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Rhabarber-Crumble mit Vanille-SoRe

Fiir 6 Personen:
Fiir den Rhabarber:

600 g Rhabarber 100 g Zucker 1 EL Stéarke
Fiir die Streusel:

100 g Mehl 50 g Haferflocken 70 g Zucker
60 g kalte Butter 1 Prise Salz

Fiir die Vanille-Sof3e:

1 Schote Vanille 125 ml Milch 125 ml Sahne
25 g Zucker 2 Eigelb

Fiir den Rhabarber:

Den Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Rhabarber schilen und in 1-1,5cm grofie
Wiirfel schneiden. Mit Zucker und Stérke vermengen und nach Wunsch 1 Prise Vanille, Zimt
oder Tonkabohne hinzugeben. Die Wiirfel in eine Auflaufform geben.

Fiir die Streusel:

Mehl, Haferflocken, Zucker, Butter und Salz rasch mit den Hénden zu Streuseln verarbeiten und
auf dem Rhabarber verteilen.

15 Minuten im Ofen backen.

Am besten noch warm mit Vanille-Eis oder -sofle geniefen.

Fiir die Vanille-Sof3e:

Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark mit einem Messerriicken heraus-
kratzen. 50 ml Milch beiseitestellen. Die restliche Milch mit Sahne und Zucker aufkochen. Eigelb
mit der {ibrigen Milch verriihren, etwas von der heiflen Mischung dazugeben und dann alles
zusammengielen. Unter stindigem Riihren einmal erhitzen, bis die Sofle die richtige Konsistenz
hat, dabei nicht ganz aufkochen.

Zora Klipp am 20. Juni 2021



Schwedischer Fischeintopf

Fiir zwei Personen
Fiir den Fischeintopf:

300 g Kabeljaufilet 3 Stange Lauch 1 Fenchelknolle mit Griin
4 Kartoffeln 2 Karotten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe Butter 100 ml Gemiisefond
Weilwein 1 Lorbeerblatt 1 TL Fenchelsamen

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

5 Garnelen Fenchelgriin, vom Fenchel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb 3 EL saure Sahne Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Fischeintopf:

Die Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel abziehen und klein hacken.

Karotten schilen und in Scheiben schneiden. Lauch waschen und klein schneiden. Zwiebel, Ka-
rotten und Lauch mit in den Topf geben.

Fenchelsamen in einem Morser zerstampfen und ebenfalls hinzugeben.

Fenchel waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Fenchelgriin fiir die Garnitur beisei-
telegen. Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden und zusammen mit Fenchel in den Topf
geben. Knoblauch abziehen, grob schneiden und zugeben. Den Suppenansatz mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und mit Weiflwein abléschen. Dann mit Gemiisefond auffiillen, Lorbeer zugeben und
kocheln lassen.

Kabeljau ggf. von Griten befreien. In walnussgrofie Stiicke schneiden, mit in den Eintopf geben
und ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Garnelen waschen, trockentupfen und ggf. vom Darm befreien. Eine kleine Pfanne mit Olivendl
erhitzen und die Garnelen darin beidseitig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch
abziehen, in Scheiben schneiden und zu den Garnelen geben. Zitronenschale abreiben und dazu-
geben. Saure Sahne als Kleckse {iber den Eintopf geben.

Zora Klipp am 04. Oktober 2024



Lachs, Blumenkohl-Creme, Couscous, Gurken-Sud

Fiir zwei Personen
Fiir die Blumenkohlcreme:

1 Blumenkohl 500 ml Milch 1 EL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

100 g Perlencouscous 3 Apfel 1 Zitrone, Abrieb
200 ml Gemiisefond 10 g frischer Dill 1-2 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

4 Lachsfilets, a 150 g 1 Zwiebel Zitrone

Dillstiele 200 ml Weiiwein 500 ml Fischfond
01 Salz

Fiir den Sud:

4 Salatgurke 1 Zitrone, Saft 250 ml Buttermilch
Salz Pfeffer

Fiir den Meerrettichschaum:

1 Stiick Meerrettich 100 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 Zweige Dill

Fiir die Blumenkohlcreme: Den Blumenkohl in Réschen schneiden und Milch in einem Topf
aufkochen. Blumenkohl darin ca.15 Minuten weich garen. Anschlieend abgieflen und Milch auf-
fangen.

Blumenkohl zuriick in den Topf geben. Mit Butter und etwas Milch zu einem cremigen Piiree
piirieren. Blumenkohlcreme mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Couscous: Perlencouscous in einem Topf im Gemiisefond aufkochen und auf mittlerer
Stufe ca. 8 Minuten garen. Apfel klein wiirfeln. Dill hacken und Stiele aufbewahren. Zitronen-
schale reiben.

Perlencouscous auskiihlen lassen und mit Olivenol, Apfel, Dill und Zitronenschale vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Lachs: Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Zitrone vom Couscous in Scheiben
schneiden. In einem Topf Weiliwein und Fischfond mit Zwiebel, Zitrone und Dillstielen aufko-
chen. Sud salzen.

Lachs in heiflen Sud legen und bei niedriger Stufe 8-10 Minuten pochieren. Zum Servieren tro-
cken tupfen und in heiem Ol in einer Pfanne kurz anbraten.

Fiir den Sud: Gurke entsaften. Anschlieend mit Buttermilch vermengen. Zitrone halbieren und
auspressen. Sud mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Wenn man keinen Entsafter besitzt, kann man die Gurke auch mit einem Standmixer piirieren
und durch ein Sieb oder Passiertuch streichen, um den Saft aufzufangen.

Fiir den Meerrettichschaum:

Sahne aufschlagen. Frischen Meerrettich schéilen, reiben und unter die Sahne heben. Meerret-
tichschaum mit Salz und Pfeffer abschmecken Fiir die Garnitur: Dill zupfen.

Blumenkohlcreme auf Teller geben. Couscoussalat darauf geben. Lachs auflegen und mit Meer-
rettichschaum abschlieflen. Gurken-Buttermilch-Sud angieflen. Mit Dillspitzen garniert servieren.

Zora Klipp am 06. September 2024



SiBkartoffeln, Kabeljau, Spargel, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Sii3kartoffel:

2 Siilkartoffeln 3 Zitrone, Saft, Abrieb 20 g Parmesan
2 TL Butter Salz

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a ca. 150-180 g Butter Dillspitzen
Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

1 Bund griiner Spargel Butter Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

30 g Wildkrautersalat 1 TL Aprikosenmarmelade 150 ml Essig
300 ml Ol Salz Pfeffer

Fiir die Joghurt-Sauce:

200 g Naturjoghurt, 3,5% 1 Zitrone, Abrieb Honig, Salz, Pfeffer

Fiir die Sii3kartoffel:

Die Siilkartoffeln waschen, mit einer Gabel einstechen und fiir ca. 10 Minuten bei voller Leistung
in der Mikrowelle garen. Alternativ die SiiBkartoffeln bei 180 Grad Ober-/Unterhitze fiir ca. 40
Minuten im Backofen garen.

Im Anschluss die Siilkartoffel lings aufschneiden und etwas auseinanderklappen. Parmesan hin-
einreiben, dann Zitronenabrieb, Butter und Salz hinzugeben. Zutaten mithilfe einer Gabel mit
dem Siiflkartoffelfleisch vermischen. Einen Spritzer Zitronensaft zugeben.

Fiir den Kabeljau:

Kabeljau in die heifle Butter geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenden und glasig fertig zie-
hen lassen. Kabeljau mit Dillspitzen garnieren.

Fiir den Spargel:

Spargel im unteren Drittel schilen und in Salzwasser blanchieren. Aus dem Wasser nehmen und
abtropfen lassen. Butter in eine Pfanne geben und den Spargel darin anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Salat verlesen und auf die Kartoffel geben.

Aprikosenmarmelade, Essig, Ol, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrithren. Salat mit Dres-
sing betriufeln.

Fiir die Joghurt-Sauce:

Joghurt mit Zitronenabrieb, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zora Klipp am 14. Juni 2024



Seelachs-Filet mit Krduterkruste, Méhren, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Beurre Blanc:

1 Schalotte 50 ml Sahne 80 g gefror. Butterwiirfel
150 ml Fischfond 50 ml Weilwein 25 ml Weissweinessig
1 Lorbeerblatt Salz Pfeffer

Fiir den Seelachs mit Kruste:

2 Seelachsfilets ohne Haut, a 200 g 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

1 Zitrone, Abrieb 4 Bund glatte Petersilie 4 Bund Dill

30 g Parmesan 80 weiche Butter 25 g Panko

Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Schnittlauch 2 cm Meerrettich

50 ml Milch 100 g Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Butter-Mohren:

300 g kl. M6hrchen mit Griin 30 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Beurre Blanc: Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Finen Teeloffel der Butter vorab in einem Topf zum Schmelzen bringen.

Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in der Butter farblos anschwitzen. Schalotte
mit Fond, Weiflwein und Essig abloschen, das Lorbeerblatt hinzufiigen und den Sud etwa um die
Hilfte reduzieren lassen. Den Sud durch ein Sieb gieflen. Nun einen Schluck Sahne hinzufiigen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Fliissigkeit in ein hohes Gefafl geben. Nach und nach mit
Hilfe eines Piirierstabs die kalten Butterstiickchen in den Sud piirieren, so dass man eine schone,
samtige Sauce ehilt. Ggf. vor dem Servieren noch einmal leicht erwérmen.

Fiir den Seelachs mit Kruste: Zitronenschale abreiben, Schalotten und Knoblauch abzichen.
Zusammen mit Panko, Petersilie, Dill und geriebenem Parmesan in einem Blitzhacker zu einer
einheitlichen Masse verarbeiten. Mit der weichen Butter vermengen und auf einem Backpapier
auf die Grofle der Fischfilets ausrollen. Fiir 5 Minuten in das Gefrierfach geben und einfrieren.
Seelachsfilets waschen und trockentupfen. Rundum etwas salzen und die Krauterkruste auf den
einzelnen Filets verteilen. Im Ofen bei 175 Grad fiir 15 Minuten garen.

Fiir das Kartoffelpiiree: Kartoffeln schilen, halbieren und in kaltem Wasser zum Kochen bringen.
Circa 15 Minuten kochen lassen. Kartoffeln abgieflen, wieder zuriick in den Topf geben und
kurz zuriick auf die heifle Platte stellen, so dass die restliche Feuchtigkeit aus den Kartoffeln
verdampfen kann. Kartoffeln pressen und Butter in Flocken mit Milch einriihren. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf. noch etwas Milch hinzufiigen, wenn es noch nicht cremig
genug ist. Zum Schluss etwas frischen Meerrettich fein raspeln und in das Piiree einriihren.
Schnittlauch hacken und driiberstreuen.

Fiir die Butter-M&hren: Mohren vom Griin befreien, dabei ein kleines Stiick Griin an den Méhren
dranlassen. Mohrchen schilen und die Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen. Méhren
nun darin leicht anbraten, mit einem Schluck Wasser abloschen (Achtung, das kann spritzen)
und mit geschlossenem Deckel bei niedriger Hitze fiir ca. 8 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zora Klipp am 06. Oktober 2023



Kartoffel-Gratin, gebeizter Lachs und Fladenbrot

Fiir 4 Personen:
Kartoffelgratin:

1 kg Kartoffeln (vorw. festk.)
12-14 Sardellenfilets in Ol
1 Muskatnuss

Lachs:

1 kg frisches Lachsfilet

1 Bio-Zitrone

100 g grobes Meersalz
Fladenbrote:

300 g Weizenmehl 450
270 ml Milch

3-4 gelbe Zwiebeln
800 ml Schlagsahne
2 EL Semmelbrosel

1 EL bunter Pfeffer
1 grofle gekochte Rote Bete

200 g Roggen 1150
1TL Salz

1 EL Butter
200 ml Milch
Butter, Salz, Pfeffer

2 Bund Dill
4 EL Zucker

30 g Butter

6 EL hellen Sirup
15 g frische Hefe

Kartoffelgratin:

Den Ofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln in Stifte schneiden (wie Pommes). Die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine
Streifen schneiden.

Die Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Mit Sah-
ne und Milch aufgielen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, 2-3 gehackte Anchovis und
die Kartoffelstifte dazugeben und einmal aufkochen.

In der Zwischenzeit eine Auflaufform buttern und mit ca. 1/3 der Semmelbrosel bestreuen.
Dann ungefihr die Hilfte der Kartoffelmasse hineingeben, die restlichen Anchovis darauf ver-
teilen und anschlieend den Rest der Kartoffelmasse darauf geben. Mit Semmelbrosel bestreuen
und das Gratin fiir ca. 30 min im Ofen backen, anschliefend 10 min ruhen lassen.

Lachs:

Den Pfeffer mit Hilfe eines Morsers grob zerstoflen und mit dem Zucker und dem Salz vermengen.
Den Dill fein hacken. Die Bete schélen und mit einer Reibe grob reiben, an der feinen Reibe die
Zitrone abreiben. Die Hilfte des Dills, die Bete und den Zitronenabrieb mit der Salzmischung
vermengen.

Die Hilfte der Mischung in einer Auflaufform, die grof§ genug fiir den Lachs ist, verteilen.

Die Lachsseite darauflegen und mit der restlichen Salzmischung bedecken. Die Auflaufform mit
Frischhaltefolie abdecken und fiir mindestens 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die entstandene Fliissigkeit abgieflen, das Lachsfilet vom Salz befreien, abwaschen und mit ei-
nem Kiichentuch trocknen. Mit dem iibrigen Dill einreiben und in feine Streifen schneiden.
Fladenbrote:

Den Ofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Die Butter in einem kleinen Topf zum Schmelzen bringen. Mit der Milch aufgiefen und den Topf
vom Herd nehmen. Die Hefe und den Sirup darin auflésen. Die Mehlsorten und das Salz mit-
einander vermischen. AnschlieBend das Hefegemisch dazugeben und fiir mindestens 5 Minuten
kneten. Nun muss der Teig 1 Stunde abgedeckt an einem warmen Ort gehen.

Den sich im Volumen verdoppelten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 1cm dick ausrol-
len. Mit Hilfe eines Ausstechers, Kiichenrings oder eines anderen runden Gegenstands ca. 10 cm
grofle Kreise ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Mit einer Gabel mehrfach einstechen, damit der Teig beim Backen nicht zu sehr aufgeht.

Die Brote 15 Min. ruhen lassen und anschlielend 12-15 Min. goldbraun backen. Den iibrig ge-
bliebenen Teig 15 Min. ruhen lassen und anschlielend verarbeiten.

Anrichten:



Das Kartoffelgratin und den Lachs auf einem Teller anrichten und die Fladenbrote dazulegen.
Den Lachs je nach Geschmack mit etwas Zitronensaft betriufeln. Fiir eine typisch schwedische
Festtagstafel werden noch wachsweich gekochte Eier (ca. 6 Minuten) gereicht, die besonders
lecker mit Forellenkaviar sind. Als Garnitur passen ein paar Dillspitzen ganz wunderbar dazu.

Zora Klipp am 08. Juli 2023

Kross gebratener Steinbutt mit lauwarmem Fenchel-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Fenchelsalat:

2 Knollen Fenchel 1 Schalotte 2 Stangen Rhabarber
1 EL Honig 1 TL grober Senf Salz, Pfeffer

6 EL Olivenol 0.5 TL Fenchelsamen

Fiir den Kartoffel-Kriuterstampf:

800 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Schnittlauch 0.5 Bund Kerbel

50 g Butter 100 ml Sahne 1 Prise Muskat

Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

800 g Steinbuttfilet 3 EL Ol 1 Flocke Butter
Salz

Fiir den Fenchelsalat:

Den Fenchel waschen und halbieren. Das Griin fein hacken und beiseitelegen. Den Fenchel in
sehr feine Streifen schneiden, das geht am besten mit einem Hobel. Die Schalotte schilen und
ebenfalls hobeln oder sehr fein schneiden. Fenchel und Schalotten in eine Auflaufform geben.
Den Rhabarber schélen und mit 1 kleinen Schuss Wasser in einen Mixer geben. Honig, Senf,
Fenchelsamen, Salz und Pfeffer hinzufiigen und gut durchmixen. Dann langsam das Olivensl un-
territhren. Die Hélfte des Dressings zum Fenchel geben, den Ofen auf 60 Grad (Ober-/Unterhitze)
schalten und den Salat hineinstellen.

Fiir den Kartoffel-Krauterstampf:

Die Kartoffeln schélen, halbieren und in kaltem Wasser zum Kochen bringen. Etwa 15 Minuten
kochen lassen, dann abgieflen, wieder zuriick in den Topf geben und kurz auf die heifle Platte
stellen, sodass die restliche Feuchtigkeit aus den Kartoffeln verdampfen kann. Den Topf vom
Herd nehmen und Butter, Sahne sowie Muskat, Salz und Pfeffer hinzufiigen und die Kartoffeln
zerstampfen. Die Krauter fein hacken und zum Schluss unterheben.

Fiir den Fisch:

FEine Pfanne heifl werden lassen. Die Filets portionieren und auf der Seite ohne Haut etwas sal-
zen. Ol in die Pfanne geben und die Filets auf der Hautseite 2-3 Minuten kross anbraten. Die
Pfanne vom Herd nehmen, Butter hinzugeben und die Filets einmal wenden.

Anrichten:

Den Kartoffelstampf auf die Teller verteilen. Den warmen Salat aus dem Ofen nehmen, das rest-
liche Dressing und das Fenchelgriin untermischen. Salat und die Steinbuttfilets zum Stampf auf
die Teller geben.

Zora Klipp am 20. Juni 2021



Fisch-Burger mit Schmand-Dill-SoRe

Fiir 4 Personen:

Fiir die Fischfrikadellen:

600 g Kabeljaufilet 1 kleine Zwiebel 1 Bund Petersilie
2 Fier 100 g Pankomehl Salz, Pfeffer
Muskatnuss, Ol

Fiir die Sofle:

200 g Schmand 1 EL Senf 1 EL Honig
0.5 Bund Dill Salz 1 Tomate
1 rote Zwiebel 4 Burgerbrotchen 4 Blétter Salat

4 EL Ketchup

Fiir die Fischfrikadellen:

Die Kabeljaufilets trocken tupfen und fein hacken. Die Zwiebel schéilen und hacken, Petersilie
hacken und beides zum gehackten Kabeljau geben. Mit Eiern, Mehl, Salz, Pfeffer sowie Muskat-
nuss vermengen. Aus der Mischung gleich groBe Fischfrikadellen (Patties) formen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Patties darin goldbraun braten.

Fiir die Sofle:

Fiir die Sole Schmand, Senf, Honig und klein gehackten Dill miteinander vermengen und mit
Salz abschmecken.

Die Tomate vom Strunk befreien und in Scheiben schneiden. Die rote Zwiebel schilen und eben-
falls in feine Scheiben schneiden. Die Burgerbrétchen kurz toasten und mit Sofle, Ketchup sowie
Zwiebelringen und einer Tomatenscheibe belegen.

Die Fischfrikadelle darauf platzieren und ein Salatblatt darauflegen. Die andere Brotchenhilfte
mit etwas Ketchup bestreichen und damit bedecken.

Dazu passen Kartoffelecken aus dem Ofen.

Zora Klipp am 09. Méarz 2021



Arme Ritter, Kiirbis-Mascarpone-Creme, Kirschkompott

Fiir zwei Personen

Fiir die Armen Ritter:

4 dicke Scheiben Brioche 2 Eier 100 ml Sahne
Butter

Fiir die Kiirbis-Mascarpone-Creme:

3 EL Kiirbispiiree 2 EL Mascarpone 80 ml Sahne
2 TL Zucker

Fiir das Kirschkompott:

200 g TK-Sauerkirschen 80 ml halbtrock. Rotwein 80 g Zucker
Speisestirke

Fiir die Fertigstellung:

4 EL Zucker 1 TL gemahlener Zimt

Fiir die Armen Ritter:

Die Eier und Sahne in einer Auflaufform verquirlen. Briochescheiben darin wenden und in Butter
in einer Pfanne von beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir die Kiirbis-Mascarpone-Creme:

Kiirbispiiree, Mascarpone und Zucker in eine Schiissel geben und mit dem Handriihrgerét ver-
mengen. Sahne luftig aufschlagen und unter die Masse heben.

Fiir das Kirschkompott:

Kirschen auftauen lasen. Alle Zutaten in einen Topf geben und aufkochen lassen. Speisestéirke
in kaltem Wasser auflosen und das Kompott damit nach Belieben andicken.

Fiir die Fertigstellung:

Zimt und Zucker miteinander vermengen und die gebackenen Brotscheiben darin wenden.

Zora Klipp am 08. November 2024



Brioche mit Kiirbis, Walnuss und Cranberry

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiirbispiiree:

300 g Muskatkiirbis 1 EL Honig 1 Zimtstange

1 Sternanis 2 Kardamomkapseln 3 TL gemahl. Kurkuma
Salz

Fiir das Brot:

120 g Kiirbispiiree 100 g getrock. Cranberrys 60 g gehackte Walniisse
125 g Butter 2 Eier 150 ml Milch

1 Wiirfel Hefe 500 g Mehl 50 g Zucker

10 g Salz

Fiir das Kiirbispiiree:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kiirbis schélen und gleichméBig wiirfeln. Kiirbis in einen Topf geben und mit Wasser bedecken.
Kardamomkapseln anstoflen. Eine kréftige Prise Salz, Honig und die Gewiirze hinzugeben. Kiir-
bis weich kochen. Gewdlirze herausnehmen und den Kiirbis sehr fein piirieren.

Fiir das Brot:

Hefe in zimmerwarmer Milch auflésen und mit einem Schneebesen verrithren. Butter wiirfeln.
Cranberrys grob hacken.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit einer Kiichenmaschine fiir 10 Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Teig vom Rand ldsen, mit etwas Mehl bestduben und fiir eine
Stunde abgedeckt gehen lassen. Nach dem Ruhen in eine Kastenform geben. Brot mit etwas Mehl
bestduben und eine Stunde ruhen lassen. Im vorgeheizten Backofen 35- 45 Minuten backen.

Zora Klipp am 07. November 2024
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Filoteig mit Aprikosen, Burrata und Erdnuss-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir den Filoteig:

1 Pack. Filoteig 100 g unges. Erdniisse Erdnussol
Fiir das Dressing:

1 Limette, Abrieb, Saft 1 EL Honig 2 EL Olivenol
2 Prisen Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir die Aprikosen:

4 Aprikosen Olivenol

Fiir den Burrata:

1 Burrata

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Thymian 1 Zweig Basilikum

Fiir den Filoteig:

Das Ol in einer hohen Pfanne heif werden lassen. Den Filoteig in Rechtecke schneiden und im
Ol kurz knusprig ausbacken.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Erdniisse in das Ol geben und frittieren.
Herausnehmen und fein hacken.

Man kann Erdniisse auch genauso gut ohne Fett im Ofen garen. Beim Frittieren tritt jedoch der
Erdnuss-Geschmack mehr hervor.

Fiir das Dressing:

Limette zuerst leicht anrollen, Schale abreiben, halbieren und auspressen. Limettenabrieb und
-saft in eine Schale geben, Honig und Olivenol unterrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
Chili dazugeben.

Dressing iiber die Burrata triufeln.

Fiir die Aprikosen:

Aprikosen halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen
und Aprikosen darin von allen Seiten anbraten.

Fiir den Burrata:

Burrata aufschneiden und leicht 6ffnen, so dass man die Fiillung herausnehmen kann.

Fiir die Garnitur:

Thymian und Basilikum zupfen und fein schneiden.

Filo-Rechtecke auf Teller geben, Burratafiillung draufgeben. Aprikosen daraufsetzen, Marinade
driibertridufeln und mit Thymian, Basilikum und Erdniissen garniert servieren. Etwas salzen.

Zora Klipp am 06. September 2024
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Spargel-Tarte mit Gremolata

Fiir zwei Personen
Fiir die Tarte:
14 Blédtter Frithlingsrollenteig 2-3 Stangen weifler Spargel 2-3 Stangen griiner Spargel

4-5 Kirschtomaten 1 Zitrone, Abrieb 60 g Feta

2 Eier 50 ml Sahne Weiflwein
Zucker Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Gremolata:

1 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone, Abrieb 100 ml Olivenol
Salzflocken Pfeffer

Fiir die Tarte:

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spargel schilen, Enden abschneiden, dann die Spargelstangen quer schneiden. Spargelstiicke in
Olivendl anschwitzen, dann mit Salz und Zucker wiirzen. Mit Weiflwein abléschen.

Eine Tarteform mit Backpapier auslegen bzw. zurechtschneiden.

Friithlingsrollenteig hineinlegen, dann die Spargelstiicke auf den Teig geben.

Aus Eiern, Sahne, einer Prise Muskat, einer Prise Salz und Pfeffer eine Royale herstellen und
diese iiber den Spargel in die Form geben.

Kirschtomaten der Lange nach vierteln und auf der Tarte verteilen. Feta zerbrosel und {iber die
Tarte streuen. Teigrénder einschlagen. Tarte fiir 30-40 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben
und goldbraun backen.

Tarte vor dem Servieren mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Gremolata:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone heify abspiilen, dann die Schale abreiben.
Petersilie mit Zitronenabrieb, Salzflocken, Pfeffer und Olivendl verriihren und iiber die gebackene
Tarte geben.

Zora Klipp am 17. Mai 2024
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Spargel, Kartoffel-Piiree, Ei, Miso-Beurre-blanc

Fiir zwei Personen
Fiir den gebackenen Spargel:

4-6 Stangen weifler Spargel 2 Fier 100 g Panko
5-6 EL Mehl Salz

Fiir den griinen Spargel:

4 Stangen griiner Spargel 1 Zitrone, Saft 1 TL Sojasauce
1 TL Agavendicksaft 1 EL Sesamol Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 100 g Butter 50 ml Milch

% Bund Schnittlauch 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer
Fiir die Beurre blanc:

1 Schalotte 50 ml Sahne 80 g kalte Butterwiirfel
1 TL Misopaste 150 ml Gemiisefond 50 ml Weiiwein
25 ml Weiflweinessig 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer
Fiir das Ei:

2 frische Eier Essig

Fiir das Ol

80 ml neutrales Ol 50 g frischer Koriander Eiswasser

Fiir den gebackenen Spargel:

Die Fritteuse auf 160 Grad erhitzen.

Spargel schilen und die holzigen Enden abschneiden.

Fier in einem tiefen Teller verquirlen. Panko und Mehl in separate Teller geben. Die Spargel-
stangen leicht salzen, dann zuerst in Mehl, danach in Ei und zum Schluss in Panko wenden. Die
panierten Stangen nun fiir ca.

8-10 Minuten knusprig und goldbraun in der Fritteuse ausbacken.

Anschlieend mit etwas Salz bestreuen.

Fiir den griinen Spargel:

Spargel mit einem Sparschéler solange schillen, wie es geht, sodass man eine Art Spargel-
Fettucine erhilt. Diese mit einem Spritzer Zitronensaft, Sojasauce, Agavendicksaft, Sesamol
und Pfeffer vermengen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen, halbieren, in kaltem, gut gesalzenem Wasser zum Kochen bringen und ca.
15 Minuten kochen lassen. Kartoffeln abgiefien, zuriick in den Topf geben und kurz wieder zu-
riick auf die heifle Platte stellen, sodass die restliche Feuchtigkeit aus den Kartoffeln verdampfen
kann.

Dann die Kartoffeln pressen und Butter in Flocken, Milch sowie Muskat, Salz und Pfeffer ein-
rithren. Ggf. noch etwas Milch hinzufligen, wenn es noch nicht cremig genug ist. Piiree mit
Schnittlauch verfeinern.

Fiir die Beurre blanc:

Finen Teeltffel der Butter vorab in einem kleinen Topf zum Schmelzen bringen. Schalotte abzie-
hen, in feine Wiirfel schneiden und in der Butter farblos anschwitzen. Dann mit Fond, Weifiwein
und Essig abloschen und Misopaste und Lorbeerblatt dazugeben. Den Sud etwa um die Hélfte
reduzieren lassen, anschlieffend durch ein Sieb passieren.

Sahne hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach und nach mit Hilfe eines Piirierstabs
die kalten Butterstiickchen in den Sud piirieren, sodass eine schéne, samtige Sauce entsteht. Ggf.
vor dem Servieren noch einmal leicht erwarmen.

Fiir das Ei:
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Wasser in einem Topf zum Sieden bringen. Ca. 3-4 EL Essig, je nach Topfgrofle, hinzufiigen. In
dem Wasser einen Strudel bilden. Die Eier erst in eine kleine Tasse und anschlieffend in die Mitte
des Strudels geben. 3- 4 Minuten lang in dem seidenen Wasser garen. Anschlieffend mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser nehmen, leicht abtropfen lassen und auf dem Spargel anrichten.
Fiir das Ol:

Ol und Koriander in einem Mixer fein zermixen. Kurz aufkochen lassen, passieren und am besten
in ein im Eisbad stehendes Gefaf fiillen.

Zora Klipp am 17. Mai 2024

Nachos mit Erbsen-6Guacamole

Fiir zwei Personen

350 g TK-Erbsen 200 g Naturtofu 1 Tiite Nachos

1 Tomate 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

1 Limette, Saft 1 TL Tahin 2-3 Zweige Koriander
1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel 50 ml Olivenol Salz

Pfeffer Eiswasser

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Erbsen in das kochende Wasser
geben und 2 Minuten kochen lassen.

Anschliefflend abgieflen und in Eiswasser abschrecken.

Die abgetropften und kalten Erbsen mit dem Tofu, dem Olivendl, Salz, Pfeffer, Saft einer Limette
und Knoblauchzehe in einem Mixer piirieren.

Wer mag, mit Chili abschmecken. Koriander fein hacken, die Tomate vierteln, Kerngehéuse
entfernen und in feine Wiirfel schneiden.

Guacamole mit Tomatenwiirfel und Koriander garnieren und z.B. mit Nachos servieren.

Wenn Sie Knoblauch etwas abmildern wollen, stellen Sie aus einer Zehe und etwas Salz eine Art
Paste her. Durch das Hacken/Reiben verfliichtigen sich die #therischen Ole.

Zora Klipp am 16. Mai 2024
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Chili-Cheese-Fries

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

200 g &lterer Cheddar 2 kleine Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 200 ml Milch 100 ml trockener Wermut
200 ml Gemiisefond 1 EL Speisestérke 1 Zweig Oregano
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Fries:

4 vorw. festk. Kartoffeln 2 TL edels. Paprikapulver 2 EL Speisestérke

4 EL neutrales Ol Salz

Fiir die Garnitur:
2 EL eingelegte Jalapenos

Fiir die Sauce:

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in Butter in einem Topf anschwit-
zen. Mit Wermut abloschen. Oregano abzupfen und hinzugeben. Wermut fiir 5-10 Minuten re-
duzieren lassen. Milch und 150 ml Gemiisefond hinzugeben. Die restlichen 50 ml Gemiisefond
mit Stirke vermengen und die Sauce damit andicken.

Cheddar reiben und in der Sauce schmelzen. Die Sauce sollte schwer vom Loffel laufen. Eventuell
etwas mehr Kése hinzufiigen. Mit Cayennepfeffer, Pfeffer und nach Bedarf etwas Salz abschme-
cken.

Fiir die Fries:

Kartoffeln waschen und in Sticks schneiden. 5 Minuten in einem Topf mit kéchelndem Wasser
blanchieren. Abgieflen, in einem Kiichenhandtuch trocknen und in einer Schiissel mit Paprika-
pulver, Speisestiirke, Ol und Salz mischen. Auf einem Backblech ausbreiten und 10 Minuten im
Ofen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze backen. Anschlielend wenden und nochmal 10 Minuten
backen.

Fiir die Garnitur:

Jalapenos feinhacken und als Garnitur verwenden.

Zora Klipp am 21. Mérz 2024
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Bldtterteig-Pizza mit Gemdise und Pilzen

Fiir 4 Portionen:

1 Zucchini 1 rote Paprika 1 Aubergine

200 g Pilze 2 Zweige Oregano Olivenol

Salz Pfeffer 1 Zehe Knoblauch 1 Ei

1 Packung Blétterteig 2 Kugeln Biiffel-Mozzarella  frisches Basilikum

3 EL geriebener Parmesan

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Gemiise waschen und in Wiirfel schneiden. Pilze (Champignons,
Krauterseitlinge etc.) vierteln oder in Scheiben teilen. Knoblauch schélen und reiben.

Das Gemiise in eine Auflaufform geben und mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Knoblauch vermen-
gen. Oreganoblétter von den Zweigen zupfen und auf dem Gemiise verteilen. 10 Minuten auf der
obersten Schiene im Ofen garen.

Verbraucher.wdr.de (C) WDR 2023 Seite 7 von 11 Die Form aus dem Ofen holen. Den Blitterteig
auf das Gemiise legen und die Rénder vorsichtig zischen Gemiise und Auflaufform driicken. Das
Ei verquirlen und den Teig damit bestreichen. 10-12 Minuten im Ofen backen.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen, ein ausreichend grofles Brett darauflegen und die
Blatterteig-Pizza darauf stiirzen. Mozzarella in Stiicke zupfen und auf dem heiflen Gemiise ver-
teilen. Parmesan und Basilikumblétter ebenfalls darauf verteilen. Zum Schluss mit Olivenol
betriufeln.

Zora Klipp am 04. Marz 2024
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Portobello-Pilze mit Bohnenmus und roten Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Bohnenmus:

1 Dose weile Bohnen 4 Knoblauchzehe 1 Limette, Saft

2 TL Tahin 1 Msp. gemahlener Kreuzkiimmel 50 ml Olivencl

Salz Pfeffer

Fiir die Pilze:

4 Portobello-Pilze 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

2 EL Kapern 20 ml Sojasauce 20 ml Balsamicoessig

1 EL Agavendicksaft  Olivenol
Fiir die Zwiebeln:

1 grofle rote Zwiebel 4 Limette, Saft Salz
Fiir die Garnitur:
2 EL dunkler Sesam 2 EL Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir das Bohnenmus:

Die Bohnen unter klarem Wasser gut abspiilen. Limette halbieren und auspressen. Knoblauch
abziehen, halbieren und eine Hilfte mit den Bohnen, Limettensaft, Tahin, Kreuzkiimmel und
Olivenol zu einem Mus piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Bedarf noch etwas Wasser
hinzufiigen.

Fiir die Pilze:

Portobello-Pilze entstielen, Olivendl in die Pfanne geben und Pilze in der Pfanne anbraten. Knob-
lauch abziehen und in Scheiben schneiden. Chili klein schneiden. Einige Scheiben Knoblauch und
Chili nach Geschmack zu den Pilzen geben und etwas braten. Mit Balsamico, Sojasauce und Aga-
vendicksaft abloschen und Kapern dazugeben und kécheln lassen.

Restliche Scheiben Knoblauch dazugeben. Den Sud immer mal wieder auf die Pilze geben und
auf kleiner Flamme ziehen lassen.

Fiir die Zwiebeln:

Limette halbieren und eine Hélfte auspressen. Zwiebel abziehen, in Streifen schneiden und Li-
mettensaft dariiber geben. Salzen und einmassieren und einen Moment stehenlassen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Sesam und Sesamol garnieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zora Klipp am 25. Januar 2024
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Nussbraten mit Kiirbis-Creme, Rosmarin-Schaum, Pflaumen

Fiir zwei Personen

Fiir den vegetarischen Nussbraten:

100 g Champignons
2 Eier

5 Spritzer Worcestershiresauce

80 g Haferflocken

Fiir die Kiirbiscreme:

80 ml Sahne

Fiir den Rosmarinschaum:
150 ml Milch

4 Zweige Rosmarin

Fiir die Portwein-Pflaumen:
1 Knoblauchzehe

20 ml Aceto Balsamico

2 EL brauner Zucker

150 g gemischte Niisse
1 Zwiebel

2 EL Tomatenmark

1 TL frische Kriuter
Butter, Ol

400 g Hokkaido-Kiirbis
Olivendl

1 Schalotte

50 ml Sahne

2 EL Kartoffelstéirke
250 g TK-Pflaumen

2 cm Ingwer

1 Zimtstange

01, Salz

1 Mohre

1 Knoblauchzehe

1 TL Misopaste
gerduch. Paprikapulver
Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

1 EL Butter

200 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer

1 Schalotte

200 ml Portwein

1 Prise gemahlener Piment

Fiir den vegetarischen Nussbraten: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die gemischten Niisse in einem Blitzhacker hacken und in einer Pfanne ohne Ol résten bis sie
duften. Zwiebel und Knoblauch abziehen und mit den Champignons in einem Blitzhacker fein
hacken. Méhre schilen und reiben. Zwiebel, Knoblauch, Mshre und Champignons in etwas Ol
anbraten, bis sie weich sind; etwas abkiihlen lassen. Kriauter fein schneiden. In einer Schiissel die
gehackten Niisse, Haferflocken, Fier, Tomatenmark, 1 TL gemischte Krauter und die abgekiihlte
Gemiisemischung vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Worcestershiresauce und Miso-
paste abschmecken. Die Mischung in eine gefettete Kastenform geben und fiir etwa 20 Minuten
backen. Alternativ kann man auch Muffinférmchen verwenden. Hier verkiirzt sich jedoch die
Backzeit.

Fiir die Kiirbiscreme: Kiirbis halbieren, aushthlen und in kleine Stiicke schneiden. Knoblauch
im Ganzen lassen. Kiirbiswiirfel und Knoblauch mit Olivendl betrdufeln, salzen und pfeffern und
im vorgeheizten Ofen fiir etwa 12 Minuten garen.

Anschlieend den gebackenen Knoblauch von der Schale befreien und mit den Kiirbisstiickchen
und der Sahne mit einem Piirierstab zu einer geschmeidigen Creme mixen.

Fiir den Rosmarinschaum: Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und mit Butter an-
schwitzen, bis sie glasig sind. Mit Gemiisefond, 100 ml Milch und Sahne aufgieen. Rosmarin
hinzufiigen und fiir 3-5 Minuten kocheln lassen. Die Sauce nun durch ein Sieb gieflen und wieder
auf den Herd stellen. Die restliche kalte Milch mit der Stdrke anriihren und die Sauce damit
abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren mit einem Piirierstab auf-
schiumen.

Fiir die Portwein-Pflaumen: 1 TL vom gschélten Ingwer reiben. Pflaumen vierteln. Schalotte und
Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem kleinen Topf mit etwas Ol bei mittlerer Hitze
anschwitzen, bis die Schalotten glasig sind. Die Pflaumen in den Topf geben und kurz mit den
Zwiebeln und dem Knoblauch vermengen. Den braunen Zucker iiber die Pflaumen streuen und
umriihren, bis der Zucker anféingt zu karamellisieren. Mit Portwein und Balsamico abléschen und
die Zimtstange, Ingwer und gemahlenen Piment hinzufiigen. Die Hitze reduzieren und die Sauce
kocheln lassen, bis die Plaumen weich sind und die Sauce eingedickt ist. Mit Salz abschmecken.

Zora Klipp am 25. Januar 2024
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Griinkohl -Chips mit veganer Aioli

Fiir zwei Personen

Fiir die Chips:

500 g frischer Griinkohl 100 ml eutrales Ol ~Salz, Pfeffer
Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe 70 ml Sojamilch 3 TL grobkorniger Senf
200 ml Speisedl 100 ml Olivensl £ Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Umluft vorheizen.

Griinkohl griindlich waschen und in Chipsgréfie zerrupfen. Dabei den Strunk entfernen. Griin-
kohl trocken tupfen, damit er im Ofen schén knusprig wird. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech verteilen und mit Ol benetzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ein wenig einmassie-
ren, damit sich alles gut verteilt. Anschlielend fiir ca. 10-15 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Aioli:

Knoblauch abziehen und in einem Topf mit Olivendl erhitzen und ausbacken. Dadurch wird der
Knoblauch milder.

Sojamilch, Senf und Knoblauchzehe in ein hohes Gefifl, z.B. einen Messbecher, geben und mit
dem Piirierstab einmal mixen. Nun unter Piirieren das Speisedl langsam einflielen lassen. An-
schliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und alles gut
verriithren.

Der Griinkohl kann auch hervorragend als Topping auf einem Salat angerichtet werden.
Griinkohl aus dem Ofen nehmen, auf Teller geben und vegane Aioli dazu servieren.

Zora Klipp am 24. Januar 2024
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Rote-Bete-Tacos, Polenta Canapés, Riibchen, Gougeres

Fiir zwei Personen
Fiir die Tacos:
2 grofle Knollen Rote Bete 1 Zitrone, Saft, Abrieb 50 g Walniisse

2 Medjool Datteln 250 g Ricotta 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Canapés:

200 g Polentagrie3/MaisgrieS 800 ml Wasser 50 g Pecorino

30 ml Olivenol 1 TL Salz

Fiir die Pilze:

250 g Austernpilze 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

20 ml Aceto Balsamico 1 Zweig Rosmarin 1 kl. Karton Erbsenkresse
1 Prise Zucker o) Salz, Pfeffer

Fiir die Riibchen:

500 g kl. Mohrchen, Griin 50 g Butter 50 g Ahornsirup

50 g Kiirbiskerne Salz Pfeffer

Fiir die Gougeres:

4 Eier 150 g gerieb. Emmentaler 100 g ungesalzene Butter
150 g Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Lauchbutter:

1 Stange Lauch 250 g Butter 30 ml Sonnenblumensl
Salz

Fiir die Tacos:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Rote Bete mit Schale kochen. Anschlieflend auskiihlen lassen und von der Schale befreien.
Walniisse im Ofen bei 180 Grad ca. 8 Minuten rosten, anschlieffend hacken. Datteln vom Kern
befreien und ebenfalls hacken. Schnittlauch waschen und trockenwedeln und anschliefend in feine
Roéllchen schneiden. Ricotta, Walniisse, Datteln, Schnittlauch, Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft
und -abrieb miteinander vermengen.

Rote Bete mit einem Hobel in feine Scheiben hobeln. Diese mit etwas Creme fiillen und zusam-
menklappen.

Fiir die Canapés:

In einem Topf das Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht, Polen-
tagriel unter stédndigem Riihren langsam einstreuen und fiir 2-3 Minuten kécheln lassen. Dabei
weiterhin umriihren. Anschliefend vom Herd nehmen und kurz quellen lassen.

Pecorino reiben und anschlieflend unter die Polenta riihren.

Polentamasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gieflen und gleichméflig verteilen.
Sobald die Polenta fest ist, mit einem runden Ausstecher oder einem Glas Kreise ausstechen.
In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Polenta-Taler in die Pfanne geben und von beiden
Seiten goldbraun anbraten.

Fiir die Pilze:

Pilze der Léange nach in Streifen reilen. Knoblauch und Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel-
chen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf anbraten. Zwiebeln und
den Knoblauch hinzufiigen, 1-2 Minuten mit anbraten und anschlieend mit Aceto abldschen.
Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker hinzufiigen. Rosmarinnadeln abzupfen, fein hacken und da-
zugeben. Die Pilze nun auf den Polentatalern verteilen und wer mag, mit Kresse garnieren.
Fiir die karamellisierten Riibchen:
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Mohren vom Griin befreien, dabei ein kleines Stiick Griin an den Mohren lassen. Mohrchen
schilen und die Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen. Mohren darin leicht anbraten,
mit einem Schluck Wasser abloschen (Achtung, das kann spritzen) und mit geschlossenem De-
ckel bei niedriger Hitze fiir ca. 8 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ahornsirup
dazugeben und weitere 2-3 Minuten kdcheln lassen. Kiirbiskerne hacken und auf den Moéhrchen
verteilen.

Fiir die Gougeres:

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf 250 ml Wasser und die Butter bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald die
Butter geschmolzen ist und das Wasser kocht, das Mehl auf einmal hinzufiigen. Sofort kriftig
rithren, bis sich der Teig zu einer glatten Kugel formt und sich vom Topfboden 16st. Dies dauert
etwa 1-2 Minuten.

Den Teig in eine grofie Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen.

Dann nach und nach die Eier hinzufiigen und gut einriihren, bis ein glatter, dickfliissiger Teig
entsteht. Dies kann mit einem Handmixer oder einem Kochloffel erfolgen. Den geriebenen Kiése
unter den Teig mischen.

Etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer hinzufiigen.

Mit einem Essloffel kleine Portionen des Teigs auf das vorbereitete Backblech setzen. Die Gougeres
im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad etwa 20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun und aufgegan-
gen sind.

Fiir die gerostete Lauchbutter:

Lauch vom Strunk befreien, der Lange nach halbieren und in feine Ringe schneiden. Diese griind-
lich waschen und gut abtropfen lassen. Das Ol nun in einer Pfanne erhitzen und den Lauch darin
anrosten, bis er eine schone Farbe bekommen hat. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und auf
einem Teller abkiihlen lassen. Wihrenddessen die Butter mit 3 Teeloffel Salz schaumig schlagen,
am besten mit einer Kiichenmaschine.

Anschlieflend den abgekiihlten, gerosteten Lauch dazugeben und gut unter die Butter riihren.

Zora Klipp am 28. Dezember 2023
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Kiirbis-Risoni-Risotto, Gorgonzola, Birnen, Haselniisse

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiirbis-Risoni-Risotto:

200 g Risoni-Nudeln 200 g Hokkaido 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 20 g Parmesan Butter

150 ml Weilwein 150-200 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir die Birnen:

2 Birnen 200 ml Balsamicoessig 200 ml Zucker

1 Zimtstange 1-2 Nelken 1 TL Pimentkorner

1-2 TL Hibiskuspulver

Fiir die Haselniisse:

100 g Haselniisse

Fiir die Garnitur:

20 g Gorgonzola dolce 10 g Parmesan Honig
1 Zweig Thymian Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbis-Risoni-Risotto:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hokkaido waschen, entkernen und grob reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen und hacken.
In etwas Butter anschwitzen, dann Risoni und Hokkaido hinzugeben. Mit Weifiwein abloschen.
Etwas Fond angieflen und kocheln lassen. Immer wieder Fond nachgielen und Risoni wie ein
Risotto garen. Parmesan reiben und mit 1 Essloffel Butter unterriihren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Birnen:

Birnen putzen und in Wiirfel schneiden. 200 ml Wasser mit Balsamicoessig und Zucker aufko-
chen. Zimstange, Nelken, Piment und Hibiskuspulver sowie Birnenwiirfel hinzufiigen und etwas
kocheln lassen.

Birnenwtiirfel mit Sud in ein Schraubglas geben und darin ziehen lassen - am besten iber Nacht.
Fiir die Haselniisse:

Haselniisse im Backofen goldbraun rosten, grob hacken und iiber das Gericht geben.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und Gericht damit bestreuen. Gorgonzola in Wiirfel schneiden oder zupfen
und ebenfalls auf das Risoni-Risotto geben. Mit Honig betrdufeln. Thymian zupfen und Risoni-
Risotto damit garnieren.

Final mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wer keinen Gorgonzola mag, kann auch Feta- oder Ziegenkése verwenden.

Zora Klipp am 17. November 2023
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Ziegenkdse-Pralinen mit Zwiebel-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir zehn Pralinen:

300 g Ziegenfrischkése 200 g Frischkise 1 Tiite Brotchips
200 g Walniisse 100 g Cranberries % Bund Schnittlauch
3-4 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir das Chutney:

500 g rote Zwiebeln 150 ml Aceto Balsamico 3-4 Zweige Thymian
100 g Zucker 3-4 EL Sonnenblumenosl Salz, Pfeffer

Fiir zehn Pralinen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Walniisse auf ein Backblech geben und im Ofen goldbraun résten. Etwas abkiihlen lassen.
Schnittlauch, Petersilie, Walniisse und Cranberries hacken und miteinander vermengen. Sal-
zen.

Ziegenfrischkise und Frischkise miteinander verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Diese
Masse zu kleinen Pralinen formen und in der Walnuss-Cranberry-Mischung wélzen. Pralinen auf
Brotchips anrichten.

Fiir das Chutney:

Zwiebeln abzichen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In Ol fiir 7- 10 Minuten anschwit-
zen, bis sie schon glasig sind. Anschlielend Zucker, Salz und Pfeffer hinzufiigen und fiir 2-3 Minu-
ten unter stéindigem Riithren auflésen und leicht karamellisieren. Mit dem Balsamico abléschen,
den Thymian hinzufiigen und auf kleinster Stufe ca. 30 Minuten k&cheln lassen. Anschlielend
etwas auskiihlen lassen und zu den Pralinen servieren.

Zora Klipp am 16. November 2023
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Ziegenkdse -Kuchen mit Zwiebeln, Feigen- Walnuss-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl 100 g Butter 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

6 Schalotten 400 g Ziegenkiserolle 200 g Frischkése

3 Eier 100 ml Milch 3 EL Aceto Balsamico
2 Zweige Thymian 50 g Ol und 3 EL Ol 40 g Stéirke

3 EL brauner Zucker 1 EL Zucker 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
Fiir den Salat:

6 frische Feigen 200 g Walniisse 1 Zitrone, davon SAft
2 EL Honig % Bund Petersilie Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet griine Gartenkresse

Fiir den Teig:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl mit der Butter (oder Margarine), dem Salz und 120 ml Wasser zu einem geschmeidigen
Teig verkneten und anschliefend zu einem runden Teig ausrollen.

Teig in eine Tarte- oder Kuchenform geben und den Rand etwas andriicken, sodass er an der
Form halt. In den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Fiillung:

Schalotten abziehen, halbieren und mit 3 EL Ol in einer Pfanne goldbraun werden lassen. An-
schlieffend mit braunem Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Die Pfanne von der
Flamme nehmen und mit Aceto Balsamico abldschen.

Ziegenkiserolle in Wiirfel schneiden, den Thymian zupfen und mit den restlichen Zutaten, bis
auf ein Eigelb, zu einer geschmeidigen Masse verrithren. Wenn noch einige Késestiicke zu sehen
sind, ist das gar nicht schlimm.

Die Masse nun in die vorbereitete Form bzw. auf den Teig gieflen, die Zwiebeln hineinsetzen,
den Rand mit dem Eigelb einstreichen, mit Pfeffer wiirzen und fiir ca. 45 Minuten goldbraun
backen. Anschliefend auskiihlen lassen, bis der Kuchen noch lauwarm ist.

Fiir den Salat:

Walniisse hacken und im Ofen goldbraun rosten. Feigen in Viertel schneiden. Zitrone auspres-
sen. Zitronensaft mit Honig, Olivendl, Salz und Pfeffer verrithren und die Feigen damit begielen.
Petersilie hacken und mit den Walniissen unter die Feigen heben. Zusammen mit der Tarte ser-
vieren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse garnieren.

Zora Klipp am 18. Januar 2023

24



SiiBkartoffel-Tortilla mit dreierlei Dips

Fiir 4 Personen

Moéhrendip:
500 g Mohren 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 TL Kiimmelsamen Salz Pfeffer

5 EL Olivenol
Rote Bete-Dip:

4 Rote Bete-Knollen, gekocht 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer gemahl. Kreuzkiimmel
3 EL griech. Joghurt 1 Limette

Basilikum-Hummus:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 1 Dose Kichererbsen

1 Limette 1 TL Tahin (Sesammus) Salz

Pfeffer 1/2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 4 EL Olivenol

Fiir die Tortilla:

800 g Siilkartoffeln Salz 40 ml Olivendl

2 Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie Pfeffer

8 Eier (M) 100 ml Milch 1 Msp. gerduch. Paprikapulver

Fiir den Mohrendip den Backofen auf Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Mohren schélen und in Stiicke schneiden.

Zwiebeln und den Knoblauch schilen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

Mohren, Zwiebeln und Knoblauch in eine Schiissel geben, mit etwas Kiimmel bestreuen, salzen,
pfeffern und mit Olivendl betrdufeln. Alles vermischen und auf ein Backblech geben.

Im vorgeheizten Ofen das Gemiise ca. 20 Minuten weich garen.

Das gegarte Gemiise anschliefend mit dem Stabmixer piirieren und falls n6tig noch ein wenig
nachwiirzen. Der Dip wird besonders cremig, wenn man noch etwas Wasser dazu gibt und ihn
in einem Smoothie-Maker oder Standmixer piiriert.

Fiir den Rote Bete-Dip die gegarten Roten Bete-Knollen klein schneiden.

Den Knoblauch schélen und beides zusammen auf ein Backblech geben. Mit Ol betriufeln, mit
Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen und ebenfalls 20 Minuten bei 180 Grad im Ofen garen.
Anschliefend Gemiise mit einem Stabmixer piirieren und den Joghurt dazugeben.

Die Limette auspressen und etwas Limettensaft unterrithren, nochmals abschmecken.

Tipp: Wer sowohl Méhren als auch Rote Bete-Dip zubereiten mochte, kann den Backofen auf
180 Grad Umluft stellen und beide Backbleche zeitgleich in den Ofen geben.

Fiirs Basilikum-Hummus Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blédtter abzupfen.
Knoblauch schilen.

Die Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen und unter kaltem Wasser abspiilen.

Den Saft der Limette auspressen.

Kichererbsen, Limettensaft, Knoblauch, Basilikumblétter, Tahin, Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel
und Olivendl in einen Piirierbecher geben und mit dem Stabmixer piirieren.

Falls notig noch etwas Wasser fiir eine bessere Samigkeit dazugeben.

Den Backofen auf 120 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen Die Stilkartoffeln waschen, schélen,
der Lénge nach halbieren. Siikartoffelhilften in eine Auflaufform geben, salzen und mit etwas
Olivenol bestreichen. Dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20 Minuten weich garen, je
nach Grofle auch etwas langer.

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

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
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Das Ol in zwei groBen Pfannen erwirmen und Zwiebeln hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Eier mit der Milch verquirlen. Salz, Pfeffer, Paprikapulver und die Petersilie hinzufiigen und
verquirlen.

Die gegarten Siilkartoffeln vorsichtig in Scheiben schneiden und zu den Zwiebeln in die Pfannen
geben und jeweils mit der Eimasse begieflen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 5-6 Minuten
garen.

Dann die Tortilla wenden. Das geht am besten mit einem Teller, der genau so grofl ist wie die
Pfanne. Ein Brett oder Blech geht aber auch. Teller auf die Pfanne legen, Pfanne umdrehen
und das umgedrehte Omelette wieder in die Pfanne schieben, sodass es von der anderen Seite
nochmal 5 Minuten garen kann.

Anschlielend die Tortilla aus der Pfanne nehmen und entweder warm oder kalt mit den Dips
genieflen.

Zora Klipp am 01. September 2022
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Veggie-Frikadellen mit gestovtem Kohlrabi

Fiir 4 Portionen
Fiir die Bratlinge:

250 g Griinkernschrot 450 ml Briihe 1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch 1 Mohre 1/2 Bund Petersilie
2 Eier Salz, Pfeffer 60 g Haferflocken

50-100 g Semmelbrosel Sonnenblumendl

Fiir die Beilage:

2 Kohlrabis zartes Griin von der Knolle 50 g Butter
50 g Mehl 200 g Sahne Prise Muskat

Fiir die Bratlingmasse:

Den Griinkernschrot in eine Schiissel geben. Die Brithe einmal aufkochen, iiber den Griinkern-
schrot gieflen und etwa 20 Minuten quellen lassen.

Fiir die Bratlinge nun die Zwiebel und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Mohre ebenfalls schilen und mit Hilfe einer Kiichenreibe fein raspeln die Petersilie hacken.
Den eingeweichten Griinkernschrot nun mit allen Zutaten vermengen und weitere 10 Minuten
ziehen lassen.

Fiir Kohlrabi und Béchamel-Sofe:

Finen mittelgrofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

den Kohlrabi schélen und in grofle Wiirfel oder Stifte schneiden, in das kochende Wasser geben
und ca. 3 Minuten darin bissfest garen.

Anschlieflend mit einer Kelle aus dem Topf holen, das Kohlrabiwasser aufheben.

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen; dann das Mehl hinzufiigen und umriihren, sodass
keine Klumpen entstehen.

Mit 200 ml des Kohlrabiwassers und der Sahne aufgielen. Die Sauce dauerhaft umriihren, da
sie sehr schnell anbrennt.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Kohlrabi in die Béchamelsauce geben und bei kleinster Hitze warm ziehen lassen.

Fiir die Bratlinge:

Mit leicht angefeuchteten Handen aus der Masse Frikadellen formen.

Eine Pfanne erhitzen und so viel Ol hineingeben, dass der Boden der Pfanne damit bedeckt ist.
Die Bratlinge darin goldbraun ausbacken, danach aus der Pfanne nehmen.

In der gleichen Pfanne das fein geschnittene Kohlrabigriin ganz kurz schmoren; dabei mit Salz
wirzen.

Anrichten:

Kohlrabi und Bratlinge auf Tellern anrichten und mit dem Kohlrabigriin garnieren.

Zora Klipp am 13. August 2022
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Tofu-Bdllchen aus dem Ofen

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

1 Zucchini 1 Aubergine 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe Pflanzendl 1 EL Tomatenmark
400 g geschélte Tomaten Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 2 EL dunkler Balsamico

Fiir die Billchen:

400 g Tofu (natur) 200 g Parmesan 1 Knoblauchzehe
25 g Pankobrosel 2 Eier 1 EL Speisestérke

1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer 1 EL Hefeflocken

Zucchini waschen, putzen, ldngs halbieren und in Scheiben schneiden.

Aubergine waschen, putzen, der Lange nach vierteln und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden.

Ol in einer grofen Pfanne erhitzen, Zucchini und Aubergine darin anschwitzen, Zwiebeln und
Knoblauch dazu geben.

Nach 2-3 Minuten das Tomatenmark unterrithren und anschlieend die Tomaten aus der Dose
zugeben. Die Dose bis zur Hélfte mit Wasser fiillen und dieses ebenfalls zum Gemiise geben. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken, den Balsamico dazu geben und auf kleiner Stufe
leicht kocheln lassen.

Den Ofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Fiir die Béllchen den Tofu in einer Schiissel mit den Hédnden zerbrdseln.

Den Parmesan reiben.

Den Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Die Hilfte vom geriebenen Parmesan mit Knoblauch zum zerbroselten Tofu geben.

Ebenfalls die Eier, Speisestirke, Tomatenmark, etwas Salz, Pfeffer und die Hefeflocken zugeben.
Alles zu einem Teig verkneten und daraus 8 etwa gleichméfig grofle Béllchen formen.

Das gekochte Gemiise in eine Auflaufform umfiillen. Die Béllchen daraufsetzen und mit dem
iibrigen Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen, bis die Béllchen
goldbraun gratiniert sind.

Anschliefend die Auflaufform aus dem Ofen nehmen, geschmortes Gemiise und Biéllchen auf
Teller geben und noch heifl servieren.

Zora Klipp am 11. August 2022
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Hefe-Strudel mit Tomaten und Paprika

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

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

Fiir die Fiillung:

1 rote Paprikaschote 500 g Tomaten 2 EL Olivenol

1 EL Zucker 1 EL Tomatenmark 80 ml Rotwein

2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe Salz

Fiir die Aioli:

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

1 Bund Schnittlauch

Zusitzlich:

Weizenmehl 1 Ei

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

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

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

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

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

Die Tomaten waschen, vom Strunk befreien und klein schneiden.

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

Dann Tomatenmark zugeben und unterriihren.

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

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

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

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

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

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

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

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

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

Zora Klipp am 28. Juli 2022

Asia-Nudel-Pfanne

Fiir 4 Personen

1 Mohre 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Paprika 1 Friithlingszwiebel 300 g Weiflkohl

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

Salz Speisedsl 250 g Mie-Nudeln

75 ml Sojasauce 20 ml Fischsauce 50 g gerostete Erdnusskerne

1 Bio-Limette

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

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

Den Knoblauch fein hacken.

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Koriander abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Fiir die Nudeln einen Topf mit reichlich Wasser aufkochen.

Die Eier verquirlen, leicht salzen.

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

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

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

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

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

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

Die Limetten vierteln und zum Betraufeln des Gerichts dazu reichen.

Zora Klipp am 22. Juni 2022
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Gegrilltes Kdse-Sandwich mit Bdrlauch-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

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

Fiir die Sandwiches:

1 rote Zwiebel 1 EL Sonnenblumensl —Salz

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

1 Salatgurke Salz Pfeffer

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

1 Prise Zucker 4 EL Naturjoghurt

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

Den Barlauch gut waschen, abtrocknen und grob schneiden.

Parmesan reiben.

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

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

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

Das Brot in Scheiben schneiden.

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

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

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

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

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Spinat gut waschen und abtropfen lassen.

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

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

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

Zora Klipp am 28. April 2022

31



Linsen-Crry mit Naan-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir das Naan-Brot:
10 g frische Hefe (1/4 Wiirfel) 150 ml Wasser, handwarm 400 g Weizenmehl (405)

3 EL Naturjoghurt 1 TL Salz 1 EL Zucker

Fiir das Curry:

1 Pastinake 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

400 g Kartoffeln, festk. 1 EL Pflanzenol 1 TL rote Currypaste

1 TL Kurkuma, gemahlen 200 g rote Linsen 400 ml Kokosmilch (Dose)
5 g frischer Ingwer 1 Chilischote 1 Zimtstange

1 Bio-Limette Salz

Fiir den Minz-Joghurt:

4 Sténgel frische Minze 200 g Naturjoghurt Salz

Pfeffer

Fiir das Naan-Brot die Hefe zunéchst in 150 ml handwarmem Wasser auflosen. Mehl, Joghurt,
Salz und Zucker in eine Schiissel geben, das Hefewasser angieen und alles zu einem glatten Teig
verkneten.

Den Teig ca. 20 Minuten zugedeckt gehen lassen. Anschlieffend kleine Kugeln daraus formen.
Diese erneut 10 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Pastinake waschen, schélen und auf einer Reibe grob raspeln.

Die Zwiebel, den Knoblauch schilen und fein schneiden.

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

In einem Topf das Pflanzendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Knoblauch, Kartof-
feln und Pastinakenraspel zugeben, Currypaste unterrithren und mit Kurkuma wiirzen.

Die Linsen dazugeben, mit der Kokosmilch abléschen.

Den Ingwer schilen, fein hacken und ebenfalls unterriithren.

Die Chilischote waschen, der Linge nach aufschneiden, das Kerngehéuse entfernen. Chili fein
wiirfeln und zum Curry geben.

Die Zimtstange einlegen und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen. Noch kein Salz zugeben.

Den gegangen Teig zu kleinen Kugeln formen und diese erneut ca. 10 Minuten gehen lassen.
Fiir den Joghurt die Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abzupfen und fein schnei-
den.

Minze mit dem Joghurt verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Teigkugeln zu flachen Fladen ausrollen. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen und
die Teigfladen darin von beiden Seiten goldbraun backen.

Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Sobald die Linsen gar sind, das Curry mit Salz wiirzen, die Zimtstange entfernen, etwas Limet-
tenschale sowie Limettensaft hinzufiigen und abschmecken.

Das Curry auf Teller geben, die Fladenbrote anlegen und den Minz-Joghurt dazu servieren.

Zora Klipp am 15. Februar 2022
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SiiBkartoffel aus dem Ofen mit Ziegenkdse-Creme, Honig

Fiir 4 Personen

4 Siilkartoffeln (a ca. 200 g) 2 EL Olivenol 200 g Ziegenfrischkése
150 g Doppelrahm-Frischkise Salz 4 EL Honig

4 Zweige Thymian 100 g Pekanniisse 40 g Butter

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Siilkartoffeln waschen, trocken reiben und mit Olivendl einreiben. Auf ein Backblech geben
und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit den Ziegenfrischkése, Frischkése und 1 Prise Salz cremig riithren.

Den Honig in einem kleinen Topf etwas erwérmen.

Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter abstreifen. Thymianblatter zum Ho-
nig geben.

Die Pekanniisse in den letzten 10 Minuten mit auf das Backblech zu den Siilkartoffeln geben
und mitrésten.

Anschlieflend die gerdsteten Pekanniisse grob hacken.

Gegarte Siikartoffeln der Liange nach aufschneiden und etwas auseinander driicken.

Je eine Butterflocke und etwas Salz in die Kartoffeln geben und mit einer Gabel das Innere etwas
auflockern. Dann mit Késecreme fiillen. Etwas Thymianhonig dariiber triufeln, und die Niisse
darauf verteilen.

Zora Klipp am 27. Januar 2022

Gefiillte SiiBkartoffeln aus dem Ofen, Rote Bete, Joghurt

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

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

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

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

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

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

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

Gegarte Siilkartoffeln der Lange nach aufschneiden und etwas 6ffnen.

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

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

Zora Klipp am 27. Januar 2022
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Calzone-Hefeteig- Taschen mit Spinat und Gorgonzola

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl (Type 405) 1 E Salz 1 TL Zucker

1 TL getrockneter Rosmarin 20 g frische Hefe = 250 ml lauwarmes Wasser
50 ml Speisedl

Fiir die Fiillung:

350 g TK Spinat 1 Zwiebel 1 EL Speiseol

1 Bio-Zitrone 200 g Gorgonzola 1 Knoblauchzehe
50 g Parmesan Salz Pfeffer

1 Prise Muskat

zusétzlich:

100 g Tomatenmark 1 Ei Sesam, Salz

Fiir den Hefeteig das Mehl mit Salz, Zucker und dem Rosmarin in einer Schiissel vermischen.
Die Hefe in dem Wasser verrithren und das Ol hinzufiigen. Die Fliissigkeit zu der Mehlmischung
geben und 4 - 6 Minuten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den Teig abdeckt an einem war-
men Ort ca. 45 Minuten gehen lassen, bis er etwa doppelt so grof3 geworden ist.

Den Spinat putzen, griindlich waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die gewiirfelten Zwiebeln anschwitzen.

Den Spinat nach und nach den dazugeben, bis er vollstéandig zusammengefallen ist.
Anschliefend aus der Pfanne nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas von der Schale abreiben.

Den Gorgonzola in einer Schiissel mit einer Gabel grob zerdriicken.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

Den Parmesan fein reiben.

Den Spinat mit dem Kése, dem Knoblauch und dem Zitronenabrieb vermischen. Parmesan da-
zugeben und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.

Den gegangen Teig in 8 gleich grofie Bille formen. Diese einzeln auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che etwa 2 mm dick ausrollen.

Die Teigfladen nun zur Hélfte mit etwas Tomatenmark bestreichen und einen Essloffel der Fiil-
lung darauf geben. Die Fladen zuklappen und die Enden eindrehen. Den Rand mit Hilfe einer
Gabel zudriicken.

Die gefiillten Teigtaschen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und noch einmal 10
Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Ei verquirlen und die gegangenen Taschen damit bestreichen. Den Rand mit etwas Sesam
und einer Prise Salz bestreuen und im Backofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Gebackene Teigtaschen heif servieren.

Zora Klipp am 14. Oktober 2021

34



Gnocchi mit Mangold, Mandeln und wiirziger Tomatensofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Wiirzsofle:

2 kg reife Tomaten 3 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch
50 g Stangensellerie 2 siifie Apfel 50 ml Ol

50 ml heller Essig 3 EL Ras el Hanout Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

1 kg mehligk. Kartoffeln 1 Ei 300 g Mehl

Salz Muskat 200 g Mandeln
400 g Mangold 50 g Butter

Fiir die Wiirzsofle:

Tomaten vom Strunk befreien und klein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen und eben-
falls klein schneiden. Sellerie putzen und in Stiicke schneiden. Apfel vierteln, vom Kerngehduse
befreien und klein schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Zwei Drittel
der Gewiirzmischung hinzufiigen und 1 Minute mit anschwitzen. Nun mit dem Essig abloschen
und die restlichen Zutaten hinzufiigen. Die Sofle etwa 30 Minuten kocheln lassen. Anschliefend
piirieren und durch ein Sieb streichen. Weiter einkochen, bis sie die gewiinschte Konsistenz hat.
Erst dann mit Salz und Pfeffer abschmecken und das restliche Ras el Hanout dazugeben. Die
Sofle direkt verwenden oder in abgekochte Gléser umfiillen und gut verschlieflen. Sie halt sich
ein paar Monate.

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln mit Schale kochen. Anschliefend etwas abkiihlen lassen. Dann pellen und mit
einem Kartoffelstampfer zerkleinern. Ei und Mehl hinzufiigen und mit Salz und Muskat wiir-
zen. Mit den Hénden zu einem Teig kneten. Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen. Den
Gnocchi-Teig etwa 1 cm dick ausrollen und in Wiirfel schneiden. Wer mag, driickt mit einer
Gabel noch ein Muster auf. Ins kochende Wasser geben. Wenn sie oben schwimmen, sind sie
fertig. Anschliefend in der Wiirzsofle wenden.

Die Mandeln kurz in kochendem Wasser blanchieren und anschlielend aus der Schale 16sen oder
geschilte Mandeln verwenden. Mangold putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die Butter in
einer groflen Pfanne schmelzen und den Mangold darin anschwitzen. Auf die Gnocchi geben und
mit den Mandeln garnieren.

Zora Klipp am 19. September 2021
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Vorspeisen-Teller mit Sesamkringel

Fiir 4 Personen:

Fiir das Rote-Bete-Hummus:

500 g Rote Bete 1 Zehe Knoblauch 1 Limette

2 EL Tahin Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer
4 EL Olivenol

Fiir Auberginen, Tomatensofle:

2 Auberginen 1 1 Speisecl 2 Fleischtomaten

2 Zehen Knoblauch 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Zucker
Fiir Zucchini mit Pesto:

2 Zucchini 1 Bund glatte Petersilie 3 Zehen Knoblauch
100 g Mandeln 50 ml Olivenol Salz

Fiir die Sesamkringel:

1 Wiirfel Hefe 550 ml lauwarmes Wasser 1 kg Mehl

50 ml Speisedl 1 EL Salz 200 ml Traubensirup
100 ml Wasser Sesam

Fiir das Rote-Bete-Hummus:

Den Ofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Rote Bete schilen, etwas klein schnei-
den, den Knoblauch schilen und beides zusammen auf ein Blech geben. Mit Ol betriiufeln, mit
Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen und 20-30 Minuten garen. Anschlieflend piirieren, Tahin
dazugeben und etwas Limettensaft unterriihren.

Fiir Auberginen, Tomatensofle:

Die Auberginen in grofie Wiirfel schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Auberginen-
wiirfel darin goldbraun frittieren.

Die Knoblauchzehen schélen und in Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erwéirmen
und die Knoblauchscheiben darin leicht braunen. Die Tomaten auf einer Reibe reiben und zum
Knoblauch geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Auberginen aus dem Ol neh-
men und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Auf einen Teller geben und mit der Tomatensofle
iibergieflen.

Fiir Zucchini mit Petersilien-Mandel-Pesto:

Zucchini in 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf einem Gitter auslegen. Von beiden Seiten
mit Salz bestreuen und 10 Minuten stehen lassen. Anschliefend trocken tupfen und in einer
Pfanne mit etwas Ol goldbraun anbraten. Die Mandeln mit dem Knoblauch, dem restlichen Ol
und der Petersilie mit einem Blitzhacker oder mit einem Piirierstab zu einem Pesto verarbeiten.
Mit etwas Salz abschmecken. Das Pesto auf den Zucchini-Scheiben verteilen.

Fiir die Sesamkringel:

Die Hefe in dem Wasser auflésen. Mehl, Ol und Salz dazugeben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt fiir etwa 45 Minuten gehen lassen. Anschlieflend circa je
120 g schwere Teigkugeln daraus formen. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit den Hénden
aus den Teiglingen Strénge formen, diese jeweils iibereinanderlegen, eindrehen und die Enden
verschlieen. Die Kringel 10 Minuten ruhen lassen. Den Ofen auf 220 Grad (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Den Traubensirup mit dem Wasser verdiinnen und die Kringel einmal komplett darin
trianken. Anschliefend in Sesam wenden und 12 Minuten goldbraun backen.

Zora Klipp am 05. September 2021
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Erbsen-Puffer mit Feta und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen:
Fiir die Puffer:

400 g Erbsen Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
2 Friihlingszwiebeln 40 ml Milch 6 Eier

80 g Mehl

Fiir die pochierten Eier:

4 Bio-Eier 200 g Feta

Optional:

200 g frische Zuckerschoten 1 TL Butter Sesam

Fiir die Puffer:

Finen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Die Erbsen kurz darin blanchieren und
anschliefend abgieflen und etwas abtropfen lassen.

Den weiflen Teil der Friihlingszwiebeln abschneiden und wiirfeln. Den griinen Teil in feine Ringe
schneiden. Die Erbsen mit Salz, Pfeffer und Muskat, der Milch, den weiflen Friihlingszwiebeln
sowie den Eiern piirieren. Anschliefend das Mehl unterheben. Aus dem Teig pro Person 2 kleine
Pfannkuchen in einer Pfanne backen.

Den Ofen auf 120 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen und die Pfannkuchen darin warmhalten,
wahrend die Eier pochiert werden.

Fiir die pochierten Eier:

Einen hohen Topf mit Wasser zum Sieden (nicht kochen!) bringen. Die Eier nacheinander in eine
kleine Schiissel aufschlagen und vorsichtig in das siedende Wasser gleiten lassen. Nach etwa 4
Minuten aus dem Wasser holen und den Vorgang mit den {ibrigen Eiern wiederholen.

Jeweils 2 Erbsenrosti auf einen Teller legen, Feta dariiber bréseln und 1 pochiertes Ei darauf
geben.

Optional:

Wer mag, kann noch frische Zuckerschoten dazu servieren. Diese mit Butter in einer Pfanne
anschwitzen, etwas salzen und zuckern und mit Sesam bestreuen.

Zora Klipp am 29. August 2021
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Ravioli vom Blech mit Spargel und Tomaten

Fiir 4 Personen:

1 rote Zwiebel 1 Zitrone 250 g Ravioli

200 g griiner Spargel 100 g Kirschtomaten 1 Zehe Knoblauch
100 ml Olivendl 2 Zweige Rosmarin 200 g Ricotta

100 g Pecorino Basilikum Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden und in 5 cm lange Stiicke schneiden. Die Kirschto-
maten halbieren. Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Streifen schneiden. Die Zitrone
auspressen. Das Gemiise in eine grofle Schiissel geben.

Tortellini oder Ravioli (aus dem Kiihlregal) hinzufiigen, das Ol hineingieen und mit Salz, Pfef-
fer und etwas Zitronensaft wiirzen. Vom Rosmarin die Nadeln abzupfen und hinzufiigen. Gut
vermengen, sodass alles mit Ol benetzt ist. Auf ein Blech geben und fiir circa 20 Minuten in den
Ofen stellen.

Danach den Ricotta in Nocken auf dem Blech verteilen und den Pecorino dariiber reiben. Mit
frischem Basilikum verzieren und nochmals mit Salz und Pfeffer sowie nach Geschmack mit
Zitronensaft abschmecken.

Zora Klipp am 01. Juni 2021
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Rote-Bete-Ravioli mit Ziegenkdse und Walnuss-Pesto

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:

300 g Mehl (Type 00) 3 Eier 150 ml Rote Bete-Saft
0.5 TL Salz

Fiir die Fiillung:

300 g Krauter-Ziegenfrischkise 1 Eigelb 50 g Parmesan

30 g Panko Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Majoran 2 Zweige Salbei

100 g Parmesan 100 g gerostete Walnusskerne 1 Zehe Knoblauch

200 ml Olivenol

Fiir den Nudelteig:

Die Zutaten am besten mithilfe einer Kiichenmaschine zu einem Teig verarbeiten. Der Teig sollte
sehr fest sein. Nach dem Verkneten mindestens 45 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Tipp: Bei traditionellem Pastateig kommt auf 100 g Mehl 1 Ei. Die Fliissigkeit kann aber durch
alles Mogliche ersetzt werden.

Fiir die Fiillung:

Alle Zutaten miteinander vermengen.

Den Teig mithilfe einer Nudelmaschine mehrmals auf breitester Stufe durchdrehen und den Teig
mehrmals falten. Alternativ geht das auch mit einem Nudelholz, ist allerdings mithsamer, da der
Teig ziemlich fest ist. Anschlieflend zwei gleichméfige, gleich lange Bahnen ausrollen.

Mit einem Teeloffel kleine Haufchen der Fiillung auf eine der Bahnen verteilen. Mit einem Pinsel
den Teig im Viereck um die Fiillung herum ganz leicht mit etwas Wasser einstreichen, die andere
Teigplatte dariiber legen und gut andriicken. Nun um die Fiillung herum die Ravioli ausschnei-
den und diese in siedendem Wasser 4-6 Minuten kochen.

Fiir das Pesto:

Petersilie waschen, Knoblauch schilen. Majoran und Salbei von den Stielen zupfen. Anschlie-
Bend alle Zutaten in einem Mixer oder mit einem Piirierstab zu einem Pesto verarbeiten.
Fertigstellung:

Die Nudeln aus dem Wasser nehmen, abtropfen und in einer Pfanne kurz mit dem Pesto schwen-
ken. Mit etwas Parmesan bestreuen und servieren.

Tipp:

Mit etwas frischem Zitronenabrieb und frischen Rote-Bete-Zoodles, also schmalen Streifen des
Gemiises, garnieren.

Zora Klipp am 30. Mai 2021
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Spargel mit Basilikum-Hollandaise und Pilz-Chips

Fiir 4 Personen:
Fiir Spargel, Chips:

200 g Krauterseitlinge 3 EL neutrales Ol gerduchertes Paprika-Pulver
Salz 700 g Drillinge 2 Zehen Knoblauch

2 Zweige frischer Rosmarin 6 EL Olivendl Pfeffer

12 Stangen weifler Spargel =~ 12 Stangen griiner Spargel 2 Eier

100 g Panko 6 EL Mehl 50 g Butter

200 g Rauchertofu
Fiir die Hollandaise:

250 g Butter 100 ml Weilwein-Essig 3 Lorbeerblétter
2 Nelken 6 Pfefferkorner 2 EL Zucker
1 Prise Salz 2 frische Eigelb 0.5 TL Senf

1 Bund Basilikum

Fiir Spargel, Chips: Den Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Krauterseitlinge
der Linge nach in feine Scheiben schneiden, mit dem neutralen Ol bepinseln, leicht salzen und
mit gerduchertem Paprikapulver bestreuen. Die Scheiben auf ein Backblech legen und im Ofen
20-25 Minuten schon kross werden lassen.

Die Drillinge sdubern, vierteln und auf eine Hélfte eines mit Backpapier ausgelegten Backblechs
legen. Mit etwas Olivendl betrdufeln, salzen und pfeffern. Die Knoblauchzehen halbieren (Schale
kann ruhig dranbleiben) und zwischen die Kartoffeln legen. Die Rosmarinzweige ebenfalls dazu-
legen.

Den weiflen Spargel ganz schélen, bei den griinen Stangen lediglich das untere Drittel und die
holzigen Enden abschneiden.

Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Panko und Mehl in separate Teller geben. Die weiflen
Spargelstangen leicht salzen, zuerst in Mehl, dann in Ei und zum Schluss in Panko wenden. Die
panierten Stangen auf die andere Hélfte des Bleches legen.

Spargel und Kartoffeln im Ofen 15-20 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit die Hollandaise zubereiten.

Fiir die Hollandaise: Essig und Gewdiirze aufkochen und etwa 5 Minuten kocheln lassen. Die
Butter schmelzen und anschlieBend vorsichtig durch ein feines Sieb gielen. Eigelb iiber einem
Wasserbad in einer Metallschiissel schaumig schlagen. Achtung: Das Wasser darf unter der Schiis-
sel nicht kochen. Etwas von der Essigreduktion und den Senf dazugeben und weiterschlagen. Nun
nach und nach die geklédrte Butter vorsichtig einrithren. Wenn die Sofle etwas zu fest wird, wieder
etwas von der Reduktion dazugeben.

Zum Schluss abschmecken und bei Bedarf etwas nachsalzen oder zuckern. Basilikum fein hacken
und unter die Sofle geben.

Fertigstellung: Eine Pfanne heifl werden lassen und die Butter darin schmelzen. Die griinen
Spargelstangen in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten gleichméfig garen. Den
Réauchertofu in diinne Scheiben schneiden und mit in die Pfanne geben.

So bekommt der Spargel ein leichtes Raucharoma.

Panierten Spargel, Kartoffeln und Pilz-Chips aus dem Ofen holen und mit dem Pfannenspargel
und der Hollandaise servieren.

Zora Klipp am 23. Mai 2021
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Wirsing-Rouladen mit Kartoffeln

Fiir 6 Personen:
Fiir die Rouladen:

1 Kopf Wirsingkohl 1 kleiner Kiirbis 1 Mohre

1 rote Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 2 Lauchzwiebeln
100 g gemischte Niisse gerduch. Paprika-Pulver 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Salbei 50 g Panko
getrockn. Aprikosen, Rosinen 3 getrocknete Tomaten 3 Eier

Salz, Pfeffer Muskat, Olivenol

Fiir die Sof3e:

1 Zwiebel Pflanzencl 50 g Butter

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 200 ml Rotwein

150 ml Briihe
Fiir die Kartoffeln:
1 kg Drillinge 50 g Butter 1 Zweig Rosmarin

Fiir die Rouladen:

FEinen groflen Topf mit Wasser aufsetzen. Den Wirsing putzen, 6 Bléitter im Ganzen abnehmen
und den Strunk herausschneiden. Den restlichen Kohl in Stiicke schneiden. Die Bléttern circa 2
Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Anschliefend kalt abspiilen und trocken tupfen.
Den Kiirbis halbieren, vom Kerngehiuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden oder grob
reiben. Mohre, Zwiebel und Knoblauch schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Lauchzwiebeln
putzen und in Ringe schneiden. Kriuter waschen und hacken. Niisse, Aprikosen und Tomaten
ebenfalls hacken und mit den Rosinen vermengen.

Den Ofen auf 180 Gard (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Das Gemiise in einem Topf mit etwas heiem Ol schén anschwitzen und mit Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. In eine grofle Schiissel umfiillen. Die Nuss-Mischung sowie Eier, Panko,
Kréuter und Muskat dazugeben und alles gut vermengen.

Fiir die Sofle:

Die Wirsingblétter mit der Kiirbismasse fiillen und zu Rouladen formen. In einem Bréter etwas
Ol erhitzen und die Rouladen darin anbraten (am besten auf der offenen Seite zuerst anbraten,
dann muss man sie nicht zusammenbinden). Wenn sie Farbe angenommen haben, aus dem Bréter
nehmen und beiseitelegen.

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Den geschnittenen Wirsing und die Zwiebelwiirfel in Butter
im Briter anbraten, bis alles Farbe bekommen hat. Tomatenmark und Mehl dazugeben und
verrithren. Mit Rotwein und Briihe abloschen, etwas wiirzen und kurz aufkochen lassen. Dann
die Rouladen wieder in den Bréter geben und circa 30 Minuten im Ofen garen.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln mit Schale in reichlich kaltem Wasser aufsetzen und 15 Minuten kochen. Das
Wasser abgieflen. Kartoffeln in einer Pfanne mit Butter und Rosmarin goldbraun anbraten. Zu
den Rouladen servieren.

Zora Klipp am 08. Dezember 2020
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Herbst-Gemiise aus dem Ofen

Fiir 4 Personen:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 1 kg Drillinge 1 StiBkartoffel

1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin
250 g Ziegenfrischkése 1 Bund Schnittlauch 1 TL Honig

6 frische Feigen Salz, Pfeffer, Olivenol

Den Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Den Kiirbis halbieren und die Kerne entfernen. Kartoffeln und Siiflkartoffel waschen. Zwiebel
und Knoblauch pellen. Das Gemiise in gleichméflige Spalten schneiden und auf ein Backblech
mit Backpapier legen. Mit Olivenol betraufeln, salzen, pfeffern und durchmengen. Die Rosma-
rinnadeln abzupfen und auf dem Gemiise verteilen. Circa 30 Minuten im Ofen backen, bis alles
goldbraun und gar ist.

In der Zwischenzeit den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Ziegenfrischkése mit etwas
Wasser und Honig glatt riihren.

Den Schnittlauch dazugeben und mit Pfeffer wiirzen. Die Feigen vom Strunk befreien und in
gleichméfige Spalten schneiden oder vierteln.

Das Blech aus dem Ofen holen und den angemachten Ziegenfrischkise sowie die Feigen darauf
verteilen.

Zur Selbstbedienung auf ein Tablett stellen oder auf Tellern servieren.

Zora Klipp am 10. November 2020
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Club Sandwich mit Maishdhnchen, Mangold und Spiegelei

Fiir zwei Personen
Fiir das Sandwich:
300 g Maishdahnchenbrust 1 Ochsenherztomate 150 g Mangold

6 Scheiben Tramezzini 1 Schalotte 1 Zitrone, Abrieb, Saft
2 Eier 2 EL Ricotta 2 cl weiler Portwein

1 EL Senf 1 TL Honig 2 Zweige Thymian

1 Prise Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
Gesalzene Kartoffelchips

Fiir das Sandwich:

Den Backofen auf 125 Grad Umluft vorheizen.

Die Haut der Maishihnchenbrust entfernen.

Aus Senf, Honig, Thymian, Salz und Pfeffer eine Marinade herstellen. Die Hihnchenbriiste da-
mit bestreichen bzw. hineinlegen. Wenn Zeit ist, eine Stunde ziehen lassen und dann in einer
feuerfesten Form im Ofen fiir etwa 25 Minuten im Ofen garen.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In etwas Olivendl anschwitzen.

Ochsenherztomate in feine Wiirfel schneiden und zu den Schalotten geben, mit Portwein ablo-
schen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und einkochen lassen.

Mangold waschen, trocken tupfen und das Griine in 5 mm grofle Stiicke schneiden. In etwas Oli-
vendl in einer Pfanne anschwitzen, bis er leicht zusammengefallen ist. Dann vom Herd nehmen
bzw. den Herd ausschalten und nur etwas ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ricotta mit Salz und Pfeffer sowie dem Abrieb und etwas Saft einer Zitrone abschmecken.

Eier als Spiegeleier sunnyside down anbraten.

Tramezzini zuriickschneiden und toasten bzw. in einer Pfanne rosten.

Nun mit dem Schichten des Sandwiches beginnen: Eine Scheibe Toast mit Ricotta-Creme be-
streichen, die Maishdhnchenbriiste aufschneiden, salzen und darauf verteilen, etwas Mangold
auf das Fleisch geben und mit einer weiteren Scheibe Toast belegen. Diese mit Tomatenconfit
bestreichen, das Ei und noch etwas Mangold darauf geben. Die letzte Scheibe Toast wieder mit
Ricotta-Creme bestreichen und so das Club Sandwich fertig stellen. Diagonal halbieren.

Fiir die Garnitur:

Sandwich mit Chips servieren.

Zora Klipp am 13. Juni 2024

43



Tajine mit Huhn, Zitrone und Pfannenbrot

Fiir 4 Personen:
Fiir die Tajine:

1 ganzes Huhn 1 Zehe Knoblauch 0.5 Bund Petersilie

0.5 Bund Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL gemahlene Koriandersamen
Salz, Pfeffer Olivenol 1 Bund Suppengemiise

2 Zwiebeln 600 g Kartoffeln 1 Zimtstange

1 Salzzitrone 4 EL O1 5 getrocknete Pflaumen

100 g Cashewkerne
Fiir das Pfannenbrot:

250 ml lauwarmes Wasser 0.5 Wiirfel Hefe 1 TL Zucker
500 g Mehl 1 TL Salz 1 Ei
3 EL Joghurt 3 EL Ol

Fiir die Tajine:

Das Huhn grob zerlegen.

Den Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie und Koriander ebenfalls fein hacken. Aus
Kreuzkiimmel, Koriandersamen, Knoblauch, den gehackten Krautern, Salz, Pfeffer und Olivenol
eine Marinade herstellen. Die Brust und die Keulen mit der Marinade einreiben und mindestens
1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit fiir die Brithe das Suppengemiise sowie 1 Zwiebel in walnussgrofie Stiicke
schneiden (Schale darf gerne am Gemiise, auch an der Zwiebel, bleiben, lediglich die Striinke
entfernen). Die Hithnerreste und Knochen mit dem Gemiise in einen Topf geben und mit kaltem
Wasser bedecken. Leicht zum Kochen bringen und circa 30 Minuten sieden lassen.

Die Kartoffeln schilen und in Spalten schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. Den Tajineboden mit Ol
bedecken und die Kartoffelspalten hineinlegen. Mit den Zwiebelwiirfeln bedecken und das mari-
nierte Hithnchen darauflegen. 500 ml Briihe (bei 4 Personen) angieflen und die Zimtstange sowie
3 Scheiben Salzzitrone hinzufiigen. Die getrockneten Pflaumen sowie die Cashewkerne ebenfalls
darauf verteilen und die Tajine mit dem Deckel verschlieflen. Auf mittlerer Hitze 35-40 Minuten
leicht kocheln lassen.

Fiir das Pfannenbrot:

Die Hefe mit dem Zucker in dem Wasser auflésen. Mit den restlichen Zutaten zu einem geschmei-
digen Teig verarbeiten. Das geht am besten mit einer Kiichenmaschine, darin circa 5-6 Minuten
kneten lassen. Den Teig anschlieBend abgedeckt an einem warmen Ort 45 Minuten gehen lassen.
Wenn er schén aufgegangen ist, in einzelne Teiglinge & circa 100-120 g zerteilen und zu kleinen
Béllen formen. Diese erneut 15 Minuten gehen lassen. Anschlieflend mit einem Nudelholz 4-5
mm dick ausrollen. In einer erwirmten Pfanne ohne Ol etwa 3 Minuten pro Seite ausbacken.
Tipp:

Salzzitronen kann man im Feinkosthandel kaufen oder selbst einlegen. Dafiir 3 Zitronen in 1 cm
dicke Scheiben schneiden und salzen. Die 4. Zitrone auspressen. Den Saft mit Zucker aufkochen.
Zitronenscheiben in ein Glas fiillen. Mit der Fliissigkeit {ibergieflen und mindestens 2-3 Tage in
den Kiihlschrank stellen.

Zora Klipp am 06. Juni 2021
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Rotkohl-Rouladen mit weiler Zwiebel-SofRe

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rouladen:

1 Rotkohl 500 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 1 altes Brotchen

1 TL Senf Salz, Pfeffer 1 TL edelsiiles Paprikapulver
3 Zweige Majoran 200 ml Rinderfond Pflanzendl

Fiir die Sofle:

3 mittelgrofle Zwiebeln 30 g Butter 30 g Mehl

500 ml Milch 1 Lorbeerblatt 1 Prise Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Fiir die Rouladen:

Die Kohlblétter wie folgt vorbereiten: Einen Keil in den Kohlstrunk schneiden und die grofien
Blatter vom Kopf l6sen. Pro Roulade werden 1-2 Blétter gebraucht. Die Kohlbldtter in Koch-
wasser legen und 2-3 Minuten blanchieren.

Wer mag, kann auch den ganzen Kohl ins Kochwasser legen und 5-10 Minuten blanchieren. Da-
nach den Kohl aus dem Wasser nehmen und die Blatter abziehen. Trocken tupfen und die dicke
Blattrippen am Ende etwas flach schneiden, damit sie sich besser aufrollen lassen.

Fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch pellen und fein wiirfeln. Das Brétchen etwas zerkleinern
und in Wasser einweichen. Majoran sdubern und hacken.

Die vorbereiteten Zutaten mit dem Hackfleisch in eine Schiissel geben. Ei, Senf, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer hinzufiigen und alles gut vermengen. Die Masse in gleichgrofle Portionen teilen
(pro Person 2 Portionen).

Um die Rouladen zu formen, die Kohlblétter auf die Arbeitsfliche legen.

Normalerweise reicht ein grofies Blatt pro Roulade. Bei kleineren Bléttern sollte man zwei Exem-
plare iiberlappend auslegen. Je 1 Portion Hackmasse in die Mitte der Blitter legen. Die Seiten
iiber die Fiillung schlagen, dann die Kohlblétter straff zu einerRoulade rollen. Nach Bedarf mit
Rouladennadeln oder Kiichengarn fixieren.

Ol in einer grofen Pfanne oder einem Schmortopf erhitzen. Die Kohlrouladen zuerst auf der Naht
in den Topf legen und gut anbraten. Dadurch bleiben die Rouladen stabil. Vorsichtig wenden
und auch auf den anderen Seiten gut anbraten. Rinderfond angieflen. Die Rouladen etwa 1-2
cm in der Fliissigkeit stehen. Topf oder Pfanne verschliefen und die Kohlrouladen bei mittlerer
Hitze 30-40 Minuten schmoren. Gelegentlich priifen, ob geniigend Fliissigkeit im Topf ist. Bei
Bedarf etwas Briihe nachgieflen.

Fiir die Sofle:

Zwiebeln schélen und wiirfeln oder in diinne Scheiben schneiden. In einem Topf die Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die Zwiebeln hinzufiigen und bei mittlerer bis kleiner Hitze
etwa 10-15 Minuten weich und glasig schmoren. Die Zwiebeln sollten keinesfalls anbraten und
dunkel werden.

Das Mehl in den Topf geben und gut mit den Zwiebeln verrithren. 2-3 Minuten anschwitzen,
damit der Mehlgeschmack verschwindet. Nach und nach die Milch unter stédndigem Riihren hin-
zufiigen, damit keine Kliimpchen entstehen. Das Lorbeerblatt in die Sofle geben. Bei mittlerer
Hitze und unter stindigem Riihren kocheln lassen, bis sie eindickt. Mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Lorbeerblatt entfernen und die Sofle mit einem Stabmixer piirieren,
bis sie glatt und cremig ist.
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Anrichten:

Die Sofle dekorativ auf Tellern verteilen. Die Rouladen mit einem Schrigschnitt teilen. Eine
Hilfte auf den Teller legen, die andere Hilfte mit der Offnung nach oben hinstellen.

Kartoffeln sind die beste Beilage fiir die Kohlrouladen. Tipp: Die Kartoffeln kochen, schilen und
in Hélften oder Viertel teilen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin braten,
bis sie braune Rénder bekommen.

Gehackte Petersilie hinzufiigen und mit den Kartoffeln vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zora Klipp am 15. November 2024

Risotto mit geschmorter Lammhiifte

Fiir 4 Personen:
Fiir das Risotto:

400 g Risotto-Reis 2 Schalotten Olivenol
125 ml Weiflwein 1 1 Gemdiisebriihe Salz
Pfeffer 50 g kalte Butter 1 Hand gerieb. Parmesan

200 g gemischte Pilze
Fiir die Lammbiifte:
2 Stk. (a 250 g) Lammbhiifte 1 Knolle Knoblauch 1 Zweig frischer Rosmarin

3 Schalotten 1 EL Tomatenmark 10 Kirschtomaten
1 Bund Suppengemiise 1 Tasse dunkle Oliven 500 ml trockener Rotwein
500 ml Gemiisebriihe Pfeffer, Salz

Fiir das Risotto:

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einer hohen Pfanne oder
einem Topf mit breitem Boden erhitzen und Schalotten und Knoblauch farblos anschwitzen.
Den Reis dazugeben und ebenfalls kurz mit anschwitzen. Weilwein hinzufiigen. Alles verriihren
und einkochen lassen, bis kaum noch Fliissigkeit vorhanden ist. Dann eine Kelle warme Briihe
dazugeben und wieder alles verrithren und einkochen lassen. Den Vorgang wiederholen, bis die
Briihe aufgebraucht ist und die Risotto-Kérner noch etwas Biss haben. Das dauert etwa 20-25
Minuten. Zum Schluss den Parmesan dazugeben und kalte Butter in Stiickchen unterheben.
Nach Belieben gebratene Pilze (z.B. Austernpilze, Shiitake, Champignons) hinzufiigen. Dafiir
die Pilze siubern und grob zerkleinern. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze scharf
anbraten. Erst salzen und pfeffern, wenn sie schon Farbe bekommen haben.

Fiir die Lammbiifte:

Gemiise und Schalotten schélen und in grobe Stiicke oder Scheiben schneiden. Knoblauchknolle
halbieren. Lammbhiifte abwaschen, trocknen und leicht salzen und pfeffern.

Etwas Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin rundum goldgelb anbraten,
dann herausnehmen. Gemiise, Schalotten und Knoblauch in den Topf geben und ebenfalls an-
braten. Tomatenmark unterrithren und kurz anrésten. Mit Rotwein abléschen. Dann das Fleisch
wieder in den Topf geben. Etwas Briihe angiefen, sodass das Fleisch etwa zur Halfte im Sud
liegt. Tomaten und Rosmarin dazugeben, den Topf verschlieBen und 45-50 Minuten bei kleiner
Hitze schmoren.

10 Minuten vor Garende die Oliven hinzufiigen. Den Sud nach Bedarf noch etwas einkochen
lassen und dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch herausnehmen und in Scheiben schneiden. Das Risotto auf tiefen Tellern verteilen und
mit den Pilzen, der Lammbhiifte und Sofle servieren.

Zora Klipp am 17. November 2024
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Lachs-Spinat-Maultaschen

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

200 g Mehl 2 Fier

Fiir die Maultaschen:

200 g Lachsfilet, ohne Haut 150 g Spinat

1 Zitrone, Abrieb 1 Ei

1 Zweig Dill 1 Zweig Oregano
Muskatnuss Salz

Fiir die Butter:

2 Schalotten 2 EL Butter
Zucker Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, Abrieb 1 Zweig Dill

Fiir den Teig:

Das Mehl, die Eier und etwas Salz miteinander verkneten. Teig ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Maultaschen:

Lachs in grobe Wiirfel schneiden und in einen Multizerkleinerer geben. Ei, Ricotta, Dillspitzen,
Oregano, Zitonenabrieb, Muskatnussabrieb, Salz und Pfeffer dazugeben und gut mixen.
Zwiebel abziehen und fein schneiden. Spinat abbrausen, trockenschleudern, feinschneiden und

am Ende mit der Masse aus dem Mixer mischen.

Nudelteig mit Hilfe eines Nudelholzes auf einer bemehlten Arbeitsfliche langlich ausrollen. Mit
der Fiillung bestreichen, dabei die Rénder freilassen und mit Wasser bepinseln. Dann einklappen
bzw. zu Maultaschen umschlagen. Mit einem Holzl6ffel die einzelnen Maultaschen abtrennen und

ca. 12 Minuten in siedendem, gesalzenem Wasser gar kochen.
Fiir die Butter:

Schalotten abziehen und grob schneiden. In einem kleinen Topf mit Butter anschwitzen und mit

Salz

1 Zwiebel
200 g Ricotta
Mehl

Pfeffer

Weiflwein

Zucker karamellisieren lassen. Mit Weifiwein abloschen und etwas kocheln lassen.

Fiir die Garnitur:

Zitronenschale abreiben und Dillspitzen abzupfen und als Garnitur verwenden.

Zora Klipp am 22. Mérz 2024
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Lamm-Karree mit Pistazien-Kruste. Harissa-Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

1 Lammkarree 1 Knoblauchzehe 120 g Butter

50 g Pistazienkerne 3 Zweige Thymian 70 g Panko

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

160 g Couscous 4 getrock. Datteln 50 g Granatapfelkerne
2 Zweige Minze 2 Zweige Dill 1 Msp. Kreuzkiimmel
2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Harissa-Hollandaise:

3 Zitrone, Saft 2 Eier 125 g Butter

20 ml Weilwein 1-2 TL Harissapaste 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

% Blumenkohl 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Lamm: Den Backofen auf 155 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

100 g Butter mit einem Schneebesen etwas aufschlagen. Pistazien feinhacken. Salz, Pfeffer, Pi-
stazien und Panko mit der Butter vermengen.

Diese anschlieend in Frischhaltefolie wickeln und mit den Hianden ca. 5 mm platt driicken und
einfrieren.

Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen. FEine Pfanne mit Olivendl erhitzen und das Lamm-
karree darin von allen Seiten scharf anbraten.

20 g Butter, Knoblauchzehe und Thymian mit in die Pfanne geben. Das angebratene Lammkarree
aus der heiflen Pfanne nehmen und samt Gewlirzen und Fett in einer Form in den vorgeheizten
Ofen geben. 10-12 Minuten garen, je nach gewiinschtem Garzustand. Fleisch anschliefend aus
dem Ofen nehmen und ruhen lassen.

Ofen auf 200 Grad Grillfunktion umstellen. Pistazien-Panko-Butter auf das Lammkarree legen
und 3-4 Minuten unter den Grill stellen. Danach etwas ruhen lassen und vorsichtig in einzelne
Portionen schneiden.

Fiir den Couscous: 160 ml Wasser mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel zum Kochen bringen.
Couscous hinzufiigen, 5 Minuten quellen lassen und anschlieBend mit einer Kabel auflockern.
Minze und Dill fein hacken, Datteln in feine Scheiben schneiden. Kriduter, Datteln und die Gra-
natapfelkerne mit dem Couscous vermengen. Olivendl dazugeben und final abschmecken.

Fiir die Harissa-Hollandaise: Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Butter in einem Topf
schmelzen lassen und beiseite stellen. Zitrone auspressen. Weillwein, Zitronensaft, Harissa, Zu-
cker, Salz und Pfeffer 5 Minuten einkochen lassen. Eigelbe iiber einem Wasserbad mit der Re-
duktion schaumig schlagen. Nach und nach die geschmolzene Butter unter Riithren hinzufiigen.
Hollandaise anschlieBend gut mit Harissa abschmecken. Sie sollte schén ausbalanciert sein. Je
nach Séuregehalt des Weines noch etwas mehr Zucker oder Zitronensaft hinzufiigen.

Fiir den Blumenkohl: Blumenkohl in kleine Roschen zerteilen. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Roschen hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Schluck Wasser hinzufiigen
und den Blumenkohl bissfest garen.

Zora Klipp am 22. Marz 2024
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Leipziger Allerlei mit sous-vide-gegarten Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir das Gemiise: 100 g TK-Erbsen 1 Mohre

1 Kohlrabi 4 Kréuterseitlinge 200 g wilder Brokkoli
Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen: 200 g Garnelen 1 Zweig Rosmarin

Olivenol, Salz
Fiir die Kartoffelklole: 600 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei

80-100 g Stéarke Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: 500 ml Buttermilch 1 Knoblauchzehe
10 ml Rotweinessig 1 TL Aktivkohle 3 g Xanthan

10 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Radieschen: 1 Bund Radieschen 70 ml Apfelessig
2 Lorbeerblétter 1 EL Senfkorner 2 EL Zucker

Salz, Pfefferkorner

Fiir das Gemiise: Die Gemiisesorten schéilen und in die gewiinschte Form schneiden.

Einen groflen Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen und die verschiedenen Gemiise-
sorten nacheinander darin blanchieren.

Kriuterseitlinge in Scheiben schneiden, in Butter scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Das blanchierte Gemiise in etwas Butter schwenken, sodass es wieder warm wird.

Fiir die Garnelen: Garnelen mit etwas Salz, Olivenol und Rosmarin in einen Vakuumierbeutel
geben und diesen langsam in ein grofles Gefdfl mit kaltem Wasser geben, sodass die Luft aus
dem Beutel gedriickt wird und man ihn oben zuschlielen kann. Das geht am besten mit einem
groen Kiichenclip. Alternativ kann mit einem Vakuumiergerit gearbeitet werden.

Den verschlossenen Beutel in ein Wasserbad mit ca. 55°C geben und die Garnelen fiir ca. 15
Minuten darin garen.

Fiir die Kartoffelklé8e: Kartoffeln schélen, klein schneiden und in gesalzenem Wasser garkochen.
AnschlieBend abgiefien und in dem Topf auf der Resthitze des Herdes die Kartoffeln ausdampfen
lassen, sodass keine Fliissigkeit mehr vorhanden ist. Kartoffeln nun pressen und leicht auskiihlen
lassen.

Ei trennen und das Eigelb auffangen. Kartoffeln mit Eigelb, Stérke, Salz, Pfeffer und Muskat zu
einer Masse verarbeiten und Klofle daraus formen.

Diese nun in gesalzenem, siedendem Wasser ca. 15 Minuten gar zichen.

Fiir die Sauce: Knoblauch abziehen. Knoblauch, Salz und Essig zur Buttermilch geben und mi-
xen. Xanthan langsam einriithren und dann Olivendl dazu geben.

Sauce in zwei Halften aufteilen. In die eine die Aktivkohle einmixen. Die Sauce hat im besten
Fall Zimmertemperatur, aber warm ist sie nicht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Radieschen: Radieschen putzen und vierteln. Alle Zutaten mit 100 ml Wasser einmal
aufkochen lassen. Radieschen hinzufiigen und zwei Minuten im Sud kochen. Anschlieend im
Sud auskiihlen lassen.

Das Gemiise, die Pilze, Radieschen und Garnelen in der Mitte eines Tellers anrichten, die Klo3e
daneben drapieren und auf der einen Seite die weifle und auf der anderen Seite die dunkle Sauce
angiefen und servieren.

Zora Klipp am 17. November 2023
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Rumpsteak, Bratkartoffel, Mayonnaise, griiner Spargel

Fiir zwei Personen

Fiir das Steak:

2 Rumpsteaks a 180-200 g 1 Knoblauchzehe 30 g kalte Butter

150 ml Sahne 2 ¢l Cognac Rinderfond

1 Zweig Rosmarin 1 TL schwarze Pfefferkbrner 1 EL eingel. griine Pfefferkérner
Meersalz 2-3 EL Sonnenblumendl Salz

Fiir die Bratkartoffel:

2 m.-, vorw. festk. Kartoffeln 3 Scheiben Bacon 1 mittelgrofle Zwiebel
1 Ei 1 Msp. Senf 1 Bund Schnittlauch
Kerbelspitzen 200 ml Sonnenblumendl 1L O1

Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

1 Bund griiner Spargel 2-3 Flocken kalte Butter Fond

1 EL gemahl. Haselnusskerne 2 EL Panko 2 EL Olivenol

Fiir das Steak:

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Steaks salzen und in eine heiBe Pfanne mit etwas Ol geben. Steaks nach ca. 1 Minute wenden und
Knoblauch und Rosmarin mit in die Pfanne geben. Nach einer weiteren Minute die Steaks auf
ein Backblech oder in eine feuerfeste Form legen, Knoblauch und Rosmarin oben drauflegen und
das Fleisch fiir etwa 12 Minuten im Ofen Medium garen. Das Fleisch sollte eine Kerntemperatur
von 54°C haben. Pfanne mit Bratensatz fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Die schwarzen Pfefferkérner in einem Morser zerstoflen, der griine Pfeffer bleibt ganz. Nun beide
Pfeffersorten mit einer kleinen Flocke Butter in der Pfanne, in der zuvor das Fleisch gebraten
wurde, etwas anrosten. Mit Cognac abloschen und etwas reduzieren lassen. Mit Sahne aufgiefen
und die restliche kalte Butter unter Schwenken in der Sahne auflésen. Sauce nicht mehr kochen
lassen, sondern nur noch warmhalten. Sollte die Sauce zu dick sein, mit etwas Rinderfond nach-
steuern. Dann mit Salz abschmecken.

Steaks aus dem Ofen holen, in Tranchen schneiden und mit Meersalz bestreuen.

Fiir die Bratkartoffel:

Bacon auf ein Blech mit Backpapier legen und Backpapier einmal umklappen, sodass der Bacon
zwischen dem Backpapier liegt. Eine schwerere Auflaufform oder dhnliches auf den Bacon stellen
und den Speck im heiflen Ofen 8-10 Minuten kross ausbacken. Im Anschluss den Backofen auf
140°C fiir die Steaks herunterstellen.

Einen Topf mit gut gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Kartoffeln schélen und in spielwiir-
felgrofle Wiirfel schneiden. Wer will, kann die Kartoffelwiirfel vor dem Frittieren blanchieren.
Zwiebel abziehen, halbieren und mit den Hénden zerteilen, sodass man einzelne Zwiebelblatter
erhélt. Zwiebeln blanchieren und trockenlegen.

Schnittlauch mit 200 ml Ol in einem Standmixer fein piirieren, dass sich das Ol griin firbt und
der Schnittlauch sehr fein geworden ist. Das Ei in einen Messbecher fiillen. Senf, Salz und Pfeffer,
sowie das griine Ol dazugeben. Einen Piirierstab in den Messbecher stellen und beim Mixen den
Piirierstab langsam hochziehen, sodass eine schéne Emulsion entsteht. Schnittlauch-Mayonnaise
in einen Spritzbeutel oder eine Spritzflasche fiillen.

Zwiebeln in einer heiBen Pfanne ohne Ol auf der Schnittseite schwiirzen, sodass sie richtig schon
Farbe bekommen.

Kartoffelwiirfel bei 160°C fiir 8 Minuten vorfrittieren, anschlieend die Fritteuse auf 180°C hoch-
stellen und die Kartoffeln knusprig ausbacken.
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Zum Fertigstellen der Bratkartoffeln die Zwiebelhilften mit der Schnittseite nach oben auf den
Teller legen, jeweils einen Kartoffelwiirfel hineinlegen und mit einem Tupfer der Mayonnaise,
einem Speckchip und einem Blatt Kerbel garnieren.

Fiir den Spargel:

Spargel von den holzigen Enden befreien und in einer heiflen Pfanne mit etwas Olivendl anbra-
ten. Mit etwas Fond abldschen, kurz etwas einkochen lassen und die kalte Butter hinzufiigen.
Panko und Haselniisse mit in die Pfanne geben, sodass diese etwas anrosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Zora Klipp am 14. Juni 2024
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Rinder-Schmortopf mit Kokosmilch und Mangold

Fiir 4 Personen:
Fiir die Curry-Paste:

1 rote Zwiebel 1 kleine Chili-Schote 1 Bund Koriander

1 Stange Zitronengras 2 TL gemahlener Koriander 2 TL Kreuzkiimmel
0.5 TL Zimt Salz, Pfeffer 2 Zehen Knoblauch
50 g frischer Ingwer 4 TL Fischsofle 1 EL brauner Zucker
Fiir den Schmortopf:

50 ml Sonnenblumenél 1.2 kg Rindergulasch 500 ml Rinderbriihe
1 Dose Kokosmilch 400 g Mangold 1 Limette

50 g ungesalzene Erdniisse 1 Bund Friihlingszwiebeln 240 g Basmati-Reis
Fiir den Mdhren-Salat:

400 g Mohren 1 Schalotte 1 Mango
3 EL Sesamol 1 EL Sojasof3e 3 EL Mirin
2 EL Honig

Fiir die Curry-Paste:

Die Zwiebel schilen und vierteln, die Chili vom Griin befreien und die Stiele des Korianders ab-
schneiden. Die Blétter fiir spéter beiseitelegen. Vom Zitronengras die dufleren Blétter entfernen
und den inneren, weicheren Teil klein schneiden. Den Ingwer samt Schale reiben. Zwiebel, Chili,
Korianderstiele, Ingwer und das Zitronengras mit den restlichen Zutaten in einer Kiichenma-
schine oder mit einem Piirierstab zu einer Paste verarbeiten.

Fiir den Schmortopf:

Ol oder Kokosfett in einem Bréter erhitzen und das Gulasch von allen Seiten anbraten. Anschlie-
Bend die Curry-Paste hinzufiigen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Mit der Rinderbrithe und der
Kokosmilch aufgiefen und etwa 1,5 Stunden mit geschlossenem Deckel leicht kécheln lassen.
In der Zwischenzeit den Mangold waschen, putzen, kleinschneiden und etwas trockenschleudern
und den Mohren-Salat zubereiten.

Nach etwa 1 Stunde den Reis mit der doppelten Menge kaltem Wasser aufsetzen. Wenn er ein-
mal gekocht hat, die Hitze reduzieren und bei kleiner Stufe mit geschlossenem Deckel circa 20
Minuten garen lassen.

Den Mangold zum Curry geben und zusammenfallen lassen. Den Saft der Limette hineinpressen
und abschmecken. Die Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden.

Das Curry mit Erdniissen, den aufbewahrten Koriander-Bldttern und den Friihlingszwiebeln
garniert servieren. Dazu den Reis reichen.

Fiir den Mohren-Salat:

Mohren, Mango und Schalotte schilen und in feine Streifen schneiden. Aus den restlichen Zuta-
ten ein Dressing anrithren und mit den Gemiise- und Mangostreifen vermengen.

Zora Klipp am 13. Juni 2021
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Tatar vom Rind mit Wachtelei

Fiir 4 Personen:

200 g Rinderfilet 20 ml Worcestershiresofle 1 EL Ketchup

2 Schalotten 30 g grober Senf 1 Bund Schnittlauch
1 kl. Glas Cornichons 20 ml Olivenol 1 kleines Glas Kapern
4 Wachteleier 4 Scheiben Toastbrot Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und mit einem Messer fein wiirfeln oder schaben und
beiseitestellen. Schalotten und Cornichons fein wiirfeln, Schnittlauch in feine Réllchen schneiden,
Kapern fein hacken und alles mit dem Tatarfleisch vermengen. Mit Ketchup, Senf, Olivendl, Salz,
Pfeffer und Worcestershiresofie abschmecken.

Die Toastbrotscheiben toasten und mit einem runden Ausstecher Kreise ausstechen. Das Tatar
nacheinander portionsweise in kleine Schélchen fiillen und jeweils auf das Toastbrot stiirzen.
Zum Veredeln die Wachteleier trennen und in die Mitte des Tatars je 1 Wachteleigelb legen.
Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp:

Wer kein rohes Fleisch mag, kann das Rezept auch gut mit Roter Bete zubereiten. Dafiir die
Knollen salzen und bei 160 Grad im Ofen garen. Anschlieflend auskiihlen lassen, schilen und
fein wiirfeln.

Zora Klipp am 27. Dezember 2020

Koreanischer Gurken-Salat

Fiir 3 Personen

6 Snack-Gurken 2 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe
4 EL Sojasauce 1 EL Sesamol 1 EL Zucker

1 EL Reisessig 2 EL gerosteter Sesam 4 TL Chilipulver

Gurken waschen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen,
Strunk und gegebenenfalls duflere Haut entfernen.

In feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schélen und fein reiben.

Sesamol und Reisessig in eine Schiissel geben, Chilipulver/Chiliflocken und Zucker mit einem
Schneebesen einriihren. Gurkenscheiben, Friihlingszwiebeln und den gerdsteten Sesam unterhe-
ben. Sojasauce nach und nach hinzufiigen.

Verbraucher.wdr.de () WDR 2022 Seite 7 von 12 Beispielsweise zu einer Sushi-Bowl mit rohem
Lachs und lauwarmen Reis servieren. Ansonsten schmeckt der Salat auch besonders gut zu ge-
grilltem Fisch.

Tipp:

Anstatt der kleinen Snack-Gurken kénnen auch Salatgurken verwendet werden.

Die festere Schale der kleineren Gurken bleibt jedoch auch in Salaten knackig.

Zora Klipp am 24. Oktober 2022
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Bunter Salat mit Blaubeeren, Niissen und Dill

Fiir 2 Personen:

1 kleiner Kopf Salat 1 Lauchzwiebel 50 g Niisse
50 ml heller Essig 1 TL Dill 1 TL korniger Senf
Salz Pfeffer Zucker

100 ml Sonnenblumensl 200 g frische Blaubeeren

Den Salat vom Strunk befreien, etwas klein zupfen und waschen. Die Lauchzwiebel putzen und
in feine Ringe schneiden. Eine Pfanne heifl werden lassen und die Niisse kurz darin rosten. Die
Blaubeeren waschen.

Den Salat in eine Schale geben, mit den Lauchzwiebeln belegen und die Niisse und Blaubeeren
darauf verteilen.

Fiir das Dressing Essig, Dill, Senf, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verrithren. Dann das Ol
hinzufiigen und alles gut vermischen.

Uber den Salat geben und nach Geschmack garnieren, etwa mit Bliiten.

Als Beilage reicht der Salat auch fiir mehr Personen.

Tipp:

Das Dressing lasst sich schnell und einfach in einem alten Marmeladenglas mit Schraubverschluss
herstellen. Anstatt zu riihren, einfach gut schiitteln. Wer mag, stellt gleich die doppelte Menge
her und lagert das Dressing im Kiihlschrank.

Zora Klipp am 19. September 2021

Gurken-Spinat-Salat mit Joghurt und Sesam

Fiir 4 Personen:

1 Gurke Salz, Pfeffer 2 EL Sesam
1 Bio-Limette Zucker 4 EL Joghurt
200 g Baby-Spinat

Die Gurke waschen, in diinne Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas stehen
lassen. In der Zwischenzeit den Sesam in einer Pfanne rosten. Die Schale der Limette abreiben, die
Hélfte auspressen und Saft und Abrieb zu den Gurken geben. Sesam, 1 Prise Zucker und Joghurt
hinzufiigen und alles vermengen. Kurz vorm Servieren den Spinat waschen und untermengen.

Zora Klipp am 06. Juni 2021
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Kartoffel-Salat mit Joghurt und Haselniissen

Fiir 4 Personen:
gekochte Kartoffeln 2 Zehen Knoblauch 1 EL grober Senf

1 EL Honig Salz 1 Bio-Zitrone
100 g Haselnusskerne 3 Zweige Majoran 150 ml Olivendl
100 g Joghurt 6 Radieschen

Wenn Kartoffeln vom Essen iibrig bleiben, lédsst sich daraus ein toller Salat herstellen. Natiirlich
schmeckt der Salat auch mit frisch gekochten oder gebackenen Kartoffeln.

Knoblauch schiilen und in eine Schiissel pressen. Mit Senf, Honig, Salz und dem Saft und Abrieb
der Zitrone vermengen.

Majoran grob zerhacken und ebenfalls dazugeben. Alles gut miteinander vermengen und lang-
sam unter stédndigem Riihren das Olivendl einarbeiten. AnschlieBend den Joghurt dazugeben.
Die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne goldbraun résten. Die Sofle zu den Kartoffeln
geben und alles gut miteinander vermengen. Wer noch gekochte Gemiisereste hat, zum Bespiel
Spargel, kann sie ebenfalls zum Salat geben.

Die Radieschen waschen, das Griin entfernen und in feine Scheiben schneiden. Die Kartoffeln
auf einem groflen Teller verteilen, die Radieschen und die Haselniisse darauf verteilen. Das Ra-
dieschengriin in feine Streifen schneiden und dariibergeben.

Zora Klipp am 23. Mai 2021

Grinkohl-Salat mit Niissen und Feta

Fiir 4 Personen:

500 g Griinkohl 1 weifle Zwiebel 1 Bio- Orange
4 EL Olivensl 2 EL weiler Balsamico 1 EL grober Senf
2 EL Pekannuss-Kerne 1 Apfel 200 g Feta

Salz, Pfeffer

Fiir das Dressing die Schale der Orange abreiben und mit Senf und Essig verrithren. Das Olivenol
in diinnem Strahl unterriithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer mag, kann auch etwas
Saft der Orange dazugeben.

Den Griinkohl waschen, putzen und klein rupfen. Die Zwiebel in sehr feine Scheiben schneiden.
Beides zusammen kriftig kneten, um die Struktur des rohen Kohls zu brechen. Anschlieffend
das Dressing untermischen.

Kohl auf Tellern anrichten, den Feta dariiber kriimeln und mit diinnen Apfelscheiben und den
Niissen garnieren. Restliches Dressing dariiber triufeln.

Zora Klipp am 08. Februar 2021

55



Winter-Salat mit geréstetem Rosenkohl, Birne und Kdse

Fiir 2 Personen:

1 kleiner Kopfsalat 1 Radicchio 200 g Rosenkohl

1 Birne 50 g Niisse 50 ml heller Essig

1 TL geschnittener Dill 1 TL korniger Senf 50 ml Sonnenblumendl

50 ml Walnussol Salz, Pfeffer, Zucker 80 g Schweizer Halbhartkése

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

Den Rosenkohl von den #dufleren Bléittern befreien, den Strunk abschneiden und die kleinen
Kohlkopfe halbieren. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, salzen, pfeffern und mit
etwas Ol betrdufeln. Einmal durchmengen und circa 15 Minuten im Ofen garen.

In der Zwischenzeit den Salat vom Strunk befreien, klein zupfen, waschen und trocken schleudern.
Die Birne vierteln, das Kerngehduse entfernen und in diinne Spalten schneiden. Eine Pfanne heif3
werden lassen und die Niisse darin rosten. Fiir das Dressing Essig, Dill, Senf, 1 Prise Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker verrithren. Das Ol hinzufiigen und gut verriihren.

Den Salat in eine Schale geben, mit dem Rosenkohl belegen und die Niisse darauf verteilen. Das
Dressing iiber den Salat geben, aus dem Kise (vorzugsweise Téte de Moine) kleine Rosetten
hobeln und auf dem Salat verteilen.

Zora Klipp am 17. November 2020

Steinpilz-Ricotta-Pesto

Fiir 4 Personen:

30 g getroc. Steinpilze 100 g Ricotta 1 Zehe Knoblauch
50 g Parmesan 2 Zweige Thymian 50 g Walniisse
6 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Steinpilze in eine Schiissel geben und kochendes Wasser hinzufiigen, bis sie knapp bedeckt sind.
Etwa 30 Minuten einweichen. Dann abtropfen lassen und in grobe Stiicke schneiden. Darauf
achten, dass sie nicht mehr sandig sind. Gegebenenfalls nochmals abspiilen. Das Einweichwasser
durch ein sehr feines Sieb gieflen.

Knoblauch schilen, Parmesan reiben. Thymianblétter von den Stielen zupfen.

Walniisse ohne Fett in einer Pfanne oder im Backofen rosten, bis sie leicht Farbe bekommen und
duften. Alle vorbereiteten Zutaten, Olivendl und etwa 2 EL Einweichwasser in einem Mixer oder
mit einem Piirierstab zu einem Pesto verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Geschmack
kann man die Konsistenz durch mehr Einweichwasser oder Olivendl verédndern. Das Pesto mit
frisch gekochter Pasta servieren. Nach Geschmack geriebenen Parmesan dariiber streuen.

Tipp:

Das Pesto kann man in Gléaser fiillen und zwei bis drei Wochen im Kiihlschrank lagern. Dafiir
die Oberfliche mit Olivenol bedecken.

Zora Klipp am 17. November 2024
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Haselnuss-Petersilien-Pesto

Fiir 4 Personen:

1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie 100 g Parmesan
100 g Haselniisse 200 ml Olivensl 1 Zehe Knoblauch
Salz, Pfeffer Chilipulver

Basilikum und Petersilie waschen und die Blédtter und weichen Sténgel in grobe Stiicke zupfen.
Knoblauch schilen, Parmesan reiben. Die Niisse in einer Pfanne oder im Backofen ohne Fett
kurz rosten, bis sie leicht briunen und anfangen zu duften. Anschliefflend alle Zutaten in einen
Mixer geben oder mit einem Piirierstab zu einem Pesto verarbeiten. Gegebenenfalls etwas mehr
oder weniger Olivenol dazugeben. Mit frisch gekochter Pasta servieren und mit gehackten Niissen
garnieren.

Tipp:

Das Pesto kann man in Gléser fiillen und zwei bis drei Wochen im Kiihlschrank lagern. Dafiir
die Oberfliche mit Olivendl bedecken.

Zora Klipp am 17. November 2024

Paprika-Pesto

Fiir 4 Personen:

2 rote Paprika 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Majoran
100 g Parmesan 50 g Sonnenblumenkerne 4 EL Olivendl

1 EL weifler Balsamico 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer
Chilipulver

Paprika halbieren und die Kerne entfernen. Mit der Schale nach oben auf ein Backblech legen
und etwa 10 Minuten im Ofen grillen, bis die Haut schwarz wird und Blasen wirft. Aus dem
Ofen nehmen, mit einem feuchten Tuch bedecken und etwas abkiihlen lassen. Anschliefend die
Haut abziehen und die Paprika in grobe Stiicke schneiden.

Knoblauch schilen, Majoranbléitter von den Stielen zupfen, Parmesan reiben.

Die Sonnenblumenkerne ohne Fett in einer Pfanne oder im Ofen rosten, bis sie leicht Farbe
bekommen.

Alle vorbereiteten Zutaten mit Olivenol, Essig und Zitronensaft in einen Mixer geben und zu
einem geschmeidigen Pesto verarbeiten. Das geht auch mit einem Piirierstab. Gegebenenfalls
noch etwas Olivendl dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Chili nach Belieben abschmecken. Mit
gekochter Pasta servieren.

Wer mag, garniert die Nudeln mit gebratenen Paprika- und Knoblauchscheiben.

Tipp:

Das Pesto kann man in Gléser fiillen und zwei bis drei Wochen im Kiihlschrank lagern. Dafiir
die Oberfliche mit Olivendl bedecken.

Zora Klipp am 17. November 2024
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Gefiillte Eier

Fiir zwei Personen

6 Eier 250 ml Rote-Bete-Saft 200 g Frischkése

2 cm Meerrettich 1 Radieschen 5 Halme Schnittlauch

2-3 Gewilirzgurken 4 EL Rostzwiebel 2 TL Worcestershiresauce
1 EL Senf Shisokresse 1 Prise Rauchalz

1 Prise schwarzer Pfeffer

Alle Eier 10 Minuten hart kochen und danach pellen. Anschlielend zweierlei Eier mit zweierlei
Fiillungen vorbereiten.

Dafiir eine Hilfte der Eier einfirben, d.h. einen Teil der gepellten Eier in eine Schiissel geben
und bis auf einen kleinen Rest mit Rote-Bete-Saft iibergieflen.

Nach wenigen Minuten die rot gefirbten Eier aus dem Rote-Bete-Saft herausnehmen und mit
den iibrigen ungefiarbten Eiern auf der Arbeitsfliche verteilen. Danach alle Eier halbieren und
aus den gefirbten und ungefirbten Eierhéften die Eigelbe entfernen und in eine Schiissel geben.
Fiir die Fiillung Frischkéise zu den Eigelben in die Schiissel geben.

Worcestershiresauce hinzufiigen und vermengen. Senf dazugeben und mit Salz und Pfeffer glat-
trithren. Die cremige Massse in zwei Schiisseln aufteilen, um anschlieend daraus zwei Fiillungen
herzustellen.

Fiir die erste Fiillung Gewiirzgurken und Schnittlauch hacken. Beides mit Salz und Pfeffer in
eine der Schiisseln in die Masse geben und verriihren.

Fiir die zweite Fiilllung 2 EL vom iibrigen Rote-Bete-Saft zur anderen Masse in die Schiissel
geben und vermengen. Meerrettich schéilen und ein wenig hineinreiben.

Beide Fiillungen in den Spritzbeutel geben. Die erste hellere Fiillung in die ungefirbten Eier-
héften fiillen und die zweite rosafarbene Fiillung in die rétlich gefarbten Eierhélften fiillen.

Die Eierhélften mit in Scheiben geschnittenen Radieschen, Kresse und geriebenem Meerrettich
garnieren.

Die ungefiarbten Eierhilften mit gerdsteten Zwiebeln, Kresse und etwas Pfeffer garnieren.

Zora Klipp am 06. Oktober 2023
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Hirsch-Riicken mit Kiirbis-Schaum, Kartoffel-Carpaccio

Fiir zwei Personen
Fiir das Gewiirzsalz:
3 EL grobes Meersalz
2 Nelken

1 TL gerduch. Paprikapulver

Fiir den Hirschriicken:
240 g Hirschriicken

Fiir das Kartoffel-Carpaccio:

4 grofle festk. Kartoffeln
Fiir den Kiirbisschaum:
250 g Hokkaido-Kiirbis
100 ml Sahne

80 ml Gemiisefond

1 EL Olivenol

Fiir die Rotweinkirschen:
200 g TK-Sauerkirschen
400 ml trockener Rotwein
1 Zweig Rosmarin

Fiir den Salat:

1 kleiner Kopf Friséesalat
1 Msp. Honig

5 Espressobohnen
2 Pimentkorner

1 TL schwarze Pfefferkorner

2 EL Butter
15 g Butter

1 Schalotte
50 ml Milch
1 TL Ahornsirup
Muskatnuss

1 Schalotte
50 ml Aceto Balsamico
1 Lorbeerblatt

1 Zitrone
200 ml Pflanzenol

1 Kardamomkapsel
1 Lorbeerblatt

Gewdlirzsalz, von oben
Salz, Pfeffer

1 EL Butter
trockener Weifiwein

1 Zweig Rosmarin
Salz, Pfeffer

1 EL Butter
2 EL Honig
Salz, Pfeffer

1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer, Eiswasser

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Thymian

Fiir das Gewiirzsalz:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gewtlirze in einer Kaffeemiihle oder einem Morser zu einem feinen Pulver mahlen. Durch ein
Sieb streuen, sodass die groflen Gewdlirzriickstéinde und Schalen zuriickbleiben.

Fiir den Hirschriicken:

Hirschriicken mit dem Gewdlirzsalz wiirzen. Von allen Seiten gleichm#flig und vorsichtig in But-
ter anbraten und im Ofen bei 140 Grad Ober- /Unterhitze 10 Minuten fertig garen. Das Fleisch
sollte eine Kerntemperatur von 52 Grad haben. Aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen
lassen.

Fiir das Kartoffel-Carpaccio:

Butter schmelzen. Kartoffeln schélen, in sehr feine Scheiben hobeln, auf gebuttertem Backpapier
kreisformig anrichten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit fliissiger Butter bepinseln und im
Backofen bei 140 Grad mit Grillfunktion knusprig goldgelb backen.

Fiir den Kiirbisschaum:

Backofen auf 230 Grad Umluft hochstellen, bzw. einen zweiten Backofen verwenden.

Kiirbis waschen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Kiirbisstiicke auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen, mit Olivendl betrdufeln und leicht salzen. Im Ofen fiir ca. 15-20 Minuten
rosten, bis der Kiirbis weich und leicht gebraunt ist.

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Scha-
lotten bei mittlerer Hitze darin anschwitzen. Mit einem Schuss Weiflwein abléschen, Rosmarin
hinzufiigen und kurz reduzieren lassen.

Den gerosteten Kiirbis mit in den Topf geben und Gemiisefond hinzufiigen. Alles zusammen ca.
5 Minuten ko6cheln lassen.
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Rosmarinzweig wieder entnehmen. Anschlieend die Mischung mit einem Stabmixer glatt piirie-
ren. Sahne und Milch in den Topf geben und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und nach Geschmack
mit etwas Ahornsirup abschmecken. Die Mischung nochmals erhitzen, aber nicht kochen lassen.
Anschlieflend mit einem Stabmixer oder einem Schneebesen die Mischung aufschdumen, bis eine
luftige Konsistenz entsteht.

Fiir die Rotweinkirschen:

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Sauteuse auslassen und die
Schalottenwiirfel darin anschwitzen. Die aufgetauten Kirschen dazugeben und mit der Hélfte des
Rotweins abloschen. Wenn der Rotwein grofiteils verkocht ist, den restlichen Rotwein, Balsamico
und die {ibrigen Zutaten, bis auf Salz, hinzufiigen und kocheln lassen.

Die Kirschen sollen am Ende von einem dickfliissigen Sud umbhiillt sein.

Erst zum Schluss salzen. Nach Geschmack mit Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Schnittlauch grob schneiden und mit dem Ol zusammen in einem Standmixer sehr fein mixen.
Das Ol-Gemisch nun in einem Topf auf 80 Grad erhitzen. Anschlieend durch ein feines Sieb
gieBen und das Schnittlauchél iiber einem Eisbad kaltrithrend. Friséesalat waschen und die scho-
nen gelben, feinen Spitzen raussuchen. Diese mit dem Ol, einer Prise Salz und Pfeffer, einem
Spritzer Zitronensaft und dem Honig vermengen.

Fiir die Garnitur:

Thymian abbrausen und als Garnitur verwenden.

Das Carpaccio auf einem vorgewarmten Teller anrichten. Den Hirschriicken tranchieren und in
der Mitte des Carpaccios drappieren. Die Kirschen vorsichtig dazwischenlegen und den Schaum
drumherum geben. Den Friséesalat in der Mitte hoch aufsetzen und servieren.

Zora Klipp am 08. November 2024
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Cremige Kiirbis-Risoni mit Reh-Riicken und Brombeer jus

Fiir 4 Personen:
Fiir die Brombeerjus:

1 Bund Suppengemdiise 3 Zwiebeln 1 kg walnussgrofie Knochen
01 0.5 Tube Tomatenmark 1 1 Rotwein

1 Bund Rosmarin Salz, Pfeffer Honig

Aceto balsamico 500 g Brombeeren

Fiir die Risoni:

800 g Kiirbis 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel

3 EL Olivenol 0.5 Bund Salbei 200 g Walniisse

400 g Risoni 200 ml Weiflwein 350 ml Briihe

80 g Parmesan oder Pecorino Salz, Pfeffer
Fiir den Rehriicken:
800 g Rehriicken 2 EL Ol

Fiir die Brombeerjus:

Suppengemiise und Zwiebeln waschen, putzen und in walnussgrofie Wiirfel schneiden. Das Ol in
einem beschichteten Topf erhitzen und zuerst die Knochen und anschliefend das Gemiise darin
sehr stark anbraten, sodass es schon Farbe bekommt.

Das Tomatenmark hinzufiigen und kurz mitrosten. Mit der Hilfte des Weins abléschen und
leicht kocheln lassen. Wenn die Fliissigkeit so gut wie verkocht ist, den restlichen Wein aulffiillen.
Wahlweise noch etwas Wasser oder Brithe sowie den Rosmarin und die Brombeeren dazugeben.
Hat die Sofle eine schone Farbe, alles durch ein Sieb gieflen und die pure Sofle auffangen. Diese
kocheln lassen, bis sie die richtige Konsistenz hat. Wem das zu lange dauert, kann sie mit etwas
Stérke abbinden. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Honig und Balsamico abschmecken.

Fiir die Risoni:

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Kiirbis bei Bedarf (je nach
Sorte) schilen und mit Hilfe einer Reibe grob raspeln. Eine Pfanne erhitzen und die Walniis-
se darin rosten. AnschlieBend das Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Salbeibldtter darin
kross werden lassen. Auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. In dem Ol nun die Zwiebel und
Knoblauchwiirfel anschwitzen. Kiirbis und Risoni hinzufiigen und 3-4 Minuten anschwitzen. Mit
Weilwein abléschen und unter sténdigem Riihren etwas verkochen lassen. Anschlieflend die Brii-
he hinzufiigen und weiter rithren. Nach 8-10 Minuten sollten die Risoni al dente, also bissfest,
sein. Den Kise reiben und unterheben.

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 70 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Rehriicken portionieren und in einer
heiflen Pfanne mit etwas Ol scharf anbraten - pro Seite etwa 1 Minute. AnschlieBend 8 Minuten
im Ofen garen.

Anrichten:

Risoni auf Teller geben, das Fleisch daraufsetzen. AnschlieBend mit den krossen Salbeibléttern
und Walniissen verzieren. Die Sofle drumherum verteilen. Nach Geschmack mit Brombeeren
garnieren.

Zora Klipp am 29. September 2021
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Chorizo-Kroketten, Seeteufelbdckchen mit Bohnen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Kroketten:

1 Chorizo 400 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Eier

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

2 Seeteufelbéckchen 01 Salz, Pfeffer

Fiir das Bohnenpiiree:

400 g weile Bohnen, Dose 1 Knoblauchzehe 1 Salzzitrone

40 g Butter Gemiisefond Honig

1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir den Kiirbis:

1 Hokkaido, 175 g 70 ml Kriuteressig 30 g Zucker

3 TL Senfkorner Muskatnuss Chiliflocken

£ TL Salz

Fiir den Kriutersalat:

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

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

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

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

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

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

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

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

Zora Klipp am 04. Oktober 2024

62



Asiatische Hot Dogs

Fiir 2 Personen

1 Salatgurke 300 g Zucker 600 ml Wasser

250 ml Reisessig 60 g Salz 4 Hot-Dog-Brotchen
4 Wiener Wiirstchen 6 EL Mayonnaise 2 EL Sriracha-Sauce
100 g Rostzwiebeln  frischer Koriander Senf, Ketchup

Die Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

Zucker, Wasser, Reisessig und Salz in einem Topf aufkochen, die Gurkenscheiben mit der noch
heiflen Fliissigkeit {ibergieflen und etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Wasser sieden lassen und Wiirstchen in einen Topf geben. Den Topf vom Herd nehmen und die
Wiirstchen darin warm werden lassen.

Die Brotchen anschneiden, auf einen Toaster legen und toasten.

Mayonnaise mit Sriracha-Sauce verriithren. Die Brotchen auf einer Seite mit Ketchup und auf
der anderen mit Senf bestreichen. Die Wurst hineinlegen und die Sriracha-Mayonnaise auftragen.
Mit den abgetropften Gurkenscheiben belegen und mit Rostzwiebeln bestreuen. Nach Belieben
kann der asiatisch angehauchte Hot Dog noch mit Koriander garniert werden.

Zora Klipp am 24. Oktober 2022

63



Salbei-Polenta mit Paprika-Relish und Merguez

Fiir 4 Personen:
Fiir die Polenta:

1 kleine Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 50 g Butter
1 Handvoll Salbeiblatter 400 ml Milch 200 ml Sahne
Salz, Pfeffer Muskat Chiliflocken

170 g Polentagrief3

Fiir das Relish (1 Glas):

4 rote Paprika 1 TL Salz 2 Zehen Knoblauch
4 EL Olivenol 0.5 Bund Koriander 1 Bio-Limette

1 EL Agavendicksaft

Fiir die Wiirste:

4 Merguez

Fiir die Polenta:

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf schmel-
zen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel sowie die Salbeiblétter darin anschwitzen. Wenn diese
glasig geworden sind, mit Milch und Sahne aufgiefen und die Masse zum Kochen bringen. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat und Chiliflocken wiirzen. Die Salbeiblétter herausfischen. Den
Maisgrief einrieseln lassen und unter stéindigem Riihren einmal zum Kochen bringen. Danach
den Topf vom Herd nehmen und die Polenta 2-3 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Relish (1 Glas):

Ein Relish ist eine Wiirzsofle, die aus simigem Gemiise- oder Obstpiiree besteht.

Den Ofen auf 230 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Paprika vierteln und vom Kerngehduse
befreien. Die Stiicke in eine grofie Schiissel geben und mit Ol und Salz vermengen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und fiir 15 Minuten im Ofen backen. In der Zwischenzeit
die Knoblauchzehen schilen. Von der Limette eine Hélfte der Schale abreiben und sie dann aus-
driicken. Nach 15 Minuten den Knoblauch zu den Paprikastiicken geben und weitere 10 Minuten
rosten. Sie sollten schén Farbe bekommen und diirfen auch einzelne sehr dunkle Stellen haben.
Wenn die Zeit um ist, das Blech aus dem Ofen nehmen und ein paar Minuten auskiihlen lassen.
In der Zwischenzeit den Koriander schneiden. Dazu die Stiele wie Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden und das Blattgriin hacken. Die ausgekiihlten Paprika mit einem Messer fein zerhacken
oder in einem Blitzhacker zerkleinern. Zum Schluss alle Zutaten miteinander vermengen.

Fiir die Wiirste:

Merguez sind scharf gewiirzte Hackfleisch-Bratwiirste aus Nordafrika, die traditionell aus Lamm-
fleisch bestehen, man bekommt sie aber auch aus Rindfleisch oder aus Lamm und Rind gemischt.
Die Merguez entweder grillen oder in einer Pfanne anbraten. Mit der Polenta und dem Paprika-
Relish servieren.

Zora Klipp am 29. August 2021
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