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Allgduer Kdse-Spadtzle mit Amalfi-Salat

Fiir 2 Personen

200 g Zwiebeln 1 rote Zwiebel 1/2 Fenchel

1/2 Gurke 5 Radieschen 2 Orangen

200 g Mehl 2 Fier 60 g Allgduer Emmentaler
60 g Bergkise 40 g Butter 1 EL Krauteressig

3 EL Olivensl Muskatnuss schwarzer Pfeffer

Salz

Die Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden, mit etwas Mehl bestreuen und leicht salzen. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin langsam anrosten. Den Backofen auf
100 Grad vorheizen und den Steinguttopf darin vorwérmen. Den Emmentaler und den Bergkése
reiben und in einer Schiissel vermengen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Das
Mehl, die Eier, 75 Milliliter Wasser, einen Teeltffel Salz und eine Prise Muskatnuss zu einem
glatten Teig verrithren. Einen Teil des Spétzleteigs ins kochende Salzwasser hobeln. Wenn sie
oben schwimmen, die Spétzle abschopfen, kurz im Sieb abtropfen lassen und in den vorgewérmten
Steinguttopf geben. Die erste Schicht Spétzle mit einem Teil des geriebenen Késes bestreuen.
Diesen Vorgang wiederholen, bis der Steinguttopf voll ist. Die oberste Schicht sollten Spétzle
bilden. Den Steinguttopf im Backofen warm stellen. Die rote Zwiebel abziehen. Die Gurke,
den Fenchel, die Radieschen und die rote Zwiebel in diinne Scheiben schneiden. Die Orangen
filetieren. Das Krauteressig, das Olivendl, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrithren und iiber
den Salat geben. Die Késespétzle auf einem Teller anrichten, mit den gerdsteten Zwiebeln und
dem Amalfi-Salat garnieren und servieren.

Silke Schiller am 05. September 2011



Allgduer Kdse-Spdtzle mit Salat

Fiir 2 Personen

200 g Allgduer Emmentaler 250 g Mehl 3 Eier

2 Zwiebeln 1 Tomate 1 Kopf Endivien-Salat
1 Zitrone 20 g Butter 1 EL Senf, mittelscharf
1 Bund Schabzigerklee 1 Bund Schnittlauch 2 EL Distelol

50 ml Mineralwasser Salz Pfeffer

Den Backofen auf 175 Umluft Grad vorheizen. Eine Auflaufform vorwadrmen. Aus dem Mehl,
den Eiern, einer Prise Salz und dem Mineralwasser einen Spétzleteig herstellen. Diesen mit dem
Handriihrgerit so lange riihren, bis der Teig Blasen wirft. Die Zwiebeln abziehen, halbieren und
in Ringe schneiden. Die Zwiebelringe in einer Pfanne mit einen Essloffel Distelol rosten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kése reiben. Den Schabzigerklee schneiden und etwas davon zu dem
Kiése geben. Den Endivien-Salat waschen und kleinschneiden. Salzwasser in einem grofien Topf
zum Kochen bringen und den Spétzleteig von einem Holzbrett in das kochende Wasser schaben.
Sobald die Spétzle an die Oberfliche steigen, mit einem Schaumléffel herausnehmen und in die
vorgewiarmte Auflaufform geben. Auf eine erste Schicht Spitzle etwas Kéise und Rostzwiebeln
streuen. Weitere Spétzle genauso aufschichten und mit einer Schicht Kése enden. Schliellich
Butterflockchen auf dem Kise verteilen und die Form in den Backofen schieben. Die Zitrone
pressen. Aus dem Zitronensaft, dem restlichen Distelol, dem Senf, sowie Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette herstellen. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden und zu der Vinaigrette geben.
Die Spiitzle auf einem Teller anrichten und mit einer Tomatenrose garnieren. Dazu den Endivien-
Salat mit der Vinaigrette betrdufeln und anrichten.

Eva-Maria Lange am 01. November 2010



Anellini alla Pecorara

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Karotte 1 rote Paprika
1 gelbe Paprika 1 Aubergine 6 Cocktailtomaten
2 Eier 250 g Mehl 100 g Ricotta, Schaf

3 EL Pecorino 100 ml Olivensl Salz

Das Mehl auf ein Holzbrett sieben und in die Mitte eine Mulde bilden. Die Eier, eine Prise Salz
und einen Essloffel Olivenol zugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen kurz
ruhen lassen. Die Paprika halbieren, entkernen und von Scheidewénden befreien. Die Aubergine
von den Enden befreien und gemeinsam mit der Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Olivenol
in zwei Pfannen erhitzen und das Gemiise separat darin anbraten. Die Zwiebel abziehen, die
Karotte schilen, beides sehr klein schneiden und zusammen in reichlich Ol anbraten. Die Cock-
tailtomaten waschen, den Stiel entfernen und vierteln. Anschlieend zu den Zwiebeln geben,
das Ganze leicht salzen und etwa zehn Minuten kocheln lassen. Den Pecorino reiben. Den Nu-
delteig mehrmals durch eine Nudelmaschine walzen, bis er weich und glatt ist. Einen Topf mit
Salzwasser und einem Essloffel Ol aufsetzen. Kleine Scheiben vom Nudelteig schneiden und in
lange ,,Wiirste* rollen. Anschlielend in fiinf zentimetergrofie Stiicke schneiden, diese zu einem
Ring formen und an den Enden zusammendriicken. Die Nudeln im Wasser etwa fiinf Minuten
kochen. Die gebratenen Zucchini und Auberginen zu den Cocktailtomaten und den Zwiebeln
geben, die Nudeln mit einer Kelle aus dem Wasser heben und ebenfalls hinzugeben. Das Ganze
gut vermengen, auf Tellern anrichten und mit dem Pecorino und dem Ricotta garnieren.

Tina Trippens am 29. November 2010

Antipasti Misti

Fiir 2 Personen

0,5 Ciabatta Brot 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika
2 Knoblauchzehen 0,5 Bund Rucola 2 Eier

100 g Parmesankéise 3 EL Pinienkerne 300 ml Olivendl
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Paprikas entstrunken, halbieren,
entkernen und von den Scheidewénden befreien. Anschlieflend in zentimeterdicke Streifen schnei-
den. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Paprikastreifen darin zehn Minuten anbraten und mit Salz
abschmecken. Die Eier in einer kleinen Schiissel mit einer Gabel verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die gebratenen Paprikastreifen dazugeben. Die Paprika-Ei-Mischung in eine Pfanne
geben und mit einem Holzloffel gelegentlich verriihren bis das Ei goldbraun ist. Eine Knob-
lauchzehe abziehen, den Rucola von den Stielen abzupfen und beides zusammen piirieren. Das
Olivenol nach und nach dazugeben. Den Parmesankiise reiben, zwei Essloffel davon unterriihren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pinienkerne im Morser zerstofien und ebenfalls unter das
Rucola Pesto rithren. Das Ciabattabrot in Scheiben schneiden und im Backofen zwei Minuten
aufwirmen. AnschlieBend eine Scheibe mit Olivendl und etwas Salz bestreichen, eine Knoblauch-
zehe abziehen, zerreiben und auf die Scheibe streuen. Eine weitere Scheibe mit dem Ol mit dem
Rucola Pesto bestreichen. Die Antipasti auf Tellern anrichten und servieren.

Tina Trippens am 30. November 2010



Artischocken-Tofu-Nocken mit Kalonji-Bulgur

Fiir zwei Personen

250 g Tofu 150 g Bulgur 250 g Artischockenherzen
100 g Cherrytomaten 100 g getrocknete Tomaten 1 mittlere Papaya

1 unbehandelte Zitrone Weizenmehl 10 g Ingwer

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Basilikum 1 Zweig Koriander

1 EL Butter 1 EL Agavendicksaft 1 EL Balsamico

1 EL Olivenol Olivenol, Ghee 1 Lorbeerblatt

1 TL Berberitzen 1 TL Stinkasant (Asafoetida) 1 TL gemahlener Koriander
1 TL gem. Bockshornkleesamen 1 TL Kalonji-Samen 1 TL Kardamon

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL siier Paprika 1 EL Rohrzucker

1 Prise Nelkenpulver schwarzer Pfeffer, Salz

Die Artischockenherzen gut abtropfen lassen und mit dem Lorbeerblatt, dem Stinkasant (Asa-
foetida), einem Viertel Teeloffel gemahlenem Koriander und einem Viertel Teeloffel gemahlenen
Bockshornkleesamen in Olivendl anbraten. Das Ganze mit etwas Wasser abloschen und ziehen
lassen bis das Wasser verdunstet beziehungsweise aufgesogen ist. Den Tofu in Wiirfel schneiden
und im Ghee anbraten, bis er braun wird. Den Bulgur in einem Topf mit Wasser gar kochen. Das
Basilikum zupfen und fein hacken. Die Artischockenherzen und den Tofu sowie das Basilikum
und den Agavensaft in ein hohes Gefiafl geben und zu einer homogenen Masse piirieren. Anschlie-
Bend beiseite stellen. Die Papaya schélen und entsteinen. Die Zitrone halbieren und auspressen.
Die Tomaten putzen und vierteln. Die getrockneten Tomaten in schmale Streifen schneiden. Den
frischen Koriander zupfen und klein schneiden. Den Ingwer schéilen und reiben. Den Ingwer mit
dem Zucker, den Berberitzen, einem Viertel Teel6ffel Kardamom, einem Viertel Teeloffel Kreuz-
kiimmel, einem Viertel Teeloffel siilem Paprikapulver, dem Nelkenpulver , etwas Zitronensaft
und Salz vermengen. Das Ganze in einen Topf geben und sehr leicht auf dem Herd erwarmen. Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und mit einem Essloffel Nocken aus der Artischocken-Tofu-Masse
nehmen. Die Masse vorher mit Mehl bestduben. Das Olivendl und den Balsamico vermengen.
Den Knoblauch abziehen und auspressen. Etwas Knoblauch zum Ol hinzugeben und das Ganze
mit Salz und Pfeffer abschmecken und am Ende iiber die Nocken geben. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Kalonjisamen darin anbraten. Den Bulgur zugeben und kurz wenden.
Die Artischocken-Tofu-Nocken mit dem Kalonji-Bulgur und dem Papaya-Tomaten-Chutney auf
Tellern anrichten und servieren.

Manuel Stobel am 25. Juli 2012



Auberginen-Auflauf, Fenchel und Champignon-Bruschetta

Fiir 2 Personen

1 Aubergine 1 Fenchelknolle 1 unbehandelte Zitrone
200 g helle Champignons 2 weifle Zwiebeln 1 Knolle Knoblauch

1 Chilischote 3 getrocknete Tomaten 5 schwarze Oliven

2 Scheiben Weiflbrot 200 g Mozzarella 400 g Parmesan

5 EL Semmelbrosel 700 g passierte Tomaten 200 ml Hiithnerfond
200 ml trockener Weiflwein 3 EL Zucker 1 Bund Basilikum

1/2 Bund glatte Petersilie  Olivendl Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Zwiebeln und eine Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Einen Topf mit Olivendl erhit-
zen und die Zwiebeln und den Knoblauch zum Andiinsten hineingeben. Die passierten Tomaten
ebenso in den Topf geben und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend den Zucker
hinzufiigen und 15 minutenlang kocheln lassen.

Die Aubergine waschen, trocknen und in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Auberginenscheiben darin goldbraun braten. AnschlieSend etwas Kiichenpapier auslegen und
die Aubergine zum Abtropfen darauf legen.

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Fenchelknolle vierteln und fiir circa acht
Minuten im Salzwasser kochen lassen. Von der Zitrone zwei bis drei Scheiben abschneiden und
zum Fenchel in das Wasser geben.

Eine zweite Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Die Petersilie waschen, trocken schiit-
teln und die Blédtter von den Stielen abzupfen und klein hacken. Anschlieend eine Pfanne mit
Olivenol erhitzen, die Semmelbrésel mit dem Knoblauch darin anrdsten und schliellich mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Parmesankise reiben und die Hélfte zusammen mit den
gerosteten Semmelbroseln und der Petersilie in eine Schiissel geben und vermengen. Die Half-
te der Tomatensauce in eine Auflaufform geben. Die Fenchelstiicke darauf legen und mit der
Semmelbrosel-Parmesan-Mischung abschliefen.

Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Mozzarella in Scheiben
schneiden. Die Tomatensauce als Untergrund in eine zweite Auflaufform gieflen, die Auberginen-
scheiben darauf legen und mit einer weiteren Schicht Sauce begieflen. Die Mozzarella und den
Parmesan dariiber geben. Abschlieffend nochmals die iibrige Tomatensauce raufschichten und
abschliefend die Basilikumblétter, den Mozzarella sowie den {ibrigen Parmesan iiber das Ganze
geben und beide Auflaufformen fiir etwa zehn Minuten in den Backofen geben.

Die Chilischote ldangs aufschneiden, entkernen und klein hacken. Die getrockneten Tomaten klein
schneiden. Eine weitere Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. Die Oliven entkernen und
ebenfalls klein schneiden. Die Champignons putzen und vierteln. Olivendl in einer Pfanne leicht
erhitzen und darin die Chilistiicke, die getrockneten Tomaten und Oliven anbraten und danach
mit dem Weiflwein abléschen. Anschliefend die Champignons hinzufiigen und das Ganze mit
dem Hithnerfond, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Weilbrot im Backofen leicht résten und
danach die Champignon-Masse darauf geben. Den Auberginenauflauf, den gratinierten Fenchel,
sowie die Champignon-Bruschetta auf Tellern anrichten und servieren.

Santa Daniel am 04. Oktober 2011



Auberginen-Happchen mit Feta

Fiir 2 Personen

1 Aubergine, mittelgrol 5 Tomaten, grofl 150 g Dosen-Tomaten
150 g Fetakise 3 EL Pinienkerne 1 Bund Basilikum

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote, klein 4 EL Olivenol
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Aubergine waschen, trocken tup-
fen und in drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit zwei Essloffel Olivenol
erhitzen und die Aubergine darin von jeder Seite vier Minuten anbraten. Die Tomaten waschen,
halbieren, entkernen und fein hacken. Den Feta zerbroseln und das Basilikum zupfen. Den Knob-
lauch abziehen und zerdriicken. Anschliefend die Tomaten, den Feta, die Hélfte des Basilikums
und den Knoblauch mit einem Essloffel Olivensl und etwas Salz und Pfeffer vermengen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne leicht anrésten, anschliefend zu der Tomatenmischung hinzugeben
und vermengen. Die Auberginen zu einem Turm aufeinander schichten, zwischen die Scheiben
jeweils etwas von der Tomatenmischung geben. Anschlieflend alles fiir elf Minuten in den Ofen
geben. Die Chilischote der Lénge nach aufschneiden und entkernen. AnschlieBend die Dosen-
Tomaten, eine halbe Chilischote und das restliche Olivendl piirieren. Das Auberginentiirmchen
aus dem Ofen nehmen. Die Auberginenhdppchen mit der Tomatensofle auf Tellern anrichten und
mit dem restlichen Basilikum garnieren.

Nehle Scholtz am 06. Juli 2010



Auberginen-Rdllchen mit Gemiise - Couscous

Fiir 2 Personen

60 g Couscous 1 Aubergine, a 350g 1 Zwiebel

5 Zehen Knoblauch 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie

1 Zitrone, unbehandelt 1 Gurke, a 60 g 1 Bund Petersilie, kraus

1 Bund Basilikum 20 g Pinienkerne 160 g Parmesan, am Stiick
150 g Joghurt, griechisch 50 g saure Sahne 30 ml Weilwein, trocken
120 ml Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Den Couscous mit 100 Milliliter kochendem Was-
ser iibergieflen, durchrithren und zugedeckt quellen lassen. Die Aubergine waschen und ldngs in
circa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Mit zehn Millilitern Ol diinn bestreichen
und auf einem Blech im heiflen Ofen von jeder Seite sieben Minuten backen. Nach dem Heraus-
nehmen der Auberginen die Temperatur des Backofens auf 220 Grad erhdhen. Die Zwiebel und
die Knoblauchzehen abziehen und die Karotte schilen. Eine Knoblauchzehe, die Zwiebel und
die Karotte klein schneiden. Den Sellerie putzen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwie-
bel in zwanzig Millilitern Ol glasig diinsten. Das Gemiise und die geschnittene Knoblauchzehe
dazugeben und fiinf Minuten anbraten. Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Gemiise mit
dem Weilwein und einem Essloffel Zitronensaft abléschen und drei Minuten einkochen lassen.
Den Parmesan reiben und das Basilikum zupfen. Die Basilikumblédtter mit drei Knoblauchze-
hen, den Pinienkernen, 70 Millilitern Olivendl und 40 Gramm Parmesan vermischen und zu
einem Pesto piirieren. Die Petersilie zupfen und klein hacken. Das Gemiise mit dem Couscous,
der Petersilie, zwei Essloffeln Parmesan und dem Pesto mischen, salzen und pfeffern. Auf jede
Auberginenscheibe zwei Essloffel der Fiillung geben und aufrollen. Eine Auflaufform mit dem
restlichen Ol ausstreichen, die Rollchen hineinsetzen und mit dem iibrigen Parmesan bestreuen.
Anschlieflend die Rollchen im Backofen zehn Minuten iiberbacken. Fiir das Tzatziki die Gurke
schilen, fein raspeln und das Gurkenwasser abgieflen. Den restlichen Knoblauch fein hacken und
mit dem Joghurt, der sauren Sahne und den Gurkenraspeln vermengen. Anschlielend das Ganze
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Auberginenrslichen auf Tellern anrichten
und mit dem Tzatziki garnieren.

Mirja Hammer am 06. Oktober 2009



Auberginen-Schafskdse-Taler mit Joghurt-Sofe

Fiir 2 Personen
2 Auberginen, mittelgrof 200 g Schafskdse 3 Eier

1 Zehe Knoblauch 125 g Paniermehl 125 g Mehl
1 Bund Petersilie, glatt 1 TL Chiliflocken 0,5 Bund Dill
Pflanzenol Salz Pfeffer

Den Schafskése in eine Schale zerbroseln. Das Ei aufschlagen und dazu geben. Die Chilischote
von den Enden befreien und ldngs aufschneiden, von den Kernen befreien. Die Petersilienblatter
abzupfen und zusammen mit den Chilischoten klein hacken, ebenfalls zu dem Schafskéise geben
und das Ganze vermengen. Die Auberginen in Scheiben schneiden. Zwischen zwei Scheiben die
Schafskdsemasse streichen. Das Mehl, das Paniermehl und ein aufgeschlagenes Ei jeweils in einen
Teller geben. Die Taler in Mehl wélzen, danach in das Ei eintauchen und zuletzt mit Paniermehl
panieren. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, darin die panierten Taler goldbraun anbraten. Die
Taler aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenkrepp kalt stellen und abtropfen lassen. Joghurt in
eine Schiissel geben, Knoblauch abziehen und hinein pressen, mit Salz wiirzen. Joghurtsofie als
breiten Streifen auf einen Teller geben, darauf zwei Taler anrichten und mit Dill garnieren.

Nilgiin Bedir am 02. Februar 2010



Brokkoli-Flan im Roten-Meer

Fiir 2 Personen

125 g Brokkoli 300 g Rispentomaten 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Stange Staudensellerie 1 Karotte

1 Bund Basilikum 50 g Pinienkerne 2 EL Tomatenmark
200 g geschilte Tomaten, Dose 150 ml Schlagsahne 1 Ei

50 g Butter 1 EL Olivenol 1 Muskatnuss
Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Die Butter schmelzen, die Flanférmchen damit ausstreichen und anschlieend in die Kiihlung
geben. Den Brokkoli waschen, von den Bléttern befreien, die Réschen vom Strunk befreien und
in reichlich Salzwasser fiir fiinf Minuten leicht kochen. Zwei Rschen davon nur kurz blanchieren
und zum Dekorieren beiseite legen. Eine Pfanne mit Wasser zum Kochen bringen. Die Mus-
katnuss reiben. Den Brokkoli abgieflen, im Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Den
Brokkoli piirieren. Anschliefend das Ei und 30 Milliliter Sahne hinzugeben. Das Ganze mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse in die vorbereiten Férmchen fiillen, in das leicht
siedende Wasser der Pfanne stellen und zugedeckt stocken lassen. Die frischen Tomaten waschen,
vom Strunk befreien, wiirfeln, salzen und zum Abtropfen in ein Sieb geben. Die Schalotte und
den Knoblauch abziehen. Den Staudensellerie von der &ufleren Haut und von den Enden be-
freien. Die Karotte ebenfalls von den Enden befreien und schilen. Das Basilikum zupfen, zwei
Zweige davon beiseite legen und den Rest klein zupfen. Die Karotte, die Schalotte und den
Knoblauch fein wiirfeln und den Staudensellerie in diinne Scheiben schneiden. Das Olivendl in
einem Topf erhitzen und das Gemiise mit dem Tomatenmark darin andiinsten. Anschlielend
die Tomatenwiirfel, die Dosen-Tomaten und die klein gezupften Basilikumblitter dazugeben.
Die Sofle bei geringer Hitze kochen, bis der Tomatensaft fast eingekocht ist. Anschlieflend die
Sofle fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, passieren und mit der restlichen
Sahne verfeinern. Die Pinienkerne in einer Pfanne leicht anrésten. Die Sofe auf Teller geben. Die
Flanférmchen aus der Pfanne nehmen, den Flan mit einem Messer vom Rand 16sen und auf die
Sofle stiirzen. Die restlichen Basilikumzweige zupfen. Den Brokkoliflan im Roten Meer mit den
restlichen Brokkoliréschen, Basilikumblattern und den Pinienkernen garnieren und servieren.

Karola Vosen am 04. Mai 2010



Couscous mit Semmelkren und kreolischem Wurzel-Gemiise

Fiir zwei Personen

200 g Couscous 2 Bund Suppengemiise 50 g frischer Meerrettich
1 Zwiebel 3 Semmeln, vom Vortag 1 Bund Petersilie

1 Bund Koriander 1 EL Kurkuma 200 g Butter

250 ml Milch 125 ml Sahne 300 ml Gemiisefond

1 Prise getr. Koriander 1 Prise getr. Kardamom 1 Prise getr. Zimt

1 Prise getr. Lorbeer 1 getr. Gewiirznelke 1 getr. Wachholderbeeren
1 Prise getr. Fenchel 1 Muskatnuss 1 Prise Zucker

10 ml Argandl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Suppengemiise schilen und klein
schneiden. Die Zwiebel abziehen, in Stiicke schneiden und zusammen mit dem Suppengemiise
in Salzwasser bissfest kochen. Den Couscous mit dem Gemiisefond aufgiefen und quellen lassen.
Den getrockneten Koriander, den Lorbeer, den Fenchel, den Zimt, die Gewdiirznelke, den Zucker
und den Kardamom in den Morser geben und mahlen. Den Meerrettich reiben und die Semmel
in kleine Wiirfel schneiden. Die Milch mit der Sahne in einem Topf zum Kochen bringen und den
Meerrettich und die Semmelwiirfel darin kochen, bis eine sémige Masse entsteht. Mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Couscous mit den gemahlenen Gewiirzen abschmecken, auf
einem Teller anrichten und mit dem Semmelkren im Ofen zehn Minuten lang gratinieren, bis der
Semmelkren braun ist. Die Butter zum Suppengemiise geben und mit dem Kurkuma einkochen.
Mit einer Prise der Gewiirzmischung abschmecken. Die Petersilie und den Koriander abzupfen
und mit dem Suppengemiise vermischen. Das Suppengemiise rundherum um den gratinierten
Couscous auf einem Teller anrichten, mit dem Argandl betrdufeln und servieren.

Katrin Rother am 10. Dezember 2012

Creme briilée vom Emmentaler

Fiir 2 Personen

3 Mangos, reif 2 Fier 125 g Sahne

125 g Milch 50 g Emmentaler 10 g Zucker

1 EL Zucker, braun 2 Korianderkérner 1 Limette, unbehandelt
1 TL Cayennepfeffer Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 95 Grad Umluft vorheizen. Den Emmentaler fein reiben. Die Sahne und die
Milch in einem Topf aufkochen lassen, den Emmentaler dazugeben, anschliefend vom Herd
nehmen und mit dem Zucker, Pfeffer und Salz verriihren. Ein Ei trennen und das Eigelb zusam-
men mit dem restlichen ganzen Ei vorsichtig unter die Masse heben. Abschlieflend die Masse
in Souffiéférmchen geben und im Backofen etwa 15 Minuten backen. Fiir die Mangosofie die
Korianderkorner fein zerstolen. Die Mangos schéilen, etwa 300 Gramm Fruchtfleisch herauslosen
und zu kleinen Wiirfeln schneiden. Die Limette halbieren und etwa einen Teel6ffel Saft aus-
pressen. Die Mangowiirfel mit dem Limettensaft, dem Koriander und Cayennepfeffer wiirzen.
Die Souffléformchen aus dem Ofen nehmen, mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem
Bunsenbrenner karamellisieren. Die Souffléférmchen mit der Mangosofle auf Tellern anrichten
und servieren.

Berit Seifert am 17. September 2009
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Dreierlei Knodel mit Salat

Fiir zwei Personen

450 g Weilbrot, vom Vortag 100 g Eichblattsalat 100 g Feldsalat

100 g Friséesalat 125 g tiefgek. Blattspinat 25 g Rote Bete, vorgekocht

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 100 g Walnusskerne, geschélt
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 3 EL Mehl

3 Eier 80 g Bergkise 20 g Gorgonzola

20 g Brie 50 g Parmesan 250 g Butter

200 ml Milch 2 EL Olivenol 1 EL Rotweinessig

Salz, Pfeffer

Fiir den Kése-Knodel eine Pfanne erhitzen und 60 Gramm der Butter darin zerlassen. Den Berg-
kése in Stiicke schneiden und mit 150 Gramm des Knodelbrotes vermengen. Die zerlassene Butter
sowie ein Ei ebenfalls zugeben und untermischen. Nach und nach so viel Wasser dazugeben, bis
eine kompakte Masse entsteht. Die Petersilie und den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und
fein hacken. Eine kleine Menge der Kréuter unter die Knédelmasse mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und eine kurze Zeit quellen lassen. Fiir den Spinat-Knodel die Zwiebel schilen und
fein hacken. Eine Pfanne mit 50 Gramm Butter erhitzen, die Hélfte der Zwiebelwiirfel in die
heifle Butter geben und andiinsten. 150 Gramm des Knodelbrotes und etwas von der Petersilie
ebenfalls in die Pfanne geben und mitrésten. Die Masse anschlieend in eine Schiissel geben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das iibrige Ei mit 100 Millilitern Milch verquirlen und zu dem
Knodelbrot geben. Die Knoblauchzehen abziehen, eine Zehe zusammen mit dem Spinat in einen
Zerkleinerer geben und piirieren. Die Spinatmasse zum Knddelbrot geben und alles gut vermen-
gen. Den Gorgonzola in Stiicke schneiden. Fiir die Rote-Bete-Kndodel die tibrigen Zwiebelwiirfel
in einer Pfanne mit 50 Gramm Butter andiinsten. Das restliche Knédelbrot, sowie die restliche
Petersilie ebenfalls in die Pfanne gebe und mitdiinsten. Das Ei mit der Milch verquirlen und
anschliefend mit der Masse aus der Pfanne in einer Schiissel vermengen. Die Rote Bete in den
Zerkleinerer geben, piirieren und ebenfalls unter die Masse heben. Den Brie in Stiick schneiden.
Den Topf mit Siebeinsatz mit Wasser fiillen und zum Kochen bringen. Den Kndédelteig jeweils
mit einem Essloffel Mehl vermengen und die Knoédel formen. In den Spinatknodel ein Stiick
Gorgonzola geben und in den Rote-Bete- Kndédel ein Stiick Brie geben. Die geformten Knddel
in den Siebeinsatz des Topfes geben und in dem heiflen Dampf gar ziehen lassen. Die drei Sa-
latsorten waschen und trocken schleudern. Eine Salatschiissel mit der iibrigen Knoblauchzehe
ausreiben und den Salat hineingeben. Aus dem Olivendl, dem Essig, einer Prise Salz und Pfeffer
eine Marinade anriihren und iiber den Salat geben. Die Walnusskerne zerbroseln und ebenfalls
iiber den Salat streuen. Den Parmesan reiben und die iibrige Butter in einer Pfanne zerlassen.
Die Knodel aus dem Topf nehmen, auf einem Teller anrichten, die zerlassene Butter, den Parme-
san und Schnittlauch dariiber geben. Den Salat auf einem separaten Teller anrichten und beides
zZusammen servieren.

Rosi Bauer am 01. Oktober 2012
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Dreierlei Pasta mit dreierlei Solen

Fiir 2 Personen

100 g Penne 100 g Spaghetti 100 g Gnocchi-Nudeln
200 g Gorgonzola 250 g Parmesan 300 g Cocktailtomaten
1 Knolle Knoblauch 100 g Pinienkerne 1 Muskatnuss

150 g schwarze Oliven 0,25 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum

100 g Butter 250 ml Sahne 200 ml Weifiwein
Olivenol Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Die Nudeln getrennt voneinander gar kochen. Wasser aufsetzen und die Cocktailtomaten darin
kurz aufkochen lassen. Danach in kaltem Wasser abschrecken und die Haut entfernen. Den
Weilwein aufkochen und etwas reduzieren lassen. Die Sahne und einen Essloffel Butter zugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Gorgonzola mit einer Gabel zerdriicken und zu
der Sofle geben. Das Basilikum zupfen und in ein hohes Gefafl geben. Die Pinienkerne anrosten
und mit in das Gefifl geben. Zwei Zehen Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Parmesan in
grobe Stiicke zerteilen. Beides mit in das Gefdfl geben. Salz und einen Schuss Olivendl beifiigen
und piirieren. Den restlichen Knoblauch abziehen und andriicken. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Knoblauch darin anrdsten. Die Oliven in Scheiben schneiden und mit in die
Pfanne geben. Die geschiilten Tomaten in Wiirfel schneiden und ebenfalls dazu geben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Den Knoblauch aus der Sofle nehmen. Die Nudeln
abgieflen. Die Petersilie zupfen und unter die Gorgonzola-Sofle mengen. Die Gnocchi mit zu der
Sofe geben und auf Tellern anrichten. Die Spaghetti mit dem Pesto mischen, die Penne mit der
Tomaten- Knoblauch-Sofle vermengen und beides mit auf den Tellern anrichten und servieren.

Annette Schwarz am 08. Oktober 2010

Farfalle mit Gorgonzola-Sofe

Fiir 4 Personen

500 g Farfalle-Nudeln 300 g Brokkoli 250 g Gorgonzola
0,5 Becher Creme-fraiche 50 g Mandelstifte Milch

Pfeffer, schwarz Salz

Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Den Brokkoli in einem weiteren Topf mit Salzwasser
blanchieren. Creme-fraiche und Gorgonzola in einer Pfanne schmelzen und kurz aufkochen. Je-
weils einen Schuss Milch und Brokkoliwasser hinzufiigen und das Ganze gut verrithren. Zum
Schluss die Mandeln dazugeben und die Sofle mit Pfeffer abschmecken. Die Nudeln auf Tellern
anrichten und die Sofle dariibergeben. Den Brokkoli separat dazu servieren.

Gundula Gause am 03. Juli 2010
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Fenchel mit scharfer Mango-SoRe und Beluga-Linsen

Fiir zwei Personen

1 grofle weiche Mango 1 groBe Fenchelknolle 150 g Beluga-Linsen
100 ml naturtritber Apfelsaft 1 TL Rohrzucker 3 Zweige Minze
1 Lorbeerblatt 1 TL Chilipulver 1 TL Kardamon

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL gemahlener Koriander 1 TL Kurkuma
Ghee, schwarzer Pfeffer, Salz

Den Fenchel waschen, halbieren, mit etwas Ghee, Wasser, dem Lorbeerblatt und dem Apfelsaft in
einem breiten Topf zum Kochen bringen und bei geschlossenem Topf sanft gar diinsten lassen.
Das Lorbeerblatt herausnehmen und den Fenchel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Beluga-
Linsen waschen. Etwas Ghee in einem Topf erhitzen und mit einem Viertel Teel6ffel gemahlenen
Kreuzkiimmel, einem halben Teel6ffel Koriander und einem halben Teel6ffel Kurkuma anbraten.
Anschlielend die Linsen mitbraten und mit einem Viertel Liter Wasser abloschen. Das Ganze
kocheln lassen, bis das Wasser verkocht ist und die Linsen al dente sind. Die Minze waschen, klein
hacken und unter die Linsen heben. Die Mango schilen, am Kern entlang filetieren und klein
schneiden. Etwas Ghee in einem Topf erhitzen, einen halben Teel6ffel Rohrzucker dazugeben
und kurz karamellisieren lassen. Einen Viertel Teeloffel Kardamon und einen halben Teeloffel
Chilipulver hinzufiigen und das Ganze verriihren. AnschlieBend die Mango zugeben und leicht
schmoren. Die Sofle mit Wasser abloschen, einkochen lassen und piirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den gediinsteten Fenchel mit der scharfen Mangosofle, den Beluga-Linsen mit der
frischen Minze auf Tellern anrichten und servieren.

Manuel Stobel am 26. Juli 2012
Frankfurter-6riine-SoBe mit Salzkartoffeln und Ei

Fiir 2 Personen

700 g Kartoffeln, fest 1 Bund Borretsch 1 Bund Kerbel

1 Bund Kresse 1 Bund Petersilie, kraus 1 Bund Pimpinelle
1 Bund Sauerampfer 1 Bund Schnittlauch 4 Fier, mittelgrof3
400 g saure Sahne 1 TL Senf, mittelscharf  Pfeffer, schwarz
Salz

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Einen weiteren
Topf mit Wasser aufsetzen und die Eier darin acht Minuten hart kochen. Die Kriuter verlesen.
Den Borretsch, den Kerbel, die Kresse, die Petersilie, die Pimpinelle und den Sauerampfer zupfen
und sehr fein hacken. Den Schnittlauch ebenfalls in sehr feine Rollchen schneiden. Die Sahne
mit den Krdutern vermengen und mit Salz, Pfeffer und dem Senf abschmecken. Das Ganze kurz
piirieren. Anschlieffend die Sofle in den Kiihlschrank stellen. Die Kartoffeln abgieflen. Die Eier
abschrecken, pellen und in Viertel schneiden. Die Salzkartoffeln mit den Eiern und der Griinen
Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Denise Schenester am 08. Marz 2010
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Frischkdse-Thymian-Ravioli mit Tomaten-Kardamom-Sofle

Fiir 2 Personen
200 g doppelgriffiges Mehl 60 g Hartweizengrief 1 Zwiebel, klein

1 Knoblauchzehe 200 g Blattspinat 6 Eier

1 Zitrone % Bund glatte Petersilie 3 Bund Thymian
200 g stiickige Tomaten 2 EL Butter 250 g Frischkése
60 ml Gemiisefond 80 ml mildes Olivendl 1 Prise Zimt
Kardamomsamen, gemahlen Mehl, Muskatnuss Vanillezucker
mildes Chilipulver schwarzer Pfeffer, Salz

Fiir den Nudelteig das Mehl, den Grie83, vier Eier, zwei Essloffel Olivenol und einer Prise Salz
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank et-
was ruhen lassen. Fiir die Sofle die gestiickelten Tomaten mit dem Gemiisefond in einem Topf
erhitzen. Die Knoblauchzehe abziehen und eine Hélfte in Scheiben schneiden. Den Knoblauch
mit 50 Millilitern des Olivendls mixen und zur Sofle geben. Die Kardamomsamen mit einem
Morser zerstoflen. Die Sofle mit dem Kardamon, Salz, etwas Vanillezucker und etwas Chilipulver
wiirzen. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Den Spinat verlesen, waschen und trocken
schleudern, grobe Stiele entfernen. Die Spinatblédtter in kochendem Salzwasser drei Minuten
blanchieren. Anschlieend den Spinat abgieflen und klein schneiden. Die Petersilie und den Thy-
mian klein schneiden. Den Spinat mit den Zwiebelwiirfeln, dem Frischkése, zwei Eigelb, etwas
Zitronenschale, der Petersilie und dem Thymian mischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer sowie je
einer Prise Muskatnuss und Chilipulver wiirzen und in einen Spritzbeutel fiillen. Den Nudelteig
halbieren und mit dem Nudelholz zu zwei diinnen, langen Teigplatten ausrollen, dabei mit etwas
Mehl bestduben. Das Eiweifl verquirlen und auf die Teigplatten streichen. Die Fiillung im Ab-
stand von zwei bis drei Zentimetern als Héufchen darauf spritzen. Die andere Teigplatte locker
darauflegen und mit den Fingern rund um die Fiillung andriicken. Mit einem Teigrad Quadrate
ausschneiden. Die Rénder fest andriicken und ohne Luftblasen verschlieen. Die Ravioli in einem
Topf in leicht siedendem Salzwasser drei Minuten ziehen lassen. Zwei Essloffel Butter in einer
Pfanne zerlassen. Die Ravioli mit dem Schaumloffel herausheben und in der Butter schwenken.
Die Ravioli mit der Tomatensofle auf einem Teller anrichten. Mit Pfeffer garnieren und servieren.

Christina Pohl am 28. Marz 2012
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Frischkdse-Wirsing-Rallchen mit Pilz-Sofle

Fiir 2 Personen

6 festk. Kartoffeln 100 g kleine Champignons 100 g Kréuterseitlinge

4 Wirsingblétter 50 g Paniermehl 1 El Mehl

30 g Pinienkerne 1 Schalotten 1 Bund Friihlingszwiebel
1 Peperoni, rot 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Bérlauch

100 g Ziegen-Frischkése 100 g Frischkése 1 Ei

100 ml trockener Riesling 150 ml Sahne 50g Butterschmalz

50g Butter Salz Pfeffer

FEinen Topf mit Wasser aufsetzen und vier Wirsingbldtter darin vier Minuten garen und in
FEiswasser abschrecken. In einem weiterem Topf etwas Wasser fiillen und den Dampfeinsatz ein-
setzen. Die Kartoffeln schilen, mit dem Kugelstecher aus den Kartoffeln Kugeln ausstechen und
in einem Topf mit Wasser bedeckt zum Garen auf den Herd stellen und mit Salz wiirzen. Die
Schalotten abziehen und klein schneiden. Die Pilze putzen und die Petersilie hacken. Die Wir-
singblétter zwischen zwei Handtiichern trocken tupfen. In einer heiflen Pfanne die Pinienkerne
goldbraun anrtsten, aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. In der gleichen Pfanne 25
Gramm Butterschmalz erhitzen und einen Teil der Schalotten goldbraun andiinsten. Die Hélfte
der Petersilie kurz mit durch schwenken. Etwas abkiihlen lassen. Die Peperoni lings aufschnei-
den, von den Kernen befreien und klein schneiden. Den Bérlauch ebenfalls klein scheiden. In
einer Schiissel den Ziegenkése, den Frischkése, das Ei, das Paniermehl, die gediinstete Schalot-
ten mit der Petersilie, den Bérlauch, die gerdsteten Pinienkerne, der Peperoni, Pfeffer und Salz
verrithren. Die Fiillung gleichméBig auf die Wirsingblétter verteilen. Die Seiten der Kohlblatter
einschlagen und dann Réllchen daraus formen. Jedes Réllchen in Mikrowellenfolie fest einrollen.
Nun die Rollchen auf den Démpfeinsatz des Topfes setzen und 15 Minuten ddmpfen lassen. Das
restliche Butterschmalz erhitzen. Die restlichen kleingeschnittenen Schalotten zusammen mit
den vorbereiteten Pilzen darin résten, etwas Mehl dariiber stduben und mitrosten. Mit Riesling
und Sahne 16schen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer und zum Schluss noch etwas von der rest-
lichen kleingehackten Petersilie hinein geben. Die Kartoffelkugeln in einer Pfanne mit Butter
schwenken. Die Wirsingrollchen auf einem Teller anrichten und die Kartoffelkugeln dazu geben.
Mit der Sofle garnieren und servieren.

Hildegard Gerecke am 30. Juni 2010
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Gebackener Schafskdse mit Knoblauch-Baguette

Fiir 2 Personen

2 Schafskése a 100 g 1 Baguette 25 g Lollo-Rosso

25 g Radicchio-Rosso 25 g Fichblattsalat 25 g schwarze Oliven

3 Knoblauchzehen 150 g Cocktailtomaten 100 g Sojasprossen

1 unbehandelte Orange 1 unbehandelte Zitrone 3 Eier

50 g Weizenmehl 2 EL Pinienkerne 1 EL Sonnenblumenkerne
3 EL Orangensaft 3 EL Weiflweinessig 1 EL fliissiger Honig

1 EL siifler Senf 1 EL korniger Senf 1 Bund Oregano

0,5 Bund Basilikum 10 EL Olivenol Balsamico-Creme

Salz Pfeffer, schwarz

Die Blattsalate waschen und trocken schleudern. Die Orange schilen und anschliefend in Schei-
ben schneiden. Die Cocktailtomaten halbieren. Die Pinien- und die Sonnenblumenkerne in einer
Pfanne ohne Fett anrdsten. Die Kerne anschlieflend in einer groflen Schiissel mit den Blattsala-
ten, den Tomaten, den Orangenscheiben und den Sojasprossen mischen. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Die Eier trennen und das Eigelb in einen tiefen Teller geben. Das Mehl auf einen
zweiten Teller streuen und den Schafskise zunéchst durch das Ei ziehen und anschlieffend im
Mehl wenden. Vier Essloffel Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen und den panierten Kése dar-
in goldgelb ausbacken. Zwei Knoblauchzehen abziehen und die Oliven in Ringe schneiden. Beides
in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Olivendl so lange anbraten, bis der Knoblauch goldbraun ist.
Zwei Essloffel Wasser und den Weilweinessig zugeben und aufkochen lassen, bis die Fliissigkeit
auf die Hélfte reduziert ist. Die Oreganoblédtter abzupfen, fein hacken und die Hélfte davon
zusammen mit etwas Pfeffer zu den Oliven und dem Knoblauch geben. Das Baguette in Schei-
ben schneiden und ohne Fett in einer Pfanne kurz anrdsten, mit dem angebratenen Knoblauch
einreiben, die Olivenringe dariiber geben und mit etwas Olivendl betriufeln. Fiir das Dressing
die iibrige Knoblauchzehe abziehen, sehr fein hacken und zusammen mit dem Orangensaft, dem
Zitronensaft, den beiden Senfsorten, dem Honig und vier Essloffeln vom Olivendl verrithren. Den
restlichen Oregano zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom Basilikum einige Bléitter ab-
zupfen. Den Salat mit dem Dressing betrdufeln und zusammen mit dem Schafskéise auf Tellern
anrichten und mit der Balsamico- Créme und den Basilikumbléttern garnieren.

Lea Stier am 26. Oktober 2010
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Gebratener Halloumi mit Reis, Gemiise und Guacamole

Fiir zwei Personen

200 g Halloumi 50 g Basmatireis 10 Cocktailtomaten, klein
1 Zucchini 2 Avocados 1 Limette

1 Zwiebel 1 Tomate 1/2 Bund Basilikum

50 g helle Sesamsamen 30 g Butter Olivenol, Salz

schwarzer Pfeffer

Den Basmatireis mit der doppelten Menge Wasser aufsetzen. Den Reis gar kochen. Die Cock-
tailtomaten und die Zucchini waschen. Die Zucchini in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Zucchini und die Cocktailtomaten darin anbra-
ten. Den Halloumi in Scheiben schneiden. Die Halloumi-Scheiben mit dem Sesam panieren. Den
Halloumi in Olivendl von allen Seiten anbraten. Das Gemiise dazugeben. Die Butter in den Reis
geben und verrithren. Die Avocados schilen und mit einer Gabel in einer Schiissel zerdriicken.
Die Limette halbieren und aus einer Hilfte den Saft auspressen. Den Limettensaft {iber das Avo-
cadofleisch geben. Die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Die Tomate ebenfalls wiirfeln. Die
Zwiebeln und die Tomatenwiirfel unter die Avocado mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
gebratenen Halloumi mit dem Gemiise auf einem Teller anrichten. Den Reis und die Guacamole
dazugeben, mit dem Basilikum garnieren und servieren.

Peter Schauer am 01. Juli 2012

Gefiillte Champignons mit Bruschetta

Fiir 2 Personen
8 Champignons, groff 250 g Blattspinat 10 g Oregano, gerebelt

160 ml Olivenol 2 Fleischtomaten 1 Friithlingszwiebel
1 Schalotte 1 Baguette 4 EL Creme-fraiche
1 Zehe Knoblauch 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Thymian
1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen. Die Champignons putzen und die Stiele entfernen.
Die Mulden der Stiele mit einem Messer vergrofiern. Die Stiele der Champignons wiirfeln. Den
Spinat fein schneiden. Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und fein hacken. Die Cham-
pignonwiirfel, den Knoblauch und die Schalotte in 30 Millilitern Olivendl anbraten. Nach kurzer
Zeit zuerst den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. AbschlieBend das Creme-fraiche
einrithren und das Ganze 15 Minuten einkochen lassen. Fiir die Bruschetta die Fleischtomaten
wiirfeln. Die Friihlingszwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Thymian und Rosmarin zupfen.
Etwas Basilikum zupfen und in Streifen schneiden. Die Fleischtomaten und das Basilikum mit 40
Millilitern Olivenol vermengen und mit Salz, Pfeffer, Oregano, Rosmarin und Thymian abschme-
cken. Anschlieflend die Hilfte der Friithlingszwiebeln dazugeben und das Ganze gut verriihren.
Die restlichen Zwiebeln beiseite legen. Die Auflaufform mit dem restlichen Olivendl einfetten.
Die Champignons mit dem Spinat fiillen, in die Auflaufform geben und auf mittlerer Schiene
zehn Minuten backen. Sechs Scheiben vom Baguette abschneiden und mit je zehn Millilitern
Olivenol betraufeln. Die Baguettescheiben mit der Tomaten-Zwiebel-Mischung bestreichen und
das Ganze kurz in den Ofen geben. Die Champignons und die Bruschetta dekorativ auf Tellern
anrichten und servieren.

Johanna Engelage am 01. September 2009
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Gefiillte Champignons mit Cranberrie-Salat

Fiir 2 Personen
6 Champignons, braun 340 g Blattspinat, TK 100 g Cranberries, getrocknet

200 g Rucola 30 g Cashewkerne 3 Tomaten

1 Zwiebel 3 Zehen Knoblauch 1 Avocado

1 Apfel, siif3 70 g Kriuterfrischkése 200 ml Tomaten, passiert
70 ml Weilwein 1 TL Honig, fliissig 1 EL Balsamico-Essig

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Zweig Oregano

3 EL Olivenol Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Die Champignons sauber biirsten, von den stielen befreien und diese klein schneiden. Die Cham-
pignonkopfe mit Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel und zwei Knoblauchzehen abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Wasser zum kochen bringen und damit eine Tomate iiberbrithen. Anschlie-
Bend diese hduten und in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin
die Zwiebeln und den Knoblauch andiinsten. Anschliefend die Champignonstiele, die Toma-
tenwiirfel und den Spinat dazugeben, weitere fiinf Minuten mitdiinsten und abschlielend den
Frischkése hinzufiigen und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignonktpfe mit
der Masse fiillen. Die Blatter von den Kriuterzweigen abzupfen. Die passierten Tomaten in einem
Topf erhitzen, mit Salz, Pfeffer und den Krauterbldttern wiirzen und den Weiflwein hinzufiigen.
Die Champignons in die Sofle setzen und im geschlossenen Topf bei geringer Temperatur etwa
20 Minuten gar ziehen lassen. Fiir den Salat den Rucola waschen und trocken schleudern. Die
Avocado von dem Kern befreien und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Den Apfel vierteln,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten vom Strunk befreien und ebenfalls in
kleine Wiirfel schneiden. Fiir die Vinaigrette die restliche Knoblauchzehe abziehen, in eine Schiis-
sel pressen und mit dem Balsamico-Essig, dem Honig und drei Essloffeln Olivendl vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat auf Tellern anrichten, mit der Vinaigrette be-
tréaufeln und mit den Cashewkernen und den Cranberries garnieren. Die gefiillten Champignons
daneben servieren und mit der Sofle garnieren.

Jan Haerter am 13. Oktober 2009
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Gefiillte Nudeln mit Triiffel-SoBe

Fiir 2 Personen
150 g Steinpilze 500 g Weizenmehl 200 ml Wasser

3 FEier 1 Zwiebel 100 g Bergkése
30 g Butter 100 ml Sahne 1 Zehe Knoblauch
1 EL Triffelol 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Die Eier aufschlagen und die Eigelbe in eine Schiissel geben. Das Mehl, das Wasser, das Olivendl
und eine Prise Salz hinzufiigen und zu einem Teig kneten. Den Teig im Kiihlschrank ruhen
lassen. Die Steinpilze klein schneiden, die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Beides zusammen
in einer Pfanne mit Oliventl anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel geben.
Den Kise reiben und den Knoblauch abziehen. Beides zu der Steinpilzmasse geben und mit
einem Piirierstab zerkleinern. Den Nudelteig diinn ausrollen und Dreiecke ausschneiden. Jeweils
circa zehn Gramm der Pilzmasse auf ein Dreieck geben und den Teig verschlielen. Die gefiillten
Nudeln kurz in einem grofien Topf mit kochendem Salzwasser garen, danach in kaltem Wasser
abschrecken. Die Butter in eine heifle Pfanne geben, die Nudeln kurz anschwitzen, dann mit der
Sahne auffiillen. Zwei Essloffel von der Nudelfiillung mit in die Sofle geben und kurz einkochen
lassen. Zum Schluss einen Essloffel Triiffelol in die Sofle geben, die Nudeln auf einem Teller
anrichten und die Sofle hinzufiigen.

Mark Torke am 02. November 2010

Gemiise-Bolognese
Fiir 2 Personen
380 g Spaghetti 200 g Mohren 200 g Zucchini
125 g Pecorino 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
40 g Tomatenmark 400 g geschilte Tomaten 250 ml Gemiisefond
10 ml Rotwein Zucker Salz

Pfeffer

Die Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch ebenfalls abziehen und klein
schneiden. Die Mohren schilen und in Streifen schneiden. Die Zucchini in Wiirfel schneiden.
Die Pelati ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch in einem Topf
andiinsten. Die Mohren, die Zucchini und die Pelati dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Gemiisefond dazugeben und bei schwacher Hitze 20 Minuten schmoren. Anschlieend den
Rotwein dazugeben. Nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Einen Topf mit Salz-
wasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin gar kochen. Die Spaghetti auf einem Teller
anrichten, die Gemiise-Bolognese dazugeben und den Pecorino dariiber reiben.

Jan Zuberbiihler am 15. Februar 2011
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Gemiise-Curry mit Reis-Timbale

Fiir 2 Personen

125 g Basmatireis 1 gelbe Paprika 2 Karotten

0,5 Brokkoli 1 Zucchini 1 Zwiebel

1 Knolle Fenchel 1 Knolle Ingwer 0,5 Bund glatte Petersilie
1 EL Curry 1 Ei 100 g Frischkise

100 g Créeme-fraiche 250 ml Gemiisefond 2 EL Apfelsaft

Mehl Butter Sonnenblumendol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Basmatireis in Salzwasser gar kochen. Die Karotten schilen und die Zucchini waschen.
Beides in etwa fiinf Zentimeter lange Stifte schneiden. Die Paprika entkernen und in schmale
Streifen schneiden. Den Brokkoli in kleine Réschen zerteilen. Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel
schneiden. Den Fenchel abziehen und in kleine Stiicke schneiden. Den Ingwer schilen und fein
schneiden. Sonnenblumendl im Wok erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Das Currypulver
zu der Zwiebel geben und bei schwacher Hitze kurz anschwitzen. Die Karotten, den Fenchel, den
Ingwer und die Paprika hinzufiigen und kurz anbraten. Den Gemiisefond in den Wok gieflen und
bei schwacher Hitze fiinf Minuten kocheln lassen. Die Brokkoliréschen und die Zucchini dazuge-
ben und weitere fiinf Minuten garen. Den Frischkéise und den Apfelsaft unter das Gemiisecurry
rithren. Etwas Mehl und etwas Butter zum Binden einriihren und eine Minute kochen lassen.
Das Gemiisecurry mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den garen Reis abgieflen. Das Ei trennen
und das Eigelb mit dem Reis vermengen. Die Petersilie hacken und mit der Créme-fraiche zu
dem Reis geben. Alles verrithren und mit dem Gemiisecurry auf einem Teller anrichten und
servieren.

Hans Schmidt am 02. Marz 2011
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Gemiise- Strudel mit Krduter-Quark-Joghurt-Dip

Fiir 2 Personen

2 Scheiben Blitterteig (TK) 2 Mohren 1 Miniromanasalat

1 Minizucchini 2 Schalotten 1 Knoblauchzehen

1 Stangensellerie 0,5 Knollensellerie 4 getr. Ol-Tomaten
0,5 Bund Petersilie 0,5 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch
2 Zweige Thymian 2 EL Kapern, eingelegt 1 EL Sesamkoérner
100 g Quark, 20% 100 g Naturjoghurt 30 g Butter

1 TL Dijonsenf 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die M6hren, beide Selleriesorten und die Zucchini
klein schneiden. Die getrockneten Tomaten ebenfalls klein schneiden. Zwei Essloffel Olivenol
erhitzen und das Gemiise darin anbraten. Den Thymianzweig dazugeben. Die Butter in einem
Topf schmelzen, und den Bléitterteig ausrollen und in gleichméfiige Quadrate schneiden. Das
Gemiise in einem Sieb abtropfen lassen. Anschliefend das Gemiise auf dem Blatterteigquadraten
verteilen. Den Blétterteig zu einer Tasche formen und mit dem Schnittlauch zubinden. Die
Taschen mit der Butter bestreichen und mit den Sesamkornern betreuen. Die Blétterteigtaschen
20 Minuten in den Backofen geben. Den Naturjoghurt mit dem Quark vermischen. Den Dijonsenf,
das restliche Olivendl, Salz und Pfeffer dazugeben. Anschlieffend im Kiihlschrank ziehen lassen.
Das Basilikum und die Petersilie mit dem Rapsol mixen. Anschliefend die Kapern dazugeben.
Den Gemiisestrudel auf einem Teller anrichten. Den Dip auf einem Salatblatt anrichten und
beides servieren.

Jorg Heitz am 19. Mai 2011
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Getriiffelte Steinpilz-Ravioli

Fiir 2 Personen

4 Steinpilze 1 kleine Triiffelknolle 150 g Mehl

50 g Hartweizengrie3 3 Eier 50 g Parmesan

4 EL Ricotta 1 Zweig Thymian 2 EL weifles Triiffelol
100 ml Sahne Olivenol schwarzer Pfeffer
Salz

Das Mehl, den Hartweizengrie und zwei Eier in eine Schale geben und zu einem Nudelteig
kneten. Anschlieffend den Teig kalt stellen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Thymianblétter
zupfen und klein schneiden. Die Steinpilze putzen, fein hacken und zusammen mit dem Thymian
in der Pfanne anschwitzen. Das restliche Ei trennen und den Parmesan reiben. Kurz abkiihlen
lassen und mit dem Ricotta, dem geriebenen Parmesan und dem Eigelb mischen. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einer Nudelmaschine aus dem Nudelteig diinne Bahnen
drehen. Die Hélfte der Bahnen auf die Arbeitsfliche legen und alle acht Zentimeter einen Essloffel
der Steinpilzfiillung setzen. Den anderen Teil der Teigbahnen deckungsgleich dariiber legen und
den Rahmenbereich um die Fiillungshidufchen festdriicken. Anschlieend mit einer grofien Tasse
Nudeltaschen ausstechen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Sahne in einer
kleinen Pfanne etwas reduzieren lassen. Die Nudeltaschen in das Wasser geben und bissfest garen
lassen. Den Triiffel reiben. Die Nudeltaschen abschopfen, kurz abtropfen lassen, in der Sahne
schwenken und mit dem Triiffelol verfeinern. Die getriiffelten Steinpilzravioli mit der Sofle auf
Tellern anrichten, mit dem Triiffel garnieren und servieren.

Max Ziegler am 28. Juli 2011
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Glarner Zigerspatzli mit Calvados-Apfel-Schnitzen

Fiir 2 Personen

200 g Weifimehl 2 Fier 120 g Schabziger

200 g Blattspinat 1 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel

3 Apfel, Elstar 1 Zitrone 2 TL eingem. Preiselbeeren
50 g Butter 50 g Zucker 1 Muskatnuss

1 TL Zimt 1/2 EL Olivendl 50 ml Gemdiisefond

150 ml Mineralwasser 100 ml Schlagahne 1 EL Calvados

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl in eine Schiissel sieben. Die
aufgeschlagenen Eier, das Mineralwasser, den feingehackten Spinat, das Ol, das Salz, den Pfeffer,
die Muskatnuss, den Zimt und 40 Gramm fein geriebenen Schabziger dazugeben und zu einem
Teig schlagen, bis er Blasen wirft. Den Teig ruhen lassen. Die Apfel schilen, in gleich groBe
Stiicke schneiden und das Kerngehéuse entfernen. Mit Zuckerwasser bedecken, einen Essloffel
Zitronensaft und die Schale einer halben Zitrone dazugeben und bissfest garen. Die Apfel her-
ausnehmen, in karamellisiertem Zucker wenden, mit dem Calvados flambieren und warmstellen.
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und leicht salzen. Den Spétzleteig durch ein Sieb in
das Wasser reiben. Wenn die Spétzle an der Wasseroberfliche schwimmen mit einer Schaumkelle
herausnehmen und in kaltem Wasser auskiihlen lassen. Die Spétzle in ein Sieb abgieflen und ab-
tropfen lassen. Anschlieend die Spiétzle in heifler Butter schwenken und im Ofen warmstellen.
Die Zwiebelringe goldbraun résten und auf die Spétzle legen. Die Sahne, den Gemiisefond, 80
Gramm Schabziger kalt anriihren und kurz aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und 0,5 Teeltffeln
Muskatnuss abschmecken. Die Spétzle mit der Sauce und den Apfelschnitzen auf einem Teller
anrichten, mit Preiselbeeren garnieren und servieren.

Willi Bless am 19. September 2011
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Gnocchi mit Walnuss-Pesto und Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen

220 g mehligk. Kartoffeln 150 g Rucola 2 Fleischtomaten

4 Cocktailtomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
40 g Parmesan 30 g Pecorino 80 g Sahne-Joghurt
40 g Walnusshilften 50 g Pinienkerne 1EL Kapern

1 Ei 1 Bund Petersilie, glatt 120 g Mehl

250 ml Olivenol Balsamico-Essig gemischte Krauter

Salz, schwarzer Pfeffer

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in dem Topf
gar kochen. Die Petersilie und die Kapern fein hacken. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls
fein hacken. Alles zusammen in einen Morser geben und mit dem Ol den Walniissen zu einer
groben Paste verarbeiten. Die Masse mit dem Salz und dem Pfeffer abschmecken. Abschlieflend
den Pecorino zu dem Pesto geben und vermengen. Die Kartoffeln abgieflen und mit einem Kar-
toffelstampfer zu einem Brei verarbeiten. Den Kartoffelstampf mit dem Salz und dem Pfeffer
kréftig wiirzen. Den Parmesan reiben und in den Kartoffelstampf einriihren. Anschlieend das
FEi unterrithren und das Mehl iiber die Masse sieben. Das Ganze gut vermengen und zu einem
glatten Teig verkneten. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Den Teig zu einer langen
Rolle formen. Die Rolle in circa 2 cm breite Stiicke schneiden und mit einer Gabel leicht ein-
driicken. Die fertigen Gnocchi mit einem Kiichentuch abdecken. Eine Pfanne mit Ol erhitzen.
Die Gnocchi in den Topf geben und zwei Minuten fertig garen, anschlieffend aus dem Wasser
nehmen und in der Pfanne leicht anbraten. Mit dem Salz und dem Pfeffer abschmecken. Fiir
den Salat den Rucola waschen und trocken schleudern. Die Zwiebel abziehen und die Halfte
fein hacken. Die andere Hélfte in grobe Streifen schneiden. Die Cocktailtomaten halbieren und
unter den Rucola mischen. Die Fleischtomaten vierteln und mit den Zwiebeln zu dem Rucola
geben. Die Pinienkerne in eine Pfanne geben, anrésten und abkiihlen lassen. Fiir die Vinaigrette
den Sahne-Joghurt in eine Schiissel geben und mit den Kriutern, dem Balsamico-Essig, dem
Pfeffer und dem Salz wiirzen. Die Hélfte der Zwiebel unterriihren. Die Tomaten auf einen Tel-
ler geben und die Sahne-Joghurt-Vinaigrette so wie die Zwiebelscheiben und die Pinienkerne
dariiber geben. Die Gnocchi auf einem Teller anrichten, das Pesto dariiber geben und mit dem
Tomatensalat servieren.

Kerstin Schroder am 10. April 2012
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Involtini nach griechischer Art

Fiir 2 Personen

50 g Couscous 800 g Tomaten, gestiickelt 2 Scheiben Graubrot

150 g Fetakéase, griechisch 100 g Fetakése 1 Aubergine

1 Zwiebel 1 Friithlingszwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Ei 1 EL Kapern 30 g Pistazien, ungesalzen
2 TL Oregano, getrocknet 1 Prise Zimt 1 TL Zucker

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen aus 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Auflaufform mit etwas Olivendl
einfetten. Den Couscous mit einem Essloffel Oregano in eine Schiissel geben und mit kochenden
Wasser iiberbriithen. Die Schiissel abdecken und den Couscous quellen lassen. Fiir die Sofle die
Zwiebel und den Knoblauch abziehen und beides fein hacken. In einem Topf etwas Olivendl
erhitzen und das Zwiebel-Knoblauch-Mus darin glasig diinsten. Die Tomaten und den Zucker
unterrithren und die Sofle zugedeckt bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Anschliefflend die Sofle
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und etwas Olivendl einriithren. Den fertig gequollenen
Couscous durch ein Sieb geben und gut ausdriicken. Die Friihlingszwiebel abziehen und fein
schneiden, die Pistazien fein hacken. Den griechischen Fetakése in kleine Stiicke schneiden. Den
Couscous in eine grofe Schiissel geben und die Pistazien und zwei Drittel des griechischen Fetas,
die Friithlingszwiebel und die Kapern dazugeben. Die Mischung gut vermengen. Das Ei mit dem
Zimt verquirlen und vorsichtig unter die Couscous-Mischung heben. Die Aubergine der Lénge
nach in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Auberginenscheiben mit Oliventl bestreichen und
in einer Grillpfanne anbraten. Anschlieend die Auberginenscheiben aus der Pfanne nehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen und auskiihlen lassen. Den tiirkischen Fetakise in eine kleine
Auflaufform geben und in dem Backofen zum Schmelzen bringen. Die Auberginenscheiben mit
der Couscous-Mischung bestreichen und aufrollen. Die Rollchen in die Auflaufform geben und
mit der Tomatensofle iibergiefen. Mit dem restlichen Fetakise und einem Essloffel Oregano
bestreuen und in den Backofen geben. In der Grillpfanne ein wenig Olivendl erhitzen und das
Graubrot von beiden Seiten kross anbraten. Mit Olivendl betrédufeln. Den tiirkischen Feta aus
dem Ofen nehmen und das Graubrot damit bestreichen. Die fertigen Involtini aus dem Ofen
nehmen, auf Tellern anrichten und mit den restlichen Pistazien garnieren. Das Brot auf einem
extra Teller servieren.

Guido von Schéning am 14. April 2010
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Kdrntner Kas-Nudeln

Fiir 2 Personen

1 Kopfsalat 1 Zwiebel 300 g Mehl

250 g Semmelbrosel 250 g Parmesan 250 g grob broseliger Quark
2 Fier 100 g Butter 2 EL getr. Kerbel

2 EL getr. Minzeblédtter 1 Tonkabohne 1 Bund Schnittlauch

20 ml Balsamicoessig 20 ml eingedickter Balsamico 1 EL siifler Senf

1 EL fliissiger Honig 1 Prise Zucker 20 ml Kernél

1 TL Olivenol 1 TL Salz schwarzer Pfeffer

Das Mehl auf die Arbeitsfliche sieben, in die Mitte eine Mulde driicken und ein Ei, zwei Essloffel
warmes Wasser, das Olivenol und Salz hinein geben. Nach und nach das Mehl von auflen nach
innen einarbeiten und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zu einer Wurst formen, in Klar-
sichtfolie wickeln und kurz ruhen lassen. Anschlieend kleine Kugeln & 20 Gramm abscheiden.
Die Zwiebel abziehen und die Hélfte klein reiben. Anschlieffend zusammen mit dem iibrigen Ei,
der Minze, den Semmelbroseln, dem Kerbel und etwas Salz und Pfeffer unter den Quark mi-
schen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche moglichst diinn ausrollen und runde Kreise
ausstechen. Etwas Quark in die Mitte der Kreise legen, die Rdnder mit Wasser bestreichen und
die untere Hélfte dariiber schlagen. Die Teigrinder anschliefend gut zusammen driicken. Salz-
wasser aufkochen, die Kasnudeln einlegen und drei bis fiinf Minuten bei sanfter Hitze kochen
lassen. Gegen Ende der Garzeit die Butter in kleine Stiicke schneiden und diese bei schwacher
Hitze hellbraun erhitzen. Die Nudeln aus dem Wasser heben und abtropfen lassen. Die Salatblét-
ter vom Strunk abtrennen, klein schneiden, waschen und trockenschleudern. Fiir den Salat ein
Dressing aus dem Kernol, dem Senf, dem Balsamicoessig, dem Honig und etwas Zucker herstel-
len und mit den Salatbléttern vermengen. Den Parmesan fein reiben. Den Schnittlauch in feine
Roéllchen schneiden. Die Kasnudeln auf Tellern anrichten, mit der heiflen Butter iibergieflen, mit
geriebener Tonkabohne bestreuen und mit Parmesan, Pfeffer, Balsamicocreme und Schnittlauch
garnieren.

Kurt Assam am 24. November 2011

26



Kdrntner Kas-Nudeln

Fiir 2 Personen
1 mehligk. Kartoffel 3 EL Semmelbrosel 1 Kopf griiner Salat

1 Zwiebel 1 Ei 0,5 Bund Radieschen
0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Minze 0,5 Bund Kerbelkraut
250 g Quark 125 g Butter 250 g glattes Mehl

1 EL Senf 20 ml Gemiisefond 125 ml Wasser

2 EL Weiflweinessig 2 EL Zucker 4 EL Kiirbiskernol
Salz Pfeffer, schwarz

Die Zwiebel abziehen und klein hacken. Die vorgekochte Kartoffel pellen und in eine Schiissel
pressen. Die Blédtter der Minze sowie des Kerbels abzupfen und fein hacken. Die Zwiebel, die
Semmelbrosel und den Quark zu der Kartoffel geben, das Ganze vermengen und mit Salz, Minze
und Kerbel wiirzen. Anschlieflend daraus kleine Kugeln formen. Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Fiir den Nudelteig das Ei mit dem Mehl, dem Wasser und zwei Essloffeln Ol
vermengen und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Anschlieend den Teig ausrollen, die
Quark-Kugeln draufsetzen, einschlagen, ausstechen und die Rénder andriicken sowie wellenar-
tig abdichten. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und braun werden lassen. Abschlielend die
Kasnudeln in Salzwasser 4 Minuten gar kochen und danach in der braunen Butter schwenken.
Die Salatblatter vom Strunk trennen, waschen und trockenschleudern. Die Radieschen von den
Enden befreien und in feine Scheiben schneiden. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Das Ganze in einer Schiissel mit dem Essig, dem iibrigen Ol, dem Senf und dem Gemiisefond
vermengen sowie mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Kasnudeln mit dem Salat auf Tellern
anrichten und servieren.

Jorg Graf am 17. Januar 2011
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Kdrntner Kas-Nudeln

Fiir 2 Personen

500 g festk. Kartoffeln 1 kleine Kartoffel 3 Cherrytomaten

250 g Mehl 1 Ei 50 g Butter

500 g Broselquark 50 ml weiler Balsamico 125 ml Wasser

1/2 Bund Minze 1/2 Bund Schnittlauch 100 ml Sonnenblumenél
Frittierol 1 TL Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, wiirfeln und in kochendem Salzwasser gar kochen. Die Minzeblatter
abzupfen und klein hacken. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Das Mehl, mit einer
Prise Salz, dem Wasser und dem Ei in einer Schiissel vermengen und zu einem glatten, nicht
allzu festen Teig verkneten. Fiir die Fiillung die Kartoffeln noch heifl in einer Kartoffelpresse
zerdriicken. Anschlieend mit dem Quark, einem Teeloffel Salz und der feingehackten Minze
durchmischen und zu gleich grofien Kiigelchen formen. Den Teig millimeterdiinn ausrollen und
daraus etwa 16 gleichgrofle Stiicke mit Hilfe von einem Wasserglas ausstechen. Die Kiigelchen
in die Mitte der Teigstiicke setzen und so mit dem restlichen Teig bedecken, dass rund um
jedes Kiigelchen noch ein fingerdicker Rand bleibt. Die Rénder nun zusammendriicken und
mit einem Teigrad die fertigen Nudeln ’herausradeln’. Salzwasser in einem groflen Topf zum
Kochen bringen, die Nudeln hineinlegen und knapp iiber dem Siedepunkt einige Minuten ziehen
lassen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und etwas briaunen lassen. Das Frittierfett in einem
Topf erhitzen. Die kleine Kartoffel schélen, klein hobeln und die feinen Hobel als Nest in ein
Teesieb geben und im Frittierfett ausbacken. Die Cherrytomaten im Ol frittieren. Eine Marinade
aus weiflem Balsamico, Sonnenblumendl, Salz und Pfeffer aus der Miihle anriihren und zu den
frittierten Tomaten geben. Die Nudeln aus dem Topf schopfen, auf Tellern anrichten und mit
der gebridunten Butter garnieren. Das kleine Kartoffelnest ebenfalls auf Tellern anrichten und
mit dem Schnittlauch garnieren. Dazu die marinierten Cherrytomaten dekorieren.

Elisabeth Swatek am 12. Dezember 2011
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Kdsepress-KnddelSuppe mit Endivien-Salat und Kartoffeln

Fiir 2 Personen

250 g Knodelbrot 80 g Graukise 80 g Bergkise

1 Kartoffel, fest 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zwiebel

1 Kopf Endivien-Salat 2 Eier 2 Zehen Knoblauch

1 TL Estragonsenf 1 Bund Schnittlauch 2 EL Kriuteressig

2 EL Pflanzendl 250 ml Milch 1 Bund Petersilie, glatt
500 ml Gemiisefond 1 Bund Liebstockl Butterschmalz

Salz Pfeffer, schwarz

Den Endivien-Salat waschen, trocknen schleudern und in feine Streifen schneiden. Die Kartoffel
schilen und in Salzwasser kochen. Anschlieflend blattrig schneiden und unter den Salat mischen.
Fiir die Marinade eine Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Den Knoblauch
abziehen und pressen. Den Zitronensaft mit dem Knoblauch, etwas Wasser, dem Pflanzensl und
dem Senf verrithren und mit dem Salat vermengen. Das Ganze mit etwas Salz wiirzen. Fiir die
Knodel die Milch in einem Topf erwdrmen, mit den Eiern vermengen und iiber das Knodelbrot
in eine Schiissel gieen. Den Graukéise und den Bergkése in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
abziehen und klein schneiden. Blédtter der Petersilie und den Liebstockl zupfen, fein hacken und
mit den Zwiebeln dazugeben. Die Zutaten zu einer homogenen Masse verarbeiten, mit Salz,
Pfeffer und Liebstockl abschmecken und etwas ziehen lassen. Die Knodel formen, flach driicken
und in Butterschmalz in einer Pfanne auf beiden Seiten goldbraun backen. Den Gemiisefond in
einem Topf erhitzen. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und etwa zehn Gramm in den
Gemiisefond geben. Die Knodel mit der Suppe auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch garnieren
und mit dem Endivien-Salat servieren.

Reinhard Hofstatter am 14. Dezember 2009
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Kiirbis-Ravioli in Walnuss-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Paket Wan Tan Blatter 100 g Walniisse 50 g Kiirbis, eingelegt
2 Zwiebeln 0,5 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

1 Bund Petersilie, glatt 0,5 TL Thymian 50 g Parmesan

2 EL Butter 0,5 EL brauner Zucker 200 ml Gemiisefond
50 ml WeiBBwein, trocken 75 g Schlagsahne 0,5 TL Walnussol

1 EL Olivenol Majoran Salz

Pfeffer

Salzwasser mit einem Essloffel Olivendl in einem grofien Topf zum Sieden bringen. Die Hélfte
der Walniisse hacken. Die Zwiebeln wiirfeln und mit der Butter in einer Pfanne anbraten. Die
gehackten Walniisse, den Thymian und den Zucker hinzufiigen und Fir 2 Minuten weiterbra-
ten. Die Pfanne vom Herd nehmen, den Kiirbis hinzufiigen und gut vermischen. Den Parmesan
hobeln. Eine Hilfte der Wan Tan Blétter auf der Arbeitsfliche auslegen. Jeweils einen Esslof-
fel der Masse auf ein Blatt geben. Die Rander mit Wasser anfeuchten. Die iibrigen Wan Tan
Blatter drauflegen und die Enden fest aneinander pressen. Fiir die Sofle die Schalotte und den
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Das Walnussol erhitzen und die Schalottenwiirfel und
den Knoblauch darin andiinsten. Mit der Sahne, dem Gemiisefond und dem Weiflwein angiefen,
dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei kleiner Hitze etwa zehn Minuten kocheln lassen. Die
Petersilie waschen und grob hacken. Die iibrigen Walniisse und die Petersilie zur Sofle geben und
nach Geschmack wiirzen. Die Kiirbisravioli vorsichtig in heifles, nicht kochendes Wasser geben
und circa zwei Minuten ziehen lassen. Gelegentlich vorsichtig umriithren, damit die Ravioli nicht
zusammenkleben. Schliefflich die Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und
zum Abtropfen nebeneinander auf ein Kiichentuch legen. Ravioli auf einem Teller anrichten, die
Sofle hinzufiigen und mit Parmesanhobeln und Majoran betreuen.

Jessica Peter am 04. November 2010
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Kiirbis-Ravioli mit Salbei-Butter

Fiir 2 Personen

300 g Hokkaido Kiirbisfleisch 40 g Ziegenfrischkése 30 g Parmesan

5 Salbeiblatter 1 Zweig Zitronenthymian 1 Limone

2 Eier 2 EL Butter 80 g Mehl, Typ 00

20 g Hartweizengries 1 Muskatnuss 1 Prise 5-Kriauter-Gewiirz
1 EL Sesamol Salz schwarzer Pfeffer

Wasser in einem Topf erhitzen und grof8ziigig salzen. Das Mehl, den Hartweizengrief3, ein Ei und
etwas Salz vermischen, zu einem elastischen Teig kneten und im Kiihlschrank eine Stunde lang
ruhen lassen. Anschliefend den Nudelteig durch eine Nudelmaschine drehen und etwa acht Zen-
timeter groffe Kreise aus dem diinn ausgerollten Teig ausstechen. Das Sesamdl in einer Pfanne
erhitzen. Den Hokkaido waschen, in kleine Wiirfel schneiden und in der Pfanne goldbraun ros-
ten. Anschlielend etwas Wasser hinzufiigen und den Kiirbis bei mittlerer Hitze schmoren bis er
weich ist. Den weichen Kiirbis zusammen mit dem Ziegenfrischkése und 20 Gramm Parmesan in
einem Zerkleinerer zu einer Paste verarbeiten und mit Salz, 5-Krauter-Gewiirz und Muskatnuss
abschmecken. Die Limone waschen, von der Schale abreiben und zusammen mit einen Zweig
Zitronenthymian zu der Paste hinzufiigen. Jeweils einen Teeltffel der Paste auf die Teigkrei-
se geben, die Rénder mit dem Eiweifl eines getrennten Eis einpinseln und die Teigplatzchen
zu Halbmonden zusammenklappen. Den Rand fest andriicken und die Nudeltaschen in leicht
kochendem Wasser gar ziehen lassen Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, die Salbei-
blatter darin rosten und anschlieend wieder aus der Pfanne entfernen. Die garen Nudeltaschen
in der zerlassenen Salbeibutter schwenken. Die Kiirbis-Ravioli mit Salbeibutter auf einem Teller
anrichten, mit den krossen Salbeiblédttern und dem iibrigen Parmesan garnieren und servieren.

Tina Meier am 21. September 2011
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Kiirbis-Ravioli mit Salbei-Butter

Fiir 2 Personen
100 g Kiirbis, Hokkaido 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zwiebel, klein

30 g Parmesan, am Stiick 25 g Mehl 25 g Hartweizengrief3
15 g Butter 1 Ei 1 Muskatnuss

1 Schote Chili, frisch 1 Zehe Knoblauch, frisch 1 Zweig Salbei

Salz Pfeffer, schwarz

Das Mehl und den Griefl mit 100 Millilitern Wasser zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
AnschlieBend die Masse abdeckt im Kiihlschrank 15 Minuten ruhen lassen. Fiir die Fiillung den
Kiirbis putzen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, ebenfalls wiir-
feln und in drei Gramm Butter mit der Chilischote anschwitzen. Das Kiirbisfleisch dazu geben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und kocheln lassen, bis das Kiirbiswasser verdunstet ist. Anschlie-
Bend den Kiirbis piirieren. 25 Gramm Parmesan reiben und ein Ei aufschlagen. Den geriebenen
Parmesan mit dem Eigelb vermengen, mit Muskatnuss wiirzen und unter die Kiirbismasse heben.
Den Nudelteig in zwei Teile trennen und mit einer Nudelmaschine auswalzen. Teeloffelweise die
Kiirbisfiilllung auf eine Teigbahn geben und die andere dariiber legen. Anschlieend die Ravioli
ausstechen. Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben, drei Minuten ziehen lassen und abtropfen
lassen. Zwei Salbeiblatter in feine Streifen schneiden und in der restlichen Butter anschwitzen.
Anschlielend eine Zitrone auspressen und den Saft, so wie Pfeffer und Salz mit in die Butter
einrithren. Die Kiirbisravioli mit der Salbeibutter anrichten und mit etwas Parmesan garnieren.

Tanja Gellert am 01. Dezember 2009

Kiirbis-Risotto mit Salbei

Fiir 2 Personen
750 g ButternuBkiirbis 200 g Risottoreis 0,5 Zimtstange
1 Chilischote, getrocknet 8 Salbeiblédtter 0,5 Schalotte

50g Parmesan 1 EL Butter 1 EL Mascarpone
4 EL Olivenol 0,51 Gemiisefond 75 ml trockenener Weiflwein
Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober/ Unterhitzen vorheizen. Den Kiirbis vierteln und die Kerne
entfernen. Die Zimtstange klein schneiden und in einen Morser geben. Die Chilischote ldngs
aufschneide, von den Kernen befreien und ebenfalls in den Moérser geben. Einen Essloffel Meersalz
dazu geben und fein morsern. Das Kiirbis- Fruchtfleisch mit einem Essloffel Ol bepinseln, mit der
Zimt-Chili-Salzmischung einreiben und in eine Auflaufform legen und im Backofen 20 Minuten
garnen. Die Selleriestange putzen und klein schneiden. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln.
In zwei Essloffeln Olivenol weich diinsten. Den Risottoreis dazugeben und glasig diinsten. Den
Gemiisefond in der Zwischenzeit erhitzen. Den Reis mit dem Weilwein abléschen und diesen
unter Rithren einkochen lassen. Nun eine Schépfkelle Gemiisefond dazugeben und wieder riithren,
bis die Fliissigkeit aufgesogen ist. So weiter verfahren, bis der Reis bissfest ist und der Fond
aufgebraucht ist. Das weiche Kiirbisfleisch unter das Risotto geben. Den Topf vom Herd nehmen
und den geriebenen Parmesan, die Mascarpone und die Butter unterrithren. Ein paar Minuten
stehen lassen. Zwischenzeitlich das restliche Ol erhitzen und die Salbeiblitter darin frittieren.
Anschliefend die Salbeiblatter auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Risotto auf einem
Teller anrichten und mit dem Salbei garnieren.

Christian Glatzl am 29. Juni 2010
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Kartoffel-Bdrlauch-Salat

Fiir 2 Personen
4 mittelgrofie Kartoffeln 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Bund Bérlauch

300 g Sauerrahm 2 Schalotten 150 ml Gemiisebriihe
2 EL Weiflweinessig 3 EL Sonnenblumenol 1 EL Senf
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Kartoffeln kochen und anschlielend pellen. Petersilie und Bérlauch abspiilen und trockenschiit-
teln. Die Kriuterbldtter mit dem Sauerrahm in einem Cutter zu einem Brei piirieren. (Diese
Paste schmeckt beispielsweise auch zu Nudeln oder Frischkise). Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. Gemiisebriithe aufkochen und die Schalotten-
wiirfel darin kurz blanchieren. Alles iiber die Kartoffelscheiben gieBen. Essig, Ol, Senf, Salz,
Pfeffer und eine Prise Zucker zu einer Vinaigrette rithren und unter die Kartoffeln mischen.
Zuletzt 2 EL der Bérlauchpaste unterrithren, den Kartoffelsalat gut vermischen und noch mal
abschmecken. Zum Salat passt sehr gut eine gerducherte Entenbrust oder eine Bratwurst.

Iris Precht-Hallé Dienstag, 24. Mérz 2009

Kartoffel-Gnocchi mit sautierten Steinpilzen

Fiir 2 Personen

550 g mehligk. Kartoffeln, vorgekocht 500 g Steinpilze 100 g Tomaten

150 g Mehl 1 Ei 1 Muskatnuss

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie
1 Thymianzweig 100 g geklarte Butter 250 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Die Steinpilze putzen und der Lénge nach halbieren. In einer Pfanne die geklidrte Butter schmel-
zen. Den Thymianzweig und eine zerdriickte Knoblauchzehe in die Butter geben. Die Steinpilze
hinzufiigen und goldbraun anbraten. Den Gemiisefond zugeben, aufkochen lassen und sanft am
Herdrand gar ziehen lassen. Die Kartoffeln schilen, solange sie noch heifl sind. Durch einen
Sieb driicken und anschliefend das Ei und das Mehl dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Muskat wiirzen. Den Teig zu einer 1,5 Zentimeter dicken Teigrolle formen. Anschliefend kleine
Stiicke von zwei Zentimeter Lénge abschneiden. Daraus die Gnocchi formen und mit einer Gabel
leicht andriicken. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Gnocchi hinzufiigen.
Sobald sie an die Oberfléche steigen mit einem Schaumloffel vorsichtig herausnehmen und in die
Pfanne mit den Steinpilzen geben. Unter Schwenken alles erhitzen. Die Tomaten wiirfeln und
zu den Steinpilzen geben. Die Petersilie hacken und ebenfalls dazugeben. Die Gnocchi mit der
Steinpilzsofie auf einem Teller anrichten und servieren.

Andreas Hollerbach am 29. Dezember 2010
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Kartoffel-Puffer mit Apfelmus

Fiir 2 Personen

250g Kartoffel, fest 0,5 Zwiebel 1 Ei

3 EL Paniermehl 40g Pflanzenfett 40 g Kréutermischung
4 Apfel, weich 20g Zucker Zimt

Honig 1 TL Salz

Einen Topf mit Wasser erhitzen. Die Apfel schilen, vom Kerngehiiuse befreien und in Stiicke
schneiden. Die Apfel mit dem Zucker in das Wasser geben und weich kochen. Die Kartoffeln
schilen und die Zwiebel abziehen. Beiden fein reiben. Das Ei, das Paniermehl, Salz und Krau-
ter zu der Kartoffel-Zwiebel-Masse geben und vermengen. Eine Pfanne mit Fett erhitzen. Einen
Essloffel von der Kartoffelmasse hineingeben und flach driicken. Die Puffer von beiden Seiten an-
braten. Die gekochten Apfel piirieren und mit Zimt und Honig abschmecken. Die Kartoffelpuffer
auf einem Teller anrichten und mit dem Apfelmus garnieren.

Sonja Dufner am 10. Mai 2010

Kohl-Curry mit Safran-Reis und Kokos-Sahne -Chutney

Fiir 2 Personen

200 g Basmatireis 200 g Romanesco (Blumenkohl) 1 mittelgrofie Tomate

1 kleine Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 unbehandelte Limetten

1 unbehandelte Zitrone 50 g Ingwer 8 EL Butter

3 EL Milch 20 ml Gemiisefond 75 ml Schlagsahne

20 g Kokosraspeln 30 g gerostete Mandelstiickchen 1 Msp. scharfe Wiirzmischung
1 Msp. Safran 2 EL Garam-Masala 2 EL Zucker

2 TL fliissiger Honig 6 Korianderblétter 1 EL schwarze Senfkérner
Olivendl Salz

Den Basmatireis mit 230 Milliliter Wasser im Reiskocher garen. Die Milch zusammen mit dem
Safran, vier Essloffeln Butter, den gertsteten Mandelstiicken, einem halben Teeloffel Zucker und
einem halben Teeltffel Salz wiirzen und diese Fliissigkeit kurz vor dem Servieren iiber den Reis
geben. Den Romanesco waschen und die Rosetten trennen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken
und mit dem Romanesco in Olivendl in einer Pfanne scharf anbraten und mit etwa 20 Milliliter
Gemiisefond schmoren. Die schwarzen Senfkoérner in einer Pfanne résten. Den Knoblauch ab-
ziehen, in kleine Stiicke hacken und gemeinsam mit der Butter zu den Senfk6érnern geben. Den
Garam Masala und das Pul Biber ebenfalls in die Pfanne geben. Die Limetten waschen, auspres-
sen und etwas von der Schale abreiben. Den Ingwer schilen. Anschlieend den Saft zusammen
mit der Sahne, den Kokosraspeln, dem Ingwer, den Limettenzesten, einem Essloffel Zucker, den
Korianderblédttern und einem halben Teel6ffel Salz in einem Mixer piirieren, bis die Masse sémig
ist. Die Tomate schilen, vom Strunk befreien und in kleine Rauten schneiden. Die Zitronenschale
abreiben, anschliefend halbieren und den Saft auspressen. Den Saft und die Zitronenschale zu-
sammen mit dem Honig verriihren und iiber die Tomaten tréufeln. Das Kohl-Curry mit dem Reis
auf Tellern anrichten und mit den iibrigen Korianderblédttern, dem Chutney und den Tomaten
garnieren.

Joyce Shintani am 17. Oktober 2011
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Kreolisches Wok-Gericht

Fiir 2 Personen

12 Garnelen 250 g Jasminreis 1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb 200 g Aubergine 100 g Staudensellerie
1 Bund Friihlingszwiebeln 175 g Ananas-Fleisch 300 g Tomaten

2 Zehen Knoblauch 4 EL Sojasofle 400 ml Gemiisefond
3 EL Olivenol 1 TL Paprikapulver Salz

Pfeffer

200 Milliliter Gemiisefond mit etwas Wasser in einem Topf erhitzen und den Jasminreis darin
gar kochen. Die Garnelen von der Schale und dem Kopf befreien, lings einschneiden und den
Darm entfernen. Das Paprikapulver mit einem Essloffel Oliventl vermischen und kalt stellen. Die
gelbe und die rote Paprikaschote halbieren und vom Strunk und den Scheidewénden befreien.
Anschlieend die Paprikaschoten in Streifen schneiden. Die Aubergine von Strunk befreien, hal-
bieren und in Spalten schneiden. Den Staudensellerie in feine Streifen schneiden. Die Tomaten
vierteln und entkernen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln vom Griin befreien und in Ringe schneiden. Einen Wok erhitzen und die Garnelen in
Olivendl darin anbraten. Anschliefend die Garnelen entnehmen und einen Essloffel Olivendl in
den Wok geben. Die Auberginen darin anbraten. Die Aubergine wieder entnehmen und das rest-
liche Olivendl in den Wok geben. Die Paprikastreifen, den Sellerie, die Friihlingszwiebeln und den
Knoblauch in den Wok geben. Alles unter Riihren drei Minuten anbraten. Die Ananas in Stiicke
schneiden und mit der Sojasofle und den Auberginen in den Wok geben. Mit dem Gemiisefond
auffiillen und aufkochen. Anschlieend die Garnelen und die Tomaten mit in den Wok geben.
Die Ol-Paprika Mischung ebenfalls dazugeben. Die Garnelen-Gemiise-Pfanne auf einem Teller
anrichten und den Jasminreis dazugeben und servieren.

Christoph Stohr am 01. November 2010

Melanzane alla Parmigiana und Knoblauch-Bruschetta

Fiir 2 Personen

2 Auberginen, klein 10 Tomaten 1 Zwiebel

1 Baguette 3 Zehen Knoblauch 150 g Parmesan, am Stiick
1 Bund Basilikum 1 Prise Peperoncino, gemahlen 1 Prise Zucker

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Die Tomaten kreuzweise einschneiden, kurz in heilem Wasser blanchieren, in Eiswasser abkiihlen,
h&uten und anschlieBend wiirfeln. Die Auberginen in diinne Scheiben schneiden, etwas salzen und
kurz ziehen lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in etwas Olivenol
anschwitzen. Die Tomatenwiirfel in dazu geben und mit etwas Salz, Pfeffer, Peperoncino und
Zucker abschmecken. Das Ganze auf kleiner Flamme kocheln lassen. Das Baguette in Scheiben
schneiden. Die zwei Knoblauchzehen abziehen und das Baguette damit einreiben. Zwei Essloffel
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Scheiben darin anbraten. Die Auberginenscheiben in
etwas Olivendl anbraten und anschlieSend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Parmesankése
reiben. Zum Anrichten je eine Auberginenscheibe, etwas Sofle, geriebenen Parmesankéise und ein
Basilikumblatt iibereinander schichten und mit dem Knoblauchbruschetta servieren.

Romina Andolina am 03. November 2009
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Morillen-Ragout mit griinem Spargel

Fiir 2 Personen
15 g Morcheln, eingeweicht 100 g Spaghetti 250 g Spargel, griin

1 Schalotte 100 ml Wermut 100 ml Weilwein
250 ml Rinderfond 150 ml Sahne 2 Zweige Kerbel
1 EL Mehlbutter Butter Salz

Pfeffer, schwarz

Die Spaghetti in Salzwasser gar kochen. Die Morcheln in 250 Milliliter heilem Wasser einwei-
chen. Den Rinderfond zusammen mit dem Pilzwasser in einem Topf auf ein Viertel einkochen.
Den Spargel an den unteren Enden schilen und in kochendem Wasser blanchieren. Die Scha-
lotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter anbrdunen. Die Morcheln dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit dem Wermut und dem Weilwein abléschen und 15 Minuten bei niedriger
Temperatur kocheln lassen. Anschliefend den Rinderfond und die Sahne dazugeben und erneut
etwas reduzieren. Wenn notig mit der Mehlbutter binden. Jetzt den Spargel hinzugeben und
das Ganze erhitzen. Aus den Spaghetti ein kleines Nest in der Mitte der Teller dekorieren, das
Ragout dariiber geben und mit dem Kerbel garnieren.

Riete Maes am 15. September 2009

Mozzarella- Avocado-Salat mit Mango

Fiir 2 Personen

80 g Biiffelmozzarella 1 Avocado, reif 1 Mango, grof}, reif

100 g Rucola 1 Limette, unbehandelt 3 Orangen, unbehandelt
1 Schote Chili, rot 20 g Pinienkerne 2 EL Olivenol

1 TL Akazienhonig Salz Pfeffer, schwarz

Die Pinienkerne bei mittlerer Hitze ohne Fett anrdsten. Die Mango schélen, halbieren, den Kern
herausschneiden und das Fruchtfleisch einer halben Mango und den Mozzarella in jeweils ein
zentimetergrofle Wiirfel schneiden. Die Orangen halbieren und auspressen und 50 Milliliter des
Orangensafts um die Halfte einkochen lassen. Die Chilischote klein schneiden und zusammen mit
Salz, Pfeffer, dem Olivenol, dem Honig und dem Orangensaft zu einer Vinaigrette verriihren.
Die Limette halbieren und auspressen. Die Avocado halbieren, den Stein entfernen und das
Fruchtfleisch einer Avocadohélfte in zentimetergroie Wiirfel schneiden. Die Wiirfel sofort mit
dem Limettensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Schicht Avocadowdiirfel in
einen Metallring einfiillen. Dann darauf die Mozzarellawiirfel und die Mangowiirfel schichten,
das Ganze mit einem Loffel festdriicken und mit der Orangenvinaigrette betrdufeln. Den Rucola
waschen und trocken schleudern. Anschlieflend in der restlichen Vinaigrette schwenken und fiinf
Stéangel auf den Salat legen. Das Ganze mit den gerdsteten Pinienkernen bestreuen.

Gabriele Bosse am 13. Oktober 2009
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Orecchiette alla Fratello Siciliana e Crostini

Fiir 2 Personen

200 g Orecchiette 2 Salsiccia, grof3 1 Ciabatta

1 Zwiebel, rot, grofl 200 g Strauchtomaten, klein 150 g Parmesan

4 Zehen Knoblauch 4 Oliven, griin 4 Oliven, schwarz

1 Bund Basilikum 1 Radicchio 2 EL Tomatenmark
Peperoncino, getrocknet Meersalz Salz

Olivenol

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und darin die Orecchiette bissfest garen. Den
Knoblauch abziehen und drei Zehen zusammen mit den Oliven vierteln. Die Tomaten vom
Strunk befreien und ebenfalls vierteln. Vier Blatter des Radicchios vom Strunk befreien und
klein schneiden. Die Salsiccia pellen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und in
grobe Wiirfel schneiden. Das Ganze in einer Pfanne mit Olivendl und dem Peperoncino anbraten.
Anschliefend das Tomatenmark hinzufiigen, das Ganze verriihren und abschliefend den Radic-
chio, die Tomaten, die Oliven und den Knoblauch dazugeben. Das Ganze bei geringerer Hitze
mitbraten und mit dem Meersalz abschmecken. Zwei Scheiben von dem Ciabatta abschneiden
und in der Grillpfanne anrésten. Die restliche Knoblauchzehe, abziehen, pressen und zusammen
mit Olivendl auf einen Teller vermengen. Anschliefend das Ciabatta kurz darin eintauchen und
mit Fleur del sel wiirzen. Die Basilikumblatter abzupfen und klein schneiden. Den Parmesan
reiben. Die Orecchiette mit in die Pfanne geben, unterheben und anschlieBend auf tiefen Tellern
anrichten. Mit dem Parmesan und dem Basilikum garnieren und dem Ciabatta servieren.

Daniel Buttmi am 12. Oktober 2009

Pasta alla Mama mit Tomaten, Basilikum und Mozzarella

Fiir zwei Personen

200 g Penne 300 g Cherrytomaten 1 getrocknete Chilischote
2 Scheiben Ingwer 1 Bund Basilikum 2 Knoblauchzehen

250 g Mozzarella 1 Prise Chiliflocken 1 Prise Bruschettagewiirz
Aceto Balsamico Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Cherrytomaten und das Basilikum waschen und beiseite legen. Den Knoblauch abziehen,
pressen und in eine Schiissel geben. Den Mozzarella abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Wasser in einen Topf geben und die Nudeln mit der Chilischote und den Ingwerscheiben
zum Kochen bringen. Die Nudeln darin gar kochen. Die Tomaten vierteln, entkernen, in kleine
Stiicke schneiden und in die Schiissel mit dem Knoblauch geben. Eine Prise Chiliflocken und
einen Schuss Balsamico zu den Tomaten geben und vermengen. Den Mozzarella ebenfalls zu
den Tomaten geben und vermengen Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Etwas
Olivendl dazugeben. Das Basilikum klein schneiden und zu den Tomaten geben. Die Nudeln
abgieBen und mit den Tomaten vermengen. Die Nudeln mit der Tomatensauce auf einem Teller
anrichten und servieren.

Anna Maria Kester am 08. August 2012
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Pasta mit Kiirbis und Pistazien

Fiir 2 Personen

250 g frische Bandnudeln 1 Hokkaidokiirbis 50 g Parmesan

20 g gesalzene Pistazienkerne 1 rote Chilischote, klein 1 Orange, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt 1 Zweig Minze 4 EL Olivenol
schwarzer Pfeffer Salz

Die Nudeln in Salzwasser gar kochen und anschlieend abgiefien. Den Kiirbis schélen, aushchlen
und das Fruchtfleisch in zentimeterdicke Wiirfel schneiden. Ein Drittel der Kiirbiswiirfel beisei-
te stellen. Die Chilischote der Linge nach aufschneiden, von dem Stiel, den Kernen und den
Scheidewénden befreien und in feine Streifen schneiden. Die Minzeblétter abzupfen und hacken.
Die Orange auspressen und den Saft auffangen. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte
auspressen und auffangen. Zwei Essloffel Olivenol, den Orangensaft und drei Essloffel Wasser
in einer Kasserolle erhitzen. Zwei Drittel des Kiirbisfleisches dazugeben und weich kochen. An-
schlieend das Gangze piirieren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Das restliche
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die restlichen Kiirbiswiirfel darin anbraten. Die Chili und
die Pistazien dazugeben und mitbraten. Die Nudeln mit dem Kiirbispiiree vermengen. Den Par-
mesan hobeln. Die Pasta mit Kiirbis und Pistazien auf Tellern anrichten, den Parmesan dariiber
geben und servieren.

Petra Herrmann am 09. September 2010

Pfifferling-Gulasch mit Servietten-Knddel

Fiir 2 Personen

500 g Pfifferlinge 4 harte Brotchen 3 Zwiebeln

2 EL Butter 2 Eier 2 EL Weizenmehl

250 ml Milch 250 ml Gemiisefond 125 ml trockener Weilwein
200 ml Schlagsahne 2 Bund glatte Petersilie 1 EL Paprikapulver, edelsiif3
1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

FEinen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Pfifferlinge putzen und die Petersili-
enblédtter abzupfen und fein hacken. Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und die Hélfte der Wiirfel
in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Butter anrdsten. Die Pfifferlinge dazugeben und mit anbra-
ten. Anschliefend mit dem Paprikapulver und dem Mehl bestduben und mit dem Gemiisefond
abloschen. Das Ganze kurz reduzieren lassen. Anschlielend mit der Schlagsahne und dem Wein
aufgieflen, die Hélfte der gehackten Petersilie unterheben und mit Muskatabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Brotchen in Wiirfel schneiden, in eine feuerfeste Form geben und die Milch in
einem Topf erwdrmen. Die Eier verquirlen und zusammen mit der warmen Milch iiber die Broét-
chen gielen. Die iibrigen Zwiebelwiirfel und die restliche Petersilie dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus der Masse anschlielend vier Knédel formen, in Klarsichtfolie einwickeln und
im kochenden Wasser zwanzig Minuten ziehen lassen. Die Knodel mit dem Pfifferling-Gulasch
auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Brambock am 25. Oktober 2010
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Pikante Knusper-Tomaten-Tarte mit Salatnest

Fiir zwei Personen

450 g Blétterteig, TK 1 Kopfsalat 125 g Rucola

250 g Kirschtomaten 1 Salatgurke 1 grofle Zwiebel

1 Knoblauchzehe 150 g Oliven, entkernt 100 g Parmesan

60 g Pinienkerne 20 g Kiirbiskerne 1 Bund Basilikum

1 Bund Schnittlauch 1 EL mittelscharfer Senf 100 g Mehl

100 ml Sahne 100 ml Olivenol 50 ml Weilweinessig
50 ml Kernol Zucker Bruschetta-Gewiirz
Chili, Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Den Parmesan reiben, den Basilikum waschen und tro-
cken tupfen. Die Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Anschliefend zusammen mit dem
Basilikum, den Pinienkernen, dem Ol und 50 Gramm des Parmesans in einen Zerkleinerer geben
und zu einem Pesto vermengen. Den Rucola waschen und trocken tupfen. Die Tomaten in Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Den Blétterteig ausrollen und gleichméfig in
einer Tarteform verteilen. Anschlielend erst das Pesto aus dem Zerkleinerer, dann die Tomaten
und die Zwiebeln gleichm#fig darauf verteilen. Abschliefend mit Chili, Salz, Pfeffer und dem
Bruschetta-Gewlirz wiirzen und den restlichen Parmesan dariiber streuen. Fiir 25 Minuten in
den Backofen geben. Zwei grofie Kopfsalatblétter waschen und trocken tupfen. Den Schnittlauch
fein hacken. Die Salatgurke schélen und in einen Schiissel hobeln. Den Senf, die Sahne und den
Essig zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Anschlieflend
iiber die Salatgurke geben. Die Salatblatter auf einem Teller anrichten, den Gurkensalat darauf
verteilen und den Schnittlauch dariiber streuen. Die Tarte aus dem Ofen nehmen. Den Rucola,
die Kiirbiskerne, die Oliven und das Kerndl auf der Tarte verteilen. Die Tarte auf einem Teller
anrichten und zusammen mit dem Salat servieren.

Sabrina Alwang am 23. Marz 2012
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Pilz-Lasagne

Fiir zwei Personen

10 Lasagneblétter 150 g Pfifferlinge (TK) 150 g Austernpilze

150 g Champignons 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 Bund Basilikum 100 g Parmesan

150 g Blauschimmelkéise 1 EL Butter 1 EL Mehl

150 ml Sahne 4 cl Portwein 250 ml Pilzfond

2 Zweige Thymian 1/4 Bund glatte Petersilie 1/4 Bund Schnittlauch
Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. In ei-
nem zweiten Topf das Olivendl erhitzen. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Fiir die Sofle
die Schalotten in dem Topf glasig diinsten. Den Portwein dazugeben und einkochen lassen. Mit
dem Pilzfond aufgieflen und bei mittlerer Hitze 15 Minuten einkochen lassen. Anschlielend den
Blauschimmelkése unterrithren und die Sofle mit etwas Zitronensaft abschmecken. Die Lasagne-
blétter in den Topf geben und in dem kochenden Wasser bissfest kochen. Inzwischen die Sahne
aufschlagen, bis sie cremig wird und zur Seite stellen. Den Thymian waschen und trocken schiit-
teln. Anschlieflend die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Pilze putzen und klein schneiden.
In einer weiteren Pfanne etwas Ol erhitzen und die Pilze darin scharf anbraten. Mit dem Salz und
dem Pfeffer die Pilze wiirzen und die Hélfte von dem Thymian unterriithren. Die Lasagneblit-
ter vorsichtig aus dem Topf nehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Den restlichen
Thymian unter die geschlagene Sahne heben und anschlieend unter den eingekochten Fond riih-
ren. Zum Anrichten abwechselnd ein Lasagneblatt, die Pilze und die Pilzsofle iibereinanderlegen
und mit einem Lasagneblatt enden. Den Parmesan locker iiber die fertige Lasagne reiben und
kurz zum Uberbacken in den Backofen geben. Danach die Lasagne auf einen Teller geben und
servieren.

Dirk Kammer am 03. Mai 2012
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Polenta-6Gnocchi mit Ziegenkdse

Fiir 2 Personen

100 g Polenta 2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Basilikum
120 g getrocknete Tomaten in Ol 50 g Pinienkerne 2 Fier
120 g junger Ziegenkise 50 g Parmesan Salz

schwarzer Pfeffer

In einem Topf 400 Milliliter Wasser mit etwas Salz aufkochen. Die Polenta unter sténdigem
Riihren in das Wasser einrieseln lassen, aufkochen und anschliefend bei schwacher Hitze zwei
Minuten kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen. Die Eier aufschlagen und vom Eiweif3
trennen. Den Parmesan reiben und mit den Eigelben unter die Polenta riihren. Eine Platte mit
etwas Olivenol einreiben. Die Polenta-Masse mit zwei Teel6ffeln zu kleinen Gnocchi abstechen
und auf die Platte legen. Etwas auskiihlen lassen. Die Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen
und dabei das Ol in einer kleinen Schiissel auffangen. Die Tomaten in Streifen schneiden. Die
Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Den Basilikum waschen, trockentupfen und abzup-
fen. Das abgefangene Ol in einer Pfanne bei kleiner Hitze erwéirmen. Den Knoblauch und die
Tomaten darin leicht andiinsten. Die Basilikumbléitter kleinhacken und dazugeben. Den Zie-
genkése zerdriicken und ebenfalls hinzugeben. Die Gnocchi untermischen und mit schwarzem
Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne die Pinienkerne anrtsten. Die Ziegenkése-Gnocchi auf einem
Teller anrichten, mit den Pinienkernen garnieren und servieren.

Marsha Richter am 16. Februar 2012

Profiteroles mit Gorgonzola-Creme und Birne

Fiir 2 Personen

1 Birne-Abate 250 ml Wasser 100 g Mehl

100 g Gorgonzola 100 g Frischkise 2 Eier

75 g Butter 20 g Walnusskerne 1 Zitrone

1 TL Honig 1 Zimtstange 1 Bund Basilikum
01 Salz Pfeffer

Cranberries, getrocknet

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Wasser mit der Butter und etwas Salz in
einem Topf erhitzen. Das Mehl in einem Schwung dazugeben und verriihren. Der so entstandene
Klofl muss abgebrannt werden, bis auf dem Topfboden eine weifle Farbung entsteht. Den Mehl-
klo in eine Schiissel geben und nacheinander die Eier unterrithren. Mit zwei Teel6ffeln kleine
Haufchen auf ein Backblech mit Backpapier setzen. Das Blech fiir 15 Minuten in den Backofen
geben. Die Walnusskerne hacken und in einer Pfanne ohne Ol résten. Einige Basilikumblitter ha-
cken. Den Gorgonzola und den Frischkése mit einem Handriihrgerdt vermengen. Die gertsteten
Walniisse und das gehackte Basilikum hinzufiigen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspres-
sen. In einem Topf 2 cl Wasser, den Zitronensaft, den Honig und eine Zimtstange erwérmen
und reduzieren. Die Birne waschen, rundherum schélen und die Schale aufbewahren. Die Birne
halbieren, das Kerngehduse entfernen und in Scheiben schneiden. Die Birnenscheiben in den
Sud geben. Die Windbeutel aus dem Ofen holen und mit einem Zahnstocher anstechen, damit
die Luft entweichen kann. Dann jeweils einen Deckel abschneiden. Mit der Gorgonzola-Créme
fiillen und den Deckel aufsetzen. Auf einem Teller anrichten und mit Basilikum garnieren. Die
Birnensofle hinzufiigen und weiter mit Cranberries garnieren.

Eva-Maria Lange am 02. November 2010
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Rosti-Pizza

Fiir 2 Personen
400 g Kartoffeln, fest 50 g Champignons, weif3 6 Tomaten

1 Zwiebel 5 Cherrytomaten 100 g Mozzarella

50 g Gouda 0,25 Bund Petersilie, kraus 0,25 Bund Schnittlauch
2 EL Mehl 1 EL Oregano Olivenol

Butter Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen und fein Reiben. Die Kar-
toffeln mit dem Mehl vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse in zwei Portionen
teilen. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Rosti nacheinander von beiden Seiten gold-
braun anbraten. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und
die Zwiebeln anbraten. Die Tomaten mit kochendem Wasser iibergieflen und die Haut abziehen.
Die Tomaten aufschneiden, vom Kerngehéuse befreien und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel
und die Tomaten piirieren. Mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Mozzarella in Scheiben
schneiden. Die Pilze sdubern und in diinne Scheiben schneiden. Die Cherrytomaten in Scheiben
schneiden. Die Rosti auf ein Backblech legen und mit der Tomatensofle bestreichen. Die Pilze,
Tomaten und Mozzarella auf die Pizza legen. Den Gouda reiben und iiber die Pizza streuen. Das
Ganze im Ofen garen, bis der Kése geschmolzen ist. Die Rostipizza auf den Tellern anrichten.
Die Petersilie zupfen und fein hacken. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Beides iiber
die Pizza geben und servieren.

Adrian Grabe am 15. April 2010
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Ravioli mit Spinat-Ricotta-Fillung und Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen

150 g Spinat 4 Tomaten 2 Schalotten
2 Knoblauchzehen 30 g Pinienkerne 4 FEier
200 g Mehl 70 g Parmesan 150 g Ricotta

500 g passierte Tomaten 50 g Tomatenmark  1/2 Bund Basilikum
10 g Oregano, getrocknet 100 ml Gemiisefond 2 EL Wodka
1 EL Olivenol Butter, Muskatnuss Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Teig das Mehl in eine grofle Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Zwei der
Eier trennen. Die Eigelbe zusammen mit einem weiteren Ei sowie einer Prise Salz hineingeben
und mit der Hand zu einem glatten Teig verkneten. Das Olivendl nach und nach wahrend des
Knetens mit einarbeiten. Den fertigen Teig anschlieffend in ein Stiick Frischhaltefolie wickeln
und einige Minuten ruhen lassen. Den Spinat waschen, tropfnass in einen Topf geben und solan-
ge aufkochen, bis er zusammenfillt. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Sobald der Spinat
eingekocht ist, aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen und in der heiflen Pfanne andiinsten.
Anschlielend herausnehmen und abkiihlen lassen. Nun die Pinienkerne in der Pfanne anrésten
und zu dem Spinat geben. Das iibrige Ei trennen und zusammen mit dem Ricotta zum Spinat
geben und verrithren. Die Masse mit Salz und Muskatnuss abschmecken. 50 Gramm des Par-
mesans reiben und ebenfalls unter die Masse geben. Den Nudelteig aus der Folie nehmen und
mit der Nudelmaschine zu einem diinnen Teig ausrollen. Auf der Hélfte des Teiges die Spinat-
Masse im Abstand von circa vier Zentimetern verteilen. Die andere Teighélfte dariiberlegen und
in den Zwischenrdumen andriicken. Mit einem Teigrad kleine Vierecke ausrddern. Die Ravioli
in einem Topf mit ausreichend Salzwasser maximal zwei Minuten kochen lassen. Anschlielend
mit der Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Schalotten sowie die Knoblauchzehen abziehen, fein hacken und in der heiflen Pfanne anbraten.
Etwas Zucker dariiber streuen und mit dem Wodka abléschen. Die passierten Tomaten dazu-
geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den {ibrigen Parmesan reiben, ebenfalls
unterriihren und die Sofle einkochen lassen. Die Tomaten waschen, trocken tupfen und vierteln.
Das Basilikum waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Beides zu der Sofle geben. Die
Ravioli zusammen mit der Sofle auf einem Teller anrichten und servieren.

Marcel Kiefer am 01. Oktober 2012
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Ravioli mit Steinpilzen und Spargel

Fiir 2 Personen

300 g Mehl, griffig 250 g Steinpilze 3 Stangen griiner Spargel
0,5 glatte Petersilie 1 Zweig Thymian 2 EL Butter

2 Eier 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

200 ml Sahne 4 EL Schmand 3 EL Olivendl

50 ml Weilwein, trocken 0,5 TL Salz schwarzer Pfeffer

Die Pilze putzen, abtrocknen und in diinne Scheiben schneiden. Die Petersilie fein hacken. Die
Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln, anschliefend in einer Pfanne mit
Butter und Ol anschwitzen. Die Petersilie hacken. Die Pilze kurz anbraten, anschlieend den
Knoblauch hinzugeben und mitbraten. Anschlieend mit dem Wein abléschen und das Ganze
mit Salz, Pfeffer und der fein gehackten Petersilie wiirzen. Anschlieflend den Schmand einriihren.
Danach vier Essloffel von der Masse abnehmen und auf einem Teller abkiihlen lassen. Die Sahne
zugieBen. Das Mehl, die Eier, Salz, zwei Essloffel Ol und 30 Milliliter Wasser in ein Gefi8
fiillen und zu einem Teig verarbeiten. Den Teig ganz diinn ausrollen. Je einen Essloffel der
beiseite gestellten Fiillung auf den Teig auftragen. Die Zwischenrdume mit einem feuchtem Pinsel
bestreichen und einen zweiten Nudelstreifen dariiberlegen. Den Teig rund um die Fiillung jeweils
fest andriicken. Mit einem Wellenrad Vierecke ausschneiden und kurz antrocknen lassen. In der
Zwischenzeit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Den Spargel in diinne Scheiben
schneiden. Eine Topf mit Wasser aufsetzen und den Spargel darin blanchieren. Anschlieflend
den Spargel abgieBen und in einer Pfanne mit Butter schwenken. Die Ravioli in das Salzwasser
geben und bissfest garen. Die Ravioli auf einem Teller anrichten und mit dem Spargel und der
Steilpilzsofie garnieren.

Alenka Schneider am 10. Mai 2010

Reis auf Gemiise-Beet

Fiir zwei Personen

200g Reis 1 halbe Zucchini 1 halbe Aubergine
1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Tomaten

150g Champignons 1 Zwiebel, grof 0,5 Stange Lauch
1 Bund Petersilie, kraus 200 ml Sahne 1 Briithwiirfel

50g Butter Salz Pfeffer

Einen Topf mit Wasser erhitzen. Die Zucchini, die Aubergine, die Paprika, den Lauch und die
Pilze in Streifen schneiden. Die Zwiebelabziehen und in Wiirfel schneiden, die Tomaten vierteln.
Die Zwiebel in Butter goldbraun résten, anschlieend das geschnittene Gemiise dazugeben und
fiinf Minuten mit anbraten, Anschliefend das Ganze mit der Sahne abléschen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zehn bis zwolf Minuten kocheln lassen. Den Reis in das heile Wasser geben
und kochen lassen. Das Gemiise auf einem Teller anrichten und den Reis darauf geben. Mit der
Petersilie garnieren und servieren.

Tim Glaser am 08. August 2012
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Ricotta-KloBe

Fiir 2 Personen

4 Feigen 1 unbehandelte Zitrone 250 g Ricotta

1 Ei 75 g Parmesan 1 Bund Basilikum
1 Bund Rucola 2 EL Semmelbrosel 2 EL Butter
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Ricotta auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Basilikumblétter zupfen und das Ei aufschla-
gen. Anschlieflend das Ei und die Basilikumblétter zusammen fein piirieren. Den Ricotta unter-
rithren. Anschlieflend den Parmesan reiben und mit den Semmelbréseln zu der Ei-Basilikum-
Mischung geben. AnschlieBend das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Topf mit Salz-
wasser erhitzen. Aus der Ricottamasse Nocken formen und in den Topf geben. Die Nocken fiinf
Minuten ziehen lassen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Anschlieend aus dem Topf nehmen
und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. In einer Pfanne die Butter aufschdumen lassen.
Die Nocken anschliefend in der Butter wenden. Die Feigen waschen, trocken tupfen und mit
der Schale in Scheiben schneiden. Den Rucola zupfen, waschen, trocken schleudern und zu den
Feigen geben. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Anschlielend die Feigen und den
Rucola mit etwas Zitronensaft und dem Olivendl betrdufeln. Die Ricotta-Klofe mit den Feigen
auf Tellern anrichten und servieren.

Lutz Feldmann am 21. September 2010

Ricotta-Steinpilz-Raviolo mit Salbei-Butter, Triffel

Fiir 2 Personen

15 g Triiffel 30 g Steinpilze, getrocknet 4 Eier

70 g Ricotta 40 g Parmesan 70 g Mehl

50 g Butter 50 g Hartweizengrief3 200 ml Kalbsfond

1 Topfchen Brunnenkresse 0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Blattpetersilie
1 Zweig Salbei Gewiirzsalz Pfeffer, schwarz

Das Mehl, den Hartweizengriefl und drei Eier mit einander vermengen und zu einem Teig ver-
arbeiten. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und 15 Minuten ruhen lassen. Die Schnittlauch-
und Petersilienblédtter abzupfen und klein hacken. Die Steinpilze klein schneiden und mit dem
Ricotta und den Kriutern in eine Schiissel geben. Anschlieend mit Gewiirzsalz und Pfeffer wiir-
zen und das Ganze miteinander vermengen. Das iibrige Ei trennen. Den Ravioliteig ausrollen,
mit einem Glas einen Raviolo ausstechen und mit der Ricotta- Mischung fiillen. Die Rédnder mit
etwas Eigelb bestreichen und zusammenkleben. AnschlieBend mit einer Gabel die Rédnder an-
driicken. In einem Topf Wasser erhitzen und den Raviolo darin drei Minuten kochen. Den Salbei
grob zerrupfen. In einer Pfanne die Butter erhitzen und den Salbei hinzufiigen. AnschlieSend
den Raviolo abschrecken und in der Salbeibutter schwenken. Die Brunnenkresse mit einer Schere
abschneiden. Den Parmesan und den Triiffel fein hobeln. Den Raviolo mit der Salbeibutter auf
Tellern anrichten und mit der Brunnenkresse, dem Parmesan und dem Triiffel garnieren.

Gabi Gangei am 20. April 2010
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Risotto al Radicchio mit Scamorza und Minz-Zucchini

Fiir 2 Personen

160 g Risottoreis 1 Radicchio 2 kleine Zucchini

1 Zwiebel 500 ml Kalbsfond 100 ml Weilwein, trocken
100 g Scamorza 2 EL dunklen Balsamico-Essig 2 EL Butter

2 Zweige Minze  Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Risotto den Kalbsfond aufsetzen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in etwas Olivenol
anschwitzen. Anschlieend den Reis dazugeben und bei geringer Hitze andiinsten lassen. Den
Radicchio zerteilen, in feine Streifen schneiden und mit zum Risotto geben. Das Ganze mit dem
Weilwein abléschen und verdunsten lassen. Nun nach und nach den Kalbsfond dazugeben, so
dass der Reis immer bedeckt ist. Zum Schluss die Butter einriihren, damit das Risotto schon
samig wird. Wihrenddessen die Zucchini in Scheiben schneiden und in etwas Olivendl anrosten.
Die Minze zupfen, fein hacken und mit dazugeben. Die Minz-Zucchini mit Salz, etwas Pfeffer
und dem Balsamico-Essig abschmecken. Zum Schluss den Scarmorza reiben und mit der Butter
in das Risotto rithren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto mit den Minz-
Zucchini auf Tellern anrichten.

Angela Losacker Fragnoli am 14. September 2010

Rosenkohl-6Gnocchi-Pfanne mit getrockneten Tomaten

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig 275 g Rosenkohl 75 g Tomaten, getr. in Ol

1 Ei, klein 50 g Pinienkerne 1 Zehe Knoblauch
150 g Parmesan 150 g Mehl 30 g Hartweizengrief
25 g Butter 1 Muskatnuss 3 Zweige Salbei
Pfeffer, schwarz Meersalz

Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und im Salzwasser bissfest garen. Den Rosenkohl putzen,
vierteln und in kochendem Salzwasser acht Minuten blanchieren. Die getrockneten Tomaten
ein wenig abtropfen und in Streifen schneiden. Die Salbeiblétter zupfen. Etwas Muskat reiben.
Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Den Rosenkohl abgiefien. In einer weiteren Pfanne die Butter aufschdumen, den Rosenkohl, die
Tomatenstreifen, den Knoblauch, die Pinienkerne und den Salbei darin erhitzen. Das Ganze
mit einer Prise Muskat, einer Prise Salz und einer Prise Pfeffer wiirzen und bei geringer Hitze
kocheln lassen. Die Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Anschlieffend 125
Gramm Mehl, das Ei und den Hartweizengrieff mit der Kartoffelmasse vermengen. Das Ganze
mit Salz und Muskatnuss abschmecken und in kleine Portionen teilen. Die Arbeitsfliche mit
dem restlichen Mehl bestduben, die Portionen darauf zu eineinhalb Zentimeter dicken Rollen
formen und in Stiicke schneiden. Die einzelnen Teigstiicke mit einer Gabel leicht eindriicken.
Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi portionsweise fiir etwa drei
Minuten ziehen lassen. Die gegarten Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Wasser schopfen,
gut abtropfen lassen, in die Pfanne hineingeben und mit dem Gemiise vermengen. Anschlieflend
ein wenig Parmesan reiben. Die Rosenkohl-Gnocchi-Pfanne auf Tellern anrichten und mit dem
Parmesan garnieren.

Florian Boldt am 07. Dezember 2009
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Rote-Bete-Carpaccio mit gratiniertem Schafskdse

Fiir 2 Personen

2 Rote-Bete-Knollen, vorgekocht 150 g Feldsalat 1 EL Pinienkerne
1 EL Walniisse 1 Zitrone 150 g Schafskiise
1 TL Honig 3 EL Balsamico-Creme 1 EL Olivencl

1 EL Arganol Pfeffer Salz

Den Backofen im Grillmodus auf 200 Grad vorheizen. Die Rote-Bete schélen und in feine Schei-
ben hobeln. Die Zitrone halbieren, auspressen und die Rote-Bete mit dem Zitronensaft etwas
marinieren. Ein Blech mit Backpapier auslegen, den Schafskése darauf broseln, in den Ofen schie-
ben und goldgelb angrillen lassen. Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne und die Walniisse
darin goldgelb rosten. Danach die Kerne auf Kiichenkrepp geben und abkiihlen lassen. Den Feld-
salat waschen, trocken schleudern und in eine Schiissel geben. Eine Marinade aus dem Olivendl,
dem Argandl, dem Honig, etwas Zitronensaft und Salz und Pfeffer herstellen. Die Rote-Bete
etwas mit der Marinade betrdufeln. Den Rest der Marinade und die Niisse mit dem Feldsalat
vermengen. Den Schafskise aus dem Ofen nehmen. Das Rote-Bete-Carpaccio mit dem gratinier-
tem Schafskdse und dem Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Max Ziegler am 16. November 2010
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Rote-Bete-Medaillons, Curry-Rahm, Zitronen-Kichererbsen

Fiir zwei Personen

400 g Rote Bete, vorgekocht 100 g Basmatireis 200 g halbe, kleine Kichererbsen
1 festk. Kartoffel, klein 1 kleine Karotte 1 unbehandelte Zitrone

100 g Créme-fraiche 1 TL Rohrzucker 1 TL Senfkorner

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL ganzer Kreuzkiimmel 1 TL gemahlene Koriandersamen
1 TL Kardamon 1 TL Kurkuma 1 TL Zimt

1 TL Mangopulver 2 Sternanis 1 Muskatnuss

2 Lorbeerblétter 2 TL Bockshornkleebldtter 1 TL Thymian-Samen (Ajwain)

3 Msp. Stinkasant (Asafoetida) Butterschmalz, Pfeffer, Salz

Die Karotte und die Kartoffel schilen und klein wiirfeln. Die Kichererbsen waschen. Etwas
Ghee in einem Topf erhitzen und die Lorbeerbldtter, die Bockshornkleeblédtter, einen halben
Teeloffel Thymiansamen, einen Viertel Teeloffel Kardamon, den Sternanis und eine Messerspitze
Stinkasant darin kurz anbraten. Die Kichererbsen dazugeben und anbraten. Mit circa einem
Drittel Liter Wasser aufgielen und bei leicht geoffnetem Deckel kocheln lassen. Die Rote Bete
in circa einen Zentimeter dicke Medaillons schneiden. Eine Zitrone auspressen. Etwas Ghee in
einem Topf erhitzen und einen halben Teeltffel Senfkérner hineingeben. Den Topf zudecken
und warten, bis sie ,hiipfen“. Einen halben Teeltffel Kreuzkiimmel, die Koriandersamen, einen
halben Teeloffel Kurkuma, einen Viertel Teeloffel Zimt und den Zucker darin anbraten. Dann
die Medaillons kurz im Gewiirzsud wenden und mit dem Saft einer halben Zitrone und 100
Milliliter Wasser aufgieflen und bei leicht gedffnetem Deckel kocheln lassen. Den Reis waschen
und in circa einem Liter Wasser zum Kochen bringen, Salz hinzugeben und in circa 15 Minuten
gar kochen lassen. Wenn das Wasser der Kichererbsen verkocht ist, diese salzen und mit dem
Saft der anderen halben Zitrone vermischen. Etwas Muskat reiben und mit etwas Pfeffer und
das Mangopulver iiber die die Kichererbsen geben. Gegebenenfalls etwas Ol driiber geben, wenn
es zu trocken sein sollte. Die Rote Bete aus dem Gewiirzsud nehmen und warm stellen. Die
Creme-fraiche in den Sud einriihren und einkochen lassen. Den Reis abgiefien und etwas Ghee in
einem Topf erhitzen. Darin den ganzen Kreuzkiimmel anbraten und den Reis darin wenden. Die
Rote-Bete-Medaillons mit dem Curry-Rahm, den Zitronen-Kichererbsen und dem gebratenem
Cumin-Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Manuel Stobel am 23. Juli 2012
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Rote-Bete-Tortellini mit Mohn-Butter

Fiir 2 Personen
150 g Rote-Bete, vorgekocht 150 g Mehl 150 g Hartweizengriel

50 g Blaumohn 4 Eier 75 g Ricotta
25 g Mascarpone 100 g Butter 1 EL Pflanzendl
100 ml Gefliigelfond Himbeeressig Salz

schwarzer Pfeffer

Die gekochte Rote Bete fein mixen und durch ein Sieb passieren. AnschlieBend den Ricotta
und die Mascarpone hinzugeben und verrithren. Mit Salz, Pfeffer und dem Himbeeressig ab-
schmecken. Das Mehl, den Hartweizengrief}, einen Teeltffel Salz, drei Eier, und das Pflanzenol
miteinander verkneten. AnschlieBend zwei Teigrollen diinn ausrollen und mit der Rote-Bete-
Fiillung in zwei Zentimeter Abstdnden auf den Teig geben. Anschlieflend das iibrige Ei trennen
und die Teigrédnder mit dem Eigelb bestreichen. Die zweite Teigrolle iiber die Fiillung geben
und fest andriicken und zu Tortellini formen. Anschliefend einen Topf mit Salzwasser erhitzen
und die Nudeln darin ziehen lassen. In einer Pfanne die Butter erhitzen und den Blaumohn
hinzugeben und leicht anschwitzen. Anschlieffend mit Gefliigelfond aufgieffen und reduzieren
lassen. Abschliefend die Nudeln in der Mohnbutter schwenken. Die Rote Bete-Tortellini mit
Mohnbutter auf Tellern anrichten und servieren.

Manuel Laschkowski am 27. September 2010

Rucola-Ravioli mit Rote-Bete-Schaum

Fiir 2 Personen
200 g Hartweizengries 1 Knolle vorg. Rote-Bete 1 unbehandelte Orange

50 g Rucola 1 TL Semmelbrosel 3 Eier

125 g Ricotta 30 g Parmesan 50 ml Schlagsahne
10 ml weifler Balsamico 250 ml Gemiisefond 1 TL Olivendl

0,5 Bund Basilikum Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Die Rote-Bete schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen
und die Rote-Bete darin etwa zwanzig Minuten gar kochen. Anschlieflend fein piirieren und mit
Salz, Pfeffer und dem Balsamico abschmecken. Die Schale der Orange abreiben und den Saft
auspressen. Zwei Essloffel vom Orangensaft, den Schalenabrieb sowie die Schlagsahne in das
Rote-Bete-Piiree geben und weiter kécheln lassen. Den Rucola verlesen und die Stiele entfernen.
Die Basilikumbléatter abzupfen. Den Grief}, zwei Eier und das Olivendl zu einem kompakten Teig
kneten und etwa fiinfzehn Minuten ruhen lassen. Wahrenddessen das iibrige Ei trennen und das
Eiweifl beiseite stellen. Das Eigelb zusammen mit dem Ricotta, dem Rucola, dem Basilikum
und den Semmelbréseln in ein hohes Geféfl geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze
fein piirieren. Einen groflen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Den Teig ganz diinn ausrollen. Je
einen Essloffel Ricottafiillung auf den Teig auftragen und die Zwischenrdume mit dem Eiweif3
bestreichen. Anschlieflend einen zweiten Nudelstreifen dariiberlegen, den Teig rund um die Fiil-
lung jeweils fest andriicken, mit einem Wellenrad Vierecke ausschneiden und kurz antrocknen
lassen. Die Ravioli in das kochende Salzwasser geben und bissfest garen. Den Rucola waschen,
trockenschleudern und den Parmesan reiben. Die Ravioli mit dem Rote-Bete-Schaum auf Tellern
anrichten und mit Rucolabldttern und etwas Parmesan garnieren.

Solveig Tetzlaff am 22. November 2010
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Safran-6Gnocchi mit knackigem Salat

Fiir zwei Personen

500 g mehligk. Kartoffeln 50 g Parmesan 1 Salatgurke

1 rote Zwiebel 2 Mohren, klein 1 Fenchelknolle, klein

3 Radieschen 70 g Dinkelvollkornmehl 2 Eier

6 EL Sojasahne 1 EL Weifiweinessig 3 EL Olivensl

1 Bund Dill 1 Bund glatte Petersilie 1 TL Zucker

1 g Safranfdden Muskat schwarzer Pfeffer, Meersalz

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin gar kochen. Die Salat-
gurke halbieren, die Kerne entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Den Fenchel und die M6hren von den Enden befreien, schélen und fein raspeln. Die
Radieschen in kleine Streifen schneiden. Den Dill und die Petersilie zupfen und fein hacken. Den
Weiflweinessig, den Zucker, etwas Salz, etwas Olivendl, die Petersilie und den Dill miteinander
vermengen und den Salat damit wiirzen. Die Arbeitsfliche mit etwas Mehl bestduben. Die Kar-
toffeln abgieflen, pellen und durch eine Presse auf dem Mehl verteilen, damit sie ausdampfen
konnen. Die Kartoffelmasse ebenfalls mit Mehl bestéduben. Ein ganzes Ei und ein weiteres Eigelb
auf die Masse geben, das Ganze mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse rasch mit den
Hénden zu einem Teig verkneten. Den Teig in drei gleich grofie Portionen teilen und jeweils
eine Rolle mit dem Durchmesser von zwei Zentimetern daraus formen. Anschlieflend zentime-
terdicke Scheiben abschneiden, dieser zu Kugeln formen und mit einer Gabel Rillen eindriicken.
Dabei auf einer mit Mehl bestdubten Fliche arbeiten und die Gnocchi darin wélzen, damit sie
vom Mehl zart umbhiillt sind. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi etwa
zehn Minuten bei geringer Hitze darin gar kochen. Wenn sie oben schwimmen, sind die Gnocchi
gar. Die Gnocchi herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Sahne in einer Pfanne erhitzen.
Den Parmesan reiben. Einige Safranfiden in etwas Kochsud auflésen und zusammen mit zwei
Essloffeln Parmesan zu der Sahne geben. Anschliefend die Gnocchi darin schwenken und sofort
anrichten. Die Safran-Gnocchi mit dem knackigen Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Roman Witt am 21. Juni 2012
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Saures Kartoffel-Gemiise mit Zwiebel-Spieichen

Fiir 2 Personen

2 saure Gurken a 60 g 500 g festk. Kartoffeln 10 kleine rote Zwiebeln
40 g Butter 100 g Creme-fraiche 2 EL Apfelessig

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund frische Salbeiblidtter Salz

weifler Pfeffer

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen, waschen und in zwei Zen-
timeter dicke Scheiben schneiden. Die Kartoffeln bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten garen.
In der Zwischenzeit die Zwiebeln abziehen und die Gurken in Wiirfel schneiden. Die Salbeiblét-
ter waschen und trocken tupfen. Jeweils eine Zwiebel und zwei Salbeiblitter im Wechsel auf
die Holzspiefichen verteilen, bis insgesamt vier Zwiebeln auf dem Spief stecken. Die Petersili-
enblitter abzupfen und kleinhacken. Etwa die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Zwiebelspiechen bei mittlerer Hitze unter hdufigem Wenden in der Pfanne braten und nach
etwa zehn Minuten von der Kochstelle nehmen und warm halten. Die Gurkenwiirfel mit der
restlichen Butter, der Créeme-fraiche und dem Essig unter die Kartoffeln mischen und mit Pfeffer
abschmecken. Das saure Kartoffelgemiise mit den Zwiebelspielen auf Tellern anrichten und mit
der Petersilie garnieren.

Ingeburg Jahns am 21. November 2011

Schafskdse-Ricotta-Ravioli mit Paprika-Creme

Fiir 2 Personen

1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote 1 Schalotte

100 g Mehl 100 g Ricotta 100 g Schafskése
3 Eier 30 ml Sahne Butter

1 Muskatnuss 0,5 Bund krause Petersilie schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir den Ravioliteig das Mehl und zwei FEier in einer Schiissel verrithren und 20 Minuten ruhen
lassen. Fiir die Paprikacreme die gelbe Paprikaschote waschen, entkernen und klein schneiden.
Die Schalotte abziehen und ebenfalls klein schneiden. Die Paprika- und die Schalottenstiicke mit
etwas Butter in einem Topf anbraten, Wasser hinzugeben und mit Salz abschmecken. Das Ganze
gar ziehen lassen und anschlieSend piirieren, durch ein Sieb geben und die Sahne hinzufiigen.
Danach noch einmal aufkochen, bis eine cremige Sofle entsteht. Fiir die Raviolifiillung den Ricot-
ta und den Schafskése in einer Schiissel im Wasserbad zum Schmelzen bringen. Petersilie zupfen
und klein hacken. Das restliche Ei trennen und etwas Muskatnuss reiben. Das Eigelb, die Petersi-
lie und die Muskatnuss mit dem geschmolzenen Kése verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Ravioliteig mit einer Nudelmaschine gleichméfig ausrollen. Die Fiillung in kleinen H#uf-
chen auf einer Seite des Teiges verteilen und das Eiweifl um die Haufchen herum verstreichen.
Anschlielend mit der anderen Seite des Teiges bedecken und die einzelnen Ravioli ausschneiden.
Die Ravioli in Salzwasser gar kochen. Die rote Paprikaschote waschen, entkernen und in diinne
Streifen schneiden. Die Ravioli abgieflen und mit den Paprikastreifen mit etwas Butter in einer
Pfanne anbraten. Die Schafskise-Ricotta-Ravioli mit der Paprikacreme auf Tellern anrichten,
mit den Paprikastreifen garnieren und servieren.

Florian Bierschenk am 13. Dezember 2010
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Schnittlauch-Brot mit Rettich und Radieschen

Fiir 4 Personen
1 Rettich, jung 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Radieschen
4 Scheiben Holzofenbrot Butter Meersalz

Den Strunk vom Rettich entfernen. Die untere Scheibe abschneiden und den Rettich auf die
flache Seite legen. Den Rettich anschlieBend mit einem scharfen, diinnen Messer ficherférmig
aufschneiden. Dabei das untere Fiinftel stehen lassen. In die Spalten das Meersalz einstreuen
und den Rettich in einem tiefen Teller entwéssern lassen. Die Radieschen ebenso zubereiten.
Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Brotscheiben diinn mit Butter bestreichen
und im Schnittlauch wenden. Die Schnittlauchbrote auf Tellern anrichten und dazu den Rettich
und die Radieschen servieren.

Michaela May am 10. Juli 2010

Seitlings-Risotto mit Brombeeren

Fiir 2 Personen

200 g Seitlinge 200 g Brombeeren, TK 200 g Risottoreis

2 Zehen Knoblauch 1 Zwiebel 1 Zitrone, unbehandelt
80 g Parmesan 40 g Butter 1 Bund Petersilie, glatt
1,5 1 Gefliigelfond 50 ml Weilwein, trocken 5 EL Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Die Seitlinge putzen. Den Parmesan reiben, den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und klein
schneiden. Den Gefliigelfond in einem Topf zum Kochen bringen. Das Olivendl in einem weiteren
Topf erhitzen und darin die Hilfte der Seitlinge sowie die Zwiebeln und den Knoblauch anbraten.
Anschlieend den Reis hinzufiigen, das Ganze anschwitzen, mit dem Weiflwein abléschen und
einkochen lassen. Den kochenden Gefliigelfond nach und nach zum Risotto geben, bis das Risotto
sdmig und bissfest ist. In einer Pfanne etwa zehn Gramm Butter erhitzen und darin die restlichen
Seitlinge kraftig anbraten. Die Petersilienblétter abzupfen und klein hacken. Die Hilfte des
Parmesans, die Petersilie, die gebratenen Seitlinge und 20 Gramm Butter unter das Risotto
mengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die iibrige Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Brombeeren darin leicht erwédrmen. Das Risotto auf Tellern anrichten und mit den
Brombeeren und dem restlichen Parmesan garnieren.

Gabriele Hennig am 15. Februar 2010
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Selbstgemachte Bandnudeln alla puttanesca

Fiir 2 Personen

600 g Cocktailtomaten 200 g schwarze Oliven 5 EL Kapern

8 Anchovis 2 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen
2 Eier 2 getrocknete, rote Chilischoten 200 g Mehl

Mehl 2 Bund Basilikum 1 TL Olivendol
schwarzer Pfeffer Salz

Fiir die Pasta das Mehl, die Eier, das Olivendl und eine Prise Salz solange verkneten, bis ein fester
Teig entstanden ist. Anschlieffend in Frischhaltefolie einschlagen und 15 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Den Pastateig wieder aus dem Kiihlschrank nehmen und mit einer Nudelmaschi-
ne eine Nudelplatte daraus herstellen, indem man den Teig mit der breitesten Einstellung der
Nudelwalze walzt, ihn immer wieder faltet und neu einlegt. Bei Bedarf den Teig immer wieder
mit Mehl bestduben. Anschliefflend die Nudelbahn mit einem Messer zu Bandnudeln schneiden
und kurz authéngen. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Den Knoblauch ebenfalls abziehen
und fein hacken. Eine grofie Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Zwiebeln, den Knoblauch und die
Chilischoten im Ganzen in die Pfanne geben und anschwitzen. Die Cocktailtomaten halbieren
und mit in die Pfanne geben. Die Anchovis klein schneiden. Anschlieend die Kapern, die An-
chovis und die Oliven dazugeben und vermengen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Basilikum zupfen, fein hacken und kurz vor dem Servieren unter die Sofle geben. Einen Topf
mit Salzwasser erhitzen und die Bandnudeln ca. zwei Minuten bissfest kochen. Anschliefend
die Nudeln abgielen und kurz in der Sole schwenken. Die selbstgemachten Bandnudeln mit der
Tomatensofle auf Tellern anrichten und servieren.

Nina Thimm am 14. Marz 2011
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Selbstgemachte Gnocchi mit Pesto

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig 80 g Hartweizengriel 60 g Speisestérke

2 EL Mehl 1 Ei 2 Knoblauchzehen
2 Bund Basilikum 2 EL Pinienkerne 2 Walnusskerne
25 g Parmesan 25 g Pecorino 100 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen, abgieflen und ausdampfen lassen. Anschliefend
noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken. Die Masse im Kiihlschrank etwas abkiihlen lassen.
Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne goldbraun rosten. Die Basilikumblatter zupfen, wa-
schen, trocken tupfen und hacken. Den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Parmesan und den Pecorino reiben. Anschlieend die Pinien- und Walnusskerne und Knoblauch
zusammen mit etwas Salz im Morser zerstampfen. AnschlieBend den Kise und das Basilikum
hinzufiigen und weiter vermischen. Wenn die Paste gut vermengt ist, das Olivendl unter stén-
digem Riihren hinzugieflen bis eine homogene Créme entstanden ist. Nun einen weiteren Topf
mit Salzwasser aufsetzen und erhitzen. Das Ei trennen und das FEigelb aufbewahren. Die Kar-
toffelmasse mit dem Grief3, der Speisestirke und dem Eigelb vermengen, mit Salz abschmecken
und zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig anschlieend auf einer bemehlten Arbeitsfliche
portionsweise zu fingerdicken Rollchen formen und davon haselnussgrofie Stiicke abschneiden
und zu Kugeln formen. Jede Kugel leicht mit dem Zinken einer Gabel eindriicken, sodass die
Abdriicke zu sehen sind. Die Gnocchi in das kochende Salzwasser geben und 5 Minuten ziehen
lassen. Ab und zu vorsichtig umriihren, damit sie nicht aneinander kleben. Wenn die Gnocchi
an der Oberfliche schwimmen, mit dem Schaumlé6ffel herausnehmen, in ein Sieb geben und mit
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Gnocchi auf einem Teller anrichten, das
Pesto dariiber verteilen und servieren.

Kathleen Schrock am 15. Februar 2011

Selbstgemachte Pasta mit Zucchini-Champignon-Sofie

Fiir 2 Personen

2 Zucchini 5 Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 200 g Mehl 2 Eier

2 1/2 EL Wasser 200 ml Schmand 100 g Parmesan
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Aus dem Mehl, dem Wasser, etwas Salz und den Eiern einen Teig herstellen und diesen et-
was Ruhen lassen. Die Zucchini waschen, von den Enden befreien und in Wiirfel schneiden.
Die Champignons putzen und in Scheiben scheiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen
und wiirfeln. Anschlielend einen Topf mit 200 Millilitern Wasser erhitzen und darin das Gan-
ze diinsten, bis es weich ist. Den Nudelteig nochmals gut durchkneten. Den Teig mithilfe der
Nudelmaschine mehrmals durchziehen und daraus Nudeln formen. Wenn der Teig zu sehr klebt
noch etwas mehr Mehl zufiigen. Einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die
Sofle mit dem Stabmixer zerkleinern und mit dem Schmand, Salz, Pfeffer und Muskatabrieb
abschmecken. Die Nudeln in dem Salzwasser bissfest garen. Den Parmesan reiben. Die Nudeln
mit der Zucchini-Champignon-Sofle auf Tellern anrichten und mit dem Parmesan garnieren.

Michele Huhn am 27. Dezember 2011
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Selbstgemachte Spatzle mit geschmelzten Zwiebeln

Fiir 2 Personen

300 g Spétzlemehl 100 g Butter 200 g Allgduer Bergkiise
100 g Emmentaler 200 g Feldsalat 20 g Schafskése, weich
4 Eier 3 Zwiebeln 1 TL Senf, mittelscharf
1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie 3 EL Rapsol

3 EL Krauteressig Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl mit den Eiern, 300 Milliliter
Wasser und Salz in eine Riihrschiissel geben und zu einem glatten Teig verriithren. In einem
Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Den Teig in die Spétzlepresse geben und ins
Wasser pressen. Den Allgduer Bergkise und den Emmentaler reiben. Anschlieflend die Spétzle
herausschopfen, und abwechselnd Spiétzle, den Allgduer Bergkéiise und den Emmentaler in einer
Auflaufform schichten. Zwei Zwiebeln abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebeln braten. Von der Petersilie die Blétter abzupfen
und gemeinsam mit dem Schnittlauch und dem Schafskise klein schneiden. Fiir die Vinaigrette
den Krauteressig, das Rapsol, den Senf, den Schnittlauch, die Petersilie und den Schafskise
vermengen. Eine Zwiebel abziehen, schilen, klein schneiden und dazu geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Die Vinaigrette auf den Feldsalat
geben. Die Késespiitzle auf Tellern anrichten und mit den Zwiebeln und dem Feldsalat garnieren.

Peter Schauer am 28. Oktober 2009

Sellerie-Puffer mit Zwiebel - Apfelmus

Fiir 2 Personen

100 g rote Kartoffeln 350 g Knollensellerie 2 Zwiebeln

3 Apfel (Elstar) 1 unbehandelte Zitrone 20 g Walnusskerne
20 g Rosinen 2 EL Mehl 1,5 EL Zucker

2 Fier 60 ml trockener Weilwein Pflanzendl

20 g Butterschmalz 5 g Safran 7 Salbeiblatter
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Die
Zwiebeln abziehen. Eine Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in dem Ol anschwitzen. Die
Rosinen und den Zucker dazu geben und etwa drei Minuten andiinsten. Die Apfel schilen,
vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Anschliefend den Apfel zu den Zwiebeln geben.
Alles mit dem Weiflwein abléschen, den Safran unterriihren und abgedeckt bei kleiner Hitze
etwa 15 Minuten kochen lassen. Den Salbei nach 15 Minuten zu der Apfel-Zwiebel-Mischung
geben und weitere fiinf Minuten kochen lassen. Den Sellerie und die Kartoffeln schélen. Den
Sellerie, die Kartoffeln und die iibrige Zwiebel kleinraspeln und miteinander vermengen. Die
Walnusskerne fein hacken. Zwei Eier aufschlagen. Die Schale der Zitrone abreiben. Die Sellerie-
Kartoffel-Zwiebel- Mischung mit den Walniissen, den Eiern, zwei Essloffeln Mehl und einen
halben Teeloffel Zitronenschale vermengen und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin die Selleriepuffer ausbacken. Anschliefend im
Backofen warmstellen. Die Selleriepuffer aus dem Ofen nehmen und mit dem Zwiebel-Apfelmus
auf Tellern anrichten und servieren.

Hanna Willruth am 31. August 2010
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Sellerie-Schnitzel mit Ratatouille und Tomaten-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Knolle Sellerie 120 g Risottoreis 1 Zucchini

1 Aubergine 1 Paprikaschote 1 Fleischtomate

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Ei

50 g Parmesan 125 g Tomaten, gestiickelt 2 EL Tomatenmark
2 EL Margarine 2 EL Paniermehl 1 TL Oregano

1 TL Thymian 300 ml Gemiisefond Butter

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Sellerie schilen und in circa 1,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Anschlieflend in Salz-
wasser bissfest kochen. Die Paprikaschote halbieren, vom Kerngehéuse befreien, schilen und in
Stiicke schneiden. Die Enden der Aubergine und der Zucchini abschneiden, das Gemiise wiirfeln.
Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen
und eine Zwiebel und den Knoblauch glasig anbraten. Einen Essloffel Tomatenmark zugeben.
Die Paprika mitbraten. Die Auberginen und die Zucchini untermengen. Die gestiickelten To-
maten mit dem Saft hinzugeben und mit dem Oregano und Thymian wiirzen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und koécheln lassen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer Pfanne
etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel anbraten. Das restliche Tomatenmark kurz mitrésten.
Mit dem Gemiisefond auffiillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Reis zugeben und quellen
lassen. Die Tomaten iiberbrithen und die Haut abziehen. Anschlielend die Tomate halbieren,
den Strunk und das Fruchtfleisch herausschneiden. Danach die Tomate wiirfeln und unter das
Risotto mischen. Den Parmesan reiben. Das Ei aufschlagen und die Selleriescheiben durch das
Ei ziehen. Anschlieflend mit dem Paniermehl, Mehl und Parmesan panieren. Etwas Butter und
Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Sellerieschnitzel von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Die Schnitzel auf Tellern anrichten. Das Ratatouille und das Tomaten-Risotto daneben anrichten
und servieren.

Rolf Scherer am 07. Dezember 2010
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Sesam-Pfannkuchen mit Feta, Tomaten-Salat und Tsatsiki

Fiir 2 Personen

4 Romatomaten 150 g Joghurt 100 g Feta

75 g Mehl 2 Eier 1 Salatgurke

7 EL Milch 4 EL Rapsol 3 EL Paniermehl
2 EL Weiflweinessig 2 EL Mineralwasser 1 EL Sesamkorner
1 Zehe Knoblauch 1 Bund Petersilie, glatt 1 Msp. Backpulver
Zucker zum abschmecken Pfeffer, schwarz Salz

Die Eier aufschlagen und mit der Milch und einer Prise Salz vermengen. Anschliefflend das
Mehl und das Backpulver dazugeben und zu einem Teig verrithren. Den Fetakése in Streifen
schneiden, in Paniermehl wenden und leicht andriicken. Fiir den Tomatensalat die Petersilie
zupfen und hacken. Die Tomaten vom Strunk befreien und in grobe Wiirfel schneiden. Den
Weilweinessig, einen Essloffel Papsol und einer Prise Zucker verrithren und mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Anschliefend die gewiirfelten Tomaten und die Petersilie mit der Vinaigrette vermengen.
Fiir das Tsatsiki eine Knoblauchzehe abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ein Viertel der
Salatgurke schélen, in Wiirfel schneiden und mit dem Knoblauch in den Joghurt einriihren. Das
Ganze mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Sesam und das Mineralwasser
unter den Pfannkuchenteig heben. Den Pfannkuchenteig portionsweise in Rapsol ausbacken. Nun
den panierten Feta im restlichen Rapsol an braten. Die Pfannkuchen mit dem Tomatensalat und
dem Feta fiillen, auf Tellern anrichten und mit dem Tsatsiki garnieren.

Alexandra Heinzel am 30. November 2009
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Sommer-Rollen warm und kalt

Fiir 2 Personen

6 Blatter Filoteig 1 Kopf Eisbergsalat 1 Bund Rucola
3 Karotten 1 Zucchini 4 Radieschen

3 Stangen Staudensellerie 8 Cocktailtomaten 1 Zitrone

1 Bund Schnittlauch 1 Schélchen Kresse 1 TL Honig

75 g Creme-fraiche 75 g saure Sahne 75 g Schlagsahne
2 TL Pflaumenmus 150 ml Gemiisefond 100 ml Sojasofle
100 ml Teriyakisof3e Pflanzenol Tabasco
Cayennepfeffer Salz schwarzer Pfeffer

Den Gemiisefond zusammen mit der Soja- und Teriyakisofe in einen Topf geben und erhitzen.
Zwei Karotten schilen und in feine Streifen schneiden. Die Zucchini waschen und klein schneiden.
Zwei Stangen Sellerie in feine Streifen schneiden. Das Gemiise zu dem Fond in den Topf geben
und garen lassen. Anschlieflend das Gemdiise durch ein Sieb geben und die Fliissigkeit auffangen.
Das Pflaumenmus und den Honig beimischen, dann die Fliissigkeit beiseite stellen. Die Gemii-
sestreifen abtupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Streifen in den Filoteig
einrollen. Die fertigen Rollchen in der Fritteuse frittieren. Die aufgefangene Fliissigkeit mit Salz,
Pfeffer und Tabasco abschmecken. Den Gemiisefond wieder erhitzen. Die verbliebene Karotte
schélen, in feine Streifen schneiden und anschliefend eine Minute lang in dem Fond blanchieren.
Den Fond durch ein Sieb geben und noch etwas einkochen lassen. Zwei Blétter vom Eisbergsalat
16sen und waschen. Den restlichen Salat in feine Streifen schneiden und ebenfalls waschen. Den
Rucola waschen. Die Selleriestange und die Radieschen wiirfeln. Tomaten waschen, halbieren
und salzen und pfeffern. Fiir das Salatdressing Créme-fraiche, saure Sahne und die Schlagsahne
in einer Schale vermischen. Eine Zitrone aufschneiden und auspressen. Das Dressing mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Den Sellerie, die Karotten, die Ra-
dieschen und die Rucolablétter in dem Dressing wenden. AnschlieBend das Ganze in die beiden
Eisbergblitter einwickeln. Den Schnittlauch und die Kresse waschen und klein schneiden. Beide
Rollen auf einem Teller anrichten. Und mit den Tomatenhélften garnieren. Etwas Olivenol dar-
iiber traufeln und Schnittlauch und Kresse dariiber geben. Die Sofe in ein Schélchen fiillen und
dazu servieren.

Renate Heine am 07. Juni 2011
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Spaghettini mit Pesto, Rucola und Mini-Mozarella-Kugeln

Fiir 2 Personen

500 g Spaghettini 1 Bund Rucola 150 g Mozzarella (Kugeln)
100 g getr. Tomaten 2 Knoblauchzehen 3 EL Pinienkerne

1 getr. Chili 400 ml Gemiisebrithe 150 ml Wasser

25 g Tomatenmark 100 g Parmesan 2 EL Olivenol

1 EL Balsamico Salz schwarzer Pfeffer

Den Gemiisefond aufkochen und iiber die getrockneten Tomaten geben. Die Tomaten beisei-
te stellen. Die Knoblauchzehen abziehen und wiirfeln. Die Pinienkerne, die getrocknete Chili,
150 Milliliter Wasser und das Tomatenmark mit dem Knoblauch piirieren. Die getrockneten
Tomaten dazugeben, ohne den Fond und ebenfalls piirieren. Den Parmesan hobeln. Den Essig
sowie das Olivenol und den Parmesan unterheben und mit Pfeffer abschmecken. Die Spaghetti
in gesalzenen Wasser zehn Minuten al dente kochen. Den Rucola waschen, verlesen und trocken
schleudern. Die Spaghettini mit dem Pesto und etwas Kochwasser vermengen. Die Spaghettini
auf Tellern anrichten und mit dem Mozzarella und dem Rucola garnieren.

Sandra Krassow am 18. August 2011

Spinat-Knddel auf Gorgonzola mit Schmelztomaten

Fiir 2 Personen

500 g Spinat 1 Zwiebel 100 g Gorgonzola

3 Fleischtomaten 2 Eier 125 g Knodelbrot

2 EL glattes Mehl 2 EL Brosel 1 TL Tomatenmark

70 g Butter 125 ml Schlagsahne 125 ml lieblicher Weifiwein
1 Muskatnuss 2 Rosmarinzweige 1 TL Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Spinat waschen, abzupfen und klein schneiden. Die Eier mit dem Spinat vermengen. Die
Zwiebel abziehen und klein hacken. 25 Gramm der Butter in einem Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig diinsten. Anschliefend die Schlagsahne hinzugeben und im warmen Zustand
iiber das Knodelbrot gielen. Die Eier- Spinatmischung dariiber giefen und zu einer homogenen
Masse verriihren. Bei Bedarf die Mischung mit dem Mehl und den Broseln binden. Das Ganze mit
Salz, Pfeffer und etwas Muskatabrieb abschmecken. Anschliefend zu kleinen Knédeln formen.
Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen, den Rosmarin hinzufiigen und die Knodel darin
etwa zehn Minuten kocheln lassen. Den Gorgonzola in vier gleich grofie Stiicke teilen und mit
dem Weiflwein betraufeln. Die Tomaten kreuzweise einschneiden. Wasser in einem Topf erhitzen,
die Tomaten damit iibergiefien, anschliefend hduten und das Fruchtfleisch klein schneiden. 25
Gramm Butter in einem Topf aufschdumen, das Fruchtfleisch hinzugeben und kurz résten. Den
Zucker und das Tomatenmark beifiigen, die Tomaten etwas verkochen lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die iibrige Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen. Den Gorgonzola mit
den Spinatknédeln und den Schmelztomaten auf Tellern anrichten und mit der Butter garnieren.

Claudia Schuss am 17. Mai 2010
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Spinat-Knddel mit Bergkdse und Walnissen

Fiir 2 Personen
400 g Spinat, frisch 100 g Bergkése, am Stiick 150 g Wei3brot

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Walnusskerne
1 Muskatnuss 1 EL Semmelbrosel 100 g Butter

2 Eier 5 EL Milch schwarzer Pfeffer
Salz

Den Spinat verlesen, von groben Stielen befreien, waschen und trocken schleudern. Den Spinat in
kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Anschliefend gut ausdriicken
und grob hacken. Das Weilbrot in zentimetergrofle Wiirfel schneiden und mit der Milch vermen-
gen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen. Die Zwiebel fein wiirfeln und in einem Essloffel
Butter andiinsten. Den Knoblauch pressen und hinzugeben. Die Zwiebel-Knoblauch-Mischung
mit dem Spinat und den Eiern piirieren. Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen.
Den Kiése von der Rinde befreien und die Hélfte davon sehr klein wiirfeln. Die Muskatnuss reiben.
Anschlielend die Spinatmasse, die Késewiirfel und die Brotwiirfeln miteinander vermengen. Mit
je einem gestrichenen Teel6ffel Salz und Pfeffer, sowie einer Prise Muskat wiirzen. Die Masse mit
der Hand gut verkneten und zugedeckt zehn Minuten ruhen lassen. Die Semmelbrosel mit der
Spinatteigmasse vermengen und anschlieBend daraus mit angefeuchteten Hinden sechs kleine
Knodel formen. Die Knodel in Salzwasser bei geringer Hitze zehn Minuten leicht kdcheln lassen.
Die Walnusskerne grob hacken und den restlichen Kiése reiben. Die restliche Butter in einer
kleinen Pfanne zerlassen. Anschliefend die Knddel aus dem Wasser heben und kurz abtropfen
lassen. Die Spinatknodel mit der zerlassenen Butter auf Tellern anrichten, mit den Walniissen
und dem Bergkise bestreuen und servieren.

Alfred Voltenauer am 04. Mai 2010
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Spinat-Ricotta-Cannelloni auf Tomaten-Oliven-Ragout

Fiir 2 Personen

4 helle Lasagneblédtter 300 g junger Blattspinat 1 Knoblauchzehe

125 g Ricotta 1 Ei 50 g Parmesan

20 g Pinienkerne 4 Strauchtomaten, enthdutet 3 EL schwarze Oliven
3 EL griine Oliven 6 getr., eingel. Tomaten 200 g Dosentomaten
2 Knoblauchzehen 1 Schalotte 1 Zweig Basilikum

50 g Butter 3 EL Mehl 200 ml Milch

1 Muskatnuss 2 EL Balsamicoessig Olivenol

Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen und die Lasagnebldtter kurz darin bissfest kochen. Den Blattspinat waschen und tro-
ckenschleudern. Den Knoblauch abziehen und etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Anschlie-
Bend den Spinat mit dem Knoblauch darin anschwitzen und von der Kochstelle nehmen. Den
Parmesan reiben. Die Pinienkerne kurz in einer Pfanne ohne Fett rosten und danach klein ha-
cken. Den Blattspinat ebenfalls klein hacken und mit dem Ricotta, den Pinienkernen, dem Fi
und dem Parmesan vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lasagneblétter mit
der Ricottafiillung bestreichen, aufrollen und in eine eingedlte Auflaufform geben. Die Butter
in einem Topf schmelzen, das Mehl einstreuen und mit der Milch zu einer cremigen Bechamel
verrithren. Anschlielend etwas Muskatabrieb, Salz und Pfeffer zugeben und die Bechamelsauce
iiber die Cannelloni geben und im Backofen iiberbacken. Die Tomaten entstrunken, kreuzweise
einschneiden, mit heiflem Wasser iibergieflen, hduten und anschlieffend entkernen und klein ha-
cken. Die Dosentomaten ebenfalls klein schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen
und klein hacken. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und darin die Schalotte und den Knob-
lauch anschwitzen und mit etwas Zucker karamellisieren. Anschliefend die Tomaten und die
Dosentomaten zu den Schalotten geben und alles aufkochen lassen. Die getrockneten Tomaten
und die Oliven klein schneiden und ebenfalls in den Topf geben und den Topf von der Kochstelle
nehmen. Abschlieend das Ganze mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und Basamicoessig abschme-
cken. Das Ragout mit den Cannelloni auf Tellern anrichten und mit gezupften Basilikumbléttern
garnieren.

Marc Jahns am 11. Mai 2011
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Steinpilz-Risotto mit Spinat

Fiir 2 Personen

125 g Risottoreis 25 g getrocknete Steinpilze 200 g frischer Spinat
1 grofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Vanilleschote

1 Muskatnuss 10 Kardamomkapseln 75 g Parmesan

100 ml trockener Weilwein 500 ml Gemiisefond 75 ml Schlagsahne
50 g Butter 0,5 Bund Petersilie 4 Salbeiblétter

Salz schwarzer Pfeffer

Die getrockneten Steinpilze griindlich spiilen und anschlieend in 250 Milliliter lauwarmes Wasser
legen. Den Spinat waschen und trockenschleudern. Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren
und das Mark herauskratzen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die ausgekratzte Vanilleschote
zusammen mit den Kardamomkapseln und Muskatrieb zugeben, kurz anrésten und anschlieend
den Spinat hinzufiigen und mitrésten. Die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Die Salbeiblatter
sehr fein hacken. Den Parmesan reiben. Die Petersilie abzupfen und klein hacken. In einem
grolen Topf zwei Essloffel Butter erhitzen und die Zwiebelstiicke darin glasig diinsten. Den
Reis beifiigen und kurz anrdsten. Anschliefend den Weilwein dazu gieffen und unter Riihren
vollstandig einkochen lassen. Die Pilze samt Einweichfliissigkeit zum Reis geben und alles so
lange kochen lassen, bis die Fliissigkeit vollsténdig vom Reis aufgesogen ist. Die Hélfte des Fonds
beifiigen, den Knoblauch abziehen, hineinpressen und die Salbeiblitter beifiigen. Das Ganze
solange weiterkochen, bis die Fliissigkeit komplett vom Reis aufgenommen ist, anschliefend den
restlichen Fond sowie den Spinat untermengen und den Reis zugedeckt bissfest quellen lassen.
Abschliefend das Risotto mit der Sahne, dem Parmesan und der restlichen Butter verfeinern
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto auf Tellern anrichten und mit der Petersilie
garnieren.

Jorg Graf am 18. Januar 2011
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Steinpilz-Risotto

Fiir 2 Personen

200 g Steinpilze, frisch 150 g Risottoreis 10 g Parmesan
500 ml Gefliigelfond 5 EL Weiflwein, trocken 3 EL Olivenol
1 TL Steinpilzhefebriihe Vitam 2 Zehen Knoblauch 1 Schalotte

1 Zitrone, unbehandelt 1 Bund Petersilie, glatt 5 EL Butter
Meersalz Pfeffer, schwarz Salz

Den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen und einen Teel6ffel Steinpilzhefebriithe hinzugeben. Die
Schalotte abziehen, klein schneiden und in einem Essloffel Butter andiinsten. Den Risottoreis
waschen dazu geben und solange umriihren bis er glasig ist. Den Reis mit dem Weilwein ablo-
schen und einkochen lassen. Anschlieend den Gefliigelfond hinzufiigen, reduzieren lassen und
immer wieder Gefliigelfond nachgiefien. Den Parmesan reiben und zusammen mit drei Essloffeln
Butter sowie Salz und Pfeffer hinzugeben und abschmecken. Die Knoblauchzehen aus der Knolle
16sen, abziehen, klein hacken und in einem halben Essloffel Olivendl und einem halben Essloffel
Butter andiinsten. Die Steinpilze putzen, in Scheiben schneiden, ebenfalls in die Pfanne geben
und mild anbraten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie zupfen und grob ha-
cken. Mit der Zitronenreibe einen halben Teeloffel Zitronenschale von der Zitrone raspeln. Das
Risotto auf den Tellern anrichten, die Steinpilze auf das Risotto setzen und mit der Petersilie
sowie den Zitronenraspeln anrichten.

Beatrice von der H6h am 24. November 2009

Tagliatelle mit Anchovis, Oliven, Tomaten und Kapern

Fiir 2 Personen

500 g Mehl 60 g Semmelbrosel 2 Eier

4 Tomaten 100 g schwarze Oliven 2 EL Kapern

1 Glas Anchovis 2 Knoblauch 1 Bund glatte Petersilie
30 g Parmesan 100 Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Aus dem Mehl, den Eiern und Salz einen Nudelteig kneten, ihn in Folie einpacken und 15 Mi-
nuten ruhen lassen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Semmelbrosel darin anbridunen und
wieder aus der Pfanne nehmen. Anschliefend den Knoblauch abziehen, kleinhacken und mit
den Anchovis 30 Sekunden in der Pfanne anschwitzen. Die Tomaten und die Kapern waschen,
kleinschneiden, ebenfalls in die Pfanne geben und kurz kécheln lassen. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und salzen. Den Nudelteig ausrollen
und durch die Nudelmaschine drehen, sodass Tagliatelle entstehen. Die Tagliatelle im spru-
delnden Wasser etwa drei Minuten kochen, aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. Die
Tagliatelle mit den Sardellen, den Oliven, den Tomaten und den Kapern vermischen, auf einem
Teller anrichten und servieren.

Michael Briining am 10. Oktober 2011
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Tagliatelle mit Paprika-Gemiise und Pilzen

Fiir 2 Personen

200 g Hartweizengriel 2 Fier 6 EL Olivenol

Salz Mehl zum Teigausrollen 4 Baby-Auberginen

2 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Friihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen 50 ml Weilwein 100 ml Gemdiisebriihe
100 ml Sahne 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
Pfeffer Paprikapulver 1 Schalotte

50 g Parmesan 20 g Pinienkerne 1 Bund glatte Petersilie
80 g Semmelbrosel 200 g gemischte Speisepilze 1 kleine Zwiebel

1 Chilischote

Hartweizengrief3, Eier, 50 ml Wasser, 1-2 EL Olivenol und eine Prise Salz zu einem glatten Teig
kneten. Den Teig in Frischhaltefolie verpacken und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Dann auf ei-
ner bemehlten Flidche oder mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen und zu Tagliatelle
schneiden. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3-4) vor-
heizen. Die Auberginen waschen, mit einem Zahnstocher einpicksen und auf ein Backblech setzen
und im Ofen ca. 15 Minuten garen. Paprika putzen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und
das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und fein schneiden. Knoblauch
schilen und fein hacken. In einem Topf mit 2 EL Olivenol Paprika anschwitzen, eine gehackte
Knoblauchzehe und Friithlingszwiebeln zugeben und mit Weiflwein abloschen. Mit Gemiisebriihe
und Sahne auffiillen, Rosmarin und Thymianzweig zugeben. Alles ca. 5 Minuten kocheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und abschmecken. Schalotte und Knoblauch sché-
len, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Parmesan fein hobeln.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Auberginen aus dem Ofen nehmen, einen Deckel abschneiden und das Fruchtfleisch mit
einem Loffel aushohlen. Dabei einen Rand von mindestens 5 mm lassen. Angeschwitzte Schalot-
ten mit dem Auberginenfruchtfleisch, Parmesan, Semmelbroseln, Pinienkernen und der Hélfte
der Petersilie mischen, in die Auberginen fiillen und nochmals im Ofen ca. 10 Minuten garen. Die
Pilze putzen und fein schneiden. Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Chili halbieren, die Kerne
ausstreichen und Chili dann fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Zwiebel an-
schwitzen, Pilze zugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer und gehackter Chili wiirzen. Zuletzt
restliche Petersilie untermischen. Die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, abschiit-
ten und in der Paprikasofle schwenken. Anrichten, Pilze darauf anrichten und die Auberginen
daneben setzen.

Antonino Gullo Freitag, 25. Juli 2008
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Tagliatelle mit Rucola und Créme-fraiche

Fiir 2 Personen

150 g helle Tagliatelle 75 g Rucola 1 Rispe Cocktailtomaten
1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe 50 g Pinienkerne

1 Stiick Parmesan 125 g Creme-fraiche 125 g Naturjoghurt

Salz Pfeffer, schwarz

Die Tagliatelle in einem groflen Topf mit Salzwasser bissfest garen. Den Parmesan reiben, die
Tomaten vom Strunk befreien und klein schneiden. Den Rucola waschen, trocken schleudern
und fein hacken. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett anrosten. Die Créeme-fraiche in einer Schiissel mit dem Zitronensaft, der
Zitronenschale und dem Joghurt verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tagliatelle
abtropfen lassen und wieder in den Topf geben. Die Zitronen-Creéme-fraiche in den Nudeltopf
geben und das Ganze mit den Tomaten, dem Rucola, den Pinienkernen und dem Parmesan
vermengen. Die Tagliatelle auf Tellern anrichten und servieren.

Lea Stier am 28. Oktober 2010

Vollkorn-Pfannkuchen mit Gemiise - Fiillung und Tsatsiki

Fiir 2 Personen

1 Gurke 300 g weile Champignons 1 Zwiebel

5 Knoblauchzehen 2 unbehandelte Zitronen 200 g Erbsen, tiefgekiihlt
250 g Dosenmais 1 Karotte 2 Fier

160 ml Milch 250 ml Schlagsahne 200 ml Rinderfond

20 g Butter 125 g Naturjoghurt 250 g Magerquark

80 g Vollkornmehl 0,5 Bund Schnittlauch Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Aus dem Mehl, den Eiern, der Milch, einer Prise Salz und
der geschmolzenen Butter einen glatten Teig herstellen. Anschliefend aus dem Teig portionsweise
Pfannkuchen in einer gut beschichteten Pfanne ohne Fett ausbacken. Die Champignons putzen
und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Karotte schéilen und ebenfalls sehr klein schneiden. Die Zitronen halbieren und
den Saft auspressen. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und darin die Champignons, die Zwiebeln und den Knoblauch anbraten. AnschlieSend
die Erbsen, den Mais und die klein geschnittenen Karotten dazugeben und mit 100 Milliliter
Sahne aufgiefen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AbschlieBend mit Zitronensaft abschmecken.
Die iibrige Sahne steif schlagen. Den Joghurt mit dem Quark verrithren. Die Gurke schiilen,
in Streifen hobeln und salzen. Anschliefen den Saft der Gurke abgieen und die Gurken mit
der Joghurt-Quark-Masse vermengen. Abschliefen die steife Sahne unterheben und nochmals
mit Salz abschmecken. Das Gemiise in die Pfannkuchen wickeln, mit dem Tsatsiki auf Tellern
anrichten und mit dem Schnittlauch garnieren.

Susanne Bartel am 31. August 2010
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Waldpilz-Pasteten und Tomaten-Croustades

Fiir 2 Personen

100 g Waldpilze 2 Strauchtomaten 1 Zitrone, unbehandelt
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Blétterteig
2 Scheiben Weifibrot, diinn 0,5 Bund Thymian 1 EL Schnittlauch

1 Ei 2 EL Butter 2 EL Créme-fraiche

1 TL Tabasco Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ei trennen und das Eigelb auf-
fangen. Den Blétterteig diinn ausrollen und acht Kreise mit einem Durchmesser von etwa sechs
Zentimetern ausstechen. AnschlieBend mit einem kleineren Ausstecher aus der Hilfte der be-
reits ausgestochenen Blétterteigkreise Kreise ausstechen, so dass vier Bléatterteig-Ringe und
vier Blatterteig-Scheiben entstehen. Jeweils eine Blétterteig-Scheibe mit Eigelb bestreichen, die
Blatterteig-Ringe darauf legen und ebenfalls mit etwas FEigelb bestreichen. Anschlieend im
Backofen etwa zwolf Minuten goldbraun backen, aus dem Backofen nehmen und etwas abkiihlen
lassen. Die Waldpilze putzen. Einen Teel6ffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Waldpilze
darin etwa sieben Minuten anbraten. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den
Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten zu den Waldpilzen geben,
kurz durchmengen und von der Hitze nehmen. Das Ganze mit dem Knoblauch, einem Teel6ffel
Créme-fraiche, Salz und Pfeffer abschmecken und jeweils etwa einen Teeloffel der Waldpilz- Mi-
schung in die Pasteten fiillen. Mit einem Nudelholz die Weiflbrotscheiben diinn ausrollen und aus
jeder Scheibe zwei Kreise mit etwa sechs Zentimeter Durchmesser ausstechen. Je eine Weiflbrot-
scheibe in eine Muffinblechmulde legen. Einen Essloffel Butter in einem Topf schmelzen und die
Weibrotscheiben damit bestreichen. Das Ganze mit einem weiteren Backblech abdecken und
etwa zehn Minuten im Backofen backen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Haut
der Tomaten kreuzweise einschneiden, kurz in das kochende Wasser geben, heraus nehmen und
die Tomaten hiuten. Anschlieend die Tomaten halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und mit den Tomatenwiirfeln vermengen.
Die Zitrone auspressen. Die Tomaten-Schnittlauch-Mischung mit einem Essloffel Creme-fraiche,
einem Essloffel Zitronensaft, etwas Tabasco, Salz und Pfeffer abschmecken und in die Weif3-
brotschalen geben. Die gefiillten Waldpilz-Pasteten und die Tomaten-Croustades auf Tellern
anrichten und mit Schnittlauch und Thymian garnieren.

Elke Wagner am 28. September 2010
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Ziegenkdse - Cashew-Strudel mit marinierten Berg-Linsen

Fiir 2 Personen

100 g Berglinsen 1 Stange Staudensellerie 2 Blatter Brickteig

100 g Ziegenfrischkise 25 g gertstete Cashewniisse 25 g getrocknete Aprikosen
1 EL fliissiger Honig 1 EL Hoisin-Sofle 1 EL Sojasofle

1 EL Sherryessig 1 TL Sesamol 1 EL Ghee

gemahlener Koriander Crema-Di-Balsamico Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen und die Linsen darin gar kochen. Anschliefend abgiefien und kalt abbrausen. Das Ghee in
einem Topf erhitzen. Den Brickteig ausrollen und mit dem fliisssigen Ghee bestreichen. Den Kése
gleichméfig auf dem Brickteig zerbroseln. Die Niisse grob hacken. Die Aprikosen in kleine Wiirfel
schneiden. Beides iiber den Kése streuen und mit Koriander wiirzen. Die Teigblétter einrollen
und die Seiten andriicken. Den Strudel etwa sieben Minuten im Ofen goldbraun backen. Fiir die
Marinade den Sellerie schilen und fein wiirfeln. Die Hoisin-Sofe, die Soja-Sofle, den Sherryessig,
den Honig und einen Schuss Olivendl miteinander vermengen und iiber den Sellerie geben. Die
Marinade mit den Linsen vermengen. Die Berglinsen mit der Marinade auf Tellern anrichten.
Jeweils einen Strudel auf die Mitte geben. Mit der Crema di Balsamico garnieren und servieren.

Angela Jung am 30. November 2011

Zitronen-Ricotta-Ravioli mit Pfefferminz-Butter

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 3 Eier 250 g Ricotta

100 g Parmesan 100 g Butter 1 unbehandelte Zitrone
1 Bund Pfefferminze 100 ml Wasser Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Aus dem Mehl, einem FEi, etwas Olivendl, Salz sowie etwas Wasser einen Teig herstellen und
diesen etwas ruhen lassen. Die Eier trennen und ein Eigelb verquirlen. Die Zitronenschale ab-
reiben, anschlieflend die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Parmesan fein reiben.
Den Ricotta mit einem Eigelb, 50 Gramm Parmesan, etwas Zitronenabrieb und etwas Zitronen-
saft zu einer Fiillung vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig nochmals gut
durchkneten und in einzelne Stiicke teilen. Anschliefend diese Stiicke durch die Nudelmaschine
drehen, sodass hauchdiinne Bahnen entstehen und danach in gréflere Rechtecke formen. Die
Fiillung l6ffelweise auf die Teigstiicke geben, den Rand mit dem {ibrigen Eigelb bestreichen, an-
schliefend zusammenfalten und die Rénder aneinanderdriicken, sodass die Rédnder verschlossen
sind. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und darin einige Minzestiele ziehen lassen. Abschlie-
Bend die Minzestiele wieder entfernen und die iibrigen Blatter abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Salzwasser in einem Topf erhitzen und darin die Ravioli etwa zwei Minuten garen.
Die Ravioli aus dem Wasser schopfen, auf Tellern anrichten und mit der Pfefferminzbutter, den
Minzestreifen und dem {iibrigen Parmesan garnieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Martin Widmer am 26. April 2011
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Zitronen- Schwammerl mit Semmel-Knodeln

Fiir 2 Personen

7 Brotchen, vom Vortag 250 g Pfifferlinge 250 g Egerlinge

1 Zwiebel 2 Zitronen, unbehandelt 1 EL Mehl

4 Eier 150 g Schmand 200 ml Schlagsahne
200 ml Milch 125 ml Hithnerfond 1 Thymianzweig
1,5 Bund glatte Petersilie 1 TL Ingwerpulver 1 Muskatnuss
Butter schwarzer Pfeffer Salz

Die Milch in einem Topf erwérmen. Die Petersilienblédtter abzupfen und fein hacken. Die Mus-
katnuss reiben. Die Brotchen in Scheiben schneiden, die warme Milch dariiber gielen und das
Ganze mit den Eiern und einem Drittel der Petersilie zu einem Teig verarbeiten. Anschlieffend
mit Salz und etwas Muskat abschmecken. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen, aus
dem Teig Knodel formen und diese im siedenden Salzwasser etwa 15 Minuten ziehen lassen.
Die Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Die Schale einer Zitrone abreiben und die
beiden Zitronen halbieren und den Saft auspressen. Den Hiihnerfond in einem Topf erhitzen.
Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen,
die Zwiebeln darin andiinsten, den Thymianzweig und die Pilze dazu geben und etwas anbra-
ten. Den Thymianzweig entfernen und anschlieend die Pilze mit dem Mehl bestduben. Den
Schmand und die Schlagsahne dazu geben und von der Hitze nehmen. Den Saft von eineinhalb
Zitronen und den Zitronenschalenabrieb vorsichtig unterriithren. AnschlieBend das Ganze mit
dem warmen Hithnerfond aufgielen, mit Salz, Pfeffer und dem Ingwerpulver wiirzen und mit
der restlichen Petersilie vermengen. Die Knddel aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.
Die Zitronenschwammerl mit den Semmelknodeln auf Tellern anrichten.

Anna Peter am 21. Juli 2010
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