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Uberbackene Kdse-Spitzle mit Blatt-Salat

Fiir zwei Personen

150 g Emmentaler 1 kleiner Kopfsalat 1 kleiner roter Eichblattsalat
2 Zwiebeln 0,5 Bund Schnittlauch 2 Eier

150 g Mehl 20 g Butterschmalz 50 g Butter

2 EL Honig 1 EL Mittelscharfer Senf 50 ml roter Balsamicoessig
50 ml Weiflweinessig 4 EL Mineralwasser 1 EL Rapsol

50 ml Olivendl Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Mehl, die Eier, einen Teeloffel Salz, Pfeffer
und Mineralwasser zu einem dickfliissigen Teig verarbeiten. Den Teig anschlieend etwas ruhen
lassen. Die Zwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. Den Emmentaler reiben. Einen
Topf mit reichlich gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Die Zwiebeln in einer Pfanne mit
dem Butterschmalz andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch in kleine
Rollchen schneiden. Den Spétzleteig in die Spétzlepresse geben und portionsweise in das sieden-
den Salzwasser geben und garen. Die Spétzle anschlieBend mit einer Schaumkelle herausnehmen
und kurz in kaltem Wasser abschrecken. Eine kleine Auflaufform mit der Butter einfetten. Die
Halfte der Spétzle in die Form geben, die Zwiebeln und die Hilfte des geriebenen Emmentalers
darauf verteilen. Anschlieflend die restlichen Spétzle mit geriebenem Kiise bestreuen und in den
vorgeheizten Backofen geben, bis der Kése geschmolzen ist. Die Salate putzen, waschen und tro-
ckenschleudern. Aus dem Olivenol, dem Weiflweinessig, dem Balsamicoessig, dem Honig, dem
Salz, dem Pfeffer und dem Senf eine Vinaigrette herstellen. Anschliefend den Salat kurz darin
marinieren. Den Salat in einer kleinen Extraschiissel anrichten. Die Késespétzle aus dem Ofen
nehmen und auf einem Teller anrichten, mit den Schnittlauchréllchen garnieren und servieren.

Susanne Bern am 13. Mai 2013



Allgduer Kdse-Spdtzle, Garten-Salat und Rucola-Dressing

Fiir zwei Personen

200 g Mehl 70 g Rucola 250 g Babyleaf-Mix
1 Zitrone 2 Zwiebeln 125 g Emmentaler
125 g Romadur 125 g Vollmilchjoghurt 50 ml Milch

2 EL Mayonnaise 50 g Butter 2 Eier

125 ml Wasser 4 EL Olivensl 50 g Kapuzinerkresse
50 g Sprossen Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Dient nur zum Warmhalten. Das Mehl, die
Eier und das Wasser in einer Schiissel vermengen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Mus-
katnuss wiirzen. Die Zutaten zu einem zdhfliissigen Teig kneten. Einen Topf mit Wasser und
Salz aufsetzen. Das Wasser zum Kochen bringen. Die Zwiebeln abziehen und in Ringe schnei-
den. Zusétzlich eine Pfanne mit einem Essloffel Butter erhitzen. Die Zwiebelringe bei milder
Hitze langsam goldbraun anbraten. Die Zwiebelringe im Anschluss warm halten. Eine Porzellan-
Schiissel im Ofen leicht aufwérmen. Sobald das Wasser kocht, mit einem Spétzlehobel den Teig
in das leicht kochende Wasser hobeln. Die fertigen Spétzle schwimmen auf der Wasseroberfliche.
Mit einer Kelle die Spitzle herausheben. Das Wasser gut abtropfen lassen. Die Spétzle in die
vorgewdrmte Schiissel geben. Den Emmentaler reiben. Den Romadur von der Rinde befreien
und in diinne Scheiben schneiden. Die Késesorten abwechselnd iiber die Spiétzle streuen. Zum
Schluss die gebraunten Zwiebeln mit einem Stiick Butter iiber die Spétzle geben. Fiir das Dres-
sing den Rucola waschen und trocken schiitteln. Die Zitrone halbieren und etwa zwei Essloffel
Zitronensaft auspressen. Die Mayonnaise, den Zitronensaft, den Joghurt, das Oliventl und die
Milch piirieren. Den Rucola schneiden, dazugeben und alles zusammen weiter piirieren. Die Vi-
naigrette mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Salat-Mix gut waschen und in der
Salatschleuder trocknen. Den Salat mit der Vinaigrette, der Kresse und den Sprossen vermengen.
Die Késespétzle auf einem Teller anrichten. Den Salat dazu servieren.

Maria Bock am 29. Juli 2013



Asiatisches Pfannengemiise mit Tofu und Wachteleiern

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

100 g Shiitake 100 g Rosé champignons 1 Zehe Knoblauch
1 Ingwer (10 cm) 1 Karotte, grof3 1 rote Paprika

1 gelbe Zucchini 3 Bund Koriander 3 Bund Friihlingszwiebel
50 g Zuckerschoten 50 g Sojasprossen 3 Brokkoli

4 Spitzkohl 4 Stangen griiner Spargel 4 EL Sesamél

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 EL Honig 120 ml Sojasauce 3 Limette

2 TL Sake 1 TL Tomatenmark 1 TL Sambal Oelek
2 TL Maisstérke 1 TL Koriandersaat

Fiir den Tofu:

200 g Tofu, weif3, schnittfest 1 Fi 2 EL Mehl

4 EL Sesamol Salz Pfeffer

Fiir das Spiegelei:

4 Wachteleier 1 TL Ghee 2 TL heller Sesam
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce den Honig, die Sojasauce, das Tomatenmark, den Sake, die Maisstidrke sowie
sieben Essloffel kaltes Wasser mit dem Schneebesen miteinander vermischen. Die halbe Limette
auspressen und mit der Koriandersaat zur Sauce dazugeben.

Das Gemiise waschen, von den Enden befreien und kleinschneiden. Den Knoblauch abziehen
und fein schneiden und den Ingwer schélen und ebenfalls kleinschneiden. Die Korianderblatter
abzupfen und anschliefend grob hacken. Das Sesamdl in einem Wok erhitzen. Zunéchst die Pilze
darin anbraten, dann Ingwer, Knoblauch und das restliche Gemiise, bis auf die Zuckerschoten und
Sojasprossen, hinzugeben. Kurz vor Schluss die Zuckerschoten und die Sojasprossen hinzugeben
und das Gemiise mit der Hélfte der Sauce iibergieflen und fertig garen.

Den Tofu in Wiirfel schneiden und kurz in einem Topf Wasser warm werden lassen. Diesen in
eine Schale geben und mit dem restlichen Teil der Sauce kurz marinieren. Anschliefend das Ei
trennen und das Eiweif mit zwei Essloffeln der Sauce vermengen. Den Tofu herausnehmen und in
dem Eiweifl-Gemisch wenden und anschlieend mit etwas Mehl von allen Seiten bestduben sowie
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Ol erhitzen und den Tofu von allen Seiten goldgelb
braten. Den Tofu herausnehmen und in eine ofenfeste Form geben und in den vorgeheizten
Backofen stellen.

In einer weiteren Pfanne den Sesam goldbraun anbraten und in einer Schale auskiihlen lassen.
Fiir die gebratenen Wachteleier das Ghee in derselben Pfanne erhitzen. Die Eier aufschlagen, in
die Pfanne geben, braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das asiatische Pfannengemiise mit gebackenem Tofu und gebratenen Wachteleiern auf Tellern
anrichten, mit frischem Koriander und dem Sesam garnieren und servieren.

Alexandra Michel am 12. Oktober 2015



Avocado-Salat mit pochiertem Ei, SiiBkartoffel-Chips

Fiir zwei Personen

1 grofle Siiflkartoffel 1 Salatgurke 2 reife Avocados

1 Limette 2 Knoblauchzehen 3 Friihlingszwiebeln

1 Knolle Ingwer 3 Eier 100 g Dosenmais

200 g Tempeh 1 EL mittelscharfer Senf 3 EL weifler Balsamicoessig
500 ml neutraler Essig Pflanzenol, Rapsol Mehl, Pankomehl
Chiliflocken Salz, Pfeffer

Die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Die Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Beides zusammen mit dem Senf und dem Balsamico in einer Schiissel verrithren. Den
Abrieb einer halben Limette zufiigen und anschlieBend den Saft der ganzen Limette hinzufiigen.
Den Ingwer schilen und iiber eine feine Reibe hinzufiigen. Die halbe Salatgurke waschen, vom
Kerngeh&use befreien und in feine Wiirfel schneiden. Den Dosenmais gut abtropfen lassen und
zusammen mit der Gurke zu der Gewiirzpaste geben. Die Avocados waschen, schélen, in grobe
Wiirfel schneiden und auch hinzufiigen. Mit dem Salz und den Chiliflocken abschmecken. Je nach
Konsistenz gegebenenfalls noch mit etwas Balsamico oder Senf abschmecken und glattriihren.
Zwei Eier in leicht gesalzenem Essigwasser zwei Minuten pochieren und in Eiswasser abschrecken.
Die Siilkartoffeln, waschen, schéilen und mittels Sparschéler diinne ,,Chips“ runter schélen. In der
Fritteuse kross ausbacken und anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Das
iibrige Ei verquirlen, die pochierten Eier gut abtrocknen, zunéchst in dem Mehl, dann in dem
Ei und dem Pankomehl panieren. Goldbraun in der Fritteuse ausbacken und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Den Tempeh in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Rapsol kross
anbraten. Anschlieend etwas salzen. Den Avocadosalat mit den Siiflkartoffelchips und Tempeh
auf einem Teller anrichten, mit einem pochierten Ei garnieren und servieren.

Niklas Jaspert am 06. Mai 2013



Bandnudeln, Baby-Artischocken, getrocknete Tomaten

Fiir zwei Personen
260 g HartweizengrieB 12 Baby-Artischocken 100 g getr. Ol-Tomaten

4 Schalotten 4 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie
1 Peperoncino 1 rote Spitzpaprika 1 Zweig Cherrytomaten
50 ml Weiwein 1 Zitrone 100 g Feta

50 g Parmesan 4 Zweige Thymian Mehl, Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Hartweizengriefi mit warmem Wasser zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten, mit der Nu-
delmaschine dick und flach ausrollen und mit Frischhaltefolie abgedeckt ruhen lassen. Einen Topf
mit Salzwasser zum Kochen bringen und den Zitronensaft beigeben. Derweil die Artischocken
zubereiten. Hierfiir jeweils den Stiel abschneiden, den dufleren, unteren Blétterkranz entfernen
und das obere Viertel abschneiden. Die Artischocken sofort in das Zitronenwasser geben. Danach
die Artischocken abtropfen lassen, in kaltem Wasser abschrecken, die d&ufleren Blatter entfernen
und das Artischockenherz halbieren. Eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Nun die Ar-
tischocken zusammen mit dem Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten. Jeweils
zweil Schalotten und Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Die Chilischote samt Kernen in
feine Scheibchen schneiden. Die getrockneten Tomaten wiirfeln. Die Spitzpaprika in feine Schei-
ben schneiden. Die Cherrytomaten halbieren. In einer weiteren Pfanne Olivendl erhitzen und die
Schalotten darin anschwitzen. Den Knoblauch und die Chili dazugeben und mit anschwitzen.
Die Tomatenwdirfel, die Paprika und die Cherrytomaten dazugeben, mit Weilwein abléschen und
Finkochen lassen. Erneut mit dem Artischocken-Sud abléschen und die gebratenen Artischocken
zugeben. Anschlieflend die Sauce salzen und kocheln lassen. Den Nudelteig mit der Nudelmaschi-
ne diinn ausrollen, mit Mehl bestduben, zu Bandnudeln schneiden und aufhingen. Die Nudeln
in Salzwasser bissfest kochen. Derweil die Petersilie hacken. Die fertigen Nudeln und die Halfte
der Petersilie unter die Sauce riithren, mit Pfeffer abschmecken und bei mittlerer Hitze etwa 40
Sekunden ziehen lassen. Danach die Nudeln auf Tellern verteilen, den Feta dariiber zerbroseln
und mit Parmesan, dem Rest der Petersilie und schwarzem Pfeffer garnieren.

Stephan Scheying am 01. September 2014



Banh Dam

Fiir zwei Personen

200 g Udon-Nudeln % Gurke 500 g gestiickelte Tomaten
200 g Sojasprossen 1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch

400 ml Kokosmilch 3 Bund Koriander % Bund Minze

1 Schote Chili Olivendl, Zucker, Salz

Fiir die Nudeln einen Topf mit Wasser und einer Prise Salz erhitzen. Den Knoblauch und die
Zwiebel abziehen und kleinhacken. Die Chilischote ldngs aufschneiden, die Kerne auslésen und
feinhacken. Die Tomaten mit etwas Salz wiirzen und in einem Topf mit Olivenol, der Chili, der
Zwiebel und dem Knoblauch im eigenen Saft kochen. Die Kokosmilch in einem zweiten Topf
mit einem Teeloffel Salz und zwei Teeloffel Zucker kochen. Die Udon-Nudeln fiinf Minuten gar
kochen. Die Gurke in feine Streifen schneiden. Die Minze und den Koriander fein hacken. In einem
groBen Topf die Kokosmilch mit der Tomatensauce, den Nudeln, der Gurke, den Sojasprossen,
der Minze und dem Koriander vermengen. Das Gericht auf zwei tiefen Tellern anrichten und
servieren.

Dan Thy Nguyen am 03. November 2014

Blumenkohl - Brokkoli- Auflauf

Fiir zwei Personen
3 kleine festk. Kartoffeln 1 kleiner Blumenkohl 200 g Brokkoli

100 g Emmentaler 100 g gehackte Mandeln 30 g Dinkelmehl Type 630
30 g Butter 250 ml Milch 125 ml Schlagsahne
125 ml Rapsol 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen in einem Topf
mit Salzwasser garen. Den Blumenkohl und den Brokkoli in Réschen teilen, waschen und ab-
tropfen lassen. Anschlieffend den Blumenkohl in einer Pfanne mit dem Rapsé6l anrdsten. Etwas
Wasser dazugeben und den Blumenkohl kurz garen lassen. Den Brokkoli separat in Salzwasser
kurz garen. Die Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl hinzugeben und anschwitzen. Mit der
Sahne und der Milch aufgieflen, stéindig rithren und drei bis vier Minuten kdcheln lassen. Den
Emmentaler reiben und unterriihren. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen
und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Die Mandeln in einer Pfanne anrésten und zu dem Ge-
miise geben. Die Kartoffeln zusammen mit dem Gemiise in eine Auflaufform geben und mit der
Kisesauce iibergieflen. Im Ofen etwa 15 Minuten iiberbacken. Den Blumenkohl-Brokkoli-Auflauf
auf Tellern anrichten und servieren.

Ines Ebert am 30. April 2014



Bratkartoffeln mit Spinat und pochiertem Ei

Fiir zwei Personen

Fiir die Bratkartoffeln:

3 festk. Kartoffeln, grol 1 Zwiebel 3 Bund Schnittlauch
1 Bund Liebstockel Butterschmalz Kiimmel
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Spinat:

400 g frischer Spinat 2 Zehen Knoblauch 4 Bund Bérlauch
4 Bund Liebstockel

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier Essig

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Kartoffeln waschen und schilen. Anschliefend mit der Gemiisereibe in hauchdiinne Scheiben
hobeln. Wihrenddessen in einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Pfanne regelméflig mit
den Kartoffelscheiben auslegen. Den Deckel auflegen, die Hitze leicht zuriickschalten und die
Kartoffeln etwa fiinfzehn Minuten braten.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln abziehen und fein schneiden. Den Spinat putzen, waschen
und in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren. Nach kurzer Zeit unter sehr kaltem
Wasser abschrecken, gut ausdriicken und fein schneiden. Den Bérlauch sowie den Liebstockel
kleinschneiden. Den Deckel der Pfanne abnehmen, die Kartoffelscheiben vorsichtig wenden, die
Zwiebelwiirfel dariiber streuen, den Kiimmel hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Alles wenden und fiinf Minuten kross braten. Abschlieend den Spinat, den Béarlauch, den Lieb-
stockel und den Knoblauch hinzugeben und erneut abschmecken.

Fiir die pochierten Eier einen hohen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Etwa vier Ess-
loffel Weilweinessig hinzugeben. Das Wasser etwas abkiihlen lassen, bis es simmert. Mit einem
Kochloffel das Wasser strudeln, dabei das aufgeschlagene Ei in die Mitte des Strudels geben und
immer weiter rithren. Nach etwa vier Minuten hat sich das Ei zu einem pochierten Ei verfestigt.
Nun das Ei herausfischen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Die Bratkartoffeln mit dem Spinat und dem Ei auf Tellern anrichten und servieren.

Gaby Schlierf am 20. Juli 2015



Brotzeit

Fiir das Brot:

3 Eier 200 g Joghurt 80 ml Walnussol
1 TL Salz 1 TL Zucker 350 g Weizenmehl
3 TL Backpulver 75 g Walnusskerne 1 sduerlicher Apfel (150 g)

100 g Ziegenfrischkése
Fiir die Bro6tchen:

200 g Mehl 150 g Milch 1 TL Salz

2 EL gerebelter Oregano 200 g Gouda

Fiir den Aufstrich:

1 Avocado 1 Zitrone 1 Tomate

4 EL Tomatenmark 1 Bund Basilikum  Salz

Chiliflocken

Fiir die Marmelade:

400 g Erdbeeren (TK-Ware) 3 EL Honig 2 EL Chiasamen

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Brot Eier, Joghurt, Ol, Salz, Zucker verrithren. Mehl und Backpulver mischen und hin-
zugeben. Walniisse dazugeben. Apfel halbieren, entkernen, in Scheiben schneiden und zum Teig
geben. Hilfte des Teiges in die Formen fiillen, ein Teeloffel Ziegenfrischkése daraufsetzen und
restlichen Teig darauf geben. Im Ofen 25 Minuten backen.

Fiir die Brotchen Gouda reiben. Mehl, Milch, Kése, Salz, Oregano zusammen mischen. In Brot-
chenform fiillen und 20 Minuten backen.

Inzwischen Erdbeeren putzen und fiinf Minuten mit Honig kécheln. Chiasamen dazugeben und
weitere 20 Minuten bei geringer Hitze kidcheln lassen.

Fiir den Aufstrich Zitrone auspressen. Basilikumblitter abzupfen. Avocado halbieren, entkernen,
von der Schale befreien und mit der Tomate in Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln.
Brotchen mit Tomatenmark bestreichen, mit Avocado und Tomate belegen, mit Salz, Chili wiir-
zen und mit Basilikum garnieren.

Brot und Broétchen aufschneiden. Brot mit Avocadoaufstrich und Brétchen mit der Marmelade
auf Tellern anrichten und servieren.

Sandra Schroder am 29. Dezember 2015



Bulgur-Linsen-Kofte mit Zaziki

Fiir zwei Personen
Fiir die Bulgur-Linsen-Kofte:

1 grofle Gemiisezwiebel 500 g feinster Bulgur 200 g Rote Linsen

1 EL Tomatenmark 1 Bund glatte Petersilie 3 Bund Minze

1 EL Pul Biber Kiimmel, gemahlen frischer griiner Pfeffer
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Zaziki:

4 Salatgurke 1 Zehe Knoblauch 250 g Naturjoghurt, 3,5%
250 g Magerquark Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Kopfe Mini Romana Salat 1 Rispe Cherrytomaten 1 Zitrone
1 Bund Basilikum

In zwei Topfen Wasser mit jeweils einer Prise Salz zum Kochen bringen. Fiir die K6fte Linsen in
einem Sieb unter flieBendem Wasser abspiilen und weich kochen. Bulgur in eine Schiissel geben.
Zwiebel hduten und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel bei nied-
riger Temperatur langsam anbraten. Tomatenmark hinzugeben. Gekochte Linsen zum Bulgur
in die Schiissel geben und durchkneten. Petersilie und Minze waschen, zupfen und klein hacken.
Frische Krauter und Gewiirze zu dem Bulgur-Linsen-Gemisch geben und durchkneten. Aus dem
Teig Kofte formen.

Fiir das Zaziki Quark und Joghurt mit einem Schneebesen vermengen. Gurke schélen und fein
raspeln. Gurkenraspel in einem Tuch ausdriicken und zur Quark-Joghurt-Mischung geben.
Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und ebenfalls unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Romana-Salat waschen und putzen. Cherrytomaten waschen und halbieren. Zitrone waschen,
griindlich abreiben und in Scheiben schneiden. Basilikum waschen und zupfen. Koéfte in den
Salatbléattern mit Zaziki, Tomaten, Zitrone und Basilikum auf Tellern anrichten und servieren.

Ahmet Dag am 05. Oktober 2015



Dekonstruiertes Raclette

Fiir den Kichererbsensalat:

250 g Kichererbsen 1 Zitrone 1 Zwiebel

200 g Feta 3 Bund frische Minze 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Zitrone 1 Avocado 1 Fleischtomate

1 Zwiebel 250 g Quark (40%) Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Pfinnchengemiise:

200 g kleine festk. Kartoffeln 200 g Rosenkohl 1 Granatapfel

50 g blanchierte Haselniisse 2 EL Ahornsirup Olivenol

Chili Salz

Fiir die Portobellopilze:

2 grofle Portobellopilze 1 Lauchzwiebel 50 g Ziegenfrischkése
1 EL Olivenol 3 TL Paprikagewiirz 2 EL Walniisse
Meersalz Pfeffer

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Kartoffeln achteln, Rosenkohl putzen und halbieren. Kartoffeln und Rosenkohl leicht salzen, mit
Chili wiirzen und mit Olivendl betriufeln. Auf ein Backblech geben und im Ofen garen.

Pilze putzen, Zwiebel abziehen in Ringe schneiden. Zwiebel mit Olivenol, Ziegenfrischkése, Salz,
Paprikagewtirz und Pfeffer abschmecken. Nach 15 Minuten die Pilze in den Ofen geben und die
Haselniisse iiber die Kartoffeln und Rosenkohl streuen.

Fiir den Kichererbsensalat Zwiebel abziehen. Minzblétter abzupfen. Beides klein schneiden. Zi-
trone auspressen, sodass drei Essloffel entstehen. Feta ebenfalls klein schneiden und alles mit
den Kichererbsen vermengen.

Die Zitrone fiir den Dip auspressen und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Avocado schilen,
entkernen und in grofie Stiicke schneiden. Tomate enthduten und die Zwiebel abziehen. Alles
zusammen piirieren und mit dem Quark vermengen.

Granatapfel halbieren und mit einem Loffel auf die geschlossen Seite klopfen, sodass etwa 100
Gramm Granatapfelkerne hinaus gelost werden. Ahornsirup und Granatapfelkerne iiber die Kar-
toffel und Rosenkohl traufeln.

Das Pfinnchengemiise mit den Portobellopilzen, Dip und Kichererbsensalat in kleinen Raclet-
tepfannen anrichten und servieren.

Sandra Schroder am 28. Dezember 2015
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Falafel mit Taboulé und Tahina

Fiir zwei Personen

400 g Kichererbsen 75 g Bulgur 2 Lagen Yufkateig
2 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen 2 Tomaten

1 Salatgurke 2 Frithlingszwiebeln 1 Zitrone

2 Zweige Koriandergriin 1 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Minze

50 g Schafskése 100 g Sesampaste 1 TL Sambal Oelek
2 EL griechischer Joghurt 1 Pk. Backpulver 2 EL Olivenol

300 ml Gemiisefond Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Den Gemiisefond erhitzen und den Bulgur hineingeben und quellen lassen. Die Tomaten vom
Strunk befreien und klein wiirfeln. Die Gurke halbieren und eine Hélfte ebenfalls fein wiirfeln.
Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Die Petersilie und die Minze zupfen und grob
hacken. Einige Zweige Petersilie aufbewahren. Den Bulgur mit dem Gemiise vermengen und mit
etwas Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln und drei Knoblauchzehen
abziehen und grob hacken. Die Kichererbsen mit Knoblauch, Zwiebeln, Salz und Pfeffer piirie-
ren, das Backpulver zugeben und gut vermengen. Aus der Masse kleine Béllchen formen. Das
Sonnenblumendl in der Friteuse erhitzen und die Béllchen darin ausbacken. Den Yufkateig aus-
rollen, den Schafskése zerbroseln und hineingeben. Die restliche Petersilie zupfen und dariiber
streuen. Den Teig zu Roéllchen aufrollen und in reichlich Sonnenblumendl ausbacken. Die ver-
bliebene Knoblauchzehe abziehen und sehr fein hacken. Den Koriander zupfen und ebenfalls fein
hacken. Beides mit der Sesampaste, dem Joghurt, Zitronensaft, Sambal Oelek und einem Schuss
Wasser gut verrithren. Die Kichererbsenbillchen mit dem Taboulé, den Ziegenkisersllchen und
der Tahina auf Tellern anrichten und servieren.

Nydal Chamma am 07. Januar 2013
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Gebratener Tofu mit siiB-saurem Gemiise und Rostkartoffeln

Fiir zwei Personen

250 g Tofu 750 g Kartoffeln, klein 100 g Champignons
100 g Zuckerschoten 1 Mohre 4 Friihlingszwiebeln

2 EL Reiswein 1 EL Sojasauce 3 EL Sesamol

1 TL Ahornsirup 1 Bund Petersilie 2 EL Ingwer, gemahlen

1 TL Chinagewtiirz Olivenol, Salz, Pfeffer

Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schiilen und in Achtel
schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun anbraten bis
sie gar sind. Die Mohre, die Friihlingszwiebeln und die Zuckerschoten griindlich waschen und
trocken tupfen. Die Champignons mit einer Pilzbiirste siubern. Anschlieflend die M6hre in kleine
Wiirfel schneiden, die Friithlingszwiebel und die Champignons in diinne Scheiben schneiden. Von
den Zuckerschoten die Enden abschneiden. Den Tofu in zwei gleich grofle Halften schneiden.
Fine Pfanne, mit einem Essloffel Sesamol, erhitzen und den Tofu von jeder Seite zwei Minuten
anbraten. Den Tofu mit Salz, Pfeffer, gemahlenem Ingwer und Chinagewiirz abschmecken und
zum Warmhalten in den vorgewdrmten Ofen geben. Eine Pfanne mit zwei Essloffeln Sesamol
erhitzen. Die Mohre und die Friihlingszwiebeln in die Pfanne geben und kurz anbraten, dabei
stdndig umrithren. Nach kurzer Zeit die Champignons dazugeben und mit anbraten. Alles mit
Salz, Pfeffer, dem Reiswein, dem Ahornsirup und der Sojasauce abschmecken und anschlieffend
die Zuckerschoten mit in die Pfanne geben und nur kurz mit anbraten. Petersilie waschen, trocken
tupfen und fein hacken. Anschliefend die Kartoffeln aus der Pfanne nehmen und auf etwas
Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Tofu aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.
Anschlielend auf einem Teller anrichten und das Gemiise auf das Tofu geben. Die Kartoffelecken
daneben anrichten und servieren.

Isabel Engelfried am 11. Februar 2013
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Gemiise-Bratlinge mit Chinakohl, Fenchel-Sellerie-SoRe

Fiir zwei Personen
2 mittelgrole mehligk. Kartoffeln 1 kleine mehligk. Kartoffel 1 grofle Mohrriibe

100 g Knollensellerie 100 g Fenchel 50 g Brokkoli

1 Chinakohl 1 Gemiisezwiebel 3 Schalotten

3 Friithlingszwiebeln 1 Ei 50 g Butter

30 g Schmelzkése 130 ml Milch 250 ml Gemiisefond

2 TL Honig 1 Brétchen 2 Zweige Liebstockel

2 Zweige glatte Petersilie 1 Bund Estragon 1 TL scharfer Dijonsenf
6 EL Essig Chilipulver, Zucker Olivenol, Salz, Pfeffer

Die mittelgroflen Kartoffeln und die Mohrriibe schélen. Die Kartoffeln grob in eine Schiissel rei-
ben und anschliefend die Fliissigkeit auspressen. Die Mohrriibe und 80 g des Selleries ebenfalls
grob in die Schiissel reiben. Den Brokkoli waschen, in grobe Stiicke teilen und gemeinsam mit
dem Ei ebenfalls in die Schiissel geben. Anschlieflend das Brotchen fein in die Schiissel reiben. Die
Kréuter abzupfen, kleinhacken und als letzte Zutaten in die Masse geben. Die Masse durchkne-
ten, zu handfliichengrofien Billen formen und in einer Pfanne in Ol und Butter bissfest braten.
Die Schalotten abziehen und kleinhacken. Die kleine Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Den Fenchel und den restlichen Sellerie ebenfalls klein wiirfeln. 250 ml Gemiisefond
mit etwas Chilipulver in einem Topf zum Kochen bringen. Anschliefend das kleingeschnittene
Gemiise in den Gemiisefond geben und garen. In einem zweiten Topf die Milch erwirmen. Sobald
das Gemiise gar ist, die Milch und den Schmelzkiise dazu geben und fein piirieren. Mit Salz, Pfef-
fer, Chilipulver, Essig und Zucker abschmecken. Den Chinakohl halbieren und den vorderen Teil
in feine Streifen schneiden. Fiir die Vinaigrette die Milch, den Senf, den Honig und vier Essloffel
Essig verriithren. Die Gemiisezwiebel abziehen, eine Scheibe abschneiden, diese kleinhacken und
in die Vinaigrette geben. Einige Blédtter Liebstockel abzupfen, kleinhacken und ebenfalls in die
Vinaigrette geben. Die griinen Enden der Friihlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden und als
letzte Zutat in die Vinaigrette geben. Mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken. Abschlie-
Bend die Vinaigrette iiber den Chinakohl geben und gut durchmischen. Die Gemiisebratlinge
mit dem Chinakohl auf zwei Tellern anrichten und mit der Sauce garnieren.

Karl-Heinz Jakubczik am 23. April 2014
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Gemiise-SpieB mit roter Pasta, Champignon-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Gemiisespief3:

100 g fester Tofu 1 Zucchini 2 braune Champignons
65 g Mehl 1 TL Rohrzucker 1 TL Meersalz

100 g ungesiiBte Cornflakes Pflanzenol Meersalz, Pfeffer

Fiir die rote Pasta:

200 g Dinkelmehl 150 ml Rote-Bete-Saft Meersalz

Fiir die Champignoncreme:

250 g braune Champignons 1 Zwiebel 100 g weifles Mandelmus
4 Bund Oregano $ Zitrone 100 ml Gemiisefond

2 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

Mehl und Rote-Bete-Saft zu einem glatten Teig verkneten, in Alufolie einpacken und ruhen
lassen.

Mehl mit Rohzucker, Salz und 90 Milliliter Wasser zu einem glatten Teig verrithren. Cornflakes
fein zerbroseln. Tofu in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden, Zucchini und Pilze schneiden
und abwechseln mit Tofu auf einen Holzspief3 stecken. Spiefl im Teig wilzen und anschliefend in
Cornflakes. In der Pfanne braten.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Pilze putzen und fein hacken. Oregano waschen, trocken
schiitteln und Blétter abzupfen. Mandelmus und 130 Milliliter Wasser mit einem Schneebesen
glatt riihren.

Die Zwiebeln in Olivensl Minuten diinsten. Mit Gemiisefond abléschen und einkochen lassen.
Pilze dazugeben und weiterer drei Minuten andiinsten. Das Mandelmus dazugeben, die Pfanne
vom Herd nehmen und mit Salz, Pfeffer und Oregano und Zitronensaft abschmecken.
Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Teig mit einem scharfen Messer in gleich grofle
Bandnudeln schneiden. Die Nudeln in siedendem Salzwasser etwa zwei Minuten al dente garen
und abtropfen lassen.

Die Gemiisespiefie mit der rote Pasta mit Champignoncreme auf Tellern anrichten und servieren.

Ramona Kuen am 26. Oktober 2015
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Gemiise - Strudel mit Pommes frites aus SiiBkartoffeln

Fiir zwei Personen

1 Paket veganer Blitterteig 2 Siiflkartoffeln 3 grofle Champignons

3 Tomaten 1 Aubergine 3 Friihlingszwiebeln

1 Staudensellerie 3 Zucchini £ Bund glatte Petersilie
100 g Mehl 1 TL Zucker 200 g vegane Sour Cream
100 ml Sojasahne 1 EL Agavensirup 1 EL Salatgewiirzmischung
1 EL Bérlauchgewiirz 1 EL Bruschettagewiirz 1 TL mildes Paprikapulver
Olivenol, Pflanzenfett Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Champignons und die Friihlings-
zwiebeln putzen und anschlieffend klein schneiden. Die Tomaten, die Aubergine, den Stauden-
sellerie und die Zucchini waschen, von den Enden befreien und klein schneiden. Das gesamte
Gemiise zuckern und salzen und anschlielend in einer Pfanne in etwas Oliven¢l anbraten. Das
Gemiise aus der Pfanne herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen. Danach das Ge-
miise mit dem Bruschettagewiirz abschmecken. Auf einem Backblech den Blétterteig ausrollen.
Das Gemiise in den Blitterteig einrollen, diesen mit der Sojasahne bestreichen und fiir circa 20
Minuten auf mittlerer Schiene im Ofen backen. Die Siiflkartoffeln schilen, waschen und in schma-
le Stifte schneiden. Anschliefend das Mehl mit dem Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermischen
und die Pommes darin wilzen. Die Fritteuse vorheizen. Die Siilkartoffel-Pommes in die Fritteuse
geben und ausbacken. Den Frischkése mit etwas Olivenol und dem Bérlauchgewiirz verriithren.
Anschliefend mit Salz und dem Agavensirup abschmecken. Die Petersilie abzupfen und klein
hacken. Den Gemiisestrudel aus dem Ofen nehmen, in Streifen schneiden, mit den Siilkartoffel-
Pommes und der Birlauch- Sour-Cream auf Tellern anrichten, mit der Salatgewiirzmischung
und der Petersilie garnieren und servieren.

Britta Clausen am 15. April 2014
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Gnocchi mit Avocado-Sof3e

Fiir zwei Personen
500 g mehligk. Kartoffeln 100 g Roquefort Kése 200 g Staudensellerie

2 reife Avocados 1 unbehandelte Zitrone 200 g Mehl
50 g Mandelbléttchen 1 Ei 100 ml Sahne
100 ml Milch 100 ml Rapsol Butter, Tabasco

Salz, Pfeffer

Zunichst die Kartoffeln in einen Topf mit Wasser geben und weich kochen. Fiir die Sauce den
Sellerie abwaschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Danach das Rapsél in einen
Topf geben und die Selleriestiicke darin frittieren und nach fiinf Minuten aus dem heiBen Ol
nehmen. Im Anschluss die Sahne und den Roquefort-Kése gemeinsam mit der Milch in einen Topf
geben, erhitzen und zu einer Sauce verrithren. Gelegentlich rithren und mit dem Salz, dem Pfeffer
und dem Tabasco abschmecken. AnschlieBend die Avocados halbieren und das Fruchtfleisch
in einem hohen Gefifl piirieren. Danach die piirierte Avocado gemeinsam mit dem frittierten
Selleriewiirfeln in die Sauce geben. Im Anschluss fiir die Gnocchis einen Topf mit Salzwasser
aufstellen und zum kochen bringen. Danach die Kartoffeln abgielen, von der Schale entfernen und
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die zerdriickten Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit
dem Ei und dem Mehl zu einem Teig verkneten. Den Teig mit Salz abschmecken und anschlieSend
zu einer langen Wurst rollen, von der kleine Stiicke abgeschnitten werden. Die Stiicke in das
kochende Salzwasser geben und so lange Kochen bis sie an der Oberfliche schwimmen. Danach
die Gnocchis abschiitten. Die Butter in eine Pfanne geben und schmelzen. Im Anschluss die
Gnocchis darin schwenken. Anschlieflend die Mandelbldttchen in einer Pfanne résten. Danach
die Zitrone halbieren, auspressen und die Sauce mit dem Zitronensaft abschmecken. Die Gnocchis
mit der Avocadosauce auf Tellern anrichten mit den Mandelblidttchen garnieren und servieren.

Carlo Schmidt am 16. Mai 2013
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6nocchi mit Basilikum-Pesto, Cocktail-Tomaten, Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:
250 g vorw. festk. Kartoffeln 125 g Dinkelmehl (Typ 630) 25 g Dinkelgrief3

Chili Salz

Fiir das Pesto:

1 Zitrone 3 EL Mandelblattchen 3 Bund Basilikum
2 EL Olivendl Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Schnitzelchen:

1 Kohlrabi 2 EL Mehl 100 g Semmelbrosel
100 ml Kokoscreme Pflanzendsl Chili Salz, Pfeffer

Fiir den Basilikum-Dip:

100 g Sojajoghurt 3 Zitrone 3 Bund Basilikum
4 TL Agavendicksaft Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Cocktailtomaten:

200 g Cocktailtomaten Olivenol

Fiir die Garnitur:
6 Kapuzinerkresse Bliiten

In drei Topfen Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Gnocchi Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser garen. Kartoffeln abschiit-
ten. Mehl, Grief}, etwas Salz und Chiliflocken in eine Schiissel geben, die Kartoffeln abgielen,
durch eine Kartoffelpresse driicken und alles vermengen. Daraus Gnocchi formen und im Salz-
wasser gar ziechen lassen.

Fiir die Schnitzelchen Kohlrabi schélen, in Scheiben schneiden und in kochendes Salzwasser
geben. Kohlrabi abgieflen, in etwas Mehl wenden und mit Kokoscreme, Salz, Pfeffer und Chi-
liflocken ummanteln. In Semmelbréseln wenden und in Ol goldbraun braten. Fiir das Pesto
Zitrone auspressen. Basilikum mit Mandelbléttchen, Olivendl, Salz, Pfeffer, Chiliflocken und et-
was Zitronensaft mit dem Stabmixer zu Pesto verarbeiten.

Fiir den Basilikum-Dip Sojajoghurt mit Agavendicksaft, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.
Zitrone auspressen, Saft mit dem Joghurt verrithren. Basilikum zupfen und gehackte Blétter
unter den Joghurt riithren.

Cocktailtomaten waschen und halbieren. Halbierte Tomaten in etwas Olivendl anschwitzen, Pe-
sto dazugeben und die Gnocchi kurz vor dem Anrichten darin schwenken.

Gnocchi und Kohlrabi-Schnitzelchen mit Tomaten und Basilikum-Dip auf Tellern anrichten und
mit Kapuzinerkresse garniert servieren.

Ramona Kuen am 09. November 2015
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Gnocchi mit Tomaten-Ricotta-SoBe und Mandel-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g mehligk. Kartoffeln 100 g Mehl 1 Ei

1 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Ricotta-Sauce:

5 grofle, reife Tomaten 100 g Ricotta 4 Bund Basilikum

1 EL Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Mandelpesto:

1 Zehe Knoblauch £ Zitrone 20 g geschilte Mandeln
20 g frischer Parmesan 3 Bund Basilikum 60 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

In einem Topf Wasser mit einer Prise Salz zum Kochen bringen.

Fiir die Gnocchi Kartoffeln weich kochen und abgieflen. Fertig gegarte Kartoffeln schilen und
durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken und mit Mehl und Ei vermengen. Mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Aus dem Teig eine Rolle formen und in circa
eineinhalb Zentimeter breite Stiicke schneiden. Aus den Stiicken kleine Kugeln formen und mit
einer Gabel leicht eindriicken. Gnocchi in kochendes Wasser geben und garen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Gnocchi abgielen und abtropfen lassen. In einer Pfanne Butter zerlas-
sen und Gnocchi darin schwenken.

Fiir die Tomaten-Ricotta-Sauce Tomaten vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Olivendl in einem Topf erhitzen und Tomaten hinzugeben. Tomaten in dem Olivendl anschwit-
zen, bis sie zerfallen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Basilikum zupfen,
klein hacken und beiseite stellen.

Fiir das Mandelpesto Zitrone auspressen und Saft beiseite stellen. Basilikum waschen, zupfen
und in einen Mixer geben.

Mandeln ohne Fett in einer Pfanne rosten, abkiihlen lassen und zum Basilikum geben. Knob-
lauchzehe abziehen und in den Mixer geben. Die Zutaten mixen und Olivendl dazugeben. Par-
mesan reiben, unter das Pesto heben und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Gnocchi und gehacktes Basilikum unter die Tomatensauce heben, mit Ricotta und Mandelpesto
auf Tellern anrichten und servieren.

Lynn Harder am 05. Oktober 2015
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Griiner Spargel mit Eiern, 6ri Sof8 und Pellkartoffeln

Fiir zwei Personen
400 g kleine festk. Kartoffeln 400 g griiner Spargel 1 Bund Frankfurter Krauter

4 Eier 175 g Joghurt 25g Mayonnaise
2 EL Krauteressig 1 Prise Zucker Kresse
Salz Pfeffer

Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser gar kochen.
Kréuter fiir die Frankfurter Sauce fein hacken. Joghurt mit Mayonnaise vermengen und Kriuter
unterheben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und dem Kréuteressig abschmecken.

Eier sechs Minuten kochen. Spargel am unteren Drittel schélen und in Salzwasser ebenfalls sechs
Minuten kochen.

Kartoffel abgiefien, pellen und mit Salz bestreuen. Eier ebenfalls pellen.

Den griinen Spargel mit griiner Sauce, Eiern und Pellkartoffeln auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Bernd Nielebock am 29. Oktober 2015
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Gratinierte Polenta, Ratatouille-Gemiise, Kichererbsen

Fiir zwei Personen

150 g Schnellkoch Polenta 1 gelbe Paprika 1 rote Spitzpaprika
50 g Aubergine 100 g gelbe Zucchini 50 g Kichererbsen
400 g Dosentomaten 1 Zwiebel 3 Zehen Knoblauch
100 g Parmesan 2 FEier 2 EL Créme-fraiche
50 g Butter 250 ml Gemiisefond 1 Rosmarinzweig

1 Lorbeerblatt 3 Stengel glatte Petersilie 2 EL Sonnenblumendl
2 EL Butterschmalz 1 TL Tomatenmark Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 220 Grad in der Grillfunktion vorheizen. Die Paprikaschoten waschen, den Stiel
entfernen, entkernen und in maximal einen Zentimeter kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
abziehen, halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zucchini und die Aubergine waschen,
von den Enden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel-, Paprika-, Zucchini- und
Auberginenwiirfel in einem Topf bei mittlerer Hitze in Ol zwei bis drei Minuten anschwitzen.
Den Knoblauch abziehen, kleinschneiden und zusammen mit dem Tomatenmark hinzufiigen und
kurz mitschwitzen lassen. 50 Milliliter Gemiisefond und die gehackten Tomaten hinzugeben und
15 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen. Den Rosmarinzweig und das Lorbeerblatt nach zehn
Minuten zum Ratatouille hinzugeben. 250 Milliliter Gemiisefond in einem Topf erhitzen und die
Polenta hinzugeben. Die Hitze reduzieren und die Polenta mit einem Holzl6ffel etwa zwei Minuten
durchgehend riihren, bis sie sich vom Topf 16st. Den Parmesan reiben, die Eier trennen und die
Butter in einem Topf auf dem Herd zerlassen. Den Topf vom Herd nehmen, Eigelb, Parmesan
und fliissige Butter unter die Polenta mischen. Ein hohes Backblech leicht eindlen, den Maisbrei
darauf gieflen und mit einem Loffel zu einem etwa ein Zentimeter hohen Rechteck verstreichen
und vollstdndig auskiihlen lassen. Mit einem Herzausstecher und einem Glas von fiinf bis sechs
Zentimeter Durchmesser Taler aus der kalten Polentamasse ausstechen. Mit Ol einpinseln und
grofziigig mit Parmesan bestreuen. Die Polentataler auf der untersten Einschubleiste des Ofens
einige Minuten goldbraun gratinieren lassen. Den Rosmarinzweig und das Lorbeerblatt aus dem
Ratatouille entfernen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit gehackter Petersilie garnieren und
ein bis zwei Essloffel Creme-fraiche draufgeben. Das Gemiise mit den Polenta-Talern und dem
Polenta Herz auf einem Teller anrichten und servieren.

Corina Mitulescu am 03. Marz 2014
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Griechische Linsen mit Tomaten-Salat, Essig-Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsen:

500 g Tellerlinsen 300 g Reis 4 Zwiebeln

5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

500 g Tomaten 2 Zwiebeln, mittelgrol 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Kréauteressig, mild 2 TL Honig 3 EL Olivendl

3 EL Strauchkapern mit Stiel
Fiir die Garnitur:
1 Gemiisezwiebel 50 ml Kréuteressig

Die Gemiisezwiebel abziehen und in mindestens acht Teile schneiden — in Kriuteressig einlegen
bis kurz vor dem Servieren. Wasser fiir die Linsen in einem Topf zum Kochen bringen und leicht
salzen. In einem weiteren Topf Wasser fiir den Reis ebenfalls zum Kochen bringen und salzen.
Die Linsen unter flielendem, kaltem Wasser waschen und im kochenden Wasser garen. Den
Reis in den anderen Topf in das kochende Wasser geben und ebenfalls garen. Das Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und darin die gewiirfelten Zwiebeln goldbraun anbraten. Den fertigen Reis
abgieBen und unter die Linsen heben, die gebratenen Zwiebeln ebenfalls unterrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Fiir das Dressing den Essig, das Olivenol, den Senf und den Honig gut verrithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie, waschen, trocken tupfen und von den Stielen
abzupfen, anschliefend die Petersilienblatter fein hacken. Die Zwiebeln, abziehen und sehr klein
wiirfeln. Die Tomaten mit dem Dressing marinieren, die Petersilie und die feingewiirfelte Zwiebel
unter den Salat mischen. Auf einem Teller die Linsen und den Tomatensalat anrichten, mit den
Kapern und den eingelegten Zwiebeln garnieren und servieren.

Konstantin Patsalides am 11. August 2014
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Hausgemachte Ravioli mit Rucola-Pesto und Parmesan-Spadnen

Fiir zwei Personen

400 g Mehl 100 g Rucola 2 Knoblauchzehen

100 g Pinienkerne 300 g Parmesan 100 g Frischkise

50 g Butter 3 Eier 50 ml Rinderfond

4 EL Ol 1 Schale Kresse 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Majoran

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 EL Zucker

Salz, Pfeffer

Ausreichend Salzwasser in einem Topf erhitzen. Aus 300 Gramm Mehl, den Eiern und dem Ol
einen Nudelteig kneten. Das Ganze mit Salz abschmecken und kurz ruhen lassen. Danach den
Teig diinn ausrollen, mit dem restlichen Mehl bestduben, kurz antrocknen lassen und sechs Krei-
se ausstechen. Den Parmesan reiben und etwas zum Garnieren zuriicklegen. Die Krauter zupfen
und klein hacken. Eine Knoblauchzehe abziehen, vierteln und pressen. Den Knoblauch zusam-
men mit den Kriutern, der Hilfte des Parmesans und dem Frischkése vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Fiillung auf die Nudelteig-Kreise geben und verschlielen. Den Rucola
verlesen, sorgfiltig waschen und trocken schleudern. Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne
fettfrei darin rosten. Den verbleibenden Knoblauch abziehen und vierteln. Das Ganze zusammen
mit dem restlichen Parmesan zu einer cremigen Masse piirieren, mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken und kalt stellen. Die frischen Ravioli fiir ca. vier Minuten in das kochende Salzwasser
geben. Den Rinderfond in einem Topf erhitzen und die Butter zugeben. Vor dem Servieren die
Ravioli in dem Butter-Rinderfond schwenken und abtropfen lassen. Die hausgemachten Ravioli
mit dem Rucolapesto auf Tellern anrichten mit den Parmesanspénen garnieren und servieren.

Barbara Kaupp am 26. August 2013
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Indisches Sambar mit Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

400 g Basmatireis 400 g rote Linsen 1 rote Paprika

5 Drumsticks 1 Zucchini 1 Zwiebel

3 Zehen Knoblauch 1 rote Chili 1 Stiick Ingwer, 5 cm

5 Curry-Blatter 1 EL Kurkuma 1 4 EL mildes Curry-Pulver
1 EL Garam Masala 1 EL Tandoori Masala 50 ml Tomatenmark

1 EL schwarze Senfsamen 2 EL Ghee 1 Prise Meersalz

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Koriander

Zwei Topfe mit Salzwasser zum Kochen bringen. In einem der T6pfe den Reis bissfest garen.
Die Paprika halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zucchini von den Enden
befreien und in Streifen schneiden. Die Drumsticks abziehen und zusammen mit der Zucchini
und der Paprika zehn Minuten im zweiten Topf kochen. Die Linsen in einen Topf mit kaltem
Salzwasser geben und anschliefend ebenfalls aufkochen. Einige Minuten kochen, bis sie bissfest
sind. Den Ingwer schéilen und die Zwiebel abziehen. Den Ingwer in Wiirfel und die Zwiebeln in
Streifen schneiden und beides zusammen mit den Curryblédttern zu den Linsen geben. Die Chili
halbieren, entkernen und ebenfalls unter die Linsen geben. Das Kurkuma, das Currypulver, das
Garam Masala, das Tandoori Masala und eine Prise Meersalz vermengen. Gemeinsam mit dem
Gemiise und dem Tomatenmark zu den Linsen geben und weitere acht Minuten kochen. Zum
Schluss die Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. Das Ghee in einer Pfanne erhitzen und
die Senfsamen hineingeben. Sobald die Senfsamen beginnen zu hiipfen, den Knoblauch hinzu-
geben, die Pfanne vom Herd nehmen und schwenken. Anschlielend zu den Linsen geben. Die
Curryblétter und die Chili herausnehmen. Das indische Sambar mit Reis auf Tellern anrichten
und mit Koriandergriin garnieren.

Stefanie RoBler am 18. Dezember 2014
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Italienischer Auberginen-Auflauf mit Salat

Fiir zwei Personen

1 grofle Aubergine 100 g Cherrytomaten 600 g Dosen-Tomaten
100 g Blattsalat 100 g rote Trauben 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 50 g Walniisse

120 g Ziegenfrischkise 150 g Biiffelmozzarella 50 g Parmesan

1 Bund Basilikum 3 Zweige Oregano 1 EL getr. Oregano

3 EL Balsamico-Essig 2 EL Walnussol 2 EL Kiirbiskernol

1 EL Olivenol 2 TL Feigenmus 1 TL stiBer Senf

100 g Semmelbrosel Olivenol, Rotweinessig Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel sowie die Knoblauchzehen ab-
ziehen und fein hacken. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel zusammen mit
dem Knoblauch darin andiinsten. Einen Essloffel des getrockneten Oregano hinzufiigen und ei-
nige Minuten glasig und weich werden lassen. klein hacken und in einer Pfanne mit zwei bis drei
Essloffeln Olivenol anbraten. Die gestiickelten Dosentomaten zugeben, alles miteinander verriih-
ren und zugedeckt circa zehn Minuten kocheln lassen. Die Aubergine waschen, trocken tupfen,
die Enden abschneiden und in Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in einer weiteren Pfanne erhit-
zen und die Auberginen auf beiden Seiten anbraten. Den Biiffelmozzarella wiirfeln. Die Zitrone
waschen, trocken tupfen, etwas von der Schale abreiben, halbieren und auspressen. Die Cherry-
tomaten waschen, trocken tupfen und halbieren, anschlielend zu der reduzierten Tomatensauce
geben. Alles mit Salz, Pfeffer und etwas Rotweinessig abschmecken und das frische Basilikum
hinzufiigen. In einer kleinen Pfanne die Semmelbrosel mit etwas Olivendl anrésten und mit fri-
schem Oregano und der Zitronenschale vermengen. Den Parmesan reiben. Je einen Loffel der
Tomatensauce in die Ofenformen geben. Etwas Parmesan dariiber streuen, die Auberginenschei-
ben einschichten, die Tomatensauce und etwas Mozzarella hinzugeben. Den Vorgang wiederho-
len, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Auf der letzten Schicht den restlichen Mozzarella und
die Semmelbrosel-Mischung verteilen. Alles fiir circa 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen
geben. Den Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Trauben waschen und trocken
tupfen. Eine Pfanne erhitzen und die Walniisse darin anrosten. Die Trauben zugeben und mit-
schwenken. Das Kiirbiskernol, das Walnusél, das Olivendl, den Balsamico-Essig, das Feigenmus,
den Zitronensaft, den siiflen Senf zusammen mit je einer Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verrithren. Das Dressing iiber den Salat geben und gut vermengen. Die Nuss-Trauben-Mischung
dariiber geben und den Ziegenfrischkise dariiber broseln. Den Auberginenauflauf zusammen mit
dem Salat auf einem Teller anrichten und servieren.

Nina-Isabella Rafaniello am 14. Oktober 2013
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Kdarntner Kasnudel mit Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 1 Ei 125 ml Wasser

Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Kartoffeln 1 Zwiebel 1 EL Butter

150 g Quark 1 EL Grammelschmalz 4 Bund frische Nudelminze
% Bund Kerbel Sonnenblumensl

Fiir den Salat:

3 Kopfsalat 2 Radieschen 2 Cocktailtomaten

2 EL Kresse 1 EL Apfelessig 1 EL Olivenol

Salz

Die Kartoffeln schilen und kochen. Die Zwiebel abziehen und in Sonnenblumendl résten. Das
Mehl und das Ei mit dem Wasser vermischen, mit Salz abschmecken, mit der Hand zu einem
geschmeidigen Nudelteig verarbeiten und anschlieffend kurz rasten lassen. Sechs Blédtter vom
Salat abziehen. Den Salat, die Radieschen und die Cocktailtomaten kleinschneiden, etwas Kres-
se abzupfen und in eine Salatschale geben. Mit dem Apfelessig und dem Olivendl eine Sauce
anriithren und mit Salz abschmecken. Die Kartoffeln kleinschneiden und mit der Kartoffelpresse
verarbeiten. Aus den Kartoffeln, dem Quark, zwei Essloffeln Zwiebeln und je einer Messerspitze
Kerbel und Nudelminze eine Fiillung mischen. Den Nudelteig ausrollen, fiinf Zentimeter vom
Rand entfernt die Fiillung platzieren, den Teig dariiber schlagen und ausradeln. Zum Schluss
»krendeln“ oder verschliefen und fest driicken. In reichlich kochendem Salzwasser einkochen und
circa fiinf bis zehn Minuten kochen. Den Grammelschmalz derweil zergehen lassen. Die Kasnudel
auf Teller anrichten und mit Grammelschmalz garnieren. Den Salat dazu servieren und mit der
Salatsauce garnieren.

Tanja Auer am 21. Juli 2014
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Kdrntner Nudeln

Fiir zwei Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 200 g Rucola 200 g Lowenzahn
500 g griffiges Mehl 250 g Broseltopfen 20 ml Weilweinessig
2 EL braune Minze 5 TL Grammelschmalz 2 TL Butter
Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Kartoffeln darin kochen.
Das Mehl mit etwas Salz vermischen und als Haufen auf das Arbeitsbrett legen. Eine Mulde in
die Mitte des Mehlhaufens machen und dort ein paar Tropfen Ol und lauwarmes Wasser hinein-
geben. Den Teig ordentlich vermengen und kneten, dabei immer wieder etwas warmes Wasser
dazugeben. Von dem fertigen Teig etwa zwei Zentimeter dicke Scheiben herunter schneiden und
mit der Hand zu Kugeln formen. Die einzelnen Kugeln mit etwas Mehl bestduben und zu circa
zwolf Zentimeter grofien und fiinf Millimeter dicken Scheiben formen. Die Kartoffeln abgielen
und anschlieflend schilen und mit Hilfe der Kartoffelpresse piirieren. Ein paar Kartoffeln fiir den
Salat beiseitelegen. Die Minze waschen und klein schneiden. Die Minze und den Bréseltopfen zu
den piirierten Kartoffeln dazugeben und alles gut vermischen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und dieses zum Kochen bringen. Die Kartof-
felmasse auf den Teigscheiben verteilen und diese anschlieBend mit der Hand zusammenklappen
und gut an den Réndern zudriicken. Anschlieflend die Nudeln fiir circa zehn Minuten in den
Topf geben und kochen lassen. Fiir den Salat den Rucola und den Lowenzahn waschen, trocken
schleudern und die unteren Stiele abschneiden. Aus etwas Sonnenblumensl, Weilweinessig und
Salz eine Salatsauce herstellen. Die zur Seite gestellten Kartoffeln in Wiirfel schneiden und unter
den Rucola und den Lowenzahn heben. Den Salat mit der Sauce vermengen. In einer Pfanne das
Grammelschmalz erhitzen und schmelzen. Die Nudeln abgieflen. Die Nudeln auf einem Teller
anrichten und das fliissige Grammelschmalz dariiber geben. Anschlieflend servieren.

Karlheinz Schwarz am 04. Februar 2013
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Kartoffel-Lasagne, Sellerie-Piiree, Spinat, Wachtel-Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:
300 g festk. Kartoffeln 100 g Schlagsahne 100 g Butter
Fiir die Steinpilze:

150 g Steinpilze 1 EL Butter 2 EL Madeira
Fiir die Wachteleier:

4 Wachteleier 1 EL Butter

Fiir den Blattspinat:

250 g Blattspinat 2 Zehen Knoblauch 2 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Knollensellerie:

250 g Knollensellerie 1 EL Butter 1 TL Triiffelsl
1 EL Honigkresse Pflanzendl Salz

Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Kartoffel-Lasagne-Platten circa 100 Gramm Kartoffeln schilen und mit der Kiichenma-
schine in hauchdiinne Scheiben schneiden. Diese iiberlappend auslegen, so dass man vier circa
vier mal zehn Zentimeter grofie Kartoffelplatten erhilt. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und
die Kartoffelplatten darin bei leichter Hitze goldgelb braten.

Fiir das Kartoffelpiiree die restlichen Kartoffeln schélen, in einem Topf mit Wasser weich ko-
chen, abschiitten, durch eine Kartoffelpresse driicken und mit Butter und Sahne zu einem Piiree
verarbeiten.

Von den Steinpilzen ein Exemplar beiseitelegen und den Rest der Pilze putzen und in Wiirfel
schneiden. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Steinpilz-Wiirfel an-
schwitzen, mit Madeira abléschen und unter das Kartoffelpiiree heben.

Knollensellerie schélen und vier fingerdicke runde Scheiben ausstechen. Einen Essloffel Butter in
einer Pfanne erhitzen und darin die Knollensellerie-Scheiben von beiden Seiten weich diinsten.
FEtwas salzen.

Den restlichen Sellerie in grobe Wiirfel schneiden. Etwas Triiffel6l erhitzen und salzen und darin
die Knollenselleriewiirfel bei leichter Hitze diinsten, bis sich etwas brauner Belag gebildet hat.
Sellerie mit dem Stabmixer piirieren und durch ein Sieb passieren, mit Salz und Triiffelol ab-
schmecken.

Knoblauch abziehen. Blattspinat waschen, trocken schleudern und in einer mit Knoblauch aus-
gestrichenen Pfanne und etwas Butter zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir
die Wachteleier eine Pfanne mit Butter ausstreichen, Eier vorsichtig aufschlagen und darin bra-
ten. Rund ausstechen.

Fine gebratene Kartoffelscheibe auf einen Teller legen. Kartoffel-Steinpilz-Piiree darauf streichen
und mit einer weiteren Kartoffelplatte bedecken. Spinat und Wachtelei darauf drapieren und den
iibrigen Steinpilz dariiber hobeln. Selleriescheiben und Selleriepiiree daneben anrichten und mit
Kresse garniert servieren.

Karin Weber am 07. Oktober 2015
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Kichererbsen-Curry mit Erdnuss-Reis und Ananas

Fiir zwei Personen

250 g Jasminreis 1 kleiner Blumenkohl 750 g Kichererbsen

250 g Feldsalat 40 g Ingwer 3 Bund glatte Petersilie
2 Orangen 1 Babyananas 100 g gesalzene Erdniisse
100 g Walnusskerne 1 TL Galgant 1 EL milde Currypaste

1 EL Soja-Margarine 2 TL Agavensirup 1 EL Feigenessig

2 EL Walnussol 400 ml Kokosmilch 250 ml Sojareisdrink

350 ml Sojasahne 1 EL Madrascurrypulver 2 EL Zitronengraspulver
bunter Pfeffer Salz, Pfeffer

Den Reis in einem Topf mit Salzwasser garen. Anschlieflend den Reis abgieflen. Einen weiteren
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Blumenkohl klein schneiden und ins kochende
Wasser geben. Den Feldsalat waschen. Die Walnusskerne zerhacken. Die Orange filetieren. Fiir
das Dressing den Feigenessig, das Walnussol, den Agavensirup, Salz und Pfeffer verrithren und
iiber den Feldsalat geben. Die Orangenfilets und die Walniisse darauf verteilen. Die Currypas-
te in einem Topf anschwitzen, mit der Kokosmilch und der Sojasahne abléschen. Den Ingwer
von der Schale befreien und klein schneiden. Anschlieflend die Kichererbsen, den Ingwer, das
Madrascurry-Pulver und den bunten Pfeffer dazugeben. Den Blumenkohl abgieflen und zum
Curry geben. Mit dem Zitronengraspulver und dem Agavensirup abschmecken. Die Erdniisse
zerhacken. Etwas Soja-Margarine in einem Topf anschwitzen, etwas Galgant und die zerhackten
Erdniisse dazugeben und den Reis hineingeben. Die Ananas von der Schale befreien und in Ringe
schneiden. Anschlieflend in der restlichen Soja-Margarine anbraten. Die Petersilie abzupfen und
klein hacken. Das Kichererbsen-Curry mit dem Erdnussreis, der gebratenen Ananas und dem
Feldsalat mit den Walniissen auf Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.

Britta Clausen am 14. April 2014

Kohlrabi-Mangold-Curry mit Basmatireis

Fiir zwei Personen

400 g Kohlrabi 175 g Mangold 125 g Basmatireis

1 Lorbeerblatt 1 TL gelbe Senfkérner 1 TL gemahlener Ingwer
1 TL Fenchelsamen 1 TL Kurkuma 1 TL Zucker

1 EL Mehl 250 ml Gemiisefond 50 ml Hafersahne

2 EL Erdnussol Zimt, Salz, Pfeffer

Den Reis in ein feines Sieb geben und unter kaltem Wasser griindlich waschen. Anschlieflend
in einem Topf mit ausreichend Salzwasser gar kochen. Den Kohlrabi schilen und wiirfeln. Den
Mangold putzen und in Streifen schneiden. Einen Essloffel Ol in einem groBen Topf erhitzen und
die Senfkorner zugedeckt darin anbraten. Sobald die Kérner anfangen zu springen, den Topf von
der Herdplatte nehmen. Die Hitze reduzieren, das Lorbeerblatt, den Ingwer, die Fenchelsamen,
den Kurkuma, das Lorbeerblatt sowie den Zucker zugeben. Alles kurz unter Riihren anbraten.
Anschlieflend den Kohlrabi zugeben, mit Mehl bestduben, den Fond zugeben und circa zwolf Mi-
nuten kocheln lassen. Den Mangold zu dem Kohlrabi geben und einige Minuten mitkochen lassen.
AnschlieBend die Hafersahne zugeben, ebenfalls kurz kiécheln lassen und mit Salz abschmecken.
Den Basmatireis zusammen mit dem Curry auf einem Teller anrichten und servieren.

Julia Fleissgarten am 04. Mérz 2013
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Kohlrabi-Nudel-Nest mit Pilz-Ragout, Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:
3 festk. Kartoffeln, grof3 0,5 Bund glatte Petersilie Olivenol

1 EL Knoblauchsalz 1 TL Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

200 g Krauterseitlinge 200 ml Sahne 300 ml Gemiisefond

100 ml trockener Weilwein Butter 0,5 Bund glatte Petersilie
Knoblauchsalz Kriutersalz Pfeffer, Salz

Fiir die Kohlrabinudeln:

200 g Cashewkerne 1-2 grofie Kohlrabi 1 unbehandelte Zitrone
250 g Butter Salz

Fiir die Garnitur:

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Koriander

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Den Kohlrabi schélen und mit Hilfe eines Spiralschneiders ,,Spaghetti aus der Knolle schneiden.
Die Kartoffeln ebenfalls schilen und in sehr kleine gleichméfige Wiirfel schneiden.

Ausreichend Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Wiirfel hinzufiigen und bei mé-
Biger bis sanfter Hitze circa 15 bis 20 Minuten rundherum knusprig braten. Die Wiirfel wie beim
Frittieren mit dem Ol bedecken. Ab und zu umriihren, damit alle Seiten gleichméiBig gebréunt
werden. Die Petersilie hacken. Bei erreichter Braunung das iiberschiissige Ol abgieen, mit dem
Knoblauchsalz, Cayennepfeffer, Pfeffer und Salz sowie der gehackten Petersilie bestreuen und
gut durch schwenken. AnschlieBend die Kartoffeln in einer Schale auf Krepppapier abtropfen
lassen und Krepppapier entfernen.

Fiir das Pilzragout die Pilze putzen und klein schneiden. In einer beschichteten Pfanne zunéchst
nur mit Salz anbraten, dann die Butter hinzufiigen und gleichméfig briaunen. Dabei ab und zu
schwenken. Nach und nach die Sahne, den Fond und den Wein angieflen und bei sanfter Hitze
sdmig einkocheln lassen. Die Petersilie hacken, hinzufiigen und das Ganze mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch- und Kriautersalz abschmecken.

Die Cashewkerne etwas klein hacken und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech im Back-
ofen circa zehn Minuten rosten.

Fiir die Kohlrabinudeln die Butter in einer kleinen Pfanne mit Salz aufschiumen lassen, bis sie
ein leicht ,nussiges* Aroma bekommt. Die Kohlrabinudeln und die Hélfte der Cashewniisse zur
Nussbutter hinzugeben, mit einer Prise Salz und ausreichend Zitronenabrieb abschmecken und
etwa drei Minuten in der Pfanne garen.

Fiir die Garnitur etwas Kerbel zupfen. Die Kohlrabi-Nudeln zu Nestern aufdrehen.

Das Kohlrabi-Nudel-Nest mit dem Kriuterseitling-Ragout, den Kartoffelwiirfeln und den gerds-
teten Cashewkernen auf Tellern anrichten, mit der braunen Butter, ein paar restlichen Petersilien-
und den Korianderblattchen garnieren und servieren.

Clara Kramer am 31. August 2015
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Kokos-Tofu-Schnitzelchen im Sesam-Mantel, Grill- Avocado

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzelchen:

150 g Rauchertofu 1 Limette 1 EL Curry

1 TL gemahlene Kurkuma 1 Prise Cayennepfeffer 1 EL Agavendicksaft
30 g Sesamsamen 30 g Kokosraspeln 100 ml Kokosmilch
Meersalz Pfeffer

Fiir die Grill-Avocado:

2 Avocados 3 Knoblauchzehe 2 EL Olivensl

2 Spritzer Tabasco Meersalz Pfeffer

Fiir die Salsa:

2 Tomaten 1 Orange 1 Limette

£ Knoblauchzehe 1 TL Olivenol Schnittlauch
glatte Petersilie Meersalz Pfeffer

Tofu trocken tupfen und in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Tofu mehrmals mit einer
Gabel einstechen, damit er die Marinade besser aufnehmen kann.

Limette auspressen und den Saft mit der Kokosmilch, Curry, Kurkuma, Cayennepfeffer und
Agavendicksaft in eine Schiissel geben und verrithren. Die Tofuscheiben hineinlegen.
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln und mit dem Olivendl, einem Spritzer Tabasco und ei-
ner Prise Salz verriihren. Avocados halbieren, entkernen und schilen. Von allen Seiten mit dem
Wiirzol einpinseln.

Tomaten waschen und fein wiirfeln. Orangen schélen, die komplette weifle Haut entfernen.
Fruchtfilets auslosen, klein schneiden und zu den Tomaten geben. Knoblauch abziehen zusam-
men mit dem Limettensaft, Olivendl und eventuell etwas Tabasco zu den Tomaten geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kokosflocken und den Sesam in einem tiefen Teller mischen. Tofu Scheiben aus der Marinade
nehmen, etwas abtropfen lassen und in der Kokos-Sesam-Mischung wilzen. Panade festdriicken.
Die Tofuscheiben in eine gedlte Grillpfanne legen und mit den Avocados anbraten.

Die Kokos-Tofu-Schnitzelchen im Sesammantel mit Grill-Avocado auf einem Teller anrichten,
mit der Tomaten-Orangen-Salsa garnieren und servieren.

Ramona Kuen am 29. Oktober 2015
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Krduter-6Gnocchi mit Gazpacho-Dressing

Fiir zwei Personen

1 Salatgurke 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 40 g Parmesan, am Stiick
200 g Ricotta 75 g Mehl 2 Eier

25 g Butter 75 ml Tomatensaft 13 EL Rotweinessig

3 Bund Petersilie, glatt 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Ol, fiir das Dressing Mehl, Salz, Pfeffer

Die Paprikaschoten waschen, ldngs halbieren, entkernen, und je eine halbe Paprikaschote in
kleine Wiirfel schneiden. Ein Viertel der Gurke schélen, ldngs halbieren, die Kerne mit einem
Teeloffel entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch abziehen und eine halbe Knoblauchzehe in feine Wiirfel schneiden.
AnschlieBend den Knoblauch mit dem Tomatensaft, dem Rotweinessig und Ol verquirlen. Die
Gemiisewiirfel unterrithren und das Gazpacho-Dressing mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die frischen
Kréuter waschen und trocknen, die Bldtter abzupfen und fein hacken. Den Parmesan fein reiben.
Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Ricotta, 25 Gramm Parmesan, den Krautern und dem
Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken. Einen
Topf mit Salzwasser zum kochen bringen. Den Gnocchi-Teig in den Spritzbeutel geben, auf der
bemehlten Arbeitsfliche damit eine Teiglinie ziehen und diese in etwa zwei Zentimeter lange
Stiicke schneiden. Die Kréuter- Gnocchi im kochenden Wasser etwa fiinf Minuten garen. Mit
einem Schaumloffel herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Gnocchi darin rundum goldgelb anbraten. Die Kréduter-Gnocchi mit dem Gazpacho-
Dressing auf Tellern anrichten und mit dem restlichen Parmesan garnieren.

Andrea Stoll am 30. Dezember 2013
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Krduter-Maultaschen mit gemischtem Blattsalat

Fiir zwei Personen

100 g Chicorée 100 g Radicchio 100 g Rucola

1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe 1 Zweig glatte Petersilie

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Oregano

2 Zweige Bohnenkraut 2 Zweige Basilikum 100 g Frischkése

100 g Créme-fraiche 30 g gehackte Walniisse 200 g Dinkelmehl (Typ 630)
1 Prise Zucker 1 EL Butter 1 Ei

4 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Das Mehl mit dem Ei, etwas Salz und Wasser
zu einem Teig verkneten. Den Thymian, den Rosmarin, den Oregano, das Bohnenkraut und das
Basilikum abzupfen, fein hacken und mit dem Frischkése und der Creme-fraiche verrithren. Den
Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche mithilfe eines Nudelholzes diinn ausrollen und diinn mit
der Kriauter-Frischkidsemasse bestreichen. Danach den Teig aufrollen, die Rolle in circa fiinf Zen-
timeter grofle Stiicke schneiden und die Schnittstellen fest mit einer Gabel zusammendriicken.
Anschlielend die Maultaschen im offenen Topf etwa fiinf Minuten garen, bis sie an der Ober-
fliche schwimmen. Die Maultaschen mit einem Schaumloffel herausnehmen, in einer Schiissel
mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die verschiedenen Salate waschen und
trocken schleudern. Den Chicorée und den Radicchio in Streifen schneiden und mit dem Rucola
mischen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Aus dem Zitronensaft, zwei Essloffeln
Olivenol, Salz, Pfeffer und dem Zucker eine Vinaigrette herstellen und {iber die Salatblédtter
traufeln. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Petersilienblétter abzupfen, waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Das restliche Ol in einem Topf erhitzen und den Knoblauch
darin anschwitzen. Die Butter, die Maultaschen sowie die Petersilie dazugeben, anschwenken
und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Maultaschen mit dem gemischten Blattsalat
auf Tellern anrichten, mit den Walniissen garnieren und servieren.

Ines Ebert am 29. April 2014

32



Krduter-Pfannkuchen mit Falafel- Auberginen-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

120 g Kichererbsenmehl 1 Schalotte 2 Zehen Knoblauch
1 Zitrone 1 Msp. Backpulver 3% TL Kreuzkiimmel
1 Bund Petersilie, kraus 1 TL Salz 1 TL Olivendl
Sonnenblumendol

Fiir die Kriuter-Pfannkuchen:

200 g Weizenmehl 2 Eier 1 TL Backpulver

2 EL Salatkréuter, getrocknet — Olivenol
Fiir das Gemiise:

1 Kopf Eisbergsalat 1 Aubergine 1 Paprika gelb

2 Tomaten

Fiir die Joghurtsauce:

100 g Joghurt 1 Zehe Knoblauch 2 EL Salatkrauter, trocken
Salz

Einen Topf mit 200 Milliliter Wasser zum Kochen bringen. Fiir die Falafel die Petersilie hacken,
den Knoblauch auspressen und die Schalotte klein hacken. Das Kichererbsenmehl mit Kreuzkiim-
mel, Petersilie, Backpulver, Knoblauch und der Schalotte vermengen und mit Salz abschmecken.
Anschliefend das kochend heifle Wasser langsam und unter schnellem Riihren hinzufiigen. Den
Teig der Falafel zehn Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung wihrenddessen die Tomaten, den Salat, die Aubergine und die Paprika waschen.
Den Salat zupfen und das Gemiise in Scheiben schneiden.

Mit etwas Olivenol die Aubergine und Paprika in einer Pfanne anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen bis die Paprika weich wird.

Aus Joghurt, gepresstem Knoblauch, Salatkrautern und etwas Salz eine Sauce anriihren und mit
Pfeffer verfeinern.

Fiir den Teig der Kriauter-Pfannkuchen das Mehl mit Backpulver, Salatkriutern und zwei Eiern
in eine Schiissel geben und vermengen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Teig fiir die Pfannkuchen ausbacken. Danach zur
Seite stellen.

Wihrenddessen den Saft einer Zitrone auspressen und mit Olivendl unter den Falafelteig mi-
schen, anschliefend mit angefeuchteten Hénden kleine Falafelbéllchen formen. In einer weiteren
Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Béllchen darin braten.

Den Pfannkuchen mit Joghurtsauce bestreichen und auf einer Hilfte mit Salat, Tomate und
gebratener Aubergine sowie Paprika belegen. Die Falafelbéllchen ebenfalls auf dieser Hélfte des
Pfannkuchens verteilen. Anschlieflend die gefiillten Pfannkuchen einrollen.

Die gefiillten Krauter-Pfannkuchen aufschneiden und auf Tellern anrichten, etwas Joghurtsauce
dazu reichen und servieren.

Catalina Paniagua am 02. September 2015
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Kurdische Auberginen-Pfanne

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginen-Pfanne:

2 kleine Auberginen 2 griine Spitzpaprika 2 rote Spitzpaprika

1 Rispe Cherrytomaten 1 Strauchtomate 1 groBe Gemiisezwiebel

6 Schalotten 250 g Naturjoghurt, 3,5% 1 tiirkisches Lawasch-Brot
1 EL Tomatenmark 1 EL edelsiiles Paprikapulver Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Auberginen-Pfanne Paprika waschen, halbieren, von Scheidewédnden und Kernen befrei-
en und in lange Streifen schneiden. Aubergine waschen, halbieren und in Streifen schneiden.
Schalotten abziehen und halbieren. In einer Grillpfanne Olivendl erhitzen und Paprika, Auber-
gine und Schalotten darin anbraten.

In einem Topf Ol erhitzen. Gemiisezwiebel hiuten und wiirfeln. Zwiebelwiirfel in den Topf geben
und im Ol glasig braten. Tomate mit heiflem Wasser iiberbriihen, hiuten, in Wiirfel schneiden
und zu den Zwiebeln geben. Tomatenmark und Paprikapulver hinzufiigen und ebenfalls mit an-
braten. Etwa ein Glas heifles Wasser angieflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Lawasch-Brot in grofie Wiirfel schneiden, in einer kleinen Pfanne oder einer Porzellanform aus-
breiten und leicht flach driicken.

Tomatensauce auf dem Brot verteilen und Gemiise und einen Klecks Naturjoghurt darauf an-
richten. Gericht heif servieren.

Ahmet Dag am 07. Oktober 2015

Lauwarme Gazpacho-Pasta

Fiir zwei Personen

250 g Tortiglioni 150 g spanischer Hartkése 1 Salatgurke

2 Stangen Staudensellerie 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
4 Tomaten 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote

250 ml Tomatensaft 4 EL milder Weilweinessig 2 EL Zucker

4 EL Olivenol 4 Stiele Basilikum 6 Stiele glatte Petersilie
Salz

Die Tortiglioni in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.

Die Gurke schélen, die Staudensellerie putzen, von den Paprika Stiel und Kerne, von den Toma-
ten den Stielansatz entfernen. Die Knoblauchzehe abziehen und die Chili ldngs aufschneiden und
entkernen. Alles in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit dem Knoblauch, der Chilischote
und Tomatensaft in die Kiichenmaschine geben und fein piirieren. AnschlieBend das Ganze mit
Essig, Salz und einer Prise Zucker abschmecken, das Olivendl untermischen und die Sauce in
eine grofle Schiissel geben.

Die Basilikum- und Petersilienbldttchen fein hacken und zur Sauce geben. Die Nudeln abgiefen,
gut abtropfen lassen und unter die Sauce mischen. Den Manchego reiben und iiber die Nudeln
streuen.

Die lauwarme Gazpacho-Pasta auf Tellern anrichten und servieren.

Sascha Oliver Martin am 10. August 2015
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Malfatti mit Salbei-Schaum und gerésteten Pinienkernen

Fiir zwei Personen
Fiir die Malfatti:

250 g junger Spinat 3 Cocktailtomaten, mit Strunk 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 3 Eier 250 g Mehl

50 g Paniermehl 150 g Ricotta 100 g Butter

50 g Grana Padano Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Salbeischaum:

6 Salbeiblitter 200 ml Schlagsahne 125 ml Milch, 3,5 %

Salz, Pfeffer
Fiir die Pinienkerne:
50 g Pinienkerne

Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Malfatti Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Schalotten und Knoblauch
abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf 20 Gramm Butter zerlassen. Schalotten und Knob-
lauch zwei Minuten diinsten. Spinat hinzufiigen und zugedeckt bei geringer Hitze zwei Minuten
diinsten lassen. Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, abtropfen und abkiihlen lassen.
Den erkalteten Spinat mit den Hénden ausdriicken und fein hacken.

Ei trennen und die iibrigen Eier mit dem Eigelb verquirlen. Grana Padano fein reiben und mit
Dreiviertel des Eis verrithren. Gehackten Spinat unterriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Masse vierteln und jeweils auf Arbeitsfliche mit reichlich Mehl zu vier Rollen formen.
Die Rollen mit einem Messer in circa eineinhalb Zentimeter dicke Stiicke schneiden und Enden
etwas spitz formen.

Die Malfatti in kochendes Salzwasser gleiten lassen und bei mittlerer Hitze fiinf Minuten garen,
bis sie an die Oberfliche gleiten. Malfatti mit einer Schopfkelle vorsichtig aus dem Wasser neh-
men.

Fiir den Salbeischaum Schlagsahne mit Milch erhitzen. Salbei waschen, zupfen, klein hacken und
zur Milch-Sahne-Mischung in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und einkochen
lassen. Salbei-Sahne-Milch-Mischung mit einem Piirierstab aufschiumen.

Pinienkerne ohne Fett goldbraun résten.

Malfatti mit Salbeischaum, Cocktailtomaten und Pinienkernen auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Sabrina Lacek am 21. September 2015
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Marokkanische Tajine mit Couscous

Fiir zwei Personen

300 g Couscous 125 g Kichererbsen 1 Butternusskiirbis

1 Zucchini 2 Karotten 1 rote Paprika

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer

250 g geschilte Tomaten 125 g getr. Cranberries 2 EL Butter

3 TL Kurkuma 1 TL Lebkuchengewiirz 1 Prise Safranfiden
250 ml Gemiisefond Cayennepfeffer, Zimt Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Paprika schélen, entkernen und
in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
anschwitzen. Die Paprika zugeben und mit zwei Teeloffeln Kurkuma, Zimt, Safran, Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Ingwer schilen, reiben und circa einen Essloffel zugeben. Die Karotten und
den Butternusskiirbis schilen und in kleine Stiicke schneiden. Beides in den Topf geben und
mit dem Saft der Tomaten und dem Gemiisefond auffiillen und kdcheln lassen. Salzwasser zum
Kochen bringen, den Couscous hineingeben, von der Flamme ziehen und quellen lassen. Die
Zucchini klein schneiden und mit den Kichererbsen und den Cranberries zu der Tajine geben
und weitere fiinf Minuten kocheln lassen. Olivendl erhitzen und das restliche Kurkuma und das
Lebkuchengewiirz anschwitzen und mit der Butter zu dem Couscous geben. Die Tajine mit dem
Couscous auf Tellern anrichten und servieren.

Sandra Schroder am 07. Januar 2013
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Mit Penne gefiillte Aubergine mit gemischtem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillte Aubergine:

200 g Penne 2 Auberginen 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 400 g gehackte Dosen-Tomaten 2 TL getrockneter Oregano
100 g Mozzarella 100 g Parmesan 2 EL Semmelbrosel
Olivendl

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Salatgurke 3 Tomaten

5-6 Radieschen £ Bund Schnittlauch 1 Becher saure Sahne

1 EL mittelscharfer Senf weiler Balsamico Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorhei-
Zen.

Die Auberginen lings halbieren, das Fruchtfleisch aushohlen. Das Innere der Aubergine mit Ol
bestreichen. Das ausgeloste Fruchtfleisch kleinschneiden. Die ausgehthlte Auberginen im Back-
ofen vorbacken.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und mit Auberginenfruchtfleisch etwas Olivendl glasig
andiinsten, die Dosentomaten und Oregano hinzufiigen, alles aufkochen lassen und dann Nudeln
einrithren. Die Nudeln in die Aubergine fiillen und mit der Mozzarella und dem Parmesan be-
decken und im Backofen gratinieren.

Fiir den Salat den Kopfsalat klein rupfen, waschen und trocken schleudern. Die Tomate und die
Radieschen vom Strunk befreien und mit der Gurke waschen und trocken tupfen. Alles klein-
schneiden. De Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Vinaigrette aus der sauren Sahne,
Salz, Pfeffer, Senf, Essig, Schnittlauch und Ol herstellen und iiber den Salat geben und Alles
vermengen.

Die iiberbackene Aubergine mit dem gemischten Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Ricarda Gobel am 18. Juni 2015
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Mock Duck a lorange

Fiir zwei Personen

Fiir die Ente:

2 Dosen Mock Duck mit Sud 1 Orange 75 g kalte vegane Butter
1 TL Zwiebelschmalz 100 ml Orangensaft 2 cl Orangenlikor

1 Zweig Rosmarin 1 EL brauner Zucker 3 EL Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Schneebillchen:

300 g mehligk. Kartoffeln 10 g Kartoffelmehl 50 g Mehl

1 Zweig krause Petersilie 2 Msp. Johannisbrotkernmehl Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Schneebéllchen die Kartoffeln in einem Topf mit Wasser und einer Prise Salz gar kochen.
Fiir die Ente eine Pfanne mit dem Rapsol erhitzen. Die Mock Duck griindlich abtropfen lassen
und den Sud auffangen. Die Mock Duck-Stiicke in zwei Geschirrtiicher wickeln und fest aus-
wringen. Die Stiicke anschliefend in der Pfanne mit Rapstl knusprig braten und mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken. Das Zwiebelschmalz auf die Ente geben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Einen Topf aufstellen und erhitzen. Den Zucker in dem Topf karamellisieren und mit
dem Orangensaft abloschen. Anschlieffend warten bis sich der karamellisierte Zucker in dem Saft
aufgelost hat und dann den aufgefangenen Mock Duck Sud und den Orangenlikér hinzugeben.
Die Sauce mit dem Rosmarinzweig kurz einkochen lassen. Wiahrenddessen die kalte Butter in
Wiirfel schneiden, zur Sauce geben und mit dem Schneebesen unterschlagen. Die Orange schélen,
in Scheiben schneiden und kurz vor dem Servieren in die Sauce geben und den Rosmarinzweig
wieder entfernen.

Fiir die Schneebéllchen einen Topf Wasser mit einer Prise Salz erhitzen und knapp unter dem
Siedepunkt halten.

Die Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blatter abzupfen und fein hacken. Die gekochten
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit dem Kartoffelmehl, dem Johannisbrot-
kernmehl, dem normalen Mehl sowie Salz und Pfeffer wiirzen. Den Teig zu tischtennisballgrofien
Ballchen formen, in den Topf geben und ziehen lassen bis die Béllchen oben schwimmen. An-
schliefend die Schneebéllchen herausnehmen und die Petersilie iiber die Béllchen geben.

Die veganen Entenstiicke mit der Sauce und den Schneebéllchen auf Tellern anrichten und mit
einer Orangenscheibe garniert servieren.

Merle-Marie Forstmann am 25. Juni 2015
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Mohn-Spadtzle mit Pflaumen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Spitzle:
150 g Instant-Weizenmehl 125 g Magerquark 2 Eier

30 g Butter 50 ml Milch 50 g gemahlener Mohn
30 g Puderzucker Salz

Fiir den Pflaumenkompott:

250 g Pflaumen 125 ml Apfelsaft 1 Stange Zimt

1 EL Vanillezucker Zimt, Zucker, Stirke

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Fiir die Spétzle die Milch lauwarm erhitzen.
Zusammen mit dem Mehl, dem Quark, den Eiern und Salz zu einem Teig verschlagen. Den
Teig zehn Minuten ruhen lassen. Nochmals aufschlagen, bis sich der Teig ziehen ldsst, ohne
zu reiffen. Ein Spétzlesieb auf den Topf legen. Den Teig mit dem Teigspatel portionieren und
langsam durch die Locher streichen. Die Spétzle einmal aufkochen lassen, mit dem Schaumloffel
die oben schwimmenden Spétzle abnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Pflaumensauce die
Pflaumen waschen, entsteinen und in Stiicke schneiden. Etwas von dem Apfelsaft beiseite stel-
len. Die Pflaumen zusammen mit dem restlichen Apfelsaft und der Zimtstange in einen Topf
geben und aufkochen lassen. Die Zimtstange herausnehmen und anschliefend die Pflaumen mit
Zimt, Zucker und Vanillezucker siiflen. Das Ganze fein piirieren. Die Stérke mit dem restlichen
Apfelsaft anrithren und die Pflaumen damit binden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Spétzle darin schwenken. Mohn und Puderzucker dazugeben und alles miteinander vermengen.
Die Mohnspiitzle mit Pflaumensauce auf Tellern anrichten und servieren

Tanja Kellner am 15. Dezember 2014
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Orientalisches Chili sin carne mit Kiimmel-Brotchen

Fiir zwei Personen

50 g feine Sojaschnetzel 300 g Mehl 50 g Kichererbsen
50 g rote Linsen 130 g Kidneybohnen 4 Zucchini

1 Karotte 1 rote Spitzpaprika 1 Gemiisezwiebel

1 4 Knoblauchzehen 1 Pck. Backpulver 1 EL Tomatenmark
1 EL Honig 300 ml passierte Tomaten 300 ml Milch

100 ml Gemiisefond 50 ml trockener Rotwein 1 Chilischote

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL edelsiies Paprikapulver 2 TL Chilipulver

2 TL Kiimmel 4 EL Olivendol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. 50 Milliliter Gemiisefond mit Salz,
Pfeffer und einem Teel6ffel Chilipulver abschmecken. Eine Knoblauchzehe abziehen, klein ha-
cken und in den Fond geben. Die Sojaschnetzel in dem Gemiisefond einweichen. Einen Topf
mit Wasser erhitzen und die roten Linsen in dem kochenden Wasser circa sieben Minuten ga-
ren. Anschlieflend die Linsen abgieflen und abtropfen lassen. Die Kidneybohnen abgieflen, kalt
abspiilen und abtropfen lassen. Die Zwiebel und den restlichen Knoblauch abziehen und wiir-
feln. Die Chilischote der Lénge nach aufschneiden, entkernen und fein hacken. Die Zucchini und
die Paprika waschen. Die Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Die Paprika entkernen und
in Streifen schneiden. Die Karotten schélen und raspeln. Zwei Essloffel Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten. Den Chili, den Knoblauch, das Paprikapulver
und den gemahlenen Kreuzkiimmel dazugeben und kurz mitbraten. Die passierten Tomaten,
den Rotwein und den restlichen Fond hinzugeben. Alles bei kleiner Hitze im offenen Topf ko-
chen lassen. Einen Topf mit einem Essloffel Olivenol erhitzen. Die Mohren, die Paprika und die
Zucchini darin bei starker Hitze zwei bis drei Minuten anbraten. Anschlielend zusammen mit
den Kidneybohnen und den roten Linsen in die Sauce geben und weiter kochen lassen. Eine
Pfanne mit dem restlichen Olivendl erhitzen. Die Sojaschnetzel auspressen und darin bei starker
Hitze drei bis fiinf Minuten scharf anbraten, bis sie leicht gebrdunt sind. Danach zusammen mit
den Kichererbsen zu dem Chili geben. Zuletzt mit dem Tomatenmark, dem Honig, Salz, Pfeffer
und dem restlichen Chilipulver abschmecken. Fiir das Brot die Milch mit dem Mehl und dem
Backpulver vermischen, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Anschlieend mit einem Teeloffel
Salz und dem Kiimmel wiirzen. Den Teig in eine Form geben und 25 Minuten im Ofen backen.
Das orientalische Chili sin carne mit dem Kiimmel-Brétchen auf Tellern anrichten und servieren.

Antonia Bohrer am 27. Januar 2014
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Panierter Mozzarella mit Tomaten-Salsa und Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Mozzarella:

2 Kugeln Mozzarella 2 EL Mehl 50 g Zwieback

1 Ei 3 Bund Basilikum Ol, Salz, Pfeffer, Oregano
Fiir die Salsa:

3 Cherrytomaten 1 kleine milde Peperoni 1 rote Zwiebel

% Bund Koriander 1 Zitrone 2 EL Olivenol

1 Prise Zucker
Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 4 EL Pinienkerne 1 Knoblauchzehe
30 g Parmesan Meersalz 50 ml Olivensl
Pfeffer

Fiir das Pesto die Basilikumblatter abzupfen, dabei ein wenig fiir die Garnitur beiseitelegen.
Den Knoblauch schélen, den Parmesan reiben. Beides zusammen mit den Pinienkernen in einem
groferen Morser zerstofien, nach und nach etwas Salz und den Parmesan einarbeiten und zum
Schluss das Ol in diinnem Strahl zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Salsa
die Tomaten waschen, den Stielansatz herausschneiden und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die
Peperoni langs halbieren, entkernen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Zwiebeln abziehen und fein
wiirfeln. Alles in eine Schiissel geben. Nun den Koriander fein hacken, die Zitrone auspressen.
Finen Essloffel Koriander und zwei Essloffel Olivendl zu den Tomaten geben und das Ganze mit
Zitronensaft, Zucker und Meersalz abschmecken. Die Mozzarellakugeln gut abtropfen lassen,
salzen, pfeffern und in Mehl wenden. In einem Blitzhacker den Zwieback zu feinen Broseln
verarbeiten. Das Ei verquirlen und den Mozzarella zunéchst durch das verquirlte Ei ziehen und
danach in den Semmelbréseln wiilzen. Einen Topf mit Ol erhitzen und die Mozzarellakugeln in
dem heiflen Ol circa fiinf Minuten goldbraun frittieren. Den Mozzarella mit der Tomatensalsa
und dem Pesto auf Tellern anrichten. Mit frischem Basilikum garniert servieren.

Nina Kreska am 02. September 2014
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Penne mit Kartoffeln, griinen Bohnen und Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:

200 g Nudeln 200 g festk. Kartoffeln 100 g griine, diitnne Bohnen
50g Parmesan natives Olivendl Salz

Fiir das Pesto:

1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 50 g Pinienkerne

1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie 150 ml natives Olivendl
Meersalz, Pfeffer

Einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Fiir das Pesto die Pinienkerne in ei-
ner Pfanne anrtsten, das Basilikum und die Petersilie hacken, den Parmesan reiben und den
Knoblauch abziehen und klein hacken. Dann alle Zutaten in den Mixer geben und zu einer
Paste mixen. Wéhrenddessen nach und nach Olivenol dazugieflen, bis ein dickes, sémiges Pesto
entstanden ist. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schélen, in Stifte
schneiden und diese zusammen mit den Nudeln in das kochende Wasser geben. Die Penne und
die Kartoffelstifte circa zehn bis zwolf Minuten kochen lassen, bis beides bissfest ist. Wahrend-
dessen die Bohnen in mundgerechte Stiicke schneiden und etwa acht Minuten bevor die Nudeln
und die Kartoffeln gar sind in den Topf geben. Dann das Ganze in ein Sieb abgiefen, ausdampfen
lassen und mit dem Pesto vermengen. Anschliefend nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und mit etwas geriebenem Parmesan und Olivendl garnieren.

Leon Accurso am 27. November 2014
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Petersilien-Tagliatelle, Steinpilz-Sofle und Steinpilz

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:
200 g Dinkelmehl (Typ 630) 4 Bund glatte Petersilie Salz

Wasser

Fiir die Steinpilz-Sauce:

50 g Steinpilze 1 Zwiebel 4 Zehe Knoblauch

1 Zitrone 100 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weiflwein
100 ml Soja Cuisine 2 EL Agavendicksaft 1 Bund krause Petersilie

3 TL Speisestérke Kurkuma Tabasco

Olivenol Chili Salz, Pfeffer

Fiir den knusprigen Steinpilz:

1 grofler Steinpilz 3 EL ungesiifite Cornflakes 100 ml Kokosmilch

Mehl, Olivenol Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
Enoki-Pilze

Fiir den Nudelteig Petersilie waschen, Blatter abzupfen und klein hacken. Mehl mit Wasser, Salz
und Petersilie mischen und zu einem Teig verkneten. Ruhen lassen.

Fiir die Pfifferling-Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in Olivendl an-
braten. Mit Gemiisefond abléschen. Mandelmus mit Wasser anriihren, hinzugeben. Soja Cuisine
unterrithren und aufkochen lassen. Pfifferlinge putzen und ebenfalls mit ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Steinpilz-Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in Olivendl anbra-
ten. Steinpilze putzen und klein schneiden. Zitrone auspressen. Petersilie waschen und Blatter
abzupfen. Zwiebel und Knoblauch mit Weilwein und Gemiisefond abloschen.

Steinpilze dazugeben. Soja Cuisine hinzufiigen. Speisestéirke mit Wasser anrithren und dazuge-
ben. Mit Agavendicksaft, Kurkuma und Tabasco abschmecken und mit Chili, Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir den knusprigen Steinpilz einen Steinpilz waschen und in Scheiben schneiden. Kokosmilch
mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Steinpilzscheiben in Mehl wenden, dann in der Kokosmilch
und dann in den etwas zerbroselten Cornflakes. Olivendl erhitzen und darin die ummantelten
Steinpilze knusprig braten.

Aus dem Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine Tagliatelle herstellen und diese im kochenden
Salzwasser kurz gar kochen.

Nudeln mit zweierlei Sauce, dem knusprigen Steinpilz und einigen Enoki-Pilzen anrichten und
servieren.

Ramona Kuen am 12. November 2015
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Pfannkuchen mit Tomatensugo, Blattspinat, Rauchertofu

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfannkuchen:

100 g Kichererbsenmehl 100 g Weizenmehl 4 TL Weinstein-Backpulver
1 TL Salz vegane Butter

Fiir den Tomatensugo:

1 Tube dreifach Tomatenmark 1 Zehe Knoblauch 2 EL Olivensl

1 TL Ras-el-Hanout 200 ml Gemiisefond Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Blattspinat:

100 g Blattspinat (TK) 1 EL veganes Zwiebelschmalz 1 Muskatnuss

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Réuchertofu:

200 g Rauchertofu 40 ml Sojasauce 2 EL Gomasio (Sesamsalz)
1 TL dunkles Sesamol 2 EL Speisestérke 4 EL Rapsol

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Eine Pfanne erhitzen und einen Teeltffel vegane Butter darin schmelzen.

Fiir die Pfannkuchen das Kichererbsenmehl, das Weizenmehl, das Salz, das Backpulver, Wasser
und die Butter in eine Riihrschiissel geben und mit dem Schneebesen kréftig vermengen.
Anschlielend fiir fiinf Minuten ruhen lassen und dann nochmals rithren. Eine Suppenkelle Teig
in die Pfanne geben, zwei Minuten von beiden Seiten scharf anbraten, einmal wenden und her-
ausnehmen. So den restlichen Teig verarbeiten. Die Pfannkuchen im Backofen warmhalten.
Fiir den Tomatensugo das Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen. Den Knoblauch abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Das Tomatenmark, das Ras el-Hanout und den Knoblauch kurz im
heifien Ol anschwitzen. Mit dem Fond abléschen und gut verriihren. Fiir fiinf Minuten kécheln
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Blattspinat das Zwiebelschmalz in einem Topf erhitzen. Den Blattspinat leicht aus-
driicken und im Zwiebelschmalz erhitzen. Anschlieend die Muskatnuss reiben und den Spinat
mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Réauchertofu das Raps- und Sesamol in einer Pfanne erhitzen. Den Tofu in Scheiben
schneiden und in der Pfanne von beiden Seiten knusprig braten. Anschlieend den Tofu in der
Pfanne mit etwas Stérke besieben und mit einem Schuss Sojasauce abléschen. Den Tofu wenden
und die andere Seite ebenfalls besieben und abléschen. Zum Schluss noch einmal wenden.

Den Pfannkuchen mit dem Tomatensugo, dem Blattspinat und den Tofuscheiben auf Tellern
anrichten und mit dem Gomasio garnieren.

Merle-Marie Forstmann am 22. Juni 2015
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Pizza

Fiir vier Portionen

Fiir den Teig:

800 g Weizenmehl (550) 200 g Hartweizengrief3 1 EL feines Meersalz

2 Péackchen Trockenhefe 1 EL feiner brauner Zucker 650 ml lauwarmes Wasser
Fiir den Belag:

500 g passierte Tomaten 2 Knoblauchzehen 1 TL Oregano, getrocknet
4 Stiele Basilikum Salz, Pfeffer 2-3 Kugeln Mozzarella
Basilikum schwarze Oliven

AuBlerdem:

Mehl Olivenol

Fiir den Pizzateig das Weizenmehl, den Hartweizengriefl und das Meersalz in einer Schiissel mi-
schen. Den Zucker und die Trockenhefe ins Wasser geben und verriithren, bis sich alles aufgel6st
hat. Die Hefemischung zum Mehl geben und in der Kiichenmaschine oder mit dem Handmixer
fiinf Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Mit etwas Mehl bestduben, mit Frischhaltefolie
abdecken und 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch schéilen und hacken. Basilikum waschen, trockentupfen und
die Blédtter fein hacken. Knoblauch, Basilikum, Oregano zu den passierten Tomaten im Glas
geben, kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Glas wieder zuschrauben und kréftig schiitteln, so
dass sich alles gut vermischt.

Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Den Teig in sechs bis acht Stiicke teilen, diese auf der bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn aus-
rollen. Ein Backblech mit Olivenol abreiben. Jeweils zwei Teightden auf ein Backblech legen,
etwas Tomatensud darauf geben und verstreichen. Mozzarella zupfen und darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen sieben bis zehn Minuten (je nach Dicke der Boden etwas kiirzer oder
langer) backen. Aus dem Ofen nehmen, mit Basilikumbléttern und Oliven bestreuen.

Kai Wiesinger am 09. Mai 2015
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Portobello-Burger mit SiBkartoffel-Frie, Avocado-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Portobello-Burger:

2 Portobello-Pilze 1 Focaccia 1 Aubergine

1 rote Paprika 1 Zwiebel 50 g Naturjoghurt
125 g Biiffelmozzarella 1 EL Butter 1 EL brauner Zucker
3 EL Tomatenmark 5 EL Triiffelmayonnaise 1 TL Balsamico

1 EL Rapsol 3 Zweige Basilikum Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Sii3kartoffelfries:

1 Siiflkartoffel, grof3 5 EL Olivenol Meersalz

Fiir den Avocado-Dip:

1 Avocado 1 Zehe Knoblauch 1 Limette

1 Bund Petersilie Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Fries die Stilkartoffel schilen und in Streifen schneiden. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen, mit Ol betriufeln und fiir 20 Minuten in den Ofen geben. Anschliefend herausneh-
men und mit Meersalz wiirzen.

Fiir den Avocado-Dip den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Limette auspressen. Die
Petersilie ebenfalls fein hacken. Die Avocado ausloffeln und mit dem Knoblauch, dem Limetten-
saft und der Petersilie vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kaltstellen.

Fiir den Burger die Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. In der Butter bei mittler-
er Hitze fiinf Minuten glasig diinsten. Den Zucker und den Balsamico unterriihren, die Pfanne
abdecken und bei geringer Hitze 20 Minuten karamellisieren lassen. Zwischendurch umriihren.
Die Pilze putzen und die Stiele herausdrehen. Mit dem Rapsotl einreiben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Paprika schilen. Die Aubergine, die Paprika und den Mozzarella in diinne
Scheiben schneiden. Die Aubergine und die Paprika in einer Grillpfanne fiinf Minuten von jeder
Seite braten und warmhalten. Die Pilze auf der Unterseite sieben Minuten braten. Anschliefend
umdrehen und weitere vier Minuten garen. Die Pilze anschliefend mit der Paprika und dem
Mozzarella belegen. Zwei Minuten braten, bis der Kése geschmolzen ist und warmhalten.

Den Naturjogurt mit Tomatenmark, Basilikum, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Focaccia in zwei gleich grofie Stiicke schneiden und in Ober- und Unterseite zerteilen. Alle
Teile etwas zwei Minuten in der Pfanne rosten. Eine Halfte diinn mit Triiffelmayonnaise bestrei-
chen. Die andere Hélfte mit Tomatenjoghurt bestreichen.

Die Focacciastiicke jeweils mit einem gefiillten Portobello, einer Auberginenscheibe, Paprika und
Zwiebelringen belegen, zuklappen und mit dem Holzspief§ feststecken.

Den Portobello-Burger mit Siiflkartoffelfries und dem Avocado-Dip auf Tellern anrichten und
servieren.

Jenny Hohne am 12. Mérz 2015
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Rahm-Schwammerin mit Servietten-Knoédel, Herbst-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Rahm-Schwammerl:

300 g gemischte Pilze 2 EL getr. Champignons 1 Zwiebel

1 Zitrone 2 TL Speisestirke 100 ml Sahne

250 ml Gemiisefond % Bund glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt
gemahlener Kiimmel Olivenol, Cayennepfeffer  Salz, Pfeffer

Fiir die Serviettenknodel:

200 g Brotchen 1 Zwiebel 2 Fier

125 ml Milch 1 EL Butter 4 Bund glatte Petersilie
1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Herbstsalat:

100 g Feldsalat 1 Knolle Fenchel 1 saurer Apfel

1 Orange 1 Limette 1 TL mittelscharfer Senf
1 TL siiler Honig 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Serviettenknodel einen Topf mit Wasser erhitzen und die Butter in einer Pfanne zer-
gehen lassen. Die Milch in einem Topf bei mittlerer Hitze erwédrmen. Die Brotchen in kleine
Wiirfel schneiden und die Petersilie fein hacken. Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in der But-
ter glasig diinsten. Die Eier aufschlagen, mit der Milch verrithren und mit den Semmelstiicken
in einer Schiissel vermengen. Anschliefend zehn Minuten quellen lassen. Die Zwiebel und die
Petersilie mit der Brétchenmasse vermengen und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Serviettenknddelmasse in Klarsichtfolie zu einer Wurst wickeln und die Enden zusammendrehen.
Anschlieend in kochendes Wasser geben und 20 Minuten ziehen lassen. Fiir die Rahmschwam-
merl den Gemiisefond in einem Topf erhitzen, die getrockneten Pilze zugeben und 15 Minuten
ziehen lassen. Anschlieend den Fond in einen weiteren Topf abgieflen. Die Speisestirke mit
kaltem Wasser anriihren. Die Schale der Zitrone abreiben. Die Sahne, das Lorbeerblatt, die
Speisestédrke und den Zitronenabrieb zu der Brithe geben und fiinf Minuten kochen. Die frischen
Pilze putzen und kleinschneiden. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Anschlieend die Pilze in
einer Pfanne mit Olivendl fiinf Minuten anbraten und die Zwiebel untermengen. Die getrock-
neten Pilze kleinschneiden und die Petersilie hacken. Beides zu den frischen Pilzen geben und
vermengen. AnschlieBend alles zu dem Gemiisefond geben und mit Pfeffer, Kiimmel, Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Den Feldsalat waschen und trockenschleudern. Den Apfel vierteln
und entkernen und anschliefend zusammen mit dem Fenchel raspeln. Fiir das Salatdressing den
Saft der Orange und der Limette auspressen und vermengen. Anschlieend den Senf und den
Honig zu dem Saft geben und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Fenchel und den Apfel
mit dem Feldsalat vermengen und mit dem Dressing marinieren. Die Serviettenknodel aus der
Folie wickeln und in dicke Scheiben schneiden. Das Rahmschwammerln mit Serviettenknodel
und Herbstsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Silke Riedelbauch am 10. November 2014
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Rahm-Spinat mit Eiwei, frittiertem Eigelb, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Rahmspinat:

250 g Junger Blattspinat 4 Schalotten 100 g Mehl

150 ml Sahne 100 g Butter 200 ml Gemiisefond
100 ml Wein, lieblich 1 Muskatnuss Kiimmel
Meersalz Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Spiegelei:

2 Eier 400 g gemahlenes Weiflbrot 400 ml Pflanzendl
Trennfett Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die bunten Kartoffeln:

4 Violetten 4 festk. Kartoffeln 50 g Petersilie

2 EL Butter 1 EL Meersalz 1 TL Kiimmel
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In zwei Topfen Wasser zum Kochen bringen und mit je einem halben Essloffel Meersalz und
einem halben Teel6ffel Kiimmel versehen.

Fiir die bunten Kartoffeln diese waschen und die Violetten sowie die festkochenden Kartoffeln
auf die beiden Topfe aufteilen und gar kochen. Die Petersilie grob hacken. Die Kartoffeln sché-
len, wiirfeln und in einer Pfanne mit der zerlassenen Butter anbraten. Anschliefend salzen und
pfeffern.

Fiir den Rahmspinat den Blattspinat in einem Sieb waschen und gegebenenfalls die Stiele ent-
fernen. Zum Abtropfen auf die Seite stellen. Auf einem Brett die Schalotten abziehen und klein
schneiden. Die Butter in einem Topf schmelzen, die Schalotten hinzufiigen und glasig diinsten.
Das Mehl hinzugeben und bei mittlerer Hitze abbrennen. AnschlieBend mit dem Weilwein ab-
16schen. In fiinf Schritten den Gemiisefond nach und nach hinzugieflen und bei schwacher Hitze
kocheln lassen. Den Spinat hinzugeben und mit der Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken.

Die Eier trennen und das Eigelb vorsichtig in einer Schiissel mit dem Mie de Pain panieren. Zur
Seite stellen.

Ftwas Fett in einem kleinen Topf sowie die Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Das Eiweif3 sal-
zen und mit einem Handrithrmixer steif schlagen. In den eingefetteten Pfannenring fiillen und
in der Pfanne beidseitig anbraten. Salzen und pfeffern.

Das Eigelb in das siedende Pflanzenol geben und von allen Seiten anbrdunen.

Den Rahmspinat mit dem Spiegelei und dem Zweierlei von der Kartoffel auf Tellern anrichten
und servieren.

Philipp Frost am 22. Juni 2015
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Ratatouille mit Gnocchi und Ziegenkdse - Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Ratatouille:

1 Aubergine 2 Zucchini 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Fenchel 1 Bund Friihlingszwiebeln
2 Ochsenherztomaten 4 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
200 ml Dosentomaten 10 ml trockener Rotwein 1 Stiel Rosmarin
1 Stiel Salbei 2 EL getrockneter Oregano 1 TL Zucker
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Gnocchi:

250 g mehlige Kartoffeln 60 g Mehl 40 g Weizengrief3
2 FEier 100 g Butter 50 g Parmesan

50 g ganze Haselniisse 1 Bund Thymian Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Dip:

200 g Ziegenfrischkése 3 EL Creéme fraiche 1 Zitrone

1 Orange 1 EL Honig 1 Stiel Thymian

1 EL Olivendl Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffel in ausreichend Salzwasser gar kochen. Anschlieend ausdampfen lassen. Einen Topf
mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Ratatouille die Schalotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch ab-
ziehen und fein schneiden. Die Dosentomaten in Stiicke schneiden.

Die Aubergine, die Zucchini und die Friithlingszwiebeln putzen und in mittelgrofie Stiicke schnei-
den. Die Paprika mit dem Sparschéler schédlen und in mittelgrofle Rauten schneiden. Die Tomaten
mit dem Sparschiler von der Schale befreien und fein wiirfeln. Ein Viertel des Fenchels putzen
und in kleinere Stiicke schneiden.

Die Schalotten, die Friihlingszwiebeln, den Knoblauch und das iibrige Gemiise in reichlich Oli-
vendl anbraten und anschliefend mit dem Rotwein abléschen. Die gewiirfelten Tomaten und den
Zucker dazugeben und bei geschlossenem Deckel acht bis zehn Minuten kdcheln lassen. Dabei hin
und wieder einen Schuss der Dosentomaten dazugeben, damit eine sédmige Konsistenz entsteht.
Fiir die Gnocchi die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. Die Eier trennen. Die Eiweifle
konnen anderweitig verwendet werden. Den Parmesan reiben. Das Mehl, den Grief}, die Eigelbe,
die Butter und den Parmesan zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Teig zu einer langen Wurst ausrollen und zwei Zentimeter breite Gnocchi abstechen. Die
Gnocchi im kochenden Salzwasser garen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, den Thymian dazugeben. Die garen Gnocchi in der But-
ter leicht anbraten. Die Haselniisse zwischen zwei Kiichentiichern mit einem Plattiereisen grob
zerstoflen und iiber die Gnocchi geben.

Fiir den Dip die Schale der Zitrone und der Orange abreiben. Die Zitrusfriichte halbieren und
auspressen. Die Thymianblatter vom Stiel zupfen und hacken. Den Ziegenfrischkése, die Creme
fraiche, den Honig, den Thymian und das Olivendl zu einer glatten Masse riihren. Mit Salz,
Pfeffer, dem Zitrusabrieb und Zitronen- und Orangensaft abschmecken.

Die Gnocchi und das Ratatouille auf Tellern anrichten und mit dem Ziegenfrischkésedip servie-
ren.

Sebastian Heef am 07. April 2015
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Ratatouille mit Pecorino-Rdsti und Ziegen-Frischkdse

Fiir zwei Personen

2 festk. Kartoffeln 2 Zucchini 1 Aubergine

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 rote Zwiebel

3 Knoblauchzehen 50 g Pinienkerne 500 ml Kirschtomaten
0,5 Bund Zitronenthymian 0,5 Bund Estragon 1 EL Tomatenmark
50 g Pecorino 200 g Ziegenfrischkése 2 Eier

1 TL Stérke 200 ml weifler Balsamico Olivendl, Rapsol
Mehl, Paniermehl Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Das Rapsdl in einem tiefen Topf erhitzen
und die Zwiebeln anbraten. Das Tomatenmark hinzufiigen und kurz résten. Mit dem Balsamico
und den Dosentomaten abloschen und bei mittlerer Stufe unter Riihren stark reduzieren lassen.
Die Paprikaschoten waschen, halbieren, vom Strunk befreien und im Backofen mit der Grill-
funktion auf der obersten Schiene solange rosten, bis die Schale schwarz ist. In kaltem Wasser
abschrecken und fiinf Minuten ruhen lassen. Anschlielend die Schale abziehen, auf Kiichenpapier
abtrocknen und in Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln waschen, schélen und grob reiben. In ein
Kiichentuch geben und moglichst viel Fliissigkeit aus den Kartoffelraspeln pressen. Anschlieend
in einer Schiissel mit einem Eigelb, der Stirke und dem geriebenen Pecorino vermengen. Ol in
einer Pfanne erhitzen, jeweils zwei Essloffel Teig in der Pfanne flachdriicken und beidseitig zwei
bis drei Minuten goldbraun anbraten. Kurz auf einem Kiichenpapier abtupfen. Eine Zucchini
und die Aubergine waschen, in Wiirfel schneiden und separat in dem Rapsol knackig anbraten.
Den Thymian und den Estragon waschen, fein hacken und zu dem Tomatensugo geben. Die
Zucchini-, Auberginen- und Paprikawiirfel untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die zweite Zucchini waschen und mit einem Sparschéler in diinne Streifen schneiden. In die
Zucchinistreifen den Ziegenkése leicht eindrehen. Ein Ei verquirlen und die Zucchini-Ziegenkése-
Péackchen zunédchst durch das Mehl, dann durch das Ei und zuletzt in den Broseln wélzen.
Anschlieflend in der Fritteuse kross ausbacken. In einer Pfanne ohne Fett die Pinienkerne rosten.
Jeweils zwei Rosti mit dem Ratatouille auf einem Teller anrichten, mit einer Zucchinibliite und
den Pinienkernen garnieren und servieren.

Niklas Jaspert am 07. Mai 2013
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Ratatouille mit Zitronen-Couscous und Minzjoghurt

Fiir zwei Personen
Fiir das Ratatouille:

1 Aubergine 1 Zucchini 4 Paprika (bunt)

3 Stiick Ochsenherztomaten 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Zweig Oregano 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 EL Tomatenmark 2 Lorbeerblatter 4 Chilischoten, getrocknet
300 ml Trollinger Wein, trocken Meersalz schwarzer Pfeffer

Fiir den Couscous:

125 g Couscous 1 Zitrone 1 Zwiebel

Ras-el-Hanout Kreuzkiimmel Meersalz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Minzjoghurt:

300 g Naturjoghurt 1 Bund Minze 1 EL Agavendicksaft
1 EL Olivenol Meersalz schwarzer Pfeffer

Fiir das Ratatouille die Aubergine, die Zucchini, die Paprika und die Tomaten waschen, trocken
tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen
und klein schneiden. Die Bldtter von dem Thymian, Oregano und Rosmarin abzupfen und fein
hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin anbraten. Auber-
ginen, Zucchini, Paprika und Tomaten mit den gehackten Krautern, den Lorbeer Blittern und
dem Tomatenmark dazugeben. Mit dem Rotwein abloschen und das Gemiise darin gar kochen.
Anschliefend mit Salz, Chili und Pfeffer abschmecken.

In einem Topf den Gemiisefond erwarmen. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer
Pfanne mit etwas Olivenol kurz anschwitzen. Den Couscous in einer Schale mit der doppelten
Menge erwarmten Gemiisefond iibergieflen und quellen lassen. Danach mit ausgepressten Zitro-
nensaft, dem Zwiebel, Ras el-Hanout, Kreuzkiimmel sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Minzjoghurt die Blédtter von der Minze abzupfen und fein hacken. In einer Schiissel den
Joghurt mit der Minze, dem Agavendicksaft und dem Olivenol mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Ratatouille mit dem Zitronen-Couscous auf Tellern anrichten, mit dem Minzjoghurt garnie-
ren und servieren.

Georg Notter am 02. September 2015
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Ravioli mit Ricotta, Blattsalat, Balsamico-Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

100 g Weizenmehl 1 Ei 1 EL Triffelol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Raviolifiillung:

200 g Ricotta 1 Zitrone 25 g Parmesan
25 g Pecorino Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:
100 g gemischter Blattsalat 10 Blétter Basilikum 2 EL Balsamico-Essig

5 EL Olivenol 50 g Pinienkerne Salz, schwarzer Pfeffer
AuBlerdem:
30 g Butter 10 Salbeiblétter

Fiir den Nudelteig das Mehl mit einer Mulde auf der Arbeitsfliche anrichten und in die Mulde
das Ei, eine Prise Salz sowie das Triiffelol geben und mit der Hand alle Zutaten nach und nach
zu einem Teig verkneten, bis dieser sich locker von den Finger 16st. Den Teig zu einer Kugel
formen und in Frischhaltefolie fiir etwa 20 Minuten in den Kiihlschrank zum Ruhen legen. Nach
dem Ruhevorgang den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, ausrollen und mit der Nudelmaschine
Teigblatter herstellen. Die rohen Teigblatter grofiziigig mit Mehl bestreuen, so dass die restliche
Feuchtigkeit dem Teig entzogen wird.

Fiir den Salat die Pinienkerne rosten, mit dem Basilikum klein hacken und anschliefend mit
dem Oliventl und Balsamico-Essig vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat
waschen, mit einer Salatschleuder trocken schleudern und beiseite stellen.

Fiir die Raviolifiillung die Zitrone waschen, trocknen und die Schale abreiben. Pecorino und Par-
mesan reiben. Den Ricotta, die abgeriebene Schale der Zitrone, den Pecorino und den groéfiten
Teil des Parmesans mit einer Gabel verriihren. Anschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Ravioli reichlich gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zwei Nudelteig-
blatter etwa einen Millimeter dick und zehn Zentimeter breit ausrollen und das erste Teigblatt in
das vorab mit Mehl bestdubte Ravioliférmchen einlegen. Dann jeweils einen gehduften Teeltffel
der Fiillung in die jeweilige Mulde auf den Teig draufsetzen und das zweite Nudelteigbhlatt oben
auflegen. Anschliefend mit einem kleinen Nudelholz solange driiber rollen bis die beiden Nudel-
teigblétter sich verbunden haben. Die Ravioli aus der Form l6sen, in das kochende Salzwasser
einlegen und etwa vier Minuten kochen.

Inzwischen eine grofle Pfanne erhitzen. Die Butter darin zerlassen und die Salbeiblétter knusprig
braten. Die Butter soll dabei aufschdumen, aber nicht braun werden.

Wiéhrenddessen die Ravioli abseihen und in der Pfanne mit der Salbeibutter vermischen. Die
Zitrone halbieren, den Saft auspressen und mit in die Pfanne triufeln.

Die Ravioli auf Tellern anrichten, die Butter dariiber verteilen, den Blattsalat daneben setzen,
mit dem Dressing garnieren und servieren.

Silke Jachinke am 18. Mai 2015
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Ravioli mit Ricotta-Fiillung und Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

150 g Mehl 150 g Hartweizenmehl 4 Eier

Meersalz

Fiir die Fiillung:

250 g Cherry Tomaten 1 Ei 150 g Ricotta

100 g Parmesan 100 g Ziegenhartkise 4 Bund Basilikum
3 Bund Petersilie 3 Zweige Thymian 1 Muskatnuss

Pfeffer, Salz

Fiir die Tomatensauce:

500 g Datteltomaten 2 Zehen Knoblauch 4 Bund Basilikum
50 g Parmesan Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Ravioli und die Fiillung je einen Topf mit Wasser erhitzen. Das Mehl mit dem Hartweizen-
mehl, vier Eiern und etwas Salz vermengen, bis ein fester, glatter Teig entsteht. Den Ravioliteig
durch die Nudelmaschine lassen und beiseite legen. Fiir die Fiillung den Parmesan und den Zie-
genhartkése reiben. Anschlieflend die Tomaten waschen, vom Griin befreien und kleinschneiden.
Die Kréauter kleinhacken und mit den Tomaten, dem Ei und dem Ricotta mischen. Anschlielend
den Parmesan und den Ziegenkése untermengen und mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken.
Den Ravioliteig auf der Arbeitsfliche diinn auswalzen. Anschliefend Kreise aus dem Teig aus-
stechen und auf jeweils eine Kreishélfte mit Hilfe eines Loffels etwas von der Fiillung platzieren.
Die andere Teighilfte anschlieBend dariiber klappen, festdriicken und mit einer Gabel am Rand
leichte Zacken in den Teig eindriicken. Die Ravioli zusammen mit einer Prise Salz in das ko-
chende Wasser geben und fiinf Minuten kochen. Sobald sie aufsteigen, mit einem Schopflotfel die
Ravioli aus dem Wasser nehmen und in einem Sieb abtropfen lassen. Fiir die Sauce die Tomaten
waschen, vom Griin befreien und kleinschneiden. Anschlielend die Hélfte der Tomaten in einem
Topf zehn Minuten im eigenen Saft kochen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Den Knoblauch
abziehen und mit den restlichen Tomaten in der Pfanne anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.
AnschlieBend die Tomaten mit dem Knoblauch durch die Passiermiihle zu den Tomaten in den
Topf geben. Vier Blatter von dem Basilikum kleinhacken und anschlieend unter die Sauce mi-
schen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Ravioli mit Ricotta-Fiillung und Tomatensauce
auf Tellern anrichten und mit etwas Parmesan und einem Basilikumblatt garnieren.

Cristina Galetti am 13. Oktober 2014
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Ravioli mit Walnuss-Ricotta-Fiillung, Kiirbis und Birnen

Fiir zwei Personen

1 Butternut-Kiirbis 100 g Gorgonzola 100 g Ricotta

2 Eier 2 Birnen 200 g Vollkornmehl

50 g Walndiisse 250 ml Sahne 50 ml trockener Weiflwein
50 ml trockener Rotwein  Olivendl 1 EL Zucker

Meersalz, Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Das Mehl zusammen mit den Eiern, etwas
Olivendl und Salz zu einem Teig verkneten. Anschlielend in ein feuchtes Tuch wickeln und circa
15 Minuten im Kiihlschrank kalt stellen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Den Kiirbis
waschen, in feine Scheiben schneiden und anschlieend von beiden Seiten anbraten. Das Ganze
mit Pfeffer wiirzen. Eine weitere Pfanne erhitzen. Die Birnen schélen, vom Kerngehduse be-
freien und in Spalten schneiden. Die Birnenstiicke anbraten und mit dem Rotwein abléschen,
anschliefend den Zucker hinzufiigen und ziehen lassen. Die Walniisse fein hacken, mit dem Ri-
cotta zu einer Masse vermengen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Nudelteig ausrollen
und in Quadrate schneiden, etwas von der Ricotta-Walnuss-Masse in der Mitte platzieren und
anschliefend zusammenklappen. Die Ravioli zwei Minuten in das kochende Wasser geben. Den
Gorgonzola in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit der Sahne erhitzen und den Gorgonzola hin-
zugeben. Das Ganze mit dem Weilwein, Pfeffer und Salz abschmecken. Die selbstgemachten
Ravioli mit der Walnuss-Ricotta-Fiillung, dem gebratenen Kiirbis und der Gorgonzolasauce auf
Tellern anrichten und servieren.

Y. A. am 02. Oktober 2013
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Ricotta-Krduter-Ravioli mit Tomaten-Auberginen-Butter

Fiir zwei Personen

50 g Kartoffeln 100 g grofle Auberginen 200 g grofie Tomaten
100 g Ricotta 100 g Butter 70 g Parmesankése

1 Knoblauchzehe 50 g Zwiebel 2 Zweige Petersilie

1 Zweige Basilikum 1 Zweige Estragon 1 Zweige Schnittlauch
150 g Mehl 1 Ei 1 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schéiilen und anschliefend in einem Topf gar kochen. Das Mehl mit dem
FEi, dem Olivendl und einer Prise Salz zu einem geschmeidigen Nudelteig verrithren. Wenn der
Teig zu dick ist, muss eventuell noch etwas Wasser hinzugefiigt werden. Den Teig kurz ruhen
lassen. Die Zwiebel sowie den Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit circa 50
Gramm Butter diinsten. Die Krduter waschen, trockentupfen und fein schneiden. Die Kartoffeln
abgieflen und zusammen mit dem Ricotta und den Kréuter in die Pfanne zu den Zwiebeln geben.
Alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine
diinn ausrollen. Runde etwa sechs Zentimeter grofle Blétter ausstechen, mit der Ricotta-Kréauter-
Fiillung versehen, kleine Halbmonde formen und fest andriicken. Einen Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen und die Ravioli darin gar kochen. Die Auberginen sowie die Tomaten
waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Auberginen darin andiinsten, die Tomatenstreifen dazugeben und salzen. Den Parmesan reiben.
Die gekochten Ravioli auf einem Teller anrichten und mit der Tomaten-Auberginen-Butter und
dem Parmesan servieren.

Magdalena Niederbrunner am 13. Mai 2013

55



Ricotta-Minz-Ravioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

300 g Mehl 50 g Semolina Mehl 3 Eier

5 EL Olivendl 1 TL Salz

Fiir Fiillung und Sauce:

1 Zitrone 1 Limette % Bund frische Minze
1 Chilischote, getrocknet 200 g Ricotta 10 Salbeiblétter

50 ml Rinderfond 70 g Parmesan 100 g Butter

1 TL Mehl Salz schwarzer Pfeffer

Aus dem Mehl, Semolina, den Eiern, Olivenol und Salz einen Teig kneten. Den Teig anschliefend
in Klarsichtfolie wickeln und im Kiihlschrank ruhen lassen.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die getrocknete Chilischote waschen und klein
hacken.

Fiir die Fiillung drei Zweige Minze waschen, klein hacken und mit dem Ricotta vermengen. Mit
Zitronensaft einer halben Zitrone, etwas Limettenabrieb und Pfeffer abschmecken und gut ver-
rithren. Anschliefflend noch die Chilischote dazugeben.

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Den Teig mithilfe der Nudelmaschine diinn ausrollen und die Fiillung Teel6ffelweise auf den Teig
legen. Diesen anschliefend zusammenklappen und an den Seiten etwas andriicken. Mit einem
Raviolischneider kleine gefiillte Ravioli schneiden und die Rénder gegebenenfalls noch etwas mit
der Gabel andriicken.

Die Ravioli in siedendem Salzwasser etwa drei Minuten ziehen lassen.

50 Gramm Butter mit einem Zweig Minze in einer Pfanne erhitzen und mit einer Kelle Nudel-
wasser und dem Saft einer halben Zitrone abléschen. Die Hélfte der Ravioli darin kurz durch-
schwenken.

Fiir die Butter-Salbei-Sauce die restliche Butter in einer weiteren Pfanne zerlaufen lassen, etwas
Wasser hinzugeben und mit den Salbeibléttern kurz kécheln lassen. Mit dem Mehl cremig binden
und Fond angieflen. AbschlieBend noch mit Salz, Pfeffer und Parmesan abschmecken.

Die Ricotta-Minz-Ravioli auf Tellern anrichten und mit etwas Parmesan servieren.

Dante Massari am 03. August 2015
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Risotto all' Amarone mit karamellisierten Quitten

Fiir zwei Personen

225 g Risottoreis 1 roter Radicchio 1 Schalotte

1 Quitte 1 Zitrone 125 g Butter
50 g Parmesan 1 Lorbeerblatt 2 EL Butter
375 ml Rotwein 250 ml Rinderfond 2 EL Zucker

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Wein und den Rinderfond jeweils in einem Kochtopf erhitzen, aber nicht zum Kochen brin-
gen. Die Zitrone halbieren und auspressen, einen Teeloffel Zitronensaft aufbewahren, den Rest
mit 500 Millilitern Wasser mischen. Die Quitte waschen, griindlich abreiben, vierteln und das
Kerngehéuse entfernen. Das Fruchtfleisch in diinne Spalten schneiden und in das Zitronenwasser
einlegen. Von der Butter 50 Gramm in einem Kochtopf schmelzen. Die Schalotte abziehen, fein
hacken und in der heiflen Butter zusammen mit dem Lorbeerblatt andiinsten. Das Lorbeerblatt
anschliefend wieder entfernen. Den Reis zufiigen und unter Riithren anrdsten. Eine Prise Salz
zugeben und mit etwas Rotwein abléschen. Den Fond und den Rotwein nach und nach zum Reis
geben, bis der Reis alles vollstéindig aufgenommen hat. In der Zwischenzeit die Qittenspalten aus
dem Wasser nehmen, trocken tupfen und mit der restlichen Butter und 100 Millilitern Wasser
zugedeckt bei mittlerer Hitze circa acht Minuten bissfest diinsten. Nach der Garzeit das Ganze
mit dem Zucker bestreuen. Etwa drei Minuten weiter garen, bis die Quitten weich sind und der
Zucker sich hellbraun karamellisiert. Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von dem
Parmesan 35 Gramm reiben und zusammen mit der restlichen Butter unterheben. Einige Blatter
vom Radicchio abzupfen, waschen und trocken schleudern. Den restlichen Parmesan grob hobeln.
Das Risotto zusammen mit den Quitten auf einem Teller anrichten. Mit den Radicchio-Bléattern
sowie den Parmesan garnieren und anrichten.

Nina-Isabella Rafaniello am 16. Oktober 2013
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Risotto mit griinem Spargel

Fiir zwei Personen

150 g Risottoreis 150 g griinen Spargel 75 g Kirschtomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

150 g geschilte Edamame, TK 40 g Parmesankése 30 g Butter

120 ml Weilwein 800 ml Gemiisefond  Rapsol, Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit dem Rapsél erhitzen und
bei mittlerer Hitze die Zwiebeln glasig diinsten. In einem zweiten Topf den Gemiisefond separat
erhitzen und auf niedriger Stufe kécheln lassen. Den Risottoreis zu den Zwiebeln hinzugeben und
kurz mit anschwitzen. Mit dem Weilwein abléschen und die tiefgekiihlte Edamame hinzugeben.
Nun immer, wenn der Reis die Fliissigkeit nahezu komplett aufgenommen hat, mit dem heiflen
Fond aufgieflen und unter Rithren 15 bis 20 Minuten garen. Der Reis sollte dann immer komplett
mit Fliissigkeit bedeckt sein. Den Spargel waschen, das untere Drittel des Spargels schilen und
den strohigen Ansatz abschneiden. Die Spargelkdpfe abschneiden und separat aufbewahren. Den
Stiel schréig in etwa einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne das Rapsdl er-
hitzen. Die Kirschtomaten, waschen, halbieren und die Knoblauchzehe abziehen und andriicken.
Zuerst die Spargelstiele mit dem Knoblauch in der Pfanne anbraten, die Kirschtomaten hinzu-
fligen und zum Schluss die Spargelkopfe. Anschlielend salzen und pfeffern. Die Zitrone waschen
und mit einer Reibe die Schale abreiben. Den Parmesankise reiben. Die Hitze des Risottos ab-
schalten, den Abrieb einer Zitrone, sowie den geriebenen Parmesan und die Butter hinzufiigen.
Den Spargel und die Kirschtomaten unterheben. Ein Drittel des Spargels und der Tomaten zum
Garnieren bei Seite stellen. Das fertige Risotto auf einem tiefen Teller anrichten, mit dem Spargel
und den Kirschtomaten garnieren und servieren.

Niklas Jaspert am 08. Mai 2013

Rotes Curry mit Tofu, Zuckerschoten und Limetten-Reis

Fiir zwei Personen

500 g Tofu, gerduchert 200 g Thai-Duftreis 200 g Zuckerschoten
2 Friithlingszwiebeln 1 Limette 1 Ingwer (ca. 2 cm)
3 EL Sojasauce Schnittlauch 200 ml Kokosmilch

100 ml Gemiisefond 100 ml rote Thai-Currypaste 50 ml Sonnenblumenol
Pfeffer, Salz

Jeweils in einem Topf Wasser fiir den Reis und fiir die Zuckerschoten zum Kochen bringen. Den
Reis in das Wasser geben. Fiir das Curry den Tofu in Wiirfel schneiden und mit der Sojasauce
vermengen. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und kleinschneiden. Anschliefend den Tofu
anbraten. Die Zuckerschoten waschen und putzen. Dann zwei Minuten blanchieren, anschliefend
abschrecken. Nun schréig in etwa zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Ingwer schélen
und hacken. Anschliefend im Wok mit ganz wenig Sonnenblumend¢l anbraten. Die Currysauce
hinzugeben und ein paar Minuten kocheln lassen. Nun den Tofu, den Gemiisefond und die
Kokosmilch hinzufiigen und fiinf Minuten kochen lassen. Den Saft einer Limette auspressen
und der Sauce etwas Saft hinzufiigen. Nun die Zuckerschoten und die Friihlingszwiebeln noch
kurz hinzugeben. Limettenabrieb herstellen. Den Reis abgielen und mit etwas Limettensaft
betrdufeln. Ein wenig Limettenabrieb untermengen. Das Curry und den Reis auf einem Teller
anrichten. Eine Limettenscheibe auf den Reis legen. Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Lydia Schwarzer am 17. September 2014
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Rotes Thai-Curry mit Basmatireis

Fiir zwei Personen

125 g Basmatireis 75 g Zwiebeln 75 g Karotten

75 g Knollensellerie 4 Zehe Asia-Knoblauch 3 Kaffirlimettenblétter
1 EL Rapskernol 1 EL Tomatenmark 1 EL rote Currypaste
75 g rote Paprika 75 g Zucchini 100 ml Gemiisefond

300 ml Kokosmilch 3 EL siifle Sojasauce 1 EL Sesamdl, gerostet
25 g Sojasprossen 4 Bund Thai-Basilikum 2 EL Zucker
Chilipulver Salz

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Die Zwiebeln abziehen und mit Karotten und Sellerie waschen und in diinne Streifen schneiden.
Den Knoblauch abziehen, klein hacken und mit Kaffirlimettenblittern in Rapskernol anschwit-
zen. Anschliefend das Tomatenmark und die Currypaste dazugeben und das Ganze etwa sieben
Minuten leicht résten.

Den Reis im Salzwasser garen.

Die Blétter des Thai-Basilikums abzupfen, waschen und fein hacken.

Die Paprika und die Zucchini waschen, entkernen, in feine Streifen schneiden und in die Cur-
rypfanne geben. Mit Gemiisefond und Kokosmilch abléschen, einkochen lassen und mit Sojasau-
ce, Sesamol, Salz und Chilipulver abschmecken. AnschlieBend noch das Sesamdol und den Zucker
dazu geben. Zwei Minuten vor dem Anrichten noch die Sojasprossen und Thai- Basilikum hin-
zugeben und mit kdcheln lassen.

Das Rote Thai-Curry mit Basmatireis auf Tellern anrichten und servieren.

Romina Brockmeier am 17. August 2015
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SiiBkartoffel-Kokos-Curry mit Erdniissen und Basmati-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

600 g Siilkartoffeln 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel

150 g frische Erbsen 50 g gerostete Erdniisse 250 g Gemiisefond

250 g Kokosmilch 1 Schote rote Chili 1 Wurzel Ingwer, a 10 g
2 TL mildes Currypulver 1 EL Olivendl Salz

Fiir den Reis:

250 g Reis 1 Limette 1 EL Butter

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Kokos-Chips 5 Zweige Koriander

Fiir das Curry die Chilischote léngs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und
fein hacken. Den Ingwer schilen und fein schneiden. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Siiflkartoffeln schilen und in drei Zentimeter grofie Wiirfel
schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Chili, den Ingwer, die Erbsen, die Zwiebel
und den Knoblauch hineingeben und kurz anschwitzen. Anschliefend die Stilkartoffelwiirfel mit
dem Currypulver dazugeben und kurz anrésten. Mit dem Gemiisefond und der Kokosmilch
abloschen und zehn Minuten kochen lassen. Die Erdniisse hacken, zu dem Curry geben und mit
Salz abschmecken. Fiir den Reis die Schale einer Limette abreiben und den Saft auspressen.
FEinen Topf mit Wasser und einer Prise Salz erhitzen und den Reis gar kochen. Anschlieend
die Butter unterriihren und mit dem Limettensaft, dem Abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Olivendl unter den Reis mengen. Zum Anrichten die Kokos-Chips in einer Pfanne ohne Fett
anrosten und die Korianderblétter fein hacken. Das Siilkartoffel-Kokos-Curry mit Erdniissen und
Basmatireis auf Tellern anrichten, mit den Kokos-Chips und den Korianderblidttern garnieren
und servieren.

Leon Accurso am 26. November 2014
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Safran-Risotto mit Spargel-Spitzen und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Safranrisotto:

60 g Risottoreis 1 EL Butter 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 450 ml Gemiisefond 40 g Parmesan

1 Msp. Safranpulver Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Spargelspitzen:

5 Stangen griiner Spargel 2 EL Maisstéarke 2 EL Mehl

1 TL Backpulver 100 ml Mineralwasser 4 TL Quatre-Epice
Salz

Fiir das Dressing:

150 g Naturjoghurt 1 Orange 2 Stiele Dill

1 EL Bliitenhonig 1 TL Dijon-Senf Salz

schwarzer Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Fritteuse auf 170 Grad einstellen.
Die Schalotte sowie den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. AnschlieSend die Butter in ei-
nem Topf schmelzen und die Schalotte sowie den Knoblauch darin anschwitzen. Den Parmesan
reiben.

Den Risottoreis mit dem Safran und dem Parmesan hinzufiigen, kurz mitbraten und mit dem
Fond abloschen. Auf schwacher Hitze kocheln lassen und den Fond immer wieder nachgief3en.
Die Schale der Orange abreiben und den Saft auspressen. Anschlieend den Saft, den Joghurt,
den Senf und den Honig verriithren. Den Dill fein hacken, unterheben und mit Salz sowie Pfeffer
abschmecken.

Fiir die frittierten Spargelspitzen den Spargel im Salzwasser drei Minuten blanchieren und an-
schlieend im Eiswasser abschrecken. Die Spargelspitzen grofziigig abschneiden. Fiir den Tempu-
rateig alle Zutaten mit dem Mineralwasser zu einer geschmeidigen Masse verriithren. Die Spargel-
spitzen eintauchen und vier Minuten frittieren. Anschlieffend mit einer Schaumkelle herausheben
und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Safranrisotto mit dem Feldsalat, dem Dressing und den frittierten Spargelspitzen auf Tellern
anrichten, mit dem Orangenabrieb garnieren und servieren.

Ramona Kliche am 10. August 2015
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Schupfnudeln mit Wok-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Schupfnudeln:

150 g Kartoffeln, mehligk. 15 g Hartweizengrief3 30 g Mehl

15 g Margarine 1 TL Muskat, Salz, Pfeffer

Fiir das Wok-Gemiise:

100 g Zuckerschoten 2 Lauchzwiebeln 1 Paprika, gelb
4 Mini-Maiskolben 6 Stangen Thai-Spargel 10 g Ingwer

1 Knoblauchzehe 3 EL Sweet Chilisauce 1 EL Sojasofle
50 ml Gemiisefond 1 TL Madras-Currypulver 3 EL Sesamol

Salz

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. In zwei Tépfen Salzwasser zum Kochen bringen. Fiir den
Schupfnudelteig die Kartoffeln schélen und im Salzwasser garen. Dann abgieflen und in einer
Schiissel zerstampfen, etwas abkiihlen lassen. Den Grief3, das Mehl und die Margarine sowie etwas
Salz, Pfeffer und Muskat dazu geben und alle Zutaten zu einem gut durchgemischten Teig kneten.
Die Hénde mit Mehl bestduben und aus dem Teig ldngliche, fingerférmige Nudeln formen. Fiir
das Wok-Gemiise die Zuckerschoten, die Lauchzwiebeln und die Paprika waschen und trocken
tupfen. Die Lauchzwiebel in Stiicke schneiden. Die Paprika halbieren, entkernen und in Streifen
schneiden. Die Mini-Maiskolben der Liange nach halbieren. Von den Spargelstangen das holzige
Ende abschneiden. Den Ingwer schilen, den Knoblauch abziehen und beides fein wiirfeln. Die
Schupfnudeln in das kochende Salzwasser geben und anschlieflend den Topf vom Herd nehmen.
Die Schupfnudeln im Salzwasser ziehen lassen und sobald sie an der Wasseroberfldche schwimmen
herausnehmen und mit kaltem Wasser abschrecken. Das Sesamol in einem Wok erhitzen, den
Ingwer mit dem Knoblauch darin andiinsten. Das Gemiise und die Schupfnudeln hinzufiigen
und unter stédndigem Riihren etwa sechs bis acht Minuten anbraten. Mit dem Madras-Curry und
Salz abschmecken. Zum Schluss alles mit dem Gemiisefond und der Sojasofie abloschen. Den
Wok vom Herd nehmen und die Sweet Chilisauce untermischen. Auf einem Teller anrichten und
servieren.

Sarah Schonweitz am 10. Juni 2014
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Seitan-Pilz-Geschnetzeltes mit grinen Bandnudeln

Fiir zwei Personen

200 g Seitan 250 g griine Tagliatelle 200 g Pfifferlinge

200 g braune Champignons 2 rote Zwiebeln 200 ml Schmand

2 TL Oregano 1 TL Thymian % TL Paprikagewdiirz, edelsiif3
1 TL Kreuzkiimmel 1 TL gemahlene Zwiebel 1 TL getrocknetes Basilikum
4 TL Rosmarin 1 TL Koriander 1 Prise Chilipulver

150 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein, halbtrocken 100 ml Sonnenblumenél

Pfeffer, Salz, Zucker

Einen Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen. Die Tagliatelle hinzufiigen und al dente
kochen. Alle Gewiirze (Oregano, Thymian, Paprikagewiirz, Kreuzkiimmel, gemahlene Zwiebel,
Basilikum, Rosmarin, Koriander und Chilipulver) zusammenmixen. Den Seitan mit den Gewdir-
zen einreiben und in etwa zwei Zentimeter grofle Scheiben schneiden. Die Pilze putzen und klein
schneiden. Die Zwiebeln abziehen, hacken und in etwas Sonnenblumendl anbraten. Anschlielend
den Seitan hinzufiigen und ordentlich anbraten. Nun mit Weilwein abléschen und die Pilze hin-
zufiigen. Gemiisebriithe dazugiefien und einkochen lassen. Anschlieffend die Sahne hinzufiigen und
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Tagliatelle in der Pfanne mit dem Geschnetzelten
schwenken und auf einem tiefen Teller anrichten.

Lydia Schwarzer am 18. September 2014

Selbstgemachte Gnocchi mit Tomaten-Ragout

Fiir zwei Personen

250 g mehligk. Kartoffeln 50 g Parmesan 1 Tomate

1 Ei 125 g Ricotta 75 g Mehl

250 g Pomodori Pelati 1 Fenchelknolle 1 mittelgrofle Karotte
50 g Erbsen, TK-Ware 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 TL Zucker 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

1 Zweig Zitronenthymian 1 Zweige Basilikum 1 EL Sahne

2 EL Olivendl Muskatnuss, Parmesan Mehl, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und im Dampfgarer weich kochen. Den Parmesan
reiben. Fiir die Gnocchi Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Kartoffeln zweimal
durch die Kartoffelpresse driicken und etwas abkiihlen lassen. Das Ei trennen und das Eigelb
zu den Kartoffeln geben. Den Ricotta, das Mehl und den Parmesan in die Masse einarbeiten
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Aus dem Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsfliche Rollen formen und in gleichméflige ldngliche Rauten abschneiden. Das Wasser
salzen, Gnocchi einlegen und leicht kochen lassen, bis sie nach oben steigen. Die Schalotten und
den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Fenchel und die Karotte klein schneiden.
Zucker in einen Topf geben und den Fenchel und die Karotten darin leicht karamellisieren.
Das Olivenol dazugeben, erhitzen und die Schalotten und den Knoblauch darin andiinsten. Die
Tomate hiduten, klein schneiden und ebenfalls dazugeben. Die Sahne dazugeben und einkochen
lassen. Den Zitronenthymian, den Rosmarin, das Basilikum und den Thymian hacken und zu
der Sauce geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gnocchi auf einem Teller anrichten. Die
Tomatensauce dazugeben, mit Parmesan garnieren und servieren.

Sandra Gierl am 04. Februar 2013
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Selbstgemachte Knopfle mit Champignon-SoRe, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Knopfle:

400 g Mehl 5 Eier 1 TL Salz

Fiir die Champignonsauce:

250 g Champignons 1 grofle Zwiebel 200 ml Sahne

150 ml Gemiisefond 4 Bund glatte Petersilie  Olivensl

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat £ Bund Radieschen 8 Cocktailtomaten
2 EL weifler Balsamico 3 EL Olivenol 1 TL Senf

Salz schwarzer Pfeffer

Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Spétzle das Mehl mit den Eier, dem Salz und gegebenenfalls etwas Wasser zu einem
glatten Teig verriihren.

Fiir die Sauce die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Die Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Die Pilze
dazu geben und kurz anbraten. Mit dem Fond abléschen und mit der Sahen aufgiefien. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie hacken und zur Sauce geben.

Den Spétzleteig durch die Spétzlereibe ins kochende Wasser reiben und garen lassen, bis sie an
der Wasseroberfliche schwimmen. Die Spétzle abseihen.

Fiir den Salat den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Radieschen putzen,
die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, beziehungsweise vierteln. Fiir das Dressing das
Ol, den Essig und den Senf verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit den Radieschen und den Tomaten mischen und mit dem Dressing anmachen.
Die Spétzle mit der Champignonsauce auf Tellern anrichten und den Salat separat dazu servieren.

Isabella Reind]l am 26. Mai 2015
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Selbstgemachte Nudeln mit buntem Gemiise

Fiir zwei Personen

6 frische Austernpilze = 4 Tomaten 2 Cherrytomaten

1 rote Paprikaschote 1 Aubergine 1 Zucchini

1 Karotte 1 rote Zwiebel 1 Jalapeno Pfefferschote

4 schwarze Oliven 4 griine Oliven 1 Zweig Thymian

20 g frischer Basilikum 1 EL frischer Oregano 160 g Dinkelmehl (Typ 630)
1 TL Béarlauchpulver 100 g Creme-fraiche 9 EL Olivenol

100 ml Gemiisefond 1 TL Kelpamare (Fliissigwiirze) 1 EL Crema de Balsamico

1 TL Krautersalz 4 TL Himalayasalz 1 Prise brauner Zucker

Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig das Dinkelmehl, einen dreiviertel Teel6ffel des Himalayasalzes, einen halben
Teeloffel des Barlauchpulvers, drei Essloffel Olivenol gemeinsam mit circa 60 Milliliter Wasser zu
einem Teig verkneten. Den Teig kurz ruhen lassen, danach ausrollen und mit der Nudelmaschine
zu Nudeln verarbeiten. Danach einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Im Anschluss
die Paprika schilen und in dreieckige Stiicke schneiden. Die Austernpilze mit den Paprikaecken
in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Olivenol knusprig braten und mit etwas Salz und Crema di
Balsamico wiirzen. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Danach die Tomaten,
die Zucchini, die Aubergine und die Karotte waschen, trocken tupfen und ebenfalls klein schnei-
den. Die Nudeln in dem Salzwasser garen. AnschlieBend eine Pfanne erhitzen, das Gemiise in
dem restlichen Olivendl garen. Danach mit zweieinhalb Teeltffeln Himalayasalz, etwas Pfeffer,
einem halben Teeloffel Krautersalz, dem Oregano, dem Thymian wiirzen und gut durch mischen.
Nun die griinen und schwarzen Oliven klein schneiden und ebenfalls dazugeben. Im Anschluss
die Creme-fraiche einriihren und mit dem Gemiisefond abléschen. Danach die Basilikumblatter
waschen, trocken tupfen, klein schneiden und ebenfalls zu der Sauce geben. Danach die Papri-
kaecken abwechselnd mit den Austernpilzen auf Zahnstocher stecken. Abschlielend jeweils eine
Cherrytomate darauf stecken. Die selbstgemachten Nudeln mit dem bunten Gemiise auf einem
Teller anrichten, mit den Paprika-Spielen garnieren und servieren.

Sigrid Ribbe am 18. Februar 2013
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Selbstgemachte Pappardelle mit Paprika-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Nudeln:

2 Eier 150 g Mehl 30 g Hartweizengrief3
1 EL Olivenol Salz

Fiir die Sauce:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 50 g Parmesan 1 EL Mascarpone

1 EL Balsamico-Essig 1 Bund glatte Petersilie natives Olivencl
Meersalz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig die Eier mit dem Olivendl und etwas Salz miteinander vermengen. Das Mehl
und den Hartweizengrief§ dazugeben und den Teig kneten, bis er eine geschmeidige Konsistenz
hat. Anschlieflend 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Fiir die Sauce die Paprikas entker-
nen, in mundgerechte Stiicke schneiden und mit etwas Olivenol, Salz und Pfeffer in eine Pfanne
geben. Die Paprikastiicke etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze weich diinsten lassen. Wihrend-
dessen die Zwiebel abziehen, in diinne Scheiben schneiden und unter die Paprikastiicke mengen.
Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Grofteil der Petersilie fein hacken. Den Knob-
lauch und die Petersilie zu dem Gemiise geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieflend
den Essig dazugeben und kurz aufkochen lassen. Den Parmesan fein reiben und mit der Mascar-
pone ebenfalls in die Pfanne geben. Den Topf von der Herdplatte nehmen und die Sauce ziehen
lassen. AnschlieBend den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa drei Millimeter diinn
ausrollen. Nun den Teig mit dem Messer in Pappardelle schneiden. Die Nudeln in einem groflen
Topf mit gesalzenem Wasser drei Minuten kochen lassen, in einem Sieb abgielen und abtropfen
lassen. Die Pappardelle mit der Paprikasauce auf Tellern anrichten, mit der restlichen Petersilie
garnieren und servieren.

Leon Accurso am 24. November 2014

Selbstgemachte Pasta aglio e olio

Fiir zwei Personen

4 Knoblauchzehen 4 Tomaten 1 rote Chilischote
1/4 Bund glatte Petersilie 4 Eier 300 g Mehl

75 ml trockener Weilwein ~ Olivencl, Butter Salz, Pfeffer

Aus den Eiern und dem Mehl einen Teig herstellen. Einen Schuss Olivendl und etwas Salz zugeben
und gut vermengen. Den Teig in Folie wickeln und ruhen lassen. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Die Chilischote entkernen und in Ringe schneiden. Die Tomaten mit kochendem Wasser
tiberbriithen, die Haut abziehen, vom Strunk befreien und in kleine Stiicke schneiden. Reichlich
Olivendl erhitzen und den Knoblauch anbraten. Die Chili und die Tomaten zugeben und mit dem
Weilwein abloschen. Das Ganze leicht einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Petersilie zupfen und fein hacken. Den Teig ausrollen und durch die Nudelmaschine geben.
Anschlielend in Salzwasser bissfest garen. Die Nudeln abgieflen. Etwas Butter erhitzen, die
Petersilie hineingeben und die Nudeln darin schwenken. Die Nudeln auf Tellern anrichten, mit
Sauce begielen und servieren.

Karl Jobst am 21. Méarz 2013
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Selbstgemachte Spaghetti mit Rucola und schwarzen Oliven

Fiir zwei Personen

125 g Rucola 2 Tomaten % rote Peperonischote
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 50 g schwarzen Oliven
100 g Mehl 1 Ei 5 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Einen Topf mit ausreichend Salzwasser zum Kochen bringen. Aus dem Mehl, dem Ei und zwei
Essloffeln Olivendl einen Nudelteig kneten, anschlieend kurz ruhen lassen. Danach den Teig
mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, kurz antrocknen lassen und in diinne Streifen schneiden.
Den Rucola waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele wegschneiden und dann in zwei Zentimeter
grofe Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen, von den Stielansétzen befreien und in Wiirfel
schneiden. Die Peperoni waschen und in feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen schélen
und fein wiirfeln. Die Zitrone waschen, halbieren und auspressen. Die frischen Nudeln fiir circa
vier Minuten in das kochende Salzwasser geben. Im gleichen Topf das restliche Olivendol erhit-
zen. Alle vorbereiteten Zutaten und die Oliven zwei Minuten unterriihren, bei mittlerer Hitze
im Ol erwérmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und der Hilfte des Zitronensafts abschmecken.
Die Spaghetti auf einem tiefen Teller anrichten, das Gemiise in die Mitte geben und mit dem
restlichen Zitronensaft abschmecken und servieren.

Jaco van Dipten am 21. November 2013
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Senf -Eier im Knusper-Nest mit Kartoffel-Mdhren-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Senfeier:

4 Fier 1 Schalotte 150 ml Sahne

50 g Butter 1 Orange 100 ml Gefliigelfond
75 ml trockener Weilwein 2 EL mittelsch. Dijon-Senf 1 EL korniger Senf
100 g Creéme-fraiche 1 EL Bliitenhonig 1 TL Worcestersauce
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Stampf:

250 g mehligk. Kartoffeln 200 g Mohren 2 EL Butter

60 ml Sahne 1 Muskatnuss-Abrieb

Fiir das Knuspernest:

2 festk. Kartoffeln 2 EL Frittierol

Fiir den Salat:

50 g Frisée 50 g junger Spinat 1 Fenchel, klein

1 Apfel, klein

Fiir das Dressing:

60 g Himbeeren 1 Orange 1 EL Himbeeressig
1 Bund Schnittlauch 3 EL Olivensl Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Salatgurke Gartenkresse

Fiir den Stampf die Kartoffeln und die Mohren schélen und in grobe Stiicke schneiden. Gesal-
zenes Wasser in einen Topf geben und die Kartoffeln und die Méhren bei mittlerer Hitze 20
Minuten garen lassen. Das Wasser abgieflen und den Topf ausdampfen lassen. Zum Gemiise die
Butter und die Sahne hinzugeben und mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen. Etwas
Muskatnuss reiben und den Stampf mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Knuspernester die Kartoffeln schilen und mit einem Julienneschneider in feine Streifen
schneiden. Mit den Kartoffelstreifen den Nestbackloffel auslegen. Das Frittierdl in einen Topf
geben und erhitzen. Die Nestbackloffel in das Frittierol geben und acht Minuten frittieren. An-
schliefend die Kartoffelnester auf Kiichenpapier geben und abtropfen lassen.

Fiir die Senfeier die Schalotte abziehen und wiirfeln. Die Butter in die Pfanne geben und die
Schalotten darin anschwitzen. Die Orange halbieren und auspressen. Die Schalotten mit dem
Weilwein, dem Gefliigelfond und dem Saft der Orange abloschen und einkochen lassen. An-
schliefend die Sahne hinzufiigen und weitere Minuten einkochen lassen. Den Dijon-Senf und den
kornigen Senf einrithren und die Temperatur erhchen. Mit Salz, Pfeffer und der Worcestersauce,
der Créme fraiche und dem Bliitenhonig abschmecken.

So viel Wasser in einen Topf geben, dass die Eier nur bis zur Hélfte im Wasser liegen. Die Eier
fiir sechs Minuten bei geschlossenem Deckel kochen. AnschlieBend in kaltem Wasser abschrecken.
Fiir den Salat den Frisée und den jungen Spinat waschen und trocken schleudern. Den Fenchel
und den Apfel schilen und zerkleinern.

Fiir das Dressing die Orange halbieren und auspressen. Den Schnittlauch in diinne Ringe schnei-
den und die Himbeeren mit einer Gabel zerdriicken. Einen Essloffel Orangensaft mit den Him-
beeren, dem Schnittlauch, dem Himbeeressig und dem Olivendl vermischen und anschlieflend
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Salatgarnitur die Gurke der L&nge nach halbieren und eine diinne Scheibe ldngs tran-
chieren. Etwas Kresse abschneiden.
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Die Senfeier im Knuspernest mit Kartoffel-Méhren-Stampf und fruchtigem Salat auf Tellern an-
richten, die Senfeier mit der Gartenkresse und den Salat mit der Gurke garnieren und servieren.

Rebekka Nolte am 29. Juni 2015

Soja-Geschnetzeltes 'Ziircher Art' mit Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

100 g Sojaschnetzel 100 g braune Champignons 40 ml Sojasauce

1 EL mittelscharfer Senf 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone 100 ml trockener Weilwein 250 ml Sojasahne
2 EL Speisestirke 500 ml Gemiisefond 40 ml Rapsol

3 Zweige krause Petersilie Rapsol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Rosti:

300 g festk. Kartoffeln 15 g Kartoffelmehl 100 ml Rapsol

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte die Sojaschnetzel, die Sojasauce, den Senf, das Rapsol und den Gemii-
sefond in einen Topf geben, verrithren und zusammen erhitzen. Ein paar Minuten ziehen lassen
und anschliefend die Sojaschnetzel heraussieben und gut ausdriicken. Dabei den Sud auffangen.
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Champignons putzen, den Stiel
stutzen und in Scheiben schneiden. Das Rapsdl in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
erwarmen. Wahrend des Erhitzens nach und nach die Champignons hinzugeben. AnschlieSend
Zwiebeln und Sojaschnetzel mitbraten und den Knoblauch kurz vor Ende der Bratzeit dazuge-
ben.

Das Geschnetzelte mit Weifiwein abléschen und kurz aufkochen. Die Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Den aufgefangenen Sud, die Sojasahne und den Zitronensaft dazugeben und
eine Weile kocheln lassen. Die Speisestéirke in kaltes Wasser geben und zur gewiinschten Sémig-
keit in der Pfanne abbinden. Die Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Bléitter abzupfen,
kleinhacken und kurz vor dem Anrichten unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Pfanne mit Rapsol erhitzen. Fiir die Rosti die Kartoffeln schéilen und mit dem Gemiise-
schnetzler fein reiben. Die Muskatnuss reiben.

Mit Hilfe eines Geschirrtuches die Kartoffeln griindlich ausdriicken und anschliefend mit Kar-
toffelmehl, Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einem Essloffel kleine Rosti in die Pfanne
geben und flach driicken. Von beiden Seiten knusprig braten und anschlieffend auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Das Geschnetzelte zusammen mit den Rosti auf Tellern anrichten und servieren.

Merle-Marie Forstmann am 24. Juni 2015
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Soja-6ulasch mit Schupfnudeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Gulasch:

100 g Sojawiirfel, trocken

40 ml Olivenol

100 ml trockener Rotwein

1 Lorbeerblatt

1 TL gerduchertes Paprikapulver
4 TL Liebstockl (gerebelt)

40 ml Sojasauce

500 ml Gemiisefond

1 Zwiebel

1 rote Paprika

3 TL getrockneter Thymian
1 EL Kakaopulver

Salz

1 EL mittelscharfer Senf

3 EL Zwiebelschmalz (vegan)
1 Knoblauchzehe

1 TL Paprikapulver edelsiif3

3 TL getrockneter Rosmarin

1 TL brauner Zucker
Schwarzer Pfeffer

2 TL Speisestérke

Fiir die Schupfnudeln:

300g Kartoffeln, mehligkochend
1 TL Johannisbrotkernmehl
Fiir die Garnitur:

1 Zweig krause Petersilie

10g Kartoffelmehl
Albagl

50g Mehl
Salz

Fiir das Gulasch die Sojawiirfel mit Olivendl, Fond, Sojasauce und Senf zusammen erhitzen und
einweichen lassen, bis die Sojawiirfel durchgezogen sind. In einem Sieb abtropfen und leicht aus-
driicken. Anschliefend den Sud auffangen.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Ebenso die Paprika zerkleinern.
Das Zwiebelschmalz in einem Topf erhitzen und die Sojawiirfel mit der Paprika und den Zwie-
beln zusammen anbraten. Zuletzt den klein geschnittenen Knoblauch dazugeben. Mit Rotwein
und dem Einweichsud abléschen. Den Rosmarin mit Liebstockl, Thymian, Paprikapulver, dem
Lorbeerblatt und dem Kakao zugeben und zehn Minuten kocheln lassen. Nach Bedarf mit etwas
in Wasser geloster Stérke abbinden.

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln schélen, waschen und grob in Wiirfel schneiden. In kochen-
dem Salzwasser etwa 20 Minuten garen. Die fertigen Kartoffeln durch die Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken und mit dem Mehl, Kartoffelmehl, Johannisbrotkernmehl und Salz verkneten.
Mit der Hand zu Schupfnudeln rollen und in leicht siedendem Wasser gar ziehen, bis sie oben auf
schwimmen. Anschlieend heraus sieben und in einer Pfanne in heiflem Albadl knusprig rosten.
Das Sojagulasch mit den Schupfnudeln zusammen auf Tellern anrichten, mit etwas gehackter
Petersilie garnieren und servieren.

Merle-Marie Forstmann am 27. Juli 2015
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Spatzle mit Pfifferling-Ragout und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spitzle:

200 g Mehl 2 Eier 1 TL Salz

% Bund Schnittlauch 1 Msp. Kurkuma Butter

Salz

Fiir das Pfifferling-Ragout:

200 g Pfifferlinge 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
3 EL Butterschmalz 50 ml trockener Weilwein 200 ml Gefliigelfond
200 ml Sahne 1 EL Speisestérke 2 EL Olivenol

2 Zweige glatte Petersilie Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Gurkensalat:

3 Gurke 50 ml Weilwein 5 EL Olivensl

2 Zweige Dill Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 Tomaten

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Spétzle das Mehl mit den Eiern und 125 Milliliter kaltem Wasser in eine Schiissel
geben und mit dem handriihrgerat mit Knethaken vermengen. Den Schnittlauch kleinschneiden
und untermengen. Den Teig anschlieBend mit Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen. Sobald das
Wasser kocht, den Spétzleteig durch das Spétzlesieb in das Wasser geben. Sobald diese an der
Oberfliche schwimmen die Spétzle abgiefien. Anschlieflend ein wenig Butter in den Topf geben
und die Spétzle darin schwenken.

Fiir das Ragout eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Die Schalotte abziehen, fein Wiirfeln
und darin anbraten, bis sie glasig sind. Den Knoblauch ebenfalls abziehen und kleinschneiden
und die Pfifferling in Streifen schneiden. Beides mit in die Pfanne geben und anbraten. Sobald
die Pfifferlinge goldbraun sind, mit dem Weilwein abloschen und kurz einkdcheln lassen. Dann
den Gefliigelfond und die Sahne dazugeben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit der Speisestérke abbinden. Die Petersilie hacken und kurz vor dem Servieren dariiber geben.
Die Gurke waschen und in feine Scheiben hobeln. Aus dem Weilwein, dem Olivenol, Salz und
Pfeffer ein Dressing anrithren und mit dem Gurkensalat vermengen. Den Dill fein hacken und
dazugeben.

Fiir die Garnitur die Tomaten in kleine Réschen schneiden.

Die Spétzle mit Pfifferling-Ragout und Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Sabrina Lacek am 07. September 2015
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Spargel-Risotto mit Frihling-Salat

Fiir zwei Personen

160 g Risotto 6 Stangen Weifler Spargel 200 g gemischte Blattsalate
1 Bund Radieschen 1 Bund Friihlingszwiebel 1 kleine Zwiebel

1 Pk. Kresse 200 g Parmesan 1 EL Feigensenf

500 ml Gemiisefond 250 ml Apfelessig 125 ml trockener Weiflwein
125 ml Sahne 125 ml Olivenol Butter, Zucker

Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und feinhacken. Etwas Butter erhitzen und die Zwiebeln glasig anbraten.
Den Reis anschlieend dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit dem Weiflwein abléschen. Den
Gemiisefond erhitzen. Den Spargel waschen und schélen und die unteren Enden in kleine Stiicke
schneiden, diese zu dem Risotto geben. Den heiflen Fond nach und nach zugieflen und héufig
umriihren. Die restlichen Spargelstangen in Zuckerwasser diinsten, bis sie bissfest sind. Den
Parmesan reiben. Die Sahne und den geriebenen Parmesan zu dem Risotto geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Blattsalat zupfen, waschen und in die Salatschleuder geben. Die
Radieschen in Spalten und die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die Kresse zupfen und
mit den Radieschen und den Friihlingszwiebeln unter den Salat vermengen. Fiir das Dressing
den Apfelessig, etwas Wasser und das Olivendl mit dem Stabmixer kurz aufmixen. Dann den
Feigensenf, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker dazugeben. Den Salat mit dem Dressing auf einen
Teller anrichten. Das Risotto mit den restlichen Spargelspitzen garnieren und mit dem Salat
servieren.

Carmen Lamisch am 06. Mai 2013
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Spinat-Crespelle mit Tomaten-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

130 ml Milch 50 g Mehl 1 grofes Ei

Ol Salz

Fiir die Fiillung:

600 g frischer Blattspinat 1 Zehe Knoblauch 80 g Parmesankése
200 g Frischkése 1 Ei 1 Muskatnuss

2 EL Olivenol, Knoblauchol weifler Pfeffer, Salz

Fiir die Sauce:

120 g Strauchtomaten 120 g passierte Tomaten 150 g mittelalter Gouda
20 g Paniermehl 3 Stiele Basilikum 3 TL Oregano

Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Pfannkuchen das Mehl und
die Milch mit einer Prise Salz zu einem Teig verrithren. Das Fi unterrithren und zehn Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend den Teig mit etwas Ol in der Pfanne backen und die Pfannkuchen
auf einem Teller auskiihlen lassen. Fiir die Fiilllung den Spinat waschen und trocken schleudern.
Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Den Parmesan reiben. Eine Pfanne mit Oliven-
6l erhitzen und den Spinat darin einige Minuten garen und zusammenschrumpfen lassen. Die
gehackte Knoblauchzehe hinzugeben. Wenn der Spinat gar ist, die Temperatur reduzieren und
den Frischkése, das Ei und den Parmesan dazugeben. Anschliefend mit dem Knoblauchdl, etwas
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sauce die Tomaten aufschneiden, filetieren und
in Wiirfel schneiden. Die Tomatenwiirfel und die passierten Tomaten in einem Topf erhitzen.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Oregano abschmecken. Die Pfannkuchen auf einen Teller legen, die
Spinatfiillung gleichméBig darauf verteilen und dann vorsichtig einrollen. Den Gouda reiben und
iiber die gerollten Pfannkuchen geben. Nun noch Paniermehl darauf streuen. Anschliefend die
Crespelle auf den Tellern fiir fiinf Minuten auf der mittleren Schiene bei 100 Grad zum Uber-
backen in den Backofen geben. Den Pfannkuchen schneiden, in tiefen Tellern anrichten und mit
der Tomatensauce und den Basilikumblattern garnieren.

Angela Riiping am 24. November 2014
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Spinat-Knddel mit Gorgonzola-Sofe

Fiir zwei Personen
300 g Knodelbrot 100 g Semmelbrosel 500 g Spinat

4 Schalotten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 100 g Butter 2 Eier

100 g Parmesan 180 g Gorgonzola 550 ml Milch

200 ml Schlagsahne 100 g Mehl 1 Bund Petersilie, glatte

Salz, Pfeffer

Das Kno6delbrot in klein wiirfeln und in einer Schiissel mit gerade so viel Milch trinken, wie sie
aufnehmen. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in klei-
ne Wiirfel hacken. Den Spinat ebenfalls klein schneiden und zusammen mit Zwiebel und Knob-
lauch andiinsten. Eier in einer Schiissel verquirlen, mit Pfeffer und Salz wiirzen, Spinatmischung
aus der Pfanne untermischen und iiber die Knodelbrotbrosel geben. Mehl und Semmelbrosel
dazu geben und gut vermengen. Aus der Masse Knodel formen. Einen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Knédel hineingeben und 15 Minuten leicht kécheln lassen. Fiir die Gorgon-
zolasoBe etwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Zitrone halbieren, auspressen und einen TL
vom Saft, den Gorgonzola und 200 Milliliter Milch dazugeben. Anschlielend die Sahne hinzuge-
ben und die Sofe piirieren. Petersilie fein hacken und dazugeben. Parmesan reiben. Spinatknodel
mit der Gorgonzolasofle auf einem Teller anrichten, mit Parmesan garnieren und servieren.

Andreas Baumgartner am 27. Februar 2014

Spinat-Ricotta-Ravioli auf Ratatouille

Fiir zwei Personen

1 Zucchini 1 gelbe Paprika 250 g Blattspinat

3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin 50 g Pinienkerne
100 g Tomatenmark 250 g Mehl 4 Eier

150 g Parmesan 100 g Butter 200 g Ricotta

15 g Olivendl 15 g Wasser 100 ml Tomatensaft

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Drei Eigelbe mit dem Mehl, Wasser und dem Olivendl gut zu einem Teig verkneten. Parmesan
reiben. Eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Die Spinatblétter waschen, in einem Topf
mit wenig Wasser kurz erhitzen und zusammenfallen lassen. Anschlieffend gut ausdriicken, fein
hacken und mit der Butter und dem Knoblauch kurz diinsten. Den geriebenen Parmesan, Ricotta
und ein Eigelb zufiigen, nochmals verriithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den
Teig diinn ausrollen und mit einem Glas circa acht Zentimeter grofle Kreise ausstechen. Nun
jeweils einen Teeltffel der Fiillung auf den ausgestochenen Teig setzen, nicht ganz in der Mitte,
sodass man die andere Teighélfte dariiber klappen kann. Die Rénder gut zusammendriicken,
damit beim Kochen nichts herausquellen kann. Die Ravioli in einem Topf mit leicht kochendem
Salzwasser mit einem Schuss Oliventl acht Minuten gar ziehen lassen. Gut abtropfen lassen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne anrésten. Die Zucchini und die Paprika waschen und klein schneiden.
Den restlichen Knoblauch abziehen und den Rosmarin waschen. Nun das Gemiise in einer Pfanne
anbraten. Anschliefend das Tomatenmark, den Knoblauch und den Rosmarin dazugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Tomatensaft abloschen. Die Spinat-Ricotta Ravioli mit
dem Ratatouille auf den Tellern anrichten servieren.

Lena Schwaab am 05. Dezember 2013
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Tagliatelle all'arrabbiata, Oliven, Kapern, Pfliicksalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

175 g Weizenmehl 2 Fier 2 EL Olivenol

1 TL Salz

Fiir die Sauce:

1 Dose geschélte Tomaten 1 Zwiebel 50 g schwarze, griine Oliven
1 EL Kapern 1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan

1 Chilischote 2 Sténgel Oregano  Olivenol

Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Pfliicksalat:
80 g gemischter Pfliicksalat 8 Cocktailtomaten % Salatgurke

1 Kasten Kresse 60 g Mayonnaise 50 g Dickmilch
150 g Joghurt (1,5 %) 1 EL Ketchup 1 TL Agavendicksaft
Salz Pfeffer

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen und eine Mulde formen. Eier, Olivencl und einen Tee-
16ffel Wasser dazugeben und vermengen. Den fertigen Teig in Klarsichtfolie verpacken und fiir
etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Chilischote der Lénge nach aufschneiden, ent-
kernen und in diinne Streifen schneiden. Oregano waschen, trocknen, die Blatter abzupfen und
klein schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig diinsten. Knoblauch abziehen, in
Scheiben schneiden und ebenfalls hinzugeben. Kapern, Oliven, Oregano und Chili im Anschluss
dazugeben. Dosentomaten in den Topf geben und 15 Minuten eink6cheln lassen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

Die Gurke und Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Pfliicksalat ebenfalls waschen und
trocken schleudern und mit Gurke und Tomate vermengen. Mayonnaise, Dickmilch, Joghurt,
Ketchup und Agavendicksaft zu einem Dressing verrithren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Dressing in einer Sauciere anrichten und mit Kresse garnieren.

Nudelteig diinn ausrollen und mit der Nudelmaschine zu Tagliatelle verarbeiten. Anschlieflend
fiir etwa drei Minuten in Salzwasser garen und abgiefen.

Die Tagliatelle all’arrabbiata mit Oliven, Kapern auf Tellern anrichten, etwas Parmesan dariiber
reiben und mit dem gemischten Pfliicksalat und dem Dressing servieren.

Xandra Bauer am 26. Oktober 2015
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Tagliatelle mit Brunnenkresse-Pesto und Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 2 Fier 1 TL Olivenol
Salz evtl. Wasser

Fiir das Pesto:

1 Knoblauchzehe 3 EL Walniisse 40 g Pecorino
100 g Brunnenkresse 4 getrocknete Tomaten 100 ml Olivenol
Chiliflocken 1 TL Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Tomaten:

100 g Kirschtomaten 2 EL Butter 1 Knoblauchzehe
Meersalz

Aus dem Mehl, den Eiern, etwas Salz sowie dem Olivendl einen Nudelteig herstellen und je nach
Konsistenz mit Wasser geschmeidig machen. Anschlielend den Teig in Klarsichtfolie wickeln und
in den Kiihlschrank legen.

Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen.

Fiir das Pesto den Pecorino reiben, die Brunnenkresse mit einer Schere vom Saatboden schneiden
und etwas fiir die Garnitur behalten.

Die getrockneten Tomaten kleinschneiden.

Alle Zutaten fiir das Pesto in einen Mixbecher geben, gut durchmixen, mit Chiliflocken, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Tomaten waschen und trocken tupfen. Die Butter und den Knoblauch im Ganzen in einer
Pfanne erhitzen, die Tomaten hinzugeben und etwa fiinf Minuten schmoren; danach zur Seite
stellen und mit Meersalz wiirzen.

Den Nudelteig aus dem Kiihlschrank nehmen, nochmals durchkneten und mit der Nudelmaschine
Tagliatelle herstellen.

Die Nudeln in kochendem Wasser kurz ziehen lassen, abgieflen, mit dem Pesto vermengen und
etwa zwei Minuten ziehen lassen.

Die Pasta mit den Tomaten auf Tellern anrichten und mit etwas Pecorino und etwas Kresse
garnieren.

Karin Haugeneder am 02. Marz 2015
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Tagliatelle mit Chicorée und Mandarinen-Chili-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Mandarinen 1 TL Orangenmarmelade 1 frische Chilischote, rot
2 Chicorée 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 Ei 1 Eigelb 1 EL Butter

100 ml Milch 115 g Mehl 100 ml Gemiisefond

50 ml Prosecco 200 ml Sahne 50 g Gries

2 EL Weizendunst 2 EL Walniisse 2 EL Zucker

1 Stiel Petersilie, glatt Salz, Pfeffer

2 Topfe mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Chicorée halbieren und in warmes
Zitronenwasser legen. Die Zutaten fiir den Nudelteig kurz mit der Gabel verquirlen und anschlie-
Bend auf der Arbeitsfliche zu einem glatten Teig verarbeiten, halbieren und platt driicken. Den
Teig mit einer Frischhaltefolie abgedeckt in den Kiihlschrank legen. Die Zwiebel abziehen, in klei-
ne Wiirfel schneiden und in etwas Butter andiinsten. Anschliefend mit dem Prosecco abldschen,
mit Sahne und dem Gemiisefond aufgiefen und zehn Minuten koécheln lassen. Die Chilischo-
te halbieren und die Kerne in die Sauce geben, den Rest fein hacken. Die Orangenmarmelade
in die Sauce unterrithren. Die Mandarinen filetieren und den restlichen Saft zur Sauce geben.
Den Strunk des Chicorées keilférmig herausschneiden und in das kochende Salzwasser geben.
Den Nudelteig mit der Maschine auf 1,5 Millimeter diinn ausrollen und die Tagliatelle daraus
formen. Die Sauce abschmecken und durch ein Sieb passieren. Anschlieflend die gehackte Chili-
schote dazu geben. Einen Essloffel Zucker in der trockenen Pfanne karamellisieren lassen, einen
Essloffel Butter dazu geben und den Chicorée darin schwenken bis er goldbraun ist. Die Walniis-
se kurz ohne Fett anrdsten. Die Nudeln in das kochende Salzwasser geben und drei Minuten
kochen lassen, im Anschluss abgielen und in der Sauce schwenken, eventuell etwas Nudelwasser
dazu geben. Mit der Fleischgabel die Nudeln zu einem Nest zusammendrehen und garnieren. Die
restliche Sauce dariiber geben und mit den Mandarinenfilets sowie Walniissen auf einem Teller
anrichten. Den Chicorée daneben platzieren und servieren.

Tanja Hirsch am 10. Mérz 2014

Tagliatelle mit Pfifferlingen und Rucola

Fiir zwei Personen

200 g Tagliatelle 250 g Pfifferlinge 100 g Rucola Salat
2 EL Tomatenwiirfel 150 ml Sahne 50 ml Gefliigelfond
2 EL Marsala 2 EL gemahlene Pfifferlinge 1 TL Chili

Parmesan, Salz, Pfeffer

Die Nudeln in Salzwasser gar kochen. Die Pfifferlinge putzen. Den Rucola Salat waschen, ent-
stielen und trocken schleudern. Die Sahne in einem Topf aufkochen lassen und den Marsala
hinzufiigen und einkochen lassen. Die Tomatenwiirfel einrithren und mit Salz, Pfeffer und Chili
abschmecken und mit dem Pfifferlingpulver aromatisieren. Anschlielend die Pfifferlinge in einer
beschichten Pfanne ohne Ol anbraten, den Gefliigelfond dazugeben, vermengen und einkochen.
Die Nudeln abgieflen zu den Pfifferlingen geben und vermischen. Den Rucola Salat unterhe-
ben. Die Tagliatelle mit den Pfifferlingen und dem Salat auf Tellern anrichten, mit der Sahne
iibergieen. Mit dem Parmesan garnieren und servieren.

Irmgard Bremer am 23. September 2013
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Tagliatelle mit Zucchini und Walniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

200 g Mehl 2 Eier 1 Stiick Parmesan, & 50 g
Salz

Fiir das Zucchini-Gemiise:

1 Zucchini, grof3 1 rote Zwiebel 1 Bund Petersilie

25 g Wallniisse 1 EL Créme-fraiche 2 EL Olivenol

Butter, Zucker Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Das Mehl und die Eier mit einem Schuss Wasser
zu einem Teig kneten. Diesen anschliefend diinn ausrollen und Tagliatelle daraus schneiden. Die
Bandnudeln in den Topf geben und bissfest garen. Butter in einer Pfanne zerlassen und das
Olivendl hinzugeben. Die Zwiebel abziehen, in diinne Ringe schneiden und in die Pfanne geben.
Die Zwiebel bei mittlerer Hitze und abgedeckter Pfanne unter gelegentlichem Riihren weich
diinsten. Die Zucchini waschen von den Enden befreien, in diinne Scheiben schneiden und zu
der Zwiebel geben. Alles etwa 15 Minuten abgedeckt garen lassen, bis das Gemiise ganz weich
ist. Die Wallniisse und die Petersilie fein hacken und zusammen mit der Créme-fraiche unter
die Zucchinimischung rithren. Mit dem Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tagliatelle mit den
Zucchini und Wallniissen auf Tellern anrichten und mit Parmesan garnieren.

Hermann Frenser am 11. September 2014
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Tempeh mit Mandel-Kruste und Kartoffel-Lauch-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir Tempeh und Sauce:

100 g Tempeh 1 Scheibe Toastbrot 1 Orange

50 g getrocknete Tomaten 1-2 EL Sojasauce 200 ml trockener Rotwein
1 TL Rohrzucker 4 EL Cranberries 15-20 g Mandelbléttchen
2 EL Neutrales Pflanzenol Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

125 g mehligk. Kartoffeln 4 Stange Lauch 2 EL vegane Butter

30 ml Sojacreme Muskatnuss Chili, Salz, Pfeffer

Fiir die Ingwer-Tomaten:

5 Cocktailtomaten 20 g Ingwer 1 Zweig Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen.

In zwei Topfen Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Piiree Kartoffeln schélen, klein schneiden und im Salzwasser gar kochen. Lauch von
dufleren Bléttern befreien, klein schneiden und getrennt in einem Topf mit Wasser garen.

Fiir den Tempeh Orange auspressen. Tempeh in Scheiben schneiden und mit der Hilfte des
Orangensafts und der Sojasauce circa 15 Minuten kocheln lassen.

Toastbrot klein schneiden und mit getrockneten Tomaten, Mandelblittchen, Ol, Salz, Pfeffer
und Chiliflocken in einem Stabmixer zu einer Masse mixen. Die Tempeh Scheiben aus dem Topf
nehmen, mit der Masse bestreichen und in den Ofen geben und grillen.

Fiir die Sauce Rotwein und Rohrzucker erhitzen und rithren, bis der Zucker gelst ist. Den
Rotwein kiécheln lassen, bis die Sauce eingedickt ist. Cranberries in die Rotweinsauce geben und
mit Salz abschmecken.

Fiir die geschmolzenen Tomaten Cocktailtomaten waschen. Thymian zupfen. Tomaten mit etwas
Ol, ein wenig Ingwerabrieb, Thymian, Salz und Pfeffer in eine Pfanne geben und schwenken.
Fiir das Piiree Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse pressen. Lauch abgielen und
mit dem Stabmixer mixen. Vegane Butter zerlassen und die Kartoffeln und Porree zugeben
und mit Salz, Pfeffer, Sojacreme, Muskatabrieb und Chiliflocken abschmecken. Tempeh mit
Kartoffel-Lauch-Piiree, geschmolzenen Tomaten und Cranberrysauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Ramona Kuen am 11. November 2015
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Teriyaki-Tofu-Pfanne

Fiir zwei Personen
Fiir die Tofupfanne:
200 g fester Tofu, abgetropft 150 g asiatische Eiernudeln 1 rote Paprika

150 g Babymaiskolben 200 g Choi Sum 3 EL Olivenol

Salz

Fiir die Sauce:

1 EL Teriyakisauce 3 EL Tamari 3 EL Reiswein

3 EL klarer Honig 1 EL Speisestirke 1 Ingwerwurzel, 3 cm
2 Zehen Knoblauch Salz, Pfeffer

In einem groflen Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die Nudeln hineingeben,
aufkochen und vier Minuten garen, bis sie bissfest sind. Anschlieend abtropfen lassen. Den Tofu
in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Kiichenpapier trockentupfen. Einen Essloffel Olivenol
in einer beschichteten Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und den Tofu darin drei Minuten
braten, bis er von der Unterseite goldbraun ist. Den Tofu wenden und weitere zwei bis drei
Minuten braten. Anschliefend auf einen Teller geben. Fiir die Sauce Ingwer schélen und fein
reiben. Den Knoblauch abziehen und zerdriicken. Anschlieffend die Teriyakisauce, das Tamari,
den Reiswein, den Honig, die Stérke, den Ingwer und den Knoblauch in ein Schraubglas geben
und schiitteln, bis sich die Zutaten gut verbunden haben. 250 Milliliter Wasser einriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen Die Paprika entkernen und in diinne Streifen schneiden. Die Maiskolben
schrig in Scheiben schneiden und den Choi Sum in vier Zentimeter lange Stiicke schneiden. Das
restliche Olivendl in einem Wok erhitzen. Die Paprika und den Mais zugeben und drei Minuten
unter rithren anbraten. Den Choi Sum dazugeben. Die Sauce hineingieflen und unter stéandigem
Riihren erhitzen, bis sie kocht und andickt. Die Nudeln und den Tofu zugeben und zwei Minuten
durchriihren, bis alles heif} ist. Die Teriyaki-Tofu-Pfanne auf Tellern anrichten und servieren.

Tanja Kellner am 18. Dezember 2014

80



Thai-Curry mit Sesam-Kokos-Tofu und Jasmin-Reis

Fiir zwei Personen

200 g Tofu 100 g Jasminreis 1 Aubergine

1 rote Paprikaschote 1 Mo6hre 6 weile Champignons, klein
1 Mango 1 Zehe Knoblauch 2 unbehandelte Limetten
50 g Cashewkerne Sesam, Kokosflocken 1 Chilischote

1 Stange Zitronengras 1 Knolle Ingwer 250 ml Kokosmilch

50 ml trockener Weiwein 3 EL Sesamol 1 TL gelbe Curry-Paste
Currypulver Meersalz, Pfeffer

Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen und den Reis darin gar ziehen lassen. Die Auber-
gine waschen und in Scheiben schneiden. Die Paprika waschen, schilen, vom Strunk und vom
Kerngeh#use befreien und in feine Streifen schneiden. Die Mango schélen, vom Kern schneiden
und das Fruchtfleisch in breite Wiirfel schneiden. Die Mohren von den Enden befreien, schilen
und in feine Scheiben schneiden. Die Champignons putzen und vierteln. Einen Essloffel Sesamol
zusammen mit dem Sesam und den Kokosflocken anriihren. Eine Prise Meersalz sowie das Cur-
rypulver hinzugeben. Den Tofu in Wiirfel schneiden und in der Sesam-Kokos-Marinade wenden.
Eine Pfanne erhitzen und den Tofu darin von jeder Seite anbraten. Den Knoblauch abziehen
und klein schneiden. Eine Pfanne dem restlichen Sesamol erhitzen. Den Knoblauch anbraten,
anschliefend das Gemiise und die Cashew-Kerne kurz darin anschwitzen. Eine weitere Pfanne
erhitzen. Das Zitronengras der Lénge nach einschneiden. Die Limetten waschen, in zwei Hélften
teilen und auspressen, etwas von der Schale abreiben. Den Ingwer schilen und reiben. Die Chi-
lischote der Lénge nach aufschneiden und von den Kernen befreien. Die Kokosmilch zusammen
mit der Currypaste, etwas Ingwer sowie dem Chili und dem Zitronengras in der Pfanne aufkochen
und fiinf Minuten lang kocheln lassen. Am Ende mit Limettenabrieb, Limettensaft, Pfeffer und
dem Weiiwein abschmecken. Das Gemiise dazugeben und alles nochmals fiinf Minuten kécheln
lassen. Vor dem Servieren die Chili-Schote und das Zitronengras herausnehmen. Das Thai-Curry
mit dem Sesam-Kokos-Tofu und dem Jasminreis auf Tellern anrichten und servieren.

Y. A. am 01. Oktober 2013
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Tofu mit Tomaten-Kokos-SoBe und Basmati-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Tofu:

200 g Tofu, natur 3 Mohren 8 Kirschtomaten
1 Zwiebel 300 g gehackte Dosentomaten 200 ml Kokosmilch
Olivenol Zucker Salz

Fiir den Reis:

120 g Basmatireis Salz

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Koriander 2 EL gertstete Erdniisse

Reis in einem Topf mit Salzwasser garkochen. Tofu in kleine Wiirfel schneiden, salzen, mit Oli-
venol knusprig anbraten und beiseite stellen.

Fiir die Sauce Zwiebel abziehen und fein hacken. Méhren schélen und in diinne Scheiben schnei-
den. Zwiebelwiirfel in Olivendl anschwitzen und glasig braten. AnschlieBend die Mohrenscheiben
hinzugeben und kurz anbraten. Mit der Kokosmilch und den Dosentomaten abléschen. Mit Salz
und Zucker abschmecken und etwa sieben Minuten kocheln lassen.

Die Kirschtomaten halbieren. Tofu und Kirschtomaten hinzugeben und etwa weitere drei Minu-
ten kocheln lassen.

Koriander und Erdniisse hacken.

Den Tofu mit der Tomaten-Kokos-Sauce und Basmatireis auf Tellern anrichten, mit Koriander
und Erdniissen garnieren und servieren.

Frank Eilers am 02. November 2015
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Tofu-Burger mit Avocado-Creme und Chili-Ketchup

Fiir 6 Personen
Fiir die Tofu-Burger:

300 g fester Tofu Natur 2 rote Zwiebeln 1 rote Paprika

4 EL Olivenol 60 g Vollkorn-Paniermehl 2 TL mittelscharfer Senf
3 TL Rosenpaprika 2 TL Johannisbrotkernmehl 1,5 TL Meersalz
Pfeffer 6 Burger-Brotchen 1 Kopfsalat

2 Zwiebeln 1/2 Salatgurke 4 Tomaten

Fiir die Avocado-Créme:

1/2 Bund Basilikum 2 Avocados 1 EL Zitronensaft
1 TL Cashewmus Meersalz, Pfeffer

Fiir den Chili-Ketchup:

90 g Tomatenmark 1 TL Meersalz 1 EL Zitronensaft
1TL Agavendicksaft Zitronen-Abrieb 1 Prise Chilipulver

Fiir den Burger den Tofu mit einer Gabel zerdriicken. Rote Zwiebeln schilen und fein hacken.
Paprika halbieren, entkernen, waschen und fein hacken. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln und Paprika ca. 5 Minuten anbraten. Das Gemiise mit Tofu, Paniermehl, Senf, 3 EL
Wasser, Paprikapulver, Johannisbrotkernmehl und Salz zu einem Teig verkneten. Mit Pfeffer
wiirzen. Die Masse zu Burgern formen. In 2 EL heiflem Olivendl von jeder Seite ca. 4 Minuten
bei mittlerer Hitze braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Fiir die Avocado-Créme Basili-
kum waschen, trocken schiitteln und die Blétter fein schneiden. Avocados halbieren, entkernen
und das Fruchtfleisch mit einem Essloffel auslosen. Mit Zitronensaft und Cashewmus piirieren.
Basilikum unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir den Chili-Ketchup alle Zutaten
in eine Schiissel geben und gut verriihren. Die Burger-Brétchen aufschneiden. Salat waschen
und trocken schleudern. Zwiebeln schéilen und in Ringe schneiden. Gurke und Tomaten waschen
und in Scheiben schneiden. Die untere Brotchenhélfte mit Chili-Ketchup, Salat, Tofu-Burger,
Avocado-Creme, Zwiebelringen, Gurken- und Tomatenscheiben belegen, obere Brotchenhilfte
darauflegen.

Attila Hildmann am 01. Juli 2014
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Tofu-Curry-Pfanne mit Vollkorn-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

200 g Tofu 160 g Vollkornreis 1 Stange Lauch
1 & gelbe Paprikaschoten 5 grofie Karotten 1 Zwiebel

400 ml Kokosmilch Olivenol 50 ml Sojasauce
1 Chilischote 2 EL Currypulver 2 Msp. Kurkuma
1 Stiel Basilikum Salz schwarzer Pfeffer

Den Tofu in kleine Wiirfel schneiden und in einem Essloffel Currypulver, der Sojasauce und 50
Milliliter Kokosmilch in einer Schiissel einlegen.

Den Vollkornreis in reichlich gesalzenem Wasser gar kochen.

Fiir die Curry-Pfanne den Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Die Zwiebel abziehen und
in kleine Wiirfel schneiden. Die Karotten schéilen und in feine Streifen schneiden. Die Paprika
waschen, halbieren und von Scheidewédnden und Kernen befreien. Die Paprika in diinne Streifen
schneiden. Die Chili ldngs aufschneiden, von Scheidewéinden und Kernen befreien und fein wiir-
feln.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel und den Lauch darin kurz bei mittlerer
Hitze anschwitzen. Die Tofuwiirfel aus der Marinade nehmen, zu den Zwiebeln geben und kurz
mitbraten. Die Marinade beiseite stellen.

Die Karotte und die Paprika zugeben und zwei bis drei Minuten unter Riithren anbraten. Das
Gemiise mit der Marinade und der restlichen Kokosmilch abléschen. Mit der Chili, dem restli-
chen Currypulver und dem Kurkuma wiirzen und das Curry noch weitere fiinf Minuten kécheln
lassen.

Den Vollkornreis auf Tellern anrichten und das Curry darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen, mit
Basilikumbléttern garnieren und servieren.

Daniel Suckrow am 27. April 2015
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Tomaten-Tagliatelle, Pesto, Pinien-Kerne, Ofen-Tomaten

Fiir zwei Personen

Fiir die Tagiatelle:

200 g Weizenmehl 2 Fier 2 EL Tomatenmark
100 ml Sahne Olivenol, Wasser  Salz

Fiir die Ofentomaten:

400 g Cherrytomaten  Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 50 g Pinienkerne
100 g Parmesan 200 ml Olivensl  Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 50 g Pinienkerne

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Salzwasser in einem Topf fiir die Nudeln
zum Kochen bringen. Das Mehl, die Eier, das Tomatenmark und das Oliven6l mit dem Handriihr-
gerit so lange riithren, bis es keine Klumpen mehr gibt. Danach von Hand kneten, bis der Teig
eine homogene Masse ergibt, je nach Konsistenz beziehungsweise Trockenheit einige Tropfen
Wasser beimengen. Den fertigen Nudelteig in Klarsichtfolie einwickeln und fiir einige Minuten
im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Cherrytomaten waschen, trocken tupfen, kreuzformig einrit-
zen und nebeneinander in eine Auflaufform setzen. Salzen, pfeffern und im vorgeheizten Ofen
auf der untersten Schiene etwa 20 Minuten garen lassen. Den Nudelteig aus dem Kiihlschrank
nehmen, die Klarsichtfolie entfernen und den Teig mit einem Nudelholz ausrollen. Anschlieflend
durch eine Nudelmaschine geben, bis er etwa einen Millimeter dick ist. Den Teiglappen einrollen
und auf einer bemehlten Arbeitsfliche in gleichméBig dicke Scheiben schneiden, sodass Taglia-
tellenester entstehen. Die Nudeln in das siedende Salzwasser geben und al dente kochen. Fiir das
Pesto die Blitter vom Basilikum zupfen, waschen und trocken tupfen Den Knoblauch abziehen
und fein hacken. Den Basilikum, sowie den Knoblauch zusammen mit den Pinienkernen, dem
Olivendl sowie dem Salz piirieren. Den Parmesan fein reiben und unter das Pesto riihren. Die
Nudeln zusammen mit dem Pesto in einer Pfanne erhitzen und mit der Sahne abschmecken. Die
restlichen Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun anrdsten. Die Tomaten aus dem Ofen nehmen.
Die Tomatentagliatelle zusammen mit den Tomaten auf einem Teller anrichten. Die Pinienkerne
sowie den Parmesan dariiber geben und servieren.

Vanessa Hansen am 18. August 2014
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Topfen-GrieBknodel mit Zwetschgen-Réster, Butter-Brésel

Fiir zwei Personen
Fiir die Knodel:

250 g Quark, 20% 60 g Butter 100 g Weizengrief3

50 g Zucker 1 Ei 1 Schuss brauner Rum

Salz

Fiir den Zwetschgenroster:

500 g Zwetschgen 1 Zitrone 100 g Gelierzucker

1 cl Zwetschgenbrand 1 Zimtstange 1 Prise gemahlene Gewdiirznelken
Fiir die Butterbrosel:

80 g Butter 100 g Semmelbrosel 3 EL Zucker

1 EL Puderzucker 1 TL gemahlener Zimt

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Eine Prise Salz, etwas Zucker und einem Schuss
Rum ins Wasser geben.

Fiir die TopfengrieSknédel Weizengriefl in eine Schiissel geben und leicht salzen. Butter schmel-
zen und in den gesalzenen Grief} einriihren. Ei hinzugeben, unterriithren und anschlielend alles
mit Quark vermengen. Masse circa 20 Minuten kiihl stellen. Aus dem Teig golfballgrofie Knodel
formen und circa acht bis zehn Minuten in dem aufgesetzten Wasser kochen.

Fiir den Zwetschgenroster Zwetschgen entkernen. Zitronenschale abreiben. Zwetschgen mit Ge-
lierzucker, etwas Wasser, Zimtstange, Zitronenabrieb, Zwetschgenbrand, sowie gemahlenen Nel-
ken in einem Topf zum Kochen bringen und einreduzieren.

Fiir die Butterbrosel Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrosel dazu geben, mit Zimt und
Zucker abschmecken und goldgelb résten.

Knodel aus dem Wasser schopfen, in den Broseln wilzen und mit Zwetschgenroster auf Tellern
anrichten, mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Karin Weber am 05. Oktober 2015
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Vegane Gemiise-Tortilla

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortilla:

2 Tortillas 1 rote Paprika 1 Zucchini
1 rote Zwiebel 80 g Dosenmais 30 g schwarze Oliven, in Ol
140 g veganer Kise 1 EL Bio-Margarine 4 Bund Koriander

200 g vegane Nachos

Fiir die Sauce:

50 g Tomatenmark 4 TL gemahl. Kreuzkiimmel 3 TL gemahl. Koriander

3 TL edels. Paprikapulver 1 EL Olivenol Meersalz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce das Tomatenmark mit Kreuzkiimmel, Korianderpulver und dem Paprikapulver
sowie 20 Millilitern Wasser und dem Olivendl vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Paprika waschen, halbieren, entkernen, von Scheidewénden befreien und in kleine Stiicke
schneiden. Die Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Die Zucchini von den Enden be-
freien und in kleine Stiicke schneiden. Den Mais abtropfen lassen und die Oliven in feine Ringe
schneiden.

Die Margarine in einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebelringe, Paprika- und Zucchinistiicke
fiir etwa drei Minuten anbraten. Anschliefend die Hitze reduzieren, den Mais und die Oliven
dazugeben und fiir weitere zwei Minuten braten. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit dem Kése bestreuen und vermengen.

Die Korianderblitter abzupfen und klein schneiden. Die Tortillas fiir circa zwei Minuten im
Backofen kross backen.

Fine Tortilla mit der Sauce einstreichen, den Pfanneninhalt darauf verteilen, mit dem Koriander
und zerbroselten Nachos bestreuen und mit der zweiten Tortilla abschlieBen. Das Ganze auf
Tellern anrichten und in sechs Stiicke teilen.

Daniel Suckrow am 29. April 2015
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Veganer 'Mexican' -Burger

Fiir zwei Personen
Fiir die Burgerpatties:

75 g Tofu 75 g gerducherter Tofu 2 Zwiebeln

50 g Dosenmais 50 g Kidneybohnen 60 g Paniermehl

1 TL Johannisbrotkernmehl 4 Bund glatte Petersilie 2 TL Tomatenmark
70 ml Pflanzendl 2 TL Paprikapulver 2 TL Meersalz
Pfeffer

Fiir die Salsa:

3 Tomaten 100 g Kidneybohnen 1 Bund Koriander
4 rote Chilischote 2 EL Tomatenmark 1 Zitrone

2 EL Olivendl Meersalz, Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 Avocado % Zitrone Meersalz, Pfeffer
Fiir das Ofengemiise:

2 kleine junge Kartoffeln 1 Siilkartoffel 1 Méhre

1 Hokkaidokiirbis Koriander, Olivenol, Salz  Pfeffer, Chiliflocken
Auflerdem:

200 g gemischter Salat 2 Sesam-Burgerbrotchen 30 g Tortillachips

1 Salatgurke

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Gemiise fiir das Ofengemiise schneiden mit Ol betriufeln und wiirzen, auf ein Blech geben und
im Ofen garen.

Tofu mit einer Gabel zerdriicken und Zwiebeln abziehen. Petersilie waschen, trocken schiitteln
und mit den Zwiebeln in der Moulinette piirieren. Mais und Kidneybohnen abbrausen und
abtropfen lassen.

Paniermehl, Johannisbrotkernmehl, Tomatenmark, Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen
und zu flachen Burgern formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Burger von beiden Seiten
fiir zwei Minuten scharf anbraten. Die Temperatur auf mittlere Stufe reduzieren und die Burger
von beiden Seiten jeweils weitere vier Minuten goldbraun braten.

Tomaten und waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Chilischote entkernen und, wie auch den
Koriander, fein hacken. Tomaten, Chili, Kidneybohnen, Koriander, Tomatenmark und Olivendl
miteinander mischen und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Burgerbrétchen fiir etwa sechs Minuten in den Backofen geben.

Avocado schilen, den Stein entfernen, das Fruchtfleisch piirieren und mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Salatbldtter waschen und trocken schleudern. Gurke waschen und in Scheiben schneiden.

Die unteren Brotchenhélften zuerst mit Salat und den Burgerpatties belegen. Salsa, Tortillachips,
Guacamole sowie Gurkenscheiben darauf geben, mit der oberen Brotchenhilfte abdecken und
auf Tellern angerichtet servieren.

Ramona Kuen am 28. Oktober 2015
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Vegetarische Reis-Pfanne, Ananas, Mandeln, Cashewniisse

Fiir zwei Personen

250 g Reis 1 Ananas 1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote 2 Mohren 1 Minimaiskolben

2 Zweige Koriander 1 Zwiebeln 1 Gurke

1 Peperoni 50 g Mandel 50 g Cashewniisse

2 EL Rohrzucker 5 EL Sojasauce 3 EL Shiitakepilzsauce
100 g Butter Pflanzenol Salz, Pfeffer

Den Reis waschen und in 500 Milliliter Wasser zehn Minuten kochen und anschlieBend quellen
lassen. Den Rohrzucker mit der Butter in der Pfanne erhitzen und karamellisieren. Die Mandeln
und Cashewniisse darin schwenken. Die Ananas halbieren und mit dem Kugelstecher das Fleisch
herausnehmen. Die Ananasschale als Schiff aufbewahren. Der Paprikaschoten, die Mohren, die
Gurke und die Peperoni waschen und abtrocken. Die Paprika in quadratische Scheiben schneiden.
Die Mohren und Zwiebeln abziehen und in kleine Wiirfeln schneiden. Pflanzendl in der Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln goldbraun anschwitzen. Die Paprika, die Méhren, Minimaiskolben und
die Ananasstiicke hinzufiigen und mit Soja- und Shiitakepilzsauce abschmecken. Anschliefend
den Reis dazugeben. Den Reis in dem Ananasschiff anrichten. Mit dem Koriander und den
karamellisierten Niissen garnieren und servieren.

Sawitree Liss am 21. August 2013
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Vegetarische Schnitzel mit Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

100 g Feta, aus Kuhmilch 2 EL Mehl 100 g Paniermehl
1 Knolle Sellerie 1 Siiflkartoffel 2 Eier

150 g Butterschmalz 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

5 festk. Kartoffeln $ Salatgurke 1 Zwiebel

2 Eier 250 ml Gemiisefond 200 ml Essig

1 TL mittelscharfer Senf 4 Bund Schnittlauch 4 Bund Petersilie
250 ml Pflanzenol Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone

Fiir die vegetarischen Schnitzel und den Salat je einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Salat-
kartoffeln putzen und mit der Schale so lange kochen, bis sie bissfest sind. Fiir die Marinade
die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Anschlielend eine Pfanne erhitzen und die Zwie-
belwiirfel darin mit dem Gemiisefond, dem Essig, einem Loffel Senf und Salz und Pfeffer so
lange kochen, bis diese weich sind. Die Gurke waschen, ldngs halbieren, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden. Diese anschliefend in eine Schale geben und mit Salz bestreuen. Die Kar-
toffeln schélen, zu den Gurkenscheiben geben und anschlieBend mit der Marinade {ibergiefen.
Die Petersilie und den Schnittlauch waschen, kleinhacken und zu dem Salat geben. Fiir das
Salatdressing zwei Eier trennen und das Eigelb mit dem restlichen Senf, etwas Zucker, dem Ol
und Pfeffer und Salz zu einer Mayonnaise schlagen. Einen Essloffel davon unter den Salat heben.
Den Sellerie und die Siikartoffel schilen und in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. An-
schlieend beides mit einer Prise Salz in das kochende Wasser geben und zehn Minuten bissfest
garen. Beides aus dem Wasser nehmen und abkiihlen lassen. Den Fetakése ldngs halbieren. Eine
Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen. Fiir die Panade die Eier aufschlagen, verrithren und
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thymian kleinhacken und zu den Semmelbréseln geben.
Anschlieflend die Sellerie- und Siifikartoffelscheiben und den Fetakése einzeln hintereinander in
das Mehl, das Ei und die Semmelbrosel tauchen. Anschliefend die verschiedenen Schnitzel in
die Pfanne geben und von beiden Seiten goldgelb braten. Die Zitrone waschen und in Scheiben
schneiden. Die vegetarischen Schnitzel mit dem Kartoffel-Gurken-Salat auf Tellern anrichten und
mit den Zitronenscheiben garnieren.

Christine Buchholz am 15. Oktober 2014
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Vegetarischer Gaisburger Marsch

Fiir zwei Personen

4 kleine festk. Kartoffeln 1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel
150 g Dinkelmehl (Typ 630) 100 g Butter 1 Ei
1 Muskatnuss Kurkuma, Salz, weifler Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Méhren und den Sellerie schilen und alles
grob klein schneiden. Den Lauch von den dufleren Bléttern befreien, abwaschen, trocken tupfen
und in Ringe schneiden. Die Petersilie abzupfen. Das gesamte Gemiise in dem Topf aufsetzen und
kocheln lassen. Anschlieend das Gemiise mit einer Schopfkelle herausnehmen, klein schneiden
und in eine groflere Suppentasse oder tiefen Teller geben. Den Gemiisesud mit Salz, Pfeffer
und etwas Muskat abschmecken. Anschlieend das Gemiise wieder hineingeben. Die Kartoffeln
schilen. Anschlielend in gesalzenem Wasser gar kochen. Danach die Salzkartoffeln abgielen und
zum Gemiise geben. Aus dem Mehl, etwas Wasser, dem Ei, Salz und Kurkuma einen Spétzleteig
herstellen. Einen weiteren Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Spétzle in das Salzwasser hobeln
und sobald sie an der Wasseroberfliche schwimmen zum Gemiise und zu den Kartoffeln geben.
Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer kleinen Pfanne mit der Butter anbraten. Die
restliche Petersilie abzupfen und klein hacken. Den vegetarischen Gaisburger Marsch auf Tellern
anrichten, mit den Zwiebeln und der Petersilie garnieren und servieren.

Ines Ebert am 28. April 2014
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Vegetarisches Curry mit Basmati-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

1 rote Paprika 7 Champignons 60 g Zuckerschoten
2 Limette 1 rote Chilischote 1 Bund Koriander

6 Blatter Kaffir-Limette 4 EL griine Thai-Currypaste 2 TL brauner Zucker
400 ml Kokosmilch 150 ml Hithnerfond 2 EL Fischsauce

3 EL dunkle Sojasauce 3 EL Erdnussol Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Basmatireis 50 g Ingwer 1 Bund Koriander

1 Limette 2 TL Salz Pfeffer

Den Koriander waschen und trocken tupfen. Den Reis zusammen mit dem Koriander in ei-
ner ausreichenden Menge Salzwasser gar ziehen lassen. Die Zuckerschoten waschen und trocken
tupfen. Die Paprika waschen, trocken tupfen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Cham-
pignons putzen und klein schneiden. Die Chili entkernen und klein schneiden. Das Erdnussol
in einem Wok erhitzen und die Zuckerschoten darin andiinsten. AnschlieBend die Paprika, die
Champignons sowie ein kleines Stiick der Chili zugeben und mit diinsten. Von der Currypaste
zwel Essloffel zugeben und kurz mit braten lassen. Das gegarte Gemiise anschlieend aus dem
Wok nehmen, abdecken und warmhalten. Die Kokosmilch zusammen mit dem Fond sowie den
Limettenbléttern in den Wok geben und aufkochen lassen. Die Limette waschen, trocken tupfen
und etwas von der Schale abreiben. Die restliche Currypaste, die Fischsauce, die Sojasauce, den
braunen Zucker sowie etwas Abrieb der Limettenschale zugeben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Gemiise in die Sauce geben und erwérmen. Den Koriander hacken. Den Reis
vom Koriander entfernen, und etwas frischen, gehackten Koriander sowie etwas Limettenschale
untermischen. Das Curry zusammen mit dem Reis auf einem Teller anrichten. Etwas Koriander
dariiber streuen, sowie etwas Ingwer iiber den angerichteten Reis raspeln und servieren.

Jasmin Faisst am 25. August 2014
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Verschiedenes von der Gazpacho

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 1 Eigelb 80 ml Olivendl

30 ml Sonnenblumensl Salz 2 Fleischtomaten

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 Salatgurke

1 Knoblauchzehe 1/2 Baguette ca. 150 ml Gemiisebriihe
Pfeffer Piment-d’Espelette  Zucker

4 Kirschtomaten 1 Bund Schnittlauch

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft ausdriicken. 1 Eigelb
mit etwas Zitronenschale und 1 Spritzer Zitronensaft vermischen, dann unter stindigem Riithren
mit dem Schneebesen ca. 30 ml Olivensl und 30 ml Sonnenblumendl zufiigen, bis eine cremige
Mayonnaise entsteht. Diese mit Salz abschmecken.

Die Fleischtomaten kurz iiberbriihen, dann die Haut abziehen. Eine Tomate halbieren und klein
schneiden, die andere Tomate zuriickbehalten.

Rote und griine Paprika waschen, das Kerngehéduse entfernen. Von den Paprikaschoten einige
schone grofie Stiicke herausschneiden, den Rest klein schneiden. Gurke waschen und mit einem
Sparschiler ca. 8 lange Streifen herunter schneiden, 1 /3 der Gurke zuriick behalten, den Rest
klein schneiden.

Knoblauch schélen und halbieren.

Von dem Baguette 4 schone lange Scheiben schneiden, den Rest klein schneiden.

Das kein geschnittene Brot mit den klein geschnittenen Gemiisen und der Knoblauchzehe in
einen Mixer geben und piirieren. Falls die Masse zu trocken ist, etwas Gemiisebriihe zugeben.
Dann alles durch ein Sieb passieren und mit 3/4 der Mayonnaise mischen. Die Gazpacho mit
Salz, Pfeffer und Piment d‘Espelette und 1 Prise Zucker abschmecken und kalt stellen.

Die im Sieb zuriickgebliebenen Gazpachoreste zu Kugeln formen und in die vorbereiteten Gur-
kenscheiben wickeln.

Die Hilfte der Paprikastiicke in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten, bis sie weich sind,
dann herausnehmen und die Haut abziehen. Die andere Hilfte der Paprikastiicke roh in kleine
Wiirfel schneiden.

Die Kirschtomaten kurz iiberbrithen, dann die Haut abziehen. Die iibrige Fleischtomate und
Gurke in kleine Wiirfel schneiden. Gebratene und rohe Paprika, Kirschtomaten, Fleischtomaten-
und Gurkenwiirfel in eine Schiissel geben und mit Salz, Zucker und 1 EL Olivendl abschmecken.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brotscheiben in einer Pfanne mit 2 -3 EL Olivendl von beiden Seiten rosten.

Kalte Gazpacho in kleine Tassen geben und auf einem Teller mit dem Gemiisesalat, den Gemii-
sekugeln, der restlichen Mayonnaise und den Brotscheiben hiibsch anrichten, mit Schnittlauch
dekorieren und servieren.

Jacqueline Amrifallah am 01. Juli 2015
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Wiener Milchrahm-Strudel mit Kanari-Milch

Fiir zwei Personen
2 Scheiben Toastbrot 1 Rolle Strudelteig 125 g Butter

5 Fier 1 Vanilleschote 100 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker 125 ml Sauerrahm 1000 ml Milch
250 ml Sahne 30 ml Dessertwein  Salz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Den Strudelteig mit etwas Butter bestreichen
und beiseite legen. Fiir die Fiillung die Toastscheiben in kleine Wiirfel schneiden und in der
250 Milliliter Milch einweichen. Die Butter mit einer Prise Salz und Vanillezucker dazu geben.
Die Eier aufschlagen und trennen. Anschlieend drei Eigelbe zu der Milchmischung geben und
schaumig verriihren. Den Sauerrahm dazugeben und alles mit den Toastscheiben vermischen.
Das Eiwei8 steif schlagen und unterheben. Den Strudelteig auf einem bemehlten Kiichentuch
diinn ausrollen, mit der Fiillung bestreichen und einrollen. Eine Pfanne mit etwas Butter ein-
fetten, den eingerollten Strudel hineinlegen und im Backofen fiir zehn Minuten backen. Fiir den
Guss ein Eigelb mit 125 Milliliter Milch und etwas Zucker aufschlagen. Den Strudelteig aus dem
Backofen nehmen und mit dem Guss begieflen. Anschlieend den Milchrahmstrudel fiir weitere
zehn Minuten goldbraun backen. Wihrenddessen die Kanarimilch zubereiten. Dafiir 250 Mil-
liliter Milch, ein Ei und einen Essloffel Zucker vermischen. Eine Vanilleschote der Linge nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Mark ebenfalls zur Kanarimilch geben und al-
les zusammen iiber heilem Wasserdampf schaumig schlagen. Den Milchrahmstrudel auf einem
Teller anrichten und die Kanarimilch daneben gielen. AnschlieBend mit Puderzucker bestreuen
und servieren.

Kurt Schmid am 07. April 2014

Zitronen-Spaghetti mit Ofen-Cherrytomaten und Rucola

Fiir zwei Personen

250 g Hartweizen-Spaghetti 125 g Rucola 250 g Cherrytomaten

1 rote Paprika 2 Zitronen 1 Bund Friihlingszwiebeln
2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 125 g Pinienkerne

2 EL Puderzucker 1 TL Sesamol 2 TL Zitronengraspulver
Olivenol Zitronenpfeffer, Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Spaghetti in einem Topf mit reich-
lich Salzwasser garen. Die Cherrytomaten waschen und vierteln. Anschlieflend die Tomaten in
dem Puderzucker, Salz und etwas Zitronenpfeffer einlegen. Danach in den Backofen geben und
circa 20 Minuten garen. Die Paprika waschen, entkernen und klein schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und klein
schneiden. Die Paprika, die Friihlingszwiebeln, die Zwiebeln und den Knoblauch mit dem Sesam-
und dem Olivendl in einem Wok andiinsten. Mit Salz, etwas Zitronenpfeffer und etwas Zitronen-
graspulver wiirzen. Die Spaghetti abgielen und mit in den Wok geben. Die Pinienkerne in einer
Pfanne anr6sten. Die Zitronen in Scheiben schneiden und ebenfalls in einer Pfanne anrdsten.
Den Rucola griindlich waschen. Die Zitronenspaghetti mit den Ofen-Cherrytomaten und dem
Rucola auf Tellern anrichten, mit den Pinienkernen und den Zitronenscheiben garnieren und
servieren.

Britta Clausen am 16. April 2014
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Zucchini-Mandel-Pizza-Taler mit Ziegenkdse und Feigen

Fiir zwei Personen

1 Rolle Ziegenkése, fest 100 g Rucola 1 Zucchini

3 kleine Feigen 10 rote Weintrauben 1 Avocado (reif)

1 Granatapfel 50 g Mandeln 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 250 g Mehl 1 Pck. Trockenhefe

50 ml Sahne 1 EL Honig 1 EL mittelscharfer Senf
4 EL Balsamicocreme 10 g Butter 10 EL Olivenol

50 ml trockener Rotwein Zucker, Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Mehl zusammen mit 150 Mil-
liliter warmem Wasser vermengen. Die Hefe, zwei Essloffel Olivenol und etwas Salz hinzufiigen
und das Ganze zu einem Pizzateig verkneten. Anschliefend in zwei Teile teilen und diinn ausrol-
len. Den Rosmarin und den Thymian zupfen und zusammen mit den Mandeln klein hacken. Die
Zutaten mit fiinf Essloffeln Olivenol vermengen und auf den Pizzateig auftragen. Die Zucchini
waschen, in diinne Scheiben schneiden und auf der Pizza verteilen. Die Pizza dann fiir 20 Minu-
ten in den Backofen geben. Den Ziegenkése in Scheiben schneiden und fiinf Minuten spéter auf
die Pizza geben. Die Feigen mit der Schale in Viertel schneiden. Die Weintrauben waschen und
halbieren. Eine Pfanne erhitzen und das Obst darin mit etwas Zucker und der Butter karamel-
lisieren lassen. Das Ganze mit dem Rotwein und zwei Essloffeln Balsamicocreme abléschen und
anschliefend auf der Pizza verteilen. Den Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern. Die
Avocado schilen und in Spalten schneiden. Den Granatapfel halbieren und die Kerne herauslo-
sen. Fiir das Dressing das restliche Olivendl, den Honig und den Senf miteinander vermischen
und mit Pfeffer abschmecken. Die Sahne sowie den verbleibenden Balsamico hinzugeben. Den
Rucola unter das Honig-Senf-Dressing heben und mit den Avocado-Scheiben sowie den Granat-
apfelkerne belegen. Die Zucchini-Mandel-Pizza-Taler mit Ziegenkése, den karamellisierten Feigen
und dem Rucola-Salat mit Granatapfel auf Tellern anrichten und servieren.

Y. A. am 30. September 2013
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Zucchini-Puffer mit Feta-Creme und griinem Salat

Fiir zwei Personen

150 g Haferflocken, kernig 500 g Zucchini 1 Eisbergsalat

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 200 g Fetakése

200 g Frischkése 50 g Kése, gerieben 3 Eier

50 ml Milch 1 EL Rotweinessig 2 EL Walnussol

2 EL Petersilie, frisch 1 Zweig Rosmarin 150 g Walniisse, gehackt
1 TL Tomatenmark 1 EL Dijon-Senf 4 EL Mehl

Pflanzendl, Olivenol Salz, Pfeffer

Die Zucchini schéilen und in kleine Stifte reiben. Die Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen
und klein hacken. Die Haferflocken in eine Schiissel geben und mit den Zucchinistiften, dem
geriebenen Kése und den Zwiebelund Knoblauchwiirfeln vermischen. Die Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Anschliefend die drei Eier unterrithren. Eventuell etwas Mehl hinzufiigen.
Fine Pfanne mit etwas Pflanzendl erhitzen, aus der Masse Puffer formen und diese anbraten. Eine
weitere Knoblauchzehe abziehen. Die Petersilie und den Rosmarin waschen und trocken tupfen.
Anschlieflend den Fetakiise, den Frischkése, die Knoblauchzehe, die Petersilie, den Rosmarin, das
Tomatenmark und zwei Essloffel Olivendl in eine grofle Schiissel geben und mit einem Stabmixer
zu einer Masse verarbeiten. Diese Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und je nach gewiinschter
Konsistenz mit Milch verfeinern. Den Eisbergsalat waschen und trocken schleudern. Aus dem
Dijon-Senf, dem Walnussol, dem Rotweinessig sowie etwas Salz und Pfeffer ein Salatdressing
herstellen. Das Dressing iiber den Eisbergsalat geben und anschliefend die gehackten Walniisse
iiber den Salat streuen. Die Zucchinipuffer aus der Pfanne nehmen und auf einem Stiick Kiichen-
papier abtropfen lassen. Die Zucchinipuffer auf einem Teller anrichten. Die Fetacreme neben den
Puffern drapieren und den Salat ebenfalls auf dem Teller anrichten. Anschlielend alles servieren.

Isabel Engelfried am 12. Februar 2013
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Zucchini-Sahne-Tagliatelle mit Kirschtomaten, Pecorino

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Mehl (Typ 405) 125 g Hartweizengrie 1 Ei
Fiir die Gemiisesauce:

1 Zucchini 8 Kirschtomaten 1 rote Zwiebel
200 g Pecorino 200 g Sahne 2 Sténgel Rosmarin
5 Sténgel Basilikum 50 ml Olivendl Zucker, Salz, Pfeffer

Finen Topf mit Wasser und etwas Salz zum Kochen bringen. Fiir den Teig, das Mehl und
den Grief in einer Schiissel vermengen. Ein Ei aufschlagen und hinzugeben. Alles mit dem
Knethacken durchriithren. Ab und zu ein wenig Wasser hinzufiigen. Anschliefend den Teig in
Klarsichtfolie wickeln und 10 bis 15 Minuten ruhen lassen. Fiir die Sauce die Zwiebel abziehen,
kleinschneiden und in etwas Olivendl anbraten. Die Zucchini waschen und reiben. AnschlieSend
zur Zwiebel hinzufiigen. Alles anbraten, dann ein wenig Wasser hinzufiigen. In der Zwischen-
zeit das Basilikum waschen und fein hacken und den Pecorino in eine Schiissel reiben. Beides
beiseite stellen. Nach einigen Minuten die Hitze reduzieren und die Sahne zur Sauce hinzufii-
gen. Beiseite stellen. Die Tomaten waschen, schneiden und in einer separaten Pfanne in etwas
Olivendl anbraten. Mit Rosmarin, Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken. Anschlieflend ebenfalls
beiseite stellen. Nun den Nudelteig aus der Folie nehmen und gut durchkneten. Eventuell etwas
Olivendl hinzufiigen. Anschlieend mehrmals durch die Nudelmaschine geben, bis er diinn genug
ist. Anschlieffend mit einem Messer die Tagliatelle in Streifen schneiden und zwei bis drei Minu-
ten kochen. Nun die Sauce erneut erhitzen und den Pecorino sowie das Basilikum hinzufiigen.
Anschlielend die Nudeln mit der Sauce vermischen. Die Nudeln auf einem Teller anrichten, die
Kirschtomaten hinzufiigen und das ganze mit Basilikum dekorieren. Servieren.

Lydia Schwarzer am 15. September 2014
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