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Lava-Kuchen mit Vanille- Sahne

Fiir 6 Personen
Fiir die Vanillesahne:

500 ml Milch 100 g Zucker 1 Vanilleschote
4 Figelb 300 g Sahne 20 ml Rum
Fiir die Kiichlein:

170 g Butter 175 g dunkle Kuvertiire 6 Eier (M)

75 g Weizenmehl, 405 170 g Zucker

Auflerdem:

Zucker weiche Butter 6 Backringe

Fiir die Vanille-Sahne Milch und Zucker in einen Topf geben. Vanilleschote ldngs halbieren, das
Mark auskratzen und zusammen mit der ausgekratzten Schote mit in den Topf geben.

Die Vanillemilch erhitzen und einmal aufkochen lassen.

Die Eigelbe in eine Schiissel geben und verriihren.

Dann die heifle Milch unter stindigem Riihren zu den FEiern gieflen. Alles zuriick in den Topf
geben und bei mittlerer Hitze zur Rose abziehen, das heifit die Sauce unter Riithren leicht andicken
lassen. Sie darf allerdings nicht aufkochen. Sobald die Sauce andickt, den Topf sofort vom Herd
nehmen. Sauce durch ein Sieb in eine Schiissel passieren und kiihl stellen.

Fiir die Kiichlein die Butter grob wiirfeln und in einem Topf schmelzen, etwas abkiihlen lassen.
Die Kuvertiire grob hacken und in einer Schiissel iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen.

Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier in einer Riihrschiissel aufschlagen. Mehl, Zucker, fliilssige Butter und geschmolzene
Kuvertiire zugeben und alles kurz vermischen.

Die Backringe mit weicher Butter auspinseln und mit Zucker ausstreuen.

Die Ringe auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

Die Ringe jeweils zu 3/4 mit der Schokomasse fiillen. Im vorgeheizten Backofen ca.

12 Minuten backen. Die Kiichlein sollen im Kern noch fliissig bleiben.

In der Zwischenzeit fiir die Vanille-Sahne die Sahne steif schlagen, nach Belieben den Rum
untermischen.

Sahne unter die abgekiihlte Vanillesauce heben.

Die Kiichlein nach dem Backen vorsichtig auf Dessertteller setzen, aus den Ringen l6sen und
noch heif} servieren. Die Vanille-Sahne dazu reichen.

Antonina Miiller am 13. Dezember 2024



Crépes Suzette

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

20 g Butter 100 g Weizenmehl (405) 1 EL Zucker

200 ml Milch 2 Eier (Gr. M) 1 Eigelb (Gr. M)
1 Prise Salz Pflanzenol

Auflerdem:

4 Orangen 40 g Zucker 40 g Butter

2 EL Orangenlikor

Fiir den Teig in einem Topf die Butter schmelzen.

Mehl in eine Schiissel sieben, Zucker und Milch hinzugeben und mit einem Schneebesen glat-
trithren. Die Eier und das Eigelb mit einer Prise Salz unterriihren, die fliissige Butter in einem
diinnen Strahl in den Teig flieBen lassen und gut vermischen.

Den Teig ca. 30 Minuten stehen lassen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und mit Ol einreiben. Den Teig portionsweise mittig in die
heifle Pfanne geben. Den Teig auf dem Pfannenboden verteilen und die Pfanne ziigig in alle
Richtungen bewegen. Die Crépes bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils ca. 30-60 Sekun-
den ausbacken.

Fiir die Sauce die Orangen heifl abwaschen und trockenreiben.

Fiir die Orangenfilets 2 Orangen schilen und mit einem glatten Messer direkt an der Orangen-
haut entlang schneiden und die weifle Haut entfernen. Dann die Orangenfilets herausschneiden.
Die Schale der iibrigen 2 Orangen abreiben, die Friichte halbieren und den Saft auspressen.
Den frisch gepressten Orangensaft mit dem Abrieb in einer Pfanne erhitzen, Zucker zugeben und
fiir ca. 5 Minuten einkochen. Dann die Butter hinzufiigen und einriihren.

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

Nach Belieben Orangenlikor angiefien und flambieren.

Tipp: Wer keinen Alkohol in der Sauce haben mochte, lédsst den Likor einfach weg.

Crépes auf Tellern anrichten und mit Orangenfilets dekorieren.

Direkt servieren.

Antonina Miiller am 08. April 2024



Toast mit Thunfisch-Creme

Fiir 4 Personen

2 Dosen Thunfisch a 185 ¢ 1 TL Kapern 60 g Mayonnaise
Salz Pfeffer 60 g Rucola
8 Kirschtomaten 4 Toastbrot-Scheiben

Den Thunfisch abgieflen und in eine Schiissel geben.

Die Kapern hacken und mit der Mayonnaise zum Thunfisch geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und alles gut vermengen.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln.

Die Tomaten waschen, abtrocknen und halbieren.

Thunfischcreme auf die Toastscheiben aufstreichen, Rucola und Tomatenhélften darauf anrich-
ten.

Tipp:

Nach Belieben konnen die Toastbrotschreiben vorab auch getoastet werden.

Antonina Miiller am 08. Januar 2024



Dorade mit Passionsfrucht-Hollandaise

Fiir 4 Personen:

Fiir die Dorade:

Doraden a 600 g Thymian Bio-Zitrone
Knoblauchzehen Butter kleine Kartoffeln
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

200 g Butter 4 Passionsfriichte 6 Figelbe

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Doraden schuppen, gut putzen und abwaschen. Die Fische auf jeder Hautseite zweimal ein-
schneiden.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden.

Knoblauch schilen.

Die Butter in Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln gut waschen, der Lénge nach halbieren und in eine Schiissel geben. Von 2 Thy-
mianzweigen die Bliattchen abstreifen und zu den Kartoffeln geben. 3 Knoblauchzehen halbieren
und mit dem Olivendl ebenfalls zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles durchmischen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Fische innen und auflen salzen. Den Bauchraum mit Thymianzweigen, Zitronenscheiben,
tibrigen Knoblauchzehen und Butterwiirfeln fiillen.

Die Doraden auf ein Backblech geben. Die gewiirzten Kartoffeln mit auf dem Blech verteilen.
Alles im vorgeheizten Ofen ca. 20-30 Minuten garen (je nach Gréfie der Fische).

In der Zwischenzeit fiir die Hollandaise die Butter in einem Topf schmelzen. Dann den Topf vom
Herd ziehen und die Butter etwas abkiihlen lassen.

Die Passionsfriichte halbieren, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausstreichen und durch ein
Sieb streichen.

Passionsfruchtmark und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad
schaumig aufschlagen.

Fliissige Butter nach und nach griindlich unterschlagen, bis eine cremige Sauce Hollandaise ent-
steht. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Die gegarten Fische filetieren. Fischfilets, Kartoffeln und Hollandaise anrichten.

Antonina Miiller am 04. August 2023



Saibling-Filet mit Radicchio, Apfel und Kokos-Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir den Radicchio:

1 Radicchio 20 g frischer Ingwer 1 Apfel (z.B. Boskop)
1 TL Butter 15 ml Sojasauce 1 Spritzer Wasser
Pfeffer 40 g Cranberrys, getrocknet

Fiir die Polenta:

30 g Parmesan 400 ml Kokosmilch (Dose)  Salz

Pfeffer Muskat 80 g Maisgrief3

1 EL Butter

Fiir den Fisch:

4 Saiblingfiletst a 150 g Salz 2 EL Pflanzenol

1 TL Butter

Den Radicchio putzen, waschen, gut abtropfen lassen und die Salatbldtter in feine Streifen
schneiden.

Ingwer schilen und fein hacken.

Apfel waschen, schilen, vierteln und das Kerngehiuse ausschneiden. Apfelviertel in kleine Wiirfel
schneiden.

Fiir die Polenta den Parmesan fein reiben.

Kokosmilch in einen Topf geben, mit je 1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und aufkochen.
Unter stdndigem Riihren den Maisgriel in die kochende Milch einrieseln lassen. 1 Minute kécheln
lassen, dann den Topf von der Herdplatte nehmen. Parmesan und Butter unterriihren.
Saiblingfilets trocken tupfen und mit Salz wiirzen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Fischfilets darin zuniichst auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze ca. 4 Minuten braten.

In der Zwischenzeit in einer weiteren Pfanne Butter schmelzen, Ingwer und Apfelwiirfel darin
anschwitzen.

Dann Radicchio-Streifen, Sojasauce und 1 Spritzer Wasser zugeben und alles ca. 2 Minuten
kocheln lassen. Mit Pfeffer wiirzen und zuletzt die Cranberrys untermischen.

Butter in die Fischpfanne geben, die Fischfilets wenden und noch ca. 30 Sekunden auf der
Fleischseite braten.

Fischfilets, Polenta und Radicchio-Apfel-Gemiise anrichten.

Antonina Miiller am 09. September 2022



Tatar von Rducherforelle mit Schnittlauch-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Fiir das Schnittlauchél: 1 Bund Schnittlauch 40 g Ingwer (frisch)
1 Sténgel Zitronengras 1 Knoblauchzehe 200 ml Rapsol

Fiir die Radieschen:

8 Radieschen 20 g Ingwer (frisch) 60 ml Wasser

1 EL Honig 2 EL weifler Balsamico Salz

Fiir Tatar und Dressing:

3 Bio-Zitrone 3 geriucherte Forellenfilets 1 Schalotte

2 EL Schmand Salz Pfeffer

Zucker 50 ml Wasser 20 ml weifler Balsamico
Fiir die Spiegeleier:

2 EL Pflanzenol 4 Eier Salz

Die Olmischung muss 23 Stunden ziehen.

Fiir das Schnittlauchol den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und die Halme 2 x durch-
schneiden.

Ingwer schilen und grob schneiden. Vom Zitronengras die &ufleren harten Blétter abnehmen,
dann Zitronengrasstange andriicken. Knoblauch schélen und andriicken.

Schnittlauch, Ingwer, Zitronengras und Knoblauch mit dem Ol in einen Topf geben und auf ca.
50 Grad erhitzen (nicht aufkochen).

Dann den Topf vom Herd ziehen und die Olmischung abgedeckt bei Zimmertemperatur 2- 3
Stunden ziehen lassen.

AnschlieBend das Ol durch ein Sieb in ein sauberes Glasgefiaf gieen und verschlieBen.

Fiir die Radieschen diese putzen, waschen und abtropfen lassen.

Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Wasser mit Honig, Balsamico, Ingwerscheiben und 1
Prise Salz in einen Topf geben und aufkochen.

Die Radieschen halbieren, in Spalten schneiden, in eine Schiissel geben, mit dem heiflen Fond
iibergieflen und 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Forellentatar die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und dien
Zitronensaft auspressen.

Von den Forellenfilets evtl. noch die Haut abziehen. Forellenfilets klein schneiden und in eine
Schiissel geben.

Die Schalotte schélen, sehr fein schneiden und zu den Fischstiicken geben. Ebenfalls Schmand, 1
Spritzer Zitronensaft und etwas Zitronenabrieb zugeben und verrithren. Das Fischtatar mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Dressing restlichen Zitronensaft mit Wasser und Essig mischen und mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

Fiir die Spiegeleier das Pflanzendl in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen.

Die Eier vorsichtig in die Pfanne aufschlagen. Nur jeweils das Eiweif3 leicht mit Salz wiirzen. Die
Eier bei mittlerer Hitze langsam garen, bis auch das Eigelb heif} ist (mit leichtem Fingerdruck
priifen), dann leicht salzen.

Zum Anrichten das Tatar mittig auf Tellern anrichten. Die Radieschen und das Dressing dar-
um traufeln, dazwischen das Schnittlauchdl tropfeln. Jeweils ein Spiegelei darauf setzen und
servieren.

Antonina Miiller am 14. Méarz 2022



Confierter Lachs mit Gemiise und SiiRkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir das gepickelte Gemiise:

8 Babykarotten 8 Radieschen 100 g Champignons
Salz 1 Stange Zitronengras 30 g Ingwer (frisch)
1 Chilischote 150 ml Wasser 100 g Zucker

50 ml weiler Balsamico
Fiir den Zitronengras-Gewiirzsud:

3 Stangen Zitronengras 1 rote Zwiebel 30 g Ingwer (frisch)
1 Limette 250 ml Fischfond 2 Sternanis

1/2 Zimtstange 1 Spritzer Sojasauce 1 Spritzer Fischsauce
Fiir die Sii3kartoffeln:

400 g StuBBkartoffeln 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 EL frischen Meerrettich
Fiir den Fisch:

2 Stangen Zitronengras 40 g Ingwer (frisch) 1 Chilischote
280 ml Olivensl 500 g Lachsfilet (4 125 g)

Das gepickelte Gemiise bereits am Vortag zubereiten.

Fiir das Gemiise Babykarotten, Radieschen und Buchenpilze putzen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser das Gemdiise und Pilze 1 Minute blanchieren, heraus-
nehmen, kalt abschrecken, abtropfen und in ein grofles sauberes Glas geben.

Fiir den Einlegefond vom Zitronengras die &ufleren harten Blatter entfernen, dann Zitronengras
in Stiicke schneiden. Ingwer schélen und in Stiicke schneiden. Chili abwaschen, der Lénge nach
halbieren und die Kerne ausstreichen.

Wasser, Zucker, Balsamico in einen Topf geben. Zitronengras, Ingwer, Chili zugeben, aufkochen.
Das Gemiise im Glas mit dem kochenden Fond iibergieen, mit dem Deckel verschlieen und
iiber Nacht durchziehen lassen.

Fiir den Zitronengras-Gewiirzsud die Zitronengrasstangen andriicken und halbieren. Die Zwiebel
inklusive Schale grob schneiden. Ingwer waschen und ebenfalls in grobe Stiicke schneiden. Von
der Limette den Saft auspressen.

Fischfond in einen Topf geben, Zitronengrasstiicke, rote Zwiebel, Ingwer und Limettensaft in
einen Topf geben und aufkochen. Sternanis, Zimtstange, Sojasauce und Fischsauce zugeben und
alles ca. 30 Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Siiflkartoffeln schélen und mit einem Kugelausstecher zu Kugeln ausstechen und in eine fla-
che Auflaufform geben. Knoblauchzehe schiilen, halbieren und mit in die Auflaufform geben.
Olivendl iibertrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen.

Fiir den Fisch die Zitronengrasstangen anschlagen und ldngs halbieren. Ingwer waschen und in
grobe Scheiben schneiden. Chili halbieren.

Das Olivenol mit Zitronengras, Ingwer und Chili in einen Topf geben und auf 80 Grad erhitzen.
Fischfilets in eine flache Form legen und mit dem warmen Ol iibergieBen, darin 10 Minuten
ziehen lassen. Den Zitronengras-Gewiirzsud durch ein feines Sieb passieren.

Zum Anrichten etwas Zitronengras-Gewiirzsud auf Teller geben, Fischfilet aus dem Ol nehmen
und darauf geben. Gepickeltes Gemiise und Siilkartoffeln zugeben, frischen Meerrettich iiber die
Siilkartoffeln reiben.

Antonina Miiller am 23. Méarz 2021



Rote Bete-Strudel mit Frischkdse

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl, 405 Salz 60 ml Speisedl

125 ml lauwarmes Wasser Butter

Fiir die Fiillung:

500 g Rote Bete Salz 2 EL Sesam

1 Prise Xanthan 20 g Ingwer, frisch 3 Zweige Thymian
250 g Ziegenfrischkise-Taler 3 EL Honig Pfeffer

Fiir den Salat:

2 gelbe Bete Salz 100 g Zucker

200 ml Wasser 30 g Ingwer (frisch) 20 ml Apfelessig
60 g Cashewkerne 1 EL Puderzucker 1 Msp. Kreuzkiimmel
80 g Feldsalat 1 Msp. Cayennepfeffer

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben, 1 Prise Salz untermischen. 50 ml Ol und Wasser
zugeben und alles zu einem glatten, elastischen Teig verkneten.

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

In der Zwischenzeit rote Bete waschen, dann die Knollen in einen Topf geben und mit Wasser
bedecken. Zugedeckt aufkochen, dann die Knollen leicht kocheln garen. Das dauert je nach Grofe
der Knollen ca. 3050 Minuten. Sobald man die Knollen mit einem Messer leicht einstechen kann,
sind sie gar. Kurz vor Ende der Garzeit das Kochwasser erst salzen.

Ebenfalls fiir den Salat die gelbe Bete waschen und wie die rote Bete in einem separaten Topf
weichkochen, mit Salz wiirzen.

Fiir den Strudel Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieend abkiihlen lassen.
Gegarte Bete abgieflen und ausdampfen lassen.

Rote Bete schiilen, in grobe Stiicke schneiden und fein mixen (Tipp: um ein optimales Ergebnis
zu erzielen etwas Xanthan zugeben, da die Rote Bete sonst immer stiickig bleibt).

Das Bete-Piiree mit Salz abschmecken.

Ingwer schélen und fein hacken.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

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

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Piiree auf das untere Drittel der Teigplatte verteilen, dabei einen Rand frei lassen.

Dann den Kise darauf broseln. Ingwer und Thymian iiberstreuen, mit Honig betrdufeln und
Pfeffer dariiber mahlen. Die seitlichen Enden etwas iiber die Fiillung klappen und die Teigplatte
mithilfe des Tuchs fest aufrollen.

Den Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Butter in einem Topf schmelzen und den Strudel damit vorsichtig bestreichen, den Sesam darauf
streuen.

Strudel im heilen Backofen ca. 20 Minuten goldbraun knusprig backen.

Inzwischen fiir den Salat die gekochte gelbe Bete schilen und in gleichméfiige Wiirfel (ca. 1 cm)
schneiden.

Zucker und 200 ml Wasser in einen Topf geben, aufkochen. Zucker 16sen lassen und den entstan-
denen L&uterzucker noch einige Minuten leicht kdcheln lassen.

8



Den Ingwer schélen, in feine Scheiben hobeln und zum Léuterzucker geben.

Den Topf vom Herd ziehen, Essig und Bete-Wiirfel zugeben und etwas ziehen lassen.

Die Cashewkerne in einer Pfanne erhitzen, Puderzucker iiberstreuen und karamellisieren. Mit
Kreuzkiimmel wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Den Feldsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Den fertig gebackenen Strudel aus dem Backofen nehmen, etwa 5 Minuten ruhen lassen.
Bete-Wiirfel mit Ingwer aus der Marinade nehmen und mit Salz und Cayennepfeffer abschme-
cken.

Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Feldsalat auf Teller verteilen, darauf die ma-
rinierte Bete und die karamellisierten Niisse anrichten.

Strudel in Portionsstiicke schneiden und zum Salat servieren.

Antonina Miiller am 02. Dezember 2024



Kartoffel-Apfel-Tarte

Fiir eine Tarte (6 Stiicke):
Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl, 405 1 Prise Salz 150 g Butter, kalt in Wiirfel
1 Ei (M) Butter

Fiir die Fiillung:

150 g Kartoffeln, festk. 100 g lila Kartoffeln 1 SiiBkartoffel (150 g)

3 Zweige Thymian 200 g Sauerrahm 1 Ei (M)

2 EL Honig Salz Pfeffer

2 rote Apfel 2 Knoblauchzehen 60 ml Olivenol

80 g Parmesan

Fiir die Rotweinzwiebeln:

4 rote Zwiebeln 2 EL Pflanzenol 80 g Zucker
250 ml Rotwein 1 Zweig Thymian

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben, Salz untermischen. Butter in feinen Stiickchen
und das Ei zugeben. Alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer flachen Scheibe formen und zugedeckt ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Dann die Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche 1 cm dick ausrollen und in die gefettete Tar-
teform geben und den Teig auch am Rand hochziehen. Boden mit einer Gabel 6fter einstechen.
Fiir die Fiillung Kartoffeln und Siiflkartoffel gut waschen und schélen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Sauerrahm mit dem Ei und Honig in einer Schiissel verquirlen, die Halfte der Thymianbléttchen
untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse auf den Teigboden geben und verstreichen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln und Stiflkartoffel in diinne Scheiben hobeln.

Apfel waschen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und die Apfel ebenfalls in diinne Scheiben
hobeln.

Kartoffel- und Apfelscheiben abwechselnd schneckenférmig in die Tarteform auf die Sauerrahm-
mischung legen.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Olivendl mit Knoblauch und restlichem Thymian mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die geschichteten Kartoffel- und Apfelscheiben mit der Olmischung bepinseln.

Parmesan fein reiben und die Tarte damit bestreuen.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen 40 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb anschwitzen. Zucker iiber-
streuen und karamellisieren.

Dann mit Rotwein abléschen, den Thymianzweig zugeben und die Fliissigkeit fast vollstdndig
einkochen lassen. Pfanne vom Herd ziehen und den Thymianzweig entfernen.

Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen, dann aus der Form heben.
Die Tarte in Stiicke schneiden, anrichten und einige Essloffel Rotweinzwiebeln mit auf den Teller
geben.

Antonina Miiller am 14. Oktober 2024
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Gemiise-Salat sii - sauer mit gebackenem Camembert

Fiir 4 Personen

80 g Zucker 100 ml Wasser 30 g frischer Ingwer

3 EL schwarzer Sesam 2 Karotten 1 Kohlrabi

1 Salatgurke 1 Limette Salz

12 Kirschtomaten 80 g Pfliicksalat 2 Camembert (4 250 g)
4 EL Preiselbeeren 2 Eier 80 g Paniermehl

80 g Haselniisse, gemahlen 3 EL Weizenmehl, 405 100 ml Pflanzendl

Fiir den Gemiisesalat Zucker und Wasser in einen Topf geben, aufkochen und 2-3 Minuten ko-
cheln lassen.

Ingwer schélen, fein hacken und in das Zuckerwasser geben. Topf vom Herd ziehen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen.

Karotten, Kohlrabi und Gurke waschen, trocken tupfen und schélen. Mit einem Sparschéler
oder mit dem Gemiisehobel Karotten, Kohlrabi und Gurke in diinne Scheiben hobeln und in
eine Schiissel geben.

Die Limette heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale direkt auf die Gemiisescheiben reiben.
Den Saft auspressen und ebenfalls zugeben.

Ingwerwasser, Sesam und den Essig zum Gemiise geben und alles vermischen, mit Salz abschme-
cken.

Kirschtomaten waschen und trockentupfen.

Den Pfliicksalat gut waschen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Camembert waagerecht halbieren, mit den Preiselbeeren bestreichen, wieder
zusammensetzen und etwas andriicken.

In einem tiefen Teller die Eier verquirlen, in einem weiteren tiefen Teller Paniermehl und Ha-
selniisse mischen. Auch das Mehl in einen weiteren tiefen Teller geben.

Camembert zunéchst im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, durchs Ei ziehen und in
der Paniermehl-Mischung wenden.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, panierten Camembert im heiien Ol von beiden Seiten knusp-
rig braten.

Pfliicksalat und Tomaten unter den Gemiisesalat mischen. Salat und gebackenen Camembert
servieren.

Antonina Miiller am 16. Juli 2024
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Blumenkohl-Steak mit Niissen und Kresse-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

100 g Brunnenkresse 1 Knoblauchzehe 60 g Parmesan

3 EL Sonnenblumenkerne 80 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 2 EL Balsamico 1 TL Senf, mittelscharf
Salz Pfeffer 3 EL Olivenol

8 Kirschtomaten
Fiir den Blumenkohl:

Salz 1 Blumenkohl (800 g) 1 Knoblauchzehe

50 ml Olivenol 1 TL Kurkuma, gemahlen 1 TL Currypulver

1 Msp. Chiliflocken 1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
2 EL Sojasauce Pfeffer 60 g gemischte Niisse

100 g Pankomehl 3 Eier 100 g Weizenmehl, 405
Pflanzenol

Fiir das Pesto die Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob
schneiden. Knoblauch schélen und grob schneiden. Den Parmesan reiben.

Brunnenkresse, Knoblauch, Sonnenblumenkerne, Oliventl und Parmesan in einen Mixer geben
und zu einem Pesto piirieren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir den Blumenkohl leicht gesalzenes Wasser in einem grofien Topf (passend fiir den Blumenkohl)
aufkochen.

Vom Blumenkohl die dufleren Blétter entfernen, Blumenkohl waschen und den ganzen Kopf ca.
6 Minuten im kochenden Salzwasser blanchieren. Dann herausnehmen, in Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen.

Fiir die Marinade Knoblauch schélen und fein schneiden.

Olivenol mit Knoblauch, Kurkuma, Currypulver, Chiliflocken, Paprikapulver, Kreuzkiimmel,
Sojasauce, 1 Prise Salz und etwas Pfeffer eine Marinade mischen.

Blanchierten Blumenkohl in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und diese mit der Marinade
bestreichen.

Die Niisse hacken, mit dem Pankomehl in einen tiefen Teller geben und vermischen.

Die Eier in einem weiteren tiefen Teller geben. Das Mehl auf einen weiteren Teller geben.

Die Blumenkohlscheiben wie ein Schnitzel panieren, also zunéchst in Mehl wenden, dann durchs
verquirlte Ei ziehen und in der Pankomehl-Nuss-Mischung wenden.

In einer Pfanne etwas Pflanzendl erhitzen und die Blumenkohlscheiben darin von beiden Seiten
goldgelb braten.

Gebratenen Blumenkohl auf ein Kiichenpapier geben und kurz abtropfen lassen.

Fiir das Salat-Dressing in einer Schiissel Balsamico, Senf, etwas Salz und Pfeffer verriihren.
Olivendl zugeben, mit einem Schneebesen griindlich zu einem Dressing verriihren.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren.

Salat und Tomaten in eine Schiissel geben, das Dressing iibertrdufeln und alles vermengen.
Blumenkohl-Steaks auf Teller verteilen, etwas Pesto iibertriufeln und den Salat dazu servieren.

Antonina Miiller am 08. April 2024
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Focaccia

Fiir 4 Portionen:

Fiir den Teig:

250 ml lauwarmes Wasser 30 ml Olivenol 1 TL Honig

10 g Salz 450 g Weizenmehl (550) 20 g frische Hefe

Zum Belegen:

6 griine Spargelstangen Salz 4 Spitzmorcheln

1 TL Olivenol Pfeffer 10 Kirschtomaten

1 rote Zwiebel 2 Friihlingslauch 4 Radieschen

3 Zweige Rosmarin 1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Kapern (eingelegt)

zerstoflenes Meersalz
Fiir das Wiirzol:

1 Knoblauchzehe 10 Barlauch-Bléatter 25 ml Olivenol
10 ml Wasser

Auflerdem:

Mehl Olivenol

Teig muss insgesamt ca. 2:15 Minuten gehen/ruhen.

Fiir den Teig Wasser, Olivenol, Honig, Salz und etwa die Hélfte des Mehls in der Riihrschiissel
einer Kiichenmaschine vermengen und zu einem Teig kneten. Die Hefe und etwas lauwarmes
Wasser verriithren, ebenfalls zugeben und kurz einkneten. Dann das iibrige Mehl zugeben und
alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten.

Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt an einem warmen Ort 15-20 Minuten gehen lassen.
Etwa eine Handvoll Mehl auf eine Arbeitsfliche geben. Den Teig darauf kurz und kréftig kneten.
Teig flach driicken und jeweils von allen Seiten zur Mitte iiberklappen und wieder glattkneten,
sodass ein elastischer Teig entsteht.

Fin Backblech, inklusive Innenseiten der Rénder, mit Olivendl bestreichen.

Den Teigfladen mittig aufs Blech legen und 2 Stunden zugedeckt bei Zimmertemperatur ruhen
lassen.

Inzwischen Spargel nur im unteren Drittel schilen, eventuell angetrocknete oder holzige Enden
groBziigig abschneiden. Spargel in wenig kochendem Salzwasser zugedeckt ca. 5 Minuten vorga-
ren. Abgieflen und abtropfen lassen.

Pilze putzen, sorgfiltig eventuell anhingenden Sand abreiben. Morcheln halbieren. Ol in einer
kleinen Pfanne erhitzen, die Morcheln darin unter Wenden ca. 4 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Tomaten waschen, trocken reiben und nach Belieben halbieren.

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden.

Lauchzwiebeln und Radieschen putzen, waschen und fein schneiden.

Kréuter abbrausen, trocken schiitteln. Rosmarin grob hacken, Schnittlauch in Roéllchen schnei-
den.

Den aufgegangenen Teig mit bemehlten Fingern auf dem ganzen Blech gleichméflig verteilen.
Dabei mit den Fingerspitzen kleine Mulden (nicht bis zum Boden!) in den Teig driicken.

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Waéhrenddessen fiir das Wiirzol Knoblauch abziehen, grob wiirfeln.

Bérlauch verlesen, waschen, trocken schiitteln und grob hacken.

Knoblauch, Bérlauch, 10 ml Wasser und Olivendl zu einer Emulsion mixen.

Die Focaccia mit dem Wiirzél bestreichen.

Das vorbereitete Gemiise, Kapern und Kréuter auf dem Teig verteilen und mit Salz bestreuen.
Focaccia im heiflen Backofen ca. 15 Minuten goldgelb und knusprig backen.
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Vor dem Servieren etwas abkiihlen lassen, in Stiicke schneiden und anrichten. Schmeckt auch
abgekiihlt sehr lecker.

Antonina Miiller am 18. Mirz 2024

Brokkoli-Knddel mit Tomaten-Sugo

Fiir 4 Personen
Fiir den Tomatensugo:

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 30 ml Olivenol

1 TL Zucker 1 TL Tomatenmark 450 g Dosentomaten, gehackt
500 g Tomaten 1 Zweig Rosmarin 2 Lorbeerblétter

Salz Pfeffer Basilikum

Fiir die Knédel:

500 g Brokkoli Salz 200 g Gouda

4 EL Haferflocken 3 Eier Pfeffer, Muskat

Fiir den Tomatensugo Zwiebeln schéilen und klein schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zucker zugeben und karamellisieren. Tomatenmark einriihren
und kurz mitdiinsten.

Die Mischung mit den Dosentomaten abléschen. Sacht kécheln lassen.

Inzwischen frische Tomaten mit kochendem Wasser kurz iiberbriithen, kalt abschrecken und die
Schale abziehen Tomaten halbieren, den Strunk entfernen. Fruchtfleisch dann wiirfeln und mit
in die Sauce geben.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Lorbeer und Rosmarin zum Sugoansatz geben.

Sugo mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und dann bei schwacher Hitze offen ca. 1 Stunde leicht
samig einkochen. Zwischendurch 6fter durchriihren.

Fiir die Knodel Brokkoli putzen, waschen und abtropfen lassen.

Brokkoli in wenig kochendem Salzwasser zugedeckt weich kochen.

Brokkoli abgieflen, in eine Schiissel geben und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.
Handwarm abkiihlen lassen.

Inzwischen Gouda fein reiben.

Haferflocken, Kése und Eier zum Brokkoli geben. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig
wiirzen und alles vermengen. Kurz quellen lassen.

Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Handen Knodel von etwa 4 cm Durchmesser formen.
In einem Topf mit Loch-/Siebeinsatz etwas Wasser aufkochen.

Die Knodel in den Einsatz legen und ca. 15 Minuten geschlossen dampfen.

Sugo mit Salz, Pfeffer und eventuell noch etwas Zucker abschmecken.

Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und fein schneiden. Basilikum unter
den Sugo mischen.

Sugo auf Teller verteilen, Knodel darauf anrichten.

Nach Belieben mit etwas Rucola, Kirschtomaten und Parmesanspénen garnieren.

Antonina Miiller am 29. Februar 2024
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Alpler-Magronen

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus:

500 g Apfel 1 Bio-Zitrone 100 ml Apfelsaft
3 EL Zucker 1 Zimtstange

Fiir die R6stzwiebeln:

2 Zwiebeln Salz 2 EL Mehl

500 ml Pflanzenol

Fiir die Alplermagronen:

250 g Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 120 g Speck 150 g Gruyere

400 g Alplermagronen 400 g Sahne  Pfeffer, Muskatnuss

Apfel waschen, schiilen, entkernen und in grobe Stiick schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocken, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Apfelstiicke mit Zitronenabrieb, Zitronensaft, Apfelsaft, Zucker und der Zimtstange in einen
Topf geben und die Apfelstiicke weich bzw. zerkochen.

Zimtstange entfernen und das Apfelmus abschmecken, bei Bedarf mit einem Piirierstab einmal
durchmixen.

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebeln schélen, in feine Ringe schneiden und salzen.

Dann die Zwiebelringe mit Mehl bestduben und gut vermischen, iiberschiissige Mehl abschiit-
teln.

In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebelringe darin goldbraun frittieren.

Mit einer Drahtkelle aus dem Fett nehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und bei-
seite stellen.

Kartoffeln waschen, schélen und in gleichméfige, ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.
Kartoffelwiirfel in einem Topf mit Salzwasser ca. 15 Minuten weichkochen, dann abschiitten.
In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
Knoblauch schélen und fein hacken.

Speck fein wiirfeln, den Kiése reiben.

Fiir die Nudeln einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin bissfest
kochen.

In einer Pfanne ohne Fett die Speckwiirfel anbraten, dann Zwiebeln und Knoblauch zugeben
und mitanschwitzen.

Die Sahne zugeben, mit Pfeffer und Muskat wiirzen und die Sahne um knapp die Hélfte einko-
chen lassen. Zuletzt die Kartoffelwiirfel zugeben.

Die bissfest gekochten Nudeln abgieflen, wieder zuriick in den Topf geben, auf den ausgeschal-
teten Herd stellen. Die Speck-Sahne-Sauce iiber die Nudeln geben, Kése untermischen und alles
gut vermengen.

Die Alplermagronen auf Teller verteilen. Mit Ristzwiebeln belegen und das Apfelmus dazu ser-
vieren.

Donnerstag, 22. Februar 2024

Antonina Miiller am 22. Februar 2024
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Kohl-Gemiise-Nudeln mit Pak Choi und Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohl-Spaghetti:

500 g Weiflkohl 1 Knoblauchzehe 2 TL Reisessig

2 EL Sesamol 1 TL Ahornsirup Salz

Pfeffer 50 ml Gemiisebriihe

Fiir Pak Choi und Pilze:

4 Baby-Pak Choi 150 g Shiitake-Pilze 3 EL Sesamsamen

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe Salz

10 g frischer Ingwer 1 rote Chilischote 1 Limette

3 EL Sesamol 1 EL Sojasauce, salzreduziert 1 TL fliissiger Honig
Pfeffer Korianderbl&tter

Vom Weiflkohl die dufleren unschénen Blétter und den harten Strunk entfernen. Dann den Kohl
in feine Streifen schneiden oder auf der Gemiisereibe fein hobeln.

Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Kohlstreifen in einer Schiissel mit Knoblauch, Reisessig, Sesamol, Ahornsirup sowie je einer
guten Prise Salz und Pfeffer marinieren, dazu die Streifen mit den Hénden kréftig durchkneten.
Finen flachen Topf oder eine tiefe Pfanne ohne Fett erhitzen und die marinierten Kohlstreifen
darin kurz anbraten. Mit der Briihe abloschen und mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze
etwa 10 Minuten garen.

Inzwischen den Pak Choi putzen, waschen und ldngs halbieren.

Die Shiitakepilze putzen, falls n6tig, trocken abreiben, die Stiele entfernen und die K6pfe je nach
Grofle halbieren oder vierteln.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen. Die Zwiebel in Streifen schneiden, Knoblauch und Ing-
wer fein wiirfeln.

Die Chilischote lings halbieren, die Kerne ausstreichen, Chilihdlften waschen und in diinne Rin-
ge schneiden.

Von der Limette den Saft auspressen.

Das Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und den Pak Choi darin auf der Schnittfliche kurz anbra-
ten. Pak Choi wenden, Shiitake-Pilze, Zwiebel und Knoblauch dazugeben und mitbraten. Alles
mit Limettensaft und Sojasauce abldschen.

Chili, Ingwer und Honig dazugeben und das Gemiise nochmals durchschwenken, mit wenig Salz
und Pfeffer abschmecken.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Zum Servieren die Kohl-Spaghetti zu Nestern auf Tellern zusammenlegen, je 2 Pak-Choi Half-
ten hineinsetzen. Die Pilze dazugeben und mit dem Pfannensud betrdufeln. Mit Sesam und
Korianderbléttern garnieren.

Antonina Miiller am 23. Oktober 2023
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Gratinierter Blumenkohl mit Apfel-Walnuss-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 kg Blumenkohl Salz 1 kleine Zwiebel
1 Bio-Zitrone 160 g Butter 40 g Mehl

300 ml Sahne 300 ml Milch Pfeffer
Muskatnuss, gerieben 1 Knoblauchzehe 40 ml Olivenol
1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Koriander, gemahlen 200 g Bergkése

40 g Semmelbrosel oder Paniermehl 1 Bund Friihlingslauch
Fiir den Salat:

3 siuerliche Apfel 40 g Walnusskernhélften 1 EL Sonnenblumendl
1 EL Apfelessig 1 EL Sojasauce 2 TL Meerrettich, gerieben
1/2 TL Senf 1 Prise Zucker 2 EL Cranberrys, getrocknet

Den Blumenkohl waschen, putzen und in gleich grofie Roschen zerteilen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Roschen ca. 4 Minuten bissfest kochen.

Dann abtropfen lassen.

Die Zwiebel schéilen und fein schneiden.

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

In einem Topf die Hélfte der Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.

Dann mit Mehl bestduben und das Mehl unter Riithren kurz mitschwitzen. Mit Sahne und Milch
aufgieflen, gut verriihren, einmal aufkochen lassen und einige Minuten leicht kocheln lassen.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und Muskatnuss abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Olivendl in eine kleine Schiissel geben. Knoblauch, 1 Prise Salz, Kreuzkiimmel und gemahlenen
Koriander zugeben und zu einer Marinade verriihren.

Die abgetropften Blumenkohlréschen in eine Auflaufform legen, mit der Olivensl Marinade be-
streichen und die Sauce dariiber geben. Den Ké&se dariiber reiben und etwas Zitronenschale
iiberstreuen.

Die Auflaufform in den vorgeheizten Ofen geben und den Blumenkohl ca. 25 Minuten im Ofen
goldgelb gratinieren.

In der Zwischenzeit fiir die Brosel die restliche Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Semmel-
brosel zugeben und unter Riihren kurz anrosten.

Friihlingslauch putzen, waschen und fein schneiden.

Fiir den Salat die Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und die Apfel-
viertel fein wiirfeln.

Die Walniisse grob hacken.

Fiir das Dressing Sonnenblumendl mit Apfelessig, Sojasauce, Meerrettich, Senf und einer Prise
Zucker in einer Schiissel vermischen.

Apfelstiicke und Walniisse mit dem Dressing vermischen. Zuletzt die Cranberrys untermischen.
Das Blumenkohlgratin aus dem Ofen nehmen, mit Broseln und Friihlingszwiebeln bestreuen.
Blumenkohlgratin und Salat anrichten und servieren.

Antonina Miiller am 18. September 2023
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Breite Nudeln mit Bdarlauch-Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen:

Fiir den Pastateig:

3 Eier (M) 12 ml Olivenol 8 g Salz
300 g Weizenmehl 405 Mehl

Fiir die Sauce:

40 g Schalotten 1 EL Ol 100 ml Weilwein, trocken
300 ml Schlagsahne 1 Bund frischer Barlauch 80 g geriebener Parmesan
Salz Pfeffer

Fiir den Kise:

200 g Feta frischer Thymian 1 EL Honig, fliissig

Fiir den Pastateig Eier, Ol und Salz verquirlen. Mehl in eine Riihrschiissel geben. Eimix dazu-
gieen und zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten, der nicht mehr klebt. Zugedeckt 30
Minuten kalt stellen und ruhen lassen.

Teig portionsweise sehr diinn ausrollen und zu langen Bandnudeln (Tagliatelle) schneiden. Mit
etwas Mehl bestduben, auflockern, auf einem Blech ausgebreitet, kurz antrocknen lassen.
Inzwischen Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Auf einen Teller geben und
abkiihlen lassen.

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten Wiirfel
darin glasig andiinsten, mit Wein abléschen und einkochen lassen. Die Sahne zugieflen und etwas
einkochen lassen.

Fiir die Nudeln reichlich Wasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen. Wasser kréftig sal-
zen und die Nudeln darin portionsweise kurz kochen lassen. Nudeln in ein Sieb geben, kurz heif3
abspiilen und abtropfen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200° vorheizen.

Den Ziegenkése in Scheiben schneiden und in eine Auflaufform setzen.

Thymian waschen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und iiber den Kése streuen. Honig
iiber den Kése traufeln. Den Kése im heiflen Backofen etwa 5 Minuten gratinieren.

Biérlauch verlesen, waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Barlauch unter die Sauce riih-
ren. Nochmals kurz kocheln lassen.

Dann den Parmesan einriihren und schmelzen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nudeln zur Sauce in die Pfanne geben und alles griindlich durchschwenken.

Pasta und Ziegenkise auf Tellern anrichten, die Pinienkerne iiberstreuen und servieren.

Antonina Miiller am 03. April 2023
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Rote Bete-Apfel-Quiche

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

200 g Mehl Type 405 1 Prise Salz 150 g Butter, kalt
1 Ei (GroBle M)

Fiir den Belag:

150 g Rote Bete-Knollen 150 g Apfel 100 g Gouda (im Stiick)
100 g Ziegenfrischkése-Taler 1 Zweig Thymian 200 g Sahne

4 Eier (Grofie M) Salz Pfeffer

1 EL Honig 1 EL Meerrettich, gerieben

Fiir das Topping:

100 g Maronen, gegart, geschélt 1 TL Butter 1 Spritzer Wasser

1 Msp. Zimt, gemahlen 1 Msp. Piment, gemahlen 2 EL Puderzucker
AuBlerdem:

Mehl

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen.

Butter in kleinen Stiickchen und Ei zugeben.

Alles mit den Schneebesen des Handriithrgerétes zunédchst auf niedrigster Stufe kurz feinkriimelig
durchmischen.

Dann mit den Hénden kurz glatt kneten. Zu einer flachen Scheibe formen und zugedeckt ca. 1
Stunde kiihl stellen.

Inzwischen fiir den Belag die Rote Bete schilen und fein reiben. Apfel ebenfalls schilen, das
Kerngeh#use entfernen und den Apfel fein reiben.

Gouda ebenfalls fein reiben. Ziegenkése in kleine Stiickchen zerteilen.

Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Sahne, Eier, Salz, Pfeffer, Honig, Meerrettich und Thymian zu einer Royale (franzosischer Begriff
fiir Ei-Sahnecreme) verquirlen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Spring- oder Tarteform von
26 cm Durchmesser ausfetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 1 cm dick, etwas grofler als die Form,
rund ausrollen. Die Form damit auslegen und am Rand andriicken. Den Boden mit einer Gabel
mehrfach einstechen.

Geriebene Rote Bete, Apfel und beide Késesorten auf dem Boden verteilen. Die Royale vorsich-
tig dariiber gieflen.

Die Form auf unterer Einschubleiste in den heiflen Backofen schieben. Die Quiche ca. 35 Minuten
goldbraun backen.

Inzwischen fiir das Topping Maronen grob schneiden und in einer Panne mit Butter unter Wen-
den anrosten. Wasser zugeben, mit Zimt und Piment wiirzen, Puderzucker iiberstduben, schmel-
zen lassen und karamellisieren.

Quiche vor dem Servieren kurz abkiihlen lassen. Karamellisierte Maronen iiberstreuen und an-
richten. Nach Belieben dazu einen griinen Salat mit Vinaigrette servieren.

Antonina Miiller am 17. Oktober 2022
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SiBe Schupfnudeln mit Zwetschgen-Rdster

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Bio-Zitrone
150 g Weizenmehl, Type 405 2 EL Speisestéirke 2 Eier

4 EL Zucker Zimt 1 EL Butter
Fiir den Zwetschgenrister:

12 Zwetschgen 4 EL Zucker 350 ml Rotwein
2 Sternanis 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken
1 EL Speisestérke 1 EL Wasser

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln waschen und ungeschélt in einem Topf mit leicht gesalzenem
Wasser ca. 30 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit fiir den Zwetschgenroster die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen.
Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, dann mit dem Rotwein abloschen.

Sternanis, Zimtstange und Gewiirznelken zugeben und alles 5 Minuten kécheln lassen.

Die Speisestérke mit 1 EL kaltem Wasser anriihren, in den kochenden Sud geben und kurz mit-
kochen lassen. Das gibt einen tollen Glanz.

Die halbierten Zwetschgen in den Sud legen, den Topf vom Herd ziehen und nicht weiter kochen
lassen. Zwetschgen bis zum Servieren im Sud ziehen lassen.

Weich gekochte Kartoffeln abgiefien, etwas ausddmpfen lassen und schélen.

Die Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse driicken.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Zitronenabrieb mit Mehl, Speisestirke, Fiern, der Halfte vom Zucker, 2 Msp. Zimt und 1 Prise
Salz zu den Kartoffeln geben und alles ziigig zu einem Teig vermengen.

Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu einem dicken Strang formen, davon gleich-
miéBige Stiicke abschneiden und diese zu Schupfnudeln formen.

Die Schupfnudeln in einen Topf mit leicht kochendem Salzwasser geben und sieden lassen.
Sobald die Schupfnudeln an die Oberfliche steigen, sind sie gar. Dann herausnehmen und ab-
tropfen lassen.

Kurz vor dem Servieren fiir die Schupfnudeln in einem tiefen Teller den restlichen Zucker mit 1
Prise Zimt mischen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Schupfnudeln dazu geben und kurz in der Pfanne
warm schwenken. Anschlieflend im Zimtzucker wilzen.

Sternanis, Zimtstange und Gewiirznelken aus dem Zwetschgensud entfernen.

Die Schupfnudeln mit den Zwetschgen anrichten und servieren.

Antonina Miiller am 12. September 2022
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Spargel-Kokos-Pasta

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 30 g frischer Ingwer 3 EL Pflanzenol

1 TL Kurkuma, gemahlen 2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 TL Koriander, gemahlen
1 EL rote Currypaste 600 g weiler Spargel Salz

Zucker 1 TL Butter 500 g Fusilli (Spiralnudeln)
4 St. frischer Koriander 12 Kirschtomaten 400 ml Kokosmilch

1 Limette 1 Spritzer Sojasauce Pfeffer

50 g Parmesan im Stiick

Schalotten und Ingwer schiilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Ingwer zugeben und
kurz mit anschwitzen.

Dann Kurkuma, Kreuzkiimmel, Koriander und Crurrypaste zugeben, untermischen und kurz
mit anrosten. Dann alles in einen Kiichenmixer geben und zu einer glatten Paste piirieren.
Den Spargel waschen, schilen und die holzigen Enden abschneiden.

Fiir den Spargel etwas Wasser in einem Topf aufkochen, mit Salz, einer Prise Zucker und Butter
wiirzen. Den Spargel darin zugedeckt ca. 6 Minuten mit noch leichtem Biss garen.

Gegarten Spargel abgieflen und in eisgekiithltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und in
etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Fusilli in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 8-10 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein
schneiden.

Kirschtomaten waschen.

Kokosmilch und Schalotten-Gewdiirzpaste in einen Topf geben und aufkochen.

Von der Limette den Saft auspressen und die Sauce mit Limettensaft, Sojasauce und Pfeffer
abschmecken.

Die gekochten Nudeln in ein Sieb abschiitten.

Nudeln, Spargel und fein geschnittenen Koriander unter die Sauce mischen.

Dann die Pasta mit der Sauce auf Tellern anrichten, mit den Kirschtomaten und frisch geriebenen
Parmesanspénen garnieren.

Antonina Miiller am 23. Mai 2022
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Gemiise - Strudel mit Minz-Dip

Fiir 4 Personen

Strudelteig:

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

Fiillung:

2 Kartoffeln, mittelgrofl 3 Karotten Salz

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

200 g Creme-fraiche

Minzdip:

% Bio-Limette 1 Knoblauchzehe Salz

15 Blatter Minze 400 g Naturjoghurt Pfeffer

Kreuzkiimmel, gemahlen

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

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

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

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

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

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

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

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

Kartoffelwiirfel mit in die Pfanne geben und kurz mitbraten.

Eier trennen, das Eiweif} steif schlagen.

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

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

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

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

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

Strudel im heilen Backofen ca. 3035 Minuten knusprig backen.

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

Minze abbrausen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

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

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

Antonina Miiller am 16. Mai 2022

Cannelloni mit Spinat und Feta

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

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

1 Schalotte 100 ml Weilwein 300 g Sahne

250 g Cannelloni 200 g Mozzarella 150 g Parmesan

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

Den Blattspinat verlesen, waschen und trocken schiitteln.

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

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

Feta grob zerbrockeln, zugeben und kurz untermixen.

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

Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

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

Mit Weiflwein abloschen und etwas einkochen lassen.

Die Sahne zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

Die Morchelsauce dariiber gieflen.

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

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

Antonina Miiller am 04. April 2022
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Rote Bete-Schupfnudeln mit Walnuss-Pesto und Griinkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

250 g Kartoffeln, mehligk. 250 g Rote Bete Salz
50 g Parmesan 150 g Weizenmehl (405) 2 Eigelbe
Muskat Weizenmehl 2 EL Butter

Fiir das Pesto:
50 g Parmesan

1 Knoblauchzehe

1/2 Limette

150 g Walnusskerne 150 ml Olivenol Pfeffer

Salz 1 EL Cranberrys, getrocknet

Fiir den Griinkohl:

1,5 kg Griinkohl Salz 5 g frischer Ingwer
40 g Butter 1 EL Sojasauce Pfeffer

Zusitzlich:

50 g Walnusskerne 50 g Parmesan

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln und die Rote Bete waschen, ungeschélt in leicht gesalzenem
Wasser ca. 30 Minuten weich garen. (Je nach Grofie der Rote Bete diese etwas ldnger kochen.)
Anschlieflend abgieflen, etwas ausdampfen lassen und schéilen.

Parmesan fein reiben.

Kartoffeln und Rote Bete noch warm durch die Kartoffelpresse driicken oder zerstampfen.
Mehl, Parmesan, Eigelbe, etwas Salz und Muskat hinzugeben und alles ziigig zu einem Teig
vermengen. Nur so lange kneten, bis der Teig eine glatte homogene Konsistenz hat und nicht
mehr klebt. Je ldnger man knetet, umso zidher und kleistriger wird der Teig.

Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu einem oder zwei dicken Strangen formen,
davon gleichméfige Stiicke abschneiden und diese zu Schupfnudeln formen.

Die Schupfnudeln in leicht kochendes Salzwasser geben. Sobald die Schupfnudeln an die Ober-
fliche steigen, sind sie gar. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir das Pesto Parmesan reiben. Knoblauch schilen. Von der Limettenhéilfte den Saft auspressen.
Walnusskerne mit Knoblauch, Parmesan, Limettensaft, Olivenol und etwas Pfeffer in einen Mi-
xer geben und zu einem Pesto piirieren. Mit Salz abschmecken und die Cranberrys untermischen.
Den Griinkohl verlesen, die Blédttchen von den Stielen zupfen und waschen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, den Griinkohl darin ca. 3 Minuten blanchieren,
dann herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und anschlieend in Streifen
schneiden.

Ingwer schéilen und fein schneiden.

In einem Topf Butter schmelzen, Ingwer und Griinkohlstreifen zugeben. Die Sojasauce angieflen,
die Griinkohlstreifen kurz erwidrmen und mit Pfeffer abschmecken.

Die zusétzlichen Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend grob hacken.
Fiir die Schupfnudeln die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Schupfnudeln dazu geben und
kurz in der Pfanne warm schwenken.

Griinkohl in die Tellermitte geben, darauf die Schupfnudeln und Pesto geben. Mit den gerosteten
Walniissen und etwas frisch geriebenem Parmesan bestreuen.

Antonina Miiller am 21. Februar 2022
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Graupen-Risotto mit Rosenkohl und Cranberry

Fiir 4 Personen
Fiir die Graupen:

1 Schalotte 600 ml Gemiisebriihe 1 EL Olivensl

200 g erlgraupen 50 ml Weilwein 20 g frischer Ingwer
50 g Parmesan 50 ml Sojasauce 2 EL Butter

2 EL Mascarpone Pfeffer

Fiir die Erdnuss-Hippe:

100 g Puderzucker 50 g Weizenmehl (Type 405) 50 g Honig

65 g Butter 2 EL Cranberries, getrocknet 2 EL Erdniisse, gesalzen
Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 10 g frischer Ingwer 20 ml Sojasauce

2 EL Cranberries, getrocknet 1 EL Butter 60 ml Gemiisebriihe
Fiir den Limettenschaum:

1 Limette 250 ml Sahne 3 EL Preiselbeeren
10 ml Sojasauce 1 Prise Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Graupen die Schalotte schélen und fein wiirfeln.

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen In einem Topf etwas Olivenol erhitzen und die Schalotte
darin glasig anschwitzen. Dann die Perlgraupen dazu geben und mit anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und mit der Hilfte der heiflen Briihe aufgieffen und die Graupen etwa 20 Minuten
weich garen, dabei immer wieder umriihren und heifle Brithe nachgieflen.

In der Zwischenzeit fiir die Erdnusshippen den Puderzucker, Mehl, Honig und Butter vermengen
und auf ein Blech streichen.

Cranberries fein hacken, mit den Erdniissen iiber den Teig streuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad Ober- und Unterhitze ca. 5 Minuten backen. Etwas abkiihlen.

anschliefend in Hippen brechen.

Den Rosenkohl putzen, den Strunk abschneiden und die einzelnen Blétter 16sen. Ingwer schéilen
und fein reiben.

Die Rosenkohlblidtter mit Ingwer, Sojasauce, Cranberries, Butter und Gemiisebriihe in einen
Topf geben und ca. 3 Minuten glasieren.

Fiir die Graupen den Ingwer schilen, ganz fein hacken oder reiben und zu den Graupen geben,
kurz mitkochen. Parmesan fein reiben.

Sojasauce, Butter, Parmesan, Mascarpone und Pfeffer unter die Graupen rithren, abschmecken.
Fiir den Limettenschaum die Limette heifl waschen, trocken reiben, etwas Schale abreiben. Li-
mettensaft auspressen. Sahne in einen Topf gieflen und erhitzen (nicht kochen).
Limettenabrieb und Saft unterriihren.

Die Preiselbeeren durch ein Sieb streichen und unter die Sahne mischen.

Sojasauce und evtl. Salz zugeben. Mischung in einen Sahne-Syphon-Spenderspender fiillen. Mit
einer Gaskartusche unter Druck setzen.

Tipp: Wer keinen Syphon-Spender hat, einfach die aromatisierte Sahne kurz aufkochen und mit
dem Mixstab aufschaumen.

Die Graupen auf Teller verteilen. Mit Rosenkohl und Erdnusshippe anrichten.

Limettenschaum in kleinen Tupfen auf den Tellern verteilen.

Antonina Miiller am 18. November 2021
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Sommer-Rollen mit Erdnuss-Sofle

Fiir die Rollen:

2 Knoblauchzehen 30 g Ingwer (frisch) 1 Chilischote

1 Limette 50 ml Sojasauce 50 ml Bier (Pils)

2 EL Honig 2 EL Tomatenketchup 350 g H&éhnchenbrustfilet
2 EL Pflanzenol 50 g Glasnudeln Salz

30 g heller Sesam 1 Karotte 1/2 Salatgurke

1/2 Eisbergsalat 3 Stéangel Koriander 12 Reispapier-Blétter
Fiir die Erdnuss-Sauce:

100 g Erdniisse, geschilt 1/2 Chilischote 1/2 Limette

300 ml Kokosmilch 200 g Erdnussbutter 2 EL Honig

2 EL Currypaste 30 ml Sojasauce

Fiir die Rollen Knoblauch und Ingwer schélen und fein schneiden.

Chilischote abwaschen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Chili fein
schneiden.

Von der Limette den Saft auspressen.

4. Knoblauch, Ingwer und Chili in einen Topf geben und kurz anschwitzen, dann die Halfte vom
Limettensaft, Sojasauce, Bier, Honig und Ketchup zugeben und einmal aufkochen lassen. Den
Topf zur Seite ziehen und die Marinade etwas abkiihlen lassen.

Hiahnchenbrustfilet kalt waschen, trocken tupfen und in gleich groBe Stiicke (ca. 3 cm) schneiden.
In einen tiefen Teller geben, die abgekiihlte Marinade durch ein Sieb dariiber gieflen. Zugedeckt
im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde in der Marinade ziehen lassen (kann aber bis zu 10 Stun-
den ziehen).

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Erdniisse in einem Cutter fein mahlen.

Chilischote waschen, die Kerne entfernen und Chili fein schneiden.

Von der Limette den Saft auspressen.

Kokosmilch, Erdnussbutter, gemahlene Erdniisse, Chili, Limettensaft, Honig, Currypaste und
Sojasauce in einen Topf geben, alles unter Riihren aufkochen lassen. Anschliefend den Topf vom
Herd nehmen.

Fleischstiicke aus der Marinade nehmen, etwas trocken tupfen.

In einer Pfanne das Pflanzendl erhitzen und die Fleischstiicke darin unter Wenden durchbraten.
Die Nudeln nach Packungsanleitung in Salzwasser kochen, dann abtropfen lassen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Karotte waschen, schilen und fein hobeln.

Die Gurke waschen, der Lidnge nach halbieren und die Kerne ausstreichen. Dann Gurke fein
hobeln.

Den Eisbergsalat putzen, waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden. Mit rest-
lichem Limettensaft betriufeln.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Reispapierblitter einzeln nur kurz durch lauwarmes Wasser zu ziehen, und auf ein Kiichen-
tuch legen und trocken tupfen.

Nudeln, Salat, Karotte, Gurke, Sesam, Korianderblétter und gebratenes Hihnchenfleisch in einer
Schiissel vermischen. Und jeweils etwas davon auf ein Reisblatt geben. Die Seiten des Reisblatts
etwas iiber die Fiillung klappen, Reispapier vorsichtig nicht zu fest aufrollen.

Die Rollen auf Teller verteilen und die Sauce dazu reichen.

Antonina Miiller am 15. August 2023
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Pulled Chicken mit Kohlrabi und Paprika-Mayo-Sofe

Fiir die Paprika-Sauce:

2 grofle Kartoffeln, vorw. festk. Salz 2 rote Paprika
2 rote Chilischoten 350 g Mayonnaise

Fiir das Chicken:

4 Hahnchenkeulen Salz 3 EL Pflanzenol

7 EL scharfe BBQ-Sauce

Fiir den Salat:

1 Bio-Zitrone 2 Kohlrabi (mit Griin) 3 EL Olivenol
Salz

Fiir die Sauce die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 30-
40 Minuten weichkochen. Dann abschiitten, abkiihlen lassen und schilen. (Salzkartoffeln vom
Vortag diirfen auch verwendet werden.) Inzwischen fiir das Fleisch den Backofen auf 160 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenkeulen abwaschen, trocken tupfen, salzen.

Das Ol in einer Auflaufform verteilen. Die Keulen hineinlegen und im vorgeheizten Ofen ca.
30-40 Minuten garen.

Tipp: Fiir den Gartest die Keulen mit einem spitzen Messer einstechen. Tritt durchsichtige Fliis-
sigkeit aus, sind die Keulen fertig gegart. Tritt noch leicht rétliche Fliissigkeit aus, die Garzeit
etwas verldngern.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Zitrone heifl abwaschen und abtrocknen. Etwas Schale
abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Vom Kohlrabi die Blétter entfernen, die kleinen zarten Bléatter abwaschen und abtropfen lassen.
Kohlrabi schilen, in feine Streifen schneiden oder hobeln.

Kohlrabistreifen in einer Schiissel mit Olivendl, Zitronenschale und -saft mischen, mit Salz ab-
schmecken.

Fiir die Sauce Paprika- und Chilischoten abwaschen, halbieren, weile Trennwénde und Kerne
entfernen. Die Hélften klein schneiden. In einen Multi-Zerkleinerer geben, etwas salzen und pii-
rieren. Dann die Paprika-Chili-Masse im Sieb abtropfen lassen.

Die gepellten Kartoffeln mit einer Gabel fein zerdriicken.

Mayonnaise mit Paprikapiiree und Kartoffeln vermischen und mit Salz abschmecken.

Die gegarten Keulen aus dem Ofen nehmen und kurz etwas abkiihlen lassen. (Den Backofen
noch nicht ausschalten.) Das Hihnchenfleisch von den Knochen zupfen, wieder in die Auflauf-
form geben, mit der BBQ-Sauce vermischen und nochmals ca. 5 Minuten in den Ofen stellen.
Anschliefend Pulled Chicken auf Tellern geben, Paprikasauce angielen und Kohlrabisalat dazu
servieren.

Antonina Miiller am 12. Juni 2023
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Hahnchen mit Rotkraut-Salat im Brétchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Brotchen:

350 g Weizenmehl, Type 405 1 Prise Salz 2 EL Sonnenblumendol

1 TL Zucker 175 ml lauwarmes Wasser 10 g frische Hefe
Sonnenblumendl 2 Stangen Zitronengras

Fiir das Fleisch:

1 Knoblauchzehe 1/2 TL Kreuzkiimmel 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer 1/2 TL Paprikapulver 1 Msp. Koriander, gemahlen
2 Hahnchenkeulen 2 EL Erdnussol

Fiir den Rotkohlsalat:

200 g Rotkohl 2 EL Apfelessig 1 EL gerostetes Sesamol
2 EL Erdnussol Salz Pfeffer

Zucker 1 EL Sesam

Fiir die Mayonnaise:

2 Eigelbe (extrafrisch) 1TL scharfer Senf 1 Prise Salz

180 ml Rapsol 30 g gerOstetes Sesamol

Fiir den Brotchenteig Mehl in eine Schiissel geben, 1 Prise Salz untermischen.
Sonnenblumendl, Zucker und das Wasser darauf geben. Die Hefe dariiber bréseln und alles mit
der Hand oder dem Knethaken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig 5 Minuten gut durchkneten, dann abgedeckt ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur
gehen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fiir das Fleisch den
Knoblauch schéilen und fein schneiden. Aus Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Kori-
ander eine Gewliirzmischung herstellen. Den Knoblauch untermischen. Die Hihnchenkeulen kalt
waschen, trocken tupfen und mit der Gewiirzmischung und dem Erdnussol einreiben. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen.

Den gegangen Teig ca. 1 cm dick ausrollen und Kreise von ca. 10 cm ausstechen. Die Teigkreise
mit etwas Ol bestreichen. Die Zitronengrasstangen etwas anklopfen und die Teigkreise dariiber-
legen. Erneut ca. 30 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die gegarten Hiahnchenschenkel abkiihlen lassen, den ausgetretenen Braten-
saft beiseitestellen. Das Fleisch vom Knochen 16sen und mit Bratensaft mischen.

Fiir den Rotkohlsalat den Kohl waschen, den harten Strunk entfernen und die Kohlbldtter in
sehr feine Streifen schneiden oder hobeln.

Apfelessig, Sesam- und Erdnussol zum Rotkohl geben, mit einer Prise Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen und alles gut vermischen. Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann zum Salat geben.
Zum Garen der Brotchen einen Topf mit Dampfeinsatz und Deckel bereitstellen. In den Topf
etwas Wasser geben, darauf den Démpfeinsatz bzw. das Sieb geben. Das Wasser aufkochen, die
Teigkreise einlegen und zugedeckt bei mittlerer Hitze die Brotchen ca. 14 Minuten ddmpfen.
Fiir die Mayonnaise sollten alle Zutaten Zimmertemperatur haben. Eigelbe mit Senf, 1 Prise
Salz, Rapsol und Sesamdl in einen schmalen, hohen Mixbecher geben. Den Piirierstab ins Gefaf3
geben und eingeschaltet langsam hochziehen, so dass sich alles zu einer cremigen Mayonnaise
vermischt.

Die Brotchen aufschneiden, mit Salat, Fleisch und Mayonnaise belegen und servieren.

Antonina Miiller am 27. Oktober 2022
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Saté-SpieBe mit lauwarmem Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir Marinade und Fleisch:

2 Knoblauchzehen 30 g frischer Ingwer 1 Chilischote

50 ml Sojasauce % Limette (Saft) 2 EL Honig

2 EL Tomatenketchup 50 ml Bier (Pils) 600 g Hahnchenbrustfilet
Erdnussol

Fiir die Erdnusssauce:

100 g Erdniisse % Chilischote 200 g Erdnussbutter
300 ml Kokosmilch (Dose) 2 EL Honig 2 EL Currypaste

30 ml Sojasauce 4 Limette (Saft)

Fiir den Gemiisesalat:

2 Mohren 1 Zucchini 3 Lauchzwiebeln

6 Champignons 20 g frischer Ingwer Erdnussol

20 ml Sojasauce 40 g Butter Limettensaft

4 Bund Koriander

Knoblauch und Ingwer schélen und sehr fein hacken.

Chilischote putzen, entkernen, waschen und ebenfalls fein hacken.

Knoblauch, Ingwer, Chili und Ingwer, Sojasauce, Limettensaft, Honig, Ketchup und Bier in ei-
nem Schélchen glatt vermischen.

H&ahnchenbrust kalt waschen, griindlich trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Hihnchen und Marinade mischen. Mindestens 1 Stunde (gern aber auch 1 Tag) ziehen lassen
Inzwischen fiir die Sofle Erdniisse z. B. in einem Universalzerkleinerer fein mahlen.

Chilischote putzen, entkernen, waschen und fein hacken.

Erdniisse, Erdnussbutter, Kokosmilch, Honig, Currypaste, Sojasauce, Limettensaft und Chili in
einen Topf geben. Unter Riihren erhitzen und kurz aufkochen lassen. Sauce warm halten.

Fiir den Gemiisesalat Mohren und Zucchini putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Strei-
fen hobeln bzw. schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Champignons putzen, eventuell vor-
handenen Sand abreiben. Pilze in Scheiben schneiden.

Ingwer schilen und fein hacken.

Die marinierten Fleischstiicke auf Schaschlikspiefie spieflen.

Ftwas Erdnussol in einer groflen Pfanne erhitzen, die Spiefle darin unter Wenden rundherum
braun braten.

Fiir den Salat in einer weiteren groffen Pfanne etwas Erdnussol erhitzen.

Gemiisestreifen darin unter Wenden kurz anbraten.

Butter in Stiickchen und Sojasauce zugeben, alles kurz durchschwenken. Mit Limettensaft aro-
matisieren, abschmecken.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Lauwarmen Gemiisesalat und Spiee auf Teller verteilen, mit Koriander garniert anrichten.

Antonina Miiller am 23. August 2022
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Pfannkuchen-Wraps mit zweierlei Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir den Pfannenkuchenteig:
250 g Weizenmehl (Type 405) 6 g Backpulver 3 Eier

500 ml Milch 3 TL Salz Pflanzenol

Fiir die Hihnchen-Fiillung:

2 Hiahnchenbrustfilets Salz Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif3 2 EL Olivendl 1/4 Eisbergsalat-Kopf
1 Spitzpaprika, rot 1/2 Limette 1 Knoblauchzehe

2 reife Avocado
Fiir die Thunfisch-Fiillung:

50 g Rucola 12 Kirschtomaten 3 Limette
250 g Thunfisch, naturell (Dose) 4 EL Mayonnaise Salz
Pfeffer 30 g Parmesan

Mehl und Backpulver in eine Riihrschiissel sieben.

Fier mit Milch und Salz verschlagen und dann nach und nach mit dem Schneebesen unter das
Mehl riithren, damit es keine Kliimpchen gibt.

Zum Ausbacken der Pfannkuchen in einer Pfanne etwas Pflanzendl erhitzen und darin nach und
nach aus dem Teig Pfannkuchen ausbacken. Die gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben
und beiseitestellen, bis alle Pfannkuchen ausgebacken sind.

Fiir die Hihnchen-Fiillung das Hihnchenbrustfilet in Streifen schneiden. Fleischstreifen mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen.

In einer Pfanne Olivenol erhitzen und die Fleischstreifen darin braten.

Eisbergsalat putzen, waschen, die Blétter abtropfen lassen.

Spitzpaprika waschen, die Kerne entfernen.

KEisbergsalat und Spitzpaprika in Streifen schneiden.

Von der Limette den Saft auspressen.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

Avocados halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale
nehmen.

Avocadofruchtfleisch mit Knoblauch, Limettensaft, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben
und alles mit einer Gabel zerdriicken und vermengen.

Die Avocadocreme auf die Hilfte der Pfannkuchen streichen, dann jeweils etwas Eisbergsalat-
streifen, gebratene Hahnchenbrust und Paprikastreifen darauf verteilen.

Pfannkuchen an den Seiten einklappen, aufrollen und servieren.

Fiir die Thunfischfiillung Rucola abbrausen, trocken schiitteln.

Die Kirschtomaten waschen, abtrocknen und halbieren.

Von der Limette den Saft auspressen.

Thunfisch mit der Mayonnaise und Limettensaft in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und alles vermengen.

Parmesan grob reiben.

Die Thunfischcreme auf die Hélfte der Pfannkuchen streichen, dann jeweils etwas Rucola, Par-
mesan und Kirschtomaten darauf geben.

Pfannkuchen an den Seiten einklappen, aufrollen und servieren.

Antonina Miiller am 01. August 2022
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Gefliigel-Paella

Fiir 4 Personen

200 g Chorizo 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
100 g schwarze Oliven 1 rote Paprikaschote 4 Zweige Thymian
400 g Hahnchenbrust  Salz Pfeffer
Paprikapulver edelsiif 50 ml Olivenol 300 g Risottoreis
150 ml Weiflwein 600 ml Hithnerbriihe 1 Msp. Safranpulver
80 g Erbsen 3 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone

Die Hiille der Chorizo abziechen und dann die Wurst in Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und kleine Wiirfel schneiden.

Oliven entsteinen. Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden.
Thymian abbrausen.

Fleisch kalt abbrausen und trocken tupfen. Hihnchenbrust in grobe Stiicke schneiden. Fleischwriir-
fel mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

In einer groBen Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Fleischwiirfel darin goldbraun anbraten, auf
einen Teller geben und warmhalten.

Die Chorizo in die Pfanne geben und ebenfalls anbraten. Zum Hahnchenfleisch geben.

Dann Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett goldbraun anrésten. Den Reis zugeben und kurz mit
andiinsten.

Weilwein angieflen und mit der Hithnerbriihe auffiillen.

Oliven, Thymian, Chorizo, Hithnchen, Safran, Erbsen und Paprika in die Pfanne geben und alles
vorsichtig vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Paella Zutaten sacht aufkochen lassen und ca. 20 Minuten zugedeckt bei schwacher Hitze
kocheln lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und die Blattchen hacken.

Zitrone heifl waschen und in Spalten schneiden.

Héahnchen-Paella vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Mit Pe-
tersilie bestreut servieren und die Zitronenspalten zum Aromatisieren dazu reichen.

Antonina Miiller am 04. Juli 2022
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Galette mit Hahnchen und Lauch

Fiir 4 Personen

30 g Butter 150 g Buchweizenmehl 1 Ei (Grofie M)
230 ml Milch 230 ml Wasser, kalt Salz

600 g Hahnchenbrustfilets 20 g frischer Ingwer 120 ml Sojasauce
Pfeffer 1 EL Honig 1 EL Speisestérke
1 Stange Lauch 2 EL Pflanzencl 2 EL Zucker

150 ml Weiflwein 12 Kirschtomaten 4 EL Creéme-fraiche

Fiir den Galette-Teig Butter schmelzen.

Buchweizenmehl, Ei, Milch, kaltes Wasser, Butter und 1 TL Salz in eine Riihrschiissel geben
und mit den Schneebesen des Handriihrgerits glatt verquirlen.

Zugedeckt mindestens 1 Stunde kaltstellen und quellen lassen.

Inzwischen die Hdhnchenbriiste kalt abbrausen, trocken tupfen und in Streifen oder Wiirfel
schneiden.

Ingwer schilen und sehr fein hacken. Ingwer und Hahnchen mischen.

Die Hilfte der Sojasauce, Pfeffer und Honig unter das Geschnetzelte mischen.

Speisestédrke und 1 EL kaltes Wasser anrithren und ebenfalls unter das Fleisch mischen und ma-
rinieren.

Fiir die Galettes eine flache beschichtete Pfanne erhitzen. Darin aus dem Teig nach und nach
diinne Pfannkuchen (Galettes) backen. Zugedeckt kurz warmhalten.

Den Lauch putzen, waschen, ldngs halbieren und in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden.

In einer Pfanne die Hilfte vom Ol erhitzen, den Lauch zugeben und kurz anbraten.

Zucker iiber den Lauch streuen und leicht karamellisieren.

Mit Weiflwein abléschen und restliche Sojasauce zugeben, alles durchschwenken und kurz diins-
ten.

In einer weiteren beschichteten Pfanne restliches Ol erhitzen. Das Fleisch darin bei starker Hitze
kurz anbraten, dann Temperatur reduzieren und das Fleisch etwa 4 Minuten garen.

Tomaten waschen, trockenreiben und halbieren.

Galettes auf einem Arbeitsbrett auslegen. Lauch und Fleisch darauf verteilen.

Je 1 Klecks Creme fraiche darauf geben.

Kirschtomaten auf dem Belag verteilen. Galettes iiberklappen und sofort anrichten.

Antonina Miiller am 19. April 2022
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Pfannenpizza mit Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen
Fiir den Belag:

2 Hahnchenbrustfilets Salz 1 TL Harissa

4 Frithlingszwiebeln 200 g zarte Kohlrabiblétter 6 EL Olivenol

1 Spritzer Zitronensaft 200 g geschilte Pelati-Tomaten 3 Stiele Liebstockel

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

2 EL Balsamicoessig Pfeffer 100 g Gouda, mittelalt

Fiir den Teig:

400 g Dinkelmehl (630) 1 TL Backpulver 330 g griech. Joghurt (10%)
2 EL Olivenol Salz Mehl, Olivenol

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hahnchenfleisch abwaschen, trocken tupfen und mit Salz und Harissa wiirzen. In eine Auflauf-
form setzen und im heiflen Backofen auf der mittleren Schiene etwa 30 Minuten garen. (Wer kei-
ne Hahnchenbrust auf dem Knochen bekommt, kann ausgelostes Hahnchenbrustfilet verwenden.
Beim Garen auf dem Knochen bleibt das Fleisch schmackhafter und saftiger.) In der Zwischen-
zeit fiir den Teig Mehl und Backpulver in einer Riihrschussel mischen.

Joghurt, Ol und Salz hinzufiigen und alles am besten mit den Hinden zu einem glatten Teig
verkneten. Bei Bedarf etwas mehr Mehl dazu geben. Den Teig abgedeckt etwa 15 Minuten ruhen
lassen.

Waihrenddessen fiir den Belag die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schnei-
den.

Die Kohlblétter waschen, trocken schiitteln und in diinne Streifen schneiden.

Kohlblattstreifen und Friihlingszwiebeln mit 1 Prise Salz, 3 EL Ol und dem Zitronensaft mi-
schen, leicht durchkneten und marinieren.

Fiir die Sauce die geschélten Tomaten grob wiirfeln.

Den Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und grob hacken.

Chili langs halbieren, putzen, waschen und fein hacken.

Tomaten, Liebstockelblitter, Zwiebel, Knoblauch und Chili mit restlichem Ol und Essig in einen
hohen Mixbecher geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Stabmixer fein piirieren.
Den geruhten Teig in 4 Stiicke teilen, jedes Teigstiick nochmals durchkneten und zu einer Kugel
formen.

Dann auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche jeweils zu einem Fladen ausrollen.

Sobald das Héhnchen fertig gegart ist, die Fladen nacheinander in einer heiflen Pfanne in etwas
Ol auf jeder Seite etwa 4 Minuten ausbacken.

Gebackene Fladen aus der Pfanne nehmen und leicht abkiihlen lassen.

Wiéhrenddessen das Hahnchenfleisch vom Knochen lassen, in Stiicke schneiden oder zupfen.
Die Fladen zunichst mit Tomatensauce bestreichen und einige marinierte Blattstreifen darauf
geben.

Dann mit dem Hahnchenfleisch belegen, den Kése dariiber reiben und die Pfannenpizza servie-
ren.

Antonina Miiller am 28. Januar 2022
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Enten-Brust mit frittierten Brandteig-Krapfen

Fiir 4 Personen
Fiir die Brandteigkrapfen:

200 g Topinambur Salz 125 ml Milch

40 g Butter 65 g Weizenmehl (Type 405) 2 Eier

1 Prise Muskatnuss Pfeffer 11 Frittierol

Fiir die Ente:

4 Entenbriiste a ca. 200 g 2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
2 EL Hoi-Sin-Sauce (Asialaden) Salz Pfeffer

Fiir das Koriander Pesto:

1 Bund Koriander 1 EL Pinienkerne 50 g Parmesan

1 Knoblauchzehe 70 ml Olivendl, kalt gepresst Salz, Pfeffer

Die Topinamburknollen waschen, schéilen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich
kochen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen Die Haut der Entenbriiste mit ei-
nem scharfen Messer rautenformig einschneiden.

Eine backofengeeignete Pfanne erhitzen und die Entenbriiste mit der Haut nach unten in die
Pfanne legen, bei mittlerer Hitze die Haut knusprig braten. Zusétzliches Fett ist nicht nétig, da
es beim Braten austritt.

Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln und mit in die Pfanne geben.

Die Knoblauchzehe schilen, halbieren und ebenfalls mitbraten.

Sobald die Haut knusprig braun gebraten ist, die Entenbriiste wenden und auf der Fleischseite
ca. 2 Minuten braten. AnschlieBend mit Hoi Sin Sauce bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Im Ofen weitere 8 Minuten fertig garen. Die Entenbrust darf gern noch rosa sein.

In der Zwischenzeit den Koriander abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter abzupfen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

Parmesan fein reiben. Knoblauch schéilen und grob schneiden.

Korianderblédtter mit Pinienkernen, Knoblauch, Parmesan und Olivendl in einen Mixbecher ge-
ben und zu einem Pesto mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Weich gekochten Topinambur abgieflen und ausdampfen lassen.

Waéhrenddessen fiir die Krapfen die Milch, Butter und 1 Prise Salz in einem Topf zum Kochen
bringen.

Dann das Mehl auf einmal zugeben und mit einem Kochloffel so lange rithren, bis die Masse
abgebrannt ist und sich am Topfboden ein weifllicher Film absetzt.

Den Topf vom Herd nehmen, die Masse etwas abkiihlen lassen und dann die Eier mit einem
Handriihrgerdt oder einer Kiichenmaschine nach und nach einriihren. Die Eier nicht zu schnell
zugeben, da sonst keine Bindung entsteht.

Die Topinambur-Knollen durch ein Sieb passieren und zum Brandteig geben. Alles noch warm
vermengen und mit Salz, Muskat und Pfeffer abschmecken.

Das Frittierfett in einem Topf erhitzen. Aus der Masse Nocken formen und diese im heiflen Fett
goldbraun frittieren. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Zum Servieren die Entenbrust und Topinambur-Krapfen auf Tellern anrichten. Je etwas Pesto
dazu reichen.

Antonina Miiller am 05. November 2021
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Ravioli mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir den Pastateig: 4 Eier, M 400 g Weizenmehl, 405
20 ml Olivendl Salz

Fiir die Hackfleischfiillung: 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol 400 g gem. Hackfleisch Salz, Pfeffer

100 ml WeiBwein 50 g Parmesan 1 EL Creéme fraiche

1 Ei 2 Stéangel Basilikum

Fiir die Tomatensauce: 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl 1 TL Zucker 20 ml heller Balsamico
400 g passierte Tomaten 200 g Sahne Salz, Pfeffer

1/2 Bund Basilikum

zusitzlich: 1 Ei 2 EL Butter

Fiir den Nudelteig Eier, Mehl, Olivendl und einen knappen Teel6ffel Salz in eine Riihrschiissel
geben und mit der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Ist der Teig zu trocken, noch wenige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas
mehr Mehl unterkneten.

Den Teig eine Stunde zugedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen.
Dann das Hackfleisch zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kriimelig anbraten.

Den Weiflwein angielen und die Fliissigkeit einkochen lassen.

Dann die Pfanne vom Herd ziehen und alles abkiihlen lassen.

Waéhrenddessen fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Zucker zu-
geben und goldbraun karamellisieren lassen.

Dann mit dem Balsamico abloschen, die passierten Tomaten und die Sahne zugeben und alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce ca. 15 Minuten sacht kécheln lassen.

Fiir die Fiillung Parmesan fein reiben und zusammen mit der Créeme fraiche und dem Ei unter
die abgekiihlte Hackfleischmasse mischen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, fein schneiden und ebenfalls un-
termischen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz in sehr diinne Bahnen auf einer
bemehlten Fliche ausrollen. Aus dem Teig mit einem Ausstecher Kreise von ca. 8 cm Durch-
messer ausstechen.

Fi zum Bestreichen verquirlen und die Teigkreise diinn mit Ei bepinseln. In die Mitte der Teig-
kreise je einen Essloffel Fiillung geben, zu einem Halbmond iiberklappen und die Rander mit
einer Gabel andriicken.

Einen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen. Ravioli darin ca. 4 Minuten kochen, an-
schlieend vorsichtig abgielen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, fein schneiden und
kurz vor dem Servieren unter die Tomatensauce mischen.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die Ravioli darin kurz schwenken, dann auf Teller geben und
mit der Tomatensauce iibergieflen.

Antonina Miiller am 10. Juni 2024

35



Tortillas mit Mangold und Hackfleisch

Fiir 4 Personen
Fiir die Fiillung:

2 Knoblauchzehen 1 Schalotte 1 EL Olivensl

350 g gem. Hackfleisch 300 g Mangold Salz

Pfeffer 1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Koriander

1 Tomate 150 g Cheddar 150 g Edamer

Fiir die Tortillas:

225 g Weizenmehl, 405 1 Prise Salz 100 ml Wasser (warm)

25 ml Pflanzenol

Fiir die Sour Cream:

200 g saure Sahne 1 Knoblauchzehe Salz

Pfeffer 1 Bio-Limette Schale, Saft 3 Stiele glatte Petersilie

Fiir die Hackfiillung Knoblauch und Schalotte abziehen und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Das Hackfleisch
zugeben und unter Wenden leicht kriimelig knusprig braten.

Inzwischen Mangold putzen, waschen, abtropfen lassen. Mangoldstiele und Blétter getrennt fein
schneiden.

Zunichst Mangoldstiele unter das Hack mischen, ca. 1 Minuten braten. Dann fein geschnittene
Mangoldblatter untermischen und nochmals kurz diinsten.

Hackfleisch-Mangold-Mischung mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Koriander wiirzen.
Abkiihlen lassen.

Waéhrenddessen fiir den Tortillateig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen. 100 ml war-
mes Wasser und Ol zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Teig portionsweise auf wenig Mehl zu etwa 2022 cm grofien, diinnen Fladen ausrollen.

Eine beschichtete Pfanne (Durchmesser ca. 26 cm) erhitzen. Die Teigfladen darin ohne Fett nach
und nach hell ausbacken. Die gebackenen Fladen sofort zwischen zwei saubere Geschirrhandtii-
cher legen, damit sie nicht zu trocken werden.

Fiir den Dip saure Sahne in eine Schiissel geben. Knoblauch abziehen und durch eine Knob-
lauchpresse dazu driicken. Dip mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und -schale abschmecken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen von den Stielen zupfen.

Petersilie fein schneiden und unter den Dip riithren.

Fiir den Belag Tomate mit kochendem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen.

Tomate vierteln, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.

Beide Kisesorten fein reiben.

Kése und Tomaten unter die abgekiihlte Fleischmasse mischen.

Die Pfanne (und ggf. noch eine weitere Pfanne) auf niedrige bis mittlere Temperatur erhitzen.
Nacheinander jeweils einen Tortillafladen einlegen, darauf eine Schicht Hackfleisch-Késemasse
geben, rundherum einen breiten Rand frei lassen. Mit einem weiteren Tortillafladen abdecken.
Gefiillte Fladen unter vorsichtigem Wenden von beiden Seiten goldbraun und knusprig backen,
durch den schmelzenden Kése in der Hackmasse werden die Fladen zusammengehalten.
Gefiillte Fladen auf ein Schneidbrett gleiten lassen, in Portionsecken teilen und anrichten. Den
Dip dazu servieren. Dazu passt z. B. ein griiner Salat mit leichter Vinaigrette

Antonina Miiller am 02. Oktober 2023
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Risoni-Nudeln mit gefiilltem Hacksteak

Fiir 4 Personen
Fiir das Hacksteak:

1 Brétchen vom Vortag 1 Zwiebel 40 ml Olivenol
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Oregano 1 Bio-Zitrone
500 g Rinderhackfleisch 2 Eier 1 Prise Zimt

1 Prise Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

120 g Schafskése (Feta)
Fiir die Risoni-Nudeln:

200 g Risoni-Nudeln Salz 1 Zucchini

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian 1 EL Olivenol

Pfeffer 20 g Pinienkerne 50 g schwarze Oliven
40 g getrocknete Tomaten 1 Bio-Zitrone 50 g Schafskése (Feta)

1 EL weifler Balsamico 50 g Rucola

Das Brotchen vom Vortag in eine kleine Schiissel geben, mit etwas lauwarmem Wasser begiefien
und einweichen.

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

FEtwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Dann etwas
abkiihlen lassen.

Petersilie und Oregano abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Die Zitrone heifs abwaschen, trockenreiben, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Das eingeweichte Brotchen gut ausdriicken, etwas klein schneiden oder zerzupfen und mit dem
Hackfleisch, den Eiern, Zwiebeln aus der Pfanne, Petersilie, Oregano, etwas Zitronenabrieb und
etwas Zitronensaft gut vermengen. Die Hackmasse mit Zimt, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann zu 8 12 kleinen Kugeln formen.

Den Schafskise wiirfeln, mit dem Finger je ein Loch in die Hackkugeln eindriicken und ein
Stiickchen Schafskése hineingeben und wieder verschliefen. Die Kugeln etwas flachdriicken.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die gefiillten Hacksteaks darin bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten langsam braten.

Fiir den Nudelsalat die Risoni-Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser kochen, bis sie al
dente sind.

In der Zwischenzeit Zucchini waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Thymianzweig abbrausen und trocken schiitteln.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchini mit dem Knoblauch und dem Thymianzweig
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Oliven in Scheiben, die getrockneten Tomaten in feine Streifen schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, trockenreiben, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Den Schafskése klein wiirfeln Die Risoni-Nudeln abgieflen und direkt in einer Schiissel mit den
gebratenen Zucchini, Oliven, getrockneten Tomaten, Pinienkernen, Schafskéise, Balsamico, etwas
Zitronenabrieb und Zitronensaft mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Direkt vor dem Servieren den Rucola unter den Nudelsalat mischen.

Gebratene Hacksteaks mit Nudelsalat auf Teller geben und genieflen.

Antonina Miiller am 28. Oktober 2021
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Kalb-Leber, Frihlingslauch, Apfel-Chutney, Erdnuss-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelchutney:

1 Schalotte 15 g frischer Ingwer 2 Apfel (z.B. Boskop)
1 EL Butter 80 g Zucker 2 EL Weilweinessig
2 EL Weiflwein Salz

Fiir die Sauce:

10 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen 150 g geschélte Erdniisse
1 Chilischote 1 Limette 30 ml Erdnussol

2 EL Honig 1 EL Apfelessig 200 ml Kokosmilch
200 g cremige Erdnussbutter 50 ml Sojasauce 3 Sténgel Koriander
Fiir den Friihlingslauch:

2 Bund Friihlingslauch 2 EL Erdnussol 100 ml Weilwein

3 EL Honig 3 EL Sojasauce

Fiir die Leber:

1 Zwiebel 600 g Kalbsleber 2 EL Mehl

3 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Apfelchutney Schalotte und Ingwer schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Apfel schilen und in kleine, ca. 5 mm grofie Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen und die Schalotte darin goldgelb anschwitzen. Ingwer zugeben.
Zucker einstreuen und diesen goldgelb karamellisieren.

Dann mit Essig und Weiflwein abléschen, die Hilfte der Apfelwiirfel zugeben und alles ca. 4
Minuten kocheln lassen.

Anschlielend die restlichen Apfelwiirfel zugeben und diese 1 Minute mitkochen, mit 1 Prise Salz
wiirzen und den Topf vom Herd ziehen.

Fiir die Sauce Ingwer und die Knoblauchzehen schélen und ganz fein schneiden.

Erdniisse grob zerkleinern. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili waschen. Von
der Limette den Saft auspressen.

In einem Topf etwas Erdniissol erhitzen und gehackten Knoblauch und Ingwer kurz darin an-
schwitzen. Den Honig zugeben und karamellisieren, dann mit Essig und der Kokosmilch ablo-
schen.

Erdnussbutter, Sojasauce, gehackte Erdniisse, Chilihélften, Limettensaft und restliches Erd-
nussol zugeben, gut unterrithren und alles aufkochen lassen. Nach Belieben noch etwas Wasser
zugeben, falls die Sauce zu dick ist.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und unter die Sauce mischen und
abschmecken.

Den Friihlingslauch waschen, putzen, dabei die d&uflere Schicht entfernen. Sie wird beim Garen
gern hart und zah. Friihlingslauch in etwa 4 cm grofle Stiicke schneiden.

In einer Pfanne FErdnussol erhitzen, die Friihlingslauchstiicke zugeben und anbraten.

Dann mit Weilwein abléschen. Honig und Sojasauce zugeben und bei mittlerer Temperatur ein
paar Minuten schmoren, bis der Friihlingslauch weich ist.

Fiir die Leber die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Kalbsleber von Sehnen, Adern und Haut befreien, kalt abbrausen, trocken tupfen und in Porti-
onsscheiben schneiden.

Die Leberscheiben in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Butter in einer Pfanne erhitzen Leberstiicke darin je Seite ca. 2 Minuten rosa braten. Die Zwie-
belscheiben mit in die Pfanne geben und mitbraten, bis sie goldbraun sind. Leber und Zwiebeln
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Die Leber und Zwiebeln anrichten, Friihlingslauch und Apfelchutney anlegen und die Sauce
angieflen.

Antonina Miiller am 01. Juni 2021

Wiener Schnitzel mit slowenischen Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

500 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 60 g fetter Bauchspeck
2 Zwiebeln 2 EL Pflanzencl 80 ml Rinderbriihe
Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

3 Brotchen vom Vortag 2 Fier 100 g Weizenmehl, 405
1 Bio- Zitronen 4 Kalbschnitzel & 150 g Salz

Pfeffer 60 g Butterschmalz

Die Kartoffeln gut abwaschen und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen, anschliefend aus-
kiihlen lassen und pellen. (Dies kann auch gut am Vortag gemacht werden.) Fiir die Schnitzel
die Brotchen im Cutter zu Broseln zerkleinern oder auf der Kiichenreibe fein reiben.

Fiir die Grieben den Speck klein wiirfeln. Speckwiirfel in einer groflen Pfanne schonend auslas-
sen, krossbraten und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln abziehen und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin goldgelb anschwitzen und die Grieben dazuge-
ben.

Die gepellten Kartoffeln klein schneiden und ebenfalls mit in die Pfanne geben. Die Briihe an-
gieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut anbraten. Dabei immer gut umriihren, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Semmelbrosel in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben.

Die Eier in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben und verquirlen.

Mehl in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben.

Die Zitrone heifl waschen, abtrocknen, der Liange nach halbieren und in Spalten schneiden.

Die Fleischscheiben diinn plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Wasser besprii-
hen. Dann zunichst im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Schnitzel dann durch das verquirlte Ei ziehen, etwas abtropfen lassen und in den Semmelbroseln
wenden. Die Panade nicht andriicken.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin portionsweise von beiden
Seiten goldbraun braten.

Zum Anrichten die Kartoffel-Mischung in eine Suppenkelle driicken und auf Teller stiirzen. Die
Schnitzel dazu legen. Jeweils mit einer Zitronenspalte servieren.

Dazu passt ein Blatt- oder Endiviensalat mit Vinaigrette.

Antonina Miiller am 21. November 2024
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Ossobuco mit Haselnuss-6rief

Fiir 4 Personen

Ossobuco:

2 Zwiebeln 4 Karotten 1/4 Sellerieknolle

30 g Ingwer, frisch 2 Knoblauchzehen 2 Stangen Zitronengras
4 Kalbshaxenscheiben, 3 cm dick Salz, Pfeffer 3 EL Pflanzencl

2 EL Tomatenmark 500 ml Rotwein 100 ml Sojasauce

250 ml Wasser 1 Stange Zimt 3 Gewdiirznelken

2 Lorbeerblatter
Bohnen und Haselniisse:

200 g griine Bohnen Salz 10 g Ingwer, frisch
50 g Haselniisse 40 g Puderzucker 1 Msp. Zimt

1 EL Butter 2 EL Sojasauce Pfeffer

Nussgrief:

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian 60 g Parmesan
300 ml Milch 200 ml Sahne Salz

Pfeffer 50 g WeichweizengrieS 1 EL Butter

50 g Haselniisse, gemahlen

Fiir das Ossobuco die Zwiebeln schélen und in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden. Karotten und
Sellerie schélen, abbrausen und ebenfalls in grobe Stiicke schneiden.

Ingwer und Knoblauch schélen und wiirfeln. Vom Zitronengras die dufleren trockenen Hiillblat-
ter entfernen.

Kalbshaxenscheiben kalt abbrausen, trocken tupfen. Die Fleischscheiben am Rand leicht ein-
schneiden, damit sie sich spéter beim Braten nicht verziehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Einen backofengeeigneten Briter erhitzen. Ol zugeben, heifi werden lassen. Die Fleischscheiben
darin von beiden Seiten goldbraun anbraten. Dann wieder aus dem Topf nehmen und zur Seite
stellen.

In dem Briiter ohne zusitzliches Ol die Zwiebel, Karotten- und Selleriewiirfel anbraten.
Ingwer, Knoblauch und Tomatenmark zugeben, unterrithren und etwas mitrésten.

Dann mit Rotwein abloschen, Sojasauce und das Wasser angieflen. Zitronengras halbieren, etwas
anklopfen und ebenfalls zugeben.

Zimt, Gewiirznelken und Lorbeerblétter in einen Einmal-Papierteebeutel geben, mit Kiichen-
garn verschliefen, in den Bréter geben. Die angebratenen Fleischscheiben in den Gemiise-Fond
einlegen.

Den Briter zugedeckt in den heiflen Backofen schieben. Die Kalbshaxenscheiben 2-3 Stunden
sehr weich schmoren, wihrenddessen gelegentlich wenden.

Die weich geschmorten Fleischscheiben aus dem Bréiter heben und warmhalten.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen
lassen, abschmecken.

Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. Bohnen in einen Topf geben, mit Wasser bede-
cken, salzen und 8 Minuten garen.

Gekochte Bohnen abgieflen, in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen.

Ingwer schilen und fein hacken.

Haselniisse grob hacken, in einer Panne ohne Fett anrtsten. Dann mit Puderzucker und Zimt
bestduben und kurz karamellisieren, aus der Pfanne auf ein Stiick Backpapier geben geben.
Fiir den Nussgriefi Knoblauch schélen und andriicken. Thymian abbrausen und trocken schiit-
teln. Parmesan fein reiben.
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Milch und Sahne mit angedriicktem Knoblauch, Thymian, je einer Prise Salz und Pfeffer in einen
Topf geben und aufkochen.

Dann durch ein Sieb in einen weiteren Topf gieflen und den Grief§ einrieseln lassen, gut verriih-
ren. Dann Butter, Parmesan und gemahlene Niisse zugeben, verrithren, abschmecken und einige
Minuten quellen lassen.

Kurz vor dem Anrichten fiir die Bohnen in einer Pfanne Butter schmelzen. Gehackten Ingwer,
Bohnen und Sojasauce zugeben, mit Pfeffer wiirzen und glasieren.

Kalbshaxenscheiben in der Sauce erwarmen.

Fleischscheiben und etwas Sauce auf Teller geben. Nussgriefl, Bohnen und karamellisierte Ha-
selniisse dazu anrichten.

Antonina Miiller am 09. Oktober 2024
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Griner Spargel-Salat mit Kalb-Réllchen und Bérlauch

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargelsalat:

12 Stangen griiner Spargel 1 Prise Salz 12 Kirschtomaten
4 BI. frischer Bérlauch 1 Bio-Limette 2 EL Apfelessig einen
1 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker Pfeffer

1 EL Olivendl
Fiir die gefiillten Kalbsréllchen:

40 g Barlauch 20 g Parmesan Bio-Limetten-Abrieb

20 g Pinienkerne 30 ml Olivenol 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 100 g Taleggio-Kése 4 Kalbsschnitzel (a 150 g)
1 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

Fiir die Passionsfrucht-Hollandaise:

100 g Butter 5 Eigelb 20 ml Maracuja

1 Prise Salz 1 Spr. Limettensaft 1 Prise Zucker

Den griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schélen, holzige oder angetrocknete Enden
grofziigig abschneiden.

Spargel in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten blanchieren. Abgieflen und in eisgekiihltem Was-
ser abschrecken, so bleibt er schon griin.

Spargel dann abtropfen lassen, schrig in Scheiben schneiden, dabei die Spitzen ganz lassen.
Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Tomaten und Spargel mischen.

Barlauch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden oder hacken und mit dem
Gemiise mischen.

Limette heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben (fiir das Pesto beiseite stellen) und
den Saft auspressen.

Aus Essig, etwas Limettensaft, Senf, Salz, Zucker, Pfeffer und Olivendl ein Dressing riithren.
Gemiise damit marinieren.

Waihrenddessen fiir das Pesto Bérlauch verlesen, griindlich waschen und trocken tupfen.
Parmesan fein reiben.

Barlauch in Streifen schneiden und mit Pinienkernen, Parmesan, Olivendl, Salz und Pfeffer in
einen Mixer geben und grob mixen.

Pesto mit Salz, Pfeffer und Limettenschale abschmecken.

Den Taleggio entrinden und in feine Wiirfel schneiden.

Die Kalbsschnitzel trocken tupfen, gleichméfig plattieren und dann mit dem Pesto bestreichen.
Kiésewdtirfel auf dem Fleisch verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand frei lassen.

Die langen Seiten der Schnitzel etwas iiber den Kiése klappen und das Fleisch fest aufrollen.
Rouladen mit einem Zahnstocher, Rouladennadeln oder Kiichengarn fixieren. Das Fleisch leicht
salzen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Butter in einer backofengeeigneten Pfanne erhitzen. Die Rollchen darin rundherum anbraten.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln und zugeben.

Knoblauch abziehen, in feine Scheiben schneiden und ebenfalls ins Bratfett geben.

Rollchen wihrend des Anbratens 6fter mit der Wiirzbutter betréufeln.

Ro6llchen dann in den heiflen Backofen geben und etwa 5 Minuten gar ziehen lassen.
Wiéhrenddessen fiir die Hollandaise die Butter schmelzen.

FEigelbe und Passionsfruchtsaft oder -mark und Salz in eine Schlagschiissel iiber ein heifles Was-
serbad geben und dickschaumig aufschlagen.
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Topf von der Kochstelle ziehen, die fliisssige Butter nach und nach unter den Eigelbschaum mi-
xen. Dabei bitte mit Geduld arbeiten, wenn die Butter zu schnell zugegeben wird, verbinden
sich die Zutaten nicht zu einer cremigen Hollandaise.

Die Sauce mit etwas Limettensaft und Zucker abschmecken.

Kalbsrollchen und Spargelsalat anrichten. Die Passionsfrucht- Hollandaise dazu servieren.

Antonina Miiller am 27. April 2021
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Lamm-Rriicken mit Estragon-Kruste, Fdcherkartoffeln

Fiir 4 Personen:

Fiir die Estragonkruste:

10 g Ingwer (frisch) 3 Zweige Estragon 20 g Parmesan
80 g weiche Butter 1 EL Ahornsirup Salz

50 g Pankobrosel

Fiir die Facherkartoffeln:

16 kleine Kartoffeln 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer 2 Knoblauchzehen

Fiir die Holunderbliiten:

8 Holunderbliitendolden mit Stiel 2 Eier (M) 200 g Weizenmehl, 405
1 Prise Salz 200 ml Mineralwasser 60 g fliissige Butter

1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Zucker

500 ml Speisedl

Fiir das Fleisch:

600 g Lammriicken Salz Pfeffer
1 EL Butter 1 Knoblauchzehe

Fiir die Estragonkruste Ingwer schéilen und sehr fein hacken. Estragon abbrausen, trocken schiit-
teln, die Bliattchen abzupfen und fein schneiden. Parmesan fein reiben. Weiche Butter mit Par-
mesan, Ingwer, Estragon, Ahornsirup und einer Prise Salz verriihren, die Semmelbrosel unter-
mischen. Die Masse zwischen Backpapier ausrollen und bis zur Verwendung kiihl stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln griindlich waschen (nach Belieben auch schilen), ficherartig ein-, dabei jedoch
nicht durchschneiden, in eine Auflaufform setzen, Olivendl iibertriufeln und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Knoblauchzehen andriicken und mit in die Auflaufform geben. Die Kartoffeln in den
vorgeheizten Ofen geben und 25 Minuten garen.

Die frischen Holunderbliiten gut ausschiitteln oder abwaschen und trockentupfen.

Fiir den Ausbackteig die Eier trennen. Das Eiweif} steif schlagen. Mehl, Salz und Mineralwasser
in einer Riihrschiissel glattrithren. Die fliissige Butter und die Eigelbe zugeben, Cayennepfeffer,
Kreuzkiimmel und Zucker unterriihren. Zuletzt das geschlagene Eiweifl unterheben.

In einem grofien flachen Topf das Frittierol erhitzen.

Die Holunderbliiten am Stiel fassen und in den Ausbackteig eintauchen. Bliitendolde etwas
abtropfen lassen, dann ins heile Ol geben und goldbraun ausbacken. Mit einer Siebkelle heraus-
nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und die Stiele der Bliiten abschneiden.
Lammriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne (backofengeeignet) Butter erhitzen,
eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben und den Lammriicken darin von beiden Seiten anbra-
ten. Fleisch dann in eine Auflaufform geben.

Die vorbereitete Kruste aus dem Kiihlschrank nehmen, entsprechend portionieren und auf den
Lammriicken geben.

Den Lammriicken im heiflen Backofen 6 Minuten fertig garen.

Lammriicken portionierten. Mit ausgebackenen Holunderbliiten auf vorgewérmten Tellern ver-
teilen und anrichten.

Die Ofenkartoffeln dazu reichen.

Antonina Miiller am 21. Mai 2024
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Garnelen im Kartoffel-Nest mit Aioli

Fiir 4 Personen
Fiir die Garnelen:
3 Kartoffeln festk., mittelgro 12 Garnelen in Schale (8/12) Salz

750 ml Ol

Fiir die Aioli:

2 Eigelb (zimmerwarm) 300 ml Olivend! (zimmerwarm) 2 TL Senf

4 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer 4 Zitrone (Saft)

Die Kartoffeln schilen und mit einem Gemiise-Spiralschneider in lange feine Streifen (Spaghetti)
schneiden.

Die Kartoffelstreifen in reichlich kaltem Wasser ca. 15 Minuten wéssern, damit Stirke austritt.
Fiir die Aioli Eigelb, Ol und Senf in einen schmalen, hohen Piirier- oder Mixbecher geben.
Finen Piirierstab einstellen, einschalten und alles kurz zu einer cremigen Mayonnaise mixen.
Knoblauch schiélen, fein schneiden und mit einer Prise Salz auf einem Kiichenbrett mischen. Mit
einem breiten Messerriicken zu einer feinen Paste zerreiben.

Zitrone auspressen.

Knoblauchpaste und etwas Zitronensaft unter die Mayonnaise mixen. Mit Salz, Pfeffer und
eventuell weiterem Zitronensaft abschmecken.

Aioli zugedeckt kalt stellen.

Kartoffelspaghetti griindlich abtropfen lassen.

Die Garnelen schélen, entdarmen, kurz kalt abbrausen und griindlich trocken tupfen.

Garnelen mit etwas Salz wiirzen.

Die Garnelen jeweils einzeln iippig mit Kartoffelspaghetti umwickeln.

Das Ol in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Die Garnelen darin portionsweise goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen.

Garnelen und Aioli anrichten. Dazu passt ein frischer Blattsalat mit Vinaigrette.

Antonina Miiller am 11. Juli 2022
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Rinder-Gulasch mit Herzoginkartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir das Rindergulasch:

800 g Rinderwade (ausgelost) 500 g Zwiebeln Pflanzenol

2 EL Mehl 750 ml Rotwein, trocken 1 EL Tomatenmark
Kiimmel, gemahlen Salz Pfeffer

Fiir die Herzoginkartoffeln:

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 3 Eigelb (Grofle M)
40 g Butter 60 ml Milch Muskatnuss, Pfeffer

Fiir das Gulasch das Fleisch waschen, trocken tupfen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Zwiebeln schélen und in Wiirfel schneiden.

In einem Schmortopf jeweils etwas Ol portionsweise erhitzen. Die Fleischwiirfel darin nach und
nach scharf anbraten. Auf einen Teller geben und warm halten.

Nochmals etwas Ol im Topf erhitzen, die Zwiebeln darin unter Wenden andiinsten. Das Mehl
iiberstduben. Unter Rithren anschwitzen (eine Einbrenne herstellen).

Unter weiterem Riihren mit Rotwein abloschen. Tomatenmark einriihren.

Das Fleisch wieder in den Schmorfond geben. Kiimmel, etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen. Bei
schwacher bis mittlerer Hitze mindestens 3 Stunden kocheln lassen, gelegentlich durchriihren. Je
lénger das Fleisch schmort, desto miirber wird es.

Fiir die Kartoffelbeilage Kartoffeln waschen, mit Schale in leicht gesalzenem Wasser zugedeckt
weich garen.

Kartoffeln abgieflen, im Topf dann nochmals auf die heifle Herdplatte stellen und offen gut
ausdampfen lassen.

Kartoffeln schéilen und durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel pressen.

Zur Kartoffelmasse 2 Eigelb, Butter und 40 ml Milch geben, alles glatt verrithren. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille geben. Masse mit jeweils Abstand
zueinander in Rosetten auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen.

Ubriges Eigelb und Milch verquirlen, die Kartoffelrosetten damit diinn bestreichen.
Herzoginkartoffeln im heilen Backofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Das Gulasch nach Belieben offen bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Gulasch und Herzoginkartoffeln anrichten.

Antonina Miiller am 29. November 2022
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Piroggen mit Rind-Fleisch und geschmortem Paprika

Fiir 4 Personen

Fiir die Piroggen: 400 g Weizenmehl (405) 4 Eier

25 ml Olivendl Salz, Pfeffer 200 g Kartoffeln, festk.
1 Zwiebel 1 EL Pflanzendl 1 Prise Muskat

3 EL Schmand 250 g kalter Rinderbraten 1 Eigelb

2 EL Butter

Fiir Paprika und Salsa:

2 gelbe Paprika 2 rote Paprika 2 EL Olivenol

3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

1 Tomate 10 schwarze Oliven 30 g Parmesan

Fiir den Teig Mehl, Eier, Olivendl und eine gute Prise Salz in eine Riihrschiissel geben und
mit der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken, noch
wenige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas Mehl unterkneten. Den Teig
eine Stunde abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprikaschoten waschen, abtrocknen, mit Olivenol einreiben und in eine Auflaufform oder
auf ein Backblech geben. Thymianzweige abbrausen und dazu legen, ebenfalls die Knoblauchze-
hen. Etwas Salz und Pfeffer iiberstreuen und die Paprika im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten
schmoren, bis die Haut Blasen wirft.

Fiir die Fiillung die Kartoffeln abwaschen, in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichko-
chen, dann abschiitten, abkiihlen lassen und pellen. Anschlieffend in kleine Wiirfel schneiden.
Tipp: Man kann auch eine gekochte Kartoffel vom Vortag verwenden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen. Die Kartoffelstiickchen
zugeben und kurz mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Schmand unterriithren,
die Pfanne vom Herd ziehen. Den Rinderbraten in Wiirfel schneiden, unter die Fiillung mischen.
Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz (auf einer bemehlten Fliche) zu
diinnen Bahnen ausrollen. Aus dem Teig mit einem Ausstecher Kreise von ca. 8 cm Durchmesser
ausstechen. In die Mitte der Teigkreise je einen Teeloffel Fiillung geben, die Rander mit Eigelb
bestreichen. Teigkreise iiberklappen, die Rédnder andriicken und so zu Piroggen formen.
Geschmorte Paprika etwas abkiihlen lassen, dann die Haut abziehen, das Kerngehéuse entfernen.
Die Tomate waschen, am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausneh-
men, die Haut abziehen. Tomate vierteln, die Kerne ausstreichen, dann die Viertel in feine Wiirfel
schneiden. Oliven fein hacken.

Die Hilfte der Paprika in Rauten schneiden, die andere Hélfte sehr fein hacken.

Den mitgeschmorten Knoblauch aus der Schale driicken und fein hacken.

Gehackte Paprika mit Tomate, Knoblauch und Oliven mischen.

Parmesan in Spéne hobeln und unterheben. 1 EL Olivenol untermischen und die Paprikasalsa
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Piroggen darin ca. 7 Minuten kochen,
anschliefend mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die gegarten Piroggen darin kurz warm schwenken.
Piroggen mit geschmorten Paprikarauten und Salsa auf Teller geben und servieren.

Antonina Miiller am 23. Februar 2021
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Schichtsalat de Luxe

Fiir 4 Personen
Fiir den Eiersalat:

8 Eier 1 Knoblauchzehe 40 g Parmesan
3 Sardellen (eingelegt) 1/2 Zitrone 100 g Mayonnaise
1 TL Senf, mittelscharf Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohlsalat:

80 g Cashewkerne 400 g Spitzkohl Salz

100 g Baby-Spinat 1 Knoblauchzehe 1 reife Avocado
1 Limette 100 g Feta 100 g Schmand
Pfeffer

Fiir den Rotkohlsalat:

3 EL Sesam 200 g Rotkohl Salz

2 TL gerost. Sesamol 2 EL Apfelessig 1 roter Apfel
Fiir die Zwischenschichten:

2 Romersalatherzen 2 Karotten 100 g Gouda

Fiir den Eiersalat die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser 10 Minuten hart kochen. Her-
ausnehmen, kalt abschrecken, abkiihlen lassen.

Fiir das Dressing Knoblauch schélen und grob schneiden. Parmesan fein reiben, die Sardellen
grob hacken und von der Zitrone den Saft auspressen.

Mayonnaise, Senf, Zitronensaft, Sardellen, Knoblauch und Parmesan in einen Mixbecher geben
und fein piirieren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls das Dressing zu dick-
fliissig ist, mit 12 EL Wasser fliissiger riihren.

Die gekochten Eier schélen, in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Das Dressing
vorsichtig untermischen.

Fiir den Spitzkohlsalat Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen.
Vom Spitzkohl die dufleren evtl. welken Hiillblétter entfernen. Spitzkohl halbieren, den harten
Strunk ausschneiden. Spitzkohlblidtter in Rauten schneiden und in eine Schiissel geben. Eine
gute Prise Salz dariiber streuen und mit der Hand das Salz unter und den Kohl weich kneten.
Spinat abbrausen und abtropfen lassen.

Knoblauch schélen und grob schneiden.

Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausstreichen und
in einen Mixbecher geben.

Von der Limette den Saft auspressen und zur Avocado geben. Feta dariiber bréseln, Schmand,
Knoblauch und Spinat zugeben und alles fein mixen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit dem vorbereiteten Spitzkohl vermengen. Zuletzt die Cashewkerne untermischen.
Fiir den Rotkohlsalat Sesam in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten, dann abkiihlen lassen.
Vom Kohl die unschénen &dufleren Hiillblatter entfernen. Rotkohl halbieren, den harten Strunk
ausschneiden. Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln und in eine Schiissel geben. Eine gute
Prise Salz dariiber streuen und mit der Hand das Salz unter und den Kohl weich kneten.
Sesamdl und Apfelessig unter den Kohl mischen und abschmecken.

Den Apfel schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und den Apfel in kleine Wiirfel schnei-
den.

Apfelwiirfel und Sesam unter den Rotkohlsalat mischen.

Fiir die Zwischenschicht den Romersalat putzen, die Bléitter 16sen, gut waschen und trocken
schleudern. Die Karotten waschen, schilen und grob raspeln. Den Kése grob reiben.

Zum Servieren nach Gusto die Salate und vorbereitete Zutaten in eine Glasschiissel schichten.

48



Zum Beispiel zunéchst die geriebenen Karotten auf den Schiisselboden geben, darauf den Spitz-
kohlsalat, dann den geriebenen Kise darauf streuen und darauf den Rotkohlsalat, es folgt eine
Schicht Salatblatter und zuletzt der Eiersalat. Salat bis zum Servieren kiihlen und durchziehen
lassen.

Antonina Miiller am 13. Dezember 2024

Kiirbis-Radicchio-Salat mit Kiirbiskern-Pesto

Fiir 4 Personen:

Fiir den Salat:

1,5 kg Hokkaido-Kiirbis 6 EL Olivenol 200 ml Gemiisebriihe
Salz Zucker 1 Radicchio

2 EL heller Balsamico

Fiir das Pesto:

4 Sténgel glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe 60 g Parmesan

100 g Kiirbiskerne, geschalt 100 ml Olivendl — Salz

Kiirbis abwaschen. Oberes und unteres Ende vom Kiirbis abschneiden. Mit einem Kartoffelsché-
ler den Kiirbis schélen.

Den oberen diinneren Teil des Kiirbis in Scheiben hobeln. Den unteren bauchigen Teil vom Kiir-
bis vierteln, das Kerngehéuse entfernen. Die Kiirbisviertel in Stiicke schneiden.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, die Kiirbisstiicke zugeben und kurz anbraten. Gemiise-
briihe zugeben, mit etwas Salz und Zucker wiirzen und zugedeckt ca. 15 Minuten weich kochen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kiirbisscheiben auf ein Backblech geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und restlichem Olivendl
gut durchmischen und 5 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Radicchio putzen, entbliattern, waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Pesto Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Knoblauch sché-
len und grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Kiirbiskerne mit Parmesan, Petersilie, Knoblauch und Olivendl zu einem Pesto piirieren. Mit
Salz abschmecken.

Den geschmorten Kiirbis fein piirieren und abschmecken.

Kiirbispiiree auf den Tellern verteilen. Radicchio mit den gebackenen Kiirbisscheiben und Bal-
samico mischen, auf das Piiree geben und mit dem Pesto betraufeln.

Antonina Miiller am 21. Dezember 2022
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Geschmorte Schweinebdckchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Knollensellerie

4 Mohren 8 Schweinebéckchen Salz

2 EL Butterschmalz 2 EL Tomatenmark 2 EL Honig

400 ml Rotwein 400 ml Rinderbrithe 2 Stangen Zitronengras
40 g frischer Ingwer 3 Lorbeerblétter 2 Sternanis

1 Stange Zimt 4 TL Pfefferkorner 100 ml Sojasauce
Pfeffer Speisestirke

Fiir die Kokospolenta:

1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 400 ml Kokosmilch
100 ml Wasser Salz 125 g Maisgrie

1 EL Butter 70 g Parmesan Pfeffer

Fiir das Fleisch Zwiebeln und Knoblauch abziehen und wiirfeln.

Sellerie schilen, waschen und in Stiickchen schneiden. Mohren putzen, schilen und nach Belie-
ben halbieren oder wiirfeln. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Schweinebéckchen kurz kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und mit Salz wiirzen.

In einem Schmortopf das Butterschmalz erhitzen. Die Béckchen darin von beiden Seiten anbra-
ten. Fleisch aus dem Topf nehmen, warm halten.

Zwiebeln und Knoblauch ins Bratfett geben und unter Riihren anbraten. Gemiise zugeben und
ebenfalls anrosten.

Tomatenmark und Honig zugeben und unter wenden mitrosten.

Das Fleisch wieder zuriick in den Topf geben. Rotwein und Brithe angieflen.

Zitronengras putzen, die duBeren evtl. angetrockneten Blétter ablésen. Zitronengras in grobe
Stiicke schneiden. Ingwer schélen und fein wiirfeln. Ingwer, Zitronengras, Lorbeer, Sternanis,
Zimt und Pfefferkorner in den Fond riihren.

Sojasauce unter den Fond riihren.

Den Topf zugedeckt in den Backofen schieben. Die Béckchen ca. 2 Stunden schmoren.

Etwa 30 Minuten vor Ende der Schmorzeit fiir die Polenta Knoblauch schélen und andriicken.
Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Kokosmilch, 100 ml Wasser, etwas Salz, Knoblauchzehe und Thymian in einen Topf geben und
aufkochen.

Knoblauch und Thymian wieder aus der Mischung entfernen.

Grie unter stindigem Riihren einrieseln lassen. Nochmals aufkochen und dann den Topf vom
Herd nehmen und die Polenta ausquellen lassen.

Sobald die Béckchen weich geschmort sind, das Fleisch aus der Sauce heben, warm halten.
Schmorfond durch ein Sieb in einen Topf passieren.

Den Fond etwas einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Fond nach Belieben mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Stérke abbinden.

Béckchen nochmals einlegen und kurz ziehen lassen Butter und Parmesan unter die Polenta
rithren. Polenta mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bickchen, Polenta und Sauce anrichten.

Antonina Miiller am 28. November 2023
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Teriyaki vom Schwein mit Wok-Gemiise

Fiir 4 Personen

400 g Schweinefilet 120 ml dunkle Sojasauce 2 Msp. Koriander, gemahlen
2 Msp. Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Msp. Chilipulver 1 EL Honig

300 g Brokkoli Salz 100 g Zuckerschoten

1 rote Paprika 6 Champignons 100 g frische Sojasprossen
40 g Bambussprossen (Glas) 20 g frischer Ingwer 2 EL Speisestérke

2 EL Erdnussol 200 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Fiir den Reis:

5 g Ingwer 1 Zitronengras-Stange 250 g Jasminreis

500 ml Wasser 1 Prise Salz 1 Zimtstange

Das Schweinefilet trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Fiir die Marinade £ der Sojasauce mit Koriander, Kreuzkiimmel, Chilipulver und Honig in einer
Schiissel vermischen. Die Fleischstreifen zugeben und mit der Marinade vermischen.

Die Fleischstreifen zugedeckt im Kiihlschrank 24 Stunden ziehen lassen.

Am Zubereitungstag Brokkoli putzen, waschen, in gleichgrofle Roschen teilen. Die Brokko-
liréschen in einem Topf mit kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, herausnehmen und
abtropfen lassen.

Die Zuckerschoten abwaschen, putzen und ebenfalls im kochenden Salzwasser 1 Minute blan-
chieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Paprika in Streifen schneiden.

Die Champignons putzen und vierteln.

Sojasprossen abbrausen und abtropfen lassen.

Bambussprossen abtropfen lassen.

Den Ingwer schélen und fein hacken.

Fiir den Reis Ingwer in Scheiben schneiden, vom Zitronengras die &ufleren harten Hiillblétter
entfernen.

Den Reis in ein Sieb geben und gut waschen.

500 ml Wasser mit 1 Prise Salz, Ingwerscheiben, Zitronengras und Zimt aufkochen und den
abgespiilten Reis darin ca. 20 Minuten weich kochen. (Oder den Reis mit den weiteren Zutaten
im Reiskocher garen.) Die Starke mit 2 EL Wasser vermischen. Das marinierte Fleisch mit der
angeriihrten Stérke vermischen.

In einem Wok (oder einer grofien Pfanne) das Erdnussol erhitzen. Die Fleischstreifen darin scharf
anbraten. Dann das Fleisch wieder aus dem Wok nehmen.

Ingwer und Paprika im Wok anschwitzen, die Champignons zugeben und kurz anbraten.

Dann mit Gemiisebriithe abléschen und etwa 3 Minuten kocheln lassen.

Gemiise mit restlicher Sojasauce und Pfeffer wiirzen. Dann Brokkoli, Zuckerschoten, Sojaspros-
sen und Bambussprossen zugeben und weitere 2 Minuten kocheln.

Zuletzt das Fleisch wieder zugeben, weitere 2 Minuten schwenken.

Aus dem gekochten Reis, Ingwer, Zimtstange und Zitronengras entfernen.

Fleisch und Gemiise anrichten, den Reis dazu reichen.

Antonina Miiller am 20. September 2022
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Agnolotti mit Fleisch-Spinat-Fiillung

Fiir 4 Personen

Fiir den Pastateig: 4 Eier 400 g Weizenmehl (405)
1 TL Olivensl 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung: 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

300 g Schweineschulter Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

2 Zweige Thymian 150 ml Weilwein 200 ml Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt 100 g Risotto-Reis 80 g Blattspinat

1 Ei

Zusitzlich: Weizenmehl (405) 1 Eigelb

3 Sténgel Salbei 3 EL Butter 50 g Parmesan

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

Schalotten und Knoblauch abziehen; Schalotten fein schneiden, den Knoblauch halbieren.

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einem
Topf erhitzen und die Fleischwiirfel darin rund herum anbraten.

Thymianzweige abbrausen, trocken schiitteln und direkt zugeben.

Schalotten und Knoblauch zugeben und kurz mit anschwitzen. Dann mit Weilwein abloschen
und etwa die Hélfte der Gemiisebriihe zugeben. Mit geschlossenem Deckel das Fleisch ca. 20
Minuten sacht kécheln lassen, dann das Lorbeerblatt zugeben. Wenn zu wenig Fliissigkeit im
Topf ist, dann immer wieder etwas Briihe zugeben. Alles nochmals weitere 30 Minuten zugedeckt
schmoren, bis das Fleisch weich ist.

In der Zwischenzeit den Reis in reichlich Salzwasser ca. 25-30 Minuten weichkochen, anschlie-
Bend abschiitten.

Spinat putzen, waschen. Anschliefend in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, heraus-
nehmen und abtropfen lassen. Parmesan grob reiben.

Sobald das Fleisch weich geschmort ist, das Lorbeerblatt und die Thymianzweige entfernen und
den Topf vom Herd ziehen Gekochten Reis, blanchierten Spinat, Parmesan und Ei zugeben und
alles mit dem Piirierstab fein mixen, die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig portionsweise mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz auf einer bemehlten
Flache zu langen Bahnen ausrollen.

Die untere Hilfte der Teigbahnen mit verquirltem Eigelb bestreichen. Mit einem Loffel oder
Spritzbeutel jeweils einen Klecks der Fleisch-Masse auf der unteren Hilfte gleichméfig plat-
zieren, zwischen der Fiillung jeweils 2 cm Abstand lassen. Dann die obere Teighélfte dariiber
klappen und Zwischenrdume mit den Fingern gut fest driicken, damit es keine Lufteinschliisse
gibt. Anschlieflend mit dem Teigridchen die Teigtaschen (Agnolotti) schneiden.

Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein schneiden.

Die Agnolotti in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten garen.

In der Zwischenzeit in einer grofien Pfanne Butter schmelzen und den Salbei zugeben.

Die gekochten Agnolotti mit einer Siebkelle aus dem Wasser nehmen und direkt kurz in der
Salbeibutter schwenken.

Dann auf Teller geben, mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen und servieren.

Antonina Miiller am 15. August 2022
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Frdnkisches Schdufele mit Brezel-Kndédel, Kraut-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Schéiufele:
4 Schéaufele (Schweineschulter) 4 350 g 2 Knoblauchzehen 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer 1 TL Paprika, edelsiif3
1 TL Kiimmel, ganz 2 EL scharfer Senf 2 Karotten

150 g Knollensellerie 1 grofe Zwiebel 1 EL Tomatenmark
200 ml dunkles Bier 1 EL Speisestérke

Fiir den Knédel:

3 Laugenbrezeln vom Vortag 1 mittelgrofie Zwiebel 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Butter 250 ml Milch 2 Eier

Salz Pfeffer 2 Eiweif3

Fiir den Krautsalat:

50 g Speckwiirfel 600 g Weikohl Salz

2 EL weifler Balsamico 1 EL Rapsol Pfeffer

1 Prise Kiimmel, gemahlen

Das Fleisch muss iiber Nacht marinieren.

Bereits am Vorabend die Schwarte der Schweineschultern rautenférmig einritzen.

Knoblauch schélen, sehr fein schneiden oder pressen und mit der Hélfte vom Rapsol vermischen.
Salz, Pfeffer, Paprika und Kiimmel mischen.4. Das Fleisch der Schweineschultern (NICHT die
Schwarte) ringsum mit Senf, Knoblauchsl und der Gewiirzmischung einreiben.

Das gewdiirzten Fleisch {iber Nacht zugedeckt im Kiihlschrank marinieren.

Am néchsten Tag Karotte, Sellerie und Zwiebel schilen und grob klein schneiden.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einem Bréter restliches Rapsdl erhitzen und das geschnittene Gemiise darin anrésten.
Tomatenmark dazu geben, kurz mitrésten, dann mit dem Bier abldschen.

Das marinierte Fleisch mit der Schwarte nach oben auf ein Backgitter setzen und in den Ofen
geben. Direkt darunter den Bréiter mit dem Gemiise und Bier geben. So kann der Fleischsaft
direkt in den Briter tropfen und es entsteht eine geschmackvolle Sauce.

So das Fleisch zunéchst 30 Minuten garen, dann die Kruste mit Wasser bespriithen (oder ein-
streichen), das Fleisch auf eine Seite wenden und weitere 30 Minuten garen. Dann das Fleisch
auf die andere Seite wenden, nochmals mit Wasser besprithen (oder einstreichen) und weitere
30 Minuten garen.

Wahrend das Fleisch brit, fiir den Knodel die Brezeln in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Falls sie noch nicht trocken genug sind, kurz in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

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

In einem Topf ein Drittel der Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die Milch
dazugeben und einmal aufkochen lassen.

Die warme Zwiebel-Milch iiber die Brezelwiirfel gieflen. Petersilie und Eier zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und locker vermengen.

Eiweif} steif schlagen und langsam unter die Brezelmasse heben.

Fin sauberes, griindlich mit Wasser ausgespiiltes Geschirrtuch auslegen und die Knoédelmasse
als Rolle mittig darauf geben.

Zusammenrollen, die Enden mit Kiichengarn gut zubinden.

In einem breiten Topf Salzwasser aufkochen und die Knodelrolle einlegen. Im leicht siedenden
Wasser ca. 30 Minuten pochieren.

Fiir den Salat die Speckwiirfel in einer Pfanne knusprig auslassen.
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Den Weilkohl waschen, den Strunk herausschneiden und den Kohl fein schneiden oder hobeln.
Kohlstreifen mit ca. 1 TL Salz bestreuen und mit den Hinden weich kneten.

Anschlielend Speckwiirfel, Balsamico und Rapsol zugeben, mit Pfeffer und Kiimmel wiirzen, al-
les gut vermischen und den Salat etwas ziehen lassen. Vor dem Servieren nochmal abschmecken.
Sobald das Fleisch fertig gegart und die Kruste schén knusprig ist, den Schmorfond im Bréter
durch ein Sieb in einen Topf geben. 23.

Die Starke mit 2 EL Wasser anriihren, in die kochende Sauce geben, diese damit binden und
abschmecken.

Die gegarte Knodelrolle vorsichtig aus dem Geschirrtuch auspacken und in Scheiben schneiden.
In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und die Knédelscheiben darin von beiden Seiten an-
braten.

Die Schaufele auf Teller geben, die Sauce angieflen, Knédelscheiben und Krautsalat dazu reichen.

Antonina Miiller am 04. Mai 2021
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SiBkartoffel-Suppe mit Salsiccia- Strudel-Sdckchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

300 g Weizenmehl, Type 405 1 Ei (GroBie M) 50 ml Rapsdl

100 ml Wasser 1 Prise Salz Mehl

50 g Butter

Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 500 g Stikartoffeln 20 g frischer Ingwer
1 EL Butter 2 EL Honig 200 ml Weilwein
40 ml weifler Balsamico 300 ml Gemiisebrithe 400 ml Kokosmilch, ungesiifit
2 TL Kreuzkiimmel (Cumin) Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 1 Bund Schnittlauch 30 g Mascarpone
Fiir die Strudelpickchen-Fiillung:

100 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 250 g Salsiccia

40 g Bergkiise 1 EL Rapsol 15 g Mascarpone
Salz Pfeffer

Fiir den Strudelteig Mehl, Ei, Ol, Wasser und Salz in einer Kiichenmaschine mit dem Knethaken
zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten.

Aus dem Teig eine Kugel formen, mit Pflanzendl bestreichen und zugedeckt in einer Schiissel
3040 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Suppe Zwiebel und Siiflkartoffeln schilen und grob klein schneiden.

Den Ingwer schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Ingwer darin glasig anschwitzen.

Dann Honig untermischen und kurz karamellisieren, mit Weifliwein und Balsamico abléschen und
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Dann die StiBkartoffeln zugeben und mit Gemiisebrithe und Kokosmilch aufgieen und aufko-
chen.

Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen und alles ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis die
Siifkartoffeln weich sind.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung der Strudeltaschen den Spinat putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die Salsiccia aus der Hiille driicken, den Bergkise klein wiirfeln.

In einer grofen Pfanne Ol erhitzen und das Wurstbrit mit dem Knoblauch darin anbraten.
Den Spinat mit in die Pfanne geben und zusammenfallen lassen. Evtl. Fliissigkeit vom Spinat
einkochen lassen. Dann Pfanne vom Herd ziehen und Bergkédse und Mascarpone untermischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Butter zum Bepinseln des Teigs in einem Topf schmelzen.

Den geruhten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit dem Nudelholz zunéchst ausrollen,
dann mit den Handriicken sehr diinn ziehen.

Aus dem Teig Quadrate von ca. 20 cm schneiden, darauf mit einem Loffel kleine Haufchen der
Fiillmasse geben und zu Séckchen formen.

Die Teigsiackchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, mit der fliissigen Butter bepin-
seln und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldbraun bracken.

Sobald die Siiflkartoffeln schon weichgekocht sind, den Suppenansatz fein mixen. Ist die Suppe
zu dicklich, noch etwas Gemiisebriihe oder Wasser zugeben und aufkochen. Die Suppe mit Zi-
tronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit Schnittlauch bestreuen und mit einem Teeloffel je
einen Klecks Mascarpone darauf geben. Die knusprigen Teigpéckchen dazu servieren.

Antonina Miiller am 11. Oktober 2021
Aioli

Fiir 4 Personen
2 Eigelb (zimmerwarm) 300 ml Olivendl (zimmerwarm) 2 TL Senf
4 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer % Zitrone (Saft)

Eigelb, Ol und Senf in einen schmalen, hohen Piirier- oder Mixbecher geben.

Einen Piirierstab einstellen, einschalten und alles kurz zu einer cremigen Mayonnaise mixen.
Knoblauch schiilen, fein schneiden und mit einer Prise Salz auf einem Kiichenbrett mischen. Mit
einem breiten Messerriicken zu einer feinen Paste zerreiben.

Zitrone auspressen.

Knoblauchpaste und etwas Zitronensaft unter die Mayonnaise mixen. Mit Salz, Pfeffer und
eventuell weiterem Zitronensaft abschmecken.

Aioli zugedeckt kalt stellen.

Antonina Miiller am 11. Juli 2022
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Germknddel mit Vanille-Sofe

Fiir 6 Personen

Fiir den Hefeteig:

500 g Weizenmehl (405) 1 Prise Salz 75 g weiche Butter
1 Prise Zucker 2 Eier (GroBe M) 20 g frische Hefe
200 ml Milch

Fiir die Fiillung:

10 getrock. Pflaumen 200 g Zucker 250 ml Rotwein
1 Bio-Zitrone 2 Sternanis 1 Zimtstange
Zum Garen:

500 ml Milch 50 g Butter 1 Prise Salz

50 g Zucker

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 800 ml Milch 150 g Zucker

5 Eigelb

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel geben, 1 Prise Salz untermischen. Butter, Zucker und Eier
darauf geben. Die Hefe dariiber broseln und zuletzt die Milch angiefien. Alles mit der Hand oder
dem Knethaken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig 5 Minuten gut durchkneten, dann ca. 1 Stunde zugedeckt bei Zimmertemperatur gehen
lassen.

In der Zwischengzeit fiir die Fiillung die Pflaumen in Stiicke schneiden.

Zucker in einen Topf geben und goldgelb karamellisieren. Dann mit Rotwein abléschen und die
getrockneten Pflaumen zugeben.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Sternanis und der Zimtstange mit in den
Topf geben und so lange kochen, bis die Fliissigkeit vollstindig eingekocht ist.

Dann Sternanis und Zimtstange herausnehmen. Den Rest mit dem Piirierstab fein mixen und
abkiihlen lassen.

Den gegangenen Hefeteig in 6 gleich grofle Kugeln formen und flach driicken. Etwas Fiillung
darauf geben, verschlieflen und wieder zu Kugeln formen.

Die Kugeln auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche (oder Backblech) setzen und nochmals zuge-
deckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Anschliefend zum Garen der Germknddel die Milch mit der Butter, 1 Prise Salz und Zucker in
einen breiten, beschichteten Topf (mit passendem Deckel) geben, einmal aufkochen.

Dann die gefiillten Teigkugeln nebeneinander in die Milch setzen und die Germkndodel zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten ddmpfen. Dabei darf der Deckel nicht geéffnet werden, sonst
fallen die Germkndodel zusammen.

In der Zwischenzeit fiir die Vanillesauce die Vanilleschote der Liange nach halbieren, das Mark
herausstreichen. Milch mit Zucker, Vanillemark und der ausgestrichene Vanilleschote in einen
Topf geben und aufkochen.

Die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, unter stidndigem Riihren mit dem Schneebesen die hei-
Be Milch dazugeben und unterrithren. Dann die Masse iiber dem heilen Wasserbad zur Rose
abziehen, also unter Riithren die Vanillesauce bis zur gewiinschten Konsistenz andicken lassen.
Die Sauce vom Wasserbad nehmen und durch ein Sieb passieren.

Die gegarten Germknoédel anrichten und die warme Vanillesauce dazu servieren.

Antonina Miiller am 10. Januar 2022
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Kohl-Kimchi mit gebratenem Reis

Fiir 4 Personen

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

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

300 g Jasminreis Salz 50 g Speck

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

40 ml Sojasauce Pflanzenol 4 Fier

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

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

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

Ingwer schiilen und fein schneiden.

Den Rettich schélen und fein reiben.

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

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

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

Speck fein wiirfeln.

Die Buchenpilze putzen, eventuell anhdngenden Sand mit Kiichenpapier abreiben.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

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

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

Von der Limette den Saft auspressen.

Die Reispfanne mit Sojasauce und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Eier eine grofle beschichtete Pfanne leicht erhitzen.

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

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

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

Antonina Miiller am 14. November 2024
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Bayerischer Brotzeit-Teller

Fiir 4 Personen

Fiir das Walnussbrot:

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

Fiir das Griebenschmalz:

250 g Flomen 200 g Bauchspeck 1 Zwiebel

1 Apfel 1 Prise Majoran, gerebelt Sal, Pfeffer

Fiir den Obazda:

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

1/2 Bund Schnittlauch

Zusitzlich:

12 Radieschen 4 Cocktailtomaten 4 Essiggurken

80 g Kaminwurz 80 g Bergkise

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

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

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

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

Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

Gebackene Brote aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

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

Flomen und Bauchspeck in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

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

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

In der Zwischenzeit das Fleisch fein wiirfeln.

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

Fiir den Obazda die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

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

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

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

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

Antonina Miiller am 20. September 2024

Kartoffel-Chorizo-Tortilla

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln , festk. Salz 100 g Chorizo
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 30 g Manchego (span. Hartkéise)
Pflanzenol 2 Fier Pfeffer

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

Tipp: Dies kann man auch gut am Vortag machen.

Die gut ausgekiihlten Kartoffeln sowie die Chorizo in Scheiben schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Manchego fein reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

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

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

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

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

Antonina Miiller am 11. Juli 2024
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Frittata mit Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Frittata:

300 g weiler Spargel  Salz Zucker

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

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

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

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

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

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

In der Zwischenzeit den Bergkése fein reiben.

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

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

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

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

Gegarte Frittata aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fritattta mit Schinken und Schnittlauch garnieren.

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

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

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

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

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

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

Koriander abbrausen trocken schiitteln und fein schneiden.

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

Salat und Fritatta gemeinsam oder beides jeweils eigenstéindig servieren.

Antonina Miiller am 30. April 2024
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Salsiccia-Oliven-Tartelettes, Orangen-Tartelettes

Fiir 12 Tartelettes
Fiir den Teig:

320 g kalte Butter 500 g Weizenmehl, 405 1 Prise Salz

2 TL Zucker 2 Eier Weizenmehl

Fiir die Fiillung:

1/2 Knoblauchzehe 2 Salsiccia-Wiirste 6 schwarze Oliven

60 g Parmesan 2 Eier 120 g Sahne

Salz Pfeffer

Fiir die siile Variante:

1 Bio-Orange 4 Eier 200 g Butter

140 g Zucker 1 Prise Zimt 20 ml Amaretto-Likor
3 Eiweifle

AuBlerdem:

12 Tartelette-Formchen 2 Spritzbeutel 1 Kiichen-Flambierbrenner
Hiilsenfriichte

Fiir den Teig die kalte Butter in Wiirfel schneiden.

Mehl, Salz, Zucker und die Butterwiirfel in eine Riihrschiissel geben und mit dem Knethaken
der Kiichenmaschine kurz kneten, bis sich die Butter gerade so mit dem Mehl vermischt hat.
Dann die Eier unterkneten, ziigig zu einer etwa 3 ¢cm dicken Scheibe formen und den Teig abge-
deckt eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Anschlielen den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und vor dem Ausrollen 10 Minuten ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit fiir die herzhafte Fiillung Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die Salsiccia-Wiirste aus der Pelle nehmen, grob zerteilen und in einer Pfanne mit dem geschnit-
tenen Knoblauch kurz anbraten.

Die Oliven in Scheiben schneiden. Parmesan fein reiben.

Die Eier mit der Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche den Teig etwa 3 mm dick ausrollen. Tipp: Auch das
Nudelholz leicht bemehlen, damit der Teig nicht daran kleben bleibt.

Den Teig in einzelne Kreise mit einem Durchmesser von ca. 13 cm fiir die Tarte-Férmchen aus-
schneiden, dabei darauf achten, dass etwa 1 cm Rand eingerechnet wird. Die Formchen mit den
Teigkreisen auslegen und den Boden mit einer Gabel einstechen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen Die Hilfte der vorbereiteten Form-
chen mit der angebraten Wurstmasse fiillen, Olivenscheiben darauf verteilen und die Sahne-
Ei-Mischung angieflen und mit Parmesan bestreuen.

Die herzhaft belegten Tartes im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten goldbraun backen.

Sie schmecken lauwarm oder gut abgekiihlt.

Die restlichen mit Teig belegten Formchen fiir die siifle Fiillung miissen blind gebacken werden.
Dafiir den Teig mit jeweils einem etwas iiber den Rand reichendem Stiick Backpapier belegen,
Hiilsenfriichten zum Blindbacken auffiillen. Die Béden im vorgeheizten Backofen ca. 8 Minuten
goldbraun vorbacken.

Dann aus dem Ofen nehmen, mit Hilfe des Backpapiers die Hiilsenfriichte vorsichtig vom Teig
abheben. Boden in der Form abkiihlen lassen. Zum Fertigstellen die Boden dann aus den Formen
stiirzen.

Fiir die siifle Fiillung die Orange heifl waschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Dann die Orange halbieren und den Saft auspressen.

Die Eier in eine Schiissel aufschlagen und verquirlen.
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Orangensaft und -abrieb mit Butter, 50 g Zucker, Zimt und Amaretto in einen Topf geben und
aufkochen lassen.

Die verquirlten Eier unter schnellem Riihren auf einmal in die kochende Fliissigkeit geben, unter
weiterem stdndigem Riihren erhitzen, bis die Fliissigkeit dicklich wird.

Dann die Masse in eine Schiissel umfiillen. Mit Folie direkt bedecken, damit sich keine Haut
bildet. Kiihl stellen.

Sobald die Masse abgekiihlt ist, fiillt man sie in einen Spritzbeutel mit Lochtiille und gibt sie in
die vorgebackenen Tartelettes.

Fiir das Baiser die Eiweifle langsam steif aufschlagen, dabei nach und nach 90 g Zucker einrieseln
lassen.

Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Stern- oder Lochtiille fiillen und auf die gefiillten Tarte-
lettes geben. Dann mit einem Flambierbrenner den Eischnee abflimmen.

Die siiflen Tartelettes dann sofort servieren.

Antonina Miiller am 14. Dezember 2023
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WeiBwurst-Knodel -Salat mit Radieschen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Serviettenknodel:

125 g Semmeln 2 Schalotten 30 g Butter

100 ml Milch Salz Pfeffer

Muskat 0,5 Bund glatte Petersilie 2 Eier

2 EL Butter

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 100 g siifler Senf 15 g Senf, mittelscharf
40g Honig 80 ml Apfelsaft 100 ml heller Balsamico
Salz Pfeffer Zucker

1 EL Meerrettich 100 ml Rapsol 4 WeiBwiirste

8 Kirschtomaten 8 Radieschen 1 Kresse Beet

Die Semmeln wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die Schalotten schélen, fein schneiden.

In einem Topf die Butter schmelzen und die Schalotten darin glasig andiinsten. Dann mit Milch
abloschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Milch {iber die Semmeln tréufeln, vermen-
gen und ziehen lassen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen, fein schneiden und zum Semmelmix geben.
Eier trennen, Eigelb zum Semmelmix geben und alles griindlich vermischen.

FEiweif} steif schlagen und unter die Mischung heben.

Masse auf ein grofles Stiick hitzestabile Folie geben. Mithilfe der Folie zu einer Rolle formen.
Enden fest zusammendrehen und mit Kiichengarn verschlieBen. Die Rolle fest in ein sauberes
Geschirrtuch wickeln, die Enden gut mit Kiichengarn verschlieen.

In einem lénglichen Topf/Briter reichlich Wasser aufkochen. Die Knédelrolle einlegen.
Knodelrolle im siedenden Wasser ca. 25 Minuten gar ziehen lassen.

Wihrenddessen fiir den Salat Feldsalat verlesen, griindlich waschen und trocken schleudern.
Fiir das Dressing beide Senfsorten, Honig, Apfelsaft, Balsamico, Salz, Pfeffer, Zucker und Meer-
rettich in einer Schiissel verriihren. Das Ol unter Schlagen mit einem kleinen Schneebesen lang-
sam einlaufen lassen unter alles zu einem sémigen Dressing mixen und beiseite stellen.

Die Knddelrolle aus dem Wasser heben, das Tuch entfernen, die Rolle etwas abkiihlen lassen.
Die Weillwiirste in einem Topf mit heilem Wasser vorbriihen.

Tomaten waschen trocken reiben, putzen und vierteln.

Radieschen putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

Folie von der Knddelrolle entfernen, Serviettenknodel in Wiirfel schneiden.

Ubrige 2 EL Butter in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Knodelwiirfel in der heifien Butter
unter Wenden knusprig braten.

Weiwiirste abtropfen lassen, auslésen und in Scheiben schneiden.

Waurstscheiben mit in die Pfanne zu den Knodelwiirfeln geben und kurz mitbraten.

Feldsalat, Radieschen und Tomaten mit dem Dressing vermengen. Mit Weifiwurst-Grostel auf
Tellern anrichten.

Tipp: Fiir den Extra-Crunch den Salat mit knusprigen Brotchips servieren. Dazu altbackenes
dunkles Brot in sehr diinne Scheiben schneiden. Auf einem mit Backpapier belegtem Backblech
verteilen. Diinn mit Olivenol bestreichen und mit Meersalz bestreuen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 Grad (Umluft: 180 Grad) ca. 5 Minuten kross rosten. Brotscheiben etwas abkiihlen
lassen, grob zerbrdckeln und auf dem Salat anrichten.

Antonina Miiller am 17. Méarz 2023
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Zucchini-Roulade mit Couscous

Fiir 4 Personen
Fiir den Couscous:

250 ml Gemiisebriihe 250 g Couscous 2 Stangel Estragon

60 g schwarze Oliven 20 ml Olivenol 10 ml weifler Balsamico

Salz Pfeffer

Fiir die Roulade:

2 Zucchini, mittelgrofl Salz Pfeffer

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 500 g Wurstbrit (vom Metzger) 40 g Bacon, in feinen Scheiben

1 EL mittelscharfer Senf 100 g Erdniisse, gerostet

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen.

Couscous in eine Schiissel geben, mit der kochenden Briihe {ibergielen und zugedeckt bei Zim-
mertemperatur ca. 10 Minuten quellen lassen.

Estragon abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abstreifen und fein schneiden.

Die Oliven in Scheiben schneiden.

Mit einer Gabel den gequollenen Couscous vorsichtig durchrithren, damit er schén locker wird.
Estragon, Oliven, Olivendl und Balsamico dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Roulade die Zucchini waschen und die Enden abschneiden.

Die Zucchini der Léange nach in diinne Scheiben schneiden. Die erste und letzte Scheibe in kleine
Wiirfel schneiden.

Die Zucchinischeiben ohne Fett in einer heiflen Pfanne kurz anbraten, damit sie biegsam werden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ein Stiick hitzebestéindige Frischhaltefolie (z.B. Mikrowellenfolie) auslegen und die Zucchini-
Scheiben leicht tiberlappend nebeneinander darauf auslegen, sodass eine Art Matte entsteht.
Schalotte und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen, die kleinen Zuc-
chiniwiirfel und den abgebrausten Thymianzweig dazu geben. Etwas abkiihlen lassen.
Waurstbrit in eine Schiissel geben. Thymianzweig aus der Pfanne entfernen.

Angeschwitzte Schalotte mit Zucchiniwiirfeln zum Brat geben und untermischen.

Den Bacon in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten.
AnschlieBend ebenfalls unter das Wurstbrét mischen.

Senf unter die Brétmasse mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse auf die Zucchinimatte geben und dann mit Hilfe der Folie stramm aufrollen.

Mit einem sauberen Geschirrtuch stramm umwickeln und an den Seiten fest zuschniiren.

Die entstandene Rolle in einen weiten Topf mit siedendem Wasser geben. 15-20 Minuten sacht
garen.

Erdniisse fein hacken oder mahlen.

Zum Anrichten die Rolle auswickeln, in den gehackten Niisse wenden. Zucchiniroulade aufschnei-
den und zum Couscous servieren.

Antonina Miiller am 30. Juni 2022

65



Bdrlauch-Speck-Tarte mit Apfel-Rettich-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl, Type 405 1 Prise Salz 150 g Butter, kalt in Wiirfel
1 Ei (Grole M) Butter

Fiir die Fiillung:

100 g Kartoffeln, festk. Salz 100 g Bacon

100 g Gouda 10 Bérlauch-Bléitter 200 g Sahne

4 Eier Pfeffer

Fiir den Salat:

2 griine Apfel 50 g weiller Rettich 4 EL Sojasauce

2 EL gerostetes Sesamol 2 EL weifler Balsamico Zucker

Pfeffer

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben, Salz untermischen. Butter in feinen Stiickchen
und das FEi zugeben. Alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer flachen Scheibe formen und zugedeckt ca. 1 Stunde kiihl stellen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser
garkochen, anschliefend kurz ausdampfen lassen und pellen.

Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Dann auf Kiichenpapier
geben und das Fett abtropfen lassen.

Den Gouda fein reiben.

Bérlauch abwaschen, abtropfen lassen.

Die Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 1 ecm dick ausrollen und in die gefettete
Tarteform geben und den Teig auch am Rand hochziehen. Boden mit einer Gabel tfter einste-
chen.

Sahne und Eier in einer Schiissel mit dem Schneebesen vermischen, mit wenig Salz und Pfeffer
wiirzen.

Barlauch klein schneiden, in einen Piirierbecher geben, etwas von der Eier-Sahne zu geben und
mit dem Stabmixer kurz durchmixen. Dann zur restlichen Eier-Sahne geben.

Speck, Kise und Kartoffeln ebenfalls untermischen und alles in die mit dem Teig ausgelegte
Tarteform geben.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen ca. 30- 40 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Apfel und den Rettich abwaschen, schiilen und ganz fein
in eine Schiissel reiben.

ojasauce, Sesamol und Essig in einer kleinen Schiissel verriihren, mit Zucker und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Dressing iiber die geriebenen Apfel und Rettich geben und untermischen.

Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen, dann aus der Form nehmen.
Die Tarte in Stiicke schneiden, anrichten. Den Salat dazu servieren.

Antonina Miiller am 29. Marz 2022
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Zucchini-Roulade mit Couscous

Fiir 4 Personen
Fiir den Couscous:

250 ml Gemiisebriihe 250 g Couscous 2 Sténgel Estragon

60 g schwarze Oliven 20 ml Olivenol 10 ml weifler Balsamico

Salz Pfeffer

Fiir die Roulade:

2 Zucchini, mittelgrofl Salz Pfeffer

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 500 g Wurstbrét vom Metzger 40 g Bacon in feinen Scheiben

1 EL mittelscharfer Senf 100 g Erdniisse, gerostet

Den Gemiisebriihe in einem Topf zum Kochen bringen.

Couscous in eine Schiissel geben, mit dem heiflen Gemiisefond iibergieen und abgedeckt bei
Zimmertemperatur ca. 10 Minuten quellen lassen.

Estragon abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abstreifen und fein schneiden.

Die Oliven in Scheiben schneiden.

Mit einem Holzl6ffel den gequollenen Couscous umriihren damit er schon locker wird.
Estragon, Oliven, Olivendl und Balsamico dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Roulade die Zucchini waschen und die Enden abschneiden.

Die Zucchini der Léange nach in diinne Scheiben schneiden. Die erste und letzte Scheibe in kleine
Wiirfel schneiden.

Die Zucchinischeiben ohne Fett in einer heiflen Pfanne kurz anbraten, damit sie leicht flexibel
werden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ein Stiick hitzebestéindige Frischhaltefolie (z.B. Mikrowellenfolie) auslegen und die Zucchini-
Scheiben leicht tiberlappend, nebeneinander darauf auslegen, sodass eine Art Matte entsteht.
Schalotte und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen, die Zucchiniwiir-
fel und den abgebrausten Thymianzweig dazu geben.

Waurstbrét in eine Schiissel geben, den Pfanneninhalt dazugeben.

Thymianzweig entfernen.

Den Bacon in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten.
AnschlieBend ebenfalls unter das Wurstbrét mischen.

Senf unter die Brétmasse mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse auf die Zucchinimatte geben und dann mit Hilfe der Folie fest aufrollen. Mit einem
sauberen Geschirrtuch stramm umwickeln und an den Seiten fest zuschniiren.

Die gut verschlossene Rolle in einen Topf mit siedendem Wasser geben und ca. 15-20 Minuten
garen.

Erdniisse fein hacken oder mahlen.

Zum Anrichten die Rolle auswickeln, in den gehackten Niisse wenden.

Rolle aufschneiden und mit dem Couscous servieren.

Antonina Miiller am 27. September 2021
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