiden Seiten gold-
braun anbraten, das Bratfett mit einer zerdriickten Knoblauchzehe aromatisieren.

Dann die Hihnchenbriiste auf ein Backbleck oder in eine Auflaufform legen und im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten fertig garen.

Die Pfanne zur Seite stellen.

Die ausgekochten Erbsenschoten aus dem Fond nehmen. Erbsen im Fond ca. 3 Minuten blan-
chieren. Dann die Erbsen abgiefien, dabei ca. 200 ml vom Fond auffangen.

Die Halfte der Sahne in einem Topf erhitzen.

Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken.

2 EL der Erbsen beiseite stellen. Die restlichen Erbsen und iibrige Minzblétter piirieren.
Erbsenpiiree, Kartoffelpiiree und heile Sahne mischen. 1 EL Butter unterrithren und mit Salz
abschmecken. Bis zum Servieren warm stellen.

Die Schalotte schélen, fein schneiden.

Die beiseite gestellte Pfanne nochmals erhitzen, 1 TL Butter zugeben und die Schalotte darin
anschwitzen. Maisstérke {iberstreuen und mit dem Bratfett verriithren.

Dann restliche kalte Sahne zugeben und unterrithren. Mit abgenommenem Erbsenfond aufgiefien
und die Sauce einige Minuten leicht kécheln lassen. Mit Salz abschmecken.

Gebratene Hihnchenbriiste und Piiree auf Tellern anrichten, die zuriickbehaltenen Erbsen iiber-
streuen und die Sauce angieflen.

Andreas Schweiger am 12. August 2021
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Puten-Sandwich mit Petersilien-Pesto und Ei

Fiir 4 Personen

4 Eier 1 EL Sonnenblumenkerne 1 Fenchelknolle

1 Kohlrabi 1/2 Salatgurke Salz

2 Tomaten 100 g Blattsalat 300 g Putenbrustfilet

3 EL Rapsol 12 Toastbrot-Scheiben 150 g gekochter Schinken
Fiir das Pesto:

1 Bund glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen 30 g geschilte Mandeln
6 EL Olivenol Salz Pfeffer

Die Eier in kochendem Wasser 12 Minuten hart kochen, kalt abschrecken und abkiihlen lassen.
Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne goldbraun résten und abkiihlen lassen.

Den Fenchel putzen, den Kohlrabi putzen, schéilen und vierteln und beides in etwa 2 mm dicke
Scheiben schneiden oder hobeln.

Die Gurke waschen und ebenfalls in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden.

Fenchel, Kohlrabi und Gurke auf einer Platte mit etwas Salz mischen.

Die Tomaten waschen und in 3 - 4 mm dicke Scheiben schneiden, dabei die Stielanséitze entfer-
nen.

Den Salat putzen, waschen und trockenschleudern.

Den Backofen auf 50 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen. Fleisch in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden und salzen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischscheiben auf jeder Seite etwa 3 Minuten gold-
braun braten. 11. Die Putenbrustscheiben aus der Pfanne nehmen und im Ofen etwa 5 Minuten
ruhen lassen.

Fiir das Pesto Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Knoblauch schilen und grob schneiden.

Petersilie, Knoblauch, Mandeln, Ol, etwas Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und fein piirie-
ren.

Das Toastbrotscheiben im Toaster goldbraun rosten. Hart gekochte Eier schélen und in Scheiben
schneiden.

Auf jeden Teller eine Toastbrotscheibe legen. Salatbléitter, Pesto, Fenchel, Kohlrabi, Tomate,
Putenbrust, Eier und Gurke darauf geben.

Eine Scheiben Brot darauf geben, erneut Salatbldtter, Tomate, Fenchel und Kohlrabi darauf ge-
ben und mit einer dritten Toastbrotscheibe bedecken. Salatblitter, Pesto, Putenbrust, Gurken,
Eier, Fenchel und Kohlrabi darauf geben und den Schinken rosettenférmig darauf anrichten.
Die Sandwiches halbieren, mit Holzspieflen fixieren und mit Sonnenblumenkernen bestreut ser-
vieren.

Andreas Schweiger am 18. Mérz 2021
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Puten-Sandwiches mit Schinken und Bauern-Ei

Fiir 4 Personen

4 Fier 1 EL gerost. Sonnenblumenkerne 150 g Putenbrust
Meersalz 3 EL Rapsol 1 Fenchelknolle

1 Kohlrabi 4 Salatgurke 2 Ochsenherztomaten
2 Hdv. gemisch. Gartensalat 12 Scheiben Toastbrot 4 EL Pesto

8 Scheiben Schinken

Die Eier in kochendem Wasser 12 Minuten hart kochen, kalt abschrecken, pellen und in Scheiben
schneiden. Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne goldbraun rdsten und abkiihlen lassen.

Die Putenbrust waschen, trocken tupfen, in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit Meer-
salz bestreuen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Putenbrust darin auf jeder Seite etwa
3 Minuten goldbraun braten. Inzwischen den Backofen auf 50 °C vorheizen. Die Putenbrust aus
der Pfanne nehmen und im Ofen etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Den Fenchel putzen, den Kohlrabi putzen, schéilen und vierteln und beides in etwa 2 mm dicke
Scheiben schneiden oder hobeln. Die Gurke waschen und ebenfalls in etwa 2 mm dicke Scheiben
schneiden. Fenchel, Kohlrabi und Gurke auf einer Platte mit etwas Meersalz mischen. Die To-
maten waschen und in 3 bis 4 mm dicke Scheiben schneiden, dabei die Stielanséitze entfernen.
Den Salat waschen und trocken schleudern.

Das Toastbrot im Toaster goldbraun rosten. Auf jeden Teller 1 Toastbrotscheibe legen, Sa-
latblatter, Pesto, Fenchel, Kohlrabi, Tomate, Putenbrust, Eier und Gurke daraufgeben. Erneut
Salatblétter, Tomate, Fenchel und Kohlrabi daraufstapeln und mit einer zweiten Toastbrotschei-
be bedecken. Salatbléitter, Pesto, Putenbrust, Gurken, Eier, Fenchel und Kohlrabi daraufgeben
und den Schinken rosettenférmig darauf anrichten. Die Sandwiches halbieren, mit Holzspieen
fixieren und mit Sonnenblumenkernen bestreut servieren.

Andreas Schweiger am 03. Februar 2021
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Mit Hackfleich gefiillte Paprika

Fiir 4 Personen

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 3 Stiele Zitronengras
150 g Basmatireis Salz 1 TL Kurkuma

3 EL Kokosdl, nativ 300 g Hackfleisch, gemischt 1 Zwiebel

2 g Ingwer 3 Stiele Staudensellerie 200 g Lauch

1 Zucchini 10 Shiitakepilze 1 EL Madrascurry

6 EL Creme-fraiche

Paprika waschen, trocken reiben, den Deckel abschneiden und die Kerne und weiflen Innenwénde
entfernen.

Zitronengras putzen, waschen und klein schneiden.

Reis in reichlich Salzwasser (laut Packungsbeilage) mit Kurkuma und Zitronengras kochen. Dann
durch ein Sieb abgielen.

In einer Pfanne 1 EL Kokosol erhitzen, Hackfleisch zugeben, salzen und ca. 2 Minuten kréftig
anbraten. Beiseite stellen.

Zwiebel und Ingwer schilen, Zwiebel wiirfeln. Staudensellerie waschen, die Faden ziehen und
klein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Zucchini waschen, trocken reiben und wiirfeln. Shiitakepilze putzen und von den Stielen befreien.
In einer Pfanne restliches Kokosdl erhitzen. Shiitakepilze und 1 Minute spéter die Zwiebelwiirfel
in dem Kokosol kriftig anbraten. Das Curry zugeben. Staudensellerie und Lauch zugeben. Den
Ingwer mit einer feinen Reibe dazu reiben. Die Zucchini am Schluss zugeben und das Gemiise
salzen.

Das Hackfleisch und den Reis zugeben und nochmals mit Salz abschmecken.

Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika mit der Hackfleisch-Reis-Gemiisemischung fiillen und 40 Minuten im Backofen garen.
Die Paprika anrichten und mit 1-2 EL Creme Fraiche verfeinern.

Andreas Schweiger am 14. September 2018
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Spaghetti Bolognese

Fiir 4 Personen
Dauer: 3 Stunden

1 kg Flaschentomaten 6 EL Olivendl 600 g Rinderhackfleisch
Salz 200 ml Rotwein 4 EL Tomatenmark
250 ml Rinderfond 2 Lorbeerblétter 2 Gewiirznelken

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Karotten

150 g Stangensellerie 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

400 g Spaghetti 75 g Parmesan 1 Bund Basilikum

60 g Butter 3 EL Olivenol

Die Tomaten am Stielansatz einritzen. Kurz in kochendes Wasser geben, herausnehmen und die
Haut abziehen. Den Strunk entfernen und die Tomaten grob schneiden.

In einem Topf die Hilfte vom Olivenol erhitzen, Hackfleisch darin kraftig anbraten und leicht
salzen.

Mit dem Rotwein abléschen und diesen komplett einkochen lassen.

Dann Tomatenmark und die geschilten Tomaten zugeben, Wasser hinzufiigen und alles ca. 1
Stunde kocheln lassen.

Danach Lorbeerblatter und Gewiirznelken zugeben und nochmals 1 Stunde kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln, Knoblauch und Karotten schélen und in kleine Wiirfel (ca. 3 mm)
schneiden. Staudensellerie waschen und ebenfalls in kleine Wiirfel (ca. 3 mm) schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Karotte und Sellerie
darin anschwitzen und leicht salzen.

Nach insgesamt 2 Stunden Schmorzeit das gebratene Gemiise, Rosmarin und Thymian zum
Saucenansatz geben und weitere 10 Minuten leicht kécheln lassen und abschmecken.

Fiir die Spaghetti in einem hohen Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen.

Den Kise fein reiben.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in Streifen schneiden.
Bissfest gekochte Spaghetti abschiitten, dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen. Spaghetti mit
dem aufgefangenen Kochwasser wieder in den Topf geben.

Butter und kalt gepresstes Olivenol untermischen.

Die Spaghetti auf Tellern anrichten, mit etwas Hackfleischsauce anrichten und mit Kése und
Basilikum bestreut servieren. Ubrige Sauce extra dazu reichen.

Andreas Schweiger am 27. August 2020
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Spaghetti Bolognese

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

100 g Schweinespeck 6 EL Olivensl 300 g Rinderhackfleisch
300 g Kalbshackfleisch Salz 200 ml Rotwein

100 g Tomatenmark 1 kg geschilte Tomaten 250 ml Rinderfond

2 Lorbeerblétter 2 Gewiirznelken 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 Karotten 150 g Stangensellerie

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

Fiir die Pasta:

Salz 500 g Spaghetti 100 g Parmesan

60 g Butter 60 g hochwertiges Olivensl 1 Bund Basilikum

Den Speck in kleine Wiirfel von 2 mm schneiden.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen, Rinder- und Kalbshackfleisch darin kriftig an-
braten und leicht salzen.

Die Speckwiirfel zugeben und kurz weiter braten.

Mit dem Rotwein abléschen und diesen komplett einkochen lassen.

Dann Tomatenmark und die geschélten Tomaten zugeben, Wasser hinzufiigen und alles

1 Stunde kocheln lassen.

Danach Lorbeerblatter und Gewiirznelken zugeben und nochmals 1 Stunde kocheln lassen.

In der Zwischenzeit, Zwiebel, Knoblauch und Karotte schilen und in kleine Wiirfel (ca. 3 mm)
schneiden. Staudensellerie waschen und ebenfalls kleine Wiirfel (ca. 3 mm) schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Karotte und Sellerie
darin anschwitzen und leicht salzen.

Nach insgesamt 2 Stunden Schmorzeit das gebratene Gemiise, Rosmarin und Thymian zur Bo-
lognesesauce geben und weitere 10 Minuten leicht kécheln lassen und abschmecken.

Fiir die Spaghetti in einem hohen Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen.

Den Parmesan fein reiben.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in Streifen schneiden.
Bissfest gekochte Spaghetti abschiitten, dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen. Spaghetti mit
dem aufgefangenen Kochwasser wieder in den Topf geben. Butter und Olivenol untermischen.
Die Spaghetti auf Tellern anrichten, mit etwas Bolognese iibergieffen und mit Parmesan und
Basilikum bestreut servieren.

Andreas Schweiger am 09. April 2018
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Gebratener Kalb-Tafelspitz mit Butter-Brdseln

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

800 g Kalbstafelspitz Salz 4 EL Rapsol
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Bio-Knoblauchzehe
1 EL Butter

Fiir die Perlgraupen.:
1 Bund glatte Petersilie 60 ml Traubenkernol 1 Zwiebel

2 EL Olivenol 150 g Perlgraupen 125 ml trockener Weiflwein
1 Knoblauchzehe 350 ml Fleischbrithe  Salz, Pfeffer

Fiir die Brosel:

100 g Butter 3 EL Semmelbrosel

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

Das Fleischstiick trocken tupfen und mit Salz wiirzen.

Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin auf jeder Seite jeweils etwa 2 Minuten
kraftig anbraten. Dann auf ein Backofengitter setzen, darunter ein Backblech schieben. Fleisch
im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 60 Minuten garen, bis die Kerntempera-
tur ca. 58 Grad betrégt.

In der Zwischenzeit fiir die Graupen die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter ab-
zupfen, grob schneiden und mit dem Traubenkerndl in einen Mixer geben und fein piirieren.
Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten.

Die Perlgraupen zugeben, kurz mitdiinsten. Den Wein angieflen und fast vollstéindig einkochen
lassen.

Den Knoblauch in der Schale andriicken und dazugeben.

Die Briihe angieflen und die Graupen zugedeckt etwa 20 Minuten weich kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Butterbrdsel die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Semmel-
brosel darin knusprig résten.

Den gegarten Tafelspitz aus dem Ofen nehmen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und den Knoblauch in der Schale an-
driicken.

Die Butter in einer Pfanne mit dem Knoblauch und den Kriuterzweigen erhitzen und den Ta-
felspitz darin nochmal kurz nachbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und 3 Minuten ruhen
lassen.

Den Knoblauch aus den Graupen nehmen, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Tafelspitz in Scheiben schneiden.

Den Bratenfond auf Teller triufeln, das Fleisch darauf anrichten, mit Butterbrdseln bestreuen.
Die Perlgraupen dazu anrichten und etwas Petersilienpiiree darauf geben.

Andreas Schweiger am 20. Januar 2022

38



Lamm

39



Lamm-Ricken mit Barlauch-6Graupen und Zuckerschoten

Fiir 4 Personen

Fiir die Graupen: 1 Schalotte 3 EL Olivenol

50 ml Weiflwein 120 g Gerstengraupen 750 ml Lammfond

Salz 10 Bérlauchblatter

Fiir den Lammriicken: 2 EL Olivensl 4 Lammlachse (a 150 g)
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Fiir die Morcheln: 200 g frische Morcheln 3 Sténgel glatte Petersilie
2 Schalotten 2 EL Rapsol 40 g Butter

20 ml Weinbrand 80 g Creme-fraiche Salz

Fiir die Zuckerschoten: 1 kleine rote Zwiebel 100 g Zuckerschoten

2 EL Olivenol Salz

Fiir die Graupen die Schalotte schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotte darin andiinsten. Den Wein angieflen, einko-
chen lassen.

Dann die Graupen und den Fond hinzufiigen, leicht salzen, die Graupen ca. 25 - 30 Minuten
weichkochen.

Inzwischen fiir die Lammlachse den Backofen auf 80 Grad vorheizen.5.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin 2 - 3 Minuten kréftig anbraten. Dann
Lammlachse auf ein Ofengitter legen und im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa
20 Minuten garen, bis die Kerntemperatur 54 Grad betréigt. Die Bratpfanne zur Seite stellen.
Die Morcheln kurz waschen, aufrechtstehend abtropfen lassen. Die Petersilie abbrausen, trocken-
schiitteln, die Bliatter abzupfen, fein schneiden.

Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen; die Morcheln darin etwa 4 Minuten anbraten, zum Schluss die
Butter dazugeben. Die Schalotte zugeben, kurz mitbraten. Dann den Weinbrand angieflen und
die Fliissigkeit etwa 2 Minuten einkochen lassen.

Anschlielend Creme fraiche untermischen, aufkochen lassen; Petersilie untermischen, mit Salz
abschmecken.

Fiir die Zuckerschoten die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zuckerschoten
waschen, putzen, in 1 cm grofle, schrige Stiicke schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Die Zuckerschoten hin-
zufiigen, mit Salz wiirzen, etwa 2 Minuten bissfest diinsten.

Den Rosmarin und den Thymian abbrausen , trocken schiitteln, den Knoblauch in der Schale
andriicken.

Das Bratol aus der Fleischpfanne mit Kiichenpapier aus der Pfanne tupfen. Butter, Rosmarin,
Thymian und Knoblauch in die Pfanne geben und erhitzen.

Die Fleischstiicke wieder in die Pfanne geben und etwa 40 Sekunden mit der schiumenden But-
ter {ibergieflen.

Den Bérlauch abbrausen, trocken tupfen, in Streifen schneiden, unter die Graupen mischen.
Die Bérlauch-Graupen auf Teller geben. Die Lammlache jeweils in 3 Stiicke schneiden, auf die
Graupen legen und die Zuckerschoten dazwischen anrichten. Die Morcheln um die Graupen
verteilen und alles anrichten.

Andreas Schweiger am 01. April 2021
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Rinder-Roulade mit Dinkel-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

350 g Mohren 400 g Pastinaken 1 Petersilienwurzel

1 Stange Lauch (Porree) 1 Knolle gelbe Beete 4 Scheiben Rinderrouladen
4 TL scharfer Senf Meersalz 4 EL Rapsol

2 EL Tomatenmark 200 ml trockener Rotwein 1 Spritzer Balsamico

500 ml Rinderfond Pfeffer

Fiir das Dinkelrisotto:

1 Schalotte 2 EL Olivenol 100 g Dinkelkorner

100 ml trockner Weiliwein 400 ml Fleischbriihe Salz, Pfeffer

Fiir die Rouladen das Gemiise putzen und schéilen.

Mohren, Pastinaken, Petersilienwurzel und Lauch jeweils ldngs in etwa 6 cm lange, 5 mm feine
Stifte schneiden.

Gelbe Bete in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden, dann daraus ebenfalls Stifte schneiden.
Das Fleisch auf einer Arbeitsfliche auslegen und bei Bedarf noch etwas plattieren. Zunéchst
diinn mit Senf bestreichen, mit etwas Salz wiirzen.

An einem Ende der Rouladen jeweils von jeder Gemiisesorte einen Stift auflegen. Die Fleischsei-
ten etwas dariiber klappen und die Rouladen fest aufrollen.

Mit Kiichengarn oder Rouladennadeln fixieren.

Die Rouladen mit Salz wiirzen.

Das Ol in einem Schmortopf erhitzen. Die Rouladen darin rundherum kriiftig anbraten.
Waihrenddessen das iibrige Gemiise in feine Wiirfel schneiden. Rouladen aus dem Topf heben
und kurz beiseite stellen. Gemiise in den Topf geben und anrésten. Tomatenmark einrithren und
ebenfalls kurz anrosten.

Wein und Essig angieflen und kurz kécheln lassen.

Dann den Fond angiefien, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rouladen wieder einlegen und alles zu-
gedeckt bei schwacher Hitze etwa 1 3 2 Stunden gar schmoren.

Nach etwa 1 Stunde Schmorzeit die Gemiisewiirfel z. B. mit einem Schaumléffel aus dem Rou-
ladenfond heben.

Fiir das Dinkelrisotto Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten.

Den Dinkel zugeben und etwa 3 Minuten mit andiinsten.

Mit Wein abléschen und etwa 1 Minute kocheln lassen. Dann die Briithe zugieflen. Das Dinkelri-
sotto zugedeckt etwa 25 Minuten sacht kdcheln lassen, gelegentlich durchriihren.

Gegarte Gemiisewiirfel unter den Dinkel mischen, noch einige Minuten sacht kocheln lassen.
Waéhrenddessen die Rouladen aus dem Fond heben und warm stellen.

Den Fond durch ein Sieb in einen Topf passieren und offen sémig einkochen.

Rouladen einlegen und noch kurz ziehen lassen.

Das Dinkelrisotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dinkelrisotto, Rouladen und Schmorsauce auf vorgewéarmten Tellern anrichten.

Andreas Schweiger am 23. Januar 2020
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Jdgerschnitzel

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

200 g Hartweizenmehl 3 Eigelb 1 EL Olivendl

Salz

Fiir die Pilzsauce:

1 Zwiebel 500 g gemischte Speisepilze 2 Zweige Thymian
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter Salz

Pfeffer 1 TL Tomatenmark 150 ml Fleischbriihe
150 ml Rotwein 50 g Creme fraiche

Fiir die Schnitzel:

4 Schweinehals-Schnitzel Pfeffer, Salz 2 EL Butterschmalz

Fiir den Nudelteig das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte eine Vertiefung ein-
driicken. Eigelbe, Olivenol und eine Prise Salz dazu geben und alles nach und nach zu einem
glatten, geschmeidig-festen Teig kneten. Sollte der Teig zu trocken sein, noch 1-2 EL. Wasser
unterkneten. Nudelteig zu einer Kugel formen, zugedeckt 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Nudelteig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen und zu Bandnu-
deln schneiden.

In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Garen der Nudeln zugedeckt aufkochen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Hélfte der fein geschnittenen
Zwiebel darin anschwitzen, die Pilze zugeben und anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und
Thymian zugeben. Pilze aus der Pfanne nehmen, die Pfanne kurz zur Seite stellen.

Das Fleisch kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen. Die Schnitzel gleichméflig plattieren und
mit Pfeffer und Salz wiirzen.

In einer weiteren Pfanne mit Butterschmalz bei mittlerer Hitze die Schnitzel von beiden Seiten
je 3 Minuten braten. Anschliefend warm stellen.

In der zur Seite gestellten Pfanne die restlichen Zwiebelwiirfel mit restlicher Butter anschwitzen,
das Tomatenmark zugeben und kurz anrésten. Dann mit Fleischbrithe und Wein abléschen und
die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen.

Sobald das Wasser fiir die Nudeln kocht, Salz zugeben und die Nudeln darin ca. 4 Minuten
kochen.

Den aus den Schnitzeln ausgetretenen Fond zum Saucenansatz geben. Créme fraiche und die
Pilze dazugeben und einmal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie untermischen.

Die Schnitzel zugeben und in der Sauce erwérmen und kurz ziehen lassen.

Die Nudeln abgielen und gut abtropfen lassen.

Die Schnitzel anrichten, zur Hilfte mit Pilzen bedecken, mit der Sauce umgielen. Dazu die
Nudeln servieren.

Andreas Schweiger am 23. April 2020
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Kartoffel-Kiichlein mit Schweinebauch und Radieschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

1 kg Schweinebauch mit Schwarte Salz Pfeffer

2 EL Senf 1 EL Kiimmel 4 EL Rapsol

5 Stiele Thymian 1 Bund Suppengemiise 2 Knoblauchzehen
2 Zwiebeln 1 1 Fleischbriihe 1 TL Speisestéirke

1 EL Balsam-Essig
Fiir die Kartoffelkiichlein:

500 g vorw. festk. Kartoffeln 4 Blatter Bérlauch 2 Eiweif3
Meersalz 3 EL Rapsol

Fiir die Radieschen:

4 langliche Radieschen 4 Radieschen 1 EL Zucker
20 g Butter Meersalz

Den Backofen auf 150 Grad Ober und Unterhitze vorheizen. Das Fleisch kalt waschen, griindlich
trocken tupfen. Die Schwarte mit einem scharfen, stabilen Kiichenmesser rautenférmig einschnei-
den.

Fleischseite des Bratens mit Salz und Pfeffer wiirzen, Senf aufstreichen und mit etwas Kiimmel
bestreuen.

Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Fleischseiten des Bratens darin anbraten. Den
Braten auf das tiefe Backblech des Backofens (Fettpfanne) setzen.

Die Schwarte mit etwas Salz einreiben.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Das Suppengemiise putzen, waschen, abtropfen lassen
und in Wiirfel schneiden. Knoblauch und Zwiebeln abziehen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel
schneiden. Im Bratfett der Pfanne kurz anbraten, Suppengemiise zugeben und kurz mitbraten.
Die Gemiisemischung und 4 Stiele Thymian um den Braten verteilen.

Fleischbriihe angiefen.

Das Blech in den heiflen Backofen schieben. Den Braten ca. 3,5 Stunden garen Etwa 3 Stunde
vor Ende der Bratzeit fiir die Kartoffelkiichlein die Kartoffeln waschen, schélen, fein reiben und
in einem Kiichentuch die Fliissigkeit ausdriicken.

Den Barlauch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Das Eiweifl mit etwas Meersalz zu einem steifen Schnee schlagen.

Den Birlauch unter die Kartoffeln mischen und Eiweifl unterheben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und mit einem Essloffel kleine Kleckse von der Kartoffelmasse
hineingeben. Jeweils etwas flach driicken und auf jeder Seite etwa 1 Minute goldbraun braten.
Fall n6tig, zum Schluss noch einen Deckel auflegen und die Kiichlein eine weitere Minute garen.
Fleisch aus dem Ofen nehmen. Den Backofen auf mittlere Grillfunktion oder Oberhitze (200
Grad) schalten.

Ubrigen Thymian fein hacken. Den Bratenfond vom Blech durch ein Sieb in einen Topf pas-
sieren. Nach Belieben mit in etwas kaltem Wasser angeriihrter Stérke binden. Die Sauce mit
Balsamicoessig und Thymian abschmecken.

Den Krustenbraten im Backofen unter dem heiflen Grill 10-15 Minuten knusprig résten und
dabei die Schwarte aufknuspern lassen. Zwischendurch die Schwarte mit kaltem Salzwasser be-
streichen, das macht sie schon knusprig und wiirzig. Achtung, dabei Braten beobachten, da die
Schwarte leicht verbrennt! Radieschen und Eiszapfen putzen, waschen und ldngs vierteln.

Den Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren.

Die Butter, Radieschen und Eiszapfen dazugeben und alles etwa 1 Minute schwenken.
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Zum Anrichten den Schweinebauch in Scheiben schneiden und mit den Radieschen anrichten.
Kartoffelkiichlein dazulegen, Sauce dazu reichen.

Andreas Schweiger am 19. Marz 2020

Schweinshaxe mit gediinstetem Spitzkraut

Fiir 4 Personen

Fiir die Haxe:

4 Schweinhaxen a 400-450 g Salz 1 TL Pfeffer
dunkles Bier

Fiir das Spitzkraut:

1 TL Senfkorner 1 TL Dijon-Senf 1 TL kornigen Pommery-Senf
1 TL siien Senf 400 g Spitzkohl 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 1 Msp. Cayennepfeffer
Auflerdem:

4 Laugenstangen

Am Vortag die Schweinshaxen in einen Briter einlegen, mit kaltem, gesalzenen Wasser aufgie-
Ben. Zugedeckt und kiihl {iber Nacht stehen lassen.

Am nichsten Tag die Schweinshaxe abwaschen und mit einem Kiichenpapier trockentupfen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Haxenhaut mit einem scharfen Messer zuerst von oben nach unten und dann quer im Ab-
stand von etwa 3 cm einschneiden, so dass ein Rautenmuster auf der Haut entsteht.

1 EL Salz und Pfeffer vermischen und die Haxen von allen Seiten damit einreiben.

Die Schweinshaxen auf ein Backofengitter geben und in die mittlere Schiene des Ofens schieben.
In die untere Schiene ein tiefes Backblech geben und so viel Wasser angiefien, dass das Blech zu
etwa 4 mit Wasser befiillt ist. So im Ofen die Haxen ca. 2,5 Stunden garen.

Wihrend des Garens die Haxen immer wieder mit Wasser oder dunklem Bier bepinseln.

FEtwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit die Temperatur des Backofens auf 200 Grad erhchen.
Fiir das Spitzkraut die Senfkorner im Morser grob mahlen, in einem Topf mit Wasser kurz
aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen, Senfkérner kurz quellen lassen, dann abgieflen, kalt ab-
schrecken und abtropfen lassen.

Die 3 Senf-Sorten vermischen und die Senfkérner untermischen.

Das Spitzkohl waschen, putzen. Die Blétter ablosen, evtl. harte Strunkteile ausschneiden. Spitz-
kohlblétter in feine Streifen schneiden.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen.

Die Schalotten in Ringe schneiden, die Knoblauchzehe ganz fein hacken.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten mit dem Knoblauch anschwitzen.
Spitzkohlstreifen dazugeben und durchschwenken, sodass er eben nur zusammenfillt.

FEtwas von der Senfmischung untermischen und mit Salz und Cayennepfeffer das Kraut abschme-
cken.

Zum Anrichten eine ganze Schweinshaxe auf den Teller legen und das Spitzkraut dazugeben.
Dazu eine Laugenstange reichen.

Andreas Schweiger am 30. September 2021
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Brokkoli-Zitronen-SoBe mit Créeme fraiche

Fiir 4 Personen

700 g Brokkoli Salz 2 Bio-Zitronen
2 Zwiebeln 350 g Rigatoni 2 EL Olivenol
300 g Creme-fraiche Pfeffer 1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch 30 g abgezogene Mandelkerne

Brokkoli putzen, Roschen abschneiden und fein zerteilen. Stiele mit einem Sparschéler schéilen
und beiseite stellen. Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Brokkoliréschen darin ca. 10
Sekunden garen. AbgieBlen, in kaltem Wasser abschrecken und dann abtropfen lassen.

Zitronen heifl waschen, trockenreiben. Die Schale fein abreiben. Von einer Zitronen den Saft
auspressen

Die Zwiebeln schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem Salzwasser bissfest garen Olivendl in einem Topf erhitzen,
die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.

Blanchierten Brokkoli zu den Zwiebeln geben und ca. 3 Minuten mit andiinsten. Zitronenschale
zugeben.

Dann Creme fraiche vorsichtig einriihren. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie und Schnittlauch kalt abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brokkolistiele in feine Scheiben hobeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Scheiben
kurz andiinsten, leicht salzen.

Kréuter kurz vor dem Servieren unter die Sauce heben.

Pasta abschiitten, zur Sauce geben und untermischen.

Pasta mit Sauce anrichten, die gebratenen Brokkolistiele dariiber geben und mit Pfeffer aus der
Miihle wiirzen. Die Mandeln mit einer feinen Reibe dariiber hobeln.

Andreas Schweiger am 19. Juli 2019

Tomaten-Sofe
Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatensauce:
2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1,2 kg aromat., reife Tomaten
6 EL Olivenol Salz 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Stiel Basilikum

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Tomaten waschen, trockenreiben und den Strunk entfernen. Tomaten vierteln.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin hell andiinsten. Tomaten-
viertel zugeben, mit etwas Salz wiirzen.

Alles aufkochen, dann bei schwacher Hitze sacht etwa 2 Stunden leicht simig eink6cheln lassen.
Rosmarin, Thymian und Lorbeerblatt abspiilen, trockenschiitteln und unter die Tomaten mi-
schen, weitere 15 Minuten kécheln lassen.

Kréauter aus dem Saucenansatz entfernen. Saucenzutaten piirieren und durch ein feines Sieb pas-
sieren. Nochmals abschmecken.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.

Die Sauce anrichten, Basilikum {iberstreuen und servieren. Zur Tomatensauce schmecken beson-
ders gut Spaghetti.

Andreas Schweiger am 19. Juli 2019
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Pastinaken-Piiree mit Rosenkohl-Gemiise, Rducher-Schinken

Fiir 4 Personen

Pastinakenpiiree:

600 g Pastinaken 2 EL Rapsol Salz

2 Schalotten 1/2 Bio-Zitrone 1 EL Butter
50 g Sahne

Rosenkohlgemiise:

300 g Rosenkohl 1 Schalotte 2 EL Butter
2 EL getrock. Sauerkirschen 50 ml Gemiisebrithe Salz
Auflerdem:

150 g Pumpernickel 2 EL Butter 1 EL Zucker

100 g gerduch. Schinken

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Pastinaken putzen, schélen, waschen, lings halbieren und mit den Schnittflichen nach oben
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Pastinaken mit Rapsol betrdufeln, leicht salzen und auf der mittleren Schiene im heiflen Ofen
ca. 25 Minuten weich garen.

Wihrenddessen Schalotten schilen und fein schneiden.

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

Die weich gegarten Pastinaken aus dem Ofen nehmen und mit einer Gabel grob zerdriicken.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Mit der Sahne abloschen und die zerdriickten Pastinaken unterriihren. Zitronenabrieb und -saft
dazugeben und mit Salz abschmecken.

Die Rosenkohlréschen putzen, dabei die dufleren Blatter entfernen, den Strunk keilférmig her-
ausschneiden. Dann die einzelnen Rosenkohlblétter ablosen.

Schalotte schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Rosenkohlblatter zugeben und in der Pfanne ca. 2 Minuten diinsten.

Die getrockneten Sauerkirschen zugeben und die Gemiisebriihe angieflen. Kurz aufkochen und
mit Salz abschmecken.

Pumpernickel in feine Wiirfel schneiden oder zerbroseln.

Butter und Zucker in eine Pfanne geben und schmelzen. Die Pumpernickelwiirfel zugeben, darin
schwenken und karamellisieren.

Teller mit Réucherschinken auslegen, darauf jeweils etwas Rosenkohlgemiise, Pastinakenpiiree
und den karamellisierten Pumpernickel anrichten und servieren.

Andreas Schweiger am 26. November 2020
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Sauerkraut-Siippchen mit Apfel-Nuss-Quark-Creme

Fiir die Suppe:

100 g Petersilienwurzel 100 g Lauch 0,5 Fenchelknolle

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 3 EL Olivenol

200 ml Weiiwein 3 Prisen Salz 300 ml Gemiisefond
150 g Sauerkraut 100 ml Apfelsaft 100 ml Haferdrink
1 Apfel

Fiir die Quarkcreme:

100 g Magerquark 1 EL Pflanzenol 1TL 1

Prise Salz 2 getrocknete Apfelringe 1 Apfel

6 Walnusskernhilften 3 Zweige glatte Petersilie Pfeffer

2 Scheiben Pumpernickel

Petersilienwurzel, Lauch und Fenchel putzen bzw. schéilen, waschen und in feine Wiirfel schnei-
den. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Olivenol in einem Suppentopf erhitzen, das vorbereitete Gemiise darin etwa 3 Minuten hell an-
diinsten.

Gemiise mit Weilwein abléschen und salzen. Mit dem Gemiisefond auffiillen und etwa 15 Minu-
ten zugedeckt sacht kdcheln lassen.

Inzwischen fiir die Quarkcreme Quark, Ol, Honig und etwas Salz glatt verriihren.

Getrocknete Apfelringe in feine Wiirfel schneiden. Apfel waschen, ggf. schilen, entkernen und
reiben. Getrocknete Apfelstiickchen und geriebenen Apfel unter die Quarkcreme riithren.

Von den Walniissen 2 Hélften fein hacken und zugeben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Petersilie unter
die Quarkcreme rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauerkraut, Apfelsaft und Haferdrink zum Gemiisefond geben, kurz erhitzen und alles kriftig
mixen.

Apfel waschen, trockenreiben, halbieren und entkernen. Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.
Zum Servieren die Pumpernickelscheiben halbieren, Quarkcreme darauf anrichten. Mit den {iib-
rigen Walniissen garnieren.

Suppe und Apfelwiirfel in vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten. Pumpernickel dazu reichen.
Tipp:

Als Einlage fiir die Suppe eignen sich auch getrocknete, gewiirfelte Apfelringe.

Andreas Schweiger am 05. Dezember 2022
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Topinambur-Lauch-Riesling- Suppe mit Hiittenkdse-Brot

Fiir 4 Personen:

Fiir die Suppe:

ca. 170 g Lauch 3 weifle Zwiebel 150 g Topinambur

3 EL Olivenol Meersalz 400 ml trockener Riesling
Fiir das Brot:

1 Bund Schnittlauch 250 g Hiittenkéise 4 Scheiben Bauernbrot
Pfeffer

Fiir die Suppe den Lauch putzen, waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Die
Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Topinambur schilen und in feine Scheiben
schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin andiinsten.

Mit Meersalz wiirzen und mit dem Wein abloschen. Aufkochen lassen und das Gemiise zugedeckt
etwa 15 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Brot den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Den
Hiittenkése auf dem Bauernbrot verteilen, etwas Pfeffer dariibermahlen und den Schnittlauch
daraufstreuen.

Das Gemiise samt Fliissigkeit im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer piirieren. Die Suppe
durch ein feines Sieb streichen und mit Meersalz abschmecken. In Schélchen verteilen und nach
Belieben mit Schnittlauch bestreuen.

Andreas Schweiger am 03. Februar 2021
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Artischocken mit Polenta und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen
Fiir die Artischocken:

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

Fiir die Polenta:

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

4 Champignons 1/2 Paprikaschote 1 TL Butter

Salz

Fiir die pochierten Eier:

4 TL Weifiweinessig 4 Fier Salz

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

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

Das Heu vom Boden sorgfiltig auslosen, abheben und entfernen.

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

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

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

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

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

Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

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

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

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

Die Eier aufschlagen und jeweils in eine Tasse gleiten lassen.

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

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

Andreas Schweiger am 25. Juni 2020
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Artischocken-Variationen

Fiir 4 Personen
mit Limetten-Mayonnaise:

4 Artischocken 2 Zitronen Salz

200 g Mayonnaise 50 ml Olivendl 1 Bio-Limette

1 TL scharfer Senf Pfeffer

Gefiillte Artischockenbdden:

4 grofie Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 250 ml Weilwein, trocken

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

1 TL Korianderkorner 350 ml Milch 50 g Polentagriel (Maisgrief3)
1 Tomate 3 Champignons 1/2 Paprikaschote

2 EL Butter

Mit Limetten-Mayonnaise:

Stiel und Spitze der Artischocken abschneiden, mit einer Schere die Spitzen der Bliitenblatter
ebenfalls abschneiden. Eine Zitrone in 8 Scheiben schneiden. Die Artischocken mit je zwei Zi-
tronenscheiben belegen und diese mit einem Kiichengarn festbinden.

Die Artischocken in leicht gesalzenem Wasser, mit Zitronensaft, je nach Grofie 20- 35 Minuten,
kochen. Die Artischocke ist gar, wenn man einzelne Blédtter durch leichtes Ziehen herauslosen
kann.

Die mittleren Bliitenbldtter mit einer Drehbewegung herauslosen und die darunter liegenden
Staubfiden, das so genannte 'Heu’, entfernen, dann die herausgedrehten Bléitter ’auf den Kopf
gedreht’ wiedereinsetzen.

Fiir den Limettendipp die Mayonnaise mit Olivendl vermischen. Limette heifl abwaschen, ab-
trocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Den Senf mit dem Saft und dem Abrieb
der Limette verrithren und zur Mayonnaise geben. Den Dipp mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ganze Artischocken auf Teller anrichten, den Dipp separat dazu reichen. Die Artischockenbléitter
herausziehen, in den Dipp eintauchen und auslutschen.

Getiillte Artischockenbdden:

Artischocken waschen. Den Stiel der Artischocke drehend herausbrechen. Beim Herausdrehen
16sen sich die harten Fasern vom Bliitenboden. Mit einem Messer die oberen Blattspitzen ab-
schneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt). Die dufleren, harten
Bléatter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansédtze und harten Stellen am Rand und an
der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abscha”len. Die hellen Herzbla tter die
iiber dem ,Heu“ liegen herausziehen oder abzupfen. Das ,Heu“ mit einem Essloffel entfernen.
Den verbleibenden Artischockenboden mit einem Messer oder Sparschiler in Form schneiden,
dann sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.

Weilwein und die gleiche Menge Wasser in einem Topf aufkochen. Rosmarin und Thymian ab-
brausen. Die Hilfte der Kriuterzweige mit in den Topf geben. Knoblauchzehe schilen, halbieren
und eine Hélfte zusammen mit den Korianderkérnern ebenfalls in den Topf geben.

Die vorbereiteten Artischockenbdden in den aromatisierten Weinfond geben und

10-15 Minuten leicht kdchelnd weich garen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Fiillung Milch in einem Topf aufkochen, restliche Kriuterzweige und halbierte ange-
driickte Knoblauchzehe zugeben, 5 Minuten ziehen lassen, dann die Milch passieren und erneut
aufkochen.

Den Polentagriefl unter Riihren einrieseln lassen, die Temperatur reduzieren und die Polenta 10
Minuten ganz leicht kochelnd quellen lassen. Dabei immer wieder umriihren.

In der Zwischenzeit die Tomate waschen, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Champi-
gnons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Paprika waschen, entkernen und in feine Wiirfel
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schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Paprikawiirfel und Champignons darin andiinsten, mit Salz
wiirzen. Tomaten untermischen und einmal gut durchschwenken.

Das Gemiise unter die Polenta mischen, die Artischockenbéden damit fiillen und geniefen.

Andreas Schweiger am 30. August 2019
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Barlauch-6nocchi mit Burrata und Kirschtomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:
800 g mittlere, mehlige Kartoffel 6 EL Butter 8 Bio-Eigelb

Salz Muskatnuss 250 g Weizenmehl
20 Stiele Bérlauch Olivenol

Fiir das Gemiise:

8 Stangen griiner Spargel 2 Schalotten 8 Lauchzwiebeln
20 Kirschtomaten 2 EL Olivensl Salz

50 g Butter

auflerdem:

150 g Burrata (ital. Frischkése))

Den Backofen auf 180 Grad Ober und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen,
auf einem Backblech verteilen und im heilen Backofen weich garen.

Die gegarten Kartoffeln bei leicht gedffneter Ofentiir noch ca. 10 Minuten ausddmpfen lassen.
In einem kleinen Topf 2/3 der Butter erhitzen und sacht braunen.

Die Kartoffel halbieren, das Innere auslésen und durch eine feine Kartoffelpresse in eine Riihr-
schiissel driicken. Eigelbe, 1-2 TL Salz, etwas Muskat, gebridunte Butter und soviel Mehl unter-
kneten, dass eine formbare Masse entsteht.

Den Barlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Bérlauch zur Kartof-
felmasse geben und alles noch einmal leicht durchmischen. Gegebenenfalls nochmals mit Salz
nachschmecken.

Die Kartoffelmasse mit Hénden auf leicht bemehlter Arbeitsfliche zu Rollen mit etwa 2 cm
Durchmesser formen. In etwa 3 cm grofie Stiicke teilen. Leicht rund rollen und anschliefend mit
einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken.

Fertige Gnocchi auf einem fein mit Mehl bestdubten Blech verteilen, zugedeckt ruhen lassen.
Inzwischen Spargel waschen, im unteren Drittel schéilen und eventuell angetrocknete Enden ab-
schneiden. Etwa 5 cm lange Spitzen abschneiden. Rest Spargel in etwa 1 cm dicke Scheibchen
schneiden.

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, abspiilen, abtropfen lassen. Griine Teile abschneiden und in feine ringe
schneiden. Helle Lauchzwiebelteile in etwa 1 cm grole Rauten schneiden.

Die Kirschtomaten waschen, trockenreiben und vierteln.

Fiir die Gnocchi reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Gnocchi portionsweise ins
kochende Wasser geben und die Temperatur sofort reduzieren. Gnocchi

1 Minute sacht kochelnd gar ziehen lassen, bis sie an die Wasseroberflédche steigen.

Die Gnocchi mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben und sofort in gesalzenem, eiskaltem
Wasser abschrecken. Gnocchi dann abtropfen lassen, etwas Olivendl {ibertréufeln.

Fiir das Gemiise Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Schalotten und weifle Lauchzwiebel-
teile darin sacht andiinsten. Spargel und Tomaten zugeben und ca. 1 Minute mit andiinsten.
Mit etwas Salz wiirzen.

Die Butter in Wiirfel schneiden und zugeben. Alles durchschwenken, bis eine leicht sdmige Bin-
dung entsteht. Griine Lauchzwiebelteile unterschwenken.

Ubrige Butter in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Gnocchi darin kurz vor dem Servieren noch-
mals warm schwenken und nach Geschmack mit etwas Salz nachwiirzen.

Den Burrata abtropfen lassen und in kleine Stiicke zerzupfen.

Das Gemiise und Gnocchi mischen, mit Burrata auf vorgewadrmten Tellern anrichten.

Andreas Schweiger am 05. April 2019
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Chicorée mit Krduter-Vinaigrette und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen:
Fiir die Buchweizencracker:

60 g Buchweizen (geschilt) 40 g Haferflocken 10 g Chiasamen
30 g Kiirbiskerne 30 g Sonnenblumenkerne 1 Prise Salz

15 ml Leinol 125 ml Wasser

Fiir den Chicorée:

50 ml Gemiisefond 1 TL scharfer Senf 1 TL Honig

Salz 50 ml Weilweinessig 75 ml Olivendl

1 Bund Schnittlauch 3 Bérlauch-Blatter 2 Stiele Brunnenkresse
2 Lauchzwiebeln 3 Radieschen 4 Chicoréekolben
2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

2 EL Butter

Fiir die pochierten Eier:

Salz 1 Spritzer heller Essig 4 extrafrische Eier

Fiir die Buchweizencracker Buchweizen, Haferflocken, Chiasamen, Kiirbiskerne, Sonnenblumen-
kerne, eine Prise Salz, Lein6l, Wasser in eine Schiissel geben, vermengen, 1 h quellen lassen.
Anschlielend den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Buchweizenmix diinn auf dem Backpapier auf-
streichen. Im vorgeheizten Ofen die Masse ca. 30 Minuten backen.

Das Blech aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und anschlieend das Gebéack zu Cra-
ckern brechen.

Fiir die Vinaigrette den Gemiisefond in einem Topf leicht erwérmen. Senf und Honig unterriihren
und mit Salz abschmecken. Alles in eine Schiissel umfiillen, Essig und Olivendl untermischen.
Schnittlauch und Bérlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen bzw. Streifen
schneiden.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Radieschen putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die geschnittenen Krauter, Lauchzwiebeln und Radieschenwiirfel unter das Dressing mischen.
Fiir die pochierten Eier reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen, Essig zugeben.
Die Eier einzeln in eine Kelle oder Tasse aufschlagen.

Temperatur des Kochwassers reduzieren. Eier nach und nach in das in das siedende Wasser glei-
ten lassen. Dabei evtl. mithilfe eines Loffels das Eiweifl um das Eigelb legen. Eier im siedenden
Wasser ca. 3 Minuten pochieren.

Eine Schiissel mit lauwarmem Salzwasser bereit stellen.

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

Chicorée waschen, putzen, der Léange nach halbieren und leicht salzen.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Den Knoblauch schélen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Krduterzweige und die Knoblauchzehe mit in die Pfanne
geben und Chicorée darin ca. 2 Minuten anbraten, Butter zugeben, kurz aufschdumen lassen.
Chicorée auf Teller geben, mit dem Dressing iibergielen, das pochierte Ei anlegen und die
Cracker-Brosel locker dariiber streuen.

Andreas Schweiger am 20. Mérz 2023
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Frittata mit griinem Spargel und Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Frittata:

2 Tomaten 8 Stangen griiner Spargel 6 Friihlingszwiebeln

6 Bldtter Bérlauch 30 g Parmesan 2 EL Creme-fraiche

6 Eier Salz 1 Beet Gartenkresse
Fiir den Friihlingsquark:

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

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

Frithlingszwiebeln, Spargel und Bérlauch abbrausen und trocken tupfen.

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

Friihlingszwiebeln putzen und in Stiicke schneiden.

Barlauch fein schneiden.

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

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

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

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

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

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

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

Radieschen und Schnittlauch unter den Quark rithren. Dip abschmecken.

Kresse abbrausen, abtropfen lassen und vom Beet schneiden.

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

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

Andreas Schweiger am 11. April 2022
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Frihling-Pasta mit Lauchzwiebeln und Mozzarella

Fiir 4 Personen

2 Bund Friihlingszwiebeln 1 grofler Kohlrabi 1 rote Zwiebel

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

40 ml kraftige Gemiisebriihe 1 TL Senf fliissiger Honig

Salz Pfeffer 5 EL Weiflweinessig

100 ml Olivenol 1 Bund Schnittlauch 2 gekochte Eier

8 Radieschen 100 g Brunnenkresse 12 Walnusskernhélften

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

Den Kohlrabi schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln.

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

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

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

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

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

Radieschen, Schnittlauch und Eiwiirfel unter die Vinaigrette mischen.

Die Nudelplatten abgieflen und kurz abtropfen lassen.

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

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

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

Andreas Schweiger am 02. Mai 2022
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Gefiillte Ofenzwiebel mit Pfifferlingen und Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir Ofenzwiebeln und Vinaigrette:

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

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

1 Bund Schnittlauch

Fiir die Croiitons:

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

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

Anschlielend Linsen abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.

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

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

halbieren.

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

Backofentemperatur auf 80 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

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

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

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

Knoblauch abziehen und fein hacken.

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

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

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

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

Andreas Schweiger am 20. Juni 2022
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Gelbe und Rote Bete mit Frischkdse, Linsen-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Bete:

500 g Rote Bete 300 g Gelbe Bete 3 EL Rapsol

3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir den Quinoa-Joghurt:

200 g weiBler Quinoa Salz 350 g Naturjoghurt
2 EL Walnussol 2 EL Weiflweinessig

Fiir die Linsen-Vinaigrette:

4 EL gelbe Linsen 40 ml Weilweinessig 80 ml Rapsol

Salz

Fiir den Frischkise:

1 Bund Schnittlauch 400 g korniger Frischkése

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rote und Gelbe Bete waschen, schilen und je nach Grofle vierteln oder sechsteln.

Die Gemiisestiicke in eine Auflaufform geben und das Rapsol dariiber traufeln.

Die Thymian- und Rosmarinzweige abbrausen, gut trocken schiitteln und ebenfalls in die Auf-
laufform geben. Das Gemiise mit Salz wiirzen.

Die Auflaufform in den Backofen stellen und ein Backblech als Deckel darauf geben und das
Gemiise ca. 30 Minuten garen. Anschlieend mit Pfeffer wiirzen.

Inzwischen Quinoa in ein Sieb geben und kurz mit heiflem Wasser abbrausen, dann mit gut der
doppelten Menge Wasser in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Zugedeckt bei kleiner
Hitze ca. 15 Minuten quellen lassen. Zuletzt mit Salz wiirzen.

Gegarten Quinoa wieder ins Sieb geben, abtropfen und auskiihlen lassen.

Fiir die Vinaigrette die gelben Linsen nach Packungsanweisung in ungesalzenem Wasser gar-
kochen, abschiitten und in eine Schiissel geben. Mit Essig und Ol vermischen und mit Salz
abschmecken.

Den Joghurt in eine Schiissel geben und mit Walnussol und Weiiweinessig abschmecken, ausge-
kiihlten Quinoa unterriihren.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in 1 cm lange Réllchen schneiden.

Die Schnittlauchrollchen iiber den Frischkése streuen.

Bunte Bete auf Teller geben, die Linsen-Vinaigrette dariiber tridufeln. Quinoa-Joghurt und
Frischkése daneben setzen und servieren.

Andreas Schweiger am 16. November 2023

62



Gemiise-Bulgur mit Kohlrabi-Frischkdse-Taschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiisebulgur:

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

400 ml Gemiisebriihe

Fiir die Kohlrabi-Taschen:

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

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

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

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

Tomaten vierteln dann fein wiirfeln.

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

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Schalotten schélen und fein schneiden.

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

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

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

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

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

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

Gemiisebulgur in tiefen Tellern anrichten, die Kohlrabitaschen darauf geben.

Andreas Schweiger am 28. Mai 2020

63



Gemiise-Risotto mit Mirabellen und Gurken-Minz-Shot

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiiserisotto:

2 Schalotten 550 ml Gemiisebriihe 40 g Butter

140 g Risottoreis 200 ml trockener Weilwein Salz

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

100 g M6hren 100 g Zucchini 2 getrocknete Tomaten

50 g Parmesan
Fiir die Mirabellen:

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

Fiir den Shot:

1 Salatgurke 1 Chilischote 2 Apfel

3 Stingel Minze 2 EL Speisequark (20%) Salz

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

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

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

Fiir die Mirabellen die Friichte waschen, halbieren und entsteinen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

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

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

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

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

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

Gurke in grobe Stiicke schneiden.

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

Die Apfel waschen, vierteln und die Kerngehiuse entfernen.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bléatter abzupfen.

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

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

Andreas Schweiger am 06. August 2020
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Gratinierte Lauch-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

100 g Mehl 150 ml Milch 3 Eier

30 g fliissige Butter Salz 2 EL Butterschmalz
Fiir die Fiillung:

3 Stangen Lauch 300 g Champignons 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

200 ml Gemiisebrithe 100 g Sauerrahm

Zusitzlich:

Butter 150 g Gouda 2 Zweige Thymian

100 g Sauerrahm

Fiir die Pfannkuchen Mehl mit Milch, den Eiern und der fliissigen Butter gut verrithren. Mit
einer Prise Salz den Teig wiirzen und 30 Minuten quellen lassen.

Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und Lauch darin anbraten, die Pilze zugeben und
ebenfalls mitanbraten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Lauch mit Gemiisebriihe abloschen und etwa 3 Minuten kocheln lassen.

Sauerrahm unter den Lauch mischen, abschmecken und die Pfanne vom Herd ziehen.

In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne
Pfannkuchen ausbacken.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Die Pfannkuchen mit dem Lauch-Pilz-Gemiise fiillen, aufrollen und nebeneinander in eine ge-
butterte Auflaufform schichten.

Gouda fein reiben. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen.

Kiése, Thymian und Sauerrahm mischen.

Die Késemischung auf die aufgerollten Pfannkuchen streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 10-
15 Minuten gratinieren.

Pro Portion: 630 kcal / 2630 kJ 26 g Kohlenhydrate, 25 g Eiweif}, 48 g Fett

Andreas Schweiger am 17. Dezember 2020
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Griner Spargel mit Kartoffel-Gemiise und Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 Zwiebel 800 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 Karotte

100 g Lauch 1 EL Butterschmalz 200 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

50 ml Gemiisefond 1 TL scharfer Senf 1 TL Honig

Salz 2 EL Weiflweinessig 4 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch 2 Stiele Brunnenkresse 6 Radieschen

1 Bund Rucola

Fiir den Spargel:

800 g griiner Spargel 2 EL Olivenol Salz
Pfeffer 60 g Schmand

Fiir die Kartoffeln die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, schilen und in ca. 1 ¢m grofle Wiirfel
schneiden. Karotte waschen, schilen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen,
gut waschen und in Rauten schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.

Kartoffeln- und Karottenwiirfel zugeben, Gemiisebriithe angiefien, leicht salzen und zugedeckt
ca. 12 Minuten diinsten. Dann die Lauchstiicke zugeben und das Gemiise weitere ca. 3 Minuten
weich diinsten.

Fiir das Salatdressing den Gemiisefond in einem Topf leicht erwérmen. Senf und Honig unterriih-
ren und mit Salz abschmecken. Alles in eine Schiissel umfiillen, Essig und Olivensl untermischen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen bzw. Streifen schneiden.
Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein schneiden.

Radieschen putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Rucola mit Radieschen, Schnittlauch und Brunnenkresse in eine Schiissel geben. Kurz vor dem
Servieren das Dressing angieflen und alles locker vermischen.

Griinen Spargel waschen, das untere Drittel schélen und die holzigen Enden abschneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Spargelstangen darin von allen Seiten bei starker Hitze
ca. 6 Minuten braten. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Pfanne vom Herd ziehen.

Die gegarten Kartoffeln mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Kartoffeln auf Teller geben, die gebratenen Spargelstangen obenauf geben und jeweils einen
Klecks Schmand darauf geben. Den Salat darum herum anrichten.

Andreas Schweiger am 17. April 2023
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6riines Thai-Curry mit Zuckerschoten, Staudensellerie

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis Salz 1 Fenchelknolle

1 Bund Staudensellerie 100 g Zuckerschoten 1 Kartoffel, festk.

8 Baby-Maiskolben 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Stangel Zitronengras 10 g frischer Ingwer 2 Kaffir-Limettenblétter
50 g Tofu 2 EL Sesamol 2 EL griine Currypaste
500 ml Kokosmilch 3 EL Sojasauce 1 TL gertstetes Sesamol

Duftreis in reichlich leicht gesalzenem Wasser garen.

Den Fenchel putzen, waschen und halbieren. Den harten Strunk entfernen. Den Sellerie und die
Zuckerschoten putzen und waschen. Die Kartoffeln schéilen und waschen.

Alle geputzten und gewaschene Gemiise in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel /Stiicke schneiden.

Die Baby-Maiskolben waschen, abtropfen und léngs vierteln.

Die Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schilen und andriicken
Vom Zitronengras die welken Auflenbléitter und die obere trockene Hilfte entfernen. Dann die
Stangen mit dem Plattiereisen oder einem Topfboden andriicken.

Den Ingwer schilen und fein reiben.8. Die Kaffir-Limettenblédtter abwaschen, trockentupfen und
in feine Streifen schneiden.

Den Tofu in etwa 1,5 cm groflie Wiirfel schneiden.

Das Sesamdl im Wok oder in einer groflen Pfanne erhitzen. Fenchel, Staudensellerie, Zuckerscho-
ten, Kartoffeln und Mais darin unter hdufigem Riihren andiinsten.

Schalotten, Zitronengras, Ingwer und Knoblauch dazugeben und mitdiinsten.

Dann die Currypaste und Tofu zugeben und kurz mitrésten.

Die Kokosmilch mit der Sojasauce angieflen und das Curry etwa 5 Minuten kdcheln lassen.
Den gegarten Reis abgieflen, abtropfen lassen.

Das Curry mit Salz und gerdstetem Sesamdl abschmecken. Den Duftreis dazu servieren.

Andreas Schweiger am 08. April 2021
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Griinkohl-Mango -Quiche mit Gewiirz- Sabayon

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

320 g Dinkelmehl (630) Salz 120 g kalte Butter
80 ml kaltes Wasser Mehl Hiilsenfriichte
Fiir die Fiillung:

2 Schalotten 400 g Griinkohl 2 EL Speisedl

200 ml trockener Weilwein 300 ml Gemiisebriihe 2 EL Sojasauce
100 ml Pflaumenwein 4 Spritzer gerdst. Sesamol — Salz

200 g saure Sahne 4 Eier 1 reife Mango
Fiir das Gewiirzsabayon:

1 Kardamomkapsel 1 Pimentkorn 2 Eier

30 g Zucker 5 EL trockener Weiflwein  Salz

Fiir den Teig das Mehl mit 1 Prise Salz auf der Arbeitsfliche mischenund die kalte Butter in
Stiickchen dazugeben. Mehl mit Butter und zunéchst der Hilfte vom Wasser rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Ist der Teig zu broselig, restliches Wasser hinzufiigen. Den Teig zuge-
deckt etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank legen.

Den Teig 15 Minuten vor der Weiterverarbeitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

In der Zwischenzeit fiir den Griinkohl die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den
Griinkohl waschen, trocken schiitteln und grob zerkleinern.

Das Speisedl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Den Griinkohl dazu-
geben und anbraten. Mit dem Wein abléschen, Briihe, Sojasauce und Pflaumenwein dazugeben
und mit Sesamdl und Salz abschmecken.

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft) vorheizen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche etwa 4 mm dick ausrollen, eine beschichtete Quiche-
form von 26 cm Durchmesser (alternativ 4 kleine Férmchen) damit auslegen und einen 3 bis
4 cm hohen Rand formen. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen, damit er sich beim
Backen nicht hochwdlbt. Den Teig mit Backpapier belegen, mit Hiilsenfriichten auffiillen und im
Ofen auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten blindbacken.

In der Zwischenzeit fiir die Royale die saure Sahne mit den Eiern verriihren. Mit Salz wiirzen
und nach Belieben durch ein feines Sieb streichen.

Die Mango schilen, das Fruchtfleisch aus den flachen Seiten vom Stein schneiden und in kleine
Wiirfel schneiden.

Den vorgebackenen Boden aus dem Ofen nehmen (den Backofen eingeschaltet lassen) und das
Backpapier und die Hiilsenfriichte entfernen. Den Boden vorsichtig auf ein Backblech stiirzen
und etwas abkiihlen lassen, dann vorsichtig auf dem Backblech wenden.

Den Griinkohl auf den vorgebackenen Teigboden geben und die Royale dariiber gieflen. Die Man-
gowiirfel darauf verteilen. Die Quiche im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten fertig
backen, bis die Griinkohl-Royale-Masse leicht gestockt ist.

Fiir das Gewiirzsabayon die Kardamomsamen aus der Kapsel nehmen und mit Piment im Mérser
fein zerstoflen. Die Eier, den Zucker und den Wein in einer Metallschiissel verriihren und iiber ei-
nem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Mit Kardamom, Piment und Salz ab abschmecken.
Die Griinkohl Mango-Quiche noch lauwarm in Stiicke schneiden und mit dem Gewiirzsabayon
servieren.

Andreas Schweiger am 28. Januar 2021
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Herzhafte Buchteln mit Blaukraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Blaukraut:

1 kg Rotkohl 1 Apfel 100 ml Rotweinessig

20 g Zucker Salz 2 Schalotten

40 g Butter 1 Zimtstange 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 5 Wacholderbeeren 250 ml trockener Rotwein

100 ml Gemdiisebriihe 100 g Preiselbeeren 100 ml Portwein
2 EL Balsamico
Fiir die Buchteln:

45 g Butter 150 g Mehl Zucker

Salz 50 ml Milch 20 g frische Hefe
1 Eigelb Butter

Fiir die Schokostreusel:

100 g Mehl 70 g Zucker 1 EL Kakaopulver
1 Eigelb 80 g Butter Salz, Butter

Das Blaukraut muss 24 Stunden marinieren! Am Vortag fiir das Blaukraut vom Rotkohl die
duleren Blitter entfernen, den Kohl vierteln und den harten Strunk entfernen. Den Rotkohl mit
dem Gemiisehobel fein hobeln.

Den Apfel vierteln, schilen und das Kerngehduse entfernen. Apfelviertel fein reiben und zum
Rotkohl geben. Mit dem Rotweinessig, dem Zucker und etwa 1 EL Salz marinieren und 24
Stunden abgedeckt, gekiihlt ziehen lassen.

Am néchsten Tag fiir die Buchteln die Butter in einem Topf schmelzen. Mehl, 1 bis 2 TL Zucker
und 1/2 TL Salz in einer groBen Schiissel mischen und in die Mitte eine Mulde driicken.

Die Milch lauwarm erwidrmen und die Hefe darin auflésen. Die fliissige Butter mit der Hefemilch
verrithren. Nach und nach in die Mulde gieflen, dabei etwas Mehl untermischen.

Das Eigelb dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca. 2 Stunden gehen lassen.

Eine flache ofenfeste Form mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen.

Aus dem Teig Kugeln von etwa 5 cm Durchmesser formen und Kugel an Kugel in die Form
legen. Die Buchteln im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten goldbraun
backen.

Inzwischen das marinierte Blaukraut auf einem Sieb abtropfen lassen, dabei die Fliissigkeit
auffangen.

Die Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden. In einem Topf die Hélfte der Butter
erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Das Rotkraut zu den Schalotten geben und
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten mitdiinsten.

Zimt, Lorbeerblatt, Gewiirznelken und Wacholderbeeren zum Rotkraut geben und mit dem
Rotwein abloschen. Nach und nach die Briihe und die aufgefangene Fliissigkeit vom Kraut dazu
giefen und unter Riihren immer wieder einkochen lassen, bis das Blaukraut gegart ist.

Fiir die Schokoladenstreusel das Mehl, den Zucker und das Kakaopulver mit dem Eigelb und der
Butter verkneten und mit einer guten Prise Salz wiirzen.

Den Streuselteig in eine gefettete, ofenfeste Form broseln.

Die gebackenen Buchteln aus dem Ofen nehmen und die Backofentemperatur auf 165 Grad
(Umluft) herunterschalten.

Streusel im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 6 Minuten backen.

Die Preiselbeeren zum gegarten Blaukraut geben, Portwein und Balsamcio untermischen und
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mit Salz und gegebenenfalls mit Zucker abschmecken.
Das Blaukraut auf vorgewérmte Teller verteilen, die Buchteln darauf anrichten und mit den
Schokoladenstreuseln bestreuen.

Andreas Schweiger am 04. Februar 2021

Kartoffel-Gemiise mit Erbsen und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

6 Kartoffeln, vorw. festk. 1 Zwiebel 2 EL Butter

200 ml Weiiwein 300 ml Gemiisefond Salz

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 200 g Erbsen

40 g getrock. Ol-Tomaten 80 g Parmesan 40 g Erbsenkresse
1 EL Weifiweinessig 4 frische Eier Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, waschen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer tiefen Pfanne oder einem flachen Topf Butter erhitzen und die Zwiebel mit den Kartof-
felwiirfeln darin andiinsten.

Dann den Wein angieflen und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen.

Den Gemiisefond zugieflen, leicht salzen und alles etwa 15 Minuten leicht kécheln lassen.

n der Zwischenzeit Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln und Bl&tt-
chen abstreifen und fein schneiden.

Erbsen abspiilen und abtropfen lassen.

Die getrockneten Tomaten fein schneiden.

Nach 15 Minuten Rosmarin, Thymian, getrocknete Tomaten und Erbsen zugeben. Alles einmal
aufkochen und mit Salz abschmecken.

Parmesan in grobe Spéne hobeln.

Die Erbsenkresse abbrausen und abtropfen lassen.

Fur die pochierten Eier etwa 400 ml Wasser in einem Topf aufkochen, Essig zugeben.

Die Eier einzeln in eine Suppenkelle oder Tasse aufschlagen.

Mit einem Schneebesen einen Strudel im kochenden Wasser erzeugen, dann nach und nach die
Fier ins kochende Wasser gleiten lassen und bei schwacher Hitze darin etwa 3 Minuten pochieren.
Fier mit einem Schaumléffel herausheben und in eine Schiissel mit leicht gesalzenem, warmem
Wasser geben.

Das Kartoffelgemiise in tiefen Tellern anrichten, darauf je ein pochiertes Ei setzen, etwas Pfeffer
dariiber mahlen, mit Parmesanspdnen und Erbsenkresse bestreuen und servieren.

Andreas Schweiger am 27. Mai 2021
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Kartoffel-KloBchen mit Wurzel-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelklé3chen:
600 g mehligk. Kartoffeln 150 g grobes Meersalz 20 g Butter

150 g Weizenmehl, (405) 4 Eigelb Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss Mehl

Fiir das Wurzelgemiise:

1 rote Zwiebel 1 Pastinake 1 Mohre

1 Gelbe Bete 1 Tomate 2 Schwarzwurzeln

1 Birne 2 EL Olivenol 100 ml Gemiisebriihe
20 g Butter Salz Pfeffer

50 g Parmesan

Fiir die Kartoffelklochen den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen.

Das grobe Meersalz auf ein Backblech streuen, die Kartoffeln darauflegen und im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene weich garen (je nach Gréfle der Kartoffeln ca.

80 Minuten).

Die gegarten Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, ca. 10 Minuten abkiihlen lassen, dann pellen.
Die Butter in einem kleinen Topf leicht briunen.

Die geschélten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit der fliissigen Butter, dem
Mehl und den Eigelben zu einem Teig mischen. Diesen mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Die Kartoffelmasse halbieren und jeweils zu einer Rolle von etwa 1 cm Durchmesser formen, mit
einer Palette oder einem Messer gleichmiiflige etwa 1 3 cm breite Stiicke abschneiden und zu
kleinen KléBchen rollen. Auf ein mit Mehl bestdubtes Backblech legen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die Kartoffelklé8chen hineingeben, die Temperatur reduzieren. Kléf3chen knapp unter dem Sie-
depunkt etwa 1 Minute ziehen lassen. Sobald die Klo8chen an die Oberfliche steigen, sind sie
gar. Dann mit dem Schaumlétffel herausheben und abtropfen lassen.

Fiir das Wurzelgemiise die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Pastinake, Urkarotte
und Gelbe Bete waschen, putzen, schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Tomate waschen, vierteln und entkernen, anschlieend in Wiirfel schneiden.

Schwarzwurzel nwaschen, schélen und in diinne leicht schrige Scheiben schneiden.

Die Birne waschen, vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.

Pastinake, Urkarotte, Gelbe Bete und Schwarzwurzel dazugeben und 5 Minuten mitdiinsten.
Die Briihe angieflen und aufkochen.

Die KartoffelkloBchen dazugeben und weitere 2 Minuten garen.

Die Tomate und die Birne dazugeben und 1 Minute mit garen.

Zuletzt die Butter untermischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan zu Spénen hobeln.

Die KartoffelkloBchen mit dem Wurzelgemiise auf vorgewédrmte Teller verteilen und mit den
Parmesanspénen garnieren.

Andreas Schweiger am 13. Januar 2022
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Kartoffel-Krapfen mit Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Krapfen:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 25 g Butter

75 ml Wasser 50 g Mehl 2 Fier

Muskatnuss 800 ml Frittiercl

Fiir das Gemiise:

400 g Lauch 2 EL Butter 50 g Blauschimmelkése

Kartoffeln schélen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

In einem Topf in kochendem Salzwasser die Kartoffeln ca. 20 Minuten garen, bis sie weich sind.
In der Zwischenzeit den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Dann den Lauch quer in feine Streifen oder Rauten schneiden.

Fiir den Brandteig in einem kleinen Stieltopf die Butter mit 75 ml Wasser und 1 Prise Salz
aufkochen.

Das Mehl auf einmal dazugeben und mit einem Kochléffel so lange riihren, bis sich ein weifler
Belag auf dem Topfboden bildet.

Die Brandteigmasse in eine Riihrschiissel geben.

Die Eier einzeln mit den Knethaken des Handriithrgeréts griindlich unter den Brandteig riihren.
Die weich gegarten Kartoffeln abgieflen und etwa 5 Minuten auf einem Sieb ausdampfen lassen.
Anschlieflend die Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse auf die Brandteigmasse driicken
und griindlich unterriihren. Den Teig mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir das Gemiise Butter in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen und den Lauch darin kurz
and{iinsten.

Den Kise in kleine Stiicke schneiden und unter den Lauch mischen. Das Gemiise bis zum Ser-
vieren warm halten.

Tipp: Anstatt des wiirzigen Blauschimmelkise kann man zum Lauch auch kérnigen Frischkése
geben. Dann jedoch das Gemiise mit Pfeffer und Salz abschmecken und 1 EL gehackte glatte
Petersilie untermischen.

Reichlich Frittiercl in einer Fritteuse oder in einem hohen Topf auf 160 Grad erhitzen.

Tipp: Die Temperatur kann man mit einem Holzloffelstiel priifen. Dazu den Holzloffelstiel ins
Fett halten, bilden sich um den Stiel kleine Blasen, ist das Fett heif3.

Mit zwei Teeloffeln aus dem Kartoffelteig kleine Nocken abstechen und diese im heiBen Ol gold-
braun ausbacken.

Mit einem Schaumlotffel die Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Evtl.
die Krapfen nachsalzen.

Krapfen und Lauch-Gemiise anrichten und servieren.

Andreas Schweiger am 19. November 2020
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Kartoffel-Kuchen mit Lauch und Niissen

Fiir 4 Personen
Fiir den Kuchen:

600 g festk. Kartoffeln Salz 600 g Lauch

1 Knoblauchzehe 60 g getrock. Ol-Tomaten 3 EL Butter

50 g Haselniisse 5 Eier 1 Prise Muskatnuss
Pfeffer 30 g Parmesan 250 g Ricotta
zusitzlich:

1 Springform (24 cm)  Butter

Am besten am Vortag die Kartoffeln sorgfiltig waschen und ungeschélt in kochendem Salzwasser
20-25 Minuten garen. In ein Sieb abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen.

Kartoffeln pellen und mindestens 4 Stunden, besser {iber Nacht, abkiihlen lassen.

Den Lauch waschen, trocknen und in 1-2 cm grofle Stiicke schneiden.

Den Knoblauch schilen und fein schneiden.

Die getrockneten Tomaten klein wiirfeln.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und Knoblauch und die Tomatenwiirfel kurz andiinsten.
Dann den Lauch dazugeben und ca. 3 Minuten mitdiinsten.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten und grob zerhacken.

Den Boden einer Springform mit Backpapier belegen, den Rand mit Butter einfetten und mit
Backpapier auslegen.

Die abgekiihlten Kartoffeln vom Vortag grob raspeln.

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

Restliche Butter zerlassen und in eine Schiissel geben.

Ein Ei mit der Butter verrithren und die Kartoffelraspel dazugeben.

Alles mischen, etwas geriebene Muskatnuss dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffelmischung in die vorbereitete Form geben, dabei einen ca.

4 ¢cm hohen Rand formen und gut festdriicken.

Parmesan fein reiben.

Die Halfte vom Parmesan, Niisse, Ricotta, restliche Eier, etwas Salz und Pfeffer verriihren und
unter die Lauch-Mischung riihren.

Lauch-Mischung auf den Kartoffelboden in der Form geben und mit restlichem Parmesan be-
streuen.

Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene ca. 40 Minuten backen.

Dann den Ofenrost auf die mittlere Schiene setzen und weitere 10 Minuten backen.
Kartoffelkuchen aus dem Ofen nehmen, 10-15 Minuten abkiihlen lassen. Mit den restlichen Ha-
selniissen bestreuen und lauwarm servieren.

Andreas Schweiger am 21. September 2021
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Kartoffel-Nocken mit Wurzel-Gemiise und Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelnocken:

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

140 g Mehl, doppelgriffig 4 Eigelb feines Meersalz

Pfeffer Muskatnuss Mehl

Fiir das Gemiise:

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

100 ml Gemiisebriihe (Instant) 1 Birne 20 g Butter

Meersalz Pfeffer 50 g feiner Feldsalat

20 g ital. Hartkése

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

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

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

Inzwischen die Butter in einem kleinen Topf leicht briaunen.

Kartoffeln schélen, durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel driicken.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Feldsalat verlesen, waschen und griindlich trocken schleudern.

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

Andreas Schweiger am 02. November 2018
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Kartoffel-Pastinaken-Rasti mit Kdase, Schnittlauch-Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Rosti:
2 Pastinaken (ca. 300 g) 600 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz

Pfeffer 3 EL Butterschmalz 50 g Bergkise
Fiir den Quark:

1 Bund Schnittlauch 250 g Magerquark 3 EL Leinol
Salz Pfeffer

Pastinaken schélen, waschen und fein raspeln.

Die Kartoffeln schélen, waschen und grob raspeln. Kartoffelraspel in ein sauberes Geschirrtuch
geben und sorgfiiltig ausdriicken.

Kartoffel- und Pastinakenraspel mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne portionsweise Butterschmalz erhitzen. Aus der Masse darin bei mittlerer Hitze
goldbraune Rosti in beliebiger Grofle braten.

Den Kise fein reiben und kurz vor dem Fertigstellen tiber die Rosti streuen.

Tipp: Wer mag kann auch noch klein gewiirfelten Schinken oder kalten Braten dariiber streuen.
Ebenfalls kann man noch gewiirfelte, in Butter gebratene Champignons dariiber geben.

Fiir den Quark Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Quark mit Lein6l und dem Schnittlauch vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tipp: Anstatt Schnittlauch kann man auch ca. 5 g geschélten Ingwer und 5 g geschélten Kurkuma
fein reiben und unter den Quark mischen.

Rosti mit dem Quark servieren.

Andreas Schweiger am 02. Januar 2023
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Kartoffel-Pfannkuchen mit Karotten-Gemiise, Haselniissen

Fiir 4 Personen:

200 g mehligk Kartoffeln 50 g Mehl 100 ml Milch
100 g Sahne 2 Eier Salz

6 Karotten 140 g Butter 2 Schalotten
0,25 Stange Lauch 5 EL trockener Weilwein 100 g Sahne

100 ml Milch 5 EL Haselnussol

Auflerdem:

ca. 12 Haselnusskerne

Fiir den Pfannkuchen die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
weichkochen. Anschlieffend die gekochten Kartoffeln abgiefien, etwas abkiihlen lassen und pellen.
Die gepellten Kartoffeln und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Die Kartoffeln
locker mit dem Mehl vermengen. Milch, Sahne und Eier unterrithren und den Teig mit etwas
Salz wiirzen.

Zugedeckt beiseite stellen.

Fiir das Gemiise die Karotten putzen und schélen. Dann mit dem Sparschéler die Karotten langs
in breite Streifen schéilen, sodass Karottennudeln entstehen.

In einer Pfanne etwa 1/3 der Butter erhitzen, die Karottenstreifen darin ca. 3 Minuten andiins-
ten, mit Salz wiirzen und warm halten.

Fiir die Sauce die Schalotten schilen und in Ringe schneiden.

Den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und in Scheiben schneiden.

Die Hélfte der restlichen Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.
Den Lauch dazugeben und mit Salz wiirzen.

Mit dem Wein abléschen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Die Sahne dazugieflen und alles 5 Minuten sacht kocheln lassen.

Dann die Milch zum Lauch geben und aufkochen lassen.

Die Lauchsahne in einen hohen Mixbecher geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Lauch-
creme nach Belieben durch ein feines Sieb streichen.

Das Haselnussol mit dem Stabmixer in die heifle, aber nicht mehr kochende Lauchsahne mixen.
Warm halten.

Fiir die Pfannkuchen in einer Pfanne etwas Butter erhitzen, etwa ein Viertel des Teigs hinein-
geben und durch Schwenken der Pfanne verteilen.

Den Teig auf der Unterseite goldbraun backen, wenden und die andere Seite ebenfalls goldbraun
backen. Den Pfannkuchen auf einen Teller geben und warm halten.

Aus dem restlichen Teig auf die gleiche Weise weitere Pfannkuchen backen.
Kartoffelpfannkuchen auf vorgewérmte Teller verteilen, die Karottennudeln darauf anrichten.
Den Haselnussschaum noch einmal mit dem Stabmixer aufmixen und iiber die Karotten traufeln.
Die Haselniisse z. B. mit einem Triiffelhobel oder dem Sparschiler hauchfein dariiberhobeln und
alles servieren.

Andreas Schweiger am 01. Oktober 2020
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Knodel-6rostl mit Rahm-Pilzen

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 4 gegarte Kartoffel-Klole 2 EL Speisedl

50 g Speck in feinen Streifen 200 g frische Speisepilze 20 g Butter

Salz 50 ml trockener Weilwein 3 Zweige glatte Petersilie
100 g Creme-fraiche Pfeffer

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Klo8e ebenfalls in feine Wiirfel schnei-
den.

In einer Pfanne das Ol erhitzen. Die Klofwiirfel darin kriftig anbraten. Zwiebeln und Speck
zugeben und mitbraten.

Wiéhrenddessen Pilze putzen, eventuell noch anhédngenden Sand sorgfiltig entfernen.

In einer weiteren Pfanne die Butter erhitzen. Die Pilze darin kriftig anbraten und salzen. Mit
Weilwein abléschen und offen bei starker Hitze kurz einkochen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitten und die Blattchen abzupfen. Petersilienbléittchen in sehr
feine Streifen schneiden.

Créme fraiche unter die Pilze rithren, mit etwas Salz abschmecken. Dann Knodel-Grostl unter-
mischen, mit Pfeffer aus der Miihle abschmecken, Petersilie zugeben und sofort servieren.

Andreas Schweiger am 15. November 2019
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Maiskiichlein mit mexikanischer Sofle

Fiir 4 Personen

10 kleine Tomaten 1 Zwiebel 1 Chilischote

1 kleine Knoblauchzehe 3 EL Pflanzendl Salz

200 g Mais (Dose) 60 g Cornflakes, ungesiifit 4 Eier

80 g Butter 20 g Popcorn-Mais 1 TL Ras-el-Hanout

1/2 Avocado

Fiir die Sauce die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen und die Tomaten klein schnei-
den.

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Chilischoten waschen, léings halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Hilfte vom Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Knoblauch
mitdiinsten. Die Tomaten dazugeben und erhitzen, mit Salz wiirzen.

Fiir die Maikiichlein die Maiskorner auf einem Sieb abtropfen lassen, die Cornflakes zerbroseln.
Die FEier in einer Schiissel verquirlen, leicht salzen. Die Maiskdrner und die zerbroselten Corn-
flakes unterriithren.

FEtwas Butter in einer Pfanne erhitzen, kleine Portionen von der Maismischung hineingeben und
zu Kiichlein flachdriicken. Die Kiichlein auf der Unterseite goldbraun braten, wenden und auf
der anderen Seite ebenfalls goldbraun braten.

Aus der restlichen Maismischung weitere Kiichlein braten. Die Kiichlein auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und warmhalten.

Fiir das Popcorn das restliche Ol und Popcorn-Mais in einen Topf geben, sodass Korner und
Ol moglichst gleichméBig auf dem Topfboden verteilt sind. Einen Deckel auflegen. Den Topf
geschlossen bei starker Hitze aufheizen und die Maiskorner aufpuffen lassen (Deckel dabei nicht
abheben!). Gelegentlich am Topf riitteln, damit alle Kérner gleichméflig aufpuffen. Den Herd
ausschalten. Den Topf erst 6ffnen, sobald keine Korner mehr zerpuffen! Das Popcorn in eine
Schiissel geben und mit Ras-el-Hanout mischen.

Das Fruchtfleisch der Avocado mit einem Loffel aus der Schale 16sen, mit Salz wiirzen und mit
einer Gabel zerdriicken. Das Avocado-Mus unter die Tomatenmischung riithren.

Die Maiskiichlein mit der mexikanischen Sauce anrichten und mit Popcorn bestreuen.

Andreas Schweiger am 23. Juli 2020
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Nudel-Gemiise-Salat im Glas

Fiir 4 Personen

1 BundBasilikum 1/2 Bund glatte Petersilie 50 g Parmesan

20 g geschilte Mandeln 50 ml Olivendl Meersalz

400 g kleine Penne 2 Mairiibchen 12 Radieschen

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

2 Beete Gartenkresse

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

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

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

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

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

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

Die Kresse abschneiden und darauf verteilen.

Andreas Schweiger am 11. Juni 2016
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Ofenkiirbis mit Frischkdse und Pilzen

Fiir 4 Personen:

1 Hokkaido-Kiirbis, mittelgrol Salz 8 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 4 Ciabatta-Brotchen

1 Knoblauchzehe 1 TL Butter 3 Sténgel glatte Petersilie
1 TL Honig 60 g Doppelrahm-Frischkéise Pfeffer

100 g Pilze 1 Zwiebel 12 weifle Trauben, kernlos
80 g Bacon 1 Gartenkresse-Schélchen

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis abwaschen, abtrocknen und halbieren. Mit einem Loffel die Kerne ausstreichen.
Die Kiirbishélften mit den Schnittflichen nach oben auf ein Backblech geben. Leicht salzen und
mit 1/3 vom Olivenol betraufeln.

Kiirbishilften im vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde garen, bis das Fruchtfleisch ganz weich ist.
Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Ciabattabrétchen der Lange nach halbieren, das Innere zum gréfiten Teil herauszupfen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Knoblauchzehe andriicken und mit dem Inneren
der Brotchen in die Pfanne geben. Die Krauterzweige und Butter zugeben und die Brotstiicke
knusprig roésten.

Die ausgehohlten Brothélften auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, zu dem Kiirbis in
den Ofen geben und kurz rosten. Dann wieder herausnehmen.

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

Sobald der Kiirbis gegart ist, das Fruchtfleisch auslésen, Honig zugeben und mit dem Kartoffel-
stampfer stampfen, dabei den Frischkése und Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Pilze putzen und je nach Grofle halbieren oder vierteln.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Die Trauben abbrausen, abtrocknen und halbieren.

Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen, die Zwiebeln zugeben und anschwitzen.
Speckstreifen zugeben und mitanbraten. Dann die Pilze zugeben und ca. 2 Minuten mitbraten.
Zuletzt die Trauben zufiigen, kurz mitschwenken und alles mit wenig Salz abschmecken.

Die ausgehohlten Broétchenhélften mit dem Kiirbispiiree fiillen. Pilze und Trauben darauf ge-
ben und zuletzt das gerdstet Brotcheninnere dariiber streuen. Mit etwas Gartenkresse garniert
servieren.

Andreas Schweiger am 21. November 2022
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Pastinaken-Stampf mit Spiegelei und Senf -Butter-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Pastinaken-Stampf:

2 Pastinaken (ca. 300 g) 2 EL Arganol Salz

2 Schalotten 1 Bio-Zitrone 20 g Butter
30 ml Sahne

Fiir die Schaumsauce:

100 g Butter 5 Champignons 1 Schalotte
1 Sténgel Estragon 100 ml trockener Weiflwein  Salz

2 Eigelb 1 EL Senf

Fiir das Spiegelei:

2 EL Pflanzenol 4 Eier Salz

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Pastinaken-Stampf den Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Pastinaken waschen, putzen, schilen, lings halbieren und mit den Schnittflichen nach oben
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Pastinaken mit Argandl betrdufeln, mit Salz
bestreuen und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten weich garen.

Fiir die Schaumsauce die Butter in einen Topf geben, schmelzen und bei mittlerer Hitze leicht
briunen, dann den Topf vom Herd ziehen und abkiihlen lassen.

Die Champignons putzen, trocken abreiben und in Scheiben schneiden.

Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Den Wein mit Pilzen, Schalotte und Estragon in einem kleinen Topf zum Kochen bringen, leicht
salzen und 2 Minuten leicht kécheln. Dann die Herdplatte ausschalten und den Sud etwa 5 Mi-
nuten ziehen lassen.

Anschliefend den Pilz-Sud durch ein Sieb in eine Metallschiissel gieflen. Die Eigelbe und den
Senf unterrithren und die Mischung im heiflen Wasserbad cremig aufschlagen. Die fliissige ge-
bréaunte Butter in einem diinnen Strahl unter stéindigem Riihren unterriihren. Die Schaumsauce
warmhalten.

Die Pastinaken aus dem Ofen nehmen und mit einer Gabel grob zerdriicken.

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Mit der Sahne
abloschen und die Pastinaken unterriihren. Zitronensaft und -schale dazugeben und mit Salz
abschmecken.

Fiir das Spiegelei 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).

Den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in feine Roéllchen schneiden.

Die gegarten Spiegeleier auf einen Teller oder Platte geben, mit einem Ausstecher rund ausste-
chen und die Eigelbe leicht mit Salz wiirzen.

Zum Anrichten den gerducherten Pastinaken-Stampf mit den Spiegeleiern und der Senf Butter
Schaumsauce auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

Andreas Schweiger am 23. November 2021
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Portobello-Burger mit Ochsenherz-Tomate, Linsen-Patty

Fiir 4 Personen

Fiir den Zwetschgensenf: 1 rote Zwiebel 10 Zwetschgen

20 g Butter 40 ml Sherryessig 3 rote Chilischote
4 EL scharfer Senf Fiir die Portobello-Pilze:

8 Portobello-Pilze Salz 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 3 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen
1 EL Sojasauce 20 g Butter Pfeffer, Salz

Fiir die Ochsenherztomate: 2 Ochsenherztomaten Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 2 Sténgel Basilikum

Fiir die Linsenpatties: 250 g Linsenmehl 50 g Maisstérke
Salz 300 ml Mineralwasser 50 ml WeiBBweinessig
2 Eier 4 EL Olivendl

Zum Anrichten: 1 kleiner Romersalat

Fiir den Zwetschgensenf die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden.

Die Zwetschgen waschen, halbieren und den Kern entfernen.

Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen.

Zwiebel und Zwetschgen in der Butter andiinsten, mit dem Sherryessig abloschen und salzen.
Etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Chili waschen, die Kerne entfernen und Chili sehr fein wiirfeln.

Den Senf zu den Zwetschgen im Topf geben und mit einem Piirierstab fein mixen.

Chilistiicke in die heifle Masse geben und abkiihlen lassen.

Portobello-Pilze mit einem Tuch putzen, salzen und 10 Minuten stehen lassen.

Romersalat putzen, die Blatter abzupfen, waschen und trockenschleudern.

Fiir die Pilze Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Von den Pilzen den Stiel entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Pilze darin kréftig anbraten. Nach ca. 1 Minute die
Hitze etwas reduzieren. Rosmarin, Thymian und angeriickte Knoblauchzehen zugeben.

Nach ca. 3 Minuten etwas Sojasauce zugeben, die Butter einriihren und mit Pfeffer wiirzen.
Sobald die Butter geschmolzen ist, die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Ochsenherztomaten waschen, den Strunkansatz entfernen. Tomaten in 5 mm dicke Scheiben
schneiden, auf ein Blech geben und salzen. Mit dem Olivendl marinieren.

Das Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schnei-
den. Basilkumstreifen auf die Tomatenscheiben geben, mit etwas Pfeffer wiirzen.

Fiir die Linsenpatties das Linsenmehl mit der Maisstéirke und einer Prise Salz in einer Schiissel
vermischen.

Das Mineralwasser mit dem Essig vermengen und unter die Mehlmischung geben.

Die Eier trennen, das Eigelb zur Masse geben und unterrithren. Eiweifle mit einer Prise Salz
schaumig schlagen und zuletzt unter die Teigmasse heben.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Mit einem Essloffel etwas Teigmasse in die Pfanne geben und kleine
Linsenpatties darin bei mittlerer Hitze ausbacken.

Portobello, Tomate, Salat und Linsenpatties wie einen Burger stapeln, dazwischen etwas Zwetsch-
gensenf geben. Mit schénen Spieflen gegebenenfalls fixieren.

Andreas Schweiger am 08. August 2022
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Rote Bete-Ravioli mit winterlichem Blattsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

4 Rote Bete Knollen, gro3 Salz Rohrohrzucker

2 Schalotten 100 g Butter 1 Bund Estragon

1 Bio-Zitrone 400 g Ziegenquark 2 Eiweif3

1 Spritzer Walnussol Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 50 g Radicchio 1 Chicoréekolben

20 g Walniisse 1 rote Zwiebel 2 EL weifler Balsamico
1 TL Honig Salz Pfeffer

2 EL Olivenol 2 EL Walnussol

Rote Bete waschen, schélen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Bete Scheiben in eine Schiissel
geben und mit etwas Salz und Zucker, locker vermischen und etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Schalotten schélen und fein schneiden.

Ein Drittel der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin goldgelb anschwitzen
und mit Salz wiirzen.

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

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Den Quark mit den Schalotten, Estragon und Zitronenschale mischen und in einen Spritzbeutel
mit Lochtiille fiillen.

Fiir den Salat Feldsalat, Radicchio und Chicorée putzen, waschen und trockenschleudern.
Radicchio und Chicorée in Streifen schneiden und mit dem Feldsalat in einer Schiissel mischen.
Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Rote Zwiebel schilen, fein hacken und in ein Sieb geben. Mit kochend heiflem Wasser tibergiefien,
abtropfen lassen.

Die Rote Bete Scheiben aus der Schiissel nehmen, abtupfen und auf Kiichenpapier ausbreiten.
Das Eiweifl verquirlen und die Rote Bete Scheiben damit einstreichen. Auf jede Scheibe einen
Tupfer Quarkfiilllung geben und vorsichtig zusammenklappen.

Restliche Butter in einer Pfanne erwirmen, das Ol zugeben und die Ravioli darin vorsichtig
erwirmen. Mit Pfeffer bestreuen.

Fiir das Salatdressing in einer Schiissel Balsamico, Honig, Salz und Pfeffer miteinander verriihren.
Dann die Ole unterrithren und zum Schluss die blanchierten Zwiebelwiirfel dazugeben.

Die Blattsalate mit dem Dressing mischen, geréstete Walniisse grob hacken und iiberstreuen.
Salat auf Teller geben, die Ravioli darum anrichten. Restliche Fiillung dekorativ dazwischen
geben.

Andreas Schweiger am 10. Dezember 2020
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Rote Bete

Fiir 4 Personen
Fiir das Carpaccio:

2 Rote Bete 2 Gelbe Bete Meersalz, Zucker
Fiir die Orangen-Olivenél-Emulsion:

1 EL Zucker 5 EL trockener Weiflwein 100 ml Orangensaft
1 Kardamomkapsel 1 Gewiirznelke 100 ml Olivenol

1 Orange Meersalz Kresse

Fiir den Rote Bete-Quark:

1 Rote Bete 200 g Speisequark 1 TL Leinsl
Meersalz Pfeffer

Fiir das Carpaccio die Bete-Knollen schéilen und getrennt in feine Scheiben schneiden oder ho-
beln Jeweils mit etwas Meersalz und 1 Prise Zucker bestreuen und 20 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Orangen-Olivenol-Emulsion den Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren. Kara-
mell mit Wein abloschen und unter Riihren 16sen.

Orangensaft, Kardamom und die Gewiirznelke dazugeben. Einmal aufkochen lassen. Dann Kar-
damom und Gewiirznelke wieder entfernen.

Das Olivendl nach und nach mit dem Stabmixer unter den Fond mixen.

Die Orange grofiziigig schélen, sodass auch die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen
den einzelnen Trennhduten herausschneiden und etwas zerpfliicken.

Orangenstiickchen unter die Olivendlemulsion mischen und mit etwas Meersalz abschmecken.
Die marinierten Bete-Scheiben abwechselnd dachziegelartig auf Tellern anrichten. Die Orangen-
Olivendl-Emulsion {ibertriufeln. Nach Belieben mit Kresse oder Krauterbléittern garnieren.
Fiir den Quark die rote Bete schilen und auf einer feinen Reibe in den Quark hobeln. Alles
griindlich verrithren. Mit Leindl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Carpaccio und Bete-Quark anrichten. Dazu passt z. B. herzhaftes Nussbrot.

Andreas Schweiger am 11. Oktober 2019
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Rotkohl-Salat mit gebratenem Apfel

Fiir 4 Personen
Fiir den Rotkohlsalat:

500 g Rotkohl 2 EL Zucker Salz

4 EL Orangensaft 2 EL Waldhonig 1 TL Feigensenfsauce
3 EL Balsamico 5 EL Olivenol

Fiir die Apfel:

2 Apfel 1 EL Zucker 100 ml Weilwein

1 EL Butter

Fiir die Kartoffelkiichlein:

600 g Kartoffeln, vorw. festk. 2 Eier Salz

3 EL Rapsol

Fiir den Rotkohlsalat die dufleren Blatter und den Strunk des Kohls entfernen.

Den Rotkohl mit dem Gemiisehobel oder einem scharfen Messer in feine Streifen schneiden.
Rotkohlstreifen in eine grofie Schiissel geben, mit Zucker und etwas Salz wiirzen, durchmischen
und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Zwischendurch die Kohlstreifen 6fter durchkneten.

Den Orangensaft in einem Topf leicht erwérmen. Honig und Feigensenfsauce unterriithren.

Den marinierten Rotkohl mit den Hénden etwas ausdriicken, die dabei entstandene Fliissigkeit
abschiitten.

7Zu den Rotkohlstreifen den aromatisierten Orangensaft geben. Essig und Ol angiefen und alles
vermischen. Den Salat mindestens 15 Minuten ziehen lassen.

Die Apfeln waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse herausschneiden und in nicht zu dicke
Spalten schneiden. Diese nach Belieben tournieren.

In einem Topf Zucker auflosen, mit dem Weiflwein abloschen. Die Apfelspalten einlegen, Butter
zugeben und die Apfel darin etwa 3 Minuten weich schmoren.

Fiir die Kartoffelkiichlein die Kartoffeln waschen, schilen, fein reiben. Kartoffelraspel in ein sau-
beres Kiichentuch geben und gut ausdriicken. Dann die Kartoffelraspel in eine Schiissel geben.
Das Ei trennen. Eiweifl mit 1 Prise Salz zu einem steifen Schnee schlagen. Zun#chst das Eigelb,
dann den Eischnee unter die Kartoffelraspel heben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und mit einem Essloffel kleine Kleckse von der Kartoffelmasse
hineingeben. Jeweils etwas flach driicken und die Kartoffelkiichlein auf jeder Seite etwa 1 Minute
goldbraun braten. Falls notig, zum Schluss noch einen Deckel auflegen und die Kiichlein noch
kurz garen.

Kurz vor dem Anrichten den Rotkohlsalat nochmal abschmecken, auf die Teller geben, die Ap-
felspalten darauflegen und die Kartoffelkiichlein dazugeben.

Andreas Schweiger am 21. Oktober 2021
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Schmorgemiise-Ravioli in Tomaten-Consommé

Fiir 4 Personen
Fiir die Consommé:

2,5 kg Tomaten 1 Bund Basilikum 2 EL Gin

5 EL Weiflweinessig 2 EL Salz 1 EL Zucker

Fiir den Nudelteig:

250 g Weizenmehl 4 Figelb 1 Ei

1 TL Weiflweinessig 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

1 Paprika 1 Zucchini 2 Tomaten

1 kleine Knoblauchzehe 12 schwarze Oliven 2 EL Olivendl
Salz 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

2 Sténgel Basilikum

Am Vortag fiir die Tomaten-Consommé die Tomaten waschen und vierteln, dabei die Stielan-
sétze entfernen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bléittchen abzupfen.

Die Tomatenviertel mit Basilikum, Gin, Essig, Salz und Zucker in einen Mixer geben und kurz
anmixen.

FEin Sieb mit einem Passiertuch auslegen, iiber eine Schiissel hdngen.

Die leicht gemixten Tomaten hineingeben und iiber Nacht abtropfen lassen.

Fiir den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Eigelbe mit dem Ei, dem Essig und der
Halfte vom Olivendl vermischen, mit 1 Prise Salz wiirzen.

Die Eiermischung zum Mehl geben und alles zu einem glatten, festen Teig kneten. Den Teig zu
einer Kugel formen und mit dem restlichen Ol einreiben, in eine Schiissel geben und abgedeckt
2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Schmorgemiisefiillung Paprika und Zucchini waschen und putzen. Paprika entkernen.
Das Gemiise kleinschneiden. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und Tomaten klein wiir-
feln.

Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Oliven fein hacken.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und Knoblauch, Paprika und Zucchini darin anschwitzen,
wirzen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und mit in die Pfanne geben.

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

Zuletzt die gewiirfelten Tomaten und Basilikum unter das Gemiise mischen und kurz mitbraten,
Oliven untermischen.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 1-2 mm diinn ausrollen oder mit der Nudel-
maschine zwei diinne Bahnen ausrollen. Die Fiillung in einen Spritzbeutel mit groier Lochtiille
geben und im Abstand von 4 cm kleine Haufchen vom Schmorgemiise auf eine Teigbahn, bzw.
Teighilfte spritzen. Die zweite Teigbahn dariiberlegen und um die Fiillung herum andriicken.
Ravioli ausschneiden und die Rénder nochmal gut andriicken.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen, die Ravioli hineingeben und etwa 1 Minute
kocheln lassen. Sobald die Ravioli an der Wasseroberfliche schwimmen, herausnehmen.

Die Tomaten-Consommé in vorgewérmte Teller verteilen, die Ravioli hineinlegen und nach Be-
lieben mit Basilikumbléttchen garnieren.

Andreas Schweiger am 02. Juli 2020
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Sommer-Gemiise mit Aubergine, Joghurt-Sofe, Blaubeeren

Fiir die Auberginen:

4 k1. Auberginen Salz 6 EL natives Olivenol
Fiir die Sauce:

4 Salatgurke 4 Stiele Petersilie 1 Knoblauchzehe

1 Bio-Zitrone 500 g griech. Joghurt 2 EL Tahin

Salz Pfeffer

Fiir das Sommergemiise:

12 Kirschtomaten 1 Zucchini 2 Spitzpaprika

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Auflerdem:

100 g Blaubeeren

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Auberginen waschen, putzen und der Lénge nach halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem
kleinen scharfen Messer kreuzweise einritzen und leicht salzen.

Auberginenhélften auf ein mit Backpapier belegtes Backblech oder in eine grofie flache Auflauf-
form verteilen. Im heiflen Backofen ca. 40 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Sauce Gurke waschen, gegebenenfalls schilen und ohne Kerne in sehr feine
Wiirfel schneiden.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Knoblauch abziehen und fein reiben oder durch eine Knoblauchpresse driicken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Die Zitronenhélfte aus-
pressen.

Joghurt mit etwas Zitronensaft und -schale, Knoblauch, Sesammus, Salz und Pfeffer griindlich
verrithren. Gurke und Petersilie unterrithren. Sauce abschmecken.

Die Blaubeeren waschen, abtropfen lassen und halbieren.

Das Gemiise waschen und putzen. Die Kirschtomaten halbieren. Zucchini um das Kerngehéuse
herum in Wiirfel schneiden. Die Paprika halbieren, Kerne entfernen.

Paprika ebenfalls in 1 cm grofie Stiicke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Paprika darin etwa 1 Minute
anbraten. Dann die Kirschtomaten zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Schluss Zucchini untermischen und alles noch einmal unter Schwenken kréftig erhitzen.
Die Auberginenhélften aus dem Backofen nehmen, mit den Schnittflichen nach oben auf Teller
verteilen. Das Olivendl dariiber traufeln.

Auberginen, Sommergemiise, Blaubeeren und Joghurt-Tahinsauce anrichten.

Andreas Schweiger am 25. Juli 2022
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Spinat-Knddel mit Kdse-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Spinatknédel:
200 g frische Blattspinat 175 g Brotchen (vom Vortag) 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Butter 100 ml Milch

1 Prise Muskat 30 g Bergkase 2 Eier

30 g Topfen (Quark) Meersalz Pfeffer

Fiir die Portweinzwiebeln: 2 rote Zwiebeln 25 g Butter

100 ml Portwein 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin
Fiir die Kisesauce:

2 Zwiebeln 10 Champignons 1 EL Sonnenblumendl
Salz 2 EL Mehl 110 ml Weiflwein

260 ml Milch 250 g Frischkése 1 EL scharfer Senf

140 g Bergkése, gerieben 1 Bund Schnittlauch

Den Spinat waschen, putzen und gut trocken schiitteln.

Die Brotchen in grobe Wiirfel schneiden und in einem Zerkleinerer kurz anmixen. Spinat dazu-
geben und ca. 5 Sekunden mit den Brotchen zusammen mixen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden. In einer. Pfanne Butter schmelzen,
Zwiebel und Knoblauch darin farblos andiinsten.

Die Milch mit dem Muskat erwarmen. Den Bergkése reiben.

Die Spinat-Brot-Brosel in eine Schiissel geben, die warme Milch angieflen. Gediinstete Zwiebeln
und Knoblauch, Eier, Topfen und Bergkése zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermengen. Die Masse ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Dann mit feuchten Hénden ca. 4 cm grofle Knédeln abdrehen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen und die Knédel darin ca. 10 Minuten in sieden-
dem Wasser garen. Tipp: Zunéchst einen Probeknddel abdrehen und garen. Wenn der Knddel
zerfillt, noch Semmelbrosel zum Teig geben, ist er zu fest, evtl. noch Ei oder etwas Milch un-
termengen.

Fiir die Portweinzwiebeln die Zwiebel schélen, in feine Ringe schneiden.

In einem Topf die Butter erhitzen und die roten Zwiebeln darin andiinsten. Mit dem Portwein
abloschen und diesen zur Hélfte einkochen.

Lorbeerblatt und Rosmarin zugeben und eine Minute weiter kochen. Dann den Topf vom Herd
ziehen.

Fiir die Sauce die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Pilze sdubern und in
Scheiben schneiden.

In einer Sauteuse oder tiefen Pfanne das Ol erhitzen, Zwiebeln und Pilze darin ohne Farbe an-
schwitzen, salzen, mit Mehl abstauben, kurz durchriihren. Mit Weiflwein abléschen und diesen
etwas einkochen lassen.

Die Milch zum Saucenansatz geben, weitere 2 Minuten kdcheln lassen.

Dann den Frischkése unterrithren, dabei sollte die Sauce nicht mehr kochen. Senf und geriebenen
Bergkése unterrithren und abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Schnittlauch kurz vor
dem Servieren zur Sauce geben.

Spinatknodel mit der Késesauce und den Portweinzwiebeln anrichten.

Andi Schweiger am 15. Méarz 2019
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SiiBkartoffel-Omelett mit Rostzwiebeln, Knobi-Chili-Mix

Fiir 4 Personen
Fiir den Knoblauch-Chili-Mix:

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 1 griine Chilischote

2 EL heller Balsamico 4 EL Sonnenblumencl Salz

Fiir die R6stzwiebeln:

2 rote Zwiebeln 3 EL Rapsol Salz

Fiir das Omelett:

200 g Stilkartoffel 2 weifle Zwiebeln 4 EL Rapsol

Salz 8 Eier Kreuzkiimmel, gemahlen

Den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Chilischoten waschen, langs halbieren, die Kerne ausstreichen und Chilis fein wiirfeln.

In einer kleinen Schiissel den Balsamico mit Sonnenblumendl und 1 Prise Salz verriihren.

Den Knoblauch und fein gewtirfelte Chilis untermischen.

Die roten Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden.

In einer kleinen Pfanne das Rapsol erhitzen, die Zwiebelringe salzen und in der Pfanne bei mitt-
lerer Hitze in ca. 10 Minuten knusprig résten. Dabei immer wieder mal durchriihren und wenden.
Fiir das Omelett die Stikartoffel schiilen und grob reiben.

Die Zwiebeln schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne etwas Rapsol erhitzen, die Zwiebelwiirfel und die Siilkartoffelraspel ca. 5 Minuten
bei mittlerer Hitze anbraten, dabei gerne etwas Farbe annehmen lassen. Mit Salz abschmecken.
Dann aus der Pfanne nehmen und in Portionen aufteilen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Pro Portion jeweils zwei Eier in einer kleinen Schiissel mit einer Gabel verquirlen. Mit Salz und
einer Prise Kreuzkiimmel wiirzen.

Fiir das Omelett jeweils etwas Rapsol in der Pfanne erhitzen, eine Portion Siiflkartoffeln und
eine Portion verquirlte Eier in die Pfanne geben, alles einmal gut vermengen. Dann das Omelett
ca. 2 Minuten auf einer Seite garen, wenden und auch die andere Seite ca. 2 Minuten garen.
Das fertige Siilkartoffel-Omelett auf einen Teller geben und im Ofen warmhalten.

ie weiteren Omeletts auf die gleiche Weise garen.

Sobald alle Omeletts gegart sind, die Rostzwiebeln auf den Omeletts anrichten und den Knoblauch-
Chili-Mix darum verteilen. Omeletts servieren.

Andreas Schweiger am 16. Oktober 2023
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Warmer Reissalat mit Weilkraut, Mangold und Erdnusscreme

Fiir 4 Personen
Fiir den Reissalat:

200 g Basmatireis Salz 5 EL Reisessig

1 TL gerostetes Sesamol 150 g Weiflkohl 2 Mangoldblatter

10 Zuckerschoten 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 rote Zwiebel

1 Zitronengrashalm 1 rote Chilischote 5 EL Sonnenblumendl
1 reife Mango 2 EL Erdnusskerne, geschélt

Fiir die Erdnusscreme:

4 EL Erdnusskerne, geschélt 2 rote Chilischoten 4 EL eingelegter Ingwer
1/4 Bund Koriander 1/2 Knoblauchzehe 4 EL Reisessig

2 TL gerostetes Sesamol 6 EL Honig 2 EL helle Sojasauce

4 EL Kokosmilch (Dose) Salz

Den Reis mit kaltem Wasser gut abspiilen und abtropfen lassen.

Gewaschen Reis in einen Topf mit reichlich Wasser geben, salzen und aufkochen, bei milder
Hitze garen. Anschlieflend abgieflen und abtropfen lassen.

Gegarten Reis in einer Schiissel mit Reisessig und Sesamol mischen und abkiihlen lassen.

Den Weilkohl putzen und den Strunk entfernen. Weilkohl in feine Streifen schnei-den.
Mangoldblatter waschen und trocken schiitteln, die Stiele abschneiden und in feine Streifen
schneiden. Die griinen Blédtter ebenfalls in Streifen schneiden.

Die Zuckerschoten putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Die Zwiebel schiilen und in feine Streifen schneiden.

Vom Zitronengras die welken Auflenbldtter und die obere, trockene Hélfte entfernen, die untere
Halfte in sehr feine Ringe schneiden.

Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen, waschen und in feine Wiirfel schneiden Das Sonnen-
blumendl in einer Pfanne erhitzen und den Kohl darin 2 Minuten anbraten.

Die Mangoldstiele dazugeben und 1 Minute mitbraten. Dann Zuckerschoten, Friithlingszwiebeln,
Zwiebeln, Zitronengras und Chili hinzufiigen und alles 1 weitere Minute braten. Mit Salz wiirzen
und das warme Gemiise mit dem Reis mischen.

Die Mango schilen, das Fruchtfleisch auf den flachen Seiten vom Stein schneiden und fein wiir-
feln. Die Mango mit den Erdniissen unter den Reissalat mischen Fiir die Erdnusscreme die
Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Die Chilischoten ldngs halbieren, entkernen, waschen und grob schneiden. Den Ingwer abtropfen
lassen und ebenfalls grob schneiden. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Den Knoblauch schéilen und in feine Wiirfel schneiden Erdniisse, Chili, Ingwer, Kori-
ander und Knoblauch mit Reisessig, Sesamol, Honig, Sojasauce und Kokosmilch in einen hohen
Riithrbecher geben und mit dem Stabmixer fein piirieren.

Die Erdnusscreme mit Salz abschmecken und zum Reissalat servieren.

Andreas Schweiger am 10. September 2020
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Winterlasagne mit Nuss-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir die Lasagne:

6 Schalotten 2 Mohren 2 Kartoffeln

12 Rosenkohlréschen 40 g Butter 2 EL Mehl

400 ml Milch Ré&uchersalz 1 Orange

60 g saure Sahne 300 g Taleggio (ital. Weichkise) 9 Lasagne-Nudelblétter
Fiir das Pesto:

70 g Walnusskerne 40 g Haselniisse 1 Bund glatte Petersilie
50 g Parmesan 50 ml Rapsol 50 ml Walnussol

Salz

Die Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Mohren und Kartoffeln waschen, schéilen
und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Den Rosenkohl waschen, putzen und die dufleren Blatter entfernen, den Strunk keilférmig her-
ausschneiden und die einzelnen Blétter abldsen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Mit dem Mehl bestéu-
ben, kurz anschwitzen, die Milch angieflen, mit dem Schneebesen unterriihren und aufkochen.
Mit 2 Prisen Rauchersalz wiirzen und die Béchamelsauce ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen,
dabei immer wieder umriihren.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Orange so grofziigig schilen, dass auch die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen
den einzelnen Trennh&uten herausschneiden.

Die Rosenkohlblétter mit den Mohren- und Kartoffelwiirfeln zur Béchamelsauce geben und kurz
erhitzen.

Die Orangenfilets hinzufiigen und die saure Sahne unterriihren.

Den Taleggio in Scheiben schneiden.

Gemiisesauce, Taleggio, Lasagnebliatter abwechselnd in eine gebutterte, ofenfeste Form schich-
ten, dabei mit Gemiise beginnen und mit Taleggio abschlieflen.

Die Lasagne im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto Walniisse und Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne
ohne Fett anrosten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Parmesan fein reiben.

Gerostete Niisse, Petersilie, Parmesan und die Ole in einen Mérser oder ein Mixgerit geben und
zu einem kornigen Pesto zerkleinern. Bei Bedarf mit Salz abschmecken.

Die Lasagne auf Teller portionieren und mit dem Pesto servieren.

Andreas Schweiger am 21. Januar 2021
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Zucchini-Carpaccio mit Burrata und Tomaten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomaten Vinaigrette:

600 g Tomaten 1 EL Weilweinessig 1 EL Gin
Salz 1/2 Bund Basilikum 2 EL Olivensl
Fiir das Zucchini-Carpaccio:

2 griine Zucchini 2 gelbe Zucchini Salz

300 g Mozzarella Pfeffer

Hinweis: Der Ansatz fiir die Tomaten-Vinaigrette sollte am Vortag vorbereitet werden.

Fiir die Tomaten-Vinaigrette 2/3 der Tomaten waschen und vierteln dabei die Stielansitze ent-
fernen. Restliche Tomaten beiseite stellen.

Tomatenviertel mit Essig, Gin und einem 1 TL Salz mischen und im Kiichenmixer oder mit dem
Stabmixer etwa 10 Sekunden mixen.

Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen, iiber eine tiefe Schiissel legen oder iiber falls moglich
iiber die Schiissel hingen. Den Tomatenmix in das mit dem Tuch ausgelegte Sieb geben und
iiber Nacht abtropfen lassen. Es entsteht ein klarer Tomatenfond.

Fiir das Zucchini-Carpaccio die Zucchini waschen, die Enden abschneiden, Zucchini quer in 2
mm diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben mit Salz bestreuen und 10 Minuten ziehen lassen.
Die zuriickbehaltenen Tomaten waschen, am Strunkansatz einritzen, mit kochendem Wasser
iiberbriithen und anschliefflend die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und
die Viertel in feine Wiirfel schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und nach Belieben in Streifen
schneiden.

Burrata in Stiicke zupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vom abgetropften Tomatenfond etwa 50 ml abnehmen, den Rest anderweitig verwenden (der
klare Tomatenfond eignet sich z. B. gut als Essigersatz z.B. fiir Salatdressings).

Tomatenfond mit einer Prise Salz wiirzen und das Olivenol unterriihren, die gewiirfelten Toma-
ten unterheben.

Zucchinischeiben mit einem sauberen Kiichentuch abtupfen und dachziegelartig, farblich abwech-
selnd auf Teller verteilen. Burratastiicke dariiber geben. Mit der Tomaten-Vinaigrette betriufeln
und die Basilikumstreifen dariiber verteilen. Dazu passt frisches italienisches Brot, z.B. Ciabatta.

Andreas Schweiger am 19. August 2021
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Zucchini-Polenta-Strudel mit Tomaten-Mango-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

300 ml Milch Salz 100 g Instant-Polentagrief3
50 g Pinienkerne 4 getrock. Tomaten 50 g Parmesan (Stiick)

5 Eigelbe 150 g fliissige Butter 1 Zucchini

4 EL Olivenol 6 Blétter Strudelteig) 1 Ei

Fiir den Tomaten-Mango-Salat:

1 reife Mango 8 Kirschtomaten 60 g getrock. Tomaten

4 Basilikumblétter 4 Friihlingszwiebeln 1/2 Bio-Zitrone

Salz

Fiir die Polentafiillung Rosmarin und Thymian abbrausen und trocknen schiitteln, den Knob-
lauch ungeschélt andriicken.

Milch mit den Kriuterzweigen und Knoblauch in einen Topf geben, eine Prise Salz hinzufiigen
und einmal aufkochen, dann den Topf vom Herd nehmen, alles 5 Minuten ziehen lassen.
Anschlielend die Krauterzweige und Knoblauch entfernen und die Milch nochmals aufkochen.
Den Polentagriefi unter Riihren einstreuen, kurz aufkochen und bei schwacher Hitze 5 Minuten
quellen lassen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die getrockneten Tomaten in feine Wiirfel
schneiden. Den Parmesan reiben.

Die gequollene Polenta in die Kiichenmaschine oder eine Schiissel geben. Die Eigelbe und 2/3
der fliissigen Butter abwechselnd nach und nach unterriihren.

Dann Pinienkerne, getrocknete Tomaten und Parmesan unterheben, alles mit Salz abschmecken.
Die Polentamasse halbieren, jeweils auf einer Lage Frischhaltefolie verteilen und zu einer langli-
chen Rolle formen, dabei in die Folie einwickeln. Dann die Rollen jeweils fest in ein Geschirrtuch
einwickeln und 1 Stunde kiihl stellen.

Die Zucchini putzen, waschen und in 3 mm diinne Scheiben schneiden.

Das Olivendl in zwei groflen Pfannen erhitzen und die Zucchinischeiben darin bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Jeweils 3 Blatter Strudelteig aufeinanderlegen, dabei jede Schicht mit restlicher fliissiger Butter
bestreichen. Zucchinischeiben mittig auf den obersten Strudelteigschichten verteilen.

Die 2 Polentarollen auswickeln und jeweils auf die Zucchinischicht legen.

Das Ei trennen. Die Teigrander mit dem Eiweifl bestreichen, Seitenrdnder zur Mitte iiber die
Fiillung klappen. Den Teig von der Léngsseite zu Strudel aufrollen.

Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im Ofen auf der mittleren Schiene
zunéchst etwa 8 Minuten backen.

Das Eigelb verquirlen, die Strudel damit bestreichen und weitere etwa 15 Minuten im Ofen gold-
braun fertig backen.

Fiir den Tomaten-Mango-Salat die Mango schélen, das Fruchtfleisch auf den flachen Seiten vom
Stein schneiden, dann fein wiirfeln. Die Kirschtomaten waschen, vierteln und nach Belieben
entkernen. Die getrockneten Tomaten in feine Wiirfel schneiden, Basilikumblétter abbrausen,
trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden. Alles in eine Schiissel geben.

Die Zitrone heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zi-
tronensaft iiber die Salatzutaten traufeln, Zitronenabrieb untermischen und den Salat mit Salz
abschmecken.
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Zucchini-Polenta-Strudel mit einem Messer mit Wellenschliff in Stiicke schneiden und mit dem
Tomaten-Mango-Salat anrichten.

Andreas Schweiger am 03. September 2020

Zucchini-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise-Carpaccio:

2 runde griine Zucchini 2 runde gelbe Zucchini Meersalz

1/2 Bund Basilikum 2 EL Balsamico 3 EL Olivenol
Gefiillte Zucchini:

2 Zucchini Meersalz 1/2 Bund Schnittlauch
50 g Parmesan 150 g korniger Frischkédse Pfeffer

2 EL Olivenol

Fiir die Gemiise-Spaghetti:

2 Zucchini 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Butter
Meersalz

Fiir das Carpaccio die Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Die Zucchini in 2 mm dicke
Scheiben schneiden.

Die Scheiben leicht salzen und 10 Minuten ziehen lassen.

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

Zum Anrichten die griinen und gelben Zucchinischeiben auf dem Teller auflegen.

Balsamico mit Olivendl mischen und dariiber tréaufeln, zuletzt Basilikum tiberstreuen.

Fiir die gefiillten Zucchini diese waschen, die Enden abschneiden und in ca. 5 ¢m lange Stiicke
schneiden.

Mit einem Kugelausstecher die Zucchinistiicke etwas aushohlen (nicht komplett aushéhlen).

In einem Topf mit Salzwasser die ausgehohlten Zucchini ca. 1 Minute blanchieren, in Eiswasser
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 165 Grad Umluft vorheizen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Parmesan fein reiben.
Frischkése mit Schnittlauch und der Hilfte vom Parmesan mischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Zucchinistiicke mit der Frischkisemasse fiillen. Den Boden einer feuerfesten Form mit Oli-
vendl bepinseln. Die gefiillten Zucchini hineinstellen und mit restlichem Parmesan bestreuen.
Zucchini im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen.

Fiir die Gemiise-Spaghetti die Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Zucchini mit einem
Spiralschneider zu Gemiisespaghetti schneiden oder mit einem Messer zunéchst der Lénge nach
in 2 dicke Scheiben und diese in 2 mm dicke Streifen schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Gemiisespaghetti darin kurz anbraten und mit
Salz wiirzen, Schnittlauch untermischen. Tipp: Die Zucchinispaghetti schmecken mit Pesto, Fe-
ta, Ziegenfrischkése, warmen Kirschtomaten oder gebratenen Garnelen.

Die Variationen kénnen wie folgt auf einem Teller serviert werden. Mit einer Gabel einige
Spaghetti aufdrehen und diese mittig auf das Carpaccio geben. Die gefiillten Zucchini darum
herumstellen.

Andreas Schweiger am 07. Juni 2019
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Verschiedenes
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Fingerfood

Fiir 4 Personen
Cashew-Creme-Héppchen:

1 Schalotte 1 Spritzer Weilweinessig 2 EL Zucker

16 Cashewkerne 4 diinne Sch. Roggen-Vollkornbrot 8 Blitter Baby-Spinat
150 g Creme fraiche Stein- oder Meersalz Pfeffer
Pupernickel-Héippchen:

10 g geschilter Buchweizen 200 ml Ol 1 kleine Siiflkartoffel
Meersalz 200 g Speisequark (Rahmstufe) 1 EL Leinol

5 g frische Kurkumawurzel 8 Scheiben Pumpernickel 4 EL Biisumer Krabben
Ciabatta-Beete-Hippchen:

8 diinne Sch. Ciabatta-Brot 1 rote Bete (kleine Knolle) 1/2 Knoblauchzehe

200 g Mascarpone Meersalz 1 Ringelbete

Fiir die Cashew-Héppchen die Schalotte schélen und in feine Ringe schneiden. Etwas Essig und
etwa 3 vom Zucker verriihren, die Zwiebelringe damit mischen und marinieren.

Ubrigen Zucker in einer kleinen Pfanne goldgelb karamellisieren. Die Cashewkerne einriihren.
Auf Backpapier oder einem gefetteten Backblech verteilen, auskiihlen lassen.

Das Vollkornbrot im Toaster rosten. Etwas abkiihlen lassen und in jeweils 4 Stiicke schneiden.
Spinat bis zum Anrichten in kaltes Wasser legen.

Creme fraiche in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer verrithren und abschmecken.

Die ausgekiihlten Brotstiicke auf einer Anrichteplatte verteilen. Créeme fraiche mit einem Teel6f-
fel auf den Brothéppchen verteilen. Mit Cashewkernen, Schalottenringen und dem abgetropften
Spinat garniert anrichten.

Fiir die Pumpernickel-Happchen den Buchweizen in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett unter
Wenden ca. 3 Minuten rosten. Auf einen Teller geben und auskiihlen lassen.

Das Frittierfett in einer Fritteuse oder hohem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Die Siilkartoffel schilen, in sehr feine Scheiben hobeln. Siilkartoffelscheiben portionsweise im
heiflen Fett ca. 2-3 Minuten knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht
salzen.

Quark in eine Schiissel geben, mit Salz und Leinol verrithren und abschmecken. Die Kurku-
mawurzel schilen und auf einer feinen Reibe in den Quark reiben, kurz durchriithren. In einen
Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

Den Quark auf die Pumpernickelscheiben spritzen. Buchweizen aufstreuen. Mit Krabbenfleisch
und Siilkartoffelchips anrichten.

Fiir die Ciabatta-Happchen das Ciabatta im Toaster kurz knusprig rosten. Auskiihlen lassen.
Die Rote Bete schilen, Knoblauch abziehen.

Mascarpone in eine Schiissel geben. Rote Bete und den Knoblauch auf einer feinen Reibe zum
Mascarpone reiben und unterrithren. Mit Salz abschmecken.

Ringelbete schélen, in hauchfeine Scheiben schneiden oder hobeln und daraus nach Belieben
kleine Kreise ausstechen.

Mascarponecreme auf den Ciabattascheiben verteilen und mit Ringelbeete garniert anrichten.

Andreas Schweiger am 28. Dezember 2018
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Salat-Dressings

Fiir 4 Personen
Fiir die klassische Vinaigrette:

2 EL Gemiisefond 3 EL Balsamico-Essig 1 Msp. scharfen Senf
3 TL Honig Meersalz 5 EL Olivenol

Fiir das French-Dressing:

4 Knoblauchzehe 1 Eigelb 1 EL Senf

2 EL Weiflweinessig 100 ml Distelol 60 ml Gefliigelfond

1 Spritzer Wermut Salz

Fiir das Saure-Sahne-Dressing;:

75 g Kartoffel Salz 1 Schalotte

75 ml Gefliigelfond 2 EL Sherryessig 2 EL Olivenol

2 EL saure Sahne
Fiir die Tomaten-Vinaigrette:

4 EL weifler Tomatensaft 1 Prise Salz 1 TL Akazienhonig

2 EL Zitronensaft 6 EL Olivenol

Zusitzlich:

1 Bund Rucola 100 g gemischte Blattsalate 1 Bund Radieschen

1 Tomate 300 g Rib-Eye-Steak Salz

Pfeffer 1 EL Olivenol 1 EL Sonnenblumenkerne

Fiir die klassische Vinaigrette Gemiisefond und Balsamico-Essig in einen Topf geben und leicht
erwirmen. Topf vom Herd nehmen, Senf und Honig zugeben und mit Salz abschmecken. Das
Ol mit einem Schneebesen einrithren, nochmals abschmecken. Die Vinaigrette passt sehr gut zu
Blattsalat. Diesen erst kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette vermischen, damit er nicht
zu sehr zusammenfallt.

Fiir das French-Dressing Knoblauch schélen und sehr fein schneiden. Eigelb, Senf, Weiflweinessig,
Knoblauch, Disteldl, Gefliigelfond und Wermut in eine Schiissel geben und mit einem feinen
Schneebesen oder dem Piirierstab griindlich verquirlen, bis ein sédmiges Dressing entsteht. Mit
Salz abschmecken. Das Dressing passt ebenfalls gut zu Blattsalaten und sollte, da mit rohem
Figelb zubereitet, stets frisch und nicht auf Vorrat zubereitet werden. 3. Fiir das Saure-Sahne-
Dressing die Kartoffel abbiirsten, in leicht gesalzenem Wasser kochen, abgieflen, etwas abkiihlen
lassen.

Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Die gekochte Kartoffel abziehen, zerdriicken und durch ein feines Sieb driicken.

Gefliigelfond, Sherryessig, Olivenol und saure Sahne verquirlen. Kartoffel und Schalotten sdmig
unterrithren und mit Salz abschmecken. Das Dressing passt sehr gut zu Feldsalat.

Fiir die Tomaten-Vinaigrette den Tomatensaft auf 80 Grad erhitzen (nicht kochen) und mit Salz
und Honig abschmecken. Den Zitronensaft zugeben und zum Schluss das Olivendl einriihren.
Tipp: Fiir den selbstgemachten weiflen Tomatensaft 200 g reife Tomaten waschen und vierteln. 5
Stiele Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blidtter vom Stiel zupfen und grob schneiden.
Tomaten und Basilikum mit 1 EL Gin, 1 EL Weiflweinessig, je 1 Prise Salz und Zucker in
eine Schiissel geben, mit dem Piirierstab kurz anmixen. Die Tomatenmasse in ein mit einem
Passiertuch ausgelegtes Sieb geben, auf eine Schiissel setzen und abtropfen lassen. Der klare
(weiBle) Tomatensaft sammelt sich in der Schiissel.

Rucola und Blattsalaten putzen, waschen und trockenschleudern. Radieschen putzen, waschen
und vierteln. Tomate waschen und in Scheiben schneiden.

Das Steak mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivenl medium braten.
Die Salate anrichten, Radieschen und Tomate darauf geben und mit dem Dressing nach Wahl
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marinieren. Mit Sonnenblumenkernen bestreut servieren. Dazu das in Streifen geschnittene Steak
servieren.

Andreas Schweiger am 31. Mai 2019

SiiBe Kartoffel-KloBe mit Zimt-Zucker und Apfel-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelklof3e:

400 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 EL Butter
140 g Mehl 3 Eigelb

Fiir den Zimt-Zuckermix:

2 g Zimt 50 g Zucker

auflerdem:

doppelgriffiges Mehl

Die Kartoffeln griindlich waschen, in leicht gesalzenem Wasser garen.

Kartoffeln dann abgieflen, 10 Minuten abkiihlen lassen und pellen.

Die Butter in einem kleinen Topf leicht braunen. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in
eine Schiissel driicken. Butter zugeben. Mehl iibersieben und Eigelbe zugeben. Dann alles kurz
zu einem glatten Teig verkneten.

Die Kartoffelmasse auf wenig Mehl zu einer Rolle von etwa 1 cm Durchmesser formen. Mit einer
Teigkarte oder Messer etwa 2,5 cm lange Stiicke abschneiden. Mit leicht bemehlten Hénden zu
kleinen Klélen formen.

KloBe auf ein mit Mehl bestdubtes Backblech legen, zugedeckt kurz ruhen lassen.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser in einem grofien Topf aufkochen. Die Kartoffelklo3chen hin-
eingeben, die Temperatur reduzieren und die Klofchen knapp unter dem Siedepunkt etwa 1
Minute gar ziehen lassen.

Sobald die KloBchen an die Oberfliche steigen, mit dem Schaumlo6ffel herausheben, abtropfen
lassen.

KloBe mit der Mischung aus Zimt und Zucker anrichten.

Andreas Schweiger am 15. November 2019
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Wurst-Schinken
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Frihling-Pasta mit Thiiringer Bratwurst und Brokkoli

Fiir 4 Personen

Salz 500 g Spirelli 100 g Erbsen

2 Schalotten 1 Friihlingszwiebel 8 Kirschtomaten

10 Bérlauch-Blétter 1/2 Bund Schnittlauch 20 g Hartkése

500 g Brokkoli (Stiick) 5 EL Olivenol 500 g Thiiringer Bratwiirste
50 ml Hithnerbriihe 20 g Butter 1 Zitrone

Pfeffer

In einem groBlen Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Die Nudeln darin nach Packungsangabe bissfest kochen. Dann in ein Sieb abgieflen und abtrop-
fen lassen.

Die Erbsen in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser ca. 10 Sekunden blanchie-
ren. In ein Sieb abgieflen, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Friihlingszwiebel putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren oder vierteln.

Den Bérlauch und den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Den Kése fein reiben.

Den Brokkoli im Ganzen waschen und trocken tupfen. Das holzige Ende vom Strunk abschnei-
den. Dann den ganzen Brokkoli in grofle Scheiben, ca. 1 ¢m dicke Scheiben schneiden.

Tipp: Brokkoliabschnitte klein schneiden und spéter in der Pfanne mit den Wurstbéllchen mit-
braten.

In einer grofen Pfanne die Hélfte vom Ol erhitzen, die Brokkolischeiben darin kurz anbraten,
dann die Temperatur reduzieren und bei kleiner Hitze garbraten.

Die Wurstmasse aus der Pelle (Darm) driicken und zu walnussgrofien Béllchen rollen.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Wurstbiillchen darin anbraten.

Schalotten und Friithlingszwiebel zugeben und etwa 2-3 Minuten mitbraten. Dann Erbsen und
Tomaten zugeben und untermischen.

Die gekochten Nudeln und bei Bedarf etwas Brithe zugeben und unterschwenken.

Zuletzt Butter, Schnittlauch und Bérlauch untermischen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Gegarten Brokkoli mit Zitronensaft betrdufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Friihlingspasta auf Teller verteilen, mit Kése bestreuen. Die gebratenen Brokkolischeiben
seitlich anlegen und geniefen.

Andreas Schweiger am 04. Mérz 2021
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Méhren und Speck auf Walnuss-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir das Mohrenpiiree:

4 Schalotten 800 g Mohren 4 EL Olivenol
Salz 200 ml Weifiwein 50 ml Sahne
Fiir die Méhrenchips:

2 gelbe Mohren Salz 200 ml Rapsol
2 EL Mehl

Fiir den Bauchspeck:

2 EL Rapsol 100 g Bauchspeck

Zusitzlich:

250 g Walnussbrot

Fiir das Mohrenpiiree die Schalotten und die Mohren putzen, schéilen und in etwa 3 mm feine
Scheiben schneiden.

Das Olivenol in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin andiinsten.

Die Mohren dazugeben und 12 Minuten mitdiinsten, mit Salz wiirzen.

Den Wein angieflen und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen.

Dann die Moéhren zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten weich diinsten.

In der Zwischenzeit fiir die M6hrenchips die Mohren schélen und ldngs in etwa 1 mm feine Schei-
ben schneiden oder hobeln.

Mohrenscheiben auf eine Platte legen, mit Salz bestreuen und etwa 5 Minuten ziehen lassen.
Von den gediinsteten Moéhren eventuell noch vorhandene Fliissigkeit in ein Schélchen abgieen.
Die gediinsteten Mohren im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer fein piirieren und, falls nétig,
noch etwas Kochfliissigkeit und nach Belieben etwas Sahne untermischen.

Fiir die Mohrenchips das Ol in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Die gesalzenen Mohrenscheiben abtupfen, dann auf beiden Seiten mit Mehl bestduben und iiber-
schiissiges Mehl abklopfen.

Die Mohren im heilen Ol portionsweise knusprig frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit Salz bestreuen.

Die Mohrenchips nach Belieben im Backofen bei 50 Grad Umluft und leicht getffneter Ofentiir
auf dem Ofengitter noch ein paar Minuten trocknen lassen.

Fiir den Bauchspeck das Ol mit den Speckscheiben in einer Pfanne langsam erhitzen und knusp-
rig braten.

Den Speck auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Mohrenpiiree nochmals kurz erhitzen, abschmecken und in einen Spritzbeutel mit Lochtiille
geben.

Das Walnussbrot in Scheiben aufschneiden (pro Portion 2 Scheiben). Auf jede Scheibe Walnuss-
brot einen groflen Klecks Mohrenpiiree spritzen. 1 Scheibe Bauchspeck darauflegen, wieder einen
Klecks Mohrenpiiree darauf spritzen und 2 Mohrenchips hineinstecken.

Nach Belieben mit Méhrengriin garnieren und sofort servieren.

Andreas Schweiger am 07. Oktober 2021
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