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Pistazien-Kuchen

Fiir eine Springform:
Fiir den Kuchen:

200 g Butter 100 g Pistazienkerne 125 g Puderzucker

65 g Mandelmehl 4 Eier 1 EL Pistazienmark
Zusitzlich:

weiche Butter 150 g Naturjoghurt (3,5%) 3 EL Honig

1 Msp. Kardamom 2 Datteln 1 EL Granatapfelkerne

1 Hand Pistazien, geschélt

Die Butter in einen Topf geben, schmelzen und bei kleinster Hitze kdcheln lassen, damit sich die
Molke und das Butterschmalz voneinander trennen. Nach ca.10 Minuten verklumpt die Molke.
Dann das Ganze durch ein feines sauberes Kiichentuch passieren und dabei 125 g Butterschmalz
auffangen. Die Molke im Passiertuch entsorgen.

Die Pistazienkerne im Mixer fein mahlen.

Puderzucker sieben und mit den gemahlenen Pistazien und dem Mandelmehl vermengen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die geklarte Butter leicht erwérmen.

Die Eier verquirlen, mit dem Pistazienmark und der geklédrten Butter in einer Riihrschiissel ver-
rithren, die Puderzucker-Mandelmehl-Pistazien-Mischung unterriihren.

Eine Springform von 28 cm Durchmesser mit Butter ausfetten, die Teigmasse einfiillen und im
vorgeheizten Ofen 30 Minuten backen.

Den gebackenen Kuchen in der Form auskiihlen lassen, dann aus der Form nehmen.

Mit einem Ringausstecher von 6 cm Durchmesser kleine Kuchen aus dem gebackenen Teig aus-
stechen.

Den Joghurt mit Honig und Kardamom abschmecken. Die Datteln halbieren.

Die kleinen Kuchen auf Teller geben und mit einem Klecks Joghurt, halbierten Datteln, Gra-
natapfelkernen und Pistazien dekoriert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. Februar 2024



Winterkabeljau, Schwarzwurzel-Nudeln, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir Piiree und Gemiise:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Spritzer Essig
8 Schwarzwurzeln 4 EL Butter Pfeffer
1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch 3 Sténgel glatte Petersilie

200 ml Milch
Fiir Fisch und Sauce:

4 Schalotten 5 EL Butter 20 ml trockener Wermut
500 ml Fischfond 2 Knoblauchzehen 1 Lorbeerblatt
800 g Winterkabeljau Salz 2 EL Créme-fraiche

50 g Forellenkaviar

Balsamico-Perlen:

500 ml Rapsol 200 ml Balsamico-Essig Salz
Zucker 3 g Agar Agar

Kartoffeln schilen, waschen und mit Wasser bedeckt in einen Topf geben. Etwas Salz zufiigen,
aufkochen und die Kartoffeln weich garen (sie sollten aber nicht zerfallen).

Fiir die Schwarzwurzeln eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig bereit-
stellen. Die Schwarzwurzeln schélen und direkt in Essigwasser legen.

Fiir die Sauce inzwischen Schalotten abziehen und fein schneiden.

1 EL Butter in einem Topf schmelzen. Die Schalottenwiirfel darin farblos andiinsten.
Schalotten mit Wermut abloschen und die Fliissigkeit einkochen (wer keinen Alkohol verwenden
mochte, ldsst diesen Zubereitungsschritt einfach aus).

Dann Fischfond angieflen. 1 Knoblauchzehe abziehen, andriicken und mit dem Lorbeerblatt zum
Fond geben. Die Fliissigkeit offen bei mittlerer Hitze mindestens um die Hélfte einkochen.
Fischfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und in Portionsstiicke schneiden.

Die Schwarzwurzeln aus dem Essigwasser herausnehmen, trocken tupfen und mit einem Spar-
schéler langs in feine Streifen schneiden.

2 EL Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Schwarzwurzel-Streifen darin einige Minuten,
aber mit noch leichtem Biss, diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Piiree Dill, Schnittlauch und Petersilie waschen, trocken schiitteln. Von den Kriutern
einige Spitzen fiir die Dekoration abzupfen und beiseitelegen.

Restliche Krauter und Milch piirieren.

Die gegarten Kartoffeln abgieflen, gut abdampfen lassen und durch eine Presse driicken.
Krautermilch und 2 EL Butter zugeben und alles einem griinen Piiree verrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Fisch den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fischfiletstiicke mit Salz wiirzen. Ubrige Knoblauchzehe abziehen und andriicken.

2 EL Butter in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Knoblauch zugeben. Die Fischstiicke in
der Knoblauchbutter rundherum goldbraun anbraten.

Dann in der Pfanne in den heiflen Backofen geben und bei 70 Grad ca. 5 Minuten fertig garen.
In der Zwischenzeit Lorbeer und Knoblauch aus dem eingekochten Fond entfernen.

Creme fraiche zum Fond geben und alles piirieren. Dann nach und nach 2 EL Butter in klei-
nen Stiickchen unter die Sauce mixen, sodass sie etwas sémig wird (nicht mehr kochen lassen!).
Forellenkaviar und nach Belieben Balsamico-Perlen (siche Extra-Rezept-Tipp unten) zur Sauce
geben.

Fischstiicke, Krduter-Piiree und Schwarzwurzeln auf vorgewidrmten Tellern anrichten. Mit {ibri-
gen Krautern garnieren und servieren. Die Sauce dazu reichen.
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Balsamico-Perlen:

Ol in eine flache Gefrierschiissel geben und 2-3 Stunden einfrieren.

Balsamico-Essig in einem Topf aufkochen und mit etwas Salz und Zucker abschmecken.
Agar-Agar einrithren und mindestens 1 Minute kocheln lassen. Etwas abkiihlen lassen.
Essig-Mischung in eine kleine Spritzflasche fiillen. Das Ol aus dem Tiefkiihler nehmen.

Mithilfe der Spritzflasche kleine Tropfen der Essigmischung in das eiskalte Ol tropfen, so entste-
hen daraus Balsamico-Perlen.

Jacqueline Amirfallah am 20. Dezember 2023

Zitronen-Ravioli mit Ricotta und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
200 g Weizenmehl (405) 100 g Semola 1 Prise Salz

3 Eier 2 EL Wasser 1 EL Olivenol
Fiir Spinat und Fiillung:

400 g Spinat 1 Zwiebel 2 Bio-Zitronen
1 TL Fenchelsamen 150 g Ricotta Salz

2 EL Butter 1 Prise Muskat

Fiir die Forelle:

400 g Forellenfilet Salz 2 EL Pflanzenol

1 Knoblauchzehe

Fiir den Nudelteig Mehl und Grief mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol zugeben und alles
zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest wird, noch ca. 1-2 EL
Wasser zugeben.

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

In der Zwischenzeit den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schilen und in halbe Ringe schneiden Fiir die Fiillung die Zitronen heify abwaschen,
abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Fenchelsamen im Morser zerstofien.

Ricotta mit Fenchelsamen, abgeriebener Zitronenschale und -saft mischen und etwas Salz ab-
schmecken.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen, jeweils 1
TL Fiillung mit etwas Abstand auf die Nudelbahn setzen, die Teigrinder mit Wasser einpinseln,
den Teig iiberklappen und Ravioli ausschneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Ravioli darin garen. Anschliefend heraus-
nehmen und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Den Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Spinat auf ein Sieb geben und abtropfen
lassen.

Fischfilet abwaschen, trocken tupfen, in Portionsstiicke schneiden und leicht salzen.

In einer Pfanne das Bratol erhitzen, die angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben.
Fischfilets im heifien Ol von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten.

Spinat, Ravioli und evtl. gebratenes Fischfilet anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 25. Oktober 2023



Gemiise-Salat mit gebratenem Fischfilet

Fiir 4 Personen

30 g Cashewkerne 1 EL Sesam 600 g Blumenkohl

2 Mohren 1 Chili 2 Bio-Limetten

Salz 2 EL Sesamol 2 EL Rapsol

3 EL Apfelsaft Zucker 40 g junger Blattspinat

3 Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe 400 g Fischfilet
2 EL Pflanzendl

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen.

Sesam ebenfalls in einer Pfanne ohne Fett kurz résten und abkiihlen lassen.

Den Blumenkohl putzen, waschen und in kleine Roschen teilen.

Mohren waschen, schilen und in feine Scheiben schneiden.

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

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

In einem Topf mit kochendem Salzwasser Blumenkohl und Mohrenstiicke einige Minuten bissfest
kochen.

Sesamol, Rapsol, Mangosaft, Limettenabrieb und -saft in einer gréfleren Schiissel zu einer Mari-
nade mischen, mit Salz und Zucker abschmecken und die geschnittene Chili unterriihren.
Bissfest gekochtes Gemiise abtropfen lassen, noch warm zur Marinade geben, untermischen und
ziehen lassen.

Die gerosteten Cashewniisse grob hacken und mit dem Sesam ebenfalls zum Salat geben.
Spinat abwaschen und gut abtropfen lassen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Knoblauch schélen und andriicken.

Fischfilet abwaschen, trocken tupfen, in Portionsstiicke schneiden und leicht salzen.

In einer Pfanne das Bratol erhitzen, die angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben.
Fischfilets im heifilen Ol von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten.

Spinat und Zwiebellauch unter den Gemiisesalat mischen.

Salat und gebratene Fischfilets auf Teller geben und geniefen.

Jacqueline Amirfallah am 13. September 2023



Forellen-Filet mit Fenchel-Orangen-Salat

Fiir 4 Personen:

1 Bio-Orange 2 EL Zucker 3 Fenchelknollen
1 Bio-Zitrone 1 TL Fenchelsamen Salz
4 EL Olivenol 2 Schalotten 150 g Creme-fraiche

4 Forellenfilets 1 Knoblauchzehe

Die Orange heil abwaschen und abtrocknen. Dann die Schale mit einem Sparschiler diinn ab-
schélen, in feine Streifen schneiden.

FEtwas Wasser aufkochen, die Orangenschalenstreifen darin kurz blanchieren, das Wasser weg-
schiitten, die Streifen abtropfen lassen. Und nochmals etwas Wasser aufkochen und die Streifen
darin blanchieren, Streifen abtropfen lassen, Wasser wegschiitten.

Die Streifen ein weiteres Mal in den Topf geben, mit Wasser bedecken. Zucker zugeben und ca.
10 Minuten kochen.

Den Fenchel waschen, putzen und das Fenchelkraut aufbewahren. Den Fenchel fein schneiden
(das funktioniert mit einem Gemiisehobel am einfachsten).

Zitrone heifl abwaschen und abtrocknen. Dann etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Beiseite gelegtes Fenchelkraut fein schneiden.

Fenchelsamen morsern.

Den gehobelten Fenchel mit dem Abrieb und etwas Saft der Zitrone, etwas Salz und gemorsertem
Fenchelsamen wiirzen. 2 EL Olivenol und das feingeschnittene Fenchelgriin ebenfalls untermi-
schen.

Die Orange mit einem Messer so schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet,
dann die Orangenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden.

Die Schalotten schélen und fein reiben. Mit Creme fraiche, 1 Prise Salz und etwas Zitronensaft
abschmecken.

Die Forellenfilets abwaschen, abtrocknen und noch evtl. vorhandene Griten entfernen. Fischfi-
lets mit Salz wiirzen.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben und die Fisch-
filets darin zunéchst auf der Hautseite ca. 3-4 Minuten braten. Dann auf die Fleischseite wenden
und nur kurz fertig braten.

Fenchelsalat auf Teller geben, die Orangenfilets und Orangenschalenstreifen dariiber geben.
Fischfilet anlegen und je einen Klecks der Schalotten-Créme fraiche dazugeben. Dazu passt
frisches Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juli 2023



Rducherfisch-Frikadelle mit Bohnen-Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

600 g griine Buschbohnen Salz 120 ml Weilweinessig
Zucker 2 EL Rapsol 2 EL Senfkorner
1 Lorbeerblatt 2 Friihlingszwiebeln 8 Kirschtomaten, bunt

Fiir die Frikadelle:
2 Brotchen vom Vortag 500 g Forellenfilet, gerduchert 1 rote Zwiebel
1 Bund Dill 1 Ei 1 TL Senf

Salz Pflanzenol

Die Bohnen putzen, waschen, in Stiicke schneiden. In einem Topf Salzwasser aufkochen, die Boh-
nen darin ca. 10 Minuten garen.

Gekochte Bohnen abgiefien, in eine Schiissel geben und mit 2 EL Essig, Salz und Zucker ab-
schmecken. Das Rapsol dazu geben und die Bohnen 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Senfkérner in einen Topf geben, 250 ml Wasser angieflen, aufkochen und 2
Minuten kocheln lassen. Dann die Korner in ein Sieb gieflen und erneut noch weitere zweimal
blanchieren.

AnschlieBend restlichen Weilweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in den Topf geben
und mit Salz und Zucker abschmecken. Das Lorbeerblatt und die blanchierten Senfkérner zuge-
ben, nochmal aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen und die Senfkérner im Sud erkalten
lassen.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen, abtropfen, klein schneiden. Tomaten ebenfalls waschen,
abtrocknen und vierteln. Tomaten und Friihlingszwiebeln unter den Salat mischen.

Fiir die Frikadellen die Brotchen in kaltem Wasser einweichen.

Den Réucherfisch zerzupfen und klein hacken.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die eingeweichten Brotchen ausdriicken, falls notig zerzupfen und in eine Schiissel geben. Réau-
cherfisch, Dill, Zwiebeln, Ei und Senf zugeben und untermischen. Die Masse mit Salz wiirzen.
Dann aus der Masse kleine Frikadellen formen und diese in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden
Seiten goldbraun braten.

Senfkérner durch ein Sieb abschiitten, Lorbeerblatt entfernen. Die Senfkérner unter den Salat
mischen, diesen nochmals abschmecken.

Réucherfischfrikadellen und Salat auf Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 28. Juni 2023



Rote Bete-Salat mit gebratenem Lachs

Fiir 4 Personen:

1 kg Rote-Bete-Knollen Salz Honig

4 Schalotten 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
2 EL Pflanzendl 200 ml Balsamico-Essig Pfeffer

400 g Lachsfilet 1 Knoblauchzehe 150 g Schmand
150 g Frischkése 1 Bund Dill (klein)

Die Rote Bete putzen, griindlich waschen und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fin tiefes Backblech mit Backpapier auslegen, die Bete darauf verteilen. Salz und Honig auf die
Knollen geben. Mit einem weiteren, umgedrehten Backblech oder einer Kuchenform abdecken.
Rote Bete im heiflen Backofen ca. 1 Stunde weich garen.

Die Rote Bete etwas abkiihlen lassen, schéilen und in hiibsche Stiicke oder Wiirfel schneiden.
Die Schalotten abziehen und léngs vierteln.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln bzw. Blédttchen abzupfen.
Kréauter fein hacken.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig anbraten.

Rosmarin und Thymian zugeben.

Schalotten mit Balsamico abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

Die Schalotten-Essig-Mischung heif3 iiber die Rote Bete gieflen. Untermengen und ziehen lassen.
Inzwischen den Lachs kalt waschen, trocken tupfen und in Portionen teilen.

Knoblauch abziehen und andriicken.

Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Lachsstiicke salzen und im heifien Ol von beiden Seiten
anbraten.

Knoblauchzehe zugeben, kurz mitbraten.

Den Herd ausschalten, die Pfanne mit einem passenden Deckel schlieen. Lachs kurz nachziehen
lassen, bis er noch leicht glasig ist.

Schmand und Frischkise glattrithren. Mit Salz abschmecken.

Dill waschen, trocken schiitteln, die Fahnchen abzupfen und fein hacken. Dill unter den Dip
rithren.

Rote Bete-Salat nochmals abschmecken.

Salat, Lachsstiicke und Dip anrichten. Dazu passt knuspriges Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 08. Februar 2023



Piiree von weiBlen Bohnen mit gebratenem Saibling

Fiir 4 Personen

Fiir die Bohnen und Gemiise:

350 g getrock. weile Bohnen 4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
500 g Brokkoli 1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol

1 TL Fenchelsamen Salz 1 EL Butter

80 ml Gemiisebriihe

Fiir den Fisch:

4 Saibling-Filets 4 120 g Salz 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 1 EL Butter

Die Bohnenkerne miissen iiber Nacht einweichen.

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Eingeweichte Bohnen abschiitten, in einen grofien Topf geben, soviel Wasser angiefien, dass die
Bohnen etwa 2 cm mit Wasser bedeckt sind. Alles aufkochen.

Thymianzweige abbrausen, Knoblauch schilen. Die Héilfte der Thymianzweige und die Knob-
lauchzehe mit zu den Bohnen geben. Die Bohnen ca. 1 Stunde leicht kdchelnd garen.

In der Zwischenzeit vom restlichen Thymian die Blédttchen abzupfen.

Brokkoli waschen, putzen, in Roschen schneiden, dabei die Striinke dran lassen.

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

Die weich gekochten Bohnen abgieflen. Thymianzweig und Knoblauch entfernen.

4 EL gekochte Bohnen fiir die Deko beiseitestellen.

Restliche Bohnen im Mixer sehr fein piirieren, Olivenol untermischen und mit Fenchelsamen,
Salz, Zitronenabrieb und -saft abschmecken. Thymianblédttchen unter das Piiree mischen.

In einer Pfanne Butter schmelzen, Brokkoliréschen zugeben, leicht salzen. Gemiisebriihe angie-
Ben und Brokkoli zugedeckt kurz bissfest diinsten.

Saibling-Filets entgriaten und mit Salz wiirzen. Knoblauch schiilen und andriicken.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Fischfilets darin zunéchst auf der Hautseite ca.

3-4 Minuten braten, die Knoblauchzehe zugeben. Filets dann auf die Fleischseite wenden, Butter
zugeben und die Fischfilets kurz fertig braten.

Bohnenpiiree und Brokkoli auf Teller anrichten, die ganzen gekochten Bohnenkerne iiberstreuen.
Fischfilets anlegen und genieflen.

Jacqueline Amirfallah am 16. November 2022



Forellen-Rollmops mit Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Forellen:

1 Zwiebel 1 Mohre 4 frische Forellenfilets
ohne Haut, entgriatet 400 ml Wasser 200 ml Weillweinessig
80 g Zucker 12 g Salz 1 EL Senfkérner

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 1 Zitrone Salz

1 Prise Zucker 2 EL Olivendl 1 Bund Dill

200 g Schmand

Zwiebel schéilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Die Mohre waschen, schilen und in feine Streifen schneiden.

Die Forellenfilets abwaschen und trocken tupfen.

Jeweils einige Zwiebel- und Mohrenstreifen auf die Forellenfilets legen und der Lénge nach wie
eine Roulade aufrollen. Die Rouladen jeweils mit einem Zahnstocher fixieren.

In einem flachen Topf Wasser, Weifiweinessig mit Zucker, Salz und Senfkérnern aufkochen.

Die Forellenrollen in den kochenden Sud geben, einmal aufkochen lassen, dann den Topf vom
Herd ziehen und die Forellenrollen darin kalt werden lassen.

Fiir den Salat die Gurke waschen, trocken tupfen. Die Gurke mit dem Sparschiler in lange
Streifen schneiden, alternativ einfach in Stiicke schneiden.

Von der Zitrone etwas Saft auspressen.

Gurkenstreifen mit Salz, Zucker und etwas Zitronensaft wiirzen, alles in ein Sieb geben, 5 Minuten
ziehen und abtropfen lassen.

Dann die Gurkenstreifen in eine Schiissel geben und das Olivendl untermischen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Dill unter den Schmand mischen und mit Salz abschmecken.

Die Forellenrollen aus dem Sud nehmen und mit Gurkensalat und Dill-Schmand auf Teller geben.
Dazu passt gerostetes Graubrot.

Jacqueline Amirfallah am 24. August 2022



Gebratene Dorade mit Ofen-Paprika und Zwiebeln

Fiir 4 Personen

3 rote Zwiebeln 3 Lauchzwiebeln 100 ml Weilweinessig
100 ml Wasser Salz Zucker

3 Paprikaschoten (z. B. rot und gelb) 4 Zweige Rosmarin 6 Zweige Thymian
100 ml Olivensl 2 frische Doraden Mehl

1 Knoblauchzehe Pfeffer

Fiir die eingelegten Zwiebeln 2 rote Zwiebeln und Lauchzwiebeln schélen, bzw. putzen.
Zwiebeln in feine Ringe schneiden, Lauchzwiebeln ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.

Essig und nahezu die gleiche Menge Wasser in einen Topf geben, mit Salz und Zucker pikant
wiirzen und aufkochen.

Die roten Zwiebelringe zugeben, nochmals kurz aufkochen. Dann die Lauchzwiebelstiickchen un-
termischen.

Den Topf von der Kochstelle nehmen und die Zwiebeln im Sud ziehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, vierteln, entkernen und auf einem Backblech oder in einer groien Auflauf-
form verteilen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und grob zerzupfen.

Ubrige Zwiebel in Ringe schneiden. Mit Kriutern, 2 EL Ol und den Paprikastiicken vermischen.
Die Auflaufform in den heiflen Backofen schieben und das Gemiise etwa 15 Minuten garen.
Inzwischen die Doraden griindlich kalt spiilen, trocken tupfen und von innen und auflen salzen.
Doraden einzeln in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Knoblauch abziehen und halbieren.

Ubriges Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Doraden darin unter vorsichtigem Wenden gold-
braun braten. Knoblauchhélften zugeben und mitbraten.

Paprika aus dem Backofen nehmen, etwas abkiihlen lassen, dann die Schalen der Paprika abzie-
hen.

Paprika mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wieder mit den mitgerdsteten Zwiebelringen und den
Krédutern vermischen.

Marinierte Zwiebeln abtropfen lassen.

Doraden, Ofen-Paprika und marinierte Zwiebeln anrichten. Dazu nach Belieben knuspriges Ba-
guette reichen.

Jacqueline Amirfallah am 15. Juni 2022
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Forellen-Réllchen mit Krduter-Fiillung und Kopfsalat

Fiir 4 Personen

2 EL Senfkorner 20 ml Weilweinessig Salz

Zucker 1/2 Bund Estragon 1/2 Bund Dill

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund glatte Petersilie 4 frische Forellenfilets
20 g Sahne 1 Kopfsalat 1 EL Butter

1 Bio-Zitrone 150 g Créme-fraiche Pfeffer

3 EL Rapsol

Die Senfkérner in einem Topf mit Wasser 2 Minuten blanchieren, abgieflen und noch zweimal
erneut blanchieren, damit die Bitterstoffe entfernt werden.

Dann Essig und die doppelte Menge Wasser in einen Topf geben, mit Salz und einer Prise Zu-
cker abschmecken. Die blanchierten Senfkérner zugeben und 10 Minuten darin kécheln lassen.
Anschlielend in ein Sieb geben.

Estragon, Dill, Kerbel und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Forellenfilets entgriten und von jedem Filet das schmale Endstiick abschneiden.

Die Endstiicke mit der Hélfte der Kréuter, Sahne und eine Prise Salz zu einer feinen Farce mixen.
Die Forellenfilets trocken tupfen, salzen und mit der Farce bestreichen, aufrollen, in hitzebestin-
dige Frischhaltefolie wickeln und in einem Topf mit simmerndem Wasser ca. 10 Minuten garen.
Kopfsalat putzen, die Blétter ablosen, waschen und trocken schleudern.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die festen duleren Salatblétter darin zusammenfallen lassen.
Dann auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Creme fraiche mit etwas Zitronenabrieb und -saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die feinen rohen Salatblédtter ein Dressing mischen. Dafiir etwas Zitronensaft mit Rapsol
mischen und mit Salz und Zucker wiirzen, die restlichen Kriuter untermischen.

Feine Salatblidtter mit dem Dressing marinieren.

Die gegarten Forellenrollchen vorsichtig aus der Folie nehmen.

Gebratenen Kopfsalat (evtl. mit Hilfe eines Ausstechers schon rund) flach auf die Teller legen,
darauf Forellenrollchen und restlichen Kopfsalat anrichten. Mit Senfkérnern bestreuen.

Créme fraiche dazu reichen. Dazu passt getoastetes Graubrot.

Jacqueline Amirfallah am 13. April 2022
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Fisch-Filet mit Tomaten-Zweierlei

Fiir die Tomatenmousse:

5 reife Fleischtomaten 1/2 Bund Basilikum 1 TL Salz

1 TL Zucker 3 Blatt Gelatine 80 g Sahne

Fiir das Tomatenkompott:

4 Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol
Salz 1 Prise Zimt

Fiir den Saibling:

4 Saiblingsfilets mit Haut  Salz 100 ml Olivenol
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
Zusitzlich:

8 Kirschtomaten

Die Tomatenmousse sollte am Vortag vorbereitet werden, da sie eine lange Gelierzeit hat.

Fiir die Tomatenmousse die Tomaten waschen, vierteln und die Stielansétze entfernen.
Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen Die Tomaten mit Salz, Zucker
und Basilikum im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer piirieren.

Ein Sieb mit einem feuchten Passiertuch auslegen, das Tomatenpiiree hineingeben und den To-
matensaft abtropfen lassen, damit es schneller geht ein wenig driicken.

Sobald der Tomatensaft entsprechend lange abgetropft ist, die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen.

Den abgetropften Tomatensaft mit Salz abschmecken. 250 ml Saft davon abmessen.

Davon 50 ml in einem kleinen Topf erhitzen.

Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und unter Riihren in dem warmen Saft im Topf auflésen.
Dann alles in den restlichen Tomatensud geben, umriihren. Die Mischung iiber einem kalten
Wasserbad riihren, bis sie zu gelieren beginnt.

Die Sahne steif schlagen und unter die Tomaten-Gelatinemischung heben. Die Tomatenmousse
in eine Schiissel geben und etwa 5 Stunden kiihl stellen.

Fiir das Tomaten Kompott die Tomaten kreuzweise einritzen und 10 Sekunden in kochendes
Wasser legen. Herausheben, kalt abschrecken und h&uten.

Die Tomaten vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Die Schalotte und den Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln und Blédttchen vom Zweig
abstreifen und fein schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotte und den Knoblauch darin andiinsten.
Die Tomatenwiirfel dazugeben, mit Salz und Zimt wiirzen und alles etwa 10 Minuten kécheln
lassen. AnschlieBend Rosmarin und Thymian untermischen und das Kompott etwa 5 Minuten
auf dem ausgeschalteten Herd ziehen lassen.

Die Saiblingsfilets waschen, trocken tupfen und leicht salzen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Filets mit der Hautseite in die Pfanne legen, Rosmarin-
und Thymianzeige, sowie eine angedriickte Knoblauchzehe dazu geben und die Fischfilets ca. 4
Minuten braten.

Dann Fischfilets wenden und kurz glasig garen.

Saiblingsfilets auf einem flachen Teller mit dem Tomatenkompott anrichten. Mit einem Ku-
gelausstecher aus der Tomatenmousse Kugeln formen und auf dem Kompott anrichten.
Kirschtomaten abwaschen und dekorativ mit auf den Teller geben.

Dazu passt frisches Baguette.
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Jacqueline Amirfallah am 11. August 2021

Variationen vom Kohlrabi mit gebratenem Saibling

Fiir 4 Personen

3 junge Kohlrabi mit Griin 1 Schalotte 3 EL Butterschmalz
Salz Zucker 1 Bio-Zitrone
1 EL Butter 50 g Parmesan 6 EL Olivendl

500 g Saibling-Filets mit Haut

Die Kohlrabi einschliellich des Griins griindlich waschen, trocknen. Die groben dufleren Kohlrabi-
Bléatter entfernen, die restlichen Blétter beiseitelegen. Kohlrabi sorgfiltig schélen.

FEine Kohlrabiknolle in grobe Wiirfel schneiden. Die zweite Knolle in gleichméflige etwa 1 cm
grofle Wiirfel schneiden.

Die Schalotte schilen und wiirfeln.

In einem Topf ein Drittel vom Butterschmalz erhitzen. Schalotte und grobe Kohlrabiwiirfel darin
andiinsten, mit Salz und Zucker wiirzen.

Zugedeckt ca. 15 Minuten bei kleiner Hitze weich diinsten. Evtl. 1-2-EL Wasser zugeben, damit
das Gemiise nicht anbrennt.

In der Zwischenzeit aus der dritten Kohlrabiknolle auf einem Gemiisehobel einig feine Scheiben
hobeln und mit einem Ausstecher hiibsche Formen daraus ausstechen. Ubriges von der Knolle
in gleichméBige, etwa 1 cm grofle, Wiirfel schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Unter die weich gediinsteten Kohlrabistiicke die Butter geben und mit einem Stabmixer zu einem
Piiree verarbeiten. Das Piiree mit Salz und etwas Zitronenabrieb abschmecken und kaltstellen.
In der Zwischenzeit den Parmesan fein reiben und mit den Kohlrabi- Blidttern (ein paar fiir die
Dekoration aufheben), 2/3 vom Olivendl und einer Prise Salz zu einem Pesto mixen.

In einer Pfanne ein Drittel vom Butterschmalz erhitzen und die 1 cm groflen Kohlrabiwiirfel
darin bei mittlerer Hitze weich diinsten, leicht salzen.

Die rohen Kohlrabi-Scheiben mit etwa Salz und restlichem Oliventl marinieren.

Fischfilet waschen, trockentupfen, entgriten und in Portionsstiicke schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen, und die Fischstiicke damit betraufeln.

Restliches Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Saiblingsfilets darin auf der Hautsei-
te scharf anbraten. Dabei die Filets mit einem Plattiereisen oder einem Pfannenwender flach
driicken, damit sich das Filet nicht nach oben wolbt.

Anschliefend die Temperatur reduzieren. Fischfilet wenden, salzen und nur noch kurz nachzie-
hen lassen.

Das Kohlrabi-Piiree nach Belieben in einen Spritzbeutel fiillen und auf vorgewérmte Teller ge-
ben. Gebratene Kohlrabiwiirfel und marinierten Kohlrabi darum anrichten. Fischfilet anlegen
und alles servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Marz 2021
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Carpaccio vom Wurzel -Gemiise mit gebratenem Bio-Lachs

Fiir 4 Personen

1 Rote Bete, mittelgrofl 1 grofle Pastinake 1 kleine Steckriibe

1 Spritzer Essig 3 Schwarzwurzeln 2 Bio-Zitronen

80 ml Olivenol, kalt gepresst Salz 2 Mohren

1 Prise Zucker Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
100 g Frischkése 2 EL Olivensl 4 Bio-Lachsfilets a4 120 g

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rote Bete, Pastinake und Steckriibe waschen und nebeneinander auf ein Backblech legen, evtl.
die Rote Bete extra legen damit die anderen Gemdiise nicht gefarbt werden. Mit einem zweiten
Backblech abdecken und die Gemiise im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten weich garen.
Anschlieflend abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig bereitstel-
len.

Die Schwarzwurzeln waschen (dazu am besten Kiichenhandschuhe anziehen), schélen und direkt
ins Essigwasser legen.

Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zi-
tronensaft, abgeriebene Zitronenschale, die Hélfte vom Oliventl und Salz zu einer Marinade
mischen.

Geschélte Schwarzwurzeln mit einem Sparschéler oder Gemiisehobel in feine lange Streifen ho-
beln, in eine Schiissel geben, mit etwas von der Marinade betraufeln und gut vermischen.
Mohren waschen, schilen und ebenfalls mit einem Sparschéler oder Gemiisehobel in feine lange
Streifen hobeln. Die Mohrenstreifen ebenfalls mit etwas Marinade betréufeln und gut vermi-
schen.

Die abgekiihlten Gemiise schilen, in gleich dicke Scheiben schneiden oder hobeln und dann in
passende Stiicke schneiden mit Zucker, Pfeffer und ebenfalls mit der Marinade wiirzen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Petersilie mit restlichem Olivendl und einer Prise Salz in einen Cutter geben und sehr fein mixen.
Dann das Petersilientl mit dem Frischkése mischen. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiil-
le geben.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Lachsfilets salzen und in der Pfanne von beiden Seiten
ca. 2 Seiten braten.

Die verschiedenen Gemiise dekorativ auf dem Teller auslegen. Ein paar Tupfen Petersilienfrisch-
kéise darauf tupfen und den gebratenen Lachs obenauf geben. Dazu passt frisches Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 13. Januar 2021
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Kartoffel-Taschen mit geschmortem Spitzkohl

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehligk.  Salz 400 g Spitzkohl
Butterschmalz Pfeffer 150 g Frischkise

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Eier 2 EL Butter
Kartoffelstiarke 2 EL Rosinen 20 g Mandeln

1 Zwiebel 100 g Sahne 150 ml Gemiisebriihe
Schwarzkiimmelol

Kartoffeln waschen, schélen, in einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser geben und sehr weich-
kochen.

In der Zwischenzeit Spitzkohl putzen, waschen und in kochendem Wasser kurz blanchieren, so-
dass sich 3-4 Blétter leicht ablosen lassen. Restlichen Kohl fein schneiden, dabei dicke Blattrippen
ausschneiden.

2 EL Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Kohlstreifen darin andiinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt weich schmoren.

Frischkése unter den Kohl rithren, abschmecken und abkiihlen lassen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Petersilienblattchen und 1 Ei in einen hohen Piirierbecher geben und mit dem Piirierstab kurz
mixen.

Weich gekochte Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.
Kartoffeln in 2 Portionen teilen, jeweils in eine Riihrschiissel geben. 1-2 EL Kartoffelstéirke, 1 Ei
und 1 TL Butter unter eine der Kartoffelportionen kneten.

Ubrige Kartoffelportion mit dem Ei-Petersilien-Mix, ebenfalls etwas Kartoffelstirke und 1 TL
Butter zu einer formbaren Masse verkneten.

Den Kartoffelteig auf wenig Mehl diinn ausrollen. Nach Belieben in Quadrate schneiden oder
Kreise ausstechen. Hélfte der Teilchen jeweils mit etwas Spitzkohlmasse belegen.

Rosinen und Mandeln drauf verteilen. Jeweils mit einem Quadrat, bzw. Kreis bedecken und die
Rénder zusammendriicken.

Jeweils etwas Butterschmalz in zwei grofien, beschichteten Pfannen erhitzen.

Die Kartoffeltaschen darin von beiden Seiten goldbraun braten. Die zuriickbehaltenen Spitzkohl-
blatter grob zerzupfen und mit anbraten.

Fiir die Sauce die Zwiebel abziehen, wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Butter schmelzen, die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen. Sahne und Ge-
miisebrithe zugeben und kraftig einkochen.

Die Sauce mit Schwarzkiimmel6l abschmecken.

Kartoffeltaschen und Spitzkohl auf Tellern anrichten. Die Sauce dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. November 2024
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Schwarzwurzeln mit Rote Bete-Piiree, Petersiliensauce

Fiir 4 Personen
Fiirs Gemiise:

600 g Rote Bete-Knollen  Salz 400 g Kartoffeln, mehligk.
250 ml Gemdiisebriihe 1 Spritzer Essig 600 g Schwarzwurzeln
2 EL Butterschmalz Pfeffer 50 g Butter

1 Prise Fenchel, gemahlen 1 Prise Muskat

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 EL Butter 1 EL Mehl
200 ml Milch 150 g Sahne 1 Lorbeerblatt
1/2 Bund glatte Petersilie

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Rote Bete griindlich waschen.

FEin tiefes Backblech mit Backpapier auslegen, die Hélfte der Rote Bete-Knollen darauf vertei-
len, je einer Prise Salz dariiber streuen. Mit einem weiteren, umgedrehten Backblech oder einer
Kuchenform abdecken. Rote Bete im heiflen Backofen 1 Stunde weich garen, mit einem Messer
die dickste Knolle einstechen und nachschauen, ob sie gar ist.

Gegarte Rote Bete aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die restlichen rohen Bete-Knollen schéilen und klein schneiden.

Kartoffeln schilen, ebenfalls klein schneiden und mit den Rote Bete Stiicken in einen Topf geben.
200 ml Gemiisebriihe zugeben und das Gemiise weichkochen. Die Gemiisebriihe sollte nach dem
Kochen nahezu verkocht sein.

Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Essigwasser vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schélen
und direkt ins Essigwasser legen, damit sie sich nicht verfarben Fiir die Sauce die Zwiebel schilen
und fein wiirfeln.

In einem Topf Butter schmelzen und die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen. Dann mit Mehl
abstduben, Milch und Sahne angielen und gut verriihren. Lorbeerblatt zugeben und die Sauce
10 Minuten unter gelegentlichem Riihren leicht kécheln lassen.

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

Geschalte Schwarzwurzeln in 10 cm lange Stiicke schneiden. Falls die Schwarzwurzeln unter-
schiedlich stark sind, die stédrkeren ldngs halbieren oder vierteln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schwarzwurzeln darin langsam braten, falls no-
tig die restliche Gemiisebriihe zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die weich gekochte Rote Bete-Kartoffel-Mischung stampfen, Butter zugeben und mit Salz, Fen-
chel und Muskat abschmecken.

Aus der Sauce das Lorbeerblatt entfernen, Petersilie untermischen und abschmecken.

Nach Wunsch piirieren.

Rote Bete aus dem Ofen, schélen, in schéne Stiicke schneiden und leicht salzen.

Gebratene Schwarzwurzeln anrichten, Sauce angieflen, Piiree und Rote Bete-Stiicke dazu geben
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. November 2024
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Gefiillte Linsen-Pfannkuchen mit Spinat und Méhren

Fiir 4 Personen
Fiir Pfannkuchen und Sauce:

400 g rote Linsen 1 1 Gemiisebriihe 150 m] Wasser
4 Eier 100 g Dinkelmehl, 630 Salz
Paprikapulver Kreuzkiimmel gemahlen 200 ml Kokosmilch

2 EL Pflanzenol
Fiir die Fiillung:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Mohre
1 kg Blattspinat 1 EL Pflanzenol 1 TL Kardamom, gemahlen
Salz 1 Prise Zucker 1 Bund Dill

Die Linsen verlesen, in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.

Die Briihe in einem Topf aufkochen. Die Linsen zugeben und etwa 5 Minuten kocheln lassen.
Dann 2-3 Essloffel von den Linsen fiir die Dekoration entnehmen und beiseitestellen. Ubrige
Linsen weitere ca. 5 Minuten sehr weichkochen.

Fiir den Teig 1/3 der sehr weich gegarten Linsen mit etwas Fliissigkeit aus dem Topf nehmen,
das Wasser zugeben und fein piirieren.

Eier mit dem Mehl verquirlen, zu den piirierten Linsen geben und alles zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig mit Salz, Paprikapulver und Kreuzkiimmel wiirzen und 10 Minuten quel-
len lassen.

Inzwischen fiir die Sauce zu den restlichen Linsen im Topf die Kokosmilch geben, einmal aufko-
chen und ebenfalls fein piirieren. Die Sauce mit Salz und Kreuzkiimmel abschmecken.

Fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel wiirfeln, Knoblauchzehe fein hacken.
Mohre putzen, schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, griindlich waschen, abtropfen lassen und die groben Stiele entfernen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Mshrenwiirfel darin anbraten. Mit Karda-
mom, Salz und Zucker wiirzen.

Spinat mit in die Pfanne geben und unter Wenden zusammenfallen lassen. Dann die Pfanne vom
Herd ziehen. Spinat abtropfen lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und von den Stielen zupfen.

Vor dem Ausbacken den Teig nochmals gut verriihren.

Zum Ausbacken der Pfannkuchen jeweils wenig Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen.
Darin aus dem Teig nach und nach Pfannkuchen ausbacken.

Je etwa 3 EL von dem Gemiise auf einen Pfannkuchen geben und aufrollen.

Die gefiillten Pfannkuchen auf Teller geben, mit iibrigen Linsen und Dill garnieren und die Sauce
angieflen.

Jacqueline Amirfallah am 29. Oktober 2024
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Lauwarmer Rote Bete-Salat mit Kdsestangen

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 kg Rote Bete-Knollen Salz 3 EL Honig

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 150 ml Balsamico-Essig

1 Prise Zucker 2 EL Rapsol 4 Schalotten

1 EL Pflanzendl Pfeffer 1 Gartenkresse-Schélchen
Fiir die Kisestangen:

300 g Mehl 200 ml Wasser Salz

200 g Feta Pfeffer 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Rote Bete putzen und griindlich waschen.

Ein tiefes Backblech mit Backpapier auslegen, die Bete darauf verteilen. Salz und etwas Honig
auf den Knollen verteilen. Mit einem weiteren, umgedrehten Backblech oder einer grofien Auf-
laufform abdecken.

Rote Bete im heiflen Backofen ca. 1 Stunde weich garen. (Zum Priifen des Gargrades mit einem
Messer die dickste Knolle einstechen.) In der Zwischenzeit fiir die Késestangen Mehl, Wasser
und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten und 30 Minuten ruhen lassen.

Tipp:

Statt selbstgemachtem Teig kann man auch Yufkateig aus dem Kiihlregal verwenden.

Gegarte Rote Bete aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 200 Grad Ober- und Unterhitze erh6hen.

Den Kiése zerbroseln und mit Pfeffer abschmecken.

Den Teig sehr diinn ausrollen und vier Rechtecke ((a 20 x 10 cm) ausschneiden.

Késemasse darauf verteilen, dabei einen kleinen Rand frei lassen. Teig zu langen diinnen Stangen
aufrollen.

Die Stangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben, mit Olivendl bestreichen und im
vorgeheizten Ofen 15 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit Rote Bete schilen und in hiibsche Stiicke oder Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel geben.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln bzw. Blédttchen abzupfen,
dann fein schneiden.

Die Rote Bete mit den Krautern, 1 EL Balsamico, Salz und 1 Prise Zucker wiirzen, zuletzt das
Rapsol untermischen.

Die Schalotten abziehen und léngs vierteln.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig anbraten. Schalotten mit restlichem
Balsamico abléschen und einige Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL Honig ab-
schmecken.

Die Schalotten-Essig-Mischung heif} iiber die Rote Bete gielen und untermengen.

Gebackene Késestangen aus dem Ofen nehmen.

Den Bete-Salat nochmals abschmecken. Salat und Késestangen auf Teller anrichten. Mit frischer
Gartenkresse bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 15. Oktober 2024
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Servietten-Knddel mit Rahmporree

Fiir 4 Personen

500 g Weillbrot vom Vortag 6 EL Butter 4 Pumpernickel-Scheiben
3 Zwiebeln 1 TL Kreuzkiimmel 1 Bund Majoran

6 Datteln 5 Eier Salz

500 ml Milch 2 EL Weizenmehl, 405 250 g Sahne

1 Lorbeerblatt 2 Stangen Porree

AuBlerdem:

kochfestes Geschirrtuch Kiichengarn

Das Weilbrot entrinden und in Wiirfel schneiden, die Hilfte der Wiirfel in 2 EL Butter gold-
braun braten. Den Pumpernickel in kleine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schiilen und wiirfeln. 2 EL Zwiebelwiirfel beiseitestellen.

Ubrige Zwiebeln in einer Pfanne in 1 EL Butter glasig diinsten. Mit Kreuzkiimmel wiirzen.
Den Majoran abspiilen, trocken schiitteln und abrebeln. Die Datteln entkernen und in Stiicke
schneiden.

Die Eier und 1 EL Salz gut verquirlen. Dann mit gebratenen Brotwiirfel, ungebratenen Brotwiir-
feln und Pumpernickel, gediinsteten Zwiebeln, Majoran und Datteln in einer groflen Schiissel
locker vermengen.

Die Hilfte der Milch erwdrmen und iiber die Brotmasse in der Schiissel gieflen, nochmals ver-
mengen und ca. 5 Minuten ziehen lassen, bis die Masse formbar wird.

Ein sauberes, gut ausgespiiltes Geschirrtuch (oder hitzefeste Klarsichtfolie) auf einer Arbeitsfli-
che auslegen und die Masse ldngs als dicke Rolle darauf geben. Tuch zusammenrollen, die Enden
mit Kiichengarn verschlieflen.

In einem entsprechend grofien Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen, den Serviettenkndodel
einlegen und knapp unter dem Siedepunkt ca. 30 Minuten garen (pochieren).

Fiir den Rahmporree die restlichen Zwiebelwiirfel und das Mehl in einem Topf in 2 EL But-
ter hell anschwitzen. Restliche Milch und Sahne unter Riihren zugieflen. Mit Salz abschmecken,
Lorbeerblatt zugeben und die Sauce bei kleiner Hitze 10 Minuten kécheln lassen, wahrenddessen
ofter umriihren.

In der Zwischenzeit Porree waschen und den oberen, sehr festen griinen Teil entfernen.

Weifle und hellgriine Porreestiicke getrennt in Rauten schneiden.

Den weilen Porree zuerst in 1 EL Butter anbraten, sobald dieser weich ist, den griinen Teil
zugeben, kurz durchschwenken Lorbeerblatt aus dem Saucenansatz entfernen und die Sauce mit
dem Piirierstab aufmixen.

Falls die Sauce zu dickfliissig ist, noch etwas Sahne zugiefien.

Gediinsteten Porree in die Sauce geben, alles nochmals kurz erhitzen und abschmecken.

Den Serviettenknodel aus dem Wasser heben, auswickeln und in Scheiben schneiden.
Knodelscheiben und Rahmporree anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Oktober 2024
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Spitzkohlrollen mit Schafskdse und Mandeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrollen:

800 g Spitzkohl 2 EL Mandeln 2 EL Pflanzenol

2 EL Rosinen 150 g Schafskéise Salz

1 TL Butter

Fiir das Linsenpiiree:

1 rote Zwiebel 1 EL Butter 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahl.
Kurkuma, gemahlen 200 g rote Linsen 500 ml Gemiisebriihe
Salz

Fiir die Sauce:

1 Bund Koriander 1 TL Butter Kurkuma, gemahlen
Kreuzkiimmel, gemahlen Koriander, gemahlen 1 TL Maisstérke

150 ml Milch Salz

Vom Spitzkohl die duleren unschénen Blatter ablosen und entfernen. Dann pro Person 3 ganze
Blétter ablosen, dafiir den Kohl kurz in kochendes Wasser tauchen und wieder herausnehmen.
Die Blétter werden dadurch geschmeidig und lassen sich leicht ablésen.

Die ganzen Blétter beiseitelegen. Restlichen Kohl halbieren, den harten Strunk entfernen und
die Kohlhilften in feine Streifen schneiden. Die Mandeln grob hacken.

In einer grofen Pfanne Ol erhitzen, die Kohlstreifen darin leicht anbraten, Mandeln und Ro-
sinen untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen. Den Schafskéise zerbroseln und ebenfalls
untermischen. Die Masse mit Salz abschmecken.

Die ganzen Kohlbldtter auslegen, jeweils etwas von den gebratenen Kohlstreifen darauf geben
und zu Rouladen aufwickeln.

Eine Auflaufform leicht mit Butter ausfetten, die Rouladen einlegen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir das Piiree die Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einem Topf die Hilfte der Butter erhitzen, die Zwiebel darin glasig anschwitzen, Kreuzkiim-
mel, Kurkuma dazugeben und kurz mitbraten. Dann die Linsen zugeben, Gemiisebriihe angieflen,
aufkochen und alles 4 Minuten kocheln lassen.

Dann 2 EL Linsen fiir die Deko herausnehmen, restliche Linsen im Topf weitere 6 Minuten ko6-
cheln lassen.

Die Auflaufform mit den Rouladen ca. 5 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben, bis die Rou-
laden leicht Farbe angenommen haben.

Fiir die Sauce Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Korianderstiele grob hacken.

Butter mit Kurkuma, Kreuzkiimmel, Korianderpulver und Maisstirke in einem Topf anschwit-
zen, mit der Milch auffiillen und aufkochen. Grob gehackten Koriander zugeben und alles 5
Minuten bei geringer Hitze kicheln lassen.

Die Sauce mit Salz abschmecken, Korianderstiele mit einer Siebkelle herausnehmen.

Zu den gekochten Linsen die restliche Butter geben und zu einem Piiree mixen, das Piiree mit
Salz abschmecken.

Linsenpiiree auf Teller geben, die Kohlrouladen darauf anrichten, Sauce angieflen und mit Kori-
andergriin und restlichen Linsen bestreuen und garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. September 2024
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Ofentomaten mit Pasta

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 200 g HartweizengrieB 1 Ei

1 Prise Salz 2 EL Wasser 2 EL Olivenol

Fiir die Sauce:

1 kg Fleischtomaten 8 Kirschtomaten Salz

1 Prise Zucker 1 Prise Zimt 2 rote Zwiebeln

80 ml Rapsol 250 ml Gemiisebrithe 1 Bund Liebstockel

2 EL Butter Pfeffer 100 g spanischer Kise

Fiir den Nudelteig Mehl und Griel vermischen, eine Mulde eindriicken und Ei, Salz, 2 EL Wasser
und Olivendl zugeben. Von innen nach aulen zu einem festen Teig kneten. Ist der Teig zu feucht,
noch etwas Mehl zu geben, ist er zu trocken noch ein paar Tropfen Wasser zugeben.

Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Fleisch- und Kirschtomaten am Stielansatz einritzen und kurz mit kochendem Wasser iiber-
briithen, dann die Haut abziehen.

Die Fleischtomaten in Viertel schneiden, das Kerngehéuse herausschneiden und beiseitestellen.
12 Tomatenviertel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech verteilen, mit Salz, Zucker und Zimt
wiirzen. 20 Minuten bei 100 Grad im Backofen antrocknen.

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Rapsol erhitzen und eine gewiirfelte Zwiebel darin anschwitzen. Das beiseite
gestellte Kerngehéuse der Fleischtomaten und die {ibrigen Viertel der Fleischtomaten dazugeben
und zu einer dickfliissigen Paste einkochen.

In einem weiteren Topf die restliche gewdiirfelte Zwiebel in 1 EL Rapsol anschwitzen.
Gemiisebriihe zugeben und die Fliissigkeit etwas einkochen.

Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Liebstockelblétter und restliches Rapsol fein piirieren.

Den Nudelteig diinn ausrollen, in Rechtecke oder Rauten schneiden.

In einem groflen Topf reichlich gesalzenes Wasser aufkochen und die Nudelstiicke darin 2-3 Mi-
nuten garen, dann abgieflen und abtropfen lassen.

Die etwas eingekochte Gemiisebriihe, Liebstockel-Ol und 1 EL Butter zu einer Sauce mixen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer Pfanne 1 EL Butter schmelzen und die abgezogenen Kirschtomaten darin kurz anbraten.
Den Manchego reiben.

Nudelblitter, ofengetrocknete Tomaten und Tomatenpaste auf Tellern zu kleinen Stapeln ar-
rangieren. Dabei die einzelnen Lagen mit jeweils etwas geriebenem Kése bestreuen. Mit der
Liebstockelsauce betraufeln, mit den Kirschtomaten garnieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. August 2024
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Falafel mit scharfer Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen

300 g getrock. Kichererbsen 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Lauchzwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 rote Zwiebel 1,5 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Prise Chilipulver
Salz 1/2 TL Backpulver 400 ml Pflanzenol

1 TL Maisstérke 1 Zwiebel 1 griine Chilischote
4 Fleischtomaten 4 EL Olivendl Zucker

Zitronensaft 3 Zweige frische Minze 200 g griech. Joghurt

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Die Halfte der eingeweichten Kichererbsen mit einer Siebkelle in einen Topf geben, mit reichlich
Wasser bedecken und weichkochen (ca. 1 Stunde), anschliefiend abgiefien.

Dann nur eingeweichte Kichererbsen ebenfalls abschiitten und abtropfen lassen. Diese Kicher-
erbsen mit 2/3 der gekochten Kichererbsen mischen (restliche gekochte Kichererbsen fiir den
Salat beiseite stellen) und durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen.

Petersilie, Dill und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und grob hacken.

Lauchzwiebeln putzen waschen und grob schneiden.

Knoblauch schélen und grob hacken.

Kréuter, vorbereitete Lauchzwiebeln und Knoblauch mit den durchgedrehten Kichererbsen mi-
schen und ein weiteres Mal durch den Fleischwolf drehen.

Rote Zwiebel schilen und fein schneiden.

Rote Zwiebel mit der Kichererbsenmasse mischen, mit Kreuzkiimmel, Chilipulver und Salz ab-
schmecken und gesiebtes Backpulver unterkneten. Mit angefeuchteten Hénden daraus kleine
Billchen von 2 cm Durchmesser formen.

In eine tiefe Pfanne ca. 1 cm hoch Pflanzendl eingieflen und erhitzen. Die Falafelbéllchen darin
rundherum knusprig frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.
Tipp:

Es empfiehlt sich, zunéichst eine Probefalafel zu frittieren. Falls sie zerfillt, noch 1 TL Maisstirke
unter die Masse mischen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Chilischote halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein hacken.

Tomaten waschen, am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausnehmen
und die Haut abziehen.

In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Zwiebel anschwitzen, die Hélfte der gehackten Chilischote
zugeben.

Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und die Kerne zu den Zwiebeln mit in die Pfanne
geben. Die Tomatenviertel beiseitestellen.

Die Sauce mit Salz und Zucker wiirzen und abschmecken, mit dem Piirierstab fein mixen, durch
ein Sieb passieren und restliche gehackte Chili untermischen.

Die Tomatenviertel kleinschneiden, mit den gekochten Kichererbsen mischen mit Salz, Zitronen-
saft und 2-3 EL Olivensl abschmecken.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

Den Joghurt glattrithren und die Minze darunterziehen, mit Salz abschmecken.

Falafel mit Tomatensauce, Kichererbsen-Tomaten-Salat und Joghurt anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. August 2024
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Rohe und gebratene Zucchini mit Tomaten-Brioche

Fiir 4 Personen
Fiir die Brioche:

150 g Weizenmehl, 405 Salz 1 Prise Muskat

1 Ei 1 TL Tomatenmark 20 ml Tomatensaft
1 Prise Zucker 30 g weiche Butter 15 g Hefe

25 ml Milch

Fiir Zucchini:

2 Fleischtomaten 3 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini

1 Schalotte 6 EL Olivendl Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 1 Bio-Zitrone

1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 60 g Parmesan

Fiir die Brioche Mehl, 1 Prise Salz, Muskat, Ei, Tomatenmark, Tomatensaft, 1 Prise Zucker und
weiche Butter in eine Schiissel geben. Hefe in der Milch auflosen und mit in die Mehlschiissel
geben. Alles zu einem glatten Teig verkneten. Ist der Teig zu klebrig, noch etwas Mehl zugeben.
Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

Aus dem Teig vier kleine Brote formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben, nochmals 10 Minuten gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Brioches im heiflen Backofen ca. 15 Minuten backen. Anschliefend herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Die Fleischtomaten am Strunkansatz einritzen, kurz mit heilem Wasser iiberbrithen und die
Haut abziehen. Tomaten vierteln, entkernen, Tomatenviertel in Wiirfel schneiden.

Gesamte Zucchini abwaschen, abtrocken und die Enden abschneiden.

Fine griine Zucchini in kleine Wiirfel schneiden.

Die Schalotte schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, Schalotte und Zucchiniwiirfel darin anbraten.

Dann die Tomatenwiirfel (bis auf 1 EL) zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Die restlichen griinen und die gelben Zucchini der Lénge nach in diinne Scheiben schneiden, am
besten mit dem Gemiisehobel.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronensaft und Z-schale, 1 Prise Salz und 3 EL Olivendl zu einer Marinade mischen und die
Halfte der Zucchinischeiben damit marinieren.

Die Knoblauchzehe schilen und eine Pfanne damit ausreiben. In dieser Pfanne mit etwas Olivendl
die andere Hélfte der Zucchinischeiben von beiden Seiten braten, herausnehmen und salzen.
Gebratene und marinierte Zucchinischeiben auf die gleiche Lénge schneiden und die Teller damit
leicht {iberlappend (dhnlich einer Jalousie) damit auslegen.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

Tomatenbrioche der Lénge nach aufschneiden und die Zucchini-Tomaten-Mischung darauf geben.
Die Zucchini auf dem Teller mit Thymianbldttchen und restlichen Tomatenwiirfeln bestreuen.
Parmesan dariiber hobeln und die Brioches dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juni 2024
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Pasta mit griinen Bohnen, Kartoffeln und Pesto

Fiir 4 Personen
400 g griine Bohnen 250 g festk. Kartoffeln Salz

300 g Nudaln 2 Bund Basilikum 2 Knoblauchzehen
100 g Parmesan 40 g Pinienkerne 120 ml Olivenol
Pfeffer

Die Bohnen waschen, abtropfen lassen, Stielansatz und eventuell vorhandene Faden entfernen.
Die Bohnen nach Belieben halbieren.

Die Kartoffeln schélen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf ca. 2 1 Wasser aufkochen und salzen. Pasta, Bohnen und Kartoffeln in kochendes
Salzwasser geben. Unter gelegentlichem Riithren 8-10 Minuten sprudelnd kochen.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bléitter von
den Stielen zupfen. Knoblauch schilen und grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Pinienkerne, Basilikum, Knoblauch und etwas Olivendl in einen Mixer geben und piirieren.
Nach und nach das iibrige Olivendl untermixen.

Parmesan unterrithren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta, Bohnen und Kartoffeln abgieflen und abtropfen lassen, dabei etwas vom Kochwasser auf-
fangen.

Das Pesto mit etwas Kochwasser fliissiger rithren, zur Pasta-Mischung geben und alles durch-
schwenken.

Pasta auf vorgewarmten Tellern anrichten, schwarzen Pfeffer aus der Miihle dariiber mahlen und
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Juni 2024
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Gemise-Variationen

Fiir 6 Personen
Fiir das Erbsen-Minz-Piiree:

350 g TK-Erbsen 200 g Sahne Salz

1 Prise Zucker 3 Zweige Minze 1 EL weiche Butter
Fiir den Mohrensalat:

4 M&hren 1 rote Zwiebel 3 Zweige Estragon
4 EL Rapsol Salz Zucker

2 EL heller Essig

Fiir den Fenchelsalat:

1 Bio-Orange 4 Zitrone 2 Fenchelknollen mit Griin
Salz Zucker 1 TL Fenchelsamen

2 EL Olivendl

Fiir Gurken-Couscous:

1 Salatgurke Salz Zucker
150 g Couscous (Instant) 4 Knoblauchzehe 1 Bund Dill
1/2 Zitrone 3 EL Olivenol

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree die Erbsen aus den Schoten 16sen, waschen und abtropfen lassen.
Die Sahne in einem Topf aufkochen, mit etwas Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Erbsen
zugeben und in der Sahne ca. 5 Minuten kécheln lassen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Einige Bléttchen
fiir die Dekoration beiseitestellen, restliche Minze fein schneiden.

Gekochte Erbsen in ein Sieb abgieflen, dabei die Sahne auffangen. 1 EL der gekochten Erbsen
fiir die Dekoration beiseitestellen.

Restliche Erbsen im Mixer fein piirieren, dabei so viel Sahne zugeben, dass ein cremiges Piiree
entsteht. Zuletzt die Butter und fein geschnittene Minze untermischen.

Das Piiree bis zum Verzehr kalt stellen.

Piiree mit Minzblédttchen und Erbsen garniert servieren. Dazu passt Ziegenfrischkése.

Fiir den Mohrensalat die Mohren waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel schilen, halbieren und in feine halbe Ringe schneiden.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

In einer Pfanne die Hélfte vom Rapsol erhitzen, Zwiebel und Méhren darin andiinsten.

Mit Salz und Zucker wiirzen, 1-2 EL. Wasser hinzugeben und einige Minuten bei mittlerer Hitze
weich diinsten, es sollen keine Rostaromen entstehen.

Dann das gediinstete Gemiise in eine Schiissel geben, Essig untermischen, mit Salz und Zucker
nochmals abschmecken, das restliche Ol und die Estragonblittchen untermischen.

Zum Mohren-Estragon-Salat passt Gewiirzjoghurt.

Fiir den Fenchelsalat die Orange heiff waschen, trocken tupfen und etwas Schale fein abreiben.
Dann die Orange mit dem Messer dick schélen, sodass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch
haftet. Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den abtropfenden Saft dabei auffan-
gen.

Von der Zitrone den Saft auspressen Fenchel waschen und putzen, das zarte Griin abzupfen und
beiseitelegen. Die Knollen ldngs halbieren und den harten Strunk entfernen. Fenchel auf einem
Gemiisehobel in feine Scheiben hobeln. Fenchelgriin fein hacken.

Fenchelscheiben in eine Schiissel geben, mit Salz und Zucker wiirzen und gut durchkneten.
Dann Zitronensaft, Orangenabrieb und -saft zugeben.

Die Fenchelsamen mérsern und mit dem Olivendl und gehackten Fenchelgriin zum Fenchel ge-
ben, alles gut durchmischen. Zuletzt die Orangenfilets unterheben.
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Zum Fenchelsalat passen gebratene Garnelen.

Fiir Gurken-Couscous die Gurke waschen, trocken reiben, in kleine Wiirfel schneiden, in eine
Schiissel geben. Mit Salz und Zucker wiirzen. Den Couscous zugeben und untermischen. 10 Mi-
nuten ziehen lassen, wihrenddessen 6fter umriihren.

Knoblauch schélen und sehr fein hacken.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Knoblauch und Dill zum Gurken-Couscous geben, mit Zitronensaft und Olivensl abschmecken.
Zum Gurken-Couscous passt gegrillte Wassermelone.

Jacqueline Amirfallah am 29. Mai 2024

Gemiise -Couscous mit gebackenem Schafskdse

Fiir 4 Personen

3 rote Zwiebeln 2 Karotten 100 g Blattspinat

2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe Salz

250 g Couscous 500 ml Gemiisebriihe 1/2 Bio-Zitrone

3 Stéangel Minze 1 Bund glatte Petersilie &thiopische Gewiirzmischung
300 g Schafkise 3 EL Milch 3 EL Mehl

5 EL Pflanzenol

Die roten Zwiebeln schélen, zwei der Zwiebeln fein wiirfeln. Die andere fiir den Schafskése beiseite
legen.

Karotten waschen, schélen und in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, abspiilen, abtropfen lassen und grob schneiden.

In einem flachen Topf oder einer tiefen Pfanne Olivendl erhitzen. Zwiebeln und Karotten darin
anschwitzen.

Knoblauch schilen, fein schneiden und mit in die Pfanne geben, mit Salz wiirzen.

Spinat ebenfalls zugeben und zusammenfallen lassen.

Zuletzt den Couscous untermischen und mit der Briihe iibergieen. Kurz durchriithren und 5
Minuten quellen lassen.

Zitrone heifl abwaschen, etwas Schale abreiben, Zitrone auspressen.

Minze und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. Minze- und die Halfte
der Petersilienblétter fein schneiden, unter den Couscous mischen und mit Salz, Zitronensaft
und Ducca abschmecken.

Fiir den Kése die iibrige Zwiebel halbieren. Eine Hilfte in feine Wiirfel schneiden, die andere
Hiélfte in feine Scheiben schneiden. Die iibrige Petersilie fein schneiden.

Den Schafskése mit einer Gabel zerdriicken. Petersilie, Zitronenschale und Zwiebelwiirfel zugeben
und griindlich vermischen. Falls die Masse nicht geschmeidig ist, etwas Milch zugeben.

Die Kisemasse zu Talern von ca. 4 cm Durchmesser formen (zunéchst zu Kugeln formen und
dann etwas flachdriicken).

Das Mehl auf einen Teller geben und die Schafskése-Taler darin von beiden Seiten wenden.
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Taler von beiden Seiten darin kurz goldgelb braten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die diinnen Zwiebelscheiben im restlichen Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen und im
restlichen Fett in der Bratpfanne goldbraun braten.

Jacqueline Amirfallah am 24. April 2024
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Kartoffel-Maultaschen mit Kohlrabi-Variationen

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 3 junge Kohlrabi mit Griin
2 rote Zwiebeln 6 EL Butterschmalz 1 Schalotte

Zucker 1 Bio-Zitrone 1 EL Butter

2 EL Olivenol 2 Eier 3 EL Kartoffelstiarke
Pfeffer 50 g Frischkise

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Etwa 1/2 TL
Salz zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weichkochen.

In der Zwischenzeit die Kohlrabi einschliellich des Griins griindlich waschen, trocknen.

Die groben aufleren Kohlrabi-Blatter entfernen, die restlichen Blitter beiseitelegen. Kohlrabi
sorgfiltig schilen.

Zwiebeln schélen und fein schneiden. Die zarten Kohlrabiblétter ebenfalls fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen. Die Zwiebeln darin anschwitzen, mit Salz wiirzen.
Zuletzt die fein geschnittenen Kohlrabiblatter untermischen, dann die Pfanne vom Herd ziehen.
Fine Kohlrabiknolle in grobe Wiirfel schneiden. Die zweite Knolle in gleichméflige etwa 1 cm
grofle Wiirfel schneiden.

Die Schalotte schélen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Schalotte und grobe Kohlrabiwiirfel darin andiins-
ten, mit Salz und Zucker wiirzen. Zugedeckt ca. 15 Minuten bei kleiner Hitze weich diinsten.
Evtl. 1-2- EL Wasser zugeben, damit das Gemiise nicht anbrennt.

In der Zwischenzeit von der dritten Kohlrabiknolle auf einem Gemiisehobel einige feine Scheiben
abhobeln und mit einem Ausstecher daraus hiibsche Formen ausstechen. Ubrige Kohlrabiknolle
in gleichméfige, etwa 1 cm grofle, Wiirfel schneiden.

Zitrone heifl waschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Butter zu den weich gediinsteten Kohlrabistiicken geben und alles mit einem Stabmixer zu einem
Piiree verarbeiten. Das Piiree mit Salz und etwas Zitronenschale abschmecken.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen und die gesamten 1 cm grofien Kohlrabiwiirfel
darin bei mittlerer Hitze weich diinsten, leicht salzen.

Die rohen Kohlrabi-Scheiben mit etwa Salz und Olivendl marinieren.

Die gegarten Kartoffeln abgiefen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Die Eier aufschlagen, 1 Prise Salz zugeben und vermischen.

Verquirlte Eier und Kartoffelstirke zu den gepressten Kartoffeln geben und alles zu einem glat-
ten Kartoffelteig vermischen. Zuletzt etwas grob gemahlenen Pfeffer untermischen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen und daraus ca.

10 c¢m grofle Quadrate ausschneiden.

Die gebratenen roten Zwiebeln und Frischkése mischen. Mit einem Loffel jeweils etwas dieser
Fiillung auf die Teigstiicke geben. Teig dann zu Dreiecken iiberklappen und die Rinder sacht
festdriicken.

In einer groflen Pfanne das restliche Butterschmalz erhitzen. Die gefiillten Kartoffeltaschen darin
von beiden Seiten langsam goldbraun braten.

Das Kohlrabi-Piiree nach Belieben in einen Spritzbeutel fiillen und auf vorgewérmte Teller geben.
Gebratene Kohlrabiwiirfel und marinierten Kohlrabi mit anrichten. Die gebratenen Kartoffelta-
schen anlegen und alles servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. April 2024
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Karotten- und Bandnudeln mit Parmesan-Sofle

Fiir 4 Personen

3 Sténgel glatte Petersilie 1 Ei 200 g Hartweizengrief3
100 g Mehl Salz 4 M&hren

1 Lorbeerblatt 1 Schalotte 4 EL Butter

1 EL Speisestérke 50 g Sahne 50 g Parmesan

1/2 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe Pfeffer

Fiir den Nudelteig Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und grob
schneiden. Petersilienstéingel beiseitelegen. Petersilienblétter mit dem Ei fein piirieren.
Weizengriel und Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

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

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

Mohren waschen, schéiilen und der Lange nach mit dem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.
Die Abschnitte und Schalen der Mohre mit den Petersiliensténgeln in einen Topf mit ca.

250 ml Wasser geben, leicht salzen und ein Lorbeerblatt zugeben, aufkochen und dann bei kleiner
Hitze zu einer Gemiisebriihe kochen.

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

Fiir die Sauce die Schalotte schélen und fein schneiden.

In einem Topf 1/4 der Butter erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Stdrke dariiber
streuen, mit Sahne abléschen und gut verriithren. Die Gemiisebriihe durch ein Sieb passiert dazu
geben. Die Sauce sacht einige Minuten kocheln lassen.

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

Die Gemiisestreifen kurz im Nudelwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen.

Parmesan fein reiben. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen.

Die Hélfte der tibrigen Butter in kleinen Flockchen zur Sauce geben und mit dem Stabmixer
untermixen.

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

Parmesan in die heifle, jedoch nicht mehr kochende Sauce geben und gut untermischen.

Sauce mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Anrichten die Knoblauchzehe aus dem Nudelmix entfernen. Nudelmix anrichten, Par-
mesansauce angieflen und alles servieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. April 2024
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Bdrlauch-Pfannkuchen, Honig-Zwiebeln, Ziegenfrischkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

2 rote Zwiebeln 2 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz
3 EL Honig 400 g Ziegenfrischkésetaler 2 Bund Bérlauch
500 ml Milch 1 Prise Salz 4 Eier

300 g Weizenmehl, 405 1 Prise Zucker

Fiir den Salat:

1 Bund Radieschen mit Griin 1 Kopfsalat 1 Bio-Zitrone

3 EL Olivenol Salz 1 Prise Zucker

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen.

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen.

In einer Pfanne 1 TL Butterschmalz erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin kurz farblos anschwit-
zen. Honig und Thymianbldttchen untermischen und einmal kurz aufkochen, dann alles in eine
kleine Auflaufform geben.

Ziegenfrischkise in die Form setzen, im Wiirzhonig wenden.

Kiése im vorgeheizten Backofen ca. 8 Minuten gratinieren.

Dann aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Biérlauch griindlich aschen und abtropfen lassen.

Fiir den Salat Radieschen vom Griin befreien. Die kleinen, feinen Radieschenblétter nicht weg-
werfen, sondern gut abwaschen und abtropfen lassen. Radieschen putzen, waschen und abtropfen
lassen.

Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir die Pfannkuchen 2/3 der Bérlauchblitter grob schneiden und mit ca. 60 ml Milch im Mixer
fein piirieren, mit etwas Salz abschmecken. Restlichen Bérlauch fiir den Salat beiseite legen.
Die Eier trennen.

Die Eiweifle in einer Schiissel mit dem Handriihrgerdt oder der Kiichenmaschine zu Eischnee
aufschlagen.

In eine Riihrschiissel Mehl, Eigelbe, piirierten Bérlauch und restliche Milch geben und alles zu
einem glatten Teig vermischen, mit etwas Salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Zuletzt den Eischnee unterheben.

In einer groflen Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und den Teig ca. 2 cm hoch einfiillen, von
der einen Seite den Pfannkuchen etwa 2 Minuten braten, dann 1 EL von der Zwiebel-Kéase-Masse
darauf geben, nochmals kurz weiter braten. Dann den Pfannkuchen wenden und fertig braten.
Falls je nach Grofle Pfanne noch Teig tibrig ist, einen weiteren Pfannkuchen ausbacken.

In der Zwischenzeit die Radieschen in feine Scheiben schneiden, restlichen Béarlauch grob schnei-
den und mit dem Kopfsalat und den feinen Radieschenbldttern in eine Schiissel geben.

Die Zitrone heify abwaschen, gut abtrocknen und etwas Schale direkt iiber den Salat reiben.
Zitrone auspressen und den Saft ebenfalls in die Salatschiissel geben. Olivendl dariiber traufeln
und mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Alles gut vermischen.

Gebackene Pfannkuchen entweder halbieren oder vierteln und auf Teller verteilen.

Etwas Salat dazu geben. Restliche Zwiebel-Kése-Masse mit zwei Essloffeln zu Nocken formen
und ebenfalls mit auf den Teller anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 27. Mérz 2024
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Oliven-6nocchi mit Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 100 g Oliven, gemischt
2 Eier Kartoffelstarke 300 g Blattspinat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivendl

150 g Sahne 2 EL Pinienkerne 50 g Parmesan

2 EL Butter

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgielen, ausddmpfen lassen und pellen.

Wahrenddessen Oliven fein hacken.

Kartoffeln noch warm durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Mit den Eiern, gehack-
ten Oliven, etwas Salz und so viel Kartoffelstérke wie notig zu einer formbaren Masse verarbeiten.
Aus der Masse mit leicht bemehlten Handen auf bemehlter Arbeitsfliche ca. 2 cm breite Rollen
formen, in zwei Zentimeter lange Stiicke (Gnocchi) schneiden. Mit einer Gabel ein Rillenmuster
in die Gnocchi driicken.

Fiir die Gnocchi reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen und garen, bis sie an die Wassero-
berfliche steigen. Mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Den Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Spinat zu geben
und zusammenfallen lassen. Mit Sahne auffiillen und etwas kécheln lassen. Dann mit einem Pii-
rierstab zu einer Sauce mixen.

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.

Parmesan grob reiben.

Gnocchi in einer Pfanne mit heifler Butter warm schwenken. Auf vorgewédrmten Tellern mit der
Spinatsauce anrichten. Pinienkerne und Parmesan iiberstreuen.

Jacqueline Amirfallah am 06. Marz 2024
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Strudelréllchen mit Lauch und Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Strudelrollchen:

300 g Champignons 400 g Lauch 2 EL Butterschmalz

Salz Pfeffer 80 g halbfester Schnittkése
2 Zw. Thymian 300 g Strudelteig 2 EL Butter nach Belieben
Fiir den Dip:

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 150 g griech. Joghurt

150 g Schmand 1 Spritzer Zitronensaft Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:

2 Romanasalat-Herzen 1 Zitrone Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 3 EL Olivenol

Fiir die Fiillung die Pilze putzen und fein wiirfeln.

Lauch putzen, der Lénge nach halbieren, gut waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Pilze darin anbraten. Lauch zugeben und einige
Minuten mit anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kise fein wiirfeln.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Den Strudelteig aufrollen und in Rechtecke (ca. 10 x 15 cm) schneiden.

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

Die Pilz-Lauchmischung diinn auf den Rechtecken verteilen, dabei einen kleinen Rand frei lassen.
Mit Kése und Thymian bestreuen und von der langeren Seite her aufrollen. Die Rollchen auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen.

Wer mag, kann die Rollchen vor dem Backen noch einstreichen. Dafiir die Butter schmelzen und
mit einem Pinsel die fliissige Butter auf die Rollchen streichen.

Die Rollchen im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Inzwischen fiir den Dip Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein
schneiden. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Joghurt und Schmand verriihren. Petersilie, Schnittlauch und einen Spritzer Zitronensaft unter-
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salatherzen putzen, in Blétter teilen, waschen und abtropfen lassen.

Zitrone halbieren, den Saft auspressen. Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl zu einer
Marinade riihren.

Den Salat klein schneiden oder zerzupfen, mit der Marinade mischen.

Gebackene Strudelrollchen aus dem Ofen nehmen, mit Salat und Dip auf Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 07. Februar 2024
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Buntes Winter-6Gemiise mit Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

400 ml Milch 200 g Weizenmehl, 405 2 Eier

1 Prise Salz 1 Prise Muskat 3 EL Sonnenblumenol
Fiir das Gemiise:

200 g Sellerie 200 g Mohren 1 Gelbe Bete

200 g Pastinake 200 g Steckriibe 1 Lauchstange

2 rote Zwiebeln 3 EL Olivensl 1 TL Honig

Salz Pfeffer 1 Bio-Zitrone

Fiir den Dip:

1 Bund Schnittlauch 350 g griech. Joghurt 1 Spritzer Zitronensaft
Salz Pfeffer

Fiir den Pfannkuchenteig Milch, Mehl, Eier, 1 Prise Salz und Muskat in einer Schiissel zu einem
glatten Teig vermischen. Den Teig 15 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit Sellerie, Mdhren, Gelbe Bete, Pastinake und Steckriibe schélen, waschen, in
ca. b mm dicke Scheiben schneiden und nach Belieben mit verschiedenen Ausstechern oder dem
Messer in hiibsche Formen schneiden.

(Tipp: die Gemiiseabschnitte beiseite legen und spéter fiir eine Gemiisebriihe verwenden.) Lauch
putzen, waschen und in lange diinne Streifen schneiden.

Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden (oder in diinne Spalten).

In einer grofien Pfanne Olivendl erhitzen, die Zwiebeln und das Wurzelgemiise, bis auf den Lauch,
darin unter Wenden andiinsten. Honig zugeben und alles unter Schwenken leicht karamellisieren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

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

Lauch und Zitronensaft (bis auf etwa 1 EL) und -schale zum Gemiise geben und alles zugedeckt
bei schwacher Hitze noch weiter diinsten.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit ein paar Tropfen Sonnenblumendl ausreiben und erhitzen. Darin aus dem Teig
nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken (Tipp: Wenn man die Pfannkuchen etwas dicker
ausbéckt, kann man sie spiter mit dem Ausstecher auch noch in eine hiibsche Form bringen).
Gebackene Pfannkuchen im Ofen warmhalten.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Joghurt und Schnittlauch vermi-
schen, mit iibrigem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das bunte Gemiise und Pfannkuchen anrichten. Dip dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 01. Februar 2024
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Kartoffel-Croissants mit Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen
1 kg grofle Kartoffeln, mehligk. 40 g Haselniisse, geschélt 1 Wirsing (ca. 1 kg)

1 Zwiebel 1 Bund Majoran 2 EL Butterschmalz
250 g Sahne Salz Pfeffer

80 g Bergkise 2 Eier 1 Prise Muskatnuss
2 EL Kartoffelstirke Kartoffelstérke

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen, mit der Schale auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Back-
ofen ca. 1 Stunde weich garen.

In einer Pfanne ohne Fett die Haselniisse rosten. Dann aus der Pfanne nehmen und abkiihlen
lassen.

Den Strunk und die dufleren Blétter vom Wirsing entfernen. Wirsing waschen, vierteln, den
Strunk entfernen und die Wirsingviertel in feine Streifen schneiden.

Zwiebel schilen und fein hacken.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

In einem groflen flachen Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen, Wirsing
dazugeben und bei kleiner Hitze langsam ddmpfen. Mit Sahne abléschen. Den Wirsing darin
weich kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gerosteten Haselniisse fein hacken. Den Kése fein reiben.

Die noch sehr warmen, weich gegarten Kartoffeln durchschneiden, das Kartoffelinnere heraus-
kratzen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Die FEier trennen.

Das Piiree mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Eigelb und Kartoffelstédrke darunter mischen.
Diesen Kartoffelteig mit dem Nudelholz etwa 1 ¢cm diinn ausrollen (das Nudelholz sollte immer
mit Kartoffelstéirke bestédubt sein, damit der Teig nicht klebt). Aus der Teigplatte lange Dreiecke
ausschneiden. Majoran, gehackte Niisse und Kése darauf streuen und von der breiten Seite her
aufrollen. Die Enden zu einem Croissant umbiegen.

Die Kartoffelcroissants auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit Eiweifl be-
streichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten backen.

Kartoffelcroissants und Rahmwirsing auf Teller verteilen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Dezember 2023
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Kartoffel-Rosenkohl-Eintopf mit Maronen

Fiir 4 Personen

12 frische Maronen 600 g Kartoffeln, festk. Salz

500 g Rosenkohl 1 Zwiebel 150 g Steinchampignons
80 g vorgekochte Maronen 4 EL Butter Kreuzkiimmel

1,25 1 Gemiisebriihe 350 g Sahne Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die frischen Maronen in Schale an der flachen Seite mit einem spitzen Messer leicht einritzen.
Maronen und etwas Wasser in eine flache Auflaufform geben.

Im heiflen Backofen etwa 10 Minuten rosten.

Maronen aus dem Backofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Dann die Maronen schélen.

Tipp: Wer es eilig hat, kann auch vorgekochte und geschélte Maronen in einer Pfanne kurz an-
rosten.

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Wiirfel schneiden.

Kartoffeln, in einen Topf geben und mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt aufkochen und ca. 10
Minuten bissfest kochen.

Rosenkohl waschen, putzen und vierteln.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

Die Pilze putzen und klein schneiden.

Die vorgekochten Maronen ebenfalls klein schneiden.

In einem Topf die Hélfte der Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die geschnitte-
nen Maronen und Pilze, zugeben und mit anschwitzen. Mit einer Prise Kreuzkiimmel und Salz
wiirzen und mit Gemiisebrithe und Sahne abldschen, die Fliissigkeit aufkochen. Dann ca. 10
Minuten leicht koécheln lassen.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und Rosenkohl darin ca.

8 Minuten bissfest braten.

Die gekochten Kartoffelwiirfel abgiefien und abtropfen lassen.

Maronen aus dem Backofen grob zerkleinern.

Die Pilz-Maronensuppe mit einem Mixstab fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln, Rosenkohl und Maronen unter die Suppe mischen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. November 2023
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Wirsingwickel mit Kdse und Niissen

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Milch
2 EL Butter Muskatnuss

Fiir die Wirsingwickel:

60 g Haselnusskerne 800 g Wirsing Salz

1 Zwiebel 4 EL Rapsol Muskatnuss
150 g Bergkiise 4 Stangel Majoran 80 g Butter
Auflerdem: Kiichengarn

Die Kartoffeln schélen, waschen, in einen Topf geben und mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt
aufkochen. Kartoffeln zugedeckt gar kochen.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf einen Teller geben und aus-
kiihlen lassen. Den Wirsing putzen, ggf. duflere sehr grobe Blétter entfernen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem grofien Topf aufkochen. Den Kohlkopf vorsichtig hineingeben
und kurz kdcheln lassen.

Kohl dann mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, etwas abkiihlen lassen und die dufleren
Bléatter vorsichtig 16sen.

Den Vorgang wiederholen, bis etwa 12 schone, grofie Blatter abgelost sind. Die Blétter eventuell
zusétzlich nochmals kurz im kochenden Wasser blanchieren, bis sie formbar sind.
Wirsingbldtter in reichlich kaltem Wasser abschrecken. Kohlblétter griindlich abtropfen lassen
und beiseitestellen. Den iibrigen Wirsing fein schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer groflen Pfanne die Hélfte vom Rapsdl erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen und den
fein geschnittenen Wirsing darin anbraten, mit Salz und Muskat wiirzen und zugedeckt bei
schwacher Hitze mit noch leichtem Biss diinsten.

Kiése grob reiben. Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Gerostete Haselniisse grob hacken. Die Pfanne mit gebratenem Wirsing vom Herd ziehen. Ha-
selniisse, Majoran und Ké&se untermischen und nochmal abschmecken. Den Backofen auf 180
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die vorbereiteten Wirsingblétter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, dicke Blattrippen flach
schneiden. Je 2 Blétter leicht {iberlappend auslegen, die gebratene Fiillung auf den Blattern
verteilen. Die Seiten der Wirsingblédtter etwas iiber die Fiillung klappen. Die Blétter fest zu
Rouladen aufrollen. Mit Kiichengarn fixieren.

Restliches Rapsol in einer weiten backofentauglichen Pfanne erhitzen. Die Wirsingwickel darin
bei mittlerer Hitze goldbraun braten, dann im vorgeheizten Ofen ca. 5-8 Minuten garen.
Butter in einem Topf schmelzen und briunen, dann durch ein Sieb passieren.

Fiir das Kartoffelpiiree Milch und tibrige Butter erhitzen. Etwas Salz und Muskat zugeben.
Gegarte Kartoffeln abgiefien, kurz ausdampfen lassen, dann durch eine Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Die heifle Milchmischung zugeben, alles griindlich durchriihren und zu einem
feinen Kartoffelpiiree verarbeiten und abschmecken.

Kartoffelpiiree auf Teller geben, Wirsingwickel daraufsetzen, mit der braunen Butter {ibergielen.

Jacqueline Amirfallah am 22. November 2023
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Gebratener Blumenkohl mit Kichererbsen-Piiree

Fiir 4 Personen
200 g Kichererbsen, getrocknet 1 Blumenkohl, griine Blatter 100 ml Olivenol

Salz 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 TL Schwarzkiimmel
1 EL Rosinen 1 Zwiebel 1 EL Maisstarke
1 TL Curcuma 500 ml Gemiisebriihe Zucker

Am Vortag die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am nichsten Tag die eingeweichten Kichererbsen abschiitten, in einen Topf geben, gut mit fri-
schem Wasser bedecken, aufkochen und ca. 1 Stunde kocheln lassen, bis die Kichererbsen weich
sind.

Blumenkohl putzen und waschen, dabei die zarten griinen Bléatter zur Seite legen. Den Blumen-
kohl in kleine Roschen teilen, den Strunk schélen und klein schneiden.

Nach ca. 1 Stunde eine Kelle Kichererbsen herausnehmen und beiseitestellen. Die restlichen Ki-
chererbsen weitere etwa 10 Minuten ganz weichkochen. Dann abschiitten.

In einer Pfanne 30 ml Olivenol erhitzen. Blumenkohlréschen und Strunkstiicke mit Salz und
Kreuzkiimmel wiirzen und in der Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten braten.
Schwarzkiimmel im Morser zerstoflen und mit den Rosinen zum gebratenen Blumenkohl geben
und durchschwenken.

Die zarten Blumenkohl-Blétter in feine Streifen schneiden und ebenfalls zugeben.

Blumenkohl nur noch warmhalten.

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen, fein wiirfeln.

In einem Topf 20 ml Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Maisstédrke und Cur-
cuma zugeben und mit der Gemiisebriihe abléschen. Unter Riithren aufkochen und 3 Minuten
kocheln lassen. Dabei immer wieder umriihren. Die Sauce mit Salz und Zucker abschmecken.
Die sehr weich gekochten und abgetropften Kichererbsen im Mixer piirieren, mit Salz abschme-
cken. Restliches Olivenol gut untermixen.

Das Kichererbsen-Piiree, gebratenen Blumenkohl und Sauce auf Teller geben mit zuriickbehal-
tenen ganzen Kichererbsen garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Oktober 2023
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Ofen-Kiirbis mit Radicchio-Salat

Fiir 4 Personen
1 Hokkaido-Kiirbis 1 Bund Zwiebellauch 1 rote Zwiebel

Salz Zucker Chilipulver
Kreuzkiimmel 6 EL Olivenol 4 EL Kiirbiskerne, geschalt
Pflanzenol 1 Radicchio 1 Bio-Limette

100 g Parmesan

Den Kiirbis abwaschen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel ausstreichen.

Kiirbishélften in diinne Spalten schneiden.

Zwiebellauch putzen, waschen und den weiflen Teil abschneiden. Griinen Teil zunéichst beiseite-
legen.

Die rote Zwiebel schélen und in feine Scheiben schneiden.

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

Jeweils 1 TL Salz, Zucker, Chilipulver und Kreuzkiimmel mit der Halfte vom Olivendl mischen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Kiirbisspalten, das Weifle vom Zwiebellauch und Zwiebelscheiben auf das Backblech geben,
durchmischen und mit dem Wiirzol vermischen.

Im vorgeheizten Ofen das Gemiise ca. 8-10 Minuten garen.

In einer Pfanne 1 EL Zucker erhitzen, die Kiirbiskerne zugeben und karamellisieren. Einen Por-
zellanteller diinn mit Ol ausstreichen, Kiirbiskern-Karamell darauf geben und kalt werden lassen.
Den Radicchio Trevisano in einzelne Blétter zerteilen, waschen und trockenschiitteln.

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

Saft und Abrieb der Limette mit restlichem Oliventl mischen, mit Salz und Zucker abschmecken
und den Radicchio damit marinieren.

Karamellisierte Kiirbiskerne grob hacken.

Parmesan in Scheiben hobeln.

Den griinen Anteil des Zwiebellauches fein schneiden.

Ofenkiirbisgemiise mit Radicchio-Salat auf Teller geben, mit griinem Zwiebellauch, Parmesan
und gehackten Kiirbiskernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 11. Oktober 2023
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Tomaten-Risotto

Fiir 4 Personen:
700 g vollreife Strauchtomaten 400 ml Gemiisebriihe Salz

Zucker 1 Prise Paprikapulver 2 Schalotten
4 EL Olivendl 300 g Risottoreis 100 ml Weilwein
3 Roma-Tomaten 12 Kirschtomaten 1 Prise Zimt
12 Salbeiblétter 100 g ital. Hartkése 1 EL Butter

Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und die Tomaten grob schneiden.
Tomatenstiicke zusammen mit der Gemiisebriihe in einem Mixer piirieren. Mit Salz, Zucker und
Pul Biber gut abschmecken. Dann die Tomatenbriithe durch ein Sieb in einen Topf passieren und
erhitzen.

Schalotten schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf die Hilfte vom Olivendl erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Den
Reis zugeben und kurz mitanschwitzen, bis er glinzt. Dann mit Weiflwein abléschen und diesen
einkochen lassen.

Anschlielend so viel heifle Tomatenbriihe angiefen, bis der Reis gerade bedeckt ist.

Den Reis unter stetigem Riihren sacht kochelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach
heifle Briihe zugiefen.

Wahrenddessen die Roma- und Kirschtomaten waschen, kurz in kochendes Wasser tauchen,
herausnehmen und die Haut abziehen.

Roma-Tomaten langs vierteln. Kerne und Saft aus den Vierteln driicken.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Geviertelte Tomaten und Kirschtomaten im heiBen Ol
anbraten. Mit Salz und Zimt wiirzen.

Fiir die Salbeibldtter restliches Olivendl in einer kleinen Pfanne oder Topf erhitzen und die
Salbeiblétter darin anbraten.

Hartkése fein reiben.

nter den bissfest gekochten Reis Butter und Kiése rithren, abschmecken.

Risotto auf Tellern anrichten und die gebratenen Tomaten und Salbeiblétter darauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 19. Juli 2023
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Persischer Kirschreis mit Zucchini und Mandeln

Fiir 4 Personen:

300 g frische Sauerkirschen Salz 300 g Basmatireis

1 Msp Safranfiden 2 EL Butter 1 kleine Zwiebel

3 EL Olivendl Zucker Pfeffer

50 g Mandeln 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Bund Lauchzwiebeln

300 g Zucchini

Die Kirschen waschen, abtropfen lassen und entkernen.

Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefihr 3 1 Wasser zum Kochen bringen, ca. 1 EL Salz
zugeben.

Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Safranfiden morsern, 2 EL heifles Wasser zugeben und den Safran auflésen.

Butter in einen Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf ge-
ben und den aufgelosten Safran iiber den Reis traufeln. Die Temperatur auf die kleinste Stufe
reduzieren, einen Deckel auf den Topf auflegen und den Reis bei sehr niedriger Temperatur ca.
25 Minuten gar ddmpfen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer tiefen Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Dann die Kirschen
und 1-2 EL Wasser zugeben. Mit einer Prise Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und zugedeckt kurz
die Kirschen weich diinsten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Mandeln grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol goldbraun résten. Dann die Pfanne vom
Herd nehmen. 1 TL Olivendl, Kreuzkiimmel und 1 Prise Salz unter die Mandeln mischen.

In der Zwischenzeit den Zwiebellauch waschen, putzen und in ca. 5 ¢m lange Stiicke schneiden.
Zucchini waschen, die Enden abschneiden und Zucchini in schone Stiicke schneiden.

In einer Pfanne restliches Olivenol erhitzen und die Zucchini darin scharf anbraten, mit etwas
Salz wiirzen.

Zwiebellauch zugeben, zusammen ca. 5 Minuten diinsten.

Kirschen, Mandeln, Lauchzwiebeln und Zucchini kurz vor dem Servieren unter den geddmpften
Kirschreis mischen. Dann servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Juli 2023
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Fladenbrote mit Dill-Schmand und Gurken-Zwiebel - Salat

Fiir den Teig:

400 g Weizenmehl, 405 20 g frische Hefe 1 TL Zucker

220 ml Wasser 1 TL Salz 1 EL Rapsol

Fiir den Salat:

2 rote Zwiebeln 150 ml Weiweinessig ~ Wasser

Salz Zucker 1 Gurke

4 Schalotten 4 Sauerampfer-Blitter 1 Bund Schnittlauch
1 Bio-Zitrone 4 EL Olivenol

Fiir den Dill-Schmand:

300 g Schmand 1 Bund Dill 1 Prise Anispulver
Salz

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Hefe zerbroseln und mit dem Zucker im hand-
warmen Wasser auflosen. Dann die Fliissigkeit zum Mehl geben und griindlich durchkneten. Salz
und Ol zugeben und alles zu einem glatten Teig kneten, der nicht mehr klebt. Den Teig in einer
grolen Schiissel abgedeckt ca. 2 Stunden gehen lassen.

In der Zwischenzeit die roten Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Weilweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und aufkochen.
Zwiebelscheiben in den Essigsud geben, nochmals aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen
und die Zwiebeln im Sud erkalten lassen.

Die Gurke waschen, in 6-7 cm lange Stiicke schneiden und diese in fingerdicke Stidbchen schnei-
den. Diese mit Salz und Zucker wiirzen, in ein Sieb geben, Sieb auf eine Schiissel geben und die
Gurke ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft (oder 230 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Den gegangenen Teig noch einmal kneten und in 4-6 Stiicke aufteilen.

Den Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Dill mit dem Schmand mischen und mit Anis und Salz abschmecken.

Die Schalotten schélen und ldngs in Scheiben schneiden Die einzelnen Teigstiicke zu diinnen Fla-
den ausrollen. Die Brotfladen mit dem Schmand bestreichen und die Schalottenscheiben darauf
geben.

Die Brotfladen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im vorgeheizten Ofen etwa
6-8 Minuten backen, bis der Teig schén knusprig ist.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Sauerampfer und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

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

Die Gurkenstiicke in eine Schiissel geben, mit Zitronenschale, -saft und Olivendl marinieren.
Eingelegte Zwiebelscheiben abtropfen lassen. Mit Sauerampfer und Schnittlauch unter die Gur-
kenstiicke mischen.

Fladenbrote und Gurken-Zwiebel-Salat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 21. Juni 2023
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Salat von gerdstetem Blumenkohl mit Gewiirzjoghurt

500 g Vollmilchjoghurt 1 grofler Blumenkohl Salz

1 TL Sesamol Olivenol 1 TL Fenchelsamen
2 Bio-Zitronen 1 rote Zwiebel Zucker
3 Zweige Thymian 1/2 TL Sumach 1 TL Sesam

Bereits am Vortag ein Sieb mit einem sauberen Passiertuch bzw. diinnen Geschirrtuch auslegen.
Den Joghurt auf das Tuch im Sieb geben und iiber einer Schiissel 24 Stunden (im Kiihlschrank)
abtropfen lassen (das Sieb mit dem Joghurt abdecken).

Am n#chsten Tag den Blumenkohl putzen und waschen, dabei die zarten griinen Blétter beisei-
telegen. Den Blumenkohl in kleine Réschen teilen, den Strunk schélen und klein schneiden.
Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Blumenkohlstiicke in eine Schiissel geben, leicht salzen. Sesamdl, 3 EL Olivendl darauf ver-
teilen. Den Fenchel im Morser zerstoflen und zum Blumenkohl geben, alles durchmischen und
Blumenkohlstiicke auf ein Backblech geben.

Im vorgeheizten Backofen den Blumenkohl 5-7 Minuten rdsten.

In der Zwischenzeit die Zitronen heifl abwaschen, abtrocken. Etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen.

Rote Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden. Die beiseite gelegten Blumenkohlbléttchen
fein schneiden.

Gerosteten Blumenkohl aus dem Backofen nehmen, mit Zitronenschale und -saft mischen, mit
Zucker und Salz abschmecken. Zwiebelstreifen und Blumenkohlblattstreifen ebenfalls untermi-
schen.

Evtl. noch etwas Olivendl zugeben und gut durchmischen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abstreifen. Thymianblattchen mit et-
was Salz in einem Morser zerstoflen, Sumach und Sesam untermischen.

Den abgetropften Joghurt noch einmal ausdriicken, mit der Thymian-Gewiirzmischung wiirzen
und mit ca. 2 EL Olivenol betréufeln.

Den gerosteten Blumenkohl auf Teller anrichten und den Joghurt dazu reichen. Dazu passt
Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 07. Juni 2023
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Gnocchi mit Erbsen und Estragon

Fiir 4 Personen:

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 1,5 kg Erbsen in der Schote
1 Bund Estragon 4 EL Kartoffelstdrke 3 Eier
4 EL Butter 80 g Parmesan

Die Kartoffeln schilen, halbieren und in einem Topf mit Salzwasser weichkochen (ca. 30 Minu-
ten).

In der Zwischenzeit die Erbsen aus der Schote lésen.

Finige der ausgepulten Erbenschoten in einen groflien Topf geben, mit Wasser bedecken, leicht
salzen, aufkochen lassen. 3 Minuten kocheln, dann den Topf vom Herd ziehen und die Schoten
darin ziehen lassen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten, kurz ausdampfen und noch warm durch eine Kartof-
felpresse driicken, locker auf einem mit wenig Stéirke bemehlten Backbrett (oder in einer grofien
Schiissel) verteilen.

Die Eier aufschlagen, zusammen mit 2/3 der Estragonblitter in ein Piiriergefiff geben und mixen
oder piirieren.

Fi-Estragon-Mix, 3 EL Kartoffelstirke und eine gute Prise Salz auf die noch warme Kartoffel-
Masse geben und alles rasch zu einem Teig vermengen, dabei nicht zu stark kneten.

Tipp: Wenn der Teig zu trocken und sprode ist, noch 1 EL weiche Butter unterarbeiten. Wenn
er zu feucht ist, noch ca.

1 EL Kartoffelstarke untermischen.

Den Kartoffelteig zu Rollen von ungefdhr 1,5 cm Durchmesser formen. Die Rollen in 1 cm grofie
Stiicke schneiden und mit einer Gabel leicht eindriicken, sodass das typische Muster entsteht.
Aus dem Erbsenschotenwasser die Schoten entfernen. Wasser aufkochen und die Gnocchi darin
garen. Sobald sie an die Oberfliche steigen, Gnocchi mit einer Schaumkelle herausheben und
abtropfen lassen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Erbsen 2-3 Minuten blanchieren, abtropfen lassen.
In einer Pfanne Butter schmelzen. Gnocchi, Erbsen und restlichen Estragon hinzugeben und
durchschwenken.

Parmesan grob reiben und dariiber streuen.

Gnocchi und Gemiise auf Teller verteilen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 31. Mai 2023
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Halloumi gegrillt mit Salat von Spargel, Oliven, Mandeln

Fiir 4 Personen

12 Mandeln, geschédlt 2 Bund griiner Spargel Salz
Zucker 2 rote Zwiebeln 80 ml Weilweinessig
1 Bio-Zitrone 5 EL Olivenol 10 griine Oliven, entkernt

10 schwarze Oliven 400 g Halloumi (Grillkése)

Die Mandeln in einer kleinen Schiissel mit Wasser einweichen bzw. quellen lassen.

Griinen Spargel waschen, das untere Drittel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Spar-
gelstangen bis zur weiteren Verwendung in ein feuchtes, sauberes Geschirrtuch einwickeln.

Die Spargelschalen in einen Topf geben, so viel Wasser angieflen, dass die Schalen gut bedeckt
sind. Etwas Salz und Zucker zugeben und aufkochen, ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Dann den Topf vom Herd ziehen und die Schalen 15 Minuten im Sud ziehen lassen.
Anschlielend durch ein Sieb passieren und den Sud wieder in den Topf geben Die Zwiebeln
schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Weiflweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken. Dann mit Salz und Zucker pikant abschmecken. Die Zwiebelscheiben
zugeben, aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die Zwiebelscheiben darin auskiihlen
lassen.

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

Den Spargel ldngs vierteln und in 3-4 cm grofle Stiicke schneiden.

Den Spargelsud erneut aufkochen, die Spargelstiicke darin kurz (ca.2-3 Minuten) blanchieren,
herausnehmen und in eine Schiissel geben.

Spargel noch warm mit Salz, Zucker, etwas Abrieb und Saft der Zitrone und 3 EL Olivendl
marinieren.

Gequollene Mandeln abgielen und grob hacken.

Die Oliven grob hacken oder ldngs vierteln.

Den Halloumi in Scheiben schneiden, mit Rest Olivenol bepinseln und auf dem Grill oder in
einer Grillpfanne von beiden Seiten kurz résten.

Fingelegte Zwiebeln aus dem Sud nehmen, abtropfen und mit den Mandeln und Oliven unter
den Spargel mischen, abschmecken.

Spargelsalat und gegrillten Kése anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 24. Mai 2023
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Gewliirzméhren mit Schafskdse

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Mé6hren 1 Bund Mohren mit Griin
Salz Pfeffer 1 Knoblauchzehe

1 Kartoffel, mehligk. 7 EL Olivenol 1/2 TL Kurkuma, gemahlen
Zucker 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 TL mildes Paprikapulver
1 Bio-Zitrone 1 Bund Koriander 1/2 TL Schwarzkiimmel

1 Bund Estragon 400 g Schafskiise (Feta)

Die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Die Schalen nicht wegwerfen.

Die Méhren (ohne Griin) waschen, schélen, in hiibsche Stiicke/Scheiben schneiden, die Abschnit-
te aufbewahren. Schalen nicht wegwerfen.

Die Bundmdohren mit Griin waschen und so putzen, das ca. 2 cm vom Griin dran bleibt.
Restliches Griin beiseite legen.

Die Schalen von der Zwiebel und den Mdhren in einen Topf geben, so viel Wasser angieflen, dass
die Schalen gut bedeckt sind, etwas Salz und Pfeffer zugeben und aufkochen. Ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die Schalen 30 Minuten im Sud ziehen
lassen. Anschlieend durch ein Sieb passieren.

Tipp: Die Gemiisebriihe in saubere Glédser mit Deckel oder Frischhaltedosen geben. Im Kiihl-
schrank hélt sie sich 3-4 Tage.

Knoblauch schélen und fein hacken.

Kartoffel schilen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen. Mohrenabschnitte mit Knoblauch, Kurkuma und Kartof-
felwiirfel zugeben und anschwitzen, 1 Prise Salz und Zucker zugeben, mit der zuvor gekochten
Briihe knapp bedecken und weich kochen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Hélfte der Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen,
Mohrenstiicke und Mohren mit Griin dazugeben, mit 1 Prise Salz, Zucker, Kreuzkiimmel und
Pul Biber wiirzen. 2 EL Briihe zugeben und weich diinsten.

Die Zitrone heifs waschen und die Schale abreiben, den Saft auspressen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Tipp: Die Stiele vom Koriander haben viel Geschmack! Daher Blitter und Stiele schneiden.
Die weich gekochten Mohrenreste abgieflen und piirieren. Kalt stellen, dann nochmal abschme-
cken, Schwarzkiimmel zugeben.

Die gediinsteten Mohren mit dem Abrieb und Saft der Zitrone, 1 EL Olivendl und gehacktem
Koriander abschmecken.

Das Mohrengriin und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.
FEtwas Mohrengriin fiir die Deko beiseite legen. Estragon und etwas Mohrengriin mit 3 EL Oli-
venol piirieren.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, restliche Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, den
Schafskése zugeben, zerdriicken. Dann aus der Pfanne nehmen, zu Kugeln formen und in das
Kréuterol geben.

Marinierte gediinstete Mohren, Mohrenpiiree und Schafskésekugeln auf Tellern anrichten. Mit
etwas Mohrengriin garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. Mai 2023
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Persischer Krdauterkuchen mit Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kriuterkuchen:

80 g Blatt-Spinat Salz 200 g frische Krauter
10 Walniisse, geschélt 4 Eier 100 g Weizenmehl 405
1 Msp. Backpulver 1/2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 EL Rosinen

1/2 EL Berberitzen 2 EL Butterschmalz

Fiir den Joghurt-Dip:

1 rote Zwiebel 250 g Naturjoghurt (10%) Salz

Fiir den Salat:

1 Gurke 1 Bio-Zitrone Salz

Zucker 2 EL Olivenol

Spinat putzen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren.

Dann herausnehmen, abtropfen lassen, gut ausdriicken und grob schneiden.

Die Krauter abspiilen, trockenschiitteln. Einige Krauter fiir die Dekoration beiseite legen, rest-
liche Kr#uter fein schneiden.

Walnusskerne hacken.

Fier aufschlagen und in einer Schiissel mit dem Schneebesen leicht schaumig schlagen.

Mehl und Backpulver zugeben und weiterschlagen, bis alles gut gemischt ist. Die fein geschnitten
Krauter und Spinat zugeben und alles gut verriihren, falls die Masse noch sehr feucht ist, ein
wenig Mehl hinzufiigen. Die Masse mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen. Walniisse, Rosinen und
Berberitzen untermischen.

In einer hohen beschichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Masse zugeben und von jeder
Seite ca. 10 Minuten bei geringer Hitze braten.

In der Zwischenzeit fiir den Joghurt die Zwiebel schilen und sehr fein reiben.

Geriebene Zwiebel unter den Joghurt mischen, mit Salz abschmecken.

Fiir den Salat die Gurke abwaschen, abtrocknen, der Lange nach halbieren und dann in etwa 5
mm dicke Scheiben schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Gurkenstiicke in eine Schiissel geben. Etwas Salz, 1 Prise Zucker, Abrieb und Saft von der Zi-
trone und Olivendl zugeben, alles vermischen und abschmecken.

Den Kréiuterkuchen auf ein Kiichenbrett stiirzen, in Stiicke schneiden und auf Teller geben.
Joghurt und Gurkensalat dazu reichen, mit zuriickbehaltenen Krautern dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Mai 2023
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Kartoffel-Buchteln mit Spargel, Zitronen-Hollandaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Buchteln:

200 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Bund Estragon, klein
100 ml Milch 1 EL Zucker 30 g Hefe, frisch

100 g Kartoffelstérke 100 g Mehl 2 Eigelb

Fiir Spargel und Sauce:

2 kg weifler Spargel Salz Zucker

1 Bio-Zitrone 100 g Butter 2 Eigelb

2 EL Weiflweinessig, mild

Auflerdem: Butter

Fiir die Buchteln Kartoffeln schilen, waschen und knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf ge-
ben. Etwas Salz zufiigen. Kartoffeln zugedeckt aufkochen, weich garen.

Spargel waschen, schilen. unschéne Enden abschneiden.

Spargelrste mit Wasser bedeckt in einen Topf geben, Salz, Zucker zugeben und aufkochen. Etwa
10 Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen.

Spargel in ein angefeuchtetes Tuch wickeln, bis zur weiteren Verwendung im Kiihlschrank lagern.
Spargelfond durch ein feines Sieb passieren.

Kartoffeln abgiefien. Im offenen Topf auf der heilen Herdplatte etwas ausdampfen lassen.
Kartoffeln durch eine Presse in eine Riihrschiissel driicken, etwas abkiihlen lassen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen von den Stielen zupfen.

Estragon hacken, zugedeckt beiseite stellen.

Milch erwérmen, Zucker einriihren und die Hefe hineinbréckeln und auflésen lassen.
Kartoffelstirke und Mehl zu den Kartoffeln geben, alles locker durchmischen.

Figelbe, Hefemilch-Mix und Hélfte Estragon zugeben. Alles glatt verkneten. Zugedeckt etwa 30
Minuten gehen lassen.

Zum Teig etwa 1 TL Salz geben, durchkneten und den Teig zu 4 Kugeln formen, diese in eine
gebutterte kleine Auflaufform setzen und 10 min. zugedeckt gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen; Bucheln mit fliisssiger Butter bestrei-
chen, im Backofen 15 min. goldgelb backen.

Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den
Saft auspressen.

In einer grofen Pfanne 20 g Butter und etwa 200 ml vom Spargelfond aufkochen.

Spargel zugeben und zugedeckt ca. 10 Minuten gar diinsten.

Ubrige Butter schmelzen.

Eigelbe und Essig in einem Schlagkessel vermischen. Uber einem heilen Wasserbad schaumig
aufschlagen.

Fliissige Butter nach und nach griindlich unterschlagen, bis eine cremige Sauce Hollandaise ent-
steht.

Sofle mit Zitronenschale, -saft und Salz abschmecken.

Buchteln aus dem Backofen nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Spargel aus dem Fond heben, abtropfen lassen.

Buchteln, Spargel und Sauce Hollandaise anrichten. Mit Rest Estragon bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. April 2023
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Spinat-Tortchen mit verlorenem Ei

Fiir 6 Portionen
Fiir Tortchen und Salat:

250 g Toastbrot 60 g Butter 400 g junger Blattspinat

3 Stiele Estragon 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

175 g Frischkise 50 g saure Sahne 1 Ei

Salz Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

1 EL Senf, scharf 3 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamcio-Essig
Fiir die verlorenen Eier:

10 ml Essig 6 Eier Salz

Das Kastenweilbrot in ca. 1 cm starke Scheiben schneiden. Mit einem Ringausstecher (ca. 12
cm Durchmesser) Kreise ausstechen.

Tipp: Ubriges Brot bzw. Brotreste einfach z. B. getoastet zum Friihstiick servieren oder zu Sem-
melbroseln verarbeiten.

Die Brotscheiben von beiden Seiten diinn mit Butter bestreichen und die Vertiefungen des Muf-
finblechs damit auskleiden, dabei die Brotscheibe griindlich in die Form eindriicken.

Den Spinat waschen und gut abtropfen lassen. Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Bl&t-
ter abzupfen und fein schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, die Halfte
des Spinats zugeben und zusammenfallen lassen. Alles aus der Pfanne nehmen, ausdriicken und
fein hacken.

Frischkése mit saurer Sahne und Ei in eine Schiissel geben, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen
und gut mit einem Schneebesen vermischen, dann den gehackten Spinat und Estragon darun-
terziehen.

Diese Masse in die mit der Brotscheibe vorbereiteten Férmchen geben und ca. 15 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Senf, Olivenol, Balsamico, einer Prise Salz und Pfeffer eine Vinaigrette riihren.

Fiir die verlorenen Eier ca. 1 1 Wasser in einem Topf aufkochen und mit Essig wiirzen.

Das Wasser darf nicht zu stark kochen.

Die Eier einzeln in eine kleine Schiissel oder in eine Suppenkelle aufschlagen und vorsichtig ins
vorbereitete Wasser gleiten lassen. Mit einem Loffel das Eiweifl um das Eigelb ziehen. Eier ca. 6
Minuten sacht pochieren. Eier herausnehmen und in eine Schiissel mit heiflem Salzwasser legen,
damit der Essiggeschmack herausgezogen wird.

Restliche Spinatblédtter mit der Vinaigrette marinieren, mit Schnittlauch bestreuen.

Die Tortchen vorsichtig aus der Form l6sen und mit etwas Salat auf Tellern anrichten, verlorene
Eier auf den Salat geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. April 2023
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Flammkuchen mit Barlauch-Creme und Radieschen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Teig;:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 300 ml Wasser
500 g Weizenmehl, 405 1 TL Salz 1 EL Rapsol
Weizenmehl

Fiir den Belag:

1 Bund Radieschen 100 ml Weilweinessig Wasser

Salz Zucker 80 ml Rapsol
2 Bund Bérlauch 200 g Schmand 300 g Feta

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Teig Hefe und Zucker mit dem Wasser verriihren.

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

In der Zwischenzeit die Radieschen gut waschen, putzen und abtropfen lassen.

Weilweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und aufkochen.

Die Radieschen in Scheiben schneiden.

Die Halfte der Radieschen-Scheiben in den kochenden Essigsud geben, einmal aufkochen, dann
den Topf vom Herd ziehen und die Radieschen darin auskiihlen lassen.

Die restlichen Radieschen-Scheiben in eine Schiissel geben, mit etwas Salz und 1 EL Rapsol
marinieren.

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

Bérlauch gut abspiilen und trocken schiitteln. Etwa % der Birlauch-Bléitter beiseitelegen.
Halfte iibrigen Bérlauch grob schneiden, mit dem Schmand piirieren, mit Salz abschmecken.
Restliche Barlauch-Blitter grob schneiden und mit dem Rapsdl piirieren.

1/3 vom Feta zerbroseln und mit dem Birlauch-Ol mischen.

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

Etwas Krauter-Schmand auf den ausgerollten Fladen streichen. Restlichen Feta zerbroseln und
etwas davon auf dem Fladen verteilen.

Den Fladen auf einen mit Mehl bestdubten Pizzaschieber ziehen und mit Schwung auf den hei-
Ben Stein bzw. das Blech schieben. Den Fladen ca. 6 Minuten knusprig backen.

Wahrend der Flammkuchen backt, den néchsten Fladen vorbereiten.

Gebackenen Flammkuchen aus dem Ofen nehmen. Einige Radieschen-Scheiben und etwas Barlauch-
Kiése dariiber streuen und sofort genieflen.

Jacqueline Amirfallah am 29. Mérz 2023
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Maultaschen mit Pastinaken und Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen:

Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizengrief3 200 g Mehl Salz

1 Ei 2 TL Olivensl =~ Wasser (nach Bedarf)
2 Zweige Salbei

Fiir die Fiillung:

3 Pastinaken (ca. 500 g) 1 Zwiebel 1 EL Olivenol
Gemiisebriihe Salz Pfeffer

1 Zitrone (Abrieb, Saft)

Fiir die Sofle:

1 Zwiebel 2 Zweige Salbei 0,5 Knoblauchzehe
300 g Spinat 1 EL Butter 200 ml Sahne

Salz Pfeffer

Auflerdem:

1 Zitrone

GrieB, Mehl und 1 Prise Salz in der Riihrschiissel einer Kiichenmaschine mischen. Ei, Ol und
etwas Wasser zugeben.

Alles zu einem glatten, geschmeidigen Nudelteig verkneten, der nicht mehr klebt.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung Pastinaken putzen, schilen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel und Pastinaken darin unter Wenden anbraten.
Gemiisebriihe angieflen und die Pastinaken zugedeckt bei mittlerer Hitze weich diinsten.
Pastinaken fein piirieren. Pastinakenpiiree mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und -saft abschme-
cken. Auskiihlen lassen.

Fiir die Maultaschen Salbei waschen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Den Nudelteig portionsweise auf wenig Mehl zu diinnen rechteckigen Platten ausrollen.

Fine Hélfte der Teigplatten mit einigen Salbeibléttchen belegen, andere Teighélfte iiberklappen
und alles nochmals diinn ausrollen, sodass die Blédttchen von diinnem Nudelteig umschlossen
sind.

Die Fiillung langs in einem breiten Streifen auf den Teig geben. Teigrinder mit Wasser diinn
einstreichen.

Teig aufrollen, Rand gut andriicken. Teigstreifen mit einem Holzloffelstiel in Maultaschen por-
tionieren. Die Maultaschen trennen.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen.

2.23, 12:07 Maultaschen mit Pastinaken und Spinatsauce - Rezepte - ARD-Buffet - SWR. Fernse-
hen https://www.swrfernsehen.de/ard-buffet /rezepte /maultaschen-mit-pastinaken-zitrone-und-
spinatsauce-100.html 3/5 Die Maultaschen einlegen und 2-3 Minuten sacht gar kdcheln lassen.
Fiir die Sole Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Salbeiblatter waschen, trocken tupfen, abzupfen und fein hacken. Knoblauch abziehen und an-
driicken. Spinat verlesen, waschen, putzen und trockenschleudern.

Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin sacht andiinsten.

Salbei und Knoblauch unter die Zwiebeln mischen und kurz mitbraten.

Die Sahne zugieflen, aufkochen lassen.

Halfte Spinat unter die Sahne mischen, kurz kécheln und zusammenfallen lassen.
Sahnemischung fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Ubrige Zitrone heiB waschen, trockenreiben und etwas Schale fein abreiben.

Zitrone dann dick schélen, sodass die weile Haut mit entfernt wird. Filets zwischen den Trenn-
h&uten ausschneiden.

Maultaschen aus dem Kochwasser heben, kurz abtropfen lassen.

Maultaschen, Spinatsofle und iibrigen Spinat auf Teller verteilen. Mit Zitronenschale und -filets
garnieren und anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Februar 2023

Linguine mit Petersilienwurzeln, Lauch und Parmesan

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:
150 g Weizenmehl (Type 405) 150 g Semola 1 Prise Salz

1 Ei 3 EL Wasser 1 EL Olivenol
Fiir das Gemiise:

300 g Petersilienwurzel 2 Stangen Lauch 2 EL Olivenol
100 g Parmesan Pfeffer

Auflerdem:

Mehl

Fiir den Nudelteig Mehl und GrieB mischen. Salz, das Ei, Wasser und Ol zugeben und alles zu
einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest ist, 16ffelweise noch etwas
Wasser unterkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen.

Den geruhten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrol-
len und zu Linguine (diinne Bandnudeln) schneiden. Die Nudeln bis zum Abkochen auf einem
sauberen, mit Mehl bestdubten Geschirrtuch luftig ausbreiten.

Die Petersilienwurzeln waschen, schélen. Petersilienwurzeln in lange feine Streifen schneiden.
Den Lauch putzen, waschen und in feine ca. 15 cm lange Streifen schneiden.

Fiir die Nudeln in einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Gemiisestreifen darin andiinsten.

Die Nudeln im kochenden Salzwasser ca. 3-4 Minuten kochen (da es frische Nudeln sind, geht es
schnell).

Uber die Gemiisestreifen in der Pfanne etwas Parmesan reiben und ca. 100 ml vom Nudelkoch-
wasser zugeben, damit sich eine leichte Sauce bildet.

Die Nudeln abgieien, abtropfen und zum Gemiise in der Pfanne geben. Alles durchschwenken
und abschmecken.

Die Nudeln auf Teller anrichten und grob geriebene Parmesanspéne dariiber streuen.

Tipp:

Kése bereits vorab reiben und die Rinde mit ins Nudelkochwasser geben, sie gibt ein fantastisches
Aroma ab.

Jacqueline Amirfallah am 18. Januar 2023
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Gebratene GrieBschnitten, Petersilien-SoBe, Topinambur

Fiir 4 Personen:
Fiir die Grief3schnitten:

500 ml Milch Salz Currypulver

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

Fiir Gemiise und Sauce:

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

2 TL Maisstéirke Muskat, frisch gerieben

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

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

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

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

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

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

Die Knollen der Linge nach vierteln.

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

15 Minuten diinsten, mit Salz wiirzen.

In einem Topf mit restlicher Butter eine gewiirfelte Zwiebel anschwitzen.

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

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

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

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

Jacqueline Amirfallah am 14. Dezember 2022
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Herbst-Gemiise aus dem Ofen mit Linsen-Sofle

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gemiise: :

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

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

Fiir die Linsensauce:

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

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

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

Kartoffeln waschen, schilen, der Lange nach achteln.

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

Rote Zwiebel schilen ebenfalls in 5 mm dicke Spalten schneiden.

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

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

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

Knoblauch schélen und grob schneiden.

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

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

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

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

Jacqueline Amirfallah am 30. November 2022
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Mdohren-Walnuss-Risotto

Fiir 4 Personen

800 ml Gemiisebrithe 1 Zwiebel 4 EL Olivenol

250 g Risottoreis 100 ml Weilwein 2 Zweige Thymian
300 g Mohren 200 g Lauch Salz

40 g Walnusskerne 80 g ital. Hartkdse 1 EL Walnussol

1 EL Butter

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Den Reis
zugeben und kurz mit anschwitzen. Dann mit Weiflwein abloschen und diesen einkochen lassen.
Thymian abbrausen und ebenfalls zugeben.

Anschlieend so viel heifle Briihe angiefien, dass der Reis gerade bedeckt ist. Den Reis unter ste-
tigem Riihren sacht kichelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach heifle Briihe zugieflen.
Wéhrenddessen die Mohren waschen und schélen. 2/3 der Mohren in kleine Wiirfel schneiden
und mit zum Reis geben.

Die restliche Mohre ldngs in diinne Scheiben, dann in diinne Streifen schneiden.

Den Lauch putzen, waschen, in ca. 6 cm lange Stiicke und diese in diinne Léngsstreifen schnei-
den.

Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Mohren- und Lauchstreifen darin kurz weich diins-
ten, mit Salz wiirzen.

Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett kurz résten, dann grob hacken.

Den Kise fein reiben.

Unter den bissfest gekochten Reis Walnussol, Butter und Kése rithren. Thymianzweige entfernen
und die gehackten Niisse untermischen und abschmecken.

Risotto auf Tellern anrichten und die gebratenen Gemiisestreifen darauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 19. Oktober 2022
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Kartoffel-Taschen mit Paprika gefiillt

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 griine Spitzpaprika 2 Zwiebeln

4 EL Olivenol 2 Zweige Thymian Zucker

1 EL Maisstérke 500 ml Haferdrink 2 Knoblauchzehen

2 Eier Paprikapulver, gerduchert 3 EL Kartoffelstirke

3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit Paprikaschoten waschen, halbieren und das Kerngeh&use entfernen.

Alle Paprikahéilften bis auf die griine Spitzpaprika in Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen, Papri-
kastiicke zugeben.

Thymianzweig abbrausen und mit in die Paprikapfanne geben. Mit Salz und einer Prise Zucker
wiirzen und die Paprika bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten schmoren.

Parallel dazu in einem Topf etwas Olivendl erhitzen, die restlichen Zwiebeln darin glasig an-
schwitzen.

Dann Maisstérke einrithren und mit Haferdrink abloschen.

Den Knoblauch schilen, fein reiben und dazu geben, mit Salz wiirzen und die Sauce ein paar
Minuten leicht kocheln lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen.

Die griinen Spitzpaprikahilften in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die feinen Paprikawiirfel darin anbraten, mit Salz
und Zucker abschmecken. AnschlieBend Pfanne vom Herd ziehen.

Die gegarten Kartoffeln abgiefen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Die Eier aufschlagen, 1 Prise Salz und Paprikapulver zugeben und vermischen.

Zu den gepressten Kartoffeln die Kartoffelstarke und die verquirlten Eier zugeben und alles zu
einem glatten Kartoffelteig vermischen.

Den Teig auf einer leicht mit Kartoffelstirke bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen,
in Vierecke schneiden oder rund ausstechen.

Je einen Loffel geschmorte Paprika darauf geben, umklappen und zusammendriicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Kartoffeltaschen darin von beiden Sei-
ten langsam goldbraun braten.

Die gebratenen Kartoffeltaschen mit der Sauce auf Teller geben und die gebratenen griinen
Paprikawiirfel dariiber streuen.

Jacqueline Amirfallah am 21. September 2022
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Semmel-Knddel mit Spinat und Kdse auf Tomaten-Chili-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

500 g Blattspinat 1 EL Butterschmalz Salz

Zucker 300 g Weilbrot vom Vortag 250 ml Milch

150 g Manchego 3 Eier Paprikapulver
Fiir die Sauce:

4 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel 1 rote Chilischote
2 EL Olivenol Salz Zucker

Pfeffer 1 EL Butter

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

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen, mit
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Anschlieflend den Spinat in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Das Weibrot (es sollte gut durchgetrocknet sein) in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel ge-
ben.

Die Milch in einem Topf erhitzen, dann die heifle Milch iiber die Brotwiirfel gieflen und 10 Mi-
nuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Haut der Tomaten einritzen, Tomaten kurz in heifles Was-
ser tauchen, herausnehmen und die Haut abziehen. 3/4 der Tomaten grob wiirfeln.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Chili abwaschen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili kleinschneiden.
In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Je nach gewiinschtem Schérfegrad entsprechend Chili zugeben, ebenfalls die grob geschnittenen
Tomaten.

Die restliche Tomate vierteln, das Fruchtfleisch ausstreichen und mit in den Topf geben.
Tomatenviertel beiseitelegen.

Tomatensaucenansatz mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und ein paar Minuten leicht ko-
cheln lassen.

Fiir die Knodel einen grofien Topf mit Salzwasser aufkochen.

Den Spinat sehr gut ausdriicken und grob hacken. Den Kése in kleine Wiirfel schneiden.
Spinat und Kése zum eingeweichten Brot geben.

Die Eier verschlagen, mit Salz und Paprikapulver wiirzen und ebenfalls zum Brot geben.

Alles gut vermengen. Aus der Masse Knoédel von ca. 3 cm Durchmesser formen.

Knddel in den Topf mit siedendem Salzwasser geben und bei milder Hitze ca. 15 Minuten garen.
Die Tomatenviertel fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol kurz anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten-Chilisauce fein piirieren und Butter untermixen, abschmecken.

Tomatensauce auf Teller geben, Knédel darauf anrichten und mit den gebratenen Tomatenwiir-
feln bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. September 2022
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Zucchini mit Mandel-SoBe und Berberitzen-Reis

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

200 g Mandeln 2 EL Sonnenblumenosl 20 g Maisstérke

500 ml Haferdrink Salz 2 Zweige Thymian

1 Knoblauchzehe

Fiir den Reis:

Salz 250 g Basmatireis 2 EL Sonnenblumendol
50 g getrock. Berberitzen

Fiir das Gemiise:

3 griine Zucchini 2 gelbe Zucchini 2 rote Zwiebeln
2 Sténgel Salbei 3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol
Salz

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Anschlieend erkalten lassen und fein zermahlen.
Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefihr 3 1 Wasser zum Kochen bringen und salzen.
Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Inzwischen die Zucchini waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Wenn die Zucchini viele Ker-
ne haben, diese einfach weg schneiden.

Die Zwiebeln schiilen und in feine Ringe schneiden.

Salbei und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen und fein schneiden.
Sonnenblumendl in einen Kochtopf erhitzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
Die Temperatur auf kleine Stufe reduzieren, einen Deckel auf den Topf auflegen und den Reis
bei sehr niedriger Temperatur ca. 15-20 Minuten gar ddmpfen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Zucchinistiicke darin anbraten und
salzen. Dann Salbei und Thymian zugeben und zuletzt die Zwiebelringe zugeben und mitbraten.
Fiir die Mandelsauce Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen und darin die Maisstéirke anschwit-
zen. Mit Haferdrink abléschen, gut umriihren. Mit Salz wiirzen, die abgebrausten Thymianzweige
und eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben. Alles aufkochen, dann ca. 5 Minuten ziehen las-
sen.

Die Thymianzweige und die Knoblauchzehe wieder herausnehmen, die gerdsteten, gemahlenen
Mandeln zugeben und die Sauce abschmecken.

Unter den Reis die Berberitzen mischen.

Berberitzenreis mit den gebratenen Zucchini auf Teller geben, die Sauce angieflen und genieflen.

Jacqueline Amirfallah am 31. August 2022
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Pfannenbrot mit Zimt-Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

4 Wiirfel frische Hefe (20 g) Zucker 150 ml Wasser (handwarm)
300 g Weizenmehl (Type 405) 1 TL Backpulver 50 g Naturjoghurt

1 Ei (M) Salz 1,2 kg Tomaten

1 rote Zwiebel 8 EL Olivenol Zimt (gemahlen)

Pfeffer, Koriander Basilikum, Petersilie 300 g Schafskése

4 EL Butterschmalz

Auflerdem: Mehl

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit 1 TL Zucker und 150 ml handwarmen Wasser
griindlich verriihren.

Mehl und Backpulver in eine Riihrschiissel sieben.

Die aufgeloste Hefe, Joghurt, Ei und 1 Prise Salz zugeben und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerédtes zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten gehen
lassen.

Inzwischen die Tomaten waschen, grofle Tomaten (etwa Fleischtomaten) blanchieren, abzichen
und in grobe Wiirfel schneiden.

Kleinere Tomatensorten (z. B. Cherrytomaten) nach Belieben halbieren oder in Scheiben, bzw.
Stiicke schneiden.

Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Kleinere Tomaten mit etwas Salz, Zucker und 2 EL Olivendl marinieren. Zwiebel untermischen.
In einer Pfanne 2 EL Olivenol erhitzen.

Die iibrigen Tomatenstiicke mit etwas Salz, Zucker und 1 Prise Zimt mischen. Im heiflen Olivendl
braten, bis sie weich werden. Mit Pfeffer abschmecken.

Kréuter verlesen, waschen und griindlich trocken schiitteln.

Kriuter grob schneiden, mit 4 EL Ol mixen. Kriutermix mit etwas Pfeffer wiirzen.

Schafskése in Stiicke schneiden, mit dem Kréuterdl mischen.

Den Hefeteig in 4 Portionen teilen. Jeweils auf wenig Mehl diinn rund (etwa in Grofie der ver-
wendeten Pfanne) ausrollen.

In der Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen.

FEinen Teigfladen in die Pfanne geben und im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten braten,
bis er Blasen wirft und goldbraun ist. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen. Ubrigen Teig ebenso
zu Fladenbroten braten.

Tomatensalat, geschmorte Tomatenstiicke, Krauter-Schafskése und Fladenbrote auf Tellern an-
richten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Juli 2022
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Tortilla mit buntem Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln (vorw. festk.) 100 ml Olivenol 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3 Eier Salz

Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel Paprikapulver, edelsiif3
1 griine Paprika 3 Lauchzwiebeln 12 griine Oliven

1 Gurke 1 Limette Zucker

Kartoffeln schélen, waschen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einer grofien ofenfesten Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Kartoffelwiirfel zugeben und unter ge-
legentlichem Wenden ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch zu den Kartoffeln geben und alles weitere ca. 5 Minuten unter gele-
gentlichem vorsichtigem Wenden braten. Kurz abkiihlen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 150 Grad).

Fier in eine grofle Schiissel aufschlagen und verquirlen.

Die leicht abgekiihlte Kartoffelmischung zugeben und die Masse mit Salz, Pfeffer Kreuzkiimmel
und Paprikapulver kréiftig wiirzen.

Pfanne nochmals auf dem Herd erhitzen. 2 EL Ol zugeben und heifl werden lassen.

Die Ei-Kartoffelmischung in die Pfanne geben und 2-3 Minuten anbraten.

Die Pfanne dann in den heiflen Backofen stellen und die Tortilla im Ofen weitere ca. 10 Minuten
fertig garen und stocken lassen.

Wahrenddessen Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden.

In einer weiteren Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Paprikastiicke darin bei starker Hitze kurz kriiftig
anbraten. In eine Schiissel geben.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Oliven grob schneiden.

Gurke waschen, putzen, trockenreiben und in Stiicke schneiden.

Lauchzwiebeln, Oliven und Gurke unter die Paprika mischen.

Limette halbieren, den Saft auspressen.

Limettensaft, etwas Salz, Zucker und Rest Olivendl zu einem Dressing verquirlen.

Das Dressing unter die vorbereiteten Salatzutaten mischen.

Tipp: Unter den Salat kann man noch geputzten und gewaschenen Kopfsalat mischen.

Die Pfanne aus dem Backofen nehmen. Tortilla portionieren, mit dem Salat auf Tellern anrichten
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Juli 2022
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Erbsen-Kartoffel -Piiree mit pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

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

Pfeffer 125 g Butter 1 Spritzer heller Essig

4 Eier

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

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

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

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

Die Erbsen zugeben und zugedeckt einmal aufkochen lassen.

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

Erbsen in ein Sieb abgiefen, die Kochfliissigkeit dabei auffangen.

Erbsen mit einem Piirierstab oder im Mixer fein piirieren.

Zweidrittel der Estragonbldttchen zugeben und untermixen.

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

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

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

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

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

Fier im siedenden Wasser ca. 3 Minuten pochieren.

Eine Schiissel mit lauwarmem Salzwasser bereit stellen.

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

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

Jacqueline Amirfallah am 01. Juni 2022
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Gebratener Blumenkohl mit Estragon-SoBe, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 grofler Blumenkohl

2 EL Butterschmalz 1 TL Fenchelsamen 6 EL Butter

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

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

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

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

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

Etwa 550 ml vom Blumenkohlkochsud abnehmen, etwas abkiihlen lassen.

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

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

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

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

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

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

Gebratenen Blumenkohl, Kartoffelpiiree und Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. Mai 2022
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Spargel mit holldndischer SoBle und Pfannkuchen

Fiir 4 Personen

2 kg weiler Spargel Salz Zucker

150 g Butter 400 ml Milch 200 g Mehl

2 Fier 1 Prise Muskat 3 Zweige Estragon
3 EL Sonnenblumenol 1 Bund Kerbel 3 Eigelbe

2 EL trockener Weiflwein 2 EL Weilweinessig 1 Spritzer Zitronensaft

Spargel waschen, abtropfen lassen und schélen. Angetrocknete Enden vom Spargel abschneiden.
Die vorbereiteten Spargelstangen in ein feuchtes Tuch einschlagen.

Spargelschalen mit kaltem Wasser bedeckt in einen Topf geben. Salz, Zucker und 1 TL Butter
zugeben. Aufkochen lassen und 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen, anschlieflend den
Spargelsud passieren.

Fiir den Pfannkuchenteig Milch, Mehl, Eier, 1 Prise Salz und Muskat zu einem glatten Teig
vermischen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Estragon zum Teig geben und 10
Minuten ziehen lassen.

Fiir die Hollandaise die restliche Butter in einem Topf schmelzen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit ein paar Tropfen Sonnenblumendl ausreiben und nacheinander aus dem Teig
diinne Pfannkuchen ausbacken.

Gebackene Pfannkuchen im Ofen warmhalten.

Spargel im kochendem passierten Spargelsud ca. 7-10 Minuten garen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Fiir die Hollandaise die Eigelbe mit Weiflwein und Weilweinessig in einen Schlagkessel geben.
Unter stédndigem Riihren iiber dem Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Fliissigkeit leicht
andickt. Dann unter weiterem Schlagen nach und nach die lauwarme, fliissige Butter hinzugeben,
so dass sich eine cremige Emulsion bildet. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Zum Anrichten die Spargel in die Pfannkuchen einwickeln, Hollandaise dariiber geben und mit
Kerbel bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 04. Mai 2022
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Barlauch-6Gnocchi

Fiir 4 Personen

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jacqueline Amirfallah am 20. April 2022

62



Léwenzahn-Risotto mit glasierten Friihlingszwiebeln

Fiir 4 Personen

500 ml Hithnerbriihe 2 Zwiebeln 4 EL Olivenol

150 g Risottoreis Salz 1 Knoblauchzehe

50 ml Weiflwein 2 Lowenzahn-Stauden 2 Bund Friihlingszwiebeln
2 EL Butterschmalz Zucker 4 EL Butter

100 g Parmesan am Stiick

Die Hiihnerbriihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden.

In einem Topf die Hilfte vom Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen.
Reis dazugeben, glasig diinsten und eine Prise Salz und eine angedriickte Knoblauchzehe zum
Reis geben. Reis mit Weiliwein abléschen, diesen einkochen lassen, dann so viel heifle Briihe
angieflen, bis der Reis gerade bedeckt ist.

Den Reis unter stetigem Riihren sacht kochelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach
heifle Briihe zugieflen.

Wiéhrenddessen vom Léwenzahn die &ufleren groben Blétter entfernen und entsorgen.

Die dunkelgriinen Blédtter samt Strunk kleinschneiden. Die inneren hellen Blétter beiseitelegen.
In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Den geschnittenen Lowenzahn darin kurz
blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Die Friihlingzwiebeln putzen, waschen und in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden. Den hellen
Teil, falls nétig, der Lange nach halbieren.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die restlichen Zwiebeln und den blanchierten Lowenzahn
darin weich braten, mit Salz und Zucker wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen, beiseitestellen.
Die inneren hellen Blétter separat in der Pfanne braten.

Die Hilfte der Butterin einer Pfanne erhitzen, die Friihlingszwiebeln darin anschwitzen, mit ei-
ner Prise Salz wiirzen, 1 EL Zuckeriiberstreuen und goldgelb karamellisieren.

Parmesan fein reiben.

Sobald der Reis gar ist, die Knoblauchzehe aus dem Risotto entfernen. Restliche Butter und
Parmesan unter das Risotto rithren. Den gebratenen, blanchierten Lowenzahn ebenfalls unter-
heben. Risotto abschmecken.

Risotto auf Teller geben, gebratene helle Léwenzahnblatter darauf anrichten und mit glacierten
Friihlingszwiebeln garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. April 2022
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Flammkuchen mit Ziegenkdse, Kresse und Radieschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 300 ml Wasser

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

Weizenmehl

Fiir den Belag:

1 Bund Radieschen 200 g Schmand Salz

2 Beet Gartenkresse 80 ml Rapsol 300 g Ziegenkéise in Salzlake

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Teig Hefe und Zucker mit dem Wasser verriihren.

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

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

Die Radieschen gut waschen und abtropfen lassen.

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

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

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

Die Radieschen in diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

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

Alternativ ein Backblech mit auftheizen.

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

FEtwas griinen Schmand auf den ausgerollten Fladen streichen.

Restlichen Ziegenkise zerbroseln und etwas davon auf dem Fladen verteilen.

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

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

Mit den tibrigen Fladen genau so verfahren.

Jacqueline Amirfallah am 16. Mérz 2022
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Kartoffel-Maultaschen mit Lauch

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig kochend Salz 2 Bio-Orangen

Zucker 1 Lorbeerblatt 3 schwarze Pfefferkdrner
3 Stangen Lauch 4 EL Butter 100 g Gruyere-Kése

2 Eier 1 TL Kardamom, gemahlen 2 EL Kartoffelstérke
Pfeffer Kartoffelstarke 3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit Die Orangen heiff abwaschen und abtrocknen. Von einer Orange die Schale
mit Hilfe eines Sparschélers diinn abschélen, in feine Streifen schneiden.

Etwas Wasser aufkochen, die Orangenschalenstreifen darin kurz blanchieren, das Wasser weg-
schiitten, die Streifen abtropfen lassen. Nochmals etwas Wasser aufkochen und die Streifen darin
ein zweites Mal blanchieren, Streifen abtropfen lassen, Wasser wegschiitten.

Dann die Orangen-Streifen nochmals in den Topf geben, mit Wasser bedecken, 2 EL Zucker,
Lorbeerblatt und Pfefferkérner zugeben und die Schalen weich kochen. Dann durch ein Sieb
abgieBen und die Orangenzesten abtropfen lassen.

Von der Orangen selbst die weile Haut komplett abschneiden und iiber einer Schiissel die Filets
zwischen den Hiuten herauslosen. Die Orangenfilets in kleine Wiirfel schneiden.

Den Lauch putzen, der Linge nach aufschneiden, gut waschen und abtropfen lassen, dann 2
Stangen klein schneiden, die iibrige Stange in hiibsche Rauten schneiden und zunichst beiseite
stellen.

In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die klein geschnittenen Lauchstiicke darin anschwitzen,
mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Den Kiése fein reiben.

Die gegarten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Die Eier aufschlagen, 1 Prise Salz und Kardamom zugeben und vermischen.

Zu den gepressten Kartoffeln die Kartoffelstirke und die verquirlten Eier zugeben und alles zu
einem glatten Kartoffelteig vermischen. Zuletzt etwas grob gemahlenen Pfeffer untermischen.
Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen und daraus ca.

10 c¢m lange Quadrate ausschneiden.

Den gebratenen Lauch mit Orangenstiicken und Kése mischen und mit einem Loffel etwas der
Fiillung auf die Teigstiicke geben, dann zu Dreiecken zusammenklappten und die Rénder an-
driicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Kartoffeltaschen darin von beiden Sei-
ten langsam goldbraun braten.

In der Zwischenzeit in einer zweiten Pfanne 2 EL Butter erhitzen und den in Rauten geschnit-
tenen Lauch darin anbraten. Mit Salz wiirzen und zuletzt die Orangenzesten untermischen.
Die gebratenen Kartoffeltaschen mit dem gebratenen Lauch anrichten. Dazu passt sehr gut
Radicchio-Salat.

Jacqueline Amirfallah am 02. Mérz 2022
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Joghurt-Reis-Pldatzchen mit siiB-saurem Gemiise

Fiir 4 Personen

600 g Blumenkohl 2 Karotten 1 Stange Lauch

3 Stéangel glatte Petersilie 3 Stédngel Koriander 300 ml Weiflweinessig

300 ml Wasser Salz Zucker

150 g Basmatireis 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

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

2 getrocknete Aprikosen 300 g Naturjoghurt 2 Eier

Pfeffer

Blumenkohl putzen, waschen und kleine Réschen teilen.

Karotten waschen, schéilen und fein wiirfeln.

Lauch putzen, waschen und fein wiirfeln.

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

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

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

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

In der Zwischenzeit Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Schwarzkiimmel morsern.

Granatapfel halbieren und die Kerne auslosen.

Getrocknete Aprikosen klein schneiden.

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

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

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

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

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

Jacqueline Amirfallah am 02. Februar 2022
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Schwarzwurzeln mit Kartoffel-Platzchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelplitzchen:

800 g Kartoffeln Salz 40 g Walnusskerne

1/2 Bund Majoran 2 EL Kartoffelstirke 2 Eier

Mehl 3 EL Butterschmalz

Fiir das Gemiise:

1 Spritzer Essig 800 g Schwarzwurzeln 1 Lauchstange

1 Zwiebel 4 EL Butter Salz

250 g Sahne Zucker Kreuzkiimmel, gemahlen
8 Datteln

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit die Walniisse grob hacken.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Fiir die Schwarzwurzeln eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig bereit-
stellen.

Die Schwarzwurzeln waschen, schiilen und direkt in Essigwasser legen, damit sie sich nicht ver-
farben. Dann die Schwarzwurzeln in ca. 7 cm lange Stiicke schneiden, diese der Linge nach
vierteln und wieder ins Essigwasser geben.

Lauch putzen, der Lénge nach aufschneiden, gut waschen und abtropfen lassen, dann in Rauten
schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer groflen Pfanne die Hélfte der Butter erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Schwarzwurzeln abspiilen, abtropfen, mit in die Pfanne geben, kurz mitbraten.
Schwarzwurzeln mit Salz wiirzen, mit Sahne abloschen und bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten ko-
cheln lassen, bis die Schwarzwurzeln weich, aber mit noch leichtem Biss gegart sind.

In einer weiteren Pfanne die restliche Butter erhitzen und die Lauchstiicke darin anschwitzen,
mit Salz, einer Prise Zucker und Kreuzkiimmel wiirzen.

Die Datteln klein schneiden und zu den Schwarzwurzeln geben.

Die gegarten Kartoffeln abgiefen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Zu den gepressten Kartoffeln eine Prise Salz, die Kartoffelstirke und die Eier geben und alles
zu einem glatten Kartoffelteig vermischen. Die Walniisse und den gehackten Majoran unter den
Teig mischen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 2 mm dick ausrollen und daraus Kreise
ausstechen. Oder zu einer etwa 6 mm dicken Rolle ausrollen und davon 2 mm dicke Scheiben
abschneiden.

In einer Pfanne portionsweise das Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelpldtzchen darin von
beiden Seiten goldbraun braten.

Schwarzwurzeln in Sauce, gebratenen Lauch und die Kartoffelplédtzchen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 26. Januar 2022
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Falafel, Salat und Dip

Fiir 4 Personen

300 g getrocknete Kichererbsen Salz 1 Knoblauchzehe

1 Bund Dill, klein 400 g griech. Joghurt (10%) Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander 4 Lauchzwiebeln
Kreuzkiimmel, gemahlen Koriander, gemahlen Chiliflocken

Olivendl Kartoffelstirke 1 Zitrone

Zucker 1 EL Sesam 2 Romana-Salatherzen

Die Kichererbsen miissen iiber Nacht eingeweicht werden.

Kichererbsen {iber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgieflen, kalt abspiilen.

Halfte der Kichererbsen in Wasser ca. 1 Stunde weich kochen, in den letzten ca. 15 Minuten
kréftig salzen.

Inzwischen fiir den Dip Knoblauch abziehen und fein hacken.

Dill waschen, trocken schiitteln, Fahnchen abzupfen und fein schneiden.

Joghurt glattrithren, Knoblauch und Dill unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gegarte Kichererbsen abtropfen lassen. 2 EL davon fiir den Salat beiseite legen.

Ubrige Kriuter waschen, trocken schiitteln und grob zerzupfen. Lauchzwiebeln putzen, waschen,
abtropfen lassen und grob fein schneiden.

FEingeweichte und gegarte Kichererbsen, Krauter und Lauchzwiebelstiicke durch die feine Schei-
be des Fleischwolfs drehen oder portionsweise in einem stabilen Mixer nicht zu fein mixen.

Die Falafelmasse mit Salz und Gewiirzen abschmecken und davon einen kleinen Probeklof3 for-
men. KloB in heifiem Ol braten, sollte die Masse dabei auseinander fallen, etwas Kichererbsen-
mehl (alternativ Kartoffelstéiirke oder Mehl) unter die iibrige Falafelmasse kneten.

Falafelmasse zu kleinen Frikadellen oder in Kugeln formen. In reichlich heiem Ol portionsweise
knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Romanasalat putzen, in Blatter teilen, waschen und abtropfen lassen.

Zitrone halbieren, den Saft auspressen. Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl zu einer
Marinade rithren. Ubrige Kichererbsen und Sesam untermischen.

Den Salat klein schneiden oder zerzupfen, mit der Marinade mischen.

Falafel, Salat und Dip anrichten. Dazu nach Belieben Fladenbrot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 16. Dezember 2021

68



Curry von Wurzel-Gemiise mit Nuss-Reis

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise-Curry:

200 g Mohren 200 g Petersilienwurzel 200 g Pastinake
200 g Steckriibe Salz 150 g Topinambur
10 g frischer Ingwer 1 Gemiisezwiebel 3 Zweige Thymian
3 EL Erdnussol 1 Prise Zucker 25 g Maisstérke
200 ml Mangosaft 1 EL Curry 200 ml Kokosmilch
Honig

Fiir den Nuss-Reis:

250 g Basmatireis Salz 1 Stange Lauch

50 g Cashewniisse 50 g Erdniisse 50 g Mandeln

2 EL Erdnussol

Mohren, Petersilienwurzel, Pastinake und Steckriibe waschen und schélen.

Die Schalen in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, leicht salzen, aufkochen und ca.
15 Minuten ko6cheln lassen.

Topinambur waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Die anderen geschélten Wurzelgemiise ebenfalls in hiibsche Formen schneiden.

Den Ingwer schiilen und fein schneiden.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

2 EL vom Erdnussol in einem groflen Wok oder einer tiefen Pfanne erhitzen und die Zwiebel
darin anschwitzen, den Ingwer dazugeben.

Geschnittenes Gemiise, Thymian, Salz und Zucker ebenfalls dazugeben und bissfest diinsten.
Waéhrenddessen den Gemiiseschalenfond durch ein Sieb gieflen.

Maisstéirke mit etwas Mangosaft verriihren.

In einem Topf 1 EL Erdnussol erhitzen, Curry dazu geben, Kokosmilch angieflen, restlichen
Mangosaft und ca. 150 ml vom Gemiiseschalen-Fond zugeben und aufkochen.

Die angeriihrte Stérke zugeben und alles ein paar Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Honig
abschmecken.

Nebenbei den Reis in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen.

Den Lauch putzen, waschen und sehr fein schneiden.

Cashewniisse, Erdniisse und Mandeln hacken.

Die Kokos-Mango-Sauce zum gediinsteten Gemiise geben und das Gemiisecurry abschmecken.
Den gekochten Reis abgieflen, abspiilen und abtropfen lassen.

In einer tiefen Pfanne FErdnussol erhitzen und den Lauch darin anbraten.

Anschlielend den Reis dazugeben und mitbraten.

Zuletzt die gehackten Niisse unter den Reis mischen.

Zum Anrichten den Nuss-Reis auf Teller verteilen, mit jeweils etwas Gemiise-Curry anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 08. Dezember 2021
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Walnuss-Ravioli mit Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
200 g Weizenmehl (Type 405) 100 g Hartweizengriel 1 Prise Salz

3 Eier 2 EL Wasser 1 EL Olivenol
Fiir die Fiillung:

2 Apfel 1 Zwiebel 2 EL Butter
100 g Walnusskerne 150 g Gorgonzola Salz

Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Stangen Lauch 2 EL Butter Salz

1 Prise Zucker 100 ml Sahne

Fiir den Nudelteig Mehl und Grie mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol zugeben und
alles zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest wird, noch etwas
Wasser hinzu geben.

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

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und
das Apfelfruchtfleisch fein wiirfeln.

Die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Apfelwiirfel darin anbraten.

Ein paar Walnusskerne zur Dekoration beiseite stellen. Restliche Walniisse im Mixer griindlich
zerkleinern.

Den Kise fein wiirfeln und mit den gehackten Walniissen und dem Apfel-Zwiebel-Mix vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen, jeweils 1
TL Fiillung mit etwas Abstand auf die Nudelbahn setzen, die Teigrinder mit Wasser einpinseln,
den Teig tiberklappen und Ravioli ausschneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, waschen und in feine Ro6llchen schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen und den Lauch darin anschwitzen, mit Salz und Zucker wiir-
zen.

Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Die gegarten Ravioli mit einer Siebkelle
aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Sahne unter den Lauch mischen und einmal durchschwenken.

Lauch auf Teller geben, die Ravioli darauf setzen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. November 2021
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Gefiillte Spitzkohl-Rollen

Fiir 4 Personen

80 g Basmatireis Salz 80 g rote Linsen

1 Spitzkohl (1,2 kg) 2 EL Butterschmalz 1 rote Chili

1 EL Rosinen 1 rote Zwiebel Kurkuma

Kreuzkiimmel (Cumin) 3 Zweige Koriander 3 Zweige Minze

3 Zweige Dill Ol 1 Zitrone

40 ml Gemiisebriihe 2 Knoblauchzehen 300 g griech. Joghurt (10%)
Sumach

Fiir den Reis etwas Wasser in einem Topf aufkochen, leicht salzen. Den Reis abspiilen und ins
kochende Salzwasser geben und ca. 8 Minuten kochen, dann abgieflen, abspiilen, auf ein Sieb
geben und abtropfen lassen.

Die Linsen in einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 4 Minuten garen, auf ein Sieb geben und
abtropfen lassen.

Vom Spitzkohl die groben &dufleren Bléatter entfernen, dann 12 Blétter abnehmen. Die Kohlblatter
in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Sobald sie weich sind, herausnehmen,
abtropfen lassen. Bldtter halbieren, dabei die Blattrippe heraustrennen. Blétter gut trocken tup-
fen.

Restlichen Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und Spitzkohl fein schneiden.

In einer Pfanne die Hilfte vom Butterschmalz erhitzen, fein geschnittenen Spitzkohl zugeben,
leicht salzen und braten.

Chili abwaschen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein
schneiden. Rosinen grob hacken.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen, Zwie-
bel darin anbraten, mit Kurkuma und Kreuzkiimmel wiirzen und anschwitzen.

Koriander, Minze und Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Kriautern
jeweils 1 EL fiir den Joghurtdip beiseite stellen.

Restliche Krauter mit Reis, Linsen, gebratenem Spitzkohl, Chili, gebratenen Zwiebeln und Ro-
sinen griindlich vermengen. Mit Salz abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Die Fiillung am besten in einen Spritzbeutel ohne Tiille (die Lochéffnung sollte ca. 1,5 cm grofl
sein) geben. Die Kohlblidtter nebeneinander auslegen, jeweils etwas Fiillung auf die Kohlblétter
aufspritzen, die Seiten einklappen und die Kohlblatter aufrollen.

Eine Auflaufform mit Olivendl bepinseln, die gefiillten Kohl-Rollen einlegen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Gemiisebrithe vermischen, mit Salz ab-
schmecken und iiber die Kohlrollen tréufeln. Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch schélen, fein schneiden und mit den beiseite gestellten Krau-
tern unter den Joghurt mischen. Mit Salz abschmecken.

Die gegarten Kohlrouladen aus der Form nehmen, auf Teller geben, mit etwas Sumach bestreuen.
Den Joghurtdip dazu servieren. Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 27. Oktober 2021
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Ziegenkdse im Brickteig mit Honigfeigen, Spinat, Bulgur

Fiir 4 Personen

800 g Blattspinat 2 rote Zwiebeln 4 Zweige Thymian

6 EL Olivensl 3 EL Honig 200 g Bulgur, grob

600 ml Gemiisebrithe Salz Pfeffer

2 EL Butter 1 EL Maisstérke 500 ml Haferdrink, natur
2 Knoblauchzehen 300 g Ziegenfrischkése 4 Brickteigblétter
Zucker 1 Prise Kardamom, gemahlen 6 Feigen

Spinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln, von der Hélfte die Blattchen abstreifen.

In einer Pfanne etwa 1 EL Olivenol erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Thymian-
blattchen und ein Drittel vom Honig dazugeben. Pfanne vom Herd ziehen und Zwiebeln etwas
abkiihlen lassen.

Fiir den Bulgur die Briihe in einem Topf aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Bulgur einriihren, ca. 15 Minuten sacht kdcheln lassen, dabei immer wieder umriihren.
Fiir die Sauce etwas Butter in einem Topf schmelzen, Maisstérke einrithren. Mit Haferdrink
abloschen, ca. 4 EL Haferdrink zuriickbehalten. Aufkochen, die restlichen Thymianzweige hin-
eingeben und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Den Knoblauch schélen, mit der zuriickbehaltenem Haferdrink piirieren, zum Saucenansatz ge-
ben und mitkocheln.

Ziegenkése in eine Schiissel geben, die angeschwitzten Zwiebeln dazu geben und vermischen.
Die Brickteigblidtter auf der Arbeitsfliche auslegen. Den Ziegenkiise gleichméflig auf den Brick-
teigbldttern verteilen und diesen zu Rollen (&hnlich wie ein Bleistift, nur dicker) formen.

In einer Pfanne etwa 1 EL Olivendl erhitzen. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mt
Salz, 1 Prise Zucker und Kardamom wiirzen und anschliefend gut abtropfen lassen.

Die Feigen waschen, trocknen und vierteln. Restlichen Honig in einer Pfanne erhitzen und die
Feigen darin ca. 2 Minuten schwenken.

Ca. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Brickteigrollen darin rundum goldbraun
braten.

Den Bulgur nochmals abschmecken und etwas Olivenol darunter rithren.

Thymianzweige aus der Sauce nehmen und die heifle, jedoch nicht mehr kochende Sauce mit
tibriger kalter Butter montieren.

Spinat und Bulgur auf Teller geben, die Feigen und Kiserollen darauf geben und die Sauce
angieflen.

Jacqueline Amirfallah am 29. September 2021
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Caponata mit Thymian-Brotstange

Fiir 4 Personen
Fiir die Caponata:

100 g Zucker 2 Auberginen 2 Zucchini

2 Tomaten 2 EL Rosinen 2-3 Zweige Thymian
2-3 Zweige Rosmarin 4 EL Olivenol 3 EL weiler Balsamico
Salz 3 EL Pinienkerne

Fiir den Brotteig:

1 kleines Bund Thymian 1/2 Wiirfel frische Hefe (21 g) 1 TL Zucker
230 ml Wasser, handwarm 500 g Mehl Type 550 oder 405 1 EL Salz

2 EL geriebener Parmesan

Fiir das siif}-saure Gemiise Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Mit 80 ml Wasser
abloschen und um ca. die Hélfte einkochen.

Den so entstandenen Karamellsirup durch ein feines Sieb gieflen.

Die Auberginen putzen, waschen und in ca. 1-1, 5 cm grofle Wiirfel schneiden, anschliefend
salzen. Die ausgetretene Fliissigkeit mit Kiichenpapier abtupfen.

In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen. Die Auberginenwiirfel darin bei kleiner Hitze langsam
anbraten, bis sie weich sind.

Die Zucchini ebenfalls waschen, putzen und in etwas kleinere Wiirfel schneiden.

Kréauter waschen und trockenschiitteln.

Die Brattemperatur erh6hen. Zucchiniwiirfel, Rosmarin- und Thymianzweige in die Pfanne ge-
ben.

Alles zusammen ca. 2-3 Minuten braten, dann die Rosinen dazugeben und mit Essig abloschen.
Den Karamellsirup angieflen, alles nochmals kurz aufkochen. Dann in eine Schiissel fiillen und
erkalten lassen.

Fiir den Brotteig den Thymian waschen, trockenschiitteln und die Thymianbliatter abzupfen.
Die Hefe und den Zucker in 230 ml handwarmen Wasser auflésen und zum Mehl geben.

Die Thymianbldttchen, Salz und geriebenen Parmesan dazugeben und alles zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt an einem warmen Ort ca. 20 Minuten gehen lassen.
Den Teig nochmals durchkneten und zu Brotstangen von ca. 2 cm Durchmesser formen. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech verteilen und zugedeckt nochmals kurz gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Brotstangen im heiflen Backofen ca. 10 Minuten knusprig backen.

Zum Servieren die Tomaten waschen, nach Wunsch {iberbrithe und Haut abziehen. Tomaten-
fruchtfleisch wiirfeln, mit Salz und Zucker wiirzen und unter das abgekiihlte Gemiise mischen.
Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.

Die Brotstangen aus dem Ofen holen.

Die Caponata-Gemiise auf Teller oder Schalen verteilen, mit Pinienkernen bestreuen und die
Brotstangen dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 28. Juli 2021
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Gefiillte Zucchini-Bliiten auf Zucchini-Salat

Fiir 4 Personen
100 ml Gemiisebrithe 50 g Couscous 5 kleine Zucchini a ca. 100 g

1 rote Zwiebel 1 Bund Minze 1 Bund Dill

1 Bio-Zitrone 6 EL Olivenol Salz

5 Rosinen 1 Knoblauchzehe 300 g cremiger Schafskiise
5 Zucchinibliiten 2 EL Olivenol

Die Gemiisebriihe aufkochen.

Couscous in eine Schiissel geben, die heifle Gemiisebriihe dariiber gieflen.

Zucchini waschen und abtrocknen.

Fiir den Zucchini-Couscous zwei Zucchini in sehr feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und sehr fein schneiden.

Zucchiniwiirfel und Zwiebeln zum Couscous geben.

Minze und Dill abbrausen, trocken schiitteln. Minzeblédttchen und Dill abzupfen, fein schneiden.
Minze und die Hélfte vom Dill ebenfalls zum Couscous geben. Restlichen Dill beiseite stellen.
Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Zitronenschale direkt tiber den Couscous reiben.
Den Saft auspressen und ebenfalls zugeben.

Die Hilfte vom kalt gepressten Olivendl angieflen und alles vermischen. Zucchini Couscous-Salat
mit Salz abschmecken.

Fiir die Zucchinirollchen eine weitere Zucchini grob raspeln, leicht salzen und ziehen lassen.
Die Rosinen in einer Schiissel mit Wasser einweichen.

Knoblauch schélen, grob schneiden zum restlichen Olivendtl geben und piirieren.

Die eingeweichten Rosinen ausdriicken und fein hacken.

Die Zucchiniraspel ausdriicken und mit dem Schafskése, restlichem Dill, Knoblauchél und ge-
hackten Rosinen mischen.

Die restlichen Zucchini lings in diinne Streifen hobeln.

Mit einem Teeloffel etwas Schafskéisemasse jeweils auf einen Zucchinistreifen setzen und aufrol-
len.

Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen und die Bliitenstempel entfernen. Zucchinibliiten mit der
restlichen Késemasse fiillen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die gefiillten Bliiten von allen Seiten in der Pfanne anbra-
ten.

Gefiillte Zucchinibliiten, Zucchini-Salat und Zucchiniréllchen auf Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 02. Juni 2021
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Gefiillte Kartoffeln, Erbsen-Piiree, Holldndische Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir Kartoffeln und Erbsen:

4 grofie Kartoffeln, festk. Salz 1 Bund Estragon

2 kg Erbsen in der Schote 2 Schalotten 4 EL Butter

100 g Sahne 60 ml Sonnenblumensl 3 Eiweif3

Fiir die Sauce Hollandaise:

150 g Butter 3 Eigelb 2 EL trockener Weiflwein
2 EL Weiflweinessig Salz 1 Spritzer Zitronensaft

Die Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser als Pellkartoffeln
kochen (ca. 40 Minuten).

Estragon abbrausen, die Blédttchen abzupfen. Die Stiele beiseite legen.

Die Estragonblattchen in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen
und sofort in Eiswasser legen, anschlieend abtropfen lassen.

Erbsen aus der Schote palen, die Erbsen beiseite stellen. Etwa die Hélfte der Erbsenschoten klein
schneiden, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, salzen und die beiseitegelegten
Estragonstiele zugeben. Alles aufkochen, dann 10 Minuten sieden lassen. Anschlieend den Fond
durch ein Sieb abgieflen und auffangen.

Die Schalotten schélen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, die Erbsen zugeben, ca. 400
ml vom Erbsenfond und Sahne zugeben. Die Erbsen einige Minuten weich kochen.

Von den gekochten Erbsen dann etwa 4 EL abnehmen und beiseite stellen.

Etwa 1/3 der Estragonblitter zu den Erbsen in den Topf geben und alles mit dem Piirierstab
fein mixen, mit Salz abschmecken.

Ein weiteres Drittel der Estragonbliatter und Sonnenblumendl fein piirieren.

Die weich gekochten Kartoffeln abgiefien, pellen und so zurechtschneiden, dass sie auf den Tellern
angerichtete werden koénnen, ohne wegzurollen. Die Kartoffelabschnitte beiseite stellen.

Mit einem Kugelausstecher die Kartoffeln aushéhlen, damit sie spéter gefiillt werden kénnen.
Die nicht ganz so schonen Kartoffelkugeln mit den Kartoffelabschnitten und dem Estragondl
zerstampfen und mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die schonen Kartoffelkugeln darin kurz anbraten,
leicht salzen.

Das gesamte Eiweifl und 1 Prise Salz in einer Schiissel glatt verschlagen. 15. In einer Pfanne
restliche Butter erhitzen und die Eiweifle darin zu einer diinnen Matte ausbraten (dhnlich einem
Pfannkuchen).

Fiir die Sauce Hollandaise die Butter in einem Topf schmelzen.

Die Eigelbe, Weifiwein und Weifiweinessig in einen Schlagkessel geben. Unter stédndigem Riihren
iiber dem Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Fliissigkeit leicht andickt.

Dann unter weiterem Schlagen nach und nach die lauwarme, fliilssige Butter hinzugeben, so dass
sich eine cremige Emulsion bildet. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Zum Anrichten das gebratene Eiweif in Stiicke schneiden. Pro Person eine ausgehohlte Kartoffel
auf den Teller setzen, etwas Kartoffelstampf hineindriicken, darauf das Erbsenpiiree geben. Mit
Kartoffelkugeln, Eiweifistiicken, gekochten Erbsen und restlichen Estragonbléttern garnieren.
Die Sauce Hollandaise angiefen.

Jacqueline Amirfallah am 26. Mai 2021

75



Spargel-Salat mit Orange und Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g frische Hefe 1 TL Zucker 60 ml Wasser

300 g Weizenmehl, Type 405 1 TL Backpulver 1 Prise Salz

1 Prise Chilipulver 100 g Naturjoghurt 1 Ei

Mehl Butterschmalz

Fiir den Salat:

2 Bio-Orangen 2 EL Zucker 100 g Cashewkerne

1 EL Sonnenblumendl 1 Prise Ras el Hanout Salz

500 g griiner Spargel 500 g weiler Spargel 1 Prise Zucker

1 Bund Thai-Spargel 1 Bund wilder Spargel 1 Limette

4 EL Olivenol Pfeffer 1/2 Bund Sauerampfer

1 Bund Schnittlauch

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit Zucker und handwarmen Wasser verriihren.
Mehl mit Backpulver, Salz und Chilipulver in einer Schiissel mischen.

Joghurt und Ei verriihren, die Hefemilch untermischen und zu der Mehlmischung geben und alles
zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in der Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch
bedecken und 30 Minuten gehen lassen.

Die Orangen heifl abwaschen und abtrocknen. Von einer Orange die Schale mit Hilfe eines Spar-
schélers diinn abschélen, in feine Streifen schneiden. 5. Etwas Wasser aufkochen, die Orangen-
schalenstreifen darin kurz blanchieren, das Wasser wegschiitten, die Streifen abtropfen lassen.
Nochmals etwas Wasser aufkochen und die Streifen darin ein zweites Mal blanchieren, Streifen
abtropfen lassen, Wasser wegschiitten.

Dann die Streifen nochmals in den Topf geben, mit Wasser bedecken, Zucker zugeben und ko-
chen, bis ein Sirup entstanden ist.

Von der Orange selbst die weifle Haut komplett abschneiden und iiber einer Schiissel die Filets
zwischen den Hauten herauslosen.

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Sobald sie etwas Farbe angenommen haben,
das Sonnenblumendl zugeben, mit Ras el Hanout und Salz wiirzen, aus der Pfanne nehmen und
erkalten lassen.

Den griinen Spargel im unteren Drittel schélen und die Enden abschneiden. Den weiflen Spargel
ganz schilen und die trockenen Enden abschneiden. Spargelstangen, bis zum Garen, mit einem
feuchten Tuch abdecken.

Die Spargel-Schalen und -Enden in einen flachen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, Salz,
1 Prise Zucker zugeben und aufkochen lassen, dann ca. 8 Minuten leicht kécheln lassen.

Dann die Spargelschalen und -Enden aus dem Fond herausnehmen und entfernen.

Im Fond die vorbereiteten Spargelstangen ca. 7 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit den Thaispargel und wilden Spargel waschen, die trockenen Enden abschnei-
den.

Thaispargel und wilden Spargel 2 Minuten im Fond bissfest kochen.

Fiir das Dressing von der restlichen Orange und Limette den Saft auspressen.

Orangen- und Limettensaft in einer Schiissel mit dem Oliventl mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Gegarten Spargel abschiitten, nach Belieben in mundgerechte Stiicke schneiden und mit der Ma-
rinade iibergieffen. Vorbereitete Orangenfilets untermischen.

Sauerampfer und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Krauter
unter den Spargelsalat mischen.
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Den gegangenen Hefeteig in Portionen aufteilen und auf einer mit etwas Mehl bestdubten Ar-
beitsplatte diinn ausrollen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Teigfladen darin von beiden Seiten braten,
bis sie Blasen werfen und goldbraun sind.

Die abgekiihlten Cashewkerne grob hacken.

Spargelsalat anrichten, mit den Cashewkernen bestreuen und das Pfannenbrot dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 12. Mai 2021
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Blumenkohl-Gemiise-Frikassee

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise-Frikasee:

250 g griiner Spargel 250 g weiler Spargel  Salz

1 Prise Zucker 3 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt
1 Blumenkohl 100 g Erbsen, gepalt 3 EL Butter
20 g Maisstédrke 100 g Sahne 1 Bio-Zitrone
1 EL Schmand 1 EL Kapern in Lake

Fiir den Reis:

Salz 300 g Basmatireis 3 EL Butter

Den griinen Spargel im unteren Drittel schilen und eventuell holzige oder angetrocknete Enden
abschneiden. Den weiflen Spargel ganz schilen und die trockenen Enden abschneiden.
Spargelstangen in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden, bis zum Kochen mit einem feuchten Tuch
abdecken.

Die Spargel-Schalen und -Enden in einen Topf geben, mit kaltem Wasser (ca. 700 ml) bedecken.
Salz, 1 Prise Zucker, angestoflenen Piment und Lorbeerblatt zugeben und aufkochen lassen, dann
ca. 8 Minuten leicht kocheln lassen.

Fiir den Reis reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, den Reis einstreuen und ca. 7 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Blumenkohl putzen, Blumenkohl in kleine Réschen schneiden.

Den Strunk schélen und in Stiicke schneiden.

Eine Handvoll kleine Blumenkohlblétter in Streifen schneiden und zu den Spargelschalen in den
Topf geben und noch kurz mitkochen.

Blumenkohlréschen und -strunkstiicke in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser ca.
5-8 Minuten bissfest kochen. 8. Gekochten Reis abgieflen und griindlich mit lauwarmem Wasser
waschen. Abtropfen lassen.

Butter in einem breiten Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis kegelférmig drauf schichten. Den
Topf mit einem doppelt gelegten sauberen Geschirrtuch bedecken. Deckel auflegen und den Reis
bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar ddmpfen.

Den Spargelschalenfond durch ein Sieb in einen Topf gieflen und die Spargelstiicke im Fond ca.
6 Minuten kochen, die Erbsen ebenfalls darin mitkochen.

Bissfest gekochten Blumenkohl abschiitten und abtropfen lassen.

Spargel und Erbsen aus dem Fond nehmen und abtropfen lassen. Den Fond beiseitestellen.

In einem Topf die Hilfte der Butter erhitzen, Stéirke zugeben und mit der geschmolzenen Butter
verrithren, dann die Sahne angieflen und mit dem Schneebesen glattriihren.

Anschlieflend den beiseite gestellten Spargelfond zugeben, unter Riihren aufkochen und weitere
10 Minuten simmern lassen, bis die Sauce schon sémig ist.

Die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Unter die Sauce Schmand und restliche Butter piirieren und mit Zitronenabrieb, -saft, Kapern
und Salz abschmecken.

Blumenkohl, Erbsen und Spargelstiicke in die Sauce geben und kurz erwirmen.

Dann Blumenkohl-Gemiise-Frikassee anrichten und den Reis dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Mai 2021
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Nudel-Bldtter mit Spinat und Krduter-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den griinen Nudelteig:

100 g Spinat 200 ml Wasser 200 g Mehl, Type 405
200 g Hartweizenmehl 1/2 TL Salz 1 Ei

Fiir den hellen Nudelteig:

100 g Mehl, Type 405 100 g Hartweizenmehl 1 Prise Salz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir den Spinat:

2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 kg Blattspinat
Olivenol Salz Muskat

200 g Ziegenfrischkése-Taler

Fiir die Kriutersauce:

1 Bund Estragon 1 Bund glatte Petersilie 100 ml Sonnenblumendl
150 ml Gemiisebriihe Butter, eisgekiihlt Salz

Fiir den griinen Nudelteig den Spinat verlesen, waschen und griindlich trocken schleudern und
die groben Stiele entfernen.

Spinat dann mit 100 ml Wasser in einen Mixer geben und sehr fein piirieren.

Den Mix dann durch ein feines Sieb streichen, um eventuell noch vorhandene grébere Stiickchen
zu entfernen.

Mehl, Hartweizenmehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen.5. Ei, Spinatmix und nach und
nach etwa weitere 100 ml Wasser zugeben und alles zu einem griinen glatten und geschmeidigen
Teig verkneten.

Zu einer Kugel formen und mit einer umgedrehten Schiissel bedeckt 30 Minuten ruhen lassen.
Fiir den hellen Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Salz, Ei in eine Riihrschiissel geben, nach und
nach etwa 100 ml Wasser zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Den hellen Teig ebenfalls zu einer Kugel formen und mit einer umgedrehten Schiissel bedeckt
30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir den Spinat die Zwiebeln abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Knoblauch
abziehen und fein schneiden.

Spinat verlesen, griindlich waschen, trocken schleudern und die groben Stiele entfernen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelringe darin anbraten, Knoblauch zugeben. Spinat
zugeben, mit Salz und Muskat wiirzen und unter Riihren zusammenfallen lassen.

Den Spinat in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Den griinen und hellen Nudelteig jeweils mit der Nudelmaschine oder Teigrolle auf wenig Mehl
zu langen, breiten Bahnen ausrollen.

Die Bahnen des hellen Nudelteiges in lange Bandnudeln schneiden.

Helle Nudelstreifen dann mit etwas Abstand zueinander auf die griinen Nudelteighahnen legen
und z. B. mit einem Nudelholz andriicken.

Nun diese zweifarbigen Teigbahnen nochmals vorsichtig durch die Nudelmaschine lassen, damit
sich die beiden Teige gut verbinden.

Die entstandenen Nudelbahnen in etwa 10 x10 cm grofle Platten schneiden.

Fiir die Sauce die Krauter verlesen, abbrausen und trocken schiitteln. Kréuter grob schneiden.
Kriuter und Ol fein piirieren.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudelplatten darin etwa 3 Minuten bissfest
kochen.

Die Gemiisebriihe in einem kleinen Topf erhitzen. Das Krauterdl untermixen und Butter unter-
rithren, sodass eine leicht sdmige Sauce entsteht. Mit Salz abschmecken.
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Abgetropften Spinat nochmals in die Pfanne geben und kurz erhitzen. Den Ziegenfrischkése zer-
brockeln und zufiigen.

Die Nudelbldtter abtropfen lassen. Jeweils einige Nudelblidtter und Spinat auf vorgewdrmten
Tellern aufschichten. Mit der Kriutersauce betridufeln und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. April 2021
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Linsen-Crépes mit MGhren und Romana-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

150 g rote Linsen 500 ml Gemiisebriihe 100 ml Milch

4 Eier 2 EL natives Olivenol 100 g Mehl

1/2 TL Salz 1/2 TL Paprika, edelsiii ~ Olivensl

Fiir die Fiillung:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe, klein 500 g Md&hren

100 g Kartoffeln, mehlig 1 EL Butterschmalz 1 TL gemahlener Kardamom
Salz 1 Msp. Zucker 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Koriandergriin

Fiir den Salat:

1 Kopf Romanasalat, klein 1 Mohre, grof3 1 Zitrone (Schale, Saft)
Salz Zucker 2 EL natives Olivenol

Fiir die Crépes Linsen und Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen. Nach etwa 5 Mi-
nuten Garzeit 23 Essloffel Linsen herausnehmen und beiseite stellen.

Ubrige Linsen sehr weich garen. Dann Linsen abgieen, mit der Milch in einen hohen Mixbecher
geben, verriihren und mit dem Stabmixer piirieren.

Linsenmix, FEier, 2 EL Oliventl und Mehl zu einem glatten und diinnfliissigen Teig verquirlen.
Mit Salz und Paprikapulver wiirzen. 4.

Den Teig zugedeckt etwa 20 Minuten quellen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen und fein hacken.
Mohren und Kartoffeln schélen und in grobe Wiirfel schneiden.

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Méhren und Kartoffeln darin anbraten.
Knoblauch, Kardamom, eine gute Prise Salz und Zucker dazugeben.

Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten weich diinsten und 6fter umriihren. Falls das
Gemiise anzusetzen beginnt, 1 Essloffel Wasser hinzufiigen.

Das gegarte Gemdise fein piirieren oder das Gemiise stampfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Piiree warm halten.

Den Teig eventuell mit noch etwas Milch fliissiger riithren.

Olivenol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig darin nacheinander diinne Crépes
backen.

Waéhrenddessen Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von den Stén-
geln zupfen. Einige Blitter fiir die Garnitur beiseite legen. Ubrige Krauterbliitter fein schneiden
und unter das Piiree ziehen.

Den Romanasalat putzen, waschen, trocken schleudern und fein schneiden. Die Mohre schilen
und mit einem Sparschéler lings in feine Streifen schneiden oder grob raspeln.

Die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Romanasalat und Moéhren mischen und mit Salz, Zucker, Zitronenschale und -saft sowie Olivendl
marinieren.

Zum Servieren je etwa 2 EL Gemiisepiiree auf ein Crépe geben und aufrollen. Die Créperollen
mit den zuriickbehaltenen Linsen und Krauterbldttern garnieren und anrichten. Dazu den Salat
reichen.

Jacqueline Amirfallah am 14. April 2021
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Roulade vom Kartoffelpiiree in Barlauch-Ei-Hiille

Fiir 4 Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln, mehlig Salz 100 ml Milch

50 g Butter 1 rote Zwiebel 1 EL Butterschmalz
80 g Bergkise

Fiir die Birlauch-Ei-Hiille:

2 Bund Bérlauch 80 ml Milch 2 EL Sonnenblumendol
3 Eier 2 EL Maisstiarke Salz

Pflanzendl zu Braten

Fiir die Sauce:

120 g Sonnenblumenkerne 200 ml Milch 1 EL Kartoffelpiiree
Salz Pfeffer

Fiir das Piiree die Kartoffeln waschen, schilen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
garen.

In der Zwischenzeit fiir die Ei-Hiille den Béarlauch abbrausen, trockenschiitteln.

1/3 vom Birlauch grob schneiden und mit der Milch und dem Sonnenblumendl fein piirieren.
Fier zugeben und glatt mixen. Die Maisstérke zugeben, nochmals kurzglatt mixen und mit Salz
wiirzen.

In einer grofien beschichteten Pfanne mit wenig Bratol erhitzen. Aus der Eiermasse darin bei
mittlerer Hitze diinne Fladen ausbacken (&hnlich wie Crépes). Dazu Deckel auflegen, damit die
Oberseite rasch stockt und die Fladen nicht gewendet werden miissen. Moglichst bei schwacher
Hitze backen, damit die Ei-Fladen schon elastisch bleiben.

Fiir das Piiree die Zwiebel schélen, fein wiirfeln.7. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen
und die Zwiebel darin goldbraun anschwitzen.

Kise in kleine Wiirfel schneiden.

Gegarte Kartoffeln abschiitten, leicht ausdampfen lassen. Dann die Kartoffeln noch hei3 durch
die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.

In einem Topf Milch und Butter erhitzen und iiber die gepressten Kartoffeln geben.

Danach alles zu einem Piiree verarbeiten. 1 EL vom Piiree beiseite stellen.

Zwiebel und Kése unter das Kartoffelpiiree mischen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitzen vorheizen.

Die Ei-Fladen zu Rechtecken schneiden. Einige Bérlauchbléitter fiir die Dekoration zur Seite
legen. Restliche Bérlauchbldtter auf die Ei- Fladen legen, bis die gesamte Fléiche dicht bedeckt
ist.

Anschlieflend das Kartoffelpiiree mit Hilfe eines Spritzbeutels auf die Eier-Barlauch Matte geben.
Zur Rolle wickeln und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.

Nochmals etwa 5 Minuten im heiflen Backofen garen.

2 EL Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und beiseite stellen.

Fiir die Sauce die restlichen Sonnenblumenkerne sehr fein hacken und in einem Topf ohne Fett
anrosten. Mit Milch abléschen, aufkochen und das iibrige Kartoffelpiiree einriihren, die Sofle
damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die restlichen Bérlauch-Blétter fein schneiden.

Die Rollen aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und auf Teller verteilen. Die Sauce dariiber
traufeln und mit Barlauch und Sonnenblumenkernen bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 31. Méarz 2021
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Léwenzahn-Risotto mit glasierten Friihlingszwiebeln

500 ml Hiithnerbriihe 2 Zwiebeln 4 EL Olivendl

150 g Risottoreis Salz 1 Knoblauchzehe

50 ml Weilwein 2 Lowenzahn-Stauden 2 Bund Friihlingszwiebeln
2 EL Butterschmalz Zucker 4 EL Butter

100 g Parmesan am Stiick

Die Hiithnerbriihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen.
Reis dazugeben, glasig diinsten und eine Prise Salz und eine angedriickte Knoblauchzehe zum
Reis geben. Reis mit Weilwein abloschen, diesen einkochen lassen, dann soviel heifle Briithe an-
gieflen, bis der Reis gerade bedeckt ist.

Den Reis unter stetigem Riihren sacht kochelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach
heifle Briihe zugieflen.

Wihrenddessen vom Léwenzahn die &ufleren groben Blétter entfernen und entsorgen.

Die dunkelgriinen Blédtter samt Strunk kleinschneiden. Die inneren hellen Blétter beiseite legen.
In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Den geschnittenen Léwenzahn darin kurz
blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Die Friihlingzwiebeln putzen waschen und in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden, den hellen Teil,
falls notig, der Lénge nach halbieren.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die restlichen Zwiebeln und den blanchierten Lowen-
zahn darin weich braten, mit Salz und Zucker wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen, beiseite
stellen. Die inneren hellen Blédtter separat in der Pfanne braten.10. Die Hélfte der Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Friihlingszwiebeln darin anschwitzen, mit einer Prise Salz wiirzen, 1
EL Zucker iiberstreuen und goldgelb karamellisieren.

Parmesan fein reiben.

Sobald der Reis gar ist, die Knoblauchzehe aus dem Risotto entfernen. Restliche Butter und
Parmesan unter das Risotto rithren. Den gebratenen, blanchierten Lowenzahn ebenfalls unter-
heben. Risotto abschmecken.

Risotto auf Teller geben, gebratene helle Léwenzahnblatter darauf anrichten und mit glacierten
Friihlingszwiebeln garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Marz 2021
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Stangenbrot mit eingelegten Radieschen und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

Fiir das Stangenbrot:

270 ml Wasser 1 TL Zucker 20 g frische Hefe
500 g Mehl 1 TL Salz 1 TL Olivenol
Fiir den Belag:

2 Bund Radieschen 150 ml WeiBlweinessig ~ Wasser

Salz Zucker 3 Gartenkresse-Schélchen
3 EL Olivensl 2 EL Mandeln 100 g Créme-fraiche
1 TL Senf 200 g Ziegenfrischkése

Fiir den Teig handwarmes Wasser und Zucker in eine Schiissel geben, die Hefe hineinbréseln und
darin 16sen.

Mehl mit Salz in einer groBen Schiissel mischen, das Hefewasser und Ol zugeben und alles zu
einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Den Teig in der Schiissel abgedeckt ca. 1 Stunde
gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Radieschen putzen und waschen. Vom Radieschengriin kleine schéne
Bléitter abzupfen, diese abbrausen und trocken schiitteln.

Weilweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und aufkochen.

Die Hilfte der Radieschen vierteln, in den kochenden Essigsud geben, einmal aufkochen, dann
den Topf vom Herd ziehen und die Radieschenviertel darin auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Den gegangenen Hefeteig nochmals durchkneten, in 8 Stiicke teilen und daraus jeweils Stangen
von 2 cm Durchmesser formen. Die Teigstangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen
und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten knusprig backen. Etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die restlichen Radieschen in sehr feine Scheiben schneiden, einige Radieschen
auch vierteln.

Die Kresse von den Beeten abschneiden, abbrausen und trocken schiitteln.

Die Hilfte der Kresse mit Hélfte Olivenol, Mandeln und 1 Prise Salz in einen Cutter geben und
fein piirieren.

Creme fraiche, Senf und die Halfte des Ziegenkéses mithilfe einer Gabel mit dem entstandenen
Kresse-Piiree mischen. Mit Salz abschmecken.

Die restliche Kresse fein schneiden.

Den restlichen Ziegenkése zu Kugeln formen und in der fein geschnittenen Kresse wélzen.
Radieschen-Blatter und geschnittene Radieschen mit restlichem Olivendl und einer Prise Salz
marinieren.

Die gebackenen Brotstangen der Linge nach aufschneiden und mit der Kressecreme bestreichen.
Die marinierten und die in Essigsud eingelegten Radieschen darauf geben. Die Kédsekugeln darauf
setzten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Mérz 2021
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Rote Linsen-Piiree mit Romana-Salat und Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir den Brotteig:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 60 ml Wasser

300 g Weizenmehl, (405) 1 Msp. Backpulver 100 g Naturjoghurt
50 ml Milch 1 TL Schwarzkiimmelsl Salz

2 Zweige Thymian Olivenol Sumach

Fiir die Linsen:

1 rote Zwiebel 5 g frischer Ingwer 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol 1 TL Kurkuma 3 TL Chiliflocken
250 g rote Linsen 750 ml Gemiisebriihe Salz

1 TL Honig

Fiir den Salat:

3 Mini-Romanasalat 3 Zweige Koriander 1/2 Bund Schnittlauch
1 Zitrone 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot die Hefe zerbréseln und mit Zucker und handwarmem Wasser verriih-
ren. Die aufgeloste Hefe mit der Fliissigkeit zum Mehl geben, mit Backpulver, Joghurt, Milch,
Schwarzkiimmel6l und 1 Prise Salz in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
in der Schiissel mit einem Tuch abdecken und 30 Minuten, bzw. bis er etwa das Doppelte seines
Volumens erreicht hat, gehen lassen.

Fiir die Linsen Zwiebel, Ingwer und die Knoblauchzehe schilen und fein hacken, dabei einige
Zwiebelwiirfel fiir die Dekoration beiseitelegen.

Die Hilfte vom Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin an-
schwitzen, ohne dass sie Farbe nehmen.

Kurkuma und Chiliflocken hinzufiigen und kurz mitbraten.

Anschlieend die roten Linsen dazugeben, die Gemiisebriihe angiefilen und ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Dann etwa 2 EL Linsen fiir die Dekoration herausnehmen und beiseitestellen. Die restli-
chen Linsen noch weitere 5 Minuten kochen.

Von den gekochten Linsen die iiberfliissige Briihe in eine Schiissel abgieflen. Zu den Linsen restli-
ches Olivendl geben und mit dem Stabmixer piirieren. Falls die Konsistenz zu fest ist, etwas von
der Kochfliissigkeit hinzufiigen und zum Schluss mit Salz, Honig und Chiliflocken abschmecken.
Tipp:

Das Linsenpiiree wird beim Erkalten fester. Wird es kalt gegessen, dann sollte die Konsistenz in
heiflem Zustand etwas fliissiger sein. Es ist allerdings auch moglich, wenn auch etwas miithsam,
spéater weitere Fliissigkeit unterzuriihren. Zudem sollte das Piiree zum Erkalten locker abgedeckt
werden, damit die obere Schicht nicht trocken wird.

Fiir das Pfannenbrot den Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.
Thymianblattchen unter den gegangen Hefeteig kneten, dann den Teig in Portionen aufteilen.
Die Teigstiicke auf einer mit etwas Mehl bestdubten Arbeitsplatte diinn ausrollen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Teigfladen darin von beiden Seiten braten, bis sie
Blasen werfen und goldbraun sind, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das warme Brot
mit Sumach und Salz bestreuen.

Den Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Koriander und Schnittlauch abbrausen
und trocknen schiitteln.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Den Romanasalat mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Oli-
venol marinieren.

Den Salat und Linsenpiiree auf Tellern anrichten. Mit beiseite gestellten Linsen und Zwiebel-
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wiirfeln bestreuen, mit Korianderblattchen und Schnittlauch dekorieren. Das Pfannenbrot dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Februar 2021

Sellerie gebacken und gebraten mit Kdse-Sofle

Fiir 4 Personen:

2 kleine Sellerieknollen grobes Meersalz 1 Zwiebel

5 Zweige Thymian 1 EL Butterschmalz 1 EL Speisestérke
250 ml Gemiisebriihe 250 ml Milch 100 g ital. Hartkése
3 EL Tahina (Sesampaste) Salz 2 EL Butter

1 Bio-Orange 1 TL Sumach 1 TL weiler Sesam

1 TL schwarzer Sesam

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Sellerie griindlich waschen. In eine flache Auflaufform grobes Meersalz geben (ca. 1 ¢cm hoch)
und die Sellerieknollen daraufsetzen.

Im vorgeheizten Ofen den Sellerie so ca. 1 Stunde weich garen, mit einem Holzstdbchen die
Konsistenz priifen.

Weich geschmorten Sellerie etwas abkiihlen lassen, dann schélen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen. Stéirke zu-
geben, kalte Gemiisebrithe und Milch angielen und mit dem Schneebesen unterriihren.

Die Hilfte vom Thymian zugeben unter Riithren die Fliissigkeit aufkochen und ein paar Minuten
leicht kocheln lassen.

Kise fein reiben.

Tahina und geriebenen Kise unter die Sauce mischen (sie sollte nicht mehr kochen, wenn der
Kése dazu kommt), mit Salz abschmecken.

Sellerie in daumendicke Scheiben schneiden.

Die Selleriescheiben in Butter von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Orange heify abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Restlichen Thymianblattchen mit Sumach und Sesam mischen und auf die Selleriescheiben streu-
en. Orangenabrieb ebenfalls darauf streuen.

Viel Sauce auf den Teller geben, Selleriescheibe daraufsetzen und servieren.

Dazu passt sehr gut Fladenbrot

Jacqueline Amirfallah am 06. Januar 2021
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Hdhnchen-Keulen mit Orangen-Pistazien-Reis

Fiir 4 Personen
Fiir den Reis:

300 g Basmatireis Salz 2 EL Butter

1 Bio-Orange Zucker 2 EL Pistazien, geschélt
Fiir Fleisch:

2 Zwiebeln 4 Hihnchenkeulen 2 EL Pflanzendl

Salz Kurkuma, 500 ml Hiithnerbriihe

1 Chilischote 1 EL Berberitzen 1 EL Sultaninen

Pfeffer Zucker

Reis griindlich waschen, abtropfen lassen. Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, den
gewaschenen Reis zugeben, umriihren und ca. 7 Minuten kochen lassen, dann abgieflen und
abspiilen.

In dem Topf 2 EL Butter schmelzen, Reis darauf geben und bei kleiner Hitze zugedeckt den Reis
30 Minuten sacht ddmpfen.

Inzwischen fiir das Fleisch die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Die Hahnchenkeulen waschen, trocken tupfen.

In einer Schmorpfanne das Ol erhitzen. Die Hihnchenkeulen mit Salz und Kurkuma wiirzen
und rundherum goldbraun in der Schmorpfanne anbraten. Dann die Zwiebeln zugeben und
zugedeckt die Keulen bei kleiner Hitze 20 Minuten schmoren, dabei immer wieder wenden und
etwas Hiihnerbriihe zugeben.

Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und fein schneiden.

Chili, Berberitzen und Sultaninen mit in den Schmortopf zu den Héhnchenkeulen geben.

Fiir den Reis die Orange heifl waschen, trocken tupfen. Mit dem Sparschéler diinn die Schale,
ohne das Weifle, abschilen. Schale in feine Streifen schneiden und zweimal in kochendem Wasser
(Wasser zwischendurch wechseln) blanchieren.

Dann 100 ml Wasser und 3 EL Zucker aufkochen. Blanchierte Orangenschalen darin ca.

10 Minuten kochen, bis sie kandiert sein.

Die Orange anschliefend mit einem Messer vollstdndig so schélen, dass keine weifle Haut mehr am
Fruchtfleisch haftet, anschliefend die Fruchtfilets herausschneiden Die Hiahnchenkeulen aus den
Schmorsud nehmen, das Fleisch vom Knochen und nach Belieben Haut 16sen. Den Schmorsud
abschmecken. Die Fleischstiicke in die Sauce geben.

Die Pistazien grob hacken.

Pistazien, kandierte Orangenschale und -filets unter den Reis mischen.

Geschmortes Hihnchenfleisch und Orangen-Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 19. Dezember 2024

87



Hihnerfrikassee

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Héhnchen (1,5 kg) 1 EL Salz

1 Lorbeerblatt 3 Karotten 200 g weiBe kl. Champignons
200 g TK-Erbsen 50 g Butter 40 g Mehl

100 g Sahne 1 Zitrone 1 TL Kapern in Lake

1 EL Kapernsaft (Lake) Pfeffer

Zwiebel schélen und vierteln.

Das Hiahnchen abwaschen, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken und salzen. Das
Lorbeerblatt und die Zwiebel dazugeben, alles einmal aufkochen, dann das Hdhnchen ca. 1,5
Stunden sacht gar kocheln, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16sen lésst.

Anschlielend das gegarte Hihnchen aus dem Fond heben und etwas abkiihlen lassen.

Den Fond durch ein Sieb passieren und beiseite stellen.

In der Zwischenzeit Karotten waschen, schilen und schrig in diinne Scheiben schneiden.

Die Champignons putzen und halbieren.

In einem Topf etwas gesalzenes Wasser aufkochen und Karottenscheiben und Champignons darin
ca. 4 Minuten blanchieren, in der letzten Minute die Erbsen noch dazugeben.

Das blanchierte Gemiise abgieflen und abtropfen lassen.

Die Haut vom Héhnchen entfernen und das Fleisch vom Knochen 16sen. Das Hiéhnchenfleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden und zur Seite stellen.

Die Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl einriihren und anschwitzen. Mit der Sahne
abloschen und gut verrithren. Ca. 700 ml vom passierten Hithnerfond zugeben, unter Riihren
aufkochen und ca. 10 Minuten kocheln lassen, die sie Sauce schon sémig ist.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Sauce mit Zitronensaft, Kapern, Kapernsaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch,
Karotten, Pilze und Erbsen zugeben und in der Sauce erwarmen.

Das Hiihnerfrikassee anrichten. Dazu passen Reis oder Salzkartoffeln.

Jacqueline Amirfallah am 21. Februar 2024
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Gebratene Enten-Brust, rote Zwiebeln und Kl6Bchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kl6f3chen:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 6 Backpflaumen
3 Sténgel Majoran 3 EL Pistazienkerne 3 EL Kartoffelstéirke
2 Eigelbe 1 Prise Muskatnuss

Fiir Fleisch und Gemiise:
4 Entenbriiste mit Haut 3 Sténgel Majoran  Salz

2 TL Honig 4 rote Zwiebeln 1 Lorbeerblatt
1 Prise Zucker 1/2 Stange Lauch 2 EL Butter
50 g Sahne Pfeffer 1 Prise Kardamom

Die Kartoffeln schélen, halbieren, in einem Topf mit Salzwasser weich kochen (30 Minuten).
Die Backpflaumen in einer Schiissel mit etwas Wasser einweichen.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen.

Pistazien im Cutter fein zermahlen und in einen tiefen Teller geben.

Die Entenbriiste auf der Fleischseite von Silberhaut, Fett und Sehnen befreien. Die Haut mit
einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden, dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden. Mit
der Hautseite nach unten in die fettlose Pfanne legen und braten, bis das Fett aus der Haut
ausgetreten ist und die Haut Farbe angenommen hat.

In der Zwischenzeit die weich gekochten Kartoffeln abgiefen, kurz ausdampfen und noch warm
durch eine Kartoffelpresse driicken. Locker auf einem mit 1 TL Stérke bemehlten Backbrett
(oder in einer groflen Schiissel) verteilen.

Figelbe, Majoranblattchen, 2 EL Kartoffelstirke, eine gute Prise Salz und etwas Muskatnuss auf
die noch warme Kartoffel-Masse geben und alles rasch zu einem Teig vermengen, dabei nicht zu
stark kneten.

Tipp: Falls der Teig zu trocken und spréde ist, noch 1 EL weiche Butter unterarbeiten. Wenn
er zu feucht ist, noch ca. 1 EL Kartoffelstéirke untermischen.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Die Backpflaumen abgeiflen und halbieren.

Aus dem Teig KloBchen formen, jeweils 1/2 Backpflaume eindriicken und den Kartoffelteig noch-
mals rund nachformen.

Die Kl68chen im siedenden Salzwasser garen. Sobald sie an die Wasseroberfliche steigen, her-
ausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir das Fleisch den Backofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Majoransténgel abbrausen und trocken schiitteln.

Das ausgetretene Entenfett aus der Pfanne in eine weitere, tiefe Pfanne schiitten und diese zu-
néchst beiseite stellen.

Die Briiste in der Fleischpfanne wenden, salzen und kurz von der Fleischseite Farbe annehmen
lassen. Majoranzweige mit in die Pfanne geben und etwas Honig auf die Entenhaut geben, En-
tenbriiste ca. 7-10 Minuten im vorgeheizten Backofen fertig garen.

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

Das Entenfett in der tiefen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Lorbeerblatt zuge-
ben und mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen, die Zwiebeln ca. 6 Minuten bei kleiner Flamme
schmoren.

In der Zwischenzeit Lauch putzen, gut waschen und ldngs in ca. 6 cm lange, feine Streifen
schneiden. Lauchstreifen zu den Zwiebeln in der Pfanne geben und noch ein paar Minuten mit-
schmoren.

Die Pfanne mit der Entenbrust aus dem Ofen nehmen, die Entenbrust herausnehmen.
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Butter und Sahne in die Pfanne zum Bratensatz geben, aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und
Kardamom abschmecken.

Die Klo88chen nochmal kurz im siedenden Salzwasser erwédrmen, herausnehmen, abtropfen und
in den gemahlenen Pistazien wélzen.

Die Entenbriiste mit den geschmorten Zwiebeln auf Tellern anrichten, etwas gelosten Bratensatz
angieflen und die Klofchen dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 15. November 2023
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Hdhnchen-Curry Tikka Masala

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

4 Wiirfel frische Hefe (20 g) ~ Zucker 75 ml Wasser (handwarm)
300 g Weizenmehl (405) 1 TL Backpulver 50 g Naturjoghurt

1 Ei (Groie M) Salz 4 EL Butterschmalz

Fiir das Curry:

400 g Hiahnchenfleisch 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

1 EL Olivensl 3 EL Naturjoghurt (3,5%) 1/2 TL Kurkuma, gemahlen
1/2 TL Koriander, gemahlen 1/2 TL Chilipulver 1/2 TL Paprikapulver, edelsiif3
Salz 1 Zwiebel 10 g Ingwer (frisch)

3 Fleischtomaten 2 EL Butterschmalz 2 TL Currypulver, mild

250 ml Kokosmilch, ungesiifit 1 Bund frischer Koriander

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit 1 TL Zucker und 150 ml handwarmen Wasser
griindlich verriihren. Mehl und Backpulver in eine Riihrschiissel sieben.

Die aufgeloste Hefe, Joghurt, Ei und 1 Prise Salz zugeben und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerédtes zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten gehen
lassen. Das Héhnchenfleisch abwaschen, abtrocknen und in Wiirfel schneiden.

Knoblauch schélen, grob schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Knoblauch mit Olivensl und Joghurt fein piirieren. Kurkuma, Koriander, Chilipulver, Paprika-
pulver, 1 TL Salz und Zitronensaft zugeben und zu einer Marinade mischen.

Das Héhnchenfleisch mit der Joghurtmarinade mischen und 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und fein schneiden. Ingwer schélen und fein schneiden.
Tomaten waschen und den Strunkansatz entfernen. Tomaten klein schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen und das marinierte Hahnchenfleisch darin von
allen Seiten scharf anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen.

Direkt in der Fleischpfanne Zwiebel und Ingwer anschwitzen und mit Currypulver wiirzen.

Die Tomatenstiicke zugeben und aufkochen lassen, dann die Kokosmilch angieflen und alles 10
Minuten bei mittlerer Hitze leicht kécheln lassen.

In der Zwischenzeit den Hefeteig in 4 Portionen teilen. Jeweils auf wenig Mehl diinn rund (etwa
in Grofle der verwendeten Pfanne) ausrollen.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen. Einen Teigfladen in die Pfanne geben und im
heiflen Butterschmalz von beiden Seiten braten, bis er Blasen wirft und goldbraun ist. Auf Kii-
chenpapier kurz abtropfen. Ubrigen Teig ebenso zu Fladenbroten braten.

Das Hahnchenfleisch zum Saucenansatz in der Pfanne geben und nochmal 5 Minuten kécheln
lassen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob schneiden.

Das Hahnchencurry abschmecken, Korianderbléitter iiberstreuen und anrichten. Dazu das Pfan-
nenbrot reichen.

Tipp: Anstatt dem milden Currypulver kann man sich auch aus je 1 TL gemahlenem Koriander,
Zimt und Kreuzkiimmel sowie 1/2 TL gemahlenem Muskat eine Gewiirzmischung herstellen.

Jacqueline Amirfallah am 20. September 2023
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Hdhnchen-Keule mit Zwetschgen-Sofe

Fiir 4 Personen
250 g getrock., kl. weile Bohnen 2 Zweige Thymian 4 Héhnchenkeulen

2 rote Zwiebel 3 EL Pflanzenol Salz
5 Trockenpflaumen 300 ml Hithnerbrithe 8 Zwetschgen
Zucker Pfeffer 1 Brokkoli (ca. 400 g)

2 EL Olivenol

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

FEingeweichte Bohnen abgieflen und in einen grofien Topf geben. Soviel Wasser angiefien, dass
die Bohnen etwa 2 cm hoch mit Wasser bedeckt sind. Alles aufkochen.

Thymianzweige abbrausen, zu den Bohnen geben. Die Bohnen ca. 1 Stunde leicht k6chelnd ga-
ren.

In der Zwischenzeit von den Hahnchenkeulen die Haut abziehen. Fleisch griindlich kalt waschen
und trocken tupfen. Die Keulen im Gelenk durchtrennen und so in Ober- und Unterkeulen teilen.
Die Zwiebeln schélen und wiirfeln.

In einem Schmortopf 2/3 vom Ol erhitzen. Das Fleisch mit Salz wiirzen und im Schmortopf
rundherum goldbraun anbraten. Die Zwiebeln zugeben, kurz mitbraten lassen.

Dann die Trockenpflaumen zugeben, die Hithnerbriithe angieflen, aufkochen und dann zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 40 Minuten schmoren, bis das Fleisch weich ist.

In der Zwischenzeit die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen. Die Zwetschgen darin anbraten. Mit Salz, Zucker und
Pfeffer wiirzen und bei kleiner Hitze weich schmoren.

Brokkoli waschen, putzen und in Réschen schneiden, dabei die Striinke dran lassen.

Die weich geschmorten Hiihnerkeulen aus dem Topf nehmen, nach Wunsch vom Knochen aus-
l6sen.

Geschmorte Zwetschgen unter den Schmorsud mischen und diesen abschmecken.

Brokkoli in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten kochen, dann abtropfen lassen.
Die weich gekochten Bohnen abgieflen und abtropfen, die Thymianzweige entfernen.

Die Bohnen im Mixer sehr fein piirieren, Olivendl untermischen und mit Salz abschmecken.
Hahnchenfleisch, Sauce, Bohnenpiiree und Brokkoli anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 30. August 2023
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Hdhnchen-Ragout mit getrockneten Aprikosen und Spinat

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 4 Hahnchenkeulen Salz

Kurkuma, gemahlen 2 EL Maisstérke 2 EL Butterschmalz
2 Zweige Rosmarin 600 ml Hithnerbrithe 400 g Blattspinat
10 getrocknete Aprikosen 300 g Basmatireis 2 rote Zwiebeln

1 EL Butter Muskatnuss

Die Zwiebeln schélen und grob wiirfeln.

Die Haut von den Héhnchenkeulen abziehen und beiseitelegen. Die Keulen mit Salz und Kurku-
ma wiirzen und in Maisstérke wenden.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin von allen Seiten anbraten,
Zwiebelwiirfel zugeben, Rosmarinzweige einlegen und die Hithnerbriihe angiefien, aufkochen.
Die Keulen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 35 Minuten weich schmoren.

In der Zwischenzeit den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Aprikosen in feine Streifen schneiden.

Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefihr 3 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz (ca. 1 EL)
zugeben.

Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abgieflen und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Die roten Zwiebel schilen und fein schneiden.

Sobald die Keulen weich gegart sind, diese aus dem Topf nehmen und das Fleisch von den Keulen
l6sen.

Rosmarin aus dem Schmorfond herausnehmen, Schmorfond piirieren, mit Salz abschmecken.
Tipp: Wenn die Sauce zu diinn ist 1 TL Maisstidrke mit 1 EL. Wasser vermischen, in den Schmor-
fond geben, unter Riithren aufkochen und den Fond damit binden.

Das abgeloste Fleisch und die Aprikosenstreifen wieder in den piirierten Fond geben, nicht mehr
kochen.

Die beiseite gestellte Haut der Hihnchenkeulen in kleine Stiickchen schneiden und in einer Pfan-
ne kross anbraten. Gewiirfelte rote Zwiebeln zugeben, leicht salzen und kurz mitbraten. Zuletzt
den vorgekochten Reis zugeben und ebenfalls kurz mitbraten.

Butter in einer Pfanne schmelzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz und
Muskat wiirzen.

H&ahnchenragout, Spinat und Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. November 2022
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Hdhnchen-Ragout mit Herbst-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchenragout:

2 Zwiebeln 4 Hahnchenkeulen Salz

2 EL Maisstérke 2 EL Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin
600 ml Hithnerbriihe 1 Quitte Zucker

4 Pimentkorner 400 g Hokkaido-Kiirbis 2 EL Rapsol

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Milch

50 g Butter 1 Prise Muskat

Die Zwiebeln schéilen und grob wiirfeln.

Haut von den Hihnchenkeulen abziehen. Die Keulen salzen und in Maisstédrke wenden.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin von allen Seiten anbraten,
Zwiebelwiirfel zugeben, Rosmarinzweige einlegen und die Hithnerbriihe angieen, aufkochen.
Zugedeckt die Keulen bei mittlerer Hitze ca. 40 Minuten weich kécheln.

In der Zwischenzeit fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in
einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 25 Minuten weichkochen.

Von der Quitte den feinen Flaum griindlich abreiben. Quitte waschen, vierteln, das Kerngehéuse
entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln.

In einem Topf ca. 300 ml Wasser aufkochen mit etwas Zucker und 2 Pimentkérnern aromatisieren.
Die Quittenwiirfel darin ca. 30 Minuten weichkochen. AnschlieBend Quittenwiirfel in ein Sieb
geben und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hokkaido waschen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Kiirbis zunéchst in etwa 2 cm
breite Spalten schneiden, dann in Stiicke schneiden.

Kiirbisstiicke in eine Auflaufform geben mit Salz und gemérsertem Piment bestreuen, Ol dariiber
geben und alles vermischen. Im vorgeheizten Ofen den Kiirbis ca. 20 Minuten garen.

Tipp: Wer es gern knusprig herzhaft mag, schneidet die abgeloste Hahnchenhaut der Keulen
in feine Streifen und wiirzt sie mit etwas Salz und Paprikapulver. Hihnchenhaut dann in einer
kleinen beschichteten Pfanne bei schwacher bis mittlerer Hitze sacht kross ausbraten.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren iiber das Gericht streuen, so sind
die Knusperstreifen ein Genuss.

In der Zwischenzeit die gekochten Kartoffeln abgieflen und noch heifl durch die Kartoffelpresse
driicken.

Die Milch in einem Topf erwadrmen. Die Butter schmelzen und briaunen.

Milch zu den Kartoffeln geben und gut verriihren, dann die braune Butter untermischen.

Das Piiree mit Salz und Muskat abschmecken. Sobald die Keulen weich gegart sind, diese aus
dem Topf nehmen; das Fleisch von den Keulen I6sen.

Rosmarin aus dem Schmorfond herausnehmen, Schmorfond piirieren, mit Salz und etwas vom
Quittensud abschmecken.

Tipp: Ist der piirierte Schmorfond zu diinn, 1 TL Maisstéirke mit 1 EL. Wasser vermischen und
den Fond damit binden. Das abgeloste Fleisch wieder in den piirierten Fond geben.

Etwas Kartoffelpiiree auf Teller geben, das Hihnchenragout darauf geben und Kiirbisstiicke und
Quittenwiirfel iiberstreuen.

Jacqueline Amirfallah am 28. September 2022
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Kirschreis mit gebratenem Hdhnchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Reis:

300 g frische Sauerkirschen Zucker Pfeffer
250 g Basmatireis Salz 2 EL Butter
1 Bund Zwiebellauch 1 EL Butterschmalz 50 g Mandelkerne mit Haut

1 Prise Kreuzkiimmel

Fiir das Fleisch:

1 Bund frischer Koriander 4 Hahnchenbrustfilets mit Haut Salz
2 EL Butterschmalz

Die Kirschen waschen, abtropfen lassen und entkernen.

Anschlielend die Kirschen mit 3 EL Wasser, einer Prise Zucker und etwas Pfeffer in einen Topf
geben, einmal aufkochen und den Topf vom Herd ziehen.

Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefdhr 3 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz (ca. 1 EL)
zugeben.

Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Haut der Hihnchenbriiste vorsichtig hochziehen, das Fleisch salzen, mit Korianderblattchen
belegen und die Haut wieder dariiber legen.

In einer backofengeeigneten Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Hdhnchenbriiste darin von
beiden Seiten goldbraun anbraten. Dann in den vorgeheizten Backofen geben und ca. 20 Minuten
fertig garen.

Butter in einen Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und die Kirschen darauf geben. Die Temperatur auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auf
den Topf auflegen und den Reis bei sehr niedriger Temperatur ca. 15-20 Minuten gar dampfen.
In der Zwischenzeit den Zwiebellauch waschen, putzen und sehr fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und Zwiebellauch darin diinsten, mit Salz wiirzen.
Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann mit Kreuzkiimmel und einer Prise Salz
wiirzen, anschliefend grob hacken.

Mandeln und Zwiebellauch kurz vor dem Servieren unter den geddmpften Kirschreis mischen.
Die gebratenen Hahnchenbriiste und Reis anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. Juni 2022
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Hahnchen-Brust-Filet mit Rhabarber-Gemiise

Fiir 4 Personen

Salz 250 g Basmatireis 3 EL Butter

2 Zwiebeln 750 g Rhabarber 2 Hahnchenkeulen
Koriander, gemahlen 2 EL Pflanzencl 200 ml Hithnerbriihe
1 doppeltes Hahnchenbrustfilet 3 EL Butterschmalz 2 Zweige Thymian

1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie 1 Prise weifler Pfeffer
1 Prise Kardamom 1 Prise Kurkuma 4 TL Zucker

In einem weiten Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis etwa 7 Minu-
ten leicht sprudelnd kochen, dann in ein Sieb abgieflen und unter flieBendem Wasser griindlich
abspiilen.

Butter in den Kochtopf geben und schmelzen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Temperatur auf die niedrigste Stufe reduzieren. Den Topf schlie-
Ben und den Reis bei sehr schwacher Hitze 30-40 Minuten sacht gar dimpfen.

FEine Zwiebel abziehen. Eine Stange Rhabarber putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel und Rhabarber grob wiirfeln.

H&ahnchenkeulen griindlich waschen und trocken tupfen. Die Haut von den Keulen l6sen.
Keulen im Gelenk durchtrennen. Fleisch mit Salz und Koriander wiirzen.

Tipp: Wer es gern knusprig herzhaft mag, schneidet die abgeloste Hahnchenhaut der Keulen
in feine Streifen und wiirzt sie mit etwas Salz und Paprikapulver. Hihnchenhaut dann in einer
kleinen beschichteten Pfanne bei schwacher bis mittlerer Hitze sacht kross ausbraten.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren iiber das Gericht streuen, so sind
die Knusperstreifen ein Genuss.

Ol in einem kleinen Schmortopf erhitzen. Die Keulen darin goldbraun anbraten.

Zwiebel und Rhabarberwiirfel zugeben und mit 150 ml Hiihnerbriihe aufgiefflen. Zugedeckt ca.
30 Minuten sacht weich schmoren.

Inzwischen den Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Hihnchenbrust kalt
abbrausen und trockentupfen.

In einer Pfanne die Hilfte vom Butterschmalz erhitzen. Hihnchenbrust salzen und von beiden
Seiten in der Pfanne anbraten.

Das angebratene Fleisch auf der Hautseite in eine Auflaufform legen. Thymianzweige anlegen.
H&ahnchenbrust im heilen Backofen ca. 20 Minuten fertig garen.

Fiir das Gemiise den iibrigen Rhabarber waschen, putzen, eventuell abziehen und in Stiicke
schneiden.

Minze und Petersilie abbrausen, trockentupfen, die Blattchen abzupfen. Einige Krauterblitter
fiir die Dekoration zur Seite legen, die restlichen Blatter fein schneiden.

Ubrige Zwiebel abziehen und wiirfeln.

In der Pfanne das restliche Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin andiinsten. Hilfte Krauter
dazugeben. Mit Pfeffer, Kardamom, Koriander und Kurkuma wiirzen und kurz anbraten.
Dann die Rhabarberstiicke dazugeben, salzen, zuckern und kurz braten. Mit Rest Briithe abls-
schen und zugedeckt ca. 10 Minuten sacht kocheln lassen.

Hahnchenkeulen aus dem Topf heben, das Fleisch von den Knochen losen.

Fleisch wieder in den Schmorsud geben.

Das Rhabarbergemiise mit Salz und Zucker siif}-sauer abschmecken. Die restlichen Kriuter un-
termischen.

H&ahnchenbrust aus dem Ofen nehmen und in Portionsstiicke schneiden. Fleisch auf Teller vertei-
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len. Keulenfleisch, Rhabarbergemiise und Reis dazugeben. Mit {ibrigen Kriauterbléittern garniert
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. Mai 2022

6riinkohl-Salat mit Zitrusfriichten, Hiahnchenbrust-Filet

Fiir 4 Personen

1 kg Griinkohl Salz 2 EL Sonnenblumendl

2 Orangen 1 Grapefruit 1 Pomelo

1 TL Senf 1 EL Weilwein-Essig  Zucker

Anis, gemahlen 5 EL Rapsol 4 Hiahnchenbrustfilets mit Haut
3 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 EL Butter

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.

Den Griinkohl verlesen, die Blédttchen von den Stielen zupfen und griindlich waschen.
Griinkohle trocken schleudern.

Eine gute Handvoll gezupften Griinkohl mit etwa Salz und Sonnenblumendl mischen und auf
einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
zu knusprigen Gemiise-Chips garen.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen, den restlichen gezupften Griinkohl darin
portionsweise 1-2 Minuten bissfest blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.

Griinkohl sorgféltig abtropfen lassen.

Von einer halben Orange den Saft auspressen. Grapefruit, Pomelo und Rest Orangen mit einem
Messer dick schilen, sodass die weifle Haut mit entfernt wird.

Dann das Fruchtfleisch aller Zitrusfriichte nach Belieben wiirfeln oder filetieren.

Fiir das Dressing Senf und Essig verrithren, mit Salz, Zucker, Anispulver wiirzen, langsam das
Rapsol zugeben und den Orangensaft hinzufiigen.

Den blanchierten Griinkohl unter das Dressing mischen, ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Die Hahnchenbrustfilets trocken tupfen und von beiden Seiten salzen.

Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln, die Knoblauchzehe schilen und andriicken.
Das Olivendl in einer backofengeeigneten Pfanne erhitzen und die Briiste mit der Hautseite nach
unten etwa 3 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Die Haut sollte sich goldgelb firben und
anfangen, knusprig zu werden.

Dann das Fett aus der Pfanne abgieflen. Butter, Thymianzweige und die Knoblauchzehe in die
Pfanne geben, die Hdhnchenbriiste wenden und im heiflen Ofen bei 130 Grad ca. 15 Minuten
fertig garen.

Den Griinkohlsalat nochmals abschmecken.

Griinkohlsalat und Hahnchenbrustfilets auf Teller geben. Die Griinkohl-Chips locker dariiber
streuen und sofort servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. Januar 2022
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Hdhnchen-Brust mit Vulkan-Spargel, Kapern-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir Gemiise und Hihnchen:

2 Vulkanspargel 3 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

4 Hiahnchenbriiste & 180 g Salz 3 EL Olivenol

80 g Parmesan Zucker 1 EL Kapern, eingelegt
Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone 2 Eigelbe 1 TL scharfer Senf

1 EL Kapernfliissigkeit 200 ml Olivenol 1 EL Kapern, eingelegt

Vom Vulkanspargel die dufleren harten Blétter entfernen. Den Vulkanspargel abbrausen und ab-
tropfen lassen.

Die inneren knackigeren Blétter ebenfalls abschneiden und beiseite legen, bis das Herz des Vul-
kanspargels, die dicken Knospen sichtbar werden, diese ebenfalls einzeln voneinander 16sen, ldngs
in der Mitte durchschneiden oder vierteln. Die beiseitegelegten knackigen Bléitter in ca. 5 cm
lange Stiicke schneiden.

Die Herzknospen und die Stiicke der knackigen Bléatter in eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser
legen und ca. 1 Stunde im Wasser lassen, um die Bitterstoffe zu entziehen.

Wer mehr Bitterstoffe herausziehen mochte, verlangert die Dauer und wechselt 1 bis 2 mal das
Wasser.

Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauch schélen.

Die Hahnchenbrustfilets trocken tupfen und salzen.

In einer backofengeeigneten Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Hahnchenbrustfilets darin rund-
herum anbraten, in das Bratfett eine angedriickte Knoblauchzehe und die Thymianzweige geben.
Dann die Hiahnchenbriiste in der Pfanne in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20-25 Minuten
im Backofen fertig garen.

Fiir die Mayonnaise die Zitrone heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen.

Figelbe, Senf und Kapernfliissigkeit in eine Riihrschiissel geben. Langsam unter stéindigem Riih-
ren mit dem Schneebesen so viel Olivendl zufiigen, bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Dabei
sollten alle Zutaten die gleiche Temperatur haben.

Die Mayonnaise mit Zitronenabrieb, -schale und einigen Kapern abschmecken. Nach Belieben
noch fein gehackten Knoblauch untermischen.

Parmesan in grobe Stiicke schneiden.

Das Gemiise aus dem Wasser nehmen, in ein Sieb geben und vorsichtig trocken schiitteln.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Hélfte der Gemiisestiicke darin ca. 5 Minuten bei
mittlerer Hitze braten, mit Salz und Zucker wiirzen.

Anschlieflend die restlichen rohen Gemiisestiicke locker durchmischen, die restlichen Kapern und
Parmesanstiicke hinzugeben.

Gebratene Héahnchenbrust in Tranchen schneiden, auf Teller geben und mit dem Gemiise und
der Kapernmayonnaise servieren.

Tipp:

Anstatt dem Vulkanspargel kann man auch Chicorée oder Radicchio verwenden. Diese Gemiise
miissen nur geputzt und gewaschen, jedoch nicht gewéssert werden.

Jacqueline Amirfallah am 03. November 2021

98



Bulgur-Salat mit Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen

1 rote Zwiebel 4 EL Olivenol Kreuzkiimmel

650 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

200 g Bulgur 1 Bund Koriandergriin 4 Stiick Hihnchenbrust
Kurkuma 1 Salatgurke 1 Bund Lauchzwiebeln

50 g ganze Mandelkerne 2 EL Berberitzen

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Bulgursalat die rote Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die gewiirfelten Zwiebeln in 1 EL Olivenol anbraten, Kreuzkiimmel zugeben und mit Gemiise-
brithe abloschen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anschlieflend den Bulgur zugeben und ca. 20 Minuten kocheln.

In der Zwischenzeit den Koriander waschen, trockenschiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Haut der Hahnchenbrust hochziehen und unter der Haut das Fleisch salzen, mit Kurkuma
wiirzen, und mit einigen Blattern Koriander belegen. Den restlichen Koriander fiir den Salat zur
Seite legen.

Jetzt die Haut wieder iiber das Fleisch ziehen. Hihnchenbriiste in 1 EL heiflen Olivendl in einer
Pfanne von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Fleisch dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 15 Minuten fertig garen.

Die Berberitzen in Wasser ein paar Minuten einweichen Den gekochten Bulgur in ein Sieb geben
und abtropfen.

Die Gurke schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Die Friihlingszwiebeln waschen und in feine Rollchen schneiden. Den restlichen Koriander fein
schneiden.

Die Mandeln ohne Fett in einer beschichteten Pfanne rosten und anschlieend fein hacken.
Berberitzen abtropfen und in der heiflen Pfanne kurz karamellisieren.

Vorbereitete Salatzutaten und Bulgur vermischen. Mit iibrigem Olivendl, Salz und Pfeffer ab-
schmecken und kurz ziehen lassen.

Das fertig gegarte Fleisch aus dem Ofen nehme und auf Teller verteilen. Den Bulgursalat dazu
reichen.

Jacqueline Amirfallah am 14. Juli 2021
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Hdhnchen-Ragout mit Staudensellerie

Fiir 4 Personen
Fiir das Ragout:

4 Hahnchenkeulen Salz Kurkuma
1 grofle Zwiebel 3 EL Butterschmalz 400 ml Hithnerbriihe
1/2 Bund Minze 2 Hahnchenbrustfilets 1 Bd. Staudensellerie

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Safranfiden 1 TL Tomatenmark
Fiir den Reis:
Salz 200 g Basmatireis 50 g Butter

Fiir das Ragout die Haut von den Hiihnerkeulen abziehen und entfernen, Keulen mit Salz und
Kurkuma wiirzen. Die Zwiebel schilen und wiirfeln.

In einem Schmortopf ein Drittel vom Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin anbraten,
bis sie leicht gebraunt sind. Zwiebel zugeben und kurz mitbraten.

Dann soviel Briihe angieflen, bis die Keulen zur Halfte mit Fliissigkeit bedeckt sind, aufkochen
und zugedeckt die Keulen ca. 40 Minuten schmoren, bis sie weich sind. Dabei gelegentlich wenden
und falls n6tig noch etwas Brithe zugeben.

Waéihrenddessen fiir den Reis in einem breiten Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen.

Den Reis griindlich waschen, abtropfen lassen und in das kochende Wasser geben, umriihren.
Den Reis etwa 7 Minuten kochen lassen.

Reis in ein Sieb abgieBen, unter flieBendem Wasser abspiilen. Den Reis abtropfen lassen.
Butter in den Kochtopf geben und schmelzen lassen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf
geben und darin zu einem Kegel formen. Die Temperatur der Kochstelle auf die kleinste Stufe
reduzieren. Einen Deckel auflegen, den Reis bei sehr kleiner Hitze 30 Minuten gar ddmpfen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Von der Hihnchenbrustfilets die Haut hochziehen, 3-4 Blétter Minze auf das Fleisch legen, die
Haut wieder dariiber ziehen und andriicken.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Hihnchenbriiste von beiden Seiten goldbraun
anbraten, in eine Auflaufform geben, im heiflen Backofen 15 Minuten fertig garen.

Vom Staudensellerie Blédtter abzupfen, Staudensellerie waschen, putzen, evtl. duflere, grobere
Stangen entfernen, und die restlichen Stangen in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden.
Staudensellerieblétter und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln.

Petersilienblétter abzupfen und zusammen mit restlicher Minze und Staudenselleriebléttern fein
schneiden.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Staudenselleriestiicke darin anbraten,
salzen und 5 Minuten bei kleiner Hitze braten. Safran fein morsern und mit den Kridutern
zugeben, umriihren und 1-2 Minuten kécheln lassen.

Sobald die Keulen weich gegart sind, das Fleisch von den Knochen 16sen, wieder in den Topf
geben. Das Tomatenmark und die restliche Briihe zugeben, kurz kécheln lassen. Das Gemiise-
Kréautergemisch dazu geben und alles zusammen nochmals fiir einige Minuten bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Mit Salz abschmecken.

Das Ragout und Reis anrichten, die Hihnchenbriiste schrig aufschneiden und dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. Februar 2021
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6riinkohl mit gebratenem Hahnchen

Fiir 4 Personen

Salz 1 kg Griinkohl 2 EL Senfkorner

1 Spritzer Essig Zucker 600 g Kartoffeln, mehligk.
2 rote Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 1/2 TL Anis

2 Wacholderbeeren 400 g Sahne 600 g Hahnchenbrustfilets
1 EL Olivendl 3 Zweige Thymian 200 ml Milch

2 EL Butter 1 Prise Muskatnuss 1 EL scharfer Senf

1 EL Honig

Fiir den Griinkohl einen grolen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Griinkohl waschen, vom Stiel abzupfen und klein rupfen. Im kochenden Salzwasser eine Minute
kochen, herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen.

Senfkorner in einem Topf mit 250 ml Wasser aufkochen, dann durch ein Sieb abgieflen, geben,
abspiilen.

200 ml Wasser in einen Topf geben, mit Essig, Zucker und Salz abschmecken, abgespiilte Senf-
korner zugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Anschliefend die Senfkorner durch ein Sieb
abgieflen.

Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in einem Topf mit Salzwasser weichkochen.

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen.

Den abgetropften Griinkohl zugeben und mit Salz, einer Prise Zucker, Anis und gemorsertem
Wacholder wiirzen. Die Hélfte der Sahne zugeben und koécheln lassen, bis der Kohl weich ist.
H&ahnchenbrustfilets abwaschen und trockentupfen, dann der Lénge nach in diinne Schnitzelchen
schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Thymian zum Aromatisieren in die Pfanne legen und die
Schnitzelchen auf héchster Stufe kurz von jeder Seite kross anbraten.

Danach die Pfanne vom Herd ziehen und das Fleisch noch kurz in der Pfanne warm halten.
Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Die Milch im Topf erwérmen, Butter zugeben und darin schmelzen.

Dann die Milch zu den gepressten Kartoffeln geben. Mit Salz und Muskat wiirzen und zu einem
cremigen Piiree mit dem Kochloffel vermischen.

Fiir die Sauce restliche Sahne in einem Topf aufkochen. Senf zugeben und mit Salz und Honig
abschmecken.

Griinkohl mit gebratenen Hahnchenschnitzeln auf Teller geben, die Senfkérner dariiber streuen.
Die Senfsahne angieflen und das Kartoffelpiiree dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 20. Januar 2021
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Frikadelle mit Bratkartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 1 rote Zwiebel

60 ml Weilweinessig Zucker Pflanzenol

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 2 Gartenkresse Schélchen
1 EL Senf 150 ml Gemiisebrithe = Pfeffer

4 Radieschen
Fiir die Frikadellen:

150 g altbackenes Weizenbrot 1 Zwiebel 2 Sténgel glatte Petersilie
400 g Rinderhackfleisch 3 TL Fenchelsamen Salz

Pfeffer Pflanzenol

Fiir die Eier:

2 EL Pflanzenol 4 frische Eier Salz

Am Vortag die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen,
anschliefend abgieflen, pellen und auskiihlen lassen.

Die rote Zwiebel schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Essig mit knapp der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben und pikant mit Salz und Zucker
abschmecken. Den Sud aufkochen, die Zwiebelringe in den Sud geben, den Topf vom Herd ziehen
und die Zwiebelringe im Sud erkalten lassen.

Fiir die Frikadellen das Brot in kaltem Wasser einweichen.

Die Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zwiebel und Petersilie in eine Schiissel geben. Hackfleisch, Fenchelsamen, Salz und Pfeffer zuge-
ben. Zutaten griindlich vermischen.

Die Hackmasse zu kleinen Frikadellen formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin rundherum knusprig braun braten.

Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Pflanzenol erhitzen und die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten.

Die Krauter abbrausen und trocken schiitteln. Petersilie abzupfen, Schnittlauch fein schneiden.
Jeweils etwas von den Krautern fiir die Deko beiseitelegen.

Restliche Petersilie, Schnittlauch, Kresse, Senf und der Briihe sehr fein mixen, bis diese mog-
lichst griin ist, mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden.

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 Eiweif leicht mit Salz wiirzen. Die Eier bei mittlerer Hitze langsam garen, bis
auch das Figelb heif} ist (mit leichtem Fingerdruck priifen).

Die Kriautersauce iiber die warmen Bratkartoffeln geben, die abgetropften Zwiebelringe und Ra-
dieschen untermischen und den Salat abschmecken.

Den Bratkartoffelsalat auf Teller verteilen, Frikadellen und Spiegeleier anlegen, mit den {ibrigen
Kréutern garnieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Januar 2024
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Paprika-Gemiise mit Hackbadllchen

Fiir 4 Personen:

2 rote Spitzpaprika 1 gelbe Spitzpaprika 1 gelbe Paprikaschote
1 griine Paprikaschote  Salz 300 g Basmatireis

1 Brétchen vom Vortag 1 Zwiebel 4 Zweige Thymian

2 EL Butter 400 g Rinderhack 1 EL Fenchelsamen

3 EL Pflanzenol Zucker Paprikapulver, edelsiif3

2 Fleischtomaten

Alle Paprikaschoten waschen, putzen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Dann Paprika
in ca. 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefihr 3 1 Wasser zum Kochen bringen, ca. 1 EL Salz
zugeben.

Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen.

In der Zwischenzeit fiir die Hackbéllchen das Brotchen 5 Minuten in einer Schiissel mit Wasser
einweichen.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Gekochten Reis in ein Sieb abgieflen und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.

Butter in einen Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben.
Die Temperatur auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel mit einem sauberen Geschirrtuch
ummanteln, auf den Topf auflegen und den Reis bei sehr niedriger Temperatur ca. 25 Minuten
gar dampfen.

Wiéhrenddessen das eingeweichte Brotchen ausdriicken und mit Hackfleisch, Zwiebeln und Thy-
mian mischen. Die Hackmasse mit Salz und Fenchelsamen wiirzen. Kleine Hackbiillchen von ca.
1,5 em Durchmesser formen.

In einer Pfanne das Bratol erhitzen und die Hackbéllchen darin rundherum anbraten. Anschlie-
Bend aus der Pfanne nehmen.

Die Paprikastiicke in die gleiche Pfanne geben und ca. 10 Minuten langsam bei mittlerer Hitze
schmoren. Mit Salz, Zucker und Paprikapulver wiirzen.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen und den Strunkansatz entfernen. Tomaten klein schnei-
den, komplett piirieren und zu den geschmorten Paprika in der Pfanne geben.

Ebenfalls die Hackbéllchen wieder zum Gemiise geben und alles zusammen ca. 10 Minuten ko-
cheln lassen.

Kurz vor dem Servieren das Paprikagemiise nochmals abschmecken.

Reis auf Teller geben, Paprikagemiise und Hackbéllchen darauf anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 06. September 2023
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Méohren-Reis mit Hack-Badllchen

Fiir 4 Personen:

250 g Basmatireis Salz 1 EL Butter

1 EL Rosinen 1 EL Berberitzen 2 rote Zwiebeln

2 grofle Mohren 1 Bund Bio-Méhren mit Griin 4 EL Butterschmalz
Zucker 200 g Rinderhackfleisch Kreuzkiimmel, gemahlen

Kurkuma, gemahlen

Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefihr 3 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz (ca. 1 EL)
zugeben.

Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Butter in einen Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben.
Die Temperatur auf die niedrigste Stufe reduzieren, einen Deckel auf den Topf auflegen und den
Reis bei sehr niedriger Temperatur ca. 25 Minuten ddmpfen.

Rosinen und Berberitzen in eine kleine Schiissel geben, etwas Wasser angieflen und die Trocken-
friichte einweichen.

Die Zwiebeln schiilen, eine Zwiebel in diinne Streifen, die andere in feine Wiirfel schneiden.

Die groflen Méhren schélen und in diinne, ca. 6 cm lange Streifen schneiden.

Von den Bundmohren den griinen Ansatz ca. 3 cm lang dran belassen. Das restliche Mohrengriin
abschneiden. Die Hélfte vom Mohrengriin abspiilen und abtropfen lassen. Die Mohren waschen
und biirsten.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf etwas vom Butterschmalz erhitzen, die ganzen Mdhren
und die Mohrenstreifen zugeben, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten weich diinsten.

Das Hackfleisch mit den Zwiebelwiirfeln mischen, mit Salz, Kreuzkiimmel und Kurkuma wiirzen
und zu kleinen Kl683chen formen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Hackkl6Bchen darin rundum knusprig und
gar braten.

Das Mohrengriin grob hacken. In einem kleinen Topf restliches Butterschmalz erhitzen, Mo6h-
rengriin zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und kurz diinsten.

Die eingeweichten Trockenfriichte abgieflen, zu den Mohren geben. Die ganzen Mohren aus dem
Topf nehmen.

Mohrensteifen, Hackfleischklofchen und gediinstetes Mohrengriin unter den Reis mischen, noch-
mals ca. 5 Minuten ddmpfen.

Mohrenreis und Kloichen auf Teller verteilen, die ganzen Mohren darauf anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mérz 2023
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Gefiillte Kohlrabi mit Hackfleisch

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk.  Salz 4 Kohlrabi mit Bléattern
1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz 300 g Kalbshackfleisch
2 Pimentkorner, gemorsert 200 ml Sahne 1/2 Bund Estragon

1 Bund Kerbel 200 ml Milch 2 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

Von den Kohlrabi die Blétter abmachen, abbrausen und abtropfen lassen. Die Knollen waschen
und griindlich schélen.

Die Schalen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, leicht salzen und alles aufkochen.

Von dem Blattgriin die zarten Blatter beiseitestellen und die restlichen Blétter mit in den Topf
geben. Blétter und Schalen ca. 15 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit von den geschélten Kohlrabi jeweils einen Deckel abschneiden, und die
Kohlrabi mit Hilfe eines Messers oder Kugelausstechers aushéhlen. Die Kohlrabi-Stiicke, die
beim Aushohlen anfallen, klein schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Hackfleisch anbraten, mit Salz und gemorsertem
Piment wiirzen, Zwiebelwiirfel und kleingeschnittenen Kohlrabi zugeben, alles anbraten. Dann
die Sahne angieflen und ein paar Minuten kdcheln lassen.

Den Kohlrabisud durch ein Sieb in einen Topf abgieBen, die ausgehohlten Kohlrabis und die
Kohlrabi-Deckel mit in den Topf geben und zugedeckt im Kohlrabisud ca. 8 Minuten kécheln
lassen, bis die Kohlrabi gar sind.

Estragon und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen.

In einem Topf die Héilfte der Milch und Butter erhitzen.

Die Kartoffeln durch die Presse in den Topf mit der Milch driicken und zu einem Piiree verriih-
ren. Mit Muskat und Salz wiirzen.

Jeweils ein paar Kerbel- und Estragon-Blétter fiir die Dekoration beiseite stellen.

Restliche Estragon-Blatter mit der restlichen Milch fein piirieren.

Feine Kohlrabi-Blétter und Kerbel fein schneiden.

Estragonmilch und fein geschnittene Krauter zum Hackfleisch geben, gut unterrithren und ab-
schmecken.

Die gekochten Kohlrabi mit dem Hackfleischragout fiillen.

Gefiillte Kohlrabi zusammen mit dem Kartoffelpiiree auf Teller geben, den Deckel locker aufset-
zen und mit Krdutern dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 09. Mérz 2022
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Lamm-Ragout mit Kichererbsen

Fiir 4 Personen
Fiir das Lammragout:

150 g getrock. Kichererbsen Salz 50 g Mandelkerne, abgezogen
2 rote Zwiebeln 2 Mohren 600 g Lammfleisch

3 EL Pflanzenol Kreuzkiimmel gemahl. Bockshornkleesamen
Kurkuma 1 1 Gemiisebrithe 2 getrock. Limetten

1 Bund frischer Koriander Pfeffer
Fiir den Reis:
250 g Basmatireis Salz 1 EL Butter

Die Kichererbsen miissen tiber Nacht einweichen.

Kichererbsen iiber Nacht mit reichlich kaltem Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag die Kichererbsen abgiefien, abspiilen und abtropfen lassen.

Kichererbsen mit frischem Wasser bedeckt in einen Topf geben, alles aufkochen.

Kichererbsen bei milder Hitze 45-55 Minuten weich kochen. Erst zum Ende der Garzeit salzen.
Inzwischen Mandeln grob hacken, in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Mandeln auf
einem Teller auskiihlen lassen.

Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Mohren putzen, schéilen und in kleine Stiicke schneiden.
Das Lammfleisch abspiilen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Gegarte Kichererbsen abgiefen.

Ol in einem Schmortopf erhitzen, das Fleisch darin portionsweise rundherum goldbraun anbra-
ten. Mit Salz, Kreuzkiimmel, Bockshornklee und Kurkuma wiirzen.

Dann die Zwiebelwiirfel zugeben und mitbraten. Mit der Briihe auffiillen, aufkochen lassen.
Die getrockneten Limetten anstechen oder andriicken, zugeben und alles zugedeckt ca.

10 Minuten sacht kocheln lassen.

Den Reis griindlich unter flieBendem Wasser waschen und abtropfen lassen. In einem grofien
Topf reichlich Wasser aufkochen. Etwas Salz zugeben. Den gewaschenen Reis in das kochende
Wasser geben, umriihren und sobald das Wasser wieder aufkocht, eine Kiichenuhr auf 7 Minuten
Kochzeit einstellen. Reis garen.

Nach ca. 10 Minuten Schmorzeit Mohren und Kichererbsen unter das Fleisch mischen und alles
weitere 15-20 Minuten kocheln lassen. Zwischendurch gegebenenfalls noch etwas Briithe angielen.
Nach 7 Minuten Kochzeit den Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich
abspiilen.

In dem Topf 1 EL Butter schmelzen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf geben und zu
einem Kegel schichten. Den Reis dann zugedeckt bei kleinster Temperatureinstellung 2025 Mi-
nuten fertig dampfen.

Zum Ende der Schmorzeit das Ragout kurz offen schmoren, sodass die Fliissigkeit sdmig ein-
kocht.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und fein schneiden.

Ragout mit Salz, Pfeffer und Gewiirzen abschmecken. Koriander und Mandeln zugeben.
Ragout und Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 13. Mérz 2024
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Lamm-Ragout mit Mohren und Krduter-Reis

Fiir 4 Personen
600 g Lammfleisch (Keule) 2 grofle Zwiebeln 3 Zweige Thymian

2 EL Butterschmalz Salz 3 TL Kurkuma, gemahlen
1 TL Zimt, gemahlen 600 ml Lammbrithe 1 Bund junge Moéhren

1 Bund Frithlingszwiebeln 1 Bund Bérlauch 1 Bund Estragon

300 g Basmatireis Salz 4 EL Butter

Zucker

Das Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und in etwa 4 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Zwiebeln schilen und wiirfeln.

Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln.

Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Fleischwiirfel darin portionsweise anbraten.
Mit Salz, Kurkuma und Zimt wiirzen.

Zwiebelwiirfel unter das Fleisch mischen und alles weiterbraten, bis die Zwiebeln glasig sind.
Dann etwa die Hélfte der Brithe angieflen, Thymianzweige zugeben und alles aufkochen. Das
Fleisch zugedeckt etwa 1 Stunde weich schmoren. Zwischendurch gelegentlich durchrithren und
falls n6tig noch etwas Brithe zugieflen.

In der Zwischenzeit von den Mc6hren das Griin abschneiden, gut abspiilen, abtropfen lassen und
beiseite stellen. Die Mohren waschen und schélen, nach Belieben halbieren.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in Mohrenldnge schneiden.

Barlauch und Estragon abbrausen, trocken schiitteln. Vom Estragon die Blétter abzupfen.
Mohrengriin, Barlauch und Estragon fein schneiden.

Den Reis lauwarm waschen, abtropfen lassen. Reichlich Salzwasser aufkochen, den Reis einstreu-
en und ca. 7 Minuten kocheln lassen.

Anschlieend den Reis abgieflen, griindlich mit lauwarmem Wasser waschen und abtropfen las-
sen.

Die Halfte der Butter in einem Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis mit der Hélfte der geschnit-
tenen Krauter mischen und in den Topf geben. Den Topf mit einem doppelt gelegten sauberen
Geschirrtuch bedecken. Deckel auflegen und den Reis bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten
gar ddmpfen.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, die Méhren zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und
diinsten. Wenn die Mohren fast bissfest gediinstet sind die Friihlingszwiebeln zugeben und noch
kurz mitbraten.

Vom Lammragout die Thymianzweige entfernen, das Ragout abschmecken.

Unter den gegarten Reis die restlichen Kréuter mischen.

Lammragout mit Mohren und Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 30. Mérz 2022
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Melonen-Salat mit Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

1 kl. Galiamelone 1 kl. Wassermelone 1 k1. Honigmelone
1 Bund Estragon, klein 50 g Oliven, bunt

Fiir die Vinaigrette:

1 TL Senf 4 EL Olivenol 2 EL weiflen Balsamico
1 Prise Zucker scharfes Paprikapulver  Salz, Pfeffer

Fiir die Lammkoteletts:

10-12 Lammkoteletts einige Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

Salz Pfeffer Bratfett

Auflerdem:

100 g cremiger Schafskiise 1 Bund Basilikum, kein  Olivendl

Fiir den Salat Melonen halbieren, Kerne auslésen. Aus dem Melonenfruchtfleisch mit Hilfe von
Kugelausstechern verschieden grofle Kugeln ausstechen.

Die dabei entstandenen Reste vom Melonenfruchtfleisch von den Schalen schneiden und mit dem
Stabmixer piirieren.

Aus Ol, Essig, Senf, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Mit Zucker und Piment d’Espelette
abschmecken, etwas Melonenpiiree einriihren und zu einem Dressing verdiinnen.

Tipp: Den restlichen Melonensaft durch ein Sieb passieren, kalt stellen und zum Essen, evtl. mit
Mineralwasser verdiinnt, servieren.4.

Estragon waschen, trockenschiitteln und die Blédtter vom Stiel zupfen.

Estragon fein hacken.

Die Oliven falls notig entsteinen und halbieren oder vierteln.

Die Melonenkugeln mit Estragon, den Oliven und der Vinaigrette vorsichtig mischen.

Fiir die Lammkoteletts den Thymian waschen und trockenschiitteln.

Fleisch trocken tupfen und leicht salzen.

In einer Pfanne das Bratfett erhitzen und die Lammkoteletts darin anbraten.

Thymian und eine angedriickte Knoblauchzehe hinzugeben, die Lammkoteletts von jeder Seite
ca. 3-4 Minuten braten.

Basilikum waschen, trockenschiitteln und die Blétter grob von den Stielen zupfen.
Basilikumblétter und Olivendl piirieren.

Den Schafskése mit Hilfe einer Gabel zerdriicken und das Basilikumol zugeben.

Zum Servieren den Melonensalat auf Teller verteilen, das Fleisch anlegen und den Schafskise
dariiber verteilen.

Jacqueline Amirfallah am 07. Juli 2021
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Tintenfisch-Tuben, Knoblauch-Toast, Oliven-Melonen-Salat

Fiir 4 Personen

1/2 Bund glatte Petersilie 3 Knoblauchzehen 150 g weiche Butter

Salz 250 g Kastenweilbrot 600 g Wassermelone (kernarm)
bunter Pfeffer 1 Bund Lauchzwiebeln 2 milde griine Chilischoten

4 Zitrone Zucker 50 ml Olivensl

12 Oliven (ohne Stein) 800 g Tintenfischtuben Pfeffer

Fiir die Knoblauchbutter Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und grob
schneiden.

2/3 vom Knoblauch schilen und grob schneiden.

Die weiche Butter, Knoblauch, Petersilie und eine Prise Salz in einen Cutter geben und fein
mixen.

Kastenweilbrot in Scheiben schneiden und mit der Knoblauchbutter von beiden Seiten bestrei-
chen und zunéchst beiseite stellen.

Wassermelone schilen und in etwa daumendicke Stiicke schneiden. Melonenstiicke in eine Schiis-
sel geben und mit buntem Pfeffer bestreuen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden.

Die Chilis putzen, entkernen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Lauchzwiebeln und Chili unter die Melonenstiicke mischen, mit etwas Salz, Zucker, Zitronensaft
und etwa der Hélfte vom Olivendl marinieren und abschmecken.

Oliven grob hacken und untermischen Die Tintenfischtuben der Lénge nach aufschneiden, griind-
lich waschen und trocken tupfen.

Die Tuben von beiden Seiten mit einem scharfen spitzen Messer leicht einritzen, damit sie sich
beim Braten weniger wolben.

Restlichen Knoblauch abziehen und andriicken.

In einer groflen Pfanne restliches Olivendl erhitzen.

Die Tintenfischtuben und angedriickten Knoblauch im heifien Ol kurz und kréftig anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine weitere Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Brotscheiben darin von beiden Seiten braten.
Tintenfisch und gerostetes Brot auf Tellern anrichten. Dazu den Oliven-Melonen-Salat servieren.

Jacqueline Amirfallah am 27. Juli 2022
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Ofenkartoffel mit Chili con carne und Quark-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir das Chili:

200 g Kidneybohnen, getrocknet 1 Zwiebel 2 Chilischoten

500 g Rindfleisch 2 EL Pflanzenol Salz

1 TL Chili Ancho, gemahlen 1 TL Oregano, getrocknet 1 EL Tomatenmark
600 g Tomaten , Dose 25 g dunkle Schokolade 1 EL Honig

1 Prise Zucker
Fiir die Kartoffeln:

8 Kartoffeln a ca. 150 g 3 EL Olivenol Salz

Fiir die Quark-Creme:

1 Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone 250 g Magerquark
75 g griech. Joghurt 75 g Schmand Salz, Pfeffer

Die Bohnenkerne iiber Nacht in einer Schiissel mit reichlich Wasser einweichen.

Am néchsten Tag das Einweichwasser abgielen. Die eingeweichten Bohnen und reichlich Wasser
in einen Topf geben, Aufkochen. Bei schwacher Hitze ca. 1 Stunde fast weich kochen. Bohnen-
kerne dann abtropfen lassen.

Tipp: Wenn es etwas schneller gehen soll, kann man auch gekochte Kidneybohnen aus der Dose
verwenden. Diese in ein Sieb gieflen, kurz kalt abspiilen, abtropfen lassen und zum Chili geben.
Den Backofen auf 175 Grad Umluft (190 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen, trocken tupfen. Die Kartoffeln rundherum mit Olivendl einstreichen,
mit Salz wiirzen und in eine Auflaufform oder auf ein Backblech legen.

Kartoffeln im vorgeheizten Ofen ca. 60 Minuten garen, bis sie weich sind.

In der Zwischenzeit fiir das Chili Zwiebel schilen und fein schneiden.

Chilischoten waschen, halbieren, die Kerne entfernen. Chili dann fein schneiden.

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Schmortopf das Ol erhitzen und die Fleischwiirfel darin rundum anbraten und salzen.
Zwiebel und Chili zum Fleisch geben und mitbraten, mit Chilipulver und Oregano wiirzen. Das
Tomatenmark zugeben und mit anbraten.

Die Dosentomaten zerdriicken und mit den gekochten Kidneybohnen zugeben. Alles ca.

45 Minuten koécheln lassen.

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

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

Quark, Joghurt und Schmand verriihren. Petersilie, Zitronenabrieb und einen Spritzer Zitronen-
saft untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abgedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen,
bis die Kartoffeln gegart sind.

Schokolade reiben und mit Honig unter das Chili rithren, nochmals mit Salz und Zucker ab-
schmecken.

Jeweils 2 gegarte Kartoffeln auf einen Teller geben, in der Mitte etwas einschneiden und leicht
auseinanderdriicken. Eine Kartoffel mit Chili con carne, die andere mit Quarkcreme fiillen und
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Januar 2024
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Salat von Winter-6Gemiise mit Rindfleisch-Streifen

Fiir 4 Personen

200 g Rosenkohl 500 g Griinkohl Salz

2 Petersilienwurzel 200 g Topinambur 100 g Cranberrys
Zucker 1 Lorbeerblatt 1 EL Senf, mittelscharf
1 Prise Anis, gemahlen 3 EL weifler Balsamico 7 EL Rapsol

2 EL Gemiisebriihe 50 g Cashewkerne 2 Kresse-Schilchen

300 g Rinderriicken, ausgelost Pfeffer

Rosenkohl putzen und die Roschen in einzelne Blétter teilen.

Den Griinkohl verlesen, die Bléttchen von den Stielen zupfen, griindlich waschen.
Griinkohlblatter trocken schleudern.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen, gezupften Griinkohl darin portionsweise
2 Minuten bissfest blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken. Griinkohl sorgféltig abtropfen
lassen.

Rosenkohlblatter ebenfalls im Salzwasser 1 Minute blanchieren, herausnehmen, in Eiswasser ab-
schrecken und gut abtropfen lassen.

Petersilienwurzeln und Topinambur waschen, schilen und sehr fein schneiden.

Cranberrys in einem Topf mit gezuckertem Wasser und einem Lorbeerblatt 5 Minuten kochen.
Anschlielend aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen.

Senf mit Salz, Anis und Essig in einer Schiissel verriihren, langsam 5 EL Ol zugeben. Das Dres-
sing mit 2 EL vom Cranberrysud und Gemiisebriihe verdiinnen.

Blanchierte Griinkohlblatter in die Schiissel mit dem Dressing geben und griindlich verkneten.
Dann Rosenkohlblétter, Petersilienwurzel, Topinambur und Cranberrys zugeben und locker un-
termischen.

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend grob hacken.

Kresse vom Beet schneiden.

Den Rinderriicken in diinne Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne restliches Ol erhitzen und die Fleischscheiben darin von beiden Seiten kurz und
kréaftig anbraten.

Den Salat auf Tellern anrichten, die gebratenen Rinderstreifen darauf verteilen, Kresse und
Cashewkerne dariiber streuen. Dazu passt sehr gut Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 09. Februar 2022

111



Boeuf Bourguignon

Fiir 4 Personen

800 g Rindfleisch (Schulter) Salz 5 EL Ol

2 Gemiisezwiebeln 400 g Mohren 150 g Speck
Tomatenmark Rosmarin Thymian

2 Lorbeerblétter 500 ml Rotwein 500 ml Rinderbriihe
2 EL Butter 200 g Champignons 8 Schalotten

Zucker Pfeffer

Fleisch in etwa mundgerechte Wiirfel schneiden, trocken tupfen und leicht salzen.

In einem groBen Schmortopf 3 EL Ol erhitzen. Das Fleisch darin in kleinen Portionen rundherum
goldbraun anbraten.

Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden.

Mohren putzen, schéilen und etwa 200 g davon in Scheiben schneiden.

75 g Speck wiirfeln.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen.

Zwiebel, Mohrenscheiben und Speck im Bratfett unter Wenden anbraten.

Tomatenmark zugeben und unter Riithren mit anrésten.

Thymian, Rosmarin und Lorbeer waschen, trocken schiitteln und zugeben.

Dann Rotwein und Briihe angieflen. Das Fleisch wieder zugeben und alles sacht aufkochen lassen.
Das Fleisch ca. 2 Stunden zugedeckt kocheln lassen. Zwischendurch 6fter umrithren und, falls
notig, noch etwas Fliissigkeit zugeben.

FEtwa 15 Minuten vor dem Servieren restliche Mohren fein schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen, die Mohren darin zugedeckt bei schwacher Hitze weich diinsten.
Champignons putzen, eventuell anhingenden Sand abreiben. Champignons halbieren.
Restlichen Speck in grobe Streifen schneiden. Schalotten abziehen, halbieren oder vierteln.
Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen, Speck darin abraten. Pilze und Schalotten zugeben und
mitbraten.

Den Zucker iiberstreuen und sacht hell karamellisieren. Speck-Mischung mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann Mohren zugeben.

Fleisch aus dem Schmorsud stechen, warm halten.

Die Sauce durch ein Sieb passieren. Sofern gewiinscht, Speisestéirke mit in etwas kaltem Wasser
anrithren und die Sole damit Stérke binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch wieder in die Sauce geben und erwérmen.

Boeuf Bourguignon auf vorgewarmten Tellern verteilen. Die Speckmischung darauf geben. Dazu
nach Belieben Pellkartoffeln oder Kartoffelpiiree servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Dezember 2021
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Rinder-Roulade mit Kartoffel-Piiree und Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

2 saure Gurken 80 g fetter Speck 4 Zweige Majoran
4 Rindfleischscheiben & ca. 160 g Salz 2 EL Senf

2 Zwiebeln 3 EL Rapsol 500 ml Rinderfond
Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 250 ml Milch

50 g Butter 1 Prise Muskatnuss

Fiir die Pilze:

200 g Austernpilze 200 g Steinchampignons 3 Lauchzwiebeln

2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Rouladen die Gurken und den Speck ldngs in diinne Scheiben schneiden.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Die Fleischscheiben salzen, mit Senf bestreichen. Je 1 Stiick Speck und Gurke drauflegen und
mit Majoranblédttchen belegen.

Die Fleischscheiben vorsichtig aufwickeln, dabei die Seitenréinder etwas zur Mitte klappen.

Die Rouladen mit Kiichengarn fixieren.

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln.

In einem Bréter Rapsol erhitzen und die Rouladen rundherum kréftig anbraten, die Zwiebel-
wiirfel zugeben und mitbraten. So viel Fond angieflen, dass die Rouladen etwa 1 ¢m hoch in der
Fliissigkeit liegen. Rouladen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden schmoren, bis sie weich
sind. Wahrenddessen alle 20 Minuten wenden und nach und nach weitere Briithe angiefen.

Ca. 30 Minuten vor Ende der Schmorzeit die Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in einem
Topf mit gesalzenem Wasser ca. 25 Minuten weichkochen.

Die Pilze putzen und vierteln.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne die Hilfte der Butter erhitzen, die Pilze zugeben und anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Pilze ca. 3 Minuten braten, dann die restliche Butter und die Lauchzwiebeln
zugeben und mit anbraten.

Die weich gekochten Kartoffeln abgieen und kurz ausdampfen lassen.

In einem Topf Milch und Butter erhitzen.

Die Kartoffeln durch die Presse in den Topf mit der Milch driicken und zu einem Piiree verriih-
ren. Mit Muskat und Salz wiirzen.

Die weich geschmorten Rouladen aus der Sauce nehmen.

Die verbliebene Sauce piirieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken Von den Rouladen
das Kiichengarn entfernen. Die Sauce mittig auf Teller geben und die Rouladen darauf setzen.
Kartoffelpiiree und Pilze dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 10. November 2021
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Rinder-Gulasch mit griinen Bohnen und Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen

1 kg Rindernacken 3 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
Salz 3 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter

40 ml Portwein 500 ml Fleischbrithe 600 g Knollensellerie
200 g Kartoffeln, mehligk. 500 ml Milch 600 g griine Bohnen
2 EL Butter Pfeffer

Das Fleisch in etwa 5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden.

In einem grofien Topf etwas Butterschmalz erhitzen. Die Fleischwiirfel salzen und darin von allen
Seiten goldbraun anbraten. Dabei jedoch nicht alles zusammen in den Topf geben, sondern nach
und nach portionsweise die Fleischwiirfel in den Topf geben und Farbe nehmen lassen. Sobald
alle Fleischwiirfel angebraten sind, die Zwiebelwiirfel zugeben und anschwitzen.

Die Thymianzweige abbrausen, trocken schiitteln und mit den Lorbeerbliattern in den Fleisch-
topf geben. Mit Portwein abloschen, soviel Fleischbriihe angiefien, dass die Fleischwiirfel fast mit
Fliissigkeit bedeckt sind.

Bei locker aufgelegtem Deckel das Gulasch ca. 2 Stunden schmoren, bis die Fleischstiicke weich
sind. Dabei alle 15 Minuten umriihren, falls n6tig noch Briihe angiefien, das Fleisch sollte aber
nie ganz mit Fliissigkeit bedeckt sein, sonst geht das Schmoren ins Kochen {iber.

In der Zwischenzeit Sellerie und Kartoffeln waschen, schéilen und in Stiicke schneiden.
Selleriestiicke in einen Topf geben, Milch angieflen. Kartoffelstiicke zugeben, alles leicht salzen,
die Milch aufkochen. Gemiisestiicke zugedeckt ca. 15 Minuten weichkochen.

In der Zwischenzeit die Bohnen putzen und in einem Topf mit Salzwasser ca. 10 Minuten weich-
kochen.

Sobald das Sellerie-Gemiise weich ist, alles in ein Sieb geben, dabei die Kochfliissigkeit auffangen.
Die Gemiisestiicke in einen Mixer geben und fein piirieren, dabei falls nétig Kochfliissigkeit zu-
geben. Das Piiree mit Salz abschmecken.

Die gekochten Bohnen abgiefien und abtropfen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, die Bohnen kurz vor dem Servieren darin warm schwenken. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das weich geschmorte Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken, Thymian und Lorbeerblétter
entfernen.

Gulasch mit Bohnen und Selleriepiiree anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 13. Oktober 2021
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Tafelspitz mit Sesam-Chili-Creme und griinem Spargel

Fiir 4 Personen
700 g Tafelspitz vom Rind 1 EL Butterschmalz Salz

2 1 Gemiisebriihe 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

5 Pimentkorner 2 Lorbeerbléatter

Fiir das Gemiise:

1 kg griiner Spargel Salz 1 Prise Zucker
1 Bio-Limette 2 EL Olivenol Pfeffer

1 EL heller Sesam
Fiir die Sesam-Chili-Creme:

1 Knoblauchzehe 1 griine Chilischote 2 EL Olivendl
100 g Natur-Joghurt 100 g Frischkése 100 g Tahin
Salz 1 TL Honig

Der Tafelspitz muss in der Kochbriihe abkiihlen, man sollte ihn schon am Vortag garen.

Den Tafelspitz parieren, d.h. eventuell noch aufliegende Sehnen oder Silberhiute entfernen.
Den Tafelspitz kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen. In einem Topf das Butterschmalz erhit-
zen. Tafelspitz salzen und im heiflen Butterschmalz rundherum goldbraun anbraten. Die Gemii-
sebriihe angielen, sodass das Fleisch ganz bedeckt ist.3. Knoblauch und Zwiebel abziehen und
grob wiirfeln. Mit Piment und Lorbeer zum Fleisch geben. Alles sacht aufkochen, dabei entste-
henden Schaum 6fter abschépfen. Das Fleisch schwach siedend ca. 2 Stunden kécheln lassen.
Dann das Fleisch bei Zimmertemperatur in der Briihe erkalten lassen. Dies kann man gut am
Tag zuvor vorbereiten.

Den Spargel waschen und abtropfen lassen. Spargel dann im unteren Drittel schélen, eventuell
angetrocknete oder holzige Enden grofziigig abschneiden.

Die Schalen in einen weiten Topf geben und knapp mit kaltem Wasser bedecken.

Etwas Salz und Zucker zugeben und aufkochen. Spargel einlegen und 7 Minuten zugedeckt garen.
Inzwischen Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.

Limette halbieren und den Saft auspressen.

Limettensaft, -schale und Olivendl verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den gekochten Spar-
gel aus dem Sud heben, abtropfen lassen, in eine flache Schale geben und mit dem Dressing
marinieren.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Chili-Sesam-Creme die Knoblauchzehe schélen. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen,
dann das Fruchtfleisch, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Chili, Knoblauch und Olivendl fein piirieren.

Joghurt, Frischkise und Tahin glatt verrithren. Das Chili-Knoblauch-Ol darunter mixen.

Mit Salz und Honig abschmecken.

Tafelspitz abtropfen lassen und in feine Scheiben aufschneiden. Spargel nochmals abschmecken.
Tafelspitz, Sesam-Chili-Creme und Spargel anrichten. Mit Sesam bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. April 2021
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Mediterraner Spargel-Salat

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian 6 getrocknete Tomaten

Salz Zucker 4 EL Olivenol

500 g weiler Spargel 500 g griiner Spargel 3 Bio-Zitronen

1 Bund Basilikum 1 Bund Estragon 2 Hiéhnchenbriiste, (Haut, Fliigelknochen)
2 EL Butterschmalz 1 TL Senf Pfeffer

2 EL Sonnenblumensl 100 g Pinienkerne 100 g Parmesan im Stiick

Knoblauch schilen und andriicken. Thymianzweig abbrausen und mit dem Knoblauch und ca.
200 ml Wasser in einen Topf geben und aufkochen. Die getrockneten Tomaten in das kochende
Wasser geben und 3 min. kécheln lassen.

Dann die Tomaten herausnehmen, abtropfen und in feine Streifen schneiden.

Tomatenstreifen in eine kleine Schiissel geben, mit etwas Zucker und Salz wiirzen, die Hélfte
vom Olivendl dazugeben, alles vermischen und ziehen lassen.

Weiflen Spargel waschen, abtropfen lassen, schéilen, Enden vom Spargel abschneiden.

Den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen, im unteren Drittel schilen, Enden vom Spargel
abschneiden. Die vorbereiteten Spargelstangen in ein feuchtes Tuch einwickeln.

Gesamte Schalen mit kaltem Wasser bedeckt in einen Topf geben. Je eine gute Prise Salz und
Zucker zugeben, aufkochen lassen und 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Anschlie-
Bend den Spargelsud passieren.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zitronen heifl waschen, trocken reiben. Zunéchst eine Zitrone in diinne Scheiben schneiden.
Basilikum und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Von den H&hnchenbriisten die Haut vorsichtig 16sen, jedoch nicht ganz abziehen. Das Fleisch
salzen, mit einem Teil der Basilikum- und Estragonbléittchen sowie Zitronenscheiben belegen,
die Haut wieder dariiber schieben.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz schmelzen, die Hihnchenbriiste von beiden Seiten darin
goldbraun anbraten. Dann auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten
fertig garen.

Je 2 griine und weifle Spargelstangen beiseite legen. Den restlichen Spargel in schrige Stiicke
schneiden und im Spargelsud bissfest garen.

Spargel aus dem Sud heben, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.

Von den iibrigen Zitronen die Schale fein abreiben, Zitronen dann halbieren und den Saft aus-
pressen.

Senf, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriihren. Zitronensaft, -schale, etwas Zucker und 3 EL
vom Spargelsud zugeben und alles verquirlen.

Sonnenblumendl und restliches Olivendl mit einem Schneebesen einrithren und alles zu einer
Salatsauce verrithren. Uber den gegarten Spargel triufeln und ziehen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.

Parmesan grob hobeln. Restliche Kriauterbliattchen fein schneiden.

Den iibrigen Spargel mit einem Sparschiéler in lange, diinne Streifen schneiden und zu den ma-
rinierten Spargelstiicken geben.

Pinienkerne und marinierte Tomatenstreifen unter den Spargelsalat mischen, abschmecken und
auf Tellern anrichten. Parmesan dariiber bestreuen. Die Héhnchenbriiste in Streifen schneiden
und dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 15. Mai 2024
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Salat von Kohlrdschen, Zitrus-Friichten, Hidhnchen-Brust

Fiir 4 Personen:

300 g Kohlréschen 2 Orangen 1 Grapefruit

Anis 1 EL Senf, mittelscharf Salz

Pfeffer Zucker 6 EL heller Balsamico-Essig
8 EL Olivenol 1 Pomelo 4 Hahnchenbrustfilets

Die Kohlroschen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Orangen und Grapefruit dick schilen, sodass die weile Haut komplett entfernt ist.
Fruchtfleisch zwischen den Trennh#iuten ausschneiden, dabei abtropfenden Saft auffangen. Trenn-
hdute zuséatzlich ausriicken. Fruchtfilets wiirfeln.

Anis fein morsern.

Senf, Salz, Pfeffer, Anis, Zucker und Essig in einer Salatschiissel verrithren. 6 EL Ol langsam
zugiefien und kréftig einriihren, sodass eine feine Vinaigrette entsteht. Mit aufgefangenem Frucht-
saft verriihren.

Die Pomelo aufschneiden, das Fruchtfleisch aus den Héuten 16sen und in Stiicke schneiden.
Reichlich Salzwasser aufkochen. Die Kohlréschen darin ca. 2 Minuten garen. Kohlroschen in ein
Sieb geben, kurz abtropfen lassen. Die Roschen warm unter die Vinaigrette mischen. Fruchtfilets
vorsichtig unterheben und alles ziehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hahnchenbrust kalt waschen, griindlich trocken tupfen und salzen.

Ubriges Ol in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Die Filets darin von beiden Seiten goldbraun
anbraten.

Filets dann in den heiflen Backofen stellen und ca. 10 Minuten fertig garen.

Kohlsalat nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hahnchenfilet aus dem Backofen nehmen, aufschneiden und mit dem Salat auf Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 01. Februar 2023
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Tomaten-Salat mit Auberginen-Piiree und Feta

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 1 rote Zwiebel

2 EL Sonnenblumencl 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Knoblauchzehe
4 Strauchtomaten Zucker 6 EL Olivenol
800 g bunte Tomaten 3 Lauchzwiebeln 1 Bund Basilikum
300 g Feta 3 Zweige Thymian

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Auberginen waschen, der Lénge nach aufschneiden, das Fruchtfleisch gitterférmig einrit-
zen, salzen und in eine Auflaufform geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen, bis das
Fruchtfleisch weich ist.

Dann herausnehmen, kurz abkiihlen lassen. Das weiche Fruchtfleisch mit einem Loffel auskrat-
zen, auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten, Kreuzkiimmel
zugeben.

Gediinstete Zwiebel zu den abgetropften Auberginen geben, alles auf ein Brett geben und fein
hacken. Die Masse salzen und nach Wunsch auch fein gehackten Knoblauch untermischen.

Die Strauchtomaten waschen, mit dem griinen Strunk kurz in kochendes Wasser tauchen, her-
ausnehmen und die Haut abziehen. Dann einen Deckel abschneiden und die Tomaten aushdhlen.
Das Tomateninnere beiseite stellen.

Die ausgehohlten Tomaten innen und auflen mit Salz, Zucker und etwas Olivendl wiirzen.
Dann das Auberginenpiiree einfiillen und den Deckel wieder aufsetzen.

Bunte Tomaten waschen, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausnehmen und die Haut abzie-
hen. Tomaten halbieren, den Strunkansatz entfernen, Tomaten in Stiicke schneiden und in eine
Schiissel geben.

Tomatenstiicke mit Salz, Zucker und 3 EL Olivendl wiirzen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

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

Zwiebellauch und Basilikum unter die bunten Tomaten mischen.

Den Feta zerbroseln, mit 2 EL Olivenol und dem beiseite gestellten Tomateninneren mit einer
Gabel zu einer cremigen Masse vermischen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen und unter den Feta mischen.
Gefiillte Tomaten, Tomatensalat und Fetacreme auf Teller arrangieren. Dazu passt Baguette
oder Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 10. August 2022
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Melonen-Salat

Fiir 4 Personen

1 kl. Galiamelone 1 kl. Wassermelone 1 kl. Honigmelone

1 Bund Estragon, klein 50 g Oliven, bunt

Fiir die Vinaigrette:

1 TL Senf 4 EL Olivendl 2 EL weiflen Balsamico
1 Prise Zucker scharfes Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir den Salat Melonen halbieren, Kerne auslosen. Aus dem Melonenfruchtfleisch mit Hilfe von
Kugelausstechern verschieden grofle Kugeln ausstechen.

Die dabei entstandenen Reste vom Melonenfruchtfleisch von den Schalen schneiden und mit dem
Stabmixer piirieren.

Aus Ol, Essig, Senf, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Mit Zucker und Piment d’Espelette
abschmecken, etwas Melonenpiiree einrithren und zu einem Dressing verdiinnen.

Tipp: Den restlichen Melonensaft durch ein Sieb passieren, kalt stellen und zum Essen, evtl. mit
Mineralwasser verdiinnt, servieren.4.

Estragon waschen, trockenschiitteln und die Blédtter vom Stiel zupfen.

Estragon fein hacken.

Die Oliven falls nétig entsteinen und halbieren oder vierteln.

Die Melonenkugeln mit Estragon, den Oliven und der Vinaigrette vorsichtig mischen.

Jacqueline Amirfallah am 07. Juli 2021
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Schweine -Riicken mit Zwiebeln und Kichererbsen-Stampf

Fiir 4 Personen:
Fiir den Kichererbsenstampf::

300 g getrock. Kichererbsen Salz 3 Zweige Thymian

3 EL Olivendl Paprikapulver

Fiir das Fleisch:

2 Zweige Thymian 0,5 Bund Zwiebellauch 400 g Schweineriicken (Stiick)
Salz 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 1 TL Weizenmehl, Type 405 100 ml Gemiisebriihe

Fiir die Zwiebeln:

2 rote Zwiebeln 1 TL Paprikapulver 2 EL Weizenmehl, Type 405

150 ml Rapsol

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag die eingeweichten Kichererbsen abgiefien, in einen Topf geben und mit Wasser
bedeckt aufsetzen und ca. 1 Stunde weichkochen.

Kurz bevor die Kichererbsen weichgekocht sind, diese kréftig salzen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

Weich gekochte Kichererbsen abgieflen, dabei etwas von der Kochfliissigkeit auffangen. Ca. 2-3
EL weich gekochte Kichererbsen fiir die Deko beiseite legen.

Restliche Kichererbsen mit dem Piirierstab grob piirieren, dabei Olivensl, Thymianblattchen
und etwas von der Kochfliissigkeit zugeben, sodass eine feines Piiree entsteht. Nochmals mit
Salz und wenig Paprikapulver abschmecken.

Fiir den Schweineriicken Thymian abbrausen. Den Zwiebellauch putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen Den Schweineriicken in etwa dau-
mendicke Scheiben schneiden und von beiden Seiten salzen.

In einer backofengeeigneten Pfanne Olivendl erhitzen und die Fleischscheiben darin kurz von
beiden Seiten anbraten. Dann das Ol abgiefien, eine angedriickte Knoblauchzehe, Thymianzwei-
ge und Butter mit in die Pfanne geben und das Fleisch in der Pfanne im vorgeheizten Ofen ca.
5 Minuten fertig garen.

Tipp: Wer keine backofengeeignete Pfanne hat, kann alles auch in eine Auflaufform geben und
so im Ofen fertig garen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen und in diinne Ringe schneiden.

In einem tiefen Teller Paprikapulver mit Mehl mischen und die Zwiebelringe darin wenden.

In einer tiefen Pfanne Rapsol erhitzen und die Zwiebelringe darin knusprig ausbraten. Anschlie-
Bend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Das gegarte Fleisch aus der Pfanne nehmen und kurz ruhen lassen. Knoblauch und Thymian
ebenfalls aus der Pfanne nehmen, geschnittenen Zwiebellauch in die Pfanne geben, kurz an-
schwitzen, mit Mehl bestduben und Gemiisebriihe angieflen. Kurz aufkochen und abschmecken.
Kichererbsenstampf auf Teller geben, Zwiebeln und Fleischscheiben anlegen. Zwiebellauchsud
iiber das Fleisch geben und alles mit zuriickbehaltenen Kichererbsen garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. Dezember 2022
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Pfannen-Gyros mit Pita-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir das Pitabrot:

80 ml Milch 100 ml Wasser 1 Prise Zucker

20 g frische Hefe 350 g Weizenmehl (405) 1 TL Salz

2 EL Olivenol 1 Eigelb 2 TL Sesam

Fiir das Gyros:

1 Salatgurke Salz 3 Zweige Oregano
500 g Schweinenacken Pfeffer 3 EL Olivensl

2 Knoblauchzehen 350 g griech. Joghurt (10%) 2 Tomaten

1 Prise Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 1 rote Zwiebel

Fiir das Brot Milch und Wasser in einem Topf auf ca. 40 Grad erwédrmen.

Den Topf vom Herd nehmen und Zucker und Hefe in der warmen Fliissigkeit auflsen.

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

Den Teig in 4 etwa gleichgrofle Stiicke teilen und diese zu Fladenbroten formen. Die Teige auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mit den Fingern Muster in die Teigfladen driicken. Eigelb verquirlen und die Teigfladen damit
einstreichen, mit Sesam bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.
Gebackene Fladen auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Gurke waschen, fein raspeln, salzen und 5 Minuten stehen lassen.
Oregano abbrausen, trocken schiitteln. Oreganobldttchen abzupfen und fein schneiden.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL
Olivendl zugeben untermischen und 5 Minuten ziehen lassen.

Den Knoblauch schélen und sehr fein hacken.

Die geraspelte Gurke in einem Sieb ausdriicken. Dann mit Knoblauch und Joghurt mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen. Tomaten wiirfeln oder in Scheiben schneiden.
Mit Salz, Zucker, Zitronensaft und 1 EL Olivenol marinieren.

Das marinierte Fleisch in einer heilen Pfanne scharf von allen Seiten anbraten.

Die Zwiebel schéilen und in feine Ringe schneiden.

Die Fladenbroten aufschneiden und mit etwas Gurkenjoghurt bestreichen, darauf etwas Fleisch,
Tomaten und Zwiebeln geben. Restlichen Gurkenjoghurt darauf verteilen und genieflen.

Jacqueline Amirfallah am 15. September 2021
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Kartoffel-Suppe mit Quitte und Haselnuss

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Quitte

1 EL Zucker 2 Lorbeerbléatter 2 Pimentkorner

1 Gemiisezwiebel 3 EL Butter 1 1 Hithnerbriihe
100 g Haselniisse 1/2 Bund frischer Majoran 1 kleines Baguette
1 EL Olivenol 1 Hiahnchenbrustfilet Pfeffer

20 ml Haselnussol

Die Kartoffeln waschen, schélen. Von etwa der Hélfte der Kartoffeln mit Kugelausstechern Ku-
geln in verschiedenen Grofien ausstechen.

Die Kugeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten weichkochen. Anschlieflend
herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Kartoffelabschnitte und die restlichen Kartoffeln grob schneiden und bis zur weiteren Ver-
arbeitung in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Von der Quitte den feinen Flaum griindlich abreiben. Quitte waschen, schilen, ebenfalls einige
kleine Kugeln aus dem Fruchtfleisch stechen.

In einem Topf etwas Wasser aufkochen. Zucker, 1 Lorbeerblatt und zerdriickte Pimentkorner
zugeben. Quittenkugeln darin ca. 10 Minuten weichkochen. Anschliefend herausnehmen und
abtropfen lassen.

Von der restlichen Quitte das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf 1/3 der Butter erhitzen, die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Dann Hithnerbriihe
angieflen, die Kartoffelstiicke abgieflen, zugeben, ebenfalls die Quittenstiicke.

Die Hilfte der Haselniisse und ein Lorbeerblatt zugeben, alles aufkochen und ca. 20 Minuten
zugedeckt leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die restlichen Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlielend grob
hacken.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Bléattchen abzupfen und fein schneiden.

Das Baguette lings in diinne Scheiben schneiden.

Fin Backblech mit Backpapier auslegen und die Baguettescheiben darauflegen, mit Olivenol
leicht bepinseln und im vorgeheizten Ofen kross rosten.

Das Héahnchenbrustfilet in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden, diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne 1/3 der Butter erhitzen und die Fleischwiirfel darin von allen Seiten braten.
Sobald Kartoffeln und Quitte in der Briithe weichgekocht sind, das Lorbeerblatt entfernen.

Die Suppe piirieren und anschlieflend passieren.

Die Suppe mit restlicher Butter montieren, mit Haselnussol und Salz abschmecken.

Zum Anrichten Fleischwiirfel, Kartoffel-, Quittenkugeln, etwas Majoran und gehackte Haselniis-
se in tiefe Teller geben, die heifle Suppe angielen und die gerdsteten Baguettescheiben dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Oktober 2021
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Fiir 4 Personen:
Salzmandeln

150 g Mandeln mit Haut
Spitzpaprika mit Chorizo:
2 rote Spitzpaprika

2 EL Olivenol

1 Prise Zucker

50 ml Olivensl

Datteln mit Speck:

8 Datteln Sorte (Medjol)
Manchego mit Feigen:
100 g span. Hartkése

3 Sténgel Koriander

Miesmuscheln mit Schinken:

500 g frische Miesmuscheln
20 ml Weilwein
Marinierte Oliven:

100 g griine Oliven

1 Knoblauchzehe

Alioli:

2 Toastbrot-Scheiben

0,5 TL scharfer Senf

0,5 Bio-Zitrone

Tapas
1 Eiweif3

1 rote Zwiebel

100 g Chorizo

kl. griine Paprikaschoten
grobes Salz

8 diinne Speckscheiben

2 Feigen
3 Sténgel glatte Petersilie

2 Lauchzwiebeln
100 g Serranoschinken

100 g schwarze Oliven
0,5 Bio-Zitrone

20 ml Milch
150 ml Olivendl
Salz

grobkorniges Salz

2 Zweige Thymian
gerduch. Paprikapulver
1 Knoblauchzehe

1 Bio-Limette
2 EL Olivenol

3 EL Olivenol
1 Limette

0,5 Bund glatte Petersilie
1 EL Olivenol

1 Eigelb
1 Knoblauchzehe

Fiir die Salzmandeln den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Eiweifl mit der Gabel leicht anschlagen (kein Eischnee daraus schlagen!), etwas Salz unter-
mischen. Dann Mandeln untermischen. Die Mandeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
verteilen und ca. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen rosten. Dann Mandeln inklusive Back-
papier auf ein Kuchengitter ziehen, auskiihlen lassen.

Fiir die gebackene Paprika den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Paprika abwaschen, der Lange nach vierteln oder achteln, das Kerngehéuse entfernen.

Die Zwiebel schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

In einer backofengeeigneten Pfanne Olivendl erhitzen und Paprikastreifen darin anbraten.
Chorizo in Stiicke schneiden und mit den Zwiebelringen und Thymianbléttchen zur Paprika
geben. Mit Salz, Paprikapulver und 1 Prise Zucker wiirzen und im vorgeheizten Ofen etwa 10
Minuten fertig garen.

Fiir die Pimientos de Padrén die Pimientos waschen und abtrocknen.

Die Knoblauchzehe schéilen und andriicken.

In einer tiefen Pfanne das Olivendl erhitzen, die Pimientos und die Knoblauchzehe hineingeben
und unter Schwenken braten, bis die Pimientos einige Blasen bekommen. Mit dem Salz bestreu-
en und heif} servieren.

Fiir die Speckdatteln die Datteln ldngs aufschneiden, entsteinen und wieder zusammendriicken.
Den Speck der Lange nach halbieren und jede Dattel mit einer Speckhilfte umwickeln.

In einer beschichteten Pfanne die Speckdatteln kross braten.

Fiir den Kése mit Feigen Manchego in fingerdicke Stiicke schneiden.

Feigen abwaschen, trocken tupfen, halbieren und in Spalten schneiden.

Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und in diinne Scheiben schneiden.
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Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Kasestiicke mit den Krédutern, Limettenscheiben und geschnittenen Feigen mischen und mit Oli-
venol betraufeln.

Fiir die Miesmuscheln die Muscheln griindlich in viel Wasser waschen, dabei bereits getffnete
Muscheln aussortieren und entsorgen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und die Hélfte davon grob schneiden.

Grob geschnittene Lauchzwiebel in einem Topf mit etwas Olivenol anschwitzen, die Muscheln
zugeben, Weiflwein zugeben und die Muscheln zugedeckt ca. 5 Minuten garen.

Muscheln, die sich nach dem Garen nicht getéffnet haben, aussortieren und entsorgen.

Die gegarten Muscheln aus der Schale 16sen.

Den iibrigen Zwiebellauch fein schneiden. Schinken ebenfalls fein schneiden. Von der Limette
den Saft auspressen.

Muscheln, Schinken und Zwiebellauch mischen, mit Limettensaft und Oliventl abschmecken.
Fiir die marinierten Oliven die Oliven mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Knoblauch schélen und fein hacken. Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und in diinne
Scheiben schneiden.

Oliven, Petersilie, Knoblauch, Limettenscheiben und Olivendl in eine Schiissel geben und alles
vermischen.

Fiir die Alioli die Toastbrotscheiben in einen tiefen Teller geben und mit der Milch {ibergieflen.
Eigelb mit Senf in eine Schiissel geben, langsam das Ol mit dem Schneebesen unterriihren, bis
eine Mayonnaise entsteht.

Mayonnaise mit dem eingeweichten Brot und der geschilten Knoblauchzehe in ein hohes Gefaf3
geben und mit dem Piirierstab fein mixen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
Alioli mit Zitronenabrieb, Zitronensaft und Salz abschmecken.

Die verschiedenen Tapas in Schélchen anrichten. Dazu Weiflbrot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Juni 2021
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Mezze

Fiir 6 Personen
Fiir die Auberginencreme:

2 Auberginen Salz 2 Knoblauchzehen
1/2 Zitrone 2 EL Olivenol

Fiir die Linsencreme:

1 kleine Zwiebel 1 TL Olivenol 1/2 TL Kreuzkiimmel
1/2 TL Kurkuma 400 ml Gemiisebrithe 200 g rote Linsen
Salz 1 EL Sesampaste 1 EL Sesam

Fiir den Mohrensalat:

3 Mohren 2 EL Olivensl Salz

Zucker 1/2 TL Kreuzkiimmel 10 Mandeln

3 Stéangel Minze
Fiir den Tomatensalat:

2 Tomaten 1 TL Schwarzkiimmel Salz

Zucker 2 EL Olivenol

Fiir den Joghurt-Dip:

1/2 Salatgurke Salz 1 Knoblauchzehe

1 EL Rosinen 1/2 Bund Dill 250 g griech. Joghurt
Zucker

Fiir die marinierte Oliven:

20 griine Oliven 1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol

Fiir den marinierten Schafskise:

4 Stéangel Koriander 200 g Schafskése 1/2 TL Sumach
1 EL Olivenol

Zusitzlich:

1 Fladenbrot

Fiir die Auberginencreme den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Auberginen waschen, putzen, ldngs halbieren, auf der Schnittfliche einritzen und salzen.
Auberginenhélften in eine Auflaufform oder auf ein Backblech geben und im vorheizten Ofen ca.
25 Minuten weich garen.

Knoblauch schilen. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Das Fruchtfleisch aus den gegarten Auberginen herauskratzen. Auberginenfruchtfleisch und Knob-
lauch fein hacken. Olivendl untermischen und mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Fiir die Linsencreme die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Kreuzkiimmel und Kurkuma
zugeben und die Briihe angieffen. Die Linsen dazu geben und weich kochen.

Weich gekochte Linsen mit Salz abschmecken. Dann die Linsen auf einem Sieb abtropfen, an-
schlieffend piirieren. Linsencreme mit Tahina abschmecken und mit Sesam bestreuen.

Fiir den Mohrensalat die Mohren waschen, schélen, dann fein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die fein geschnittenen Mohren zugeben. Mit Salz, Zucker und
Kreuzkiimmel wiirzen und die Mohren weich diinsten.

In der Zwischenzeit in einer zweiten Pfanne ohne Fett die Mandeln résten, anschlieSend hacken.
Die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

Die gediinsteten Mohren aus der Pfanne nehmen, Minze und Mandeln daruntermischen.
Nochmals abschmecken.

Fiir den Tomatensalat die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen,
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herausnehmen und die Schale abziehen. Tomaten dann vierteln und die Kerne entfernen. Toma-
tenviertel fein wiirfeln.

Schwarzkiimmel mit einer Prise Salz und Zucker morsern. Die Gewiirzmischung zu den Tomaten
geben, Olivendl hinzufiigen, alles vermischen und abschmecken.

Fiir den Joghurt-Dip die Gurke abwaschen, dann raspeln. Gurkenraspel mit Salz wiirzen und 5
Minuten ziehen lassen.

Knoblauch schélen und sehr fein hacken oder piirieren. Die Rosinen grob hacken.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Gurkenraspel ausdriicken und zum Joghurt geben. Ebenfalls Knoblauch, Dill und Rosinen
zugeben und alles vermischen. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die marinierten Oliven die Oliven abspiilen und abtropfen lassen. Zitrone heifl abwaschen,
abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Knoblauch schéilen und sehr fein
hacken.

Die Oliven in eine Schiissel geben, Zitronenabrieb und -saft, Knoblauch und Olivendl zugeben
und alles vermischen.

Tipp: Diese Mischung in einer feuerfesten Form bei 180 Grad im Backofen 5 Minuten ziehen
lassen, dann schmeckt es noch besser.

Fiir den marinierten Schafskése Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen
und fein schneiden.

Kiése zerbroseln, mit Sumach, Koriander und Oliventl mischen.

Die Mezze separat in kleine Schélchen fiillen und auf eine Platte geben. Dazu Fladenbrot reichen.

Jacqueline Amirfallah am 25. August 2023
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Gefiillte Tomate

Fiir 4 Personen

4 Fleischtomaten 2 rote Zwiebeln 2 Zweige Thymian

3 EL Olivenol 200 g Sahne 500 ml Gemiisebriihe
Salz Zucker Pfeffer

1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen Zimt, gemahlen 150 g Maisgiefl (Polenta)
500 g Blattspinat 100 g Pistazien 80 g Parmesan

2 EL Butter 1 Knoblauchzehe

Die Tomaten waschen, kreuzweise einschneiden und kurz in kochendem Wasser iiberbriihen, di-
rekt in einer Schiissel mit FEiswasser abkiihlen und die Haut abziehen.

Von den abgezogenen Tomaten einen Deckel abschneiden und beiseitelegen.

Die Tomaten mit einem Loffel aushéhlen, das Tomateninnere in einen Mixbecher geben und kurz
piirieren.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einem breiten Topf die Hilfte vom Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.
Das Tomateninnere dazu geben und mit Sahne und Gemiisebriithe aufgieflen und aufkochen. Mit
Salz, Zucker, Pfeffer, Kreuzkiimmel und 1 Prise Zimt abschmecken.

Den Maisgrief} einriihren, die Thymianzweige zugeben und bei kleiner Hitze den Grief} ca.

15 Minuten quellen lassen, dabei immer wieder umriihren.

In der Zwischenzeit den Spinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Pistazien grob hacken, den Parmesan reiben.

Pistazien, Parmesan und Butter unter den gequollenen Grief} rithren, Thymianzweige entfernen.
Die ausgehohlten Tomaten innen und auflen mit Salz, Zucker und Zimt wiirzen. Die Griefmasse
einfiillen.

Gefiillte Tomaten in eine Auflaufform setzen und 5 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.
Knoblauch schélen und andriicken.

In einer Pfanne iibriges Olivendl erhitzen. Spinat und Knoblauchzehe zugeben und zusammen-
fallen lassen. Mit Salz wiirzen.

Anschlieflend den Spinat in ein Sieb geben und abtropfen.

Die Tomaten aus dem Ofen nehmen. Spinat auf den gefiillten Tomaten verteilen, Tomatendeckel
aufsetzen.

Etwas vom restlichen Polentagrie3 auf den Teller geben und die Tomaten daraufsetzen, sonst
sind sie sicher auf den Tellern fixiert.

Jacqueline Amirfallah am 08. September 2021
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Arancini mit Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen

600 ml Gefliigelbrithe 1 Zwiebel Olivenol

300 g Risottoreis 50 ml trockener Weiflwein 2 EL Butter

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

800 g Tomaten Salz Pfeffer

Zucker 2 Eier 100 g Paniermehl
11 Frittierol 1 Bund Basilikum

Die Briihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln.

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

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

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

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

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

Tomaten waschen, trocken reiben, putzen und kleinschneiden.

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

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

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

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

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

Jacqueline Amirfallah am 21. August 2024
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Gemiise-Couscous mit orientalischer Bratwurst

Fiir 4 Personen:

1 Orange 1 Lauchstange 1 Bund Lauchzwiebeln
1 EL Olivenol Kreuzkiimmel, gemahlen Paprikapulver

350 ml Gemiisebrithe 300 g Couscous 2 EL Olivenol

Salz 8 scharfe, grobe Bratwurst

Die Orange mit einem Messer dick schilen, so dass die weifle Haut komplett mit abgeschalt wird.
Die Orange in Wiirfel schneiden, dabei den abtropfenden Saft auffangen.

Den Lauch putzen, gut waschen, abtropfen und in Rauten schneiden.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen, den griinen Teil beiseite legen, den weiflen Teil fein schnei-
den.

In einem Topf Olivendl erhitzen, das Weifle der Lauchzwiebeln zugeben und anschwitzen, mit
Kreuzkiimmel und Paprikapulver wiirzen. Die Gemiisebriihe angieflen und aufkochen.

Dann Couscous und Lauch zugeben und alles 3 Minuten kochen lassen.

Anschlielend einen Deckel auflegen, den Topf vom Herd ziehen und 3 Minuten ziehen lassen.
Gequollenen Couscous umriithren und auflockern. Die Orangenwiirfel, den aufgefangenen Oran-
gensaft und ca. 2 EL Olivenol zugeben, untermischen und mit Salz abschmecken.

Die Merguez in einer vorgeheizten Pfanne durchbraten.

Couscous auf Teller verteilen, mit dem Lauchzwiebelgriin bestreuen und mit den gebratenen
Merguez-Wiirsten anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Méarz 2023
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Griinkohl mit Pinkel

Fiir 4 Personen:

2,5 kg Griinkohl Salz 1 Zwiebel

100 g gerduch. Bauchspeck 2 EL Génseschmalz 250 g Schweinebauch
500 ml Gemiisebriihe 5 Bremer Pinkelwiirste 1 TL Senf
Pinkelwurst:

1 Zwiebel 1 TL Butter 100 g Schweinebauch
100 g griiner Speck 100 g gekochte Hafergriitze Salz und Pfeffer
Naturdérme

Den Griinkohl entstielen, waschen und abtropfen.

Griinkohl in einen grofien Topf mit kochendem Salzwasser geben. Zusammenfallen lassen, in
einem Sieb abtropfen lassen und anschlieend grob schneiden.

Zwiebel schéilen und fein schneiden.

Speck wiirfeln.

In einem Topf Schmalz erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Speck und den Schwei-
nebauch zugeben und anbraten.

Griinkohl hinzufiigen und ca. 300 ml Gemiisebrithe angieflen. Pinkel zwischen den Griinkohl
legen und alles ca. 1 Stunde kochen lassen. Dabei immer wieder etwas Brithe nachgiefien.

Nach einer Stunde Garzeit eine Pinkelwurst 6ffnen und den Inhalt unter den Griinkohl mischen.
Nochmals 5 Minuten kdcheln lassen, mit Salz und Senf abschmecken.

Schweinebauch herausnehmen, in Stiicke schneiden und mit Griinkohl und Pinkelwiirsten an-
richten. Dazu passen Salzkartoffeln und auch Senf.

Selbstgemachte Pinkelwurst:

Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.

Aus der Pfanne nehmen und mit Bauchfleisch, griinem Speck und Hafergriitze durch einen
Fleischwolf drehen.

Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Wurstdérme fiillen.

Jacqueline Amirfallah am 25. Januar 2023
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Speck-Knddel mit Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen:
Fiir die Knédel:

1 Zwiebel 100 g gerducherter Bauchspeck 3 EL Butterschmalz
300 g trockenes Weiflbrot 200 ml Milch 3 Eier

Muskat Salz

Fiir den Wirsing:

1 kleiner Wirsing (600 g) 2 EL Butterschmalz Salz

1 Prise Zucker 200 g Sahne

AuBlerdem:

1 Zwiebel 60 g Speck, in Scheiben

Fiir die Knédel Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln.

In einer Pfanne wenig Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel- und Speckwiirfel darin anschwit-
zen.

Das Brot in etwa 1 cm groie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der Brotwiirfel darin goldbraun
rosten.

AnschlieBend die gerosteten Brotwiirfel mit den restlichen Brotwiirfeln in eine Schiissel geben.
Die Milch in einem Topf erhitzen, iiber die Brotwiirfel gieflen und zugedeckt einige Minuten
ziehen lassen.

Speck-Zwiebel-Mischung unter das Brot mischen Die Eier verquirlen, mit Muskat wiirzen und
ebenfalls unter das Brot mischen, alles gut durchmischen. Einige Minuten ruhen lassen, damit
das Brot gut durchzieht. Sollte die Masse zu trocken sein, etwas Milch dazugeben.

Reichlich Wasser mit etwas Salz in einem grofien Topf aufkochen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Masse Knddel formen. Die Knédel ins kochende Wasser
einlegen, die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch schwach siedet. Knodel im
siedenden Wasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Wirsing putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Wirsingstreifen darin anbraten und zusammenfal-
len lassen. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Sahne angieflen und offen etwas einkochen
lassen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne die Speckscheiben kross braten, herausnehmen und beiseite stellen.

Im Bratfett der Pfanne die Zwiebelscheiben goldbraun braten.

Knodel aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen.

Wirsing abschmecken, auf Teller geben und die Knédel darauf anrichten. Speckscheiben und
gebratene Zwiebeln auf die Knodel geben.

Jacqueline Amirfallah am 11. Januar 2023
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Gefiillter Kopfsalat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Bund Estragon 2 Gartenkresse-Schilchen
4 Blatt Gelatine 150 g gekochter Schinken 60 ml Milch

400 g Ziegenfrischkése Salz

Fiir das eingelegte Gemiise:

1 Bund Radieschen 1 Gemiisezwiebel 150 ml Weilweinessig
150 ml Wasser Salz Zucker

1 Loorbeerblatt
Fiir die Vinaigrette:

1/2 Zitrone 1 TL scharfer Senf 2 EL Weiflweinessig
4 EL Pflanzenol Zucker Salz

Pfeffer

Zusitzlich: 500 g Sonnenblumenkernbrot

Vom Salat nur die &ufleren nicht so schénen Blédtter ablosen, ansonsten den Salatkopf ganz lassen
und im Ganzen mit viel Wasser waschen, anschliefend gut ausschiitteln.

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

Kresse abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein schneiden.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Den Schinken in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Milch erhitzen (nicht aufkochen), die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken, in die
heifle Milch geben und darin schmelzen, dabei den Topf vom Herd ziehen.6. Den Frischkise in
eine Schiissel geben, die aufgeldste Gelatine angielen und untermischen. Estragon, Kresse und
Schinkenwiirfel zugeben und ebenfalls untermischen, mit Salz abschmecken.

Die Késemasse in einen Spitzbeutel fiillen.

Die Salatblitter vorsichtig auseinander driicken, sacht trocken tupfen und die Kdsemasse zwi-
schen die Blétter spritzen.

Den Salatkopf fest in ein sauberes, angefeuchtetes Geschirrtuch wickeln, 2 Stunden kalt stellen.
In der Zwischenzeit die Radieschen waschen, putzen und in Achtel schneiden.

Die Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden.

Essig und Wasser in einen Topf geben, mit Salz und Zucker wiirzen.

Lorbeerblatt dazugeben und aufkochen.

Radieschenspalten und Zwiebelringe einlegen, aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen und
Gemiise im Sud erkalten lassen.

Fiir die Vinaigrette von der Zitrone den Saft auspressen und mit Senf, Weilweinessig, Pflanzen-
ol, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut vermischen (oder in ein sauberes
Marmeladeglas geben, Deckel schliefen und schiitteln).

Das Brot in Scheiben schneiden und wahlweise im Toaster oder auf einem Backblech im Ofen
bei 180 Grad goldbraun rosten.

Vor dem Anrichten den Salat vorsichtig auswickeln, halbieren und vierteln.

Jeweils ein Salatviertel auf einen Teller geben und mit der Vinaigrette betréaufeln.

Radieschen und Zwiebelringe abtropfen lassen und um den Salat verteilen. Das gerdstete Brot
dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. Juni 2021
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Bratkartoffel-Salat mit Speck-Chips und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

60 ml Weilweinessig Zucker Pflanzenol

1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
2 Gartenkresse Schélchen 1 EL Senf 150 ml Gemdiisebriihe
Pfeffer 1/4 Salatgurke 4 Radieschen

3 Lauchzwiebeln
Fiir Speck und Eier:
100 g gerduch. Speck, diinn 1 Spritzer Weiliweinessig 4 frische Eier

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

Tipp: Dies kann man auch gut am Vortag machen.

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Essig mit knapp der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben und pikant mit Salz und Zucker
abschmecken. Den Sud aufkochen, die Zwiebelringe in den Sud geben, den Topf vom Herd ziehen
und die Zwiebelringe im Sud erkalten lassen.

Fiir die Speckchips den Speck auf ein Blech mit Backpapier legen, mit Backpapier bedecken und
mit einer Auflaufform o.4. beschweren damit sich die Chips nicht zu sehr wellen. Im vorgeheizten
Ofen ca. 6 Minuten knusprig garen.

Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Speisedl erhitzen und die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten.

Die Kriuter abbrausen und trocken schiitteln. Dill und Petersilie abzupfen, Schnittlauch fein
schneiden. Jeweils einige Krauter fiir die Deko beiseitelegen.

Restlichen Dill, Petersilie, Schnittlauch und Kresse mit dem Senf und der Briihe sehr fein mixen,
bis diese moglichst griin ist. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Gurke waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Gurke in kleine Wiirfel schneiden, leicht sal-
zen und ziehen lassen.

Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden.

Lauchzwiebel putzen, waschen und fein schneiden.

Fiir die Eier reichlich Wasser in einem Topf aufkochen, Essig zugeben.

Die Eier einzeln in eine Suppenkelle oder Tasse aufschlagen. Mit einem Schneebesen einen Stru-
del im kochenden Wasser erzeugen, dann nach und nach die Eier ins kochende Wasser gleiten
lassen und bei schwacher Hitze darin etwa 3 Minuten pochieren.

Die Krautersauce-Sauce iiber die warmen Bratkartoffeln geben, die abgetropften Zwiebelringe
und Gurken, Lauchzwiebeln und Radieschen untermischen und den Salat abschmecken.

Den Bratkartoffelsalat auf Teller geben, pochierte Eier und Speckchips darauf anrichten und mit
iibrigen Kriutern garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Februar 2021
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