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Uberbackene Kdse-Spitzle mit Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisespiitzle:

300 g Mehl Typ 405 3 Eier 2 EL Mehl

1 TL Salz 1 Zwiebel 50 g Butterschmalz
Fiir die Sauce:

300 g Bergkése 2 EL Frischkése 30 g Butter
2 TL Gemiisefond 400 ml Milch 3,5% 3 EL Mehl

1 TL Essig 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 50 g Speck 4 EL Keimol
3 EL Essig 1 TL Senf 1 TL Zucker
1 Muskatnuss neutrales Pflanzensl Salz

Pfeffer

Fiir die Kisespiitzle:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Mehl mit den Eiern, 200 ml Wasser und Salz zu einem Teig verkneten. Den Teig etwas
ruhen lassen. Die Spétzle in reichlich Salzwasser schaben. Spétzle herausnehmen, sobald sie an
der Oberfliche schwimmen.

Zwiebel abziehen und 2/3 davon in Ringe schneiden. Zwiebeln in 2 EL Mehl wélzen und in
einer Pfanne mit Butterschmalz goldgelb knusprig braten. Die restlichen Zwiebeln fiir den Salat
beiseitelegen.

Fiir die Sauce:

Die Butter im Topf zerlassen. Das Mehl dazugeben und umriihren. Einige Minuten anschwitzen
lassen. Mit der Milch aufgieflen und gut umriihren. 200 g des Bergkéses in den Topf geben
und schmelzen lassen. Den Frischkése ebenfalls hinzufiigen. Sauce mit Gemiisefond, Essig, Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Spétzle und Sauce in einer Auflaufform vermengen. Den iibrigen Kése reiben und dariiber
streuen. Kiésespitzle fiir ca. 15 Minuten in den Ofen geben.

Die abgeschmélzten Zwiebeln darauf gut verteilen.

Fiir den Salat:

Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Den Speck in einer Pfanne mit etwas Ol knusprig
braten. Den Rest der Zwiebel fein wiirfeln.

Olivenol, Essig, Senf und Zucker zu einem Dressing verriihren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Dressing und die Zwiebelstiickchen in ein verschlieBbares Glas geben, gut
schiitteln und iiber dem Salat verteilen. Den Speck zum Schluss ebenfalls iiber den Salat geben.
Uberbackene Kisespitzlemit Feldsalat auf den Tellern anrichten und servieren.

Jessica Jungmann am 10. pril 2017



Apfelringe, Karamellsoe, Cashew-Krokant, Gewiirz-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Apfel:

2 griine Apfel 1 Zitrone 125 g Mehl

2 3 EL Zucker 125 ml Milch 1 TL Backpulver
1 TL gemahlener Zimt 2 EL Butterschmalz Salz

Fiir das Eis:

100 g Cashewkerne 50 g Cashewcreme 2 Eier

200 ml Milch 200 g Sahne 70 g Zucker

1 Vanilleschote 3 TL Quatre Epices

Fiir die Sauce:

2 EL Zucker 1 TL Butter 75 g Sahne

1 Prise feines Salz
Fiir den Krokant:
50 g Cashewkerne 2 EL Zucker 1 TL Butter

Fiir die Apfel im Backteig:

Das Mehl in einer Schiissel mit Backpulver und 1 Prise Salz vermischen. Die Milch unterriihren,
die Eier zugeben und zu einem glatten Teig verriihren.

Die Apfel schilen, mit einem Apfelausstecher die Kerngehiuse ausstechen, in dicke Scheiben
schneiden und mit etwas Zitronensaft einreiben. Zucker mit Zimt in einer Schiissel vermischen.
In einer groflen Pfanne das Butterschmalz erhitzen.

Die Apfelscheiben durch den Backteig ziehen und in einer Pfanne mit Butterschmalz etwa 5
Minuten hellbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und heil mit dem Zimtzucker
bestreuen.

Fiir das Eis:

Die Vanilleschote léngs halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und mit Milch,
Sahne, Cashewcreme und Zucker in einem Topf aufkochen. Eier trennen. Eigelbe in eine Schiissel
geben, Milchmischung dazu giefen und iiber dem Wasserbad mit einem Schneebesen zur Rose
abziehen. Vanilleschote entfernen.

Cashewkerne in der Moulinette grob hacken. Die Kerne halbieren, einen Teil fein piirieren, den
anderen Teil grob und unter die Eismasse rithren. Masse in der Eismaschine gefrieren lassen.
Fiir die Sauce:

Den Zucker in einem kleinen Topf hellbraun karamellisieren lassen. Butter und Salz einriihren,
aufkochen und Sahne aufgielen. Die Sauce beiseite stellen.

Fiir den Krokant:

Die Cashewkerne mit der Butter und dem Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Die Mas-
se auf Backpapier abkiihlen und aushérten lassen.

Den gebackenen Apfel mit Karamellsauce, Cashew-Krokant und Gewiirz- Eis auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Alina Schulz am 05. April 2017



Asia-Nudeln mit Kokos-Gemdise

Fiir zwei Personen

Fiir die Nudeln:

150 g Mie-Nudeln

Salz

Fiir das Gemiise:

150 g Kartoffeln

1 Paprika

150 g Blumenkohl

1 Limette

1 Zehe Knoblauch

1,5 TL rote Currypaste
4 Bund glatte Petersilie
Fiir die Garnitur:

1 Limette

1 TL weiler Sesam

3 TL Sesamol

2 Karotten

2 Tomaten

100 g Zuckerschoten

1 Knolle Ingwer a 2 cm
400 ml Kokosmilch

2 Zweige Koriander

Ol

20 g Parmesan
1 TL schwarzer Sesam

2 TL Misopaste

2 Urmohren

150 g Romanesco

50 g Mais

1 Friihlingszwiebel
2 EL Sojasauce

4 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

1 Korianderzweig

Fiir die Nudeln:

Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser kurz aufkochen, abgielen und kalt abschre-
cken.

Die Nudeln abtropfen lassen und mit Sesamol, Miso-Paste und Salz vermengen.

Fiir das Gemiise:

Die Kartoffeln schilen waschen und wiirfeln. Die Karotten und die Urmdohren schilen und in
diinne Stifte schneiden. Die Paprika waschen, halbieren, die Kerne entfernen und ebenfalls in
diinne Stifte schneiden. Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen, die Haut und den Strunk
entfernen, vierteln und beiseite stellen. Romanesco, Blumenkohl und Zuckerschoten waschen.
Den Romanesco und Blumenkohl in kleine Réschen schneiden. Die Friihlingszwiebel von den
Enden befreien und in diinne Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen, Ingwer schilen und
jeweils fein hacken. Die Limette halbieren, den Saft auspressen, auffangen und beiseite stellen.
Koriander, Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Romanesco, Blumenkohl und Zuckerschoten in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, mit kal-
tem Wasser abschrecken und beiseitestellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln fiir ca. 5 — 7 Minuten anbraten. Karotten, Paprika,
Ingwer, Friihlingszwiebel und Knoblauch dazugeben und mit dem Ol braten. Mit Kokosmilch
auffiillen und weiter diinsten.

Romanesco, Blumenkohl, Zuckerschoten, Mais und Tomaten dazugeben und alles nochmal 2
Minuten erhitzen.

Die Nudeln unterheben, mit Limettensaft, Sojasauce, Currypaste, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Die Limette unter heiflem Wasser waschen und in diinne Scheiben schneiden. Den Koriander ab-
brausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Den Parmesan reiben. Weiflen und schwarzen
Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten und iiber die Nudeln mit Kokos-Gemiise streuen.
Asia-Nudeln mit Kokos-Gemiise auf Tellern anrichten, mit Limettenscheiben, Korianderbliattern
und geriebenem Parmesan garnieren und servieren.

Tina Ruland am 06. November 2017



Auberginen-6nocchi mit Zucchini und gelbem Paprika-Gelee

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

3 Auberginen 6 EL Mehl 1 Ei

10 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

4 Tomaten 8 Cocktailtomaten 1 Zwiebel

1 Stange Staudensellerie 4 Knoblauchzehe 1 TL Krauter-der-Provence
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Paprikagelee:

1 gelbe Paprika 1 Zwiebel 3 Blatt Gelatine

1 Zitrone, (Saft) 1 TL Kurkuma 1 Prise Cayennepfeffer
Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini:

1 Zucchini 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, (Saft) 1 Bund Thymian 5 EL Olivensl

Salz

Fiir die Gnocchi:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auberginen waschen, halbieren und
eingeschnitten in den Ofen geben. Die Auberginen kurz auskiihlen lassen und von der Scha-
le befreien. Das Fruchtfleisch in einer Moulinette piirieren. Zu dem Fruchtfleisch alle weiteren
Zutaten geben und vermengen. Einen Topf mit heilem Wasser und Salz aufstellen. Einen Faden
iiber dem Topf spannen und mit Hilfe eines Spritzbeutels die Gnocchi formen. Die Gnocchi etwa
4 Minuten im siedenden Wasser garen.

Fiir die Tomatensauce:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Den Stangensellerie putzen und grob schneiden. Die
Tomaten halbieren, vom Strunk und Kerngeh&use befreien und vierteln.

Den Knoblauch in einen Topf pressen und mit den Tomaten, Zwiebeln und Stangensellerie an-
braten. Nach ca. 10 Minuten die Sauce mit einem Stabmixer aufmixen, durch ein Sieb driicken
und im Topf um ein Viertel reduzieren lassen.

Fiir das Paprikagelee:

Die Paprika halbieren und das Kerngehduse herausschneiden. Die Zwiebel abziehen und mit der
Paprika entsaften. Gelatine in kaltem Wasser einweichen und ausdriicken. In einem Topf den
Saft leicht erhitzen und die Gelatine darin auflésen.

Mit Zitronensaft, Kurkuma, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken.

In eine kleine Silikon-Schiissel geben, im Gefrierfach etwa 15 Minuten gelieren lassen und in
kleine Wiirfel schneiden.

Fiir die Zucchini:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Thymian abbrausen und trockenwe-
deln. Olivenol mit Thymian, Knoblauch, Zwiebel, Zitronensaft und Salz verriihren. Die Zucchini
in Scheiben schneiden und mit dem Olgemisch bestreichen. In einer Grillpfanne von beiden Sei-
ten scharf anbraten.

Die Auberginen-Gnocchi mit gegrillter Zucchini und gelbem Paprika- Gelee auf Tellern anrichten
und servieren.

Jessica Jungmann am 21. November 2017



Austernpilz-Gulasch mit selbstgemachten Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Gulasch:

300 g Austernpilze 50 g braune Champignons 4 Kréuterseitlinge

2 Zwiebeln 1 rote Paprika 75 g Creme-fraiche

75 g Sahne 100 ml Rinderfond 50 ml trockener Weiflwein
2 EL edelsiifles Paprikapulver I Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch

3 TL Stérke 1 TL Kriutersalz neutrales Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

200 g Dinkelmehl 2 Eier 125 ml Mineralwasser

feines Salz

Fiir das Gulasch:

Die Austernpilze, Champignons und Kriuterseitlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig abbiirsten
und grob zerteilen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Paprika halbieren, Kerngehduse her-
ausschneiden und grob wiirfeln. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin hellbraun anbraten. Pilze und Paprika
dazugeben und mitbraten. Mit Weiflwein abléschen. Pfanne vom Herd nehmen und Rinderfond
angiefen. Créme fraiche, Sahne und Paprikapulver unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Sauce mit in Wasser angeriihrter Stérke abbinden.

Fiir die Spitzle:

Das Mehl mit den Eier und Mineralwasser in einer Schiissel miteinander verriihren. Die Masse
kréftig salzen und schlagen, bis sie Blasen wirft. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.
Den Teig durch einen Spétzlehobel pressen und die Spétzle im kochenden Salzwasser etwa 2
Minuten gar kochen.

Das Austernpilz-Gulasch mit selbstgemachten Spétzle auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Augustin am 06. September 2017



Austernpilz-Schnitzel mit Pilz-RahmsoBe und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 2 EL weiler Aceto Balsamico 3 EL Walnussol

% TL mittelscharfer Senf 50 g Kapuzinerkresse-Bliiten 3 Bund Schnittlauch
4 Walnusskerne 1 Prise braunen Zucker Salz , Pfeffer

Fiir die Pilzrahmsauce:

300 g Austernpilze 1 Schalotte 2 EL Rapsol

50 ml trockner Weifiwein 50 ml Pilzfond 250 ml Sahne

% Bund glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Pilzschnitzel:

6 grofle Austernpilze 2 Eier 100 g Mehl

150 g Panko-Mehl Salz Pfeffer

Fiir den Erdbeerspief3:

20 Erdbeeren 1 Zweig Minze 1 Zitrone (Abrieb)
3 Blatt Gelatine 30 g Zucker 50 ml Prosecco

Fiir die Garnitur:
3 Zweige glatte Petersilie

Fiir den Salat:

Den Feldsalat waschen, trocken schleudern und vom Strunk befreien.

Essig, Ol und Senf zu einem Dressing verrithren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Schnittlauch mit dem Dressing ver-
mengen und unter den Salat geben. Walniisse grob hacken und mit den Kapuzinerkresse-Bliiten
iiber den Salat geben.

Fiir die Pilzrahmsauce:

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln. Pilze putzen und in kleine Stiicke schneiden. Ol in einem
Topf erhitzen und die Schalottenwiirfel glasig andiinsten. Pilze zufiigen und ebenfalls anbraten.
Mit Weilwein und Fond abloschen und fast vollsténdig einkochen lassen. Mit Sahne auffiillen,
etwas salzen und pfeffern und bei kleiner bis mittlerer Temperatur sémig einkochen lassen. Pe-
tersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken und unter die Sauce rithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pilzschnitzel:

Die Fritteuse auf 190°C erhitzen.

Stiele von den Pilzen entfernen. Fier aufschlagen und mit Salz und Pfeffer in einer flachen Schale
verrithren. Mehl und Panko-Mehl ebenfalls getrennt in zwei flache Schalen geben.

Pilze in Mehl, dann im Ei und zum Schluss im Panko-Mehl wenden und in der Fritteuse goldgelb
frittieren.

Fiir den Erdbeerspief3:

Erdbeeren waschen, trocken tupfen und Strunk herausschneiden.

Gelatine in Wasser auflosen. Zitrone abreiben und Abrieb auffangen. Prosecco, Zitronenabrieb
und Zucker miteinander vermengen. Minze abbrausen, trockenwedeln und die Blétter fein ha-
cken. Gelatine ausdriicken. 12 Erdbeeren piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit Zucker-
Prosecco-Mischung und Minze vermengen und im Kiihlschrank kalt stellen, bis die Glasur ange-
zogen ist. 4 Erdbeeren auf einen Spiefl stecken und mit der Erdbeer-Prosecco-Sauce iibergiefien
und nochmals kaltstellen.



Fiir die Garnitur:

Die Petersilie abbrausen und trockenwedeln.

Die Austernpilz-Schnitzel auf Tellern anrichten, mit Pilzrahmsauce betraufeln und Petersilien-
zweigen garnieren. Den Feldsalat mit Walniissen in kleine Schiisselchen geben, mit dem Erd-
beerspiefl garnieren und mit der restlichen Pilzrahmsauce gemeinsam servieren.

Doris Halsdorfer am 19. Juli 2017



Austernpilze, Shiitake mit rotem Mangold, Erbsenpiiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

200 ml Fleischfond 100 ml trockener Weilwein 3 Schalotten

3 Knoblauchzehen 80 g Sahne 40 g Parmesan

1 Zitrone 1 TL Tomatenmark 1 Prise Zucker

10 g eiskalte Butter 1 Muskatnuss 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

200 g TK-Erbsen 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
100 ml Gemiisefond 50 g Sahne 1 EL Butter

1 Muskatnuss 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

100 g Bunapi-Shimeji-Buchenpilze 100 g Austernpilze 100 g Shiitake-Pilze
1 EL Ghee Salz

Fiir das Gemiise:

1 Staude roter Mangold 1 Zitrone 1 TL Zucker

1 Bund glatte Petersilie 2 EL neutrales Pflanzensl 1 EL Ghee

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

Die Schalotten abziehen und in grobe Scheiben schneiden.

Knoblauchzehen mit Schale einmal halbieren und in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz
anbraten. Mit Fond und Weilwein abléschen und bei starker Hitze reduzieren lassen und die
Knoblauchzehen entfernen. Den Fond auf 100 ml einkochen lassen, Parmesan, Tomatenmark
und Sahne dazu gegeben und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken.

Die Sauce durch einen Sieb in einen hohen Behélter geben und mit eiskalter Butter aufmixen.
Fiir das Erbsenpiiree:

Die Schalotte abziehen und in grobe Ringe schneiden, Knoblauch abziehen, fein hacken und mit
den Erbsen im heiflen Butterschmalz bei starker Hitze anbraten. Mit Gemiisefond aufgieflen und
reduzieren lassen. Die Erbsen weich kochen, durch ein Sieb abgiefien, in ein hohes Gefiafl geben
und mit dem Stabmixer fein piirieren. Masse durch ein Sieb streichen und auffangen.

Das Piiree mit Sahne, Butter, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pilze:

Das Ghee in einer Pfanne schmelzen lassen. Pilze sorgfiltig abbiirsten, putzen und grob zertei-
len. Die Pilze in der Pfanne mit Ghee bei starker Hitze etwa 3 Minuten scharf anbraten und mit
Salz wiirzen.

Fiir das Gemiise:

Drei Blatter Mangold aus der Mitte abschneiden, aus den Blédttern die Stiele keilférmig heraus-
schneiden, Stiele in 3 ¢cm lange Stiicke teilen und die Blatter grob schneiden. Blétter und Stiele
in zwei getrennte Schiisseln geben und nacheinander anbraten. Ghee in einem Topf erhitzen,
Mangoldstiele etwa 4 Minuten diinsten und Blétter weitere 2 Minuten dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitronenabrieb abschmecken.

Das Erbsenpiiree, Mangold und Pilze auf einem Teller anrichten, den Schaum der Sauce darauf
geben und mit frischer Petersilie garnieren

Elisa Dorr am 06. September 2017



Fiir zwei Personen

Fiir die Aubergine:

2 Auberginen

2 Tomaten

3 Mandeln

2 Zweige glatte Petersilie
Salz

Fiir das Buchweizen-Schnitzel:

100 g Buchweizen

1 Knoblauchzehe

1 Ei

2 Zweige Koriander

3 EL neutrales Pflanzenol
Fiir die Joghurtsauce:
150 g Joghurt

8 Walnusskerne

Salz

Fiir die Garnitur:

2 Tomaten

1 Mango

1 Knoblauchzehe

2 EL Tomatenmark
2 Zweige Koriander
Pfeffer

1 Zucchini

2 EL Cashewkerne
3 EL Milch

2 Zweige Minze

2 TL feines Salz

50 g Spinat
2 Zweige Minze
Pfeffer

4 EL Olivensl

Buchweizen-Schnitzel, Joghurt-Sofle, Aubergine, Erbsen

100 g gelbe Erbsen
50 g Ziegenkése
1 TL Kurkuma
2 Zweige Minze

1 Kartoffel

50 g mittelalter Gouda
50 g Mehl

2 Zweige Basilikum

1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol

Fiir die Aubergine mit Erbsen:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auberginen waschen, in einer Pfanne
ohne Ol leicht anbraten und die Mitte heraus schneiden.

Die Erbsen in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 8 Minuten kochen. Knoblauch abzie-
hen, klein hacken und in einer Pfanne leicht anbraten. Petersilie, Koriander und Minze abbrausen,
trockenwedeln, Bldtter abzupfen, klein schneiden und dazugeben. Tomaten in die Pfanne geben,
nach 2 Minuten Tomatenmark und Erbsen dazugeben und alles miteinander vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce auf die Aubergine geben und im Ofen ca. 15 Minuten
backen. Mango halbieren, vom Stein schneiden und in Scheiben schneiden.

Auberginen ldngs in diinne Scheiben schneiden und leicht anbraten. Dann mit Sauce, Mango
Scheiben und Ziegenkése aufrollen. Etwa 15 Minuten mit Deckel in den Ofen geben. Dann ca. 5
Minuten Deckel abnehmen und br&aunen lassen.

Fiir das Buchweizen-Schnitzel:

Den Buchweizen ca. 8 Minuten in einem Topf mit reichlich Wasser kochen. Das iiberschiissi-
ge Wasser abgieflen. Den Gouda auf einer Vierkantreibe reiben. Ei, Mehl, Kése, und neutrales
Pflanzendol zum Buchweizen geben und miteinander verkneten. Koriander, Minze und Basilikum
abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und kleinschneiden. Mit Salz wiirzen.

Etwa 6 cm grofie Teiglinge zu flachen Bouletten formen. Die Bouletten in einer Pfanne mit Ol
beidseitig ca. 7 Minuten anbraten.

Die Cashewkerne kurz in einer Pfanne ohne Ol briaunen.

Fiir die Joghurtsauce:

Den Spinat waschen, trockenschleudern und fiir 4 Minuten in einem Topf mit wenig Wasser
diinsten. Walnusskerne in einem Morser stoflen, Minze abbrausen, trockenwedeln und Blétter
abzupfen. Walnusskerne, Spinat und Minze mit dem Joghurt vermengen geben. Knoblauch ab-
ziehen, klein schneiden und unter die Joghurtcreme rithren. Mit Olivenol, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Tomaten waschen und in einem Topf
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mit sprudelndem Wasser 1 Minute kochen. Die Tomaten herausnehmen und die Haut abziehen.
Olivendl auf die gehdutete Tomate geben und im Ofen 2 Minuten rosten.

Auberginen, Buchweizen-Schnitzel mit Cashewkernen auf den Tellern servieren, die Joghurtsauce
in einem kleinem Becher oder Glas servieren.

Samuel Mottaki am 01. Mirz 2017

Feine Kaspress-Knddel mit Blattsalat und Wachtelei

Fiir zwei Personen
Fiir die Kaspressknidel:

125 g trockenes Weifibrot 80 g wiirziger Bergkise % Apfel

% Zwiebel 1 Ei 50 g Butter

70 ml Milch % Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss
Butterschmalz Salz Pfeffer

Wachtelei:

200 g bunte Blattsalat-Mischung 4 Radieschen 6 Wachteleier

2 EL Kiirbiskernol 1 Késtchen Kresse 10 Radieschensprossen
4 Zweige Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Kaspressknodel:

Die Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer heiflen Pfanne mit etwas Butter
glasig anschwitzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Den Kése und das
Brot in sehr kleine Wiirfel schneiden und beides miteinander vermengen. Muskatnuss reiben.
Anschlielend Zwiebel, Milch, Eier, Petersilie, etwas Muskatabrieb, Salz und Pfeffer in die abge-
kiithlte Pfanne geben und alles gut vermischen. Mit nassen Hénden aus der Masse Knodel formen
und diese flach driicken, sodass etwa 1 cm dicke Taler entstehen. Eine Pfanne mit Butterschmalz
erhitzen und die Knodel darin beidseitig hellbraun braten. Fiir den Blattsalat und das
Wachtelei:

Blattsalate waschen und trocken schleudern. Kiirbiskernol mit Salz und Pfeffer zu einem Dres-
sing vermengen. Radieschen waschen, von Striinken befreien und in Stifte schneiden. Blattsalate,
Radieschen und Kresse mit dem Salatdressing marinieren.

Finen Topf mit Wasser aufsetzen und Essig hineingeben. Wasser auf mittlere Temperatur erhit-
zen und einen Strudel mit einem Loffel erzeugen.

Das Wachtelei mit einem scharfen Messer vorsichtig 6ffnen und hineingeben. Nach ca. einer
Minute hinausnehmen. Die anderen Wachteleier im kochenden Wasser fiir ein paar Minuten ko-
chen.

Feine Kaspressknodel mit Blattsalat und Wachteleiern auf Olivenol auf Tellern anrichten mit
Schnittlauch garnieren und servieren.

Eveline Doll am 13. Juni 2017
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Fontina-Tortellini, Blattspinat, Parmesan-Schaum, Triiffel

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

100 g Hartweizenmehl 100 g Weizenmehl 2 Eier (M)
1 EL Olivenol

Fiir die Kisefiillung:

140 g Fontina-Kéise 150 ml Milch 100 ml Sahne
30 g Butter 30 g Mehl 1 Muskatnuss
Salz

Fiir den Spinat:

300 g Babyspinat 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
100 ml Sahne 1 Muskatnuss Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Parmesan-Schaum:

100 g Parmesan 100 ml Sahne 100 ml Milch
1 EL kalte Butter

Fiir die Garnitur: 1 schwarzen Winter-Triiffel

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Eier und Olivendl in einer Schiissel miteinander vermengen und gut kneten. Der Teig sollte
sehr zéh sein. Den Teig anschlielend in eine Klarsichtfolie wickeln und ruhen lassen.

Fiir die Kisefiillung:

Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl mit einem Schneebesen einrithren. Milch und
Sahne unter stdndigem Riihren zugeben. Sobald die Masse dick wird, bei schwacher Hitze 4 Mi-
nuten kochen lassen. Fontina- Kése in Wiirfel schneiden und unterriihren. Sobald sich der Kése
aufgelost hat, den Topf vom Herd nehmen und die Masse abkiihlen lassen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Runde Blétter mit einem Durchmesser
von ca. 7 cm ausstechen. Auf jedes Nudelblatt, mittig, einen kleinen Loffel der Kése-Fiillung ge-
ben. Den Teigrand mit etwas Wasser bestreichen und die Teigblétter in der Mitte einmal zusam-
menfalten. Die nun halbmondférmige Teigtaschen am Rand flichendeckend zusammendriicken
und beide Ecken zur Mitte hin biegen.

Die Tortellini auf ein, mit Hartweizenmehl bestreutes, Blech legen und in einem Topf mit Salz-
wasser 4 Minuten kochen lassen.

Fiir den Spinat:

Den Babyspinat waschen und trocken schleudern. Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Die
Knoblauchzehe abziehen und kleinschneiden. Etwas Olivendl in einem Topf erwirmen und Ba-
byspinat, Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken und abschliefend einen Schuss Sahne dazugeben. Die fertige Mischung noch einmal kurz
aufkochen lassen.

Fiir den Parmesan-Schaum:

Milch und Sahne in einem Topf aufkochen und vom Herd nehmen. Den Parmesan und die kalte
Butter dazugeben und die Masse mit einem Stabmixer aufschiumen.

Fiir die Garnitur:

Fontina-Tortellini mit Blattspinat, Parmesan-Schaum und gehobelten Triiffel auf Tellern anrich-
ten, mit einem Hobel Triiffel dariiber hobeln und servieren.

Ariane Prantl am 27. Dezember 2017
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Frittiertes Ei, Parmesan-Piiree, Zitronen-Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln

50 ml Sahne
Muskatnuss

Fiir den Zitronenspinat:
200 g frischen Spinat
50 g Butter

Fiir das Ei:

3 Eier
Sonnenblumendl

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

75 ml Weilweinessig
1 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe
75 g Grana Padano
Salz

+ Zwiebel
1 TL getr. Chiliflocken

50 g Panko
Salz

100 g Butter
1 TL Pfefferkorner
Zucker

50 g Butter
2 Zweige Petersilie
Pfeffer

1 Zitrone
Salz, Pfeffer

2 EL Weiflweinessig
Pfeffer

2 Stiele Estragon
2 Eier
Salz, Cayennepfeffer

Fiir das Piiree: Kartoffeln schéiilen und in gleiche Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser gar
kochen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln.

Bléittchen, bis auf etwas zum Garnieren, von den Stielen zupfen und fein hacken. Kartoffeln ab-
gieBen und grob zerstampfen. Mit Butter, Sahne und Petersilie vermengen. Knoblauch abziehen,
pressen und zugeben. Parmesan reiben und ebenso unterrithren. Mit einem Stabmixer zu einem
Piiree mixen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Zitronenspinat: Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern. Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Zitronenzesten fein abreiben. Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen.
Butter erhitzen und Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Spinat zugeben, in sich zusammenfal-
len lassen und mit dem Zitronensaft abloschen. Zesten unterrithren und mit Salz, Pfeffer und
Chiliflocken abschmecken.

Fiir das Ei: Fritteuse auf 170 Grad stellen. In einem Kochtopf Salzwasser mit Essig aufsetzen.
Wenn das Wasser kurz vor dem Kochen ist, die Temperatur niedriger stellen. 2 Eier einzeln
in einer kleinen Tasse aufschlagen. Mit einem Schneebesen einen Strudel im Wasser entstehen
lassen. Eier einzeln zugeben und nach circa 2 Minuten vorsichtig abschépfen. Ubriges Ei verquir-
len. Die pochierten Eier im verquirlten Ei und anschliefend im Panko wenden. In der Fritteuse
goldbraun frittieren.

Fiir die Sauce: Butter in einem Topf schmelzen. Pfefferkdrner grob zerstoflen. Schalotten ab-
ziehen, grob wiirfeln. Estragon abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden und die Halfte mit
Weiiwein, Weilweinessig, Schalotten und Pfeffer in einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze auf
100 ml einkochen lassen. Die Reduktion durch ein feines Sieb passieren und kurz abkiihlen las-
sen. Eier trennen. Reduktion und Eigelbe in einem Schlagkessel verriihren und iiber dem heiflen
Wasserbad 3-4 Minuten dickcremig aufschlagen. Butter schmelzen, erst tropfenweise, dann in
einem diinnen Strahl mit einem Schneebesen vorsichtig unter die Eigelbmasse rithren, bis die
Sauce eine cremige Konsistenz hat. Tomatenmark und iibrigen Estragon unterrithren und mit
Salz, Zucker und Cayennepfeffer abschmecken.

Frittiertes Ei mit Parmesanpiiree, Zitronenspinat und Sauce Choron auf Tellern anrichten und
servieren.

Madeline Ernst am 11. September 2017
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Gefiillte Bdrlauch-Ravioli mit Gorgonzola-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Fiillung:

4 Steinchampignons 1 Schalotte 100 g Ricotta
2 EL geriebenen Parmesan Butterschmalz

Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 3 Eier 4 EL Olivensl
3 TL Bérlauch Salz

Fiir die Gorgonzola-Sauce:

200 g Gorgonzola 200 ml Sahne 2 Prisen Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

Die Champignons putzen und die Schalotte waschen und trockentupfen. Beides sehr klein schnei-
den und in einer Pfanne in Butterschmalz auslassen. Gemeinsam mit dem Ricotta und dem
Parmesan gut vermengen und in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit 2 ganzen Eiern, Ol und Birlauch in der Kiichenmaschine 5 Minuten zu einem
Teig verkneten. Ein Ei trennen und das Eigelb auffangen. Den Nudelteig auswalzen und die
Hélfte mit Eigelb bestreichen. In einem Abstand von 2 cm Tupfen mit der Fiillung auf den Teig
spritzen. Die andere Halfte dariiber legen und somit die Fiillung in einen Teigmantel hiillen. Die
Zwischenrdume und das untere Ende gut zusammendriicken und darauf achten, dass die Luft
aus der Fiillungskammer gedriickt ist. Die einzelnen Ravioli mit einem Pizzaroller auseinander
schneiden und 5 Minuten in einem Topf mit Salzwasser kochen lassen.

Fiir die Gorgonzola-Sauce:

Kise kleinschneiden und mit der Sahne in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze erwérmen bis
der Kése zerlaufen ist. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Champignons und Ricotta gefiillte Béarlauch-Ravioli mit Gorgonzola- Sauce auf Tellern an-
richten und servieren.

Sabrina Klein am 29. Juni 2017
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Gefiillte Spitzpaprika mit Thymian-Ol, Blumenkohl-Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Spitzpaprika:
2 rote Spitzpaprika 5 rote Kirschtomaten 5 gelbe Kirschtomaten

5 Silberzwiebeln 3 EL Honig 1 TL Knoblauchpulver

2 Zweige Estragon Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Ol

1 Thymian-Pflanze 2 Zweige Rosmarin 1 Zitrone, davon die Schale
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

% Blumenkohl 1 Schalotte 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Brosel:

50 g Semmelbrosel 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Rosmarin

2 EL Olivenol

Fiir die Spitzpaprika:

Einen Ofen auf 230 Grad Grillfunktion, einen weiteren auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorhei-
zen.

Spitzpaprika ldngs halbieren und mit der Hautseite nach oben grillen, sodass die Haut Blasen
wirft. Paprika Aus dem Ofen nehmen und in einen Gefrierbeutel legen und beiseite stellen. So-
bald die Spitzpaprika abgekiihlt ist, enthduten und warm halten.

Fiir die Fiillung Silberzwiebeln 2 Minuten in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, enthéuten
und ohne Fett in einer Grillpfanne anbraten.

Tomaten in eine feuerfeste Form geben, mit Honig und Olivendl betrdufeln. Mit Knoblauch, Salz
und Pfeffer wiirzen. Estragon ebenfalls in die Form geben und im Ofen etwa 20 Minuten garen.
Tomaten anschliefend hduten und mit den Silberzwiebeln mischen.

Spitzpaprika mit den Silberzwiebeln und den Ofentomaten fiillen.

Fiir das Ol:

Fiir das das Thymian-Ol Olivendl in einer Pfanne auf etwa 80 Grad erhitzen. Thymian und
Rosmarin abbrausen und trockenwedeln und von der Zitrone einige Zesten reiflen. Krauter ins
Ol geben, mit Salz, Pfeffer und Zitronenzesten abschmecken und abkiihlen lassen. Nach dem
Abkiihlen durch ein feines Sieb gieflen und beiseite stellen.

Fiir den Couscous:

Fiir den Couscous Blumenkohl waschen, Strunk herausschneiden und einige Réschen heraus-
schneiden. Diese in einer Moulinette fein hacken. Schalotte abziehen, fein hacken und in einer
Pfanne mit Olivenol glasig diinsten. Gehackten Blumenkohl hinzugeben und mitdiinsten. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Brosel:

Fiir die Semmelbrosel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen, fein hacken und
kurz anbraten. Semmelbrosel und einige Rosmarin-Nadeln hinzugeben und goldbraun rosten.
Spitzpaprika und Blumenkohl-Couscous mit den Semmelbrdseln auf Tellern anrichten, Thymian-
Ol dariiber triufeln und servieren.

Annette Wieland am 10. Januar 2017
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Gemiise-Curry mit Ananas, Zuckerschoten und Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:
4 mittelgrofie Karotten 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

300 g Blumenkohl 200 g Zucchini 1 kleine rote Chilischote

450 g Ananasscheiben 30 g Pinienkerne 120 g Doppelrahm-Frischkése
250 ml Gemiisefond 100 ml Ananassaft 1 EL gelbe Currypaste

1 EL Currypulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Basmati-Reis Salz

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 2 Knoblauchzehen 2 EL Soja-Sauce
Olivenol Zucker, Salz

Pfeffer

Fiir das Curry:

Mohren waschen, schilen und in diinne Stifte schneiden. Gelbe und rote Paprika halbieren, Ker-
ne entfernen und Paprikahélften in Scheiben schneiden. Blumenkohl in kleine Réschen teilen.
Zucchini von den Enden entfernen und in Scheiben schneiden. Chilischote léngs aufschneiden,
Kerne entfernen und eine halbe Schote klein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett ros-
ten. In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen, Karotten und Paprika zugeben und darin anbraten.
Currypulver dariiberstreuen und mit Fond und Ananassaft abléschen und ca. 10 Minuten leicht
kdcheln lassen. Ananasscheiben in Wiirfel schneiden. Zucchini, Blumenkohlréschen, Currypaste,
klein gehackte Chili und Ananaswiirfel zum Gemiise geben. Frischkése einrithren. Curry weitere
ca. 5 Minuten kocheln lassen und anschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Reis zugeben und darin bei mittlerer
Hitze ca. 15 Minuten gar kochen. Abgieflen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Zuckerschoten:

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch darin
anschwitzen. Zuckerschoten zugeben, 1 EL Zucker dariiberstreuen, karamellisieren lassen und
mit Soja- Sauce abloschen. Zuckerschoten unter Wenden ca. 1 Minute anbraten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Gemiise-Curry mit Ananas, Zuckerschoten und Basmati auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Frohlich am 03. Juli 2017
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Gemiise-Walnuss-'Bolognese’ mit Zucchini-Pappardelle

Fiir zwei Personen
Fiir die ’Bolognese’:

1 Karotte 2 Romatomaten 2 Schalotten

75 g Walnusskerne mit Haut 1 TL Tomatenmark 3 EL Grenadine

1 EL Rotweinessig 3 Zweige glatte Petersilie 2 EL Olivenol
Chiliflocken 1 Prise feines Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini-Pappardelle:

2 kleine Zucchini 2 EL Olivenol 1 Prise feines Salz
Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Granatapfel 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir die ’Bolognese’:

Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Karotte schélen und grob raspeln. Toma-
ten vom Strunk befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
grob schneiden. Walniisse grob zerhacken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Schalotten
und die Karotte ca. 3,5 Minuten darin anschwitzen. Tomatenmark und Walniisse dazugeben und
unter Rithren 2 Minuten anrtsten. Grenadine, Rotweinessig, 125 ml Wasser und gehackte To-
maten untermengen und 5 Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken und Petersilie
abschmecken.

Fiir die Zucchini-Pappardelle:

Die Zucchini von den Enden befreien und mit einem Sparschéler lings in diinne Streifen schnei-
den. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchini-Streifen darin kurz erwédrmen. Mit einer
Prise Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob schneiden. Den Granatapfel halbieren und die
Kerne mit der Messerklinge herausschlagen.

Vegane Gemiise-Walnuss-"Bologneseiind Zucchini-Pappardelle mit Granatapfelkernen und Pe-
tersilie garnieren, auf Tellern anrichten und servieren.

Isabel Kessler am 09. Mai 2017
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Handgeschabte Kdse - Spdtzle mit Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisespitzle:

200 g Mehl 2 Eier 150 g Emmentaler

2 Zwiebeln Olivenol Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 4 Zitrone (Saft) 4 Bund Dill

2 EL siilen Senf 1 EL Balsamico 2 EL siiflen Balsamico
4 EL Olivenol Honig Salz

Fiir die Kisespiitzle:

Mehl, Salz und Eier mit dem Handmixer verriihren bis ein zéher Teig entsteht. So lange schlagen,
bis Luftblasen entstehen. Die Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. In dem Olivendl in einer
Pfanne mit wenig Honig braun garen und salzen.

Auf dem Herd zwei Topfe, einer mit leicht sprudelndem Wasser und einer mit heiflem Wasser
bereitstellen. Ein Holzbrett ins Kochwasser tauchen und einen Schlag des Teiges draufgeben. Mit
einem Spétzleschaber den Teig auf dem Brett glattstreichen und dann kleine Nudeln vom Brett
ins Kochwasser schaben. Sind die Nudeln aufgestiegen mit einem Schaumléffel herausnehmen,
durch den zweiten Topf ziehen, damit der Schaum entfernt wird und dann iiber einem Sieb
abtropfen lassen.

Emmentaler reiben. Die fertigen Spétzle in einen Anrichtering geben, Mit den Zwiebeln und
dem Kiise bestreuen und im Ofen nochmal heifl werden lassen bis der Kése geschmolzen ist.
Fiir den Gurkensalat:

Die Gurke schélen und mit einem Sparschéler ldngs diinne Scheiben abschneiden. Die Streifen
3-4 Mal quer durchschneiden. Aus dem Zitronensaft, Balsamico, Olivendl, Senf, Honig und Salz
eine Sauce verrithren, abschmecken und die Gurkenstiicke dazu geben. Gut Durchmischen. Dill
abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Uber den Salat streuen.

Kaésespétzle und Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Heinrich Herwig am 20. Mérz 2017
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Indisches Blumenkohl-Curry mit Mango-Chutney und Naan

Fiir zwei Personen

Fiir das Curry:
4 Blumenkohl 150 g kleine Kartoffeln 1 gelbe Paprika
50 g Zuckerschoten 4 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer a 2 cm
1 rote Chili £ Limette 200 ml unges. Kokosmilch
75 ml Gemiisefond 1 TL Zucker 3 TL Currypulver
3 TL Kurkuma 4 TL gemahlener Kreuzkiimmel 3 TL gelbe Currypaste
1 Zweig Koriander 1 EL neutrales Pflanzendl Salz, Pfeffer
Fiir das Naan:
85 g Mehl 3 TL Zucker 1 TL Backpulver
45 ml Milch 25 g Vollmilch-Joghurt 1 EL Sonnenblumendl
Fiir das Chutney:
4 Zwiebel 1 Knolle Ingwer & 1 cm 1 Mango
15 ml weifler Balsamico 3 EL gelbe Senfkorner 1 EL brauner Zucker
1 TL Tandoori-Gewiirzmischung 4 TL Kurkuma 1 EL Olivenol
Fiir das Curry:

Die Kartoffeln waschen und halbieren. Blumenkohl putzen, halbieren, den Strunk herausschnei-
den und in kleine R6schen teilen. Paprika halbieren, das Kerngehéuse herausschneiden und grob
wiirfeln. Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken. Chilischote langs halbieren, die Kerne
herauskratzen und fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch, Chili und Ingwer darin unter Riihren ca. 1 Minute an-
diinsten. Kartoffeln, Blumenkohl und Paprika zugeben. Mit Curry, Kurkuma und Kreuzkiimmel
bestéduben. Currypaste einriihren und 2 Minuten diinsten. Kokosmilch und Fond angielen, auf-
kochen und zugedeckt 15 Minuten kocheln.

Zuckerschoten waschen, putzen und 3 Minuten vor Ende der Garzeit unter das Curry heben.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Limette waschen, trocknen und in 3 Spal-
ten schneiden.

Das Curry mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Limette unterheben.

Fiir das Naan:

Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz in einer Schiissel mischen. Milch, Ol und Joghurt
miteinander verrithren, zum Mehl hinzufiigen und zu einem glatten Teig verkneten.

Zwei Kugeln formen, auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu diinnen Fladen ausrollen. Eine Pfanne
ohne Ol erhitzen und die Fladen darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten backen.

Fiir das Chutney:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und fein hacken. Mango vom Stein schnei-
den, Fruchtfleisch kreuzweise einritzen, von der Schale befreien und fein wiirfeln. Olivendl in
einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig diinsten, Halfte des Ingwers zufiigen und 4 Minuten
mitrosten.

Mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Senfkérner und Mango zufiigen. Mit Kurkuma,
Tandoori-Gewiirz, dem iibrigen Ingwer und Salz wiirzen. Mit Essig abléschen, aufkochen und
ca. 18 Minuten eink&cheln lassen.

Das Blumenkohl-Curry mit Mango-Chutney und Naan auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Keisers-Krambrokers am 01. Marz 2017
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Indisches Linsen-Curry mit Gewiirz-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Linsen-Curry:

200 g rote Linsen 3 rote Paprikaschote 150 g junger Spinat

1 cm Ingwer 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 300 g Kokosmilch 1 TL Kurkuma

1 TL Bockshornklee 1 TL Senfsamen 3 Curryblatter

4 Bund Koriander 1 EL Rapsol

Fiir den Reis:

200 g Basmatireis 1 Chilischote 1 Limette

3 Zweige Koriander 1,5 TL Senfkorner 3 TL gem. Kurkuma
6 Currybldtter % Zimtstange 2 Nelken

2 Kardamom Kapseln  Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Fiir das Linsen-Curry:

Koriander abbrausen, trockenwedeln, Bléitter abzupfen und klein hacken. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, Ingwer schélen und alles fein hacken. Chilischote von Kernen befreien und kleinschnei-
den. Das Kerngehéuse der Paprika herausschneiden und die Paprika ebenfalls kleinschneiden.
Den Spinat griindlich waschen und trocken tupfen. Alles zusammen fein piirieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Ol in einem Topf erhitzen. Kurkuma, Bockshornklee und die Senfsamen zufiigen und umriihren.
Das piirierte Gemiise und die Curryblédtter zufiigen und ca. 3 Minuten anbraten. Die Linsen
dazugeben und mit 350 ml Wasser und Kokosmilch aufkochen. Ca. 20 Min. bei mittlerer Hitze
und geschlossenem Deckel schmoren lassen.

Fiir den Reis:

Reis unter kaltem Wasser ausspiilen. Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Chilischote ldngs
halbieren, entkernen und klein schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blédtter ab-
zupfen. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Chili, Koriander, Senfkoérner, Kurkuma,
Curryblétter, Zimtstange, Nelken, Kardamom Kapseln hinzufiigen und kurz anbraten. Den Reis
hinzufiigen und mit anbraten. Mit 350 ml Wasser aufgieflen und mit Salz wiirzen. Reis aufkochen
lassen und bei geschlossenem Deckel 10 Min. bei mittlerer Stufe kicheln lassen. Limettensaft
zufiigen und durchrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren, die Zimtstange,
Nelken, Currybldtter und Kardamom entfernen.

Das indische Linsen-Curry mit Gewdiirzreis auf den Tellern anrichten und servieren.

Janka Alwon am 15. Marz 2017
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Kdse-Spatzle mit Birnen und Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:

175 g Spatzlemehl 75 g Blauschimmelkése 2 Eier

120 ml Mineralwasser 20 g Butter 1 Muskatnuss

Salz

Fiir die Birnen:

1 Birne 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 rote Chili 20 g Butter 3 EL brauner Zucker
25 ml Balsamico 1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Friséesalat 100 g Wildkréauter 1 Schalotte

40 g Walnusskerne 1 EL weiler Balsamico 1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie 3 EL neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

Mehl, Eier, 120 ml Wasser, etwas Muskat und Salz zu einem glatten Teig verrithren. Den Teig
mit einem Holzl6ffel schlagen, bis dieser Blasen wirft. Die Masse durch einen Spétzlehobel in
kochendes Salzwasser geben. Kurz aufkochen lassen und in einem Sieb mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Kurz in einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter nachbraten. Kése reiben und iiber
die Spétzle streuen.

Fiir die Birnen:

Die Birne waschen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Zwiebel abziehen und in Ringe
schneiden. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Das Olivendl mit Butter, der
angedriickten Knoblauchzehe, Chili und Rosmarin erhitzen, braunen Zucker zufiigen und kara-
mellisieren. Mit Balsamico abléschen und Birne und Zwiebeln in Karamell schwenken. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Den Salat waschen, kleinschneiden und mit den Wildkrautern trockenschleudern.

Schalotte abziehen und kleinschneiden. Diese mit Balsamico, O, Salz und Pfeffer zu einer cre-
migen Vinaigrette verriithren.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Walnusskerne, Petersilie
und Schnittlauch unterheben und die Salatblétter damit vermischen.

Die Kisespétzle mit karamellisierten Birnen und Wildkrdutersalat auf Tellern anrichten und
servieren.

Gertrud Baur am 27. Februar 2017
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Kiirbis-Knodel mit Schwammerl-Ragout

Fiir zwei Personen

Fiir die Knddel:

350 g mehligk. Kartoffeln 1 kleiner Hokkaido Kiirbis 3 EL Butter

3 EL Kiirbiskerne 80 g Kartoffelstéirke Salz, Pfeffer

Fiir das Ragout:

150 g Krauterseitlinge 100 g braune Champignons 200 g Pfifferlinge

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 30 g Butter

150 g Schlagsahne 250 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weiflwein
1 EL Akazienhonig 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch

Salz Pfeffer

Fiir die Kndodel:

Fiir die Knodel Kartoffeln schilen, waschen, klein schneiden und in kochendem Salzwasser zu-
gedeckt ca. 12 Minuten garen. Kiirbis waschen, vierteln, entkernen und mit der Schale grob
wiirfeln. Kiirbisfruchtfleisch nach ca. 5 Minuten zu den Kartoffeln geben, mitkochen. Kartoffeln
und Kiirbis abtropfen lassen. Noch heify durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Stérke sofort unter die Kartoffel-Kiirbis Masse kneten. Kurz abkiihlen lassen, dann aus
der Masse ca. 4 Knodel formen.

Inzwischen Knoédel in siedendem Salzwasser ca. 5 Minuten gar ziehen lassen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen,
Knodel darin wenden. Mit Kiirbiskernen bestreuen.

Fiir das Ragout:

Pilze putzen und je nach Grofe vierteln oder halbieren. Zwiebel, Knoblauch abziehen und klein
wiirfeln. Butter in 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diins-
ten. Pilze zugeben und anbraten. Mit Weifiwein abléschen und anschlieflend alles mit Fond und
Sahn aufgiefen und kurz kocheln lassen. Tomate kreuzférmig einritzen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Tomate fiir 30 Sekunden hineingeben. Her-
ausnehmen und Schale abziehen. Tomate halbieren, Kerngehduse herauslésen und Fruchtfleisch
in kleine Wiirfel schneiden. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und in feine
Rollchen schneiden. Ca. 1 EL zum Garnieren beiseitelegen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Honig
abschmecken und mit Schnittlauch, Petersilie und Tomatenwiirfel verfeinern.

Kiirbis-Knodel mit Schwammerl-Ragout auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch garnieren und
servieren.

Alexander Mitterer am 27. September 2017
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Kirbiscurry mit Mango, Shiitake und Naan-Brot

Fiir zwei Personen

Fiir das Curry:

1 Hokkaido kleiner Kiirbis
1 Bund Friihlingszwiebeln
1 reife Mango

2 EL helle Sojasauce”

2 EL Sesamol

1 Msp. Tandoori Masala

10 Shiitake Pilze

1 rote Zwiebel

25 g Butter

500 ml Tomatensaft

6 EL neutrales Ol

1 Msp. Fiinf Gewiirze Pulver

125 g Zuckerschoten

1 Knoblauchzehe

2 EL Fischsauce

250 ml Orangensaft

1 MPs. Curry Pulver Kashmir
1 Msp. Fenchelsamen

1 Msp. Koriandersamen 1 Sternanis Salz

Fiir das Brot:

100 ml Milch 75 g Naturjoghurt 1 EL Ol

250 g Weizenmehl 1 TL Backpulver 1 TL Zucker

1 TL Salz
Fiir die Garnitur:
2 Zweige Thai-Basilikum

Fiir das Curry:

Zwiebel abziehen, in feine Scheiben schneiden. 2 EL Ol und die Butter in einem Topf erhitzen
und die Zwiebelscheiben darin anschwitzen und mit dem Currypulver, dem Tandoori Masala
und dem Fiinf Gewiirze Pulver bestduben. Anschliefend die Fenchel und Koriandersamen und
Sternanis zugeben und etwas andiinsten. Mit dem Tomatensaft und dem Orangensaft abléschen.
Die Mango schélen und die Halfte des Fruchtfleisches in Wiirfel schneiden. Die restliche Mano
in 4 diinne Féacher schneiden und als Dekoration beiseitelegen. Die Mangowiirfel mit der leicht
gequetschten Knoblauchzehe, sowie der Fisch- und der Sojasauce zum Fond geben. Den Fond
aufkochen und dann 10 Minuten leicht kocheln lassen. Den Kiirbis waschen, in kleine Stiicke
schneiden. Den Fond durch ein Sieb geben und den Kiirbis darin weich kochen. In einer Pfanne
Ol erhitzen. Die Shiitake Pilze darin anbraten. Die Friihlingszwiebeln putzen und in Scheiben
schneiden. Die Zuckerschoten waschen, schrig zerteilen. Beides zu den Pilzen geben. Ebenfalls
anbraten und mit Sesamdl und Salz wiirzen.

Fiir das Brot:

Mehl, Milch, Joghurt, Backpulver, Ol, Zucker und Salz verkneten. Zu 4 Kugeln formen, sehr diinn
ausrollen. Eine grofle Pfanne stark erhitzen und die Naan-Fladen portionsweise hineingeben.
Fladen ca. 1 Minute von jeder Seite backen. (So lange backen, bis der Teig leicht Blasen schligt
und mit braunen Flecken iibersit ist) Herausnehmen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blidttchen zum Garnieren abzupfen.

Kiirbiscurry mit Mango, Shiitake und Naan-Brot auf Tellern anrichten, mit Thai-Basilikum und
Mangoscheiben garnieren und servieren.

Alina Wohldorf am 27. September 2017
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Kiirbiskern-Parmesan-Ravioli mit brauner Butter, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

100 g Mehl 100 g Maismehl 2 Eier

1 EL Olivenol 100 g Butter

Fiir die Fiillung:

50 g Kiirbiskerne 50 g Parmesan 2 EL Frischkése

2 EL Sahne 1 TL mallorqu. Krautermischung Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 100 g braune Champignons 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 TL Zucker 1 TL Savorasenf

1 TL Dijonsenf 20 ml Birnendicksaft 30 ml weifler Balsamico
10 ml Holunderbliitenessig 75 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Ravioli:

Fin Ei trennen. Mehl, Maismehl, Ei und Eigelb in eine Schiissel geben. Olivendl hinzugeben und
zu einem glatten Nudelteig verkneten. Den Teig etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Den Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten, zwei Bahnen auswallen und diese auf eine be-
mehlte Arbeitsfliche geben.

Fiir die Fiillung:

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol 2 Minuten anrosten. Die Kerne mit dem Parmesan in
einer Moulinette fein hacken, Frischkése und Krauter zugeben. Sahne angielen und nochmals
fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

1 EL Masse gleichmifig auf einer Bahn verteilen und die Ridnder mit Eiweifl bepinseln. Die
zweite Bahn darauflegen und die Ravioli ausstechen.

Butter in der Pfanne aufschdumen und bei geringer Hitze braunen, Ravioli darin schwenken,
anrichten und Champignons dariiber hobeln.

Fiir den Salat:

Essig, Balsamico, Senf und Birnendicksaft in einer Schiissel verriihren. Schalotte und Knoblauch
abziehen, fein hacken und Senf unterriihren. Ol langsam unterriihren, kriiftig salzen und pfeffern.
Salat waschen, verlesen und trockenschleudern. Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Die Kiirbiskern-Parmesan-Ravioli mit brauner Butter und Feldsalat auf Tellern anrichten und
servieren.

Michael Michaelis am 01. Mé&rz 2017
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Kartoffel-Ecken, Karotten-Pommes, Nachos mit Dips

Fiir zwei Personen
Fiir Ecken und Pommes:

3 mehligk. Kartoffeln 3 Karotten 1 Zehe Knoblauch
125 g Parmesan 100 g Olivenol 1 Zweig Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir die Nachos:

200 g Maismehl 100 g Mehl 1 TL edelsiifles Paprikapulver
2 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir den Dip-Provence:

1 Zitrone 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

2 FEier 75 ml Sahne 75 ml Olivendl

4 EL Kapern 1 TL Tomatenmark 1 Bund Schnittlauch
1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir den Zitronen-Kresse-Dip:

1 Zitrone 150 ml Sahne 150 ml Schmand

1 Késtchen Kresse Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelecken und Karottenpommes:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen und abtupfen. Mit Schale in Spalten schneiden. Karotten schélen, von den
FEnden befreien und in Stifte schneiden. Knoblauch abziehen und wiirfeln. Parmesan mit einer
Vierkantreibe reiben. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Oliventl, Knoblauch,
Parmesan und Rosmarin in eine Schiissel geben und vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Kartoffeln und Karotten gut darin schwenken und auf einem Backblech mit Backpapier in
den Ofen geben. Fiir 20 Minuten garen lassen.

Fiir die Nachos:

Das Maismehl mit Mehl, 200 ml Wasser und Ol vermengen, und zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Den Teig ausrollen und zu Dreiecken schneiden. Nachos in der Fritteuse goldbraun ba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in Paprikapulver und Salz schwenken.

Fiir den Dip-Provence:

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit Sahne und Ol mischen. Schalotten und
Knoblauch abziehen und kleinwiirfeln. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und Eier 10
Minuten kochen. Eier pellen und mit Kapern kleinschneiden. Schalotten, Knoblauch, Ei und
Kapern in die Zitronen-Sahne geben und vermengen. Schnittlauch und Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und kleinhacken, mit Tomatenmark zum Dip geben und gut mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Zitronen-Kresse-Dip:

Die Zitrone abreiben und Abrieb einer Héilfte bei Seite stellen. Zitrone halbieren und eine Halfte
auspressen. Sahne, Schmand, Zitronenabrieb und Zitronensaft vermengen. Kresse abbrausen,
trockenwedeln und abschneiden. Zum Dip mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffelecken, Karottenpommes und Nachos mit Dip- Provence und Zitronen-Kresse-Dip
auf Tellern anrichten und servieren.

Ruth von Gostomski am 04. Mai 2017
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Kartoffel-Puffer, Apfel-Kiichlein, Sahne, Golden Milk

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelpuffer:

6 festk. Kartoffeln 3 EL Kichererbsen-Mehl 1 TL scharfes Paprikapulver
Ol Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 rote Paprika 1 Péckchen Soyananda 1 Bund Schnittlauch

1 TL scharfes Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir das Apfelkiichlein:

3 Apfel 100 g Dinkelmehl (630) 5 EL Agavendicksaft

2 EL Puderzucker 2 TL Kichererbsen-Mehl 200 ml Sojamilch

1 TL Backpulver 01 1 TL Zimt

1 Prise Salz
Fiir die Kokos-Zimt-Sahne:

1 Péckchen Cokos-Wip 3 TL Agavendicksaft 2 TL Zimt

Fiir die Golden Milk:

500 ml Hafermilch 2 frische Kurkumawurzeln 1 Knolle Ingwer
3 EL Agavendicksaft 1 TL Zimt Pfeffer

Fiir die Kartoffelpuffer:

Die Kartoffeln schilen, fein reiben und in einer Schiissel mit Kichererbsen- Mehl und Salz etwas
ziehen lassen.

AnschlieBend mit Pfeffer und scharfem Paprikagewiirz abschmecken und in einer Pfanne mit Ol
goldbraun braten.

Fiir den Dip:

Die Paprika abbrausen, trocken tupfen und fein wiirfeln. Schnittlauch abbrausen, trocken we-
deln, klein schneiden. Alles zusammen mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer und dem Soyananda
vermengen und abschmecken.

Fiir das Apfelkiichlein:

Aus Mehl, Agavendicksaft, Kichererbsen-Mehl, Backpulver, Salz, Sojamilch und Zimt einen Teig
herstellen.

Die Apfel abbrausen, trocken tupfen, in Ringe schneiden und das Kerngehiuse entfernen.

Eine Pfanne mit Ol aufstellen. Die Apfelringe im Teig wilzen und im heiBen Ol goldbraun ba-
cken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Puderzucker garnieren.

Fiir die Kokos-Zimt-Sahne:

Cokos-Wip, Agavendicksaft und Zimt zu einer homogenen Masse verarbeiten und in eine Espu-
ma Flasche fiillen.

Fiir die Golden Milk:

Die Hafermilch in einem Topf zum Ko6cheln bringen. Kurkuma und Ingwer schélen und klein
schneiden. Anschlieflend die Hafermilch mit Kurkuma, Ingwer, Agavendicksaft und Zimt in einen
Mixer geben und fein mixen. Masse zuriick in den Topf geben und 10 Minuten kécheln lassen.
Zum Schluss etwas Pfeffer hinzugeben. Kartoffelpuffer mit Schnittlauch-Paprika-Dip, Apfelkiich-
lein mit Kokos- Zimt-Sahne, Golden Milk zusammen anrichten und servieren.

Ramona Kuen am 16. November 2017
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Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:
400 g Kichererbsen
1 Knoblauchzehe

50 g gehobelte Mandelblédttchen

2 Eier
2 EL Speisestirke
4 EL Butterschmalz

Fiir das Blumenkohl-Curry:

1 Blumenkohl

1 Zwiebel

2 EL gelbe Curry-Paste
Fiir die Sauce:

1 Schalotte

50 g Kalamata-Oliven

30 g hellen Sesamsaat

50 g kernige Haferflocken
1 EL mittelscharfen Senf
Muskatnuss

Salz

500 g festk. Kartoffeln
1 Knoblauchzehe
2 EL Soja-Sauce

1 Mango

Kichererbsen-Schnitzel, Blumenkohl-Curry, Mango-Senf-Sofe

1 Zwiebel

20 g dunklen Sesamsaat
50 ml Sahne

50 g Paniermehl

1 Msp. Edelsii3-Paprika
Pfeffer

1 rote kleine Chilischote
400 ml Kokosmilch

Olivenol, Salz

2 EL siiler Senf

Olivenol

Fiir die Schnitzel:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Kichererbsen in ein Sieb geben und gut
abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. Kichererbsen, Zwiebel,
Knoblauch, Sahne, Oliven, Senf, Paniermehl und Speisestéirke in einer Moulinette fein mixen.
Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Muskat abschmecken. Aus der Masse ca. 6 Schnitzel formen. Eier
verquirlen, mit Salz wiirzen. Hellen und dunklen Sesamsaat mischen. Je 2 Schnitzel zuerst im Ei,
dann im Sesam, in den Haferflocken und in den Mandelbléttchen wenden. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, Schnitzel darin unter Wenden ca. 6 Minuten goldbraun braten. Herausnehmen
und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten zu Ende backen. Aus dem Ofen herausnehmen und
kurz abkiihlen lassen.

Fiir das Blumenkohl-Curry:

Blumenkohl waschen und in kleine Roschen teilen. Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein hacken. Chilischote halbieren, entkernen und
fein hacken. Kartoffeln in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Abgieflen und abtropfen
lassen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen. Cur-
rypaste einriihren, ebenso anschwitzen. Mit Kokosmilch und Soja-Sauce abléschen. Blumenkohl
und Kartoffeln zugeben. Curry ca. 10 Minuten leicht kécheln lassen. Mit Salz abschmecken.
Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen und fein hacken. Mango schilen, Fruchtfleisch von Stein schneiden und wiir-
feln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotte darin anschwitzen. Mango und Senf zugeben, Sauce
ca. 2 Minuten leicht kécheln lassen.

Kichererbsen-Schnitzel mit Blumenkohl-Curry und Mango-Senf-Sauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Anna Frohlich am 05. Juli 2017
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Kokos-Risotto mit Wokgemiise und Tofu im Sesam-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risotto Reis 2 Schalotten 3 cm Knolle Ingwer

1 Zehe Knoblauch 400 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisefond
1 Bund Koriander Kokosol Salz, Pfeffer

Fiir das Wokgemiise:

2 Frithlingszwiebeln 2 Karotten 150 g Zuckerschoten
150 g braune Champignons 4 Dose Bambusschosslinge 4 Mango

3 EL Sojasauce Chiliflocken Sesamol, Salz, Pfeffer
Fiir den Tofu:

250 g Tofu 1 Knoblauchzehe 1 TL Sriracha-Chilisauce
1 EL Sojasauce 80 g Paniermehl 3 EL Sesamsamen

1 EL Sesamél Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Die Kokosmilch mit Fond in einem Topf vermengen und erwérmen.

Schlotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und fein hacken.

In einem Topf etwas Ol erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Ingwer darin anschwitzen. Reis
dazu geben und kurz anschwitzen. Nach und Nach mit Kokosmilch-Fond-Mischung abléschen
und weiter mit geschlossenem Deckel und unter stétigem Riihren ca. 25-30 Minuten einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und
unter das Risotto geben.

Fiir das Wokgemiise:

Die Friihlingszwiebeln waschen, trocken tupfen, von der &ufleren Schale und Wurzel befreien und
in schrige Ringe schneiden. Karotten schélen und in schrige Scheiben schneiden. Champignons
putzen und in Scheiben schneiden.

Zuckerschoten waschen und trocken tupfen.

Ol im Wok erhitzen. Karotten, Friihlingszwiebeln, Zuckerschoten und Champignons hineingeben
und kurz anbraten. Danach die kleingeschnittene Mango und den Bambus kurz mitanbraten. Mit
Sojasauce und 2 EL Wasser abloschen. Mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer abschmecken. Deckel
auflegen und 7 Minuten bissfest garen.

Fiir den Tofu:

Tofu in 1-2 cm breite Streifen schneiden. Knoblauchzehen abziehen und auspressen.

In einer flachen Schale Sojasauce, 3 TL Sriracha und den ausgepressten Knoblauch vermengen.
In einer zweiten Schale Paniermehl, Sesamsamen und eine Prise Salz und Pfeffer verriihren. Tofu
erst in die Soja-Mischung tunken und dann von allen Seiten in der Sesam-Mischung wélzen, bis
er vollstandig bedeckt ist.

In einer groflen Pfanne 1 EL Sesamdl erhitzen. Tofuscheiben 2 Minuten von jeder Seite darin
anbraten, bis sie goldbraun sind.

Das Kokos-Risotto mit Wokgemiise und Tofu in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Juhmanah Kabbany am 28. August 2017
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Lupinen-Tempeh, Mandel-Haube, Cranberry-Sofe, Kart.-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Lupinen-Tempeh:

1 Lupinentempeh 3 Scheiben Toastbrot 3 Orangen

100 ml Sojasauce 100 g Mandelbliittchen 5 EL getr. Ol-Tomaten
5 EL gerostetes Mandelol Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Liter trockener Rotwein 3 EL Rohrohrzucker 100 g Cranberrys

2 EL Speisestérke 1 TL Zimt

Fiir das Kartoffel-Lauch-Piiree:

7 vorw. festk. Kartoffeln 1 Stange Lauch 100 g Margarine

150 ml Sojacuisine 1 Muskatnuss Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fiir die Blitterteig-Sternchen:
1 Rolle Blatterteig

Fiir das Lupinen-Tempeh mit Mandelhaube:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Tempeh in Scheiben schneiden und in eine Pfanne geben. 2 Orangen auspressen und den Saft
zum Tempeh geben, kicheln lassen. Bei Bedarf noch den Saft der 3. Orange dazugeben. Sojasauce
ebenfalls zum Tempeh geben und weiter kécheln lassen. Toastbrot und die getrockneten Tomaten
in Wiirfel schneiden und zusammen mit Mandelbldttchen, Salz, Pfeffer, Chili und gertstetem
Mandelol zu einer Masse mixen.

Die Tempeh-Scheiben aus der Pfanne nehmen und die Mandelmasse als Haube draufsetzen. Alles
fiir circa 9 Minuten in den Ofen geben zum Uberbacken.

Fiir die Cranberry-Zimt-Sauce:

Rotwein in einen Topf geben und einreduzieren lassen. Cranberrys, Zimt und Rohrohzucker
zugeben und alles gut vermengen. Speisestirke mit Wasser anriihren, dazugeben und nochmal
kurz aufkochen.

Fiir das Kartoffel-Lauch-Piiree:

Kartoffeln waschen, klein schneiden und in einen Topf mit kochendem Wasser geben. Lauch
abbrausen, trocken tupfen, klein schneiden und in einen weiteren Topf mit kochendem Wasser
geben. Gar kochen, abgieflen und piirieren. Mit Lauch, Chili, Muskatnuss, Salz und Pfeffer
vermengen. Margarine hinzugeben und mit Sojacuisine verfeinern.

Fiir die Blitterteig-Sternchen:

Den Ofen auf 180 Grad Heilluft vorheizen.

Den Blitterteig ausstechen und im Ofen drei Minuten backen.

Lupinen-Tempeh mit Mandelhaube, Cranberry-Zimt-Sauce, Kartoffel- Lauch-Piiree, Blatterteig-
Sternchen auf Tellern anrichten und servieren.

Ramona Kuen am 13. November 2017
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Mangold-Karotten-Gemiise mit Roséwein-Sofe und Tagliatelle

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

150 g Mehl 150 g Hartweizengries 4 Eier

10 ml Olivenol Salz

Fiir die Sauce:

250 g bunter, junger Mangold 1 rote Karotte 1 lila Karotte

1 gelbe Karotte 1 weifle Karotte 1 kleine Zucchini

1 Schalotte 1 Knoblauchzehen 100 ml lieblicher Roséwein
200 g Sahne 75 g Parmesan Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

Mehl sieben und mit dem Gries mischen. Drei Eier trennen. Ei, Eigelbe, Olivenol und 2 EL kal-
tem Wasser verquirlen und zur Mehl-Gries-Mischung geben. Alles miteinander verkneten, Teig
in Frischhaltefolie einwickeln und etwa 20 Minuten kiihl stellen.

Reichlich Wasser mit etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Nudelteig mit der Nu-
delmaschine verarbeiten und zu langen Bahnen ausrollen. Mit einem Messer diinne Tagliatelle
schneiden.

Pasta im sprudelnden Salzwasser ca. 2 Minuten gar kochen.

Fiir die Sauce:

Zucchini, Mangold und Karotten waschen, Stiele vom Mangold abschneiden, Blétter {ibereinan-
der legen, einrollen und in diinne Streifen schneiden. Karotten schélen, von den Enden befreien
und mit der Zucchini und den Mangoldstielen in feine Julienne hobeln.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Olivendl glasig anbraten.
Mangoldblatter mit 2 EL Wasser in einen Topf geben und 5 Minuten diinsten.

Zucchini, Mangold und Karotten zur Schalotten-Knoblauch Mischung geben und 2 Minuten mit-
diinsten. Mit Rosé abloschen und Sahne angieflen.

Die gediinsteten Mangoldbléatter in die Sauce einrithren und mit geriebenem Parmesan, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Mangold-Karotten-Gemiise mit Roséwein-Sauce und selbstgemachten Tagliatelle auf Tellern
anrichten und servieren.

Pia Shilbayeh am 27. Februar 2017
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Mangold-Roulade, Pilzfiillung, Sellerie-SoBe, Apfel-Salten

Fiir zwei Personen
Fiir die Mangoldroulade:

4 Stauden Mangold 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
100 g Shiitake-Pilze 100 g Krauterseitlinge 50 g kleine Pfifferlinge
3 Scheiben Toastbrot 3 EL Semmelbrosel 2 Eier, (Eigelb)

1 Bund Majoran 200 g Butter 5 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Knollensellerie 1 weiBe Zwiebel 1 Zitrone, (Saft)

1 EL Zucker 4 EL Weiflweinessig 100 ml Gemiisefond
1 Lorbeerblatt 50 g Sahne 1 TL Triiffelsl

1 Msp. Sojalecithin 2 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 50 ml Milch 30 g Sahne

30 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Apfelspalten:

1 Apfel 4 Zitrone, (Saft) 1 EL Zucker

50 g Butter

Fiir die Mangoldroulade:

Den Mangold waschen, von den &ufleren Bléttern befreien und die Mangoldblétter in Salzwasser
30 Sekunden blanchieren, in Eiswasser abschrecken und trocken tupfen.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Pilze mit
einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen.

Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in Butter goldbraun braten. Abgieflen und auf ein
Kiichenkrepp geben.

Zwiebel, Knoblauch und Pilze klein schneiden und in einer sehr heiflen Pfanne mit Pflanzendl
scharf anbraten. Butter zugeben und mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen.

Pilze mit den Semmelwiirfeln und Semmelbréseln mischen und 2 Eigelb zugeben. Die Masse
darf nicht zu feucht sein. Die Pilzmasse in die Mangoldblétter fiillen und zu Rouladen aufrollen.
Mit Klarsichtfolie fixieren und 10 Minuten in einem Dampfgarer erhitzen. Restliche Pilzmasse
zu kleinen Knédel formen und ebenso in den Dampfgarer geben.

Die Mangoldroulade aus dem Dampfgarer nehmen und mit der Gewiirzbutter 1 Minute glasie-
ren. Die Knodel ebenso in der Nussbutter nachbraten. Pfanne mit wenig Ol erhitzen und die
Pfifferlinge bei starker Hitze kurz braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Pilzroulade
anrichten.

Fiir die Sauce:

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit Sonnenblumenél in einem kleinen Topf glasig
diinsten. Zucker zugeben und mit dem Essig abloschen. Reduzieren und mit Gemiisefond und
Sahne auffiillen.

Sellerie klein schneiden mit Zitronensaft betraufeln und dazugeben. 10 Minuten mit dem Lorbeer-
blatt einkocheln lassen, das Lorbeerblatt entfernen und aufmixen. Durch einen Sieb streichen.
Mit Triiffelol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit einem Stabmixer mit etwas Sojalecithin aufmixen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Milch
und Sahne in einem kleinen Topf erhitzen. Kartoffeln abgieflen und zweimal durch eine Kar-
toffelpresse driicken. Milch und Sahne unter die Kartoffelmasse riihren. Mit Salz und Muskat
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wiirzen. Butter erhitzen, braunen und als Nussbutter in das Piiree einriihren.

Fiir die Apfelspalten:

Butter mit Zucker in einer Pfanne erhitzen. Den Apfel in Spalten schneiden und in die heifle
Butter legen. Mit Zitronensaft abléschen. Wenden und aus der Pfanne nehmen.

Die Pilzroulade mit dem Kartoffelpiiree und den Apfelspalten auf Tellern anrichten und servie-
ren. Die Selleriesauce daneben anrichten.

Gottfried Miihling am 21. November 2017

Marinierte Wassermelone mit Burrata, Bier-Cocktail

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

3 Wassermelone, kernarm 1 gelbe Wassermelone 2 Kugeln Burrata (a 600 g)
150 g Pinienkerne 3 Zweige Rosmarin 1 Bund Basilikum

1 FI. Berliner Weisse, 330 ml 80 ml Holunderbliitensirup 50 ml Olivendl
Meersalzflocken Pfeffer

Fiir den Cocktail:

2 F1. Berliner Weisse 50 ml Holunderbliitensirup

Fiir den Salat:

Wassermelonenfruchtfleisch von der Schale schneiden und in kleine gleichméfige Wiirfel schnei-
den. Rosmarin und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Nadeln bzw. Blitter abzupfen und
grob hacken.

Wassermelonenwiirfel mit 50 ml Holunderbliitensirup und dem Bier iibergieflen, Rosmarin zu-
geben. Ca. 10 Minuten marinieren lassen. In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten.

Marinierte Wassermelonenwiirfel mit einer Schopfkelle abschopfen, auf einen Teller geben. Mit
Meersalzflocken bestreuen. Burrata in den Pinienkernen wélzen und mittig auf dem Salat plat-
zieren. Mit Basilikum bestreuen und mit Olivenol betraufeln. Pfeffer in einem Morser grob
zerstoflen, ebenso dariiberstreuen.

Fiir den Cocktail:

Sirup in zwei Weillweinglaser gielen, mit Bier aufgiefen.

Wassermelonen-Bier-Salat mit Burrata auf Tellern anrichten, Bier- Cocktail dazureichen, mit
Strohhalm und Limettenscheibe garnieren und servieren.

Arne Wildner am 12. September 2017
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Mit Pilzen gefiillte Pasta-Rose, Weiwein-Krduter-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl 4 Eier, Eigelb 1 Prise feines Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Steinpilze 100 g Kriuterseitlinge 200 ml trockener Weilwein
200 ml Gemiisefond 50 g Parmesan 2 Eier, Eiweif}

1 Bund glatte Petersilie
Fiir die Sauce:

5 Cherrytomaten 200 ml trockener Weiliwein 200 ml Gemdiisefond
4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian 4 Zweige Basilikum
2 Zweige Salbei 10 Chilifaden 50 g kalte Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir den Teig:

Die Eier trennen. In einer Schiissel Mehl, Eigelb und Salz mit einer Gabel vermischen und mit
den Hénden kriftig kneten. Den Teig etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Den Nudelteig ausrollen, in drei etwa 3 cm x 7 cm lange Streifen schneiden.

Fiir die Fiillung:

Die Pilze sorgfiltig mit einer Pilzbiirste putzen und fein wiirfeln. Parmesan auf einer Vierkan-
treibe fein hobeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Weilwein und Gemiisefond in einem Topf zum Kochen bringen und die Pilze darin etwa 2 Mi-
nuten kriftig aufkochen. Pilze abgieflen und das Kochwasser auffangen.

Fiweifl und Eigelb der Eier trennen. Eiweif, Pilzen, Petersilie und Parmesan eine grobe Creme
anriihren.

Die Nudelstreifen mit der kalten Pilzcreme auf der unteren Langsseite bestreichen, zu langlichen
Ravioli zusammenklappen, mit einer Gabel den Rand festdriicken und die Ravioli zu drei kleinen
Rosen drehen. In einem Topf mit leicht kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten ziehen lassen.
Die Rose aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Die Cherrytomaten im Pilzfond etwa 10 Minuten kréftig aufkochen lassen und die Tomaten
leicht stampfen. Rosmarin, Basilikum, Salbei und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken.

Die Tomatenschalen herausnehmen und die Sauce mit gehackten Kridutern, Chili, Butter und
Salz und Pfeffer verfeinern.

Fiir die Garnitur:

Den Parmesan auf einer Vierkantreibe fein hobeln.

Die mit Pilzen gefiillte Pasta-Rose mit Weifiwein-Kréuter-Sauce auf Tellern anrichten, mit Par-
mesan und servieren.

Antonio Radano am 06. September 2017
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Nuss-Braten mit Rotwein-SoBe, Zitronen-Rotkohl, Knodel

Fiir zwei Personen
Fiir den Nuss-Braten:

80 g Margarine 2 grofle Zwiebeln % Zitrone (Saft)
1 EL Mehl (Dinkelmehl 630) 75 g Cashewniisse 75 g Haselniisse
75 g Dinkelsemmelbrosel Semmelbrosel 1 TL Oregano
01 Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

500 ml Rotwein 5 Schalotten Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Zitronen-Rotkohl:

200 g Rotkohl 1 Zitrone 1 EL Zucker

01 Salz Pfeffer

Fiir die Knddel:

180 g Siifikartoffeln 180 g Hokkaidokiirbis 4 EL Speisestérke
5 EL Mehl 60 g Dinkelsemmelbrosel

Fiir den Nuss-Braten:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Margarine in einem Topf zerlassen, Zwiebeln abziehen, grob schneiden und darin diins-
ten. Oregano und Mehl hinzufiigen, gut verrithren und ca. 250 ml Wasser dazu gielen. Zitrone
auspressen und den Saft auffangen. Topf von der Kochstelle nehmen und die Haselniisse und
Cashewniisse mit den Dinkelsemmelbroseln, Zitronensaft, Salz und Pfeffer dazugeben. Die Masse
gut vermengen, in einen langlichen Laib formen und in Semmelbrdseln wenden.

Nun das Ganze in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. AnschlieBend in einen Briiter mit Ol legen
und zusitzlich mit Ol gut bepinseln. Fiir ca. 20 Minuten in den Backofen geben. Den fertigen
Nuss-Braten in dicke Scheiben schneiden.

Fiir die Rotweinsauce:

Die Schalotten abziehen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Ol andiinsten bis sie ein
wenig Farbe bekommen. Mit Rotwein abloschen und einreduzieren lassen bis die Sauce die ge-
wiinschte Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Zitronen-Rotkohl:

Rotkohl abbrausen, trocken schleudern, fein schneiden und in eine Pfanne geben. Zitrone in
Scheiben schneiden und mit dem Rotkohl und etwas Ol diinsten. Zitronenscheiben vor dem Ser-
vieren herausnehmen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Knodel:

Siilkartoffel und Kiirbis abbrausen, trocken tupfen, in grofe Stiicke schneiden und im Ofen weich
garen.

Abkiihlen lassen und durch eine Kartoffelpresse geben. Etwas Speisestidrke und Mehl zugeben
bis ein klebriger Knodelteig entsteht. Die Knodel formen und in siedendem Wasser ca. 8 Minuten
kochen. Anschlieflend in Dinkelsemmelbréseln wenden.

Nuss-Braten mit Rotweinsauce, Zitronen-Rotkohl und Stilkartoffel- Kiirbis-Knddel auf Tellern
anrichten und servieren.

Ramona Kuen am 14. November 2017
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Offene Lasagne mit Basilikum-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir die Lasagneplatten: 1 Ei 100 g Mehl

1 EL Olivensl Salz

Fiir die Ricottacreme: 200 g Ricotta 50 g Creme-fraiche
1 Bund Thymian Chili, Salz; Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 rote Paprika 1 Zucchini 1 Aubergine

200 g braune Champignons 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 Prise Zucker Mehl, Salz, Pfeffer
Fiir das Topping: 200 g Kirschtomaten mit Stielen 1 EL Puderzucker
50 g Parmesan 40 g Pinienkerne 100 ml Aceto Balsamico
Fiir den Basilikum-Schaum:

1 Bund Basilikum 1 Zehe Knoblauch 100 ml Vollmilch

Fiir die Lasagneplatten:

Ei, Mehl, Ol und Salz in einer Schiissel vermengen und zu einem geschmeidigen Teig kneten. In
Frischhaltefolie 10-15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Einen Topf mit Wasser erhitzen
und das Wasser ausreichend salzen. Anschliefend den Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrol-
len und in Lasagneplatten schneiden. Die Platten 2-3 Minuten im Wasser kochen.

Fiir die Ricottacreme: Thymian abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Ricotta, Creme
fraiche, Chili und gehackten Thymian in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir das Gemiise: Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Paprikaschoten halbieren, Kerne entfer-
nen und vierteln. Die Viertel auf ein Backblech mit Backpapier legen und ca. 15 Minuten grillen
— bis sie dunkle Stellen bekommen und Blasen werfen. Aus dem Ofen nehmen und mit einem
nassen Handtuch bedecken. Nach 5-10 Minuten die Paprika hduten und mit etwas Zucker und
den Krautern in der Pfanne karamellisieren. Aubergine und Zucchini léngs in diinne Streifen
schneiden. Aubergine wiirzen und zweimal zuerst in Wasser und anschlieend in Mehl wenden.
Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Scheiben mit Krédutern und Knoblauch in einer Pfanne
grillen. Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne goldbraun an-
braten und am Ende mit Salz, Pfeffer und Krdutern abschmecken. Das fertige Gemiise im Ofen
warm halten.

Fiir das Topping: Puderzucker in einer Pfanne schmelzen lassen. Kirschtomaten hinzugeben und
leicht karamellisieren lassen. Mit Balsamico abléschen und abschmecken. Pinienkerne in einer
Pfanne goldbraun résten. Parmesan in diinne Scheiben hobeln.

Fiir den Basilikum-Schaum: Die Milch in einen Topf geben und erwérmen. Nicht zu stark ko-
chen lassen. Eine Knoblauchzehe mitkochen lassen. Basilikum abbrausen, trocken wedeln und
kleinhacken. Topf vom Herd nehmen und den Basilikum hinzugeben und 10 Minuten ziehen
lassen. Am Schluss mit einem Piirierstab aufschdumen. Alle Komponenten auf Tellern anrichten
und die Lasagne schichten. Auf den Teller eine diinne Schicht Ricottacreme streichen und ein
Nudelblatt drauflegen. Mit Ricotta bestreichen, Zucchinischeiben und einen Teil der Paprika
draufgeben. Abwechselnd Nudelplatten, Ricotta und Gemiise schichten. Die letzte Schicht mit
Ricotta abschlieflen und mit den karamellisierten Kirschtomaten, Pinienkernen und Parmesan
garnieren. Den aufgeschdumten Basilikum-Schaum um die offene Lasagne geben und servieren.

Peter Schunke am 20. Marz 2017
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Otsu-Bowl mit Tofu

Fiir zwei Personen
Fiir die Bowl:

200 g Buchweizen-Nudeln 2 Mini-Salatgurken 8 Blatter Romana-Salat
4 Bund Koriander 3 Frithlingszwiebeln 2 EL Sesamsaat

Fiir den Tofu:

300 g Tofu 2 rote Zwiebeln 1 rote Chili

50 ml Hiithnerfond 6 EL Sojasauce Agavendicksaft
neutrales Pflanzenol Salz

Fiir das Dressing:

1 Limette, Abrieb, Saft 1 Knolle Ingwer & 3 cm 3 EL Reisweinessig
5 EL Ahornsirup 3 EL gertst. Sesamol 2 Msp. Chiliflocken
Salz

Fiir die Garnitur:

3 Granatapfel

Fiir die Bowl:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Nudeln darin fiir 3 Minuten garen. Durch ein
Sieb abgielen, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

Die Gurken waschen, lings vierteln und in kleine Stiicke schneiden. Koriander abbrausen, tro-
ckenwedeln und grob hacken.

Friithlingszwiebeln vom Strunk und den &ufleren Blédttern befreien und in feine Ringe schneiden.
Salat waschen, trockenschleudern und die Blétter quer in Streifen schneiden.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir den Tofu:

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. Tofu in ca. 2 cm breite Wiirfel
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelstreifen 3 Minuten braten. Den Tofu hinzu-
geben und kross anbraten. Chilischote halbieren, vom Kerngehéuse und Kernen befreien und in
feine Streifen schneiden. Fond mit Sojasauce und Chili zu den Zwiebeln geben und alles vorsich-
tig unterrithren. Mit Agavendicksaft und Salz abschmecken.

Fiir das Dressing:

Die Limette fein reiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen. Ingwer schélen und fein rei-
ben. Reisweinessig, Ahornsirup, Sesamol und Chiliflocken mit Limettenabrieb und Ingwer in
einer kleinen Schiissel vermengen. Mit 4 EL Limettensaft und Salz kriftig abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Nudeln in einer Schiissel mit Gurke, Salat, die Hélfte der Friithlingszwiebeln und Koriander
mit dem Dressing mischen. Tofu iiber die Nudeln geben und mit den restlichen Friihlingszwiebel-
ringen, Koriander und Sesam bestreuen. Granatapfel halbieren und Kerne auslosen. Die Kerne
iiber die Bowl geben.. Die Otsu-Bowl mit Tofu auf Tellern anrichten und servieren.

Matthias Dahmen am 08. Juni 2017

35



Fiir zwei Personen

Fiir den Mozzarella:

6 Mini-Biiffel-Mozzarella

50 g Parmesan

50 ml Olivenol

Fiir den Tomaten-Spinat:
2 Fleischtomaten

1 rote Zwiebel

1 Bund Basilikum

Salz

Fiir den Pancetta:

60 g Pancetta (Scheiben)

Fiir die Garnitur:

1 Sommertriiffel

4 EL Crema di Balsamico

2 Scheiben Pancetta
1 Knolle junger Knoblauch
Salz

200 g Blattspinat

1 Knolle junger Knoblauch
3 Bund Thymian

Pfeffer

1 rote Chili

1 Zitrone
2 EL Triiffelol

Pesto in Triffel-Mozzarella, Tomaten-Spinat, Pancetta

100 g Rucola
3 EL Pinienkerne
Pfeffer

100 g Cherrytomaten
1 TL Zucker
4 Bund Rosmarin

1 TL fliissiger Honig

50 g Parmesan

Fiir den gefiillten Mozzarella:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rucola, Pinienkerne, Parmesan und abgezogenen Knoblauch in einer Moulinette mit reichlich
Olivenol, Salz und Pfeffer zu einem cremigen Pesto verarbeiten. Das Pesto in eine Bratensaftsprit-
ze fiillen. Die Mozzarellakugeln mit der Hélfte des Pestos fiillen.

Zwei Mozzarellakugeln diinn mit Pancetta umhiillen und im Ofen etwa 10 Minuten kross backen.
Fiir den Tomaten-Spinat:

Die Fleischtomaten in einem Topf mit kochendem Wasser etwa 1 Minute heifl abkochen, abseihen
und in einer Schale mit Eiswasser abschrecken. Basilikum, Thymian und Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Die Tomaten héuten und mit Basilikum, Thymian, Rosmarin, Zwiebeln, Knoblauch, Olivendl,
etwas Zucker, Salz und Pfeffer in einem kleinen Stieltopf etwa 15 Minuten zu einem cremigen
Sugo aufkochen.

Den Babyspinat waschen, trockenschleudern und in den Tomatensugo geben bis der Spinat fast
vollstédndig zusammengefallen ist.

Fiir den Pancetta:

Den Pancetta in einer Pfanne ohne Ol kross braten. Honig dazugeben, kurz hellbraun karamel-
lisieren und mit gehackter Chili abschmecken. Auf einem Kiichenkrepp trocknen lassen.

Fiir die Garnitur:

Die Zitrone halbieren und in einer Pfanne auf der Schnittfliche etwa 4 Minuten bei niedriger
Hitze anrdsten.

Aus dem Tomaten-Spinat ein Nest bauen, mit etwas Triiffelol betraufeln, die gefiillte Mozza-
rellakugel und den Pancetta daraufsetzen. Triiffel dariiber reiben und mit Balsamico-Creme,
gehobeltem Parmesan und halbierten Cherrytomaten garnieren und servieren.

Ben am 17. Oktober 2017
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Pitakia mit Schafskdse-Erbsen-Fiillung, Joghurt-Dip, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pitakia-Fiillung:

250 g tiefgekiihlte Erbsen 1 Friihlingszwiebel 2 Knoblauchzehen
150 g Schafskése 2 Zweige Thymian 1 Zweige Minze

1 EL Kreuzkiimmelsamen 1 EL Fenchelsamen 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Pitakia-Teig:

250 g Mehl 5 EL Olivenol 1 EL Raki

Salz, Mehl, Ol
Fiir den Joghurt-Dip:

200 g griech. Joghurt 3 Zitrone, Saft 1 EL Olivendl
1 EL gem. Kreuzkiimmel Salz

Fiir den Kirschtomaten-Salat:

200 g Kirschtomaten 1 Friihlingszwiebel 1 EL Kapern
1 TL fliissiger Honig 1 EL weifler Balsamico-Essig 3 EL Olivenol
6 Sténgel Basilikum Salz Pfeffer

Fiir die Pitakia-Fiillung:

Die Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Thymian und Minze abbrausen, trockenwedeln, Bldtter abzupfen und klein hacken. Kreuzkiim-
mel und Fenchel in einer Pfanne ohne Fett anrosten. In einer weiteren Pfanne Olivendl erhitzen,
Friithlingszwiebel und Knoblauch anschwitzen und Erbsen hinzufiigen. 100 ml Wasser angielen
und kocheln lassen, bis das Wasser verdunstet ist. Salzen, pfeffern, angerostete Gewiirze sowie
jeweils 1 EL Thymian und Minze hinzufiigen. Schafskése zerkriimeln und unterriihren.

Fiir den Pitakia-Teig:

In einer Fritteuse Ol erhitzen.

Das Mehl, 125 ml Wasser, Olivendl, Raki und eine Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten.
Kurz ruhen lassen, Arbeitsfliche bemehlen und Teig diinn ausrollen. Kreise von 10 cm Durch-
messer ausstechen und Erbsen-Schafskise Fiillung darauf verteilen. Kreise einmal in der Mitte
zusammenklappen und Enden fest andriicken. In heiem Ol knusprig ausfrittieren.

Fiir den Joghurt-Dip:

Die Zitrone auspressen. Joghurt, Zitronensaft, Olivendl und Kreuzkiimmel verrithren und mit
Salz wiirzen.

Fiir den Kirschtomaten-Salat:

Die Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe
schneiden. Basilikum abbrausen, Bliatter abzupfen und fein hacken. Honig, Balsamico-Essig und
Olivenol zu einem Dressing vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kirschtomaten, Friih-
lingszwiebel, Basilikum und Kapern mit dem Dressing mischen.

Pitakia mit Schafskése-Erbsen-Fiillung, Joghurt-Dip und Kirschtomaten- Salat auf Tellern an-
richten und servieren.

Janina Lindemann am 09. August 2017
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Pochiertes, gebackenes Ei, Senf-Sofe, Pellkartoffelnt

Fiir zwei Personen
Fiir die Senfsauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 ml Sahne

50 ml Wermut 50 ml trockener Weiflwein 400 ml Fischfond
2 EL Dijonsenf 2 Stiele glatte Petersilie 1 Prise Zucker

1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die pochierten Eier: 2 Eier 2 EL Apfelessig
Fiir die gebackenen Eier:

3 Eier 3 EL Mehl 100 g Pankomehl
Ol

Fiir den Blattsalat:

1 Kopfsalat % Zitrone 250 ml Joghurt (10%)
1 TL Zucker

Fiir die Pellkartoffeln: 200 g mehligk. Kartoffeln 1 EL Kapern

1 EL Butter 100 ml neutrales Ol

Fiir die Senfsauce: Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, klein schneiden und in einem
Topf mit Butterschmalz glasig anschwitzen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blattchen
abzupfen, grob hacken und zusammen mit dem Zucker dazugeben. Mit Wermut abléschen und
einkochen. Weifiwein hinzugeben und auch hier einkochen lassen bis der Alkohol verflogen ist.
Dann mit Fond auffiillen. 1 EL Senf und die Sahne hinzugeben und einreduzieren. Mit dem
Stabmixer mixen und durch ein Sieb passieren. Kurz vor dem Servieren noch den restlichen Senf
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch einmal mit dem Stabmixer aufschiu-
men.

Fiir die pochierten Eier: Ein Liter Wasser in einem Topf aufkochen. Essig hinzufiigen. Das Fi
in einer Suppenkelle aufschlagen. Nun mit einem Kochloffel einen Strudel im kochenden Wasser
erzeugen und das FEi in den Strudel hineingleiten lassen. Nach 2-3 Min das Ei mit einem Schaum-
16ffel herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Eigelb sollte noch fliissig sein.
Fiir die gebackenen Eier: In einem Topf Wasser aufkochen und die Eier in etwa 4 bis 5 Minuten
weich kochen, anschlieffend abschrecken und etwas abkiihlen lassen. Eier schilen. Danach das
tibrige Ei verquirlen. Das geschélte Ei nun in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und
in Pankomehl wilzen. AnschlieBend in einer Fritteuse in Ol goldgelb ausbacken. Auch hier sollte
das Eigelb noch fliissig sein.

Fiir den Blattsalat: Eine halbe Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Den Joghurt mit Zu-
cker und Zitronensaft glatt rithren. Etwas Zitronenabrieb dazugeben. Den Blattsalat waschen,
trocken schleudern mit der Hand in mundgerechte Stiicke zerreiflen. Den Salat kurz vor dem
Servieren mit der Joghurt-Sauce vermengen.

Fiir die Pellkartoffeln: Die Kartoffeln mit Schale in kochendem Wasser kochen, anschliefend
pellen. In einer Pfanne etwas Butter zerlassen und die Kartoffeln anschlieend in der Butter
schwenken. Fiir die Garnitur Kapern in einem Topf in heifiem Ol kurz frittieren und iiber die
Kartoffeln streuen. Pochiertes und gebackenes Ei mit Senfsauce, Pellkartoffeln und Blattsalat
mit Joghurt-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Angelika Poschadel am 20. September 2017
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Quesadilla-Pfannkuchen mit Blumenkohl-Kdse-Fiillung, Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Pfannkuchen:

200 g Kichererbsenmehl 2 Eier 150 ml Mineralwasser
50 g Meersalz 30 g Ghee Pfeffer

Fiir die Fiillung:

3 Kopf Blumenkohl 150 g Emmentaler 150 g Gorgonzola

1 Dose Jalapenos, Saft 190 g 50 g Ghee Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

200 g Saure Sahne 2 Zitronen 2 Limetten

4 EL Bliitenhong 50 ml Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Walnusskerne 100 g Zucker

Fiir den Pfannkuchen:

Mehl, Eier, Mineralwasser, Meersalz und Pfeffer mit dem Handriihrgerit zu einem elastischen
Teig verrithren. Ghee in einer Pfannkuchen Pfanne erhitzen und Teig portionsweise zu Pfann-
kuchen ausbacken. Herausnehmen und warm halten.

Fiir die Fiillung:

Blumenkohl waschen, in kleine Réschen teilen. 2 EL Ghee in einer Pfanne erhitzen und Roschen
darin unter Wenden ca. 4 Minuten résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Emmentaler grob ras-
peln. Jalapenos abgieflen, abtropfen lassen, ca. 5 EL Saft dabei auffangen, Jalapenos grob klein
schneiden. Jalapenos-Saft fiir den Dip aufbewahren. 3 EL Ghee in einer Pfanne schmelzen.
Pfannkuchen mit geschmolzener Ghee bepinseln, eine Hilfte des Pfannkuchens mit Blumenkohl-
roschen, Jalapenos, Emmentaler und zerbroseltem Gorgonzola belegen. Quesadilla-Pfannkuchen
zur Halfte zusammenklappen und in der iibrigen Ghee in einer Grillpfanne ca. 2 Minuten braten,
so dass der Kise schmilzt und Roststreifen entstehen.

Fiir den Dip:

Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und grob hacken. Von den Zitronen
und den Limetten je ca. 1 TL Schalenabrieb abreiben, mit dem Koriander, der Sauren Sahne,
dem Ol und dem Jalapenos-Saft von zuvor sowie dem Honig verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, Walniisse darin schwenken. Auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen, kurz auskiihlen lassen und anschlieBend grob hacken.
Quesadilla-Pfannkuchen mit Blumenkohl-Ké&se-Fiillung und Koriander- Dip auf Tellern anrich-
ten, mit karamellisieren Walniissen garnieren und servieren.

Arne Wildner am 11. September 2017
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Quinoa-Bohnen-Wirsing-Bratling im Teigfladen mit Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratling:
80 g Quinoa

1 Zwiebel

2 kleine Eier
Rapsol

Fiir die Tomaten-Salsa:

3 Fleischtomaten
1 Zehe Knoblauch
2 EL Olivensl

Fiir den Wildkrautersalat:

200 g Wildkrautersalat
10 essbare Bliiten
50 ml Sherry-Essig

200 g Kidneybohnen
4 EL Paniermehl
2 EL Tahin

1 Limette
1 Jalapeno-Chili
Salz

50 g Granatapfel
% Bund glatte Petersilie
1 EL fliissiger Honig

6 Bléatter Wirsingkohl
100 g Mehl (550)
1 Jalapeno—Chili

1 rote Zwiebel
1 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

1 Schalotte
100 ml Olivendl
1 EL mittelscharfer Senf

1 Zitrone (Abrieb, Saft)
Fiir den Teigfladen:

200 g Mehl (405)

Fiir den Minz-Joghurt:
100 g griech. Joghurt (10%) 3 Stiele frische Minze
2 EL Olivenol Salz

100 ml Wasser Rapsol, Mehl, Salz
1 Limette
Pfeffer

Fiir den Bratling:

Finen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. 50 g Quinoa mit kochendem Wasser iibergielen
und diesen fiir 15 Minuten kocheln lassen. 30 g Quinoa mit kochendem Wasser {ibergielen und
quellen lassen.

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Den Wirsing von Striinken befreien und die Jalapeno
sehr fein hacken. Alles zusammen in einer Pfanne weich diinsten. Bohnen abbrausen und gut
abtropfen lassen. Die Mischung mit dem Quinoa und den Bohnen vermengen und zerstampfen.
Die Bohnen-, Quinoa-, Wirsing-, Zwiebel-, Jalapefio-Mischung mit dem Ei, Tahin und etwas
Paniermehl vermischen, bis eine homogene Masse entstanden ist. Mit etwas Mehl fiir zusétzliche
Bindung sorgen.

Aus dem Teig Bratlinge formen und diese nochmals in Paniermehl wenden. In einer Pfanne bei
mittlerer Hitze ausbraten, bis sie auflen eine krosse Schicht haben.

Fiir die Tomaten-Salsa:

Tomaten von den Kernen befreien und in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Jala-
peno ebenfalls fein hacken und den Knoblauch abziehen und pressen.

Alles vermengen und mit Salz, Pfeffer, Olivenol und dem Saft einer Limette abschmecken.

Fiir den Wildkriutersalat:

Den Salat waschen und trocken schleudern.

Granatapfelkerne auslosen und zu dem Salat geben.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Schalotte abziehen und fein hacken. Das
Ol, den Essig mit etwas Honig und dem Senf glattrithren. Dann die Petersilie, die Schalotte,
Zitronenabrieb und etwas Saft hinzufiigen.

Alles zusammenfiigen und mit den Hénden gut durchmischen. Die Bliiten fiir die Dekoration
aufbewahren.

Fiir den Teigfladen:
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Das Mehl mit dem Wasser und einer Prise Salz verriihren. Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
fliche sehr diinn ausrollen und in einer leicht gedlten Pfanne aufbacken, so dass ein Teigfladen
entsteht.

Minzblatter abbrausen und trocken wedeln, von den Stielen zupfen und fein hacken. In den
Jogurt einrithren und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Ggf. noch etwas Ol hin-
zugeben.

Quinoa-Bohnen-Wirsing-Bratling im Fladenbrot mit Salat, Salsa und Minz- Joghurt auf Tellern
anrichten, mit Bliiten garnieren und servieren.

Felix Schiitte am 29. Méarz 2017
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Ravioli, Steinpilze, zweierlei vom Kiirbis, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

30 g Mehl

1 Ei, (Eigelb)

2 g feines Salz

Fiir die Fiillung:

50 g Shiitake-Pilze

1 Ei, (Eigelb)

4 Halme Schnittlauch
Fiir die Velouté:

200 g Butternusskiirbis
1 Sternanis

1 TL Butter

100 ml Gemiisefond

1 Prise Kokosbliitenzucker
Salz

Fiir die Kiirbisstifte:

4 Hokkaido-Kiirbis

2 EL weifler Balsamico
1 Prise Zimtpulver

Fiir den Parmesanchip:
50 g Parmesan am Stiick
Fiir die Steinpilze:

2 grofle Steinpilze

70 g Hartweizengrief3
2 TL Limettensl

30 g Triiffel
10 ml Sojasauce
Pippali-Pfeffer

1 Schalotte

1 TL ganzer Kreuzkiimmel
50 ml weifler Portwein

2 Zweige Thymian

1 TL Misopaste

Pfeffer

1 Schalotte

2 EL Agavendicksaft
Salz

50 g Kiirbiskerne

1 TL Butter

1 Ei
Mehl

1 TL Butter
50 g Biiffelmozzarella
rosa Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1 Stiel Zitronengras

100 ml trockener Weiiwein
20 g Sahne

1 TL steirisches Kiirbiskernol

1 TL Butter
1 Prise Piment-d’Espelette

2 Zweige glatte Petersilie

Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Hartweizengrie3, Ei, Eigelb, Limettenol und Salz gut miteinander kneten und etwa 10
Minuten dann ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Die Pilze anbraten und mit etwas Sojasauce abloschen. Den Triiffel hobeln und mit etwas Butter
hinzugeben. Mit Pippali und rosa Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Den Biiffelmozzarella und Schnittlauch zur Masse geben und schmelzen lassen.
Die Pfanne vom Herd nehmen, etwas abkiihlen lassen und mit Eigelb abbinden.

Den Teig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und Ravioli ausstechen. Etwa 1 TL der Fiil-
lung auf den Ravioli verteilen und diese mit Eigelb verschlieflen.

Die Ravioli in Salzwasser garen, herausnehmen und in “Triiffelnussbutter” schwenken.

Fiir die Velouté:

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Den Kiirbis schilen und ein Viertel diinn schneiden. Den Kiirbis in einer Pfanne mit aufge-
schiumter Butter anrtsten. Den Sternanis zerstoflen, den Kreuzkiimmel morsern und beides
hinzugeben. Das Zitronengras klopfen und ebenfalls in dem Topf geben. Mit Portwein, Weif3-
wein und Gemiisefond abléschen und mit dem Thymian bei geschlossen Deckel garen bis der
Kiirbis weich ist.

Den Sud abgieen. Die Kiirbisstiicken vom Zitronengras befreien und piirieren. Das Piiree durch
ein Sieb streichen.

Etwas Piiree zum Sud geben sodass der der Sud leicht abgebunden ist. Mit Sahne, Nussbutter,
Misopaste, Salz, Pfeffer, Kokosbliitenzucker und steirischem Kiirbiskernsl abschmecken.
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Fiir die Kiirbisstifte:

Den Kiirbis halbieren, entkernen und drei grofle ,,Stifte* vom Kiirbis zurechtschneiden. Zusam-
men mit einer gehackten Schalotte in Butter anbraten. Balsamico und Agavendicksaft hinzuge-
ben und leicht karamellisieren lassen.

Mit Salz, Piment d’Espelette und Zimt abschmecken. In eine kleine Schale geben und im Ofen
fertig garen.

Fiir den Parmesanchip:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Parmesan auf einer Vierkantreibe reiben.
Kiirbiskerne in der Moulinette zerkleinern. Beides vermischen und auf ein Backpapier streuen.
Im vorgeheizten Ofen etwa 5 Minuten goldgelb backen.

Fiir die Steinpilze:

Steinpilze mit einer Pilzbiirste putzen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit aufge-
schdumter Butter anbraten. Die Steinpilze mit gehackter Petersilie und Pfeffer abschmecken.
Die getriiffelten Ravioli mit gebratenen Steinpilzen, Zweierlei vom Kiirbis und Parmesanchip auf
Tellern anrichten und servieren.

Lena Ringwald am 21. November 2017
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Ricotta-6Gnocchi, Salatherzen, Ratatouille-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g Ricotta 1 Eigelb 30 g Parmesan

60 g Weizenmehl 30 g grob gehackte Kiirbiskerne Mehl, Pfeffer, Salz
Fiir die Vinaigrette:

% gelbe Paprika 3 rote Paprika % Zucchini

% Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

1 Zweig Thymian 150 ml Gemiisefond 3 TL Tomatenmark
2 EL Tomatenessig 2 EL Maisstérke 3 EL Olivenol
Zucker Salz

Fiir die Salatherzen:

8 Romana Salatherzen Butter

Fiir die Garnitur:

2 TL Kiirbiskernol 3 Essbare Bliiten

Fiir die Kiirbiskern-Ricotta-Gnocchi:

Parmesan reiben und das Ei trennen. Eigelb mit Ricotta, Weizenmehl, Parmesan und Kiirbis-
kernen vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mehl auf die Arbeitsfliche geben, darauf die Gnocchi Masse formen.

Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Gnocchi hineingeben, bis sie an der Oberfléche
schwimmen.

Fiir die Vinaigrette:

Zucchini und rote sowie gelbe Paprika waschen und in ca. 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden. Zwie-
bel abziehen und fein wiirfeln. Chilischote entkernen und fein schneiden. Knoblauch abziehen
und hacken.

Thymianblattchen von den Stdngeln abzupfen und hacken. In einer beschichteten Pfanne et-
was Ol erhitzen. Zwiebel, Paprika und Zucchini bei mittlerer Hitze unter Riithren andiinsten.
Tomatenmark, Knoblauch und Thymian hinzufiigen, kurz mit diinsten und mit Gemiisefond
abloschen. Alles zusammen aufkochen lassen.

Maisstirke mit etwas Wasser anrithren. Anschliefend zum Gemiise hinzufiigen. Tomatenessig
und gehackte Chili nach Geschmack dazugeben. Die Vinaigrette vom Herd nehmen und mit
Salz und Zucker wiirzen.

Fiir die Salatherzen:

Die Salatherzen vierteln und in leicht schiumender Butter anbraten. Danach die gekochten
Gnocchi in die Pfanne dazugeben und kurz anbraten lassen.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskern-Ricotta-Gnocchi mit warmen Salatherzen und Ratatouille- Vinaigrette auf Tellern
anrichten, mit Kiirbiskernol und essbaren Bliiten garnieren und servieren.

Kathrin Po6lt]l am 18. September 2017
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Roquefort-KloBe mit Babyspinat-Salat, Feigendressing

Fiir zwei Personen
Fiir die Klof3chen:
100 g Hartweizengrie3 50 g Roquefort 50 g Ricotta

40 g Butter 200 ml Milch 1 Ei

2 EL Butterschmalz Muskatnuss Salz, Pfeffer
Feigendressing:

150 g Babyspinat 1 Orange 3 frische Feigen

2 getrocknete Feigen 50 g Pinienkerne 3 EL Weiflweinessig
3 EL Orangensaft 100 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Klof3chen:

Butter, 200 ml Milch und Salz aufkochen. 70 g Grief} einrieseln lassen, aufkochen lassen. Ei,
Roquefort und Ricotta mit dem restlichen Griefl untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Kurz abkiihlen lassen und dann zu gleichgroflen Kléchen formen.

Ausreichend Salzwasser zum Kochen bringen und die Kléfe circa 5 Minuten in dem sieden-
den Wasser ziehen lassen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Klofe abschopfen, abtropfen
lassen und im heiflen Butterschmalz goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Fiir den Salat mit

Feigendressing:

Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern. Orange schélen und Filets aus den Trennhauten
16sen. Frische Feigen waschen, schéiilen und vierteln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten. 2 Feigenviertel, getrocknete Feigen, Orangensaft, Essig und Ol in einen hohen
Riithrbecher geben und zu einem Dressing mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat mit dem
Dressing vermengen und Orangenfilets und Feigenviertel zum Anrichten darauf drapieren.
Roquefort-Klo8chen mit Babyspinat-Salat und Feigendressing auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Madeline Ernst am 12. September 2017
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Semmelknddel mit Pilzgemiise, bunter Salat mit Bdrlauch

Fiir zwei Personen
Fiir die Semmelknédel:

4 Brotchen vom Vortag 1 weifle Zwiebel 1 Ei
1 TL Butter 200 ml Milch (1,5%) 1 Zweig Petersilie
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Pilzgemiise:
130 g getr. Steinpilze 130 g Kréauterseitlinge 130 g weile Champignons

1 weifle Zwiebel 100 ml Créme Fraiche 50 ml siile Sahne

125 ml Steinpilzfond 25 ml Waldpilzfond 25 ml halbtr. Weiflwein
1 Zweig Petersilie Butter

Fiir den Salat:

30 g Batavia Salat 30 g Rucola 30 g Feldsalat

30 g Bérlauch 5 Radieschen 50 g Champignons

100 g Cocktailtomaten 1 1 EL Apfelessig 1 TL Agavensirup

3 EL Olivenol £ Bund Schnittlauch Pfeffer, essbare Bliiten

Fiir die Semmelknédel:

Die Brotchen in feine Scheiben schneiden oder wiirfeln und in eine Schiissel legen. Milch in einem
Topf erhitzen, iiber die Brotscheiben giefien und fiir etwa 10 Minuten durchziehen lassen. Zwiebel
abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Eine Pfanne mit
Butter erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten, mit Ei und Petersilie zu den Broétchen geben.
Brotchen, Zwiebeln, Ei und Petersilie mit den Hénden zu einem Teig vermengen. Muskatnuss
reiben und Brotchen- Masse mit Salz, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss abschmecken.
Mit feuchten Hénden 4 Knoédel formen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die
Knodel mit einer Schaumkelle hinein gleiten lassen, Hitze reduzieren und die Knédel fiir etwa
20 Minuten bei milder Hitze ziehen lassen.

Fiir das Pilzgemiise:

Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Getrocknete Steinpilze fiir ca. 30 Minuten in
Wasser einweichen. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und
Zwiebeln, Steinpilze, Krauterseitlinge und Champignons darin fiir etwa 5 Minuten andiinsten,
sodass die Pilze noch Biss haben. Steinpilzfond und Waldpilzfond hinzugeben und einkochen
lassen. Weiflwein und Sahne bei mittlerer Hitze unterrithren und Créme Fraiche zugeben, bis
eine sdmige Konsistenz erreicht ist.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und dazu geben.

Fiir den Salat:

Den Batavia Salat, Rucola und Feldsalat waschen und trockenschleudern. Feldsalat von den En-
den befreien. Bérlauch abbrausen und trockenwedeln. Radieschen waschen und vierteln. Cham-
pignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Tomaten waschen und vierteln. Mit dem Salat
vermengen. Schnittlauch waschen, trockenwedeln und kleinschneiden. Essig mit Salz und Aga-
vensirup verrithren und nach und nach Ol unterschlagen. Schnittlauch unter die Vinaigrette
rithren und unter den Salat mischen. Mit Pfeffer wiirzen.

Die Semmelknddel mit Pilzgemiise und Friihlingssalat mit Bérlauch auf Tellern anrichten, mit
Bliiten garnieren und servieren.

Marion Bingger am 29. Mai 2017
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Senf -Eier mit Kartoffel-Wiirfeln, Rettich-Himbeer-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Senfeier:

4 Eier 1 weile Zwiebel 3 EL Butter
2 EL Mehl 200 ml Gemiisefond 100 ml Sahne
2 EL scharfer Senf 2 St. krause Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:
400 g festk. Kartoffeln 3 St. krause Petersilie 2 EL Butter

Salz

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 3 Rettich 1 rote Peperoni
10 Himbeeren 1 EL dunkler Balsamico 2 EL Olivenol
% Bund Majoran Salz Pfeffer

Fiir die Senfeier:

Wasser in einem Topf erhitzen und Eier 10 Minuten im siedenden Wasser garen. Eier aus dem
Topf nehmen und unter kaltem Wasser abschrecken.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen. Zwiebeln darin glasig andiinsten. Mehl dazugeben
und kréftig rithren. Nach und Nach Fond aufgieflen und zu einer sémigen Sauce verrithren. Mit
Sahne auffiillen. Aufkochen lassen und bei Bedarf Mehl mit Wasser vermengen und Sauce damit
andicken.

Senf unter die Sauce rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eier schilen und zur Sauce
geben.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Die Kartoffeln schilen und fein wiirfeln. Wasser mit Salz zum Kochen bringen und Kartoffel-
wiirfel darin gar kochen. Abgieien, Kartoffeln in einem Sieb auffangen und ausdampfen lassen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel darin schwenken. Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln, fein hacken und unter die Wiirfel mengen.

Fiir den Salat:

Die Blétter vom Kopfsalat zupfen, abbrausen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke
rupfen.

Majoran abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit Balsamico, Olivendl, Salz und Pfeffer
zu einem Dressing vermengen.

Dressing iiber den Salat geben und unterheben.

Die Senfeier mit den Kartoffelwiirfel auf Tellern anrichten, Salat in kleine Schélchen geben und
gemeinsam servieren.

Tim Seier am 16. August 2017
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Senfeier mit Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

5 Kartoffeln 50 g Sahne 50 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Senfeier:

4 Eier 100 g Senf 200 ml Sahne

125 g Butter 150 g Mehl 500 ml Gemiisefond

3 Bund Schnittlauch

Fiir das Piiree:

Kartoffeln waschen, schilen und in Stiicke schneiden. In einem Topf mit kochendem Salzwasser
etwa 15 Minuten gar kochen, abgieflen und ausdampfen lassen.

Die gegarten Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit Sahne und Butter verrithren. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Senfeier:

Fiir die Senfeier die Eier 8 Minuten in sprudelndem Wasser kochen, eiskalt abschrecken und
pellen. Butter in einer Pfanne erhitzen, Mehl hinzugeben und anrésten. Senf unterriihren, Fond
und Sahne angieflen und reduzieren lassen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken.

Das Piiree auf Tellern anrichten, in der Mitte eine Kuhle machen und die Eier hineingeben. Mit
Schnittlauch garnieren und servieren.

Kai Kriiger am 09. Januar 2017
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Serviettenknddel, Pilz-SoBe, Krduterseitling, Himbeer-Mus

Fiir zwei Personen
Fiir die Serviettenknoédel:

2 Laugenstangen 3 Schalotte 1 Ei

100 ml Milch 15 g Butter 2 Zweige glatte Petersilie
1 EL Mehl Butterschmalz 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Pilz-Sauce:

6 weile Champignons 1 4 Schalotten 250 ml Pilzfond

1 EL Creme-fraiche 1 EL Dinkelmehl 1 Zweig Liebstockel
Zucker 2 EL Butter Butterschmalz, Salz, Pfeffer
Fiir den Kriuterseitling:

1 Krauterseitling 1 Zweig Salbei 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 50 g Butter

Fiir das Himbeer-Mus:

200 g frische Himbeeren 2 EL Himbeergeist 200 g Gelierzucker

1 gemahlene Bertramwurzel

Fiir die Serviettenknédel:

In einem Topf die Milch aufkochen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken.
Die Schalotte abziehen, wiirfeln und in einer Pfanne in Butter auslassen. Laugenstangen in klei-
ne Wiirfel schneiden und mit der Schalotte, der Petersilie und der Milch in einer Schiissel gut
vermengen. Das Ei zugeben und alles verkneten. Konsistenz mit Mehl anpassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Den Teig fest zu einer Rolle von etwa 5 cm Durchmesser in einem
Stiick Frischhaltefolie einwickeln und wie eine Wurst zusammen binden. Mit Einem weiteren
Mantel aus Alufolie stabilisieren. Das ganze 20 Minuten in einem Topf mit Salzwasser kocheln
lassen. Die Serviettenknodel aus dem Wasser nehmen und in Scheiben schneiden. Diese mit But-
terschmalz in einer Pfanne anbraten.

Fiir die Pilz-Sauce:

Schalotten abziehen und feinschneiden. Pilze putzen, achteln und in einer Pfanne zusammen mit
den Schalotten in Butterschmalz anbraten. In einem separaten Topf Butter und Mehl erhitzen
und mit dem Schneebesen zu einer Mehlschwitze schlagen, bis die Farbe gold-braun ist. Den
Pilzfond anschiitten und die Pilze, Schalotten und Creme fraiche dazugeben. Mit Liebstockel,
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Kriuterseitling:

Den Krauterseitling putzen und halbieren. Salbei, Rosmarin und Thymian abbrausen und tro-
ckenwedeln. In einer Pfanne die Butter auslassen und jeweils einen ganzen Zweig Salbei, Rosma-
rin und Thymian hinzugeben. Wenn die Butter schaumig kocht den Kriuterseitling darin kross
anbraten und immer wieder Butter dariiber geben.

Fiir das Himbeer-Mus:

Himbeeren waschen und trockentupfen. Himbeeren, Himbeergeist und Gelierzucker vermengen
und in einem Topf 10 Minuten sprudelnd kochen lassen und mit Bertramwurzel abschmecken. Die
Masse durch ein Sieb streichen, um das Himbeermark von den Kernen zu trennen. Serviettenklof3-
Scheiben mit Pilz-Sauce, gebratenem Kriuterseitling und Himbeer-Mus auf Tellern anrichten
und servieren.

Sabrina Klein am 26. Juni 2017
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Spinat-Tasche, Tahin-Brot, Tomaten-Salat, Hirtenkdse

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

500 g Mehl 2 TL Salz 1 TL Zucker
1 Wiirfel Hefe

Fiir die Fiillung:

200 g frischen Blattspinat 100 g Hirtenkése 1 Zwiebel
1 Tomate Rapsol 2 EL Margarine
Oreganogewiirz 1 TL mildes Chilipulver Salz, Pfeffer
Fiir das Tahinbrot:
20 ml Rapsol 2 EL Margarine 4 EL Tahin (tiirk. Sesampaste)
Fiir den Tomatensalat:
3 Tomaten 1 Zitrone 100 g Hirtenkése
1/2 Bund Petersilie 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den Teig:

200 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Hefe mit lauwarmen Wasser, Salz und Zucker schmel-
zen. Mehl hinzufiigen und das Ganze zu einer Teigmasse verkneten. Anschliefend 1/3 vom Teig
fiir die Spinattasche verwenden und 2/3 fiir das Tahinbrot.

Fiir die Spinattaschen den Teig zu Mandarinen-groflen Kugeln formen und diinn ausrollen.

Fiir das Tahin-Brot den Teig zu grofleren Kugeln formen und mit einem Kiichentuch abgedeckt
ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Spinat waschen und etwas klein schneiden. Hirtenkése iiber dem Spinat zerbroseln. Tomate wa-
schen, schilen, wiirfeln und hinzugeben. Zwiebel abziehen, klein hacken und in einer Pfanne mit
etwas Ol glasig anbraten. Danach zur Spinatmasse geben und mit Salz, Pfeffer, Oregano und
Chilipulver abschmecken.

Fiir die Spinattasche den bereits diinn ausgerollten Teig auf der einen Seite mit der Spinatmasse
bedecken. Die andere Teighélfte dariiber klappen und die Kanten zudriicken. In einer heiflen
Pfanne ohne Ol ausbacken und zum Schluss eine Seite mit Margarine bepinseln.

Fiir das Tahinbrot:

Tahin, Margarine und Ol vermengen. Die vorbereiteten Teigkugeln fiir das Tahinbrot nun leicht
ausrollen und mit der entstandenen Tahinmasse bestreichen. In der Mitte falten und ruhen las-
sen.

Anschliefiend in einer Pfanne ohne Ol ausbacken und unter Wenden einmal mit Margarine be-
pinseln.

Fiir den Tomatensalat:

Tomaten waschen, halbieren und wiirfeln. Zitrone auspressen. Tomaten mit Zitronensaft und
Olivenol marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend Petersilie waschen, trocken we-
deln und klein hacken. Den Hirtenkése zerbroseln und beides iiber den Tomatensalat geben.
Die Spinattasche und das Tahinbrot mit Tomatensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Ozlem Aygiin am 01. Februar 2017
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Steinpilz-Cappuccino, - Aufstrich und - Taler mit Sabayon

Fiir zwei Personen

Fiir den Steinpilz-Cappuccino:

200 g Steinpilze

1 Schalotte

200 ml Gemiisefond

1 Zitrone, (Saft)

4 Zweige Liebstockel

3 EL Olivenol

Fiir den Steinpilztaler:
100 g Steinpilze

2 EL griffiges Mehl

1 Bund glatte Petersilie
Salz

Fiir den Aufstrich:

1 Sauerteigbrot

30 g Haselnusskerne

4 Bund Thymian

Salz

Fiir die Sabayon:

2 Eier, (Eigelb)

3 Bund glatte Petersilie

30 g getr. Steinpilze
1 Knoblauchzehe
100 g Sahne

4 Zweige Thymian
1 Muskatnuss

Salz

150 g mehligk. Kartoffeln
1 EL Weizengrief3

1 Bund Thymian

Pfeffer

200 g vorgeg. Maronen
1 Zitrone, (Saft)

1 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

2 EL Gemtisefond
Salz

1 schwarzer Triiffel

200 ml trockener Weillwein
200 ml Milch

4 Zweige glatte Petersilie

1 EL Butter

Pfeffer

2 Schalotten
1 Ei
2 EL Butterschmalz

20 g getr. Steinpilze
4 EL Traubenkernol
1 EL Butter

150 g Sahne
Pleffer

Fiir den Steinpilz-Cappuccino:

Die getrockneten Steinpilze in 50 ml lauwarmem Wasser quellen lassen. Die frischen Steinpil-
ze mit einer Pilzbiirste putzen und grob wiirfeln. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Olivendl und Butter im Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch bei geringer Hitze
darin andiinsten. Die Steinpilze wenige Minuten mitdiinsten. Die getrockneten Steinpilze klein
schneiden, unterheben und das Steinpilzwasser aufheben. Thymian, Petersilie und Liebstockel
abbrausen und trockenwedeln.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Weifiwein abl6schen, aufkochen und Fond, Stein-
pilzwasser und Sahne zufiigen Einige Minuten kocheln lassen und fein piirieren. Mit Krautern
bestreuen. Milch und Zitronensaft aufgieen und dann mit einem Stabmixer aufschiumen.
Den Milchschaum {iber die Steinpilz-Suppe geben und mit gehobeltem Triiffel bestreuen.

Fiir den Steinpilztaler:

Die Steinpilze mit einer Pilzbiirste putzen und klein wiirfeln. Schalotten abziehen, fein wiirfeln
und in einer Pfanne mit Butterschmalz andiinsten lassen. Pilze zufiigen, etwas anbraten und mit
Salz, Pfeffer und Thymian und Petersilie wiirzen.

Die Kartoffeln schélen, grob wiirfeln und in einem Topf mit reichlich Salzwasser gar kochen
und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Kartoffeln ausdampfen lassen. Griel und Ei unter
die Masse arbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse auf einer mit Mehl bestdubten Ar-
beitsfliche ausrollen und mit einem runden Ausstecher Teigformen ausstechen. Die Pilze darauf
verteilen, dann eine Teig Form darauf legen und am Rand andriicken. In einer Pfanne mit But-
terschmalz schwimmend backen.

Fiir den Aufstrich:

Die getrockneten Pilze mit kochendem Wasser iibergielen und beiseite stellen. Die Haselniisse
in einer Pfanne ohne Ol résten, in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Das Brot in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden und mit einem Kreisausstecher ausstechen.
Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Brote darin von beiden Seiten hellbraun anrésten.
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Die Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Steinpilze aus dem
Wasser nehmen und das Steinpilzwasser aufheben.

Die Maronen mit einer Moulinette grob zerkleinern, die Niisse hinzufiigen und kurz mit hacken.
Pilze, Einweichwasser, Petersilie und das Traubenkernol hinzufiigen und glatt piirieren.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft kréiftig abschmecken.

Fiir die Sabayon:

Figelb, Fond und Sahne iiber einem Wasserbad warmschlagen bis die Sabayon dicklich wird. In
die fertige Sauce fein gehackte Petersilie geben und die Sabayon mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Variation vom Steinpilz aus Tellern anrichten und servieren.

Dolores Géachter-Ritter am 21. November 2017

Tabouleh mit Halloumi und Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Tabouleh:

150 g Bulgur 3 Tomaten 1 Zitrone, davon der Saft
2 Friihlingszwiebeln 4 Bund glatte Petersilie 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Halloumi:

250 g Halloumi 1 EL Olivenol 1 TL Harissa

Fiir den Dip:

150 g Naturjoghurt 3 Bund Minze Salz, Pfeffer

Fiir das Tabouleh:

In einem Topf 350 ml gesalzenes Wasser aufkochen, den Bulgur einrithren und bei mittlerer Hitze
fiir 25 Minuten kocheln lassen.

Die Tomaten waschen, halbieren, den Strunk entfernen und wiirfeln. Die Friihlingszwiebel von
den Enden befreien und fein schneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit den Tomaten, Friihlingszwiebeln, Petersilie
und Olivendl vermengen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und beiseite stellen. Den Bulgur mit der Tomaten-Zwiebel-
Mischung vermengen und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Halloumi:

Den Halloumi in Scheiben schneiden. Olivendl und Harissa in einer Schiissel vermengen, den
Halloumi darin wenden und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten fiir 2 Minuten
scharf anbraten.

Fiir den Dip:

Die Minze abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit Joghurt vermengen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen.

Tabouleh mit Halloumi und Joghurt-Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Tanja Szewczenko am 06. November 2017
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Tagliatelle nero all” arrabbiata

Fiir zwei Personen
Fiir die Nudeln:

100 g doppelgriffiges Mehl 3 Eier, Eigelb 3 TL Sepia-Tinte
Salz

Fiir die Sauce:

2 Ochsenherztomaten 4 bunte Cocktailtomaten 4 Friihlingszwiebeln
4 Knoblauchzehen 2 EL griiner Tabasco 2 EL Tomatenmark
1 Bund glatte Petersilie 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g getr. Blauschimmelkése

Fiir die Nudeln:

Die Eier trennen. Mehl und Eigelb in einer Schiissel mit 1 TL Sepia-Tinte und Salz zu einem
kompakten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 10 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Den Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei Bahnen auswallen. Die Nudelplatten
in feine Streifen schneiden und in einem Topf mit gesalzenem Wasser und der iibrigen Sepiatinte
ca. 3 Minuten bissfest garen.

Fiir die Sauce:

Die Tomaten waschen, trocknen, vom Strunk befreien und in feine Stiicke schneiden. Die Friih-
lingszwiebeln vom Ansatz und der d&ufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.
Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Die Tomaten mit der Hilfte des Knoblauchs, Tabasco, Petersilie und etwas Ol in einer Schiissel
mit Salz und Pfeffer marinieren.

In einer Pfanne wenig Olivendl erhitzen, das Tomatenmark mit Knoblauch und Friihlingszwie-
beln darin anrosten.

Die marinierten Tomaten dazugeben und etwa 15 Minuten auf schwacher Hitze erhitzen.

Fiir die Garnitur:

Den Kése mit einem Parmesanhobel fein hobeln.

Die Tagliatelle nero all’arrabbiata auf Tellern anrichten, mit Blauschimmelkése garnieren und
servieren.

Andreas Brucksch am 12. Juli 2017
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Tagliatelle, Maronen-Rotwein-Sofle, Mandel-Wirsing-Roulade

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

200 g Mehl Salz

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 100 g vorgegarte Maronen 1 Zehe Knoblauch
2 EL Margarine 200 ml Rotwein 200 ml Gemiisefond
1 TL Stérke 30 ml Sojacuisine 0Ol

Chili Salz Pfeffer

Fiir die Roulade:

1 Wirsing Kopf 3 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
4 Zitrone (Saft) 4 Orange 100 g Dinkelmehl Type 630
250 g Mandeln 200 ml Gemiisefond 5 EL neutrales Ol
100 g Margarine Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Wan-Tan-Streifen:
1 Blatt Wan-Tan-Teig

Fiir die Tagliatelle:

Mehl, 50 ml Wasser und Salz vermengen bis ein glatter Nudelteig entsteht. Teig ruhen lassen.
Anschlielend durch eine Nudelmaschine drehen, in Streifen schneiden und in einem Topf mit
kochendem Salzwasser zwei Minuten fertig garen.

Fiir die Maronen-Rotwein-Sauce:

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und durch eine Presse pressen.
Schalotten-Wiirfel und Knoblauch in einer Pfanne mit heilem Ol und Margarine weich diinsten.
Mit Rotwein abloschen. Den Fond mit der Stérke anriihren und dazu geben. Die Maronen klein
schneiden und unterrithren. Am Ende Sojacuisine zugeben und die Sauce mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken.

Fiir die Mandel-Wirsing-Roulade:

FEtwas Margarine in eine Pfanne geben und heifl werden lassen. Einen Topf mit Wasser aufsetzen.
Fiir die Fiillung Schalotten und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in der Pfanne anschwit-
zen. Mit Mehl bestduben und mit Gemiisefond aufgiefen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
abkiihlen lassen. Wirsingblatter vom Wirsingkopf 16sen, abbrausen, trocken schleudern und 3
Blatter in den Topf mit heilem Wasser geben und salzen.

Die Mandeln klein schneiden und zu den restlichen Zutaten der Fiillung geben. Zitrone auspres-
sen und Orange abreiben. Etwas Zitronensaft mit Orangenabrieb zur Fiillung geben. Mit Chili
abschmecken.

Die Wirsingblétter abtropfen lassen und mit der Fiillung bestreichen und einrollen. In einem
Ofen warmhalten.

Fiir die Wan-Tan-Streifen:

Den Wan Tan Teig in feine Streifen schneiden und mit den Hénden etwas kneten damit sie
sich krauseln. Anschlielend in heifles Fett geben und danach auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Selbstgemachte Tagliatelle mit Maronen-Rotwein-Sauce, Mandel-Wirsing- Roulade und knusp-
rigen Wan-Tan-Streifen auf Tellern anrichten und servieren.

Ramona Kuen am 15. November 2017
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Tomate geeist, gerduchert und 'gen Osten'’

Fiir zwei Personen

Fiir das Tomateneis:

300 g passierte Tomate

1 Zitrone, Abrieb, Saft

3 TL Kokosbliitenzucker

2 TL Zimtpulver

Fiir einen kleinen Schaum:
1 Bund Basilikum

1 TL weifler Balsamico
Fiir die gerducherte Tomate:
8 rote Kirschtomaten an der Rispe
75 g Rucola

1 EL Kokosbliitenzucker

1 EL Gemiisefond

3 Zweige Rosmarin

3 EL Olivenol

Fiir den Tomatenhummus:
8 getr. Ol-Tomaten

2 rote Chilis

2 TL Tahini

Fiir die Mandelplitzchen:
115 g entoltes Mandelmehl
2 EL Olivenol

Fiir das Tomateneis:

1 TL Tomatenmark
120 g griech. Joghurt

1 TL weifler Balsamico
1 EL Gemiisefond

1 Knoblauchzehe
1 TL Kokosbliitenzucker

8 gelbe Kirschtomaten an der Rispe
1 Mozzarella

1 EL Agavendicksaft

1 EL Kriuter-der-Provence

3 Zweige Basilikum

Salz

200 g vorgek. Kichererbsen
1 Knoblauchzehe
Salz

60 ml lauwarmes Wasser
1 TL feines Salz

150 g Wassermelone

1 TL Agavendicksaft

1 EL trockener Weilwein
Salz, Pfeffer

200 ml Milch
Salz, Pfeffer

40 g Rauchermehl

1 Zitrone

1 EL dunkler Balsamico
3 Zweige Thymian

4 TL Chiliflocken
Pfeffer

1 rote Paprika
1 Zitrone, 1 EL Saft
Pfeffer

2 TL Kreuzkiimmel

Die Tomaten und die ausgeloste Wassermelone gut mit einem Stabmixer piirieren und durch ein
Sieb passieren. Mascarpone, Weiliwein und Balsamico hinzugeben und gut verriihren.
Mit Zitrone, Agavendicksaft, Kokosbliitenzucker abschmecken und in einer Eismaschine etwa 15

Minuten cremig gefrieren lassen.
Fiir einen kleinen Schaum:

Den Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Milch mit Basilikum, Knoblauch, Balsamico und Zucker in einer Schiissel mit einem
Stabmixer kréftig aufmixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die gerducherte Tomate:

In einem flachen Topf Alufolie auslegen, darauf das Rduchermehl und die Kréuter legen. Den
Topf stark erhitzen bis Rauch aufsteigt. Die Hitze auf niedrigste Stufe stellen, die Tomaten mit
etwas Olivendl hineinlegen und 5 Minuten rduchern. Dann zur Seite stellen und bei geschlosse-
nem Deckel stehen lassen.

Den Rucula abbrausen und trockenschleudern.

Aus Gemiisefond, Olivenol, Balsamico, Zitronensaft und Agavendicksaft eine Vinaigrette anriih-
ren und den Rucola anmachen.

Den Rucola auf den Teller legen darauf den geschnittenen Mozzarella drapieren und mit gehack-
tem Basilikum bestreuen.

Tomaten hinzugeben und mit Chili, Kokosbliitenzucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Fiir den Tomatenhummus:

Die Die Paprika halbieren, das Kerngehduse herausschneiden und in einer Grillpfanne auf der
Hautseite gut anroésten. Die Chilischote ldangs halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken.
Kichererbsen, Paprika, Chili und getrocknete Tomaten, Tahini, Zitronensaft, 3 EL Tomatenol
und abgezogenen Knoblauch in einen Standmixer geben zu einer homogenen Masse aufmixen.
Das Tomatendl hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mandelpliitzchen:

Das Mandelmehl, Wasser, Kreuzkiimmel und Salz zu kompakten Teig kneten.

Den Teig teilen und zu diinnen, flachen Platzchen driicken. Etwa 15 Minuten im Ofen bei 160
Grad backen.

Aus dem Ofen nehmen, mit etwas Olivenol bestreichen und mit Salz bestreuen.

Die Tomate mal anders auf Tellern anrichten und servieren.

Lena Ringwald am 12. Juli 2017

Tomaten-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Tomatenrisotto:

120 g Risotto-Reis 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
400 g Tomaten 200 g braune Champignons 100 g Parmesan
300 ml Apfelsaft 150 g Krautermix 1 Schuss Balsamico
1 TL fliissiger Honig Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:

2 Friihlingszwiebeln Pfeffer

Fiir das Tomatenrisotto:

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und durch eine Presse
driicken. In einem Topf die in kleine Zwiebel mit den Kriutern und Knoblauch glasig diinsten.
Honig dazugeben.

Reis zu den Zwiebeln geben und unter Riihren glasig diinsten. Mit Apfelsaft abléschen und stetig
weiterriithren. Falls Fliissigkeit fehlt, etwas Wasser nachgieflen. Die Tomaten wiirfeln und zu dem
Reis geben.

Die Champignons mit einem Triiffelhobel in feine Scheiben schneiden und in etwas Olivendl
braten. Den Parmesan reiben.

Ist der Risotto gar, mit Balsamico und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel in feine Scheiben schneiden. Tomatenrisotto in tiefen Tellern anrichten, Pilz-
Scheiben dariiber geben und mit Parmesan bestreuen. Darauf die fein geschnittene Friihlings-
zwiebel und Pfeffer streuen und servieren.

Heinrich Herwig am 23. Mérz 2017

56



Topfen-Nocker| mit Erdbeer-Ragout und Schokoladen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Topfennockerln:

250 g Magerquark, 20% 100 g weiche Butter 150 g Zucker

1 Ei 10 g Weichweizengrief 25 g Mehl

2 Bund Basilikum 1 Zitrone 1 Orange

80 g Semmelbroseln 80 g Panko

Fiir die Schokoladensauce:

100 ml Sahne 25 g Zartbitterschokolade 25 g Vollmilchschokolade
30 ml Orangenlikor 2 EL fliissiger Honig

Fiir die Erdbeeren:

500 g Erdbeeren 1 Zitrone 2 Zweige Basilikum

200 g Puderzucker

Fiir die Topfennockerln:

Die Fliissigkeit aus dem Magerquark mit Hilfe eines Tuchs gut ausdriicken. Anschlieflend den
Quark mit 40 g geschmolzener Butter, dem Zucker, dem Ei, dem Mehl und dem Griefl vermen-
gen. Menge auf zwei Schiisseln aufteilen. Von der Zitrone und der Orange die Schale abreiben,
Friichte halbieren, auspressen und jeweils den Saft auffangen.

1 Bund Basilikum in heilem Wasser blanchieren. Abgieflen, abtropfen lassen und piirieren. Basi-
likumpiiree unter die eine Masse heben und mit Zitronenabrieb und Saft abschmecken. Eventuell
mit Semmelbréseln binden.

Die andere Masse mit Orangenschalenabrieb sowie 3 EL Orangensaft abschmecken.

Mit feuchten Hénden kleine Béllchen formen und diese in siedendem Wasser gar ziehen lassen.
Mit einer Schopfkelle abschdpfen. Butter in einer Pfanne schmelzen, Brosel zugeben, goldbraun
rosten. Orangen- und Basilikumnockerln darin wélzen.

Fiir die Schokoladensauce:

Schokolade fein hacken, Sahne aufkochen und Schokolade darin schmelzen. Mit Orangenlikor
und Honig abschmecken.

Fiir die Erdbeeren:

Von der Zitrone Zesten abreiflen, dann Zitrone halbieren und den Saft beider Hélften auspressen.
Erdbeeren waschen, Strunk herausschneiden. Die Hélfte der Erdbeeren zusammen mit Zesten,
Zitronensaft und Puderzucker fein piirieren. Die restlichen Erdbeeren klein schneiden und mit
dem Erdbeerpiiree marinieren. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen, klein
hacken und unterheben.

Zweierlei Topfennockerln mit Erdbeerragout und Schokoladensauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Andrea Schonfelder am 13. September 2017
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Weilbier-Brezen-Tiramisu

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiramisu:

4 ungesalzene Laugenbrezen 300 g Mascarpone 200 g Himbeeren

2 Johannisbeeren, mit Griin 1 Zitrone 2 Zweige frische Minze
100 g weifle Schokolade 100 g dunkle Schokolade, 75% 100 g Espresso, frisch
1 Vanilleschote 750 ml Jeff's Bavarian Ale 100 g Zucker

2 EL Ghee

Fiir das Tiramisu:

Eine Breze in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die iibrigen beiden in ca. 3 cm grofle Wiirfel
schneiden. Die grofleren Brezenwiirfel in Weckglédser fiillen und mit ca. 2 EL Bier betraufeln.
Himbeeren verlesen. Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Von der Zitrone ca. 1 TL Schalenabrieb fein abreiben, mit Mascarpone, Zucker, Vanillemark
und 100 ml Bier cremig aufschlagen. Die Hélfte der Himbeeren unterrithren. Creme zu den in
Bier getréinkten Brezenwiirfeln in die Weckgléser fiillen. Ghee in einer Pfanne erhitzen, 1 cm
grofe Brezenwiirfel darin goldbraun ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Weifle und dunkle Schokolade grob hacken. Kaffee mit einem feinen Sieb auf die Creme
sieben. Krosse Brezenwiirfel und Schokolade dariiber verteilen.

WeiBlbier-Brezen-Tiramisu in den Weck-Glésern auf Tellern anrichten, mit Johannisbeeren gar-
nieren und servieren.

Arne Wildner am 13. September 2017
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Wourzel -Gemiise mit Orangen, 6ranatapfel und Jasminreis

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

250 g Topinambur 250 g Karotten 2 Friihlingszwiebeln
1 Zehe Knoblauch % Schote roten Chili 4 Orange

1 Granatapfel 4 Bund Minze 20 g Walniisse

100 ml Gemiisefond 2 EL Pflanzendl 1 Prise Zimt

Salz Pfeffer

Fiir den Reis:
100 g Jasminreis 200 ml Gemiisefond Salz

Fiir das Gemiise:

Die Karotten, Riiben und Topinambur abbrausen und schilen. Karotten und Riiben in diinne
Spalten schneiden, Topinambur in dicke Scheiben zerteilen. Die Friihlingszwiebeln abbrausen und
in diinne Ringe schneiden. Die Chilischoten abbrausen und kleinhacken. Den Knoblauch abziehen
und mit einem Messerriicken flach driicken. Die Orangen schilen und die Filets herausschneiden.
Die Kerne des Granatapfels ausbrechen. Die Minze abbrausen, trocken wedeln und die Blatter
klein schneiden. Das Ol in einem breiten Topf erhitzen. Die Frithlingszwiebeln, Knoblauch und
Chili darin anbraten. Karotten, Topinambur und Riibe hinzugeben, mit der Briihe abltéschen,
zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren lassen, danach ca. 10 Minuten ohne Deckel garen bis die
Flissigkeit verdampft ist. Mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen; Granatapfelkerne, Minze und
Orangefilets hinzufiigen und unter Schwenken kurz erhitzen. Walniisse in einer Pfanne anrtsten
und dariiber streuen.

Fiir den Reis:

Reis in einem Topf mit Gemiisefond aufkochen lassen. Mit Salz abschmecken.

Den Reis in einem Servierring auf Tellern anrichten, das Wurzelgemiise daneben drapieren, mit
Minze garnieren und servieren.

Jennifer Farber am 17. Januar 2017
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Wurzel-Gemiise-Risotto mit Gremolata

Fiir zwei Personen
Fiir das Wurzelgemiise-Risotto:

150 g Risottoreis 500 ml Gemiisefond 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 150 g Karotten 150 g Petersilienwurzel
300 g Rote-Bete 100 g Parmesan am Stiick 1 Bund glatte Petersilie
2 EL Olivenol 50 ml Wermut 1 EL Butter

1 Bund Thymian Salz Pfeffer

Fiir das Gremolata:

1 Zehe Knoblauch 1 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone

Chili

Fiir das Wurzelgemiise-Risotto:

Karotten, Petersilienwurzel und Rote Bete abbrausen, trocken tupfen und in ca. 1 cm grofle
Wiirfel schneiden. Rote Bete in einem Topf mit Salzwasser kochen. Fond in einem Topf erhitzen
und warm halten.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen, Schalotte
und Knoblauch darin glasig diinsten. Die Hélfte der Karotten, Petersilienwurzel, die gekochte
Rote Bete zugeben und bei mittlerer Hitze 3 Minuten mitdiinsten. Reis zugeben und unter Riih-
ren kurz mitdiinsten. Mit Wermut abloschen und vollstédndig einkochen lassen.

Gerade so viel Fond zugieflen, dass der Reis bedeckt ist; offen bei mittlerer Hitze unter hdufigem
Riithren 20 Minuten garen. Dabei immer wieder Fond nachgieflen.

In der Zwischenzeit 1 EL Ol und 4 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Das restliche Gemiise und
den Thymian bei mittlerer bis starker Hitze 10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Parmesan reiben. Die Hilfte des Parmesans und 4 EL Butter unter das Risotto mischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Gremolata:

Petersilie abbrausen, trocken wedeln, kleinhacken, mit dem Zitronen-Abrieb und Chiliflocken
mischen. Knoblauch abziehen, kleinschneiden und untermischen.

Risotto mit gebratenem Gemiise, Gremolata und restlichem gehobelten Parmesan bestreut ser-
vieren.

Silvia Seither am 17. Januar 2017
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Ziegenbrie-Tartelettes mit Ofen-Spargel und Garten-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Tartelettes:

2 Platten Blédtterteig 2 Scheiben Ziegenbrie 1 Friihlingszwiebeln
100 g Ziegengouda 100 g Schmand 1 Ei, Eigelb

Fiir die Cranberrys:

50 g getr. Cranberrys 50 ml trockener Rotwein 50 ml Kirschsaft

1 TL brauner Zucker

Fiir den Spargel:

300g griiner Spargel 100 g Parmesan 25 ml weifler Balsamico
20 ml Olivendl

Fiir den Salat:

150g Creme-fraiche 50 g Walnusskerne 50 g Blattspinat
1 roter Chicorée 1 Schalotte 1 Apfel

3 Birne 20 ml Walnussessig 20 ml Walnussol
Salz Pfeffer

Fiir die Tartelettes:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Ziegengouda raspeln. Die Blétterteigplatten vierteln und auf den Ridndern mit dem Gouda
belegen. Die Platten fiir ca. 8 Minuten blind vorbacken.

Friithlingszwiebel putzen, von der duleren Schale befreien und in feine Ringe schneiden Mit dem
Schmand mischen, salzen und pfeffern.

Die Blétterteigvierecke aus dem Ofen nehmen und die Schmand-Zwiebel- Creme in der Mitte
verteilen und darauf jeweils eine Scheibe Brie legen. Den Blétterteig mit Eigelb einpinseln und
im Ofen goldgelb etwa 10 Minuten fertigbacken.

Fiir die Cranberrys:

In einer Pfanne den braunen Zucker langsam karamellisieren und die Cranberrys darin andiins-
ten. Mit Rotwein und Kirschsaft abloschen. Die Sauce kocheln lassen, bis sie schon dickfliissig
ist.

Fiir den Spargel:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Parmesan fein hobeln. Die unteren Enden des Spargels abschneiden und etwas schélen.
Balsamico, Parmesan und Olivendl mischen. Den Spargel in eine Auflaufform legen, salzen und
pfeffern und mit der Balsamico-Mischung bedecken. Fiir 15 Minuten im Ofen fertig garen.

Fiir den Salat:

Creme fraiche, Walnussessig, Walnussol, Salz und Pfeffer mit einem Schneebesen cremig riihren.
Die Walniisse grob hacken und dazugeben.

Die Schalotte abziehen und in diinne Ringe schneiden. Den Apfel und die Birne entkernen und
achteln, Chicorée und Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Die Walnusscreme und
die Kresse dariiber verteilen.

Die Blitter mit der Vinaigrette marinieren, die Apfel und Birnen unterheben und mit einigen
Schalottenringen garnieren.

Die Ziegenbrie-Tartelettes mit Ofen-Spargel und fruchtig-pikantem Gartensalat mit Walnuss-
Creéme-fraiche auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Preufl am 01. Méarz 2017
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Ziegenkdse-Taler, Ravioli von der Roten Bete, Zwetschgen

Fiir zwei Personen
Fiir den Ziegenkise:

1 Ziegenkéaserolle a 250 g 50 g Kiirbiskerne 50 ml Kiirbiskernol
100 ml Sauerkirschsaft 100 g Zwetschgen 100 g Zucker

40 ml Rum 2 TL Stérke

Fiir die Ravioli:

1 vorgeg. Rote-Bete 1 Zitrone (Saft) Salz

Fiir die Fiillung:
% kleiner Hokkaido-Kiirbis 200 g mehligk. Kartoffeln 1 séuerlicher Apfel

1 Knolle Ingwer a 50 g 250 g Butter 2 TL Madras-Curry
1 Muskatnuss Salz

Fiir den Schaum:

100 g Rucola 2 Knoblauchzehen 300 ml Vollmilch
300 ml Ziegenmilch 1 Prise feines Salz

Fiir den Ziegenkise:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zwetschen halbieren und vom Stein befreien. Zucker in einem Topf zu Karamell schmelzen
und mit Kirschsaft abloschen. Die Fliissigkeit reduzieren.

Die Zwetschgenhélften hinzufiigen, mitkocheln lassen und mit Rum abschmecken.

Die Sauce mit etwas Stérke abbinden. Den Ziegenkéise in einem Servierring daumendick auslegen.
Eine gegarte Zwetschge daraufgeben und mit einer weiteren Scheibe Ziegenkise bedecken.

Mit den Kiirbiskernen bestreuen im vorgeheizten Ofen 10 Minuten backen.

Fiir die Ravioli:

Die Rote Bete mit einer Aufschnittmaschine in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Scheiben
mit Zitronensaft bepinseln und mit Salz wiirzen.

Fiir die Fiillung:

Den Kiirbis halbieren, von den Kernen befreien und wiirfeln. Die Kartoffel schilen und wiirfeln.
Beides zusammen in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser etwa 12 Minuten gar kochen. Die
Kiirbis- und Kartoffelwiirfel abgielen, ausdampfen lassen und mit einer Kartoffelpresse zu einem
feinen Piiree pressen. Apfel und Ingwer fein reiben und hinzu fiigen. Mit Curry, Butter, Muskat
und Salz abschmecken. Die Rote Bete mit der Fiillung fiillen und zusammenklappen.

Fiir den Schaum:

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Rucola putzen und mit Knoblauch in einem Mixer
zerhacken.

Den Rucola mit Milch und Salz mit einem Handmilchaufschdumer aufschiumen.

Den Ziegenkése aus dem Ofen nehmen und mittig auf dem Teller anrichten.

Ravioli auf dem Teller verteilen, dazu noch ein paar Punkte des Piirees auf dem Teller verteilen.
Schaum iiber Ravioli und Kése geben. Mit kleinen Wiirfeln vom Kiirbis bestreuen und servieren.

Thomas Klose am 21. November 2017
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Zucchini-Pfannkuchen, arab. Crépes, Granatapfel-Glihwein

Fiir zwei Personen

Fiir die Zucchini-Pfannkuchen:
1 kleine Zucchini

1 kleine Zwiebel

2 EL Mehl

1 Msp. Zimt

arab. 7-Gewiirz-Pfeffer

Fiir den Sauerrahm-Dip:
100 g Creme-fraiche

1 Bund Schnittlauch

Fiir die arabischen Crépes:
160 g Mehl

45 g Zucker

2 TL Rosenwasser

Fiir den Rosenwasser-Sirup:
200 g Zucker

Pistazien

Fiir den Granatapfel-Glithwein:
1 Orange

50 ml Rum

5 Gewiirznelken

1 festk. Kartoffel

2 Eier

1 TL Chiliflocken

1 Msp. Kreuzkiimmel
Pflanzenol

100 g Saure Sahne
1 EL Limettensaft

1 EL Backpulver
100 g gemahlene Walniisse
Pflanzenol

1 Zitrone
1 Vanilleschote

500 ml Granatapfelsaft
100 g Rosinen

1 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie
1 TL Salz

1 Msp. Backpulver

1 Limette
Salz, Pfeffer
150 ml Milch
1 TL Zimt

2 EL Rosenwasser

500ml Rotwein
3 EL Zucker

Fiir die Zucchini-Pfannkuchen:

Die Zucchini waschen, Kartoffeln und Zwiebeln schiilen. Alles mit einer groben Gemiisereibe
reiben. Knoblauch schélen und pressen, Petersilie waschen, fein hacken und alles zusammen in
einer Schiissel vermengen. Anschlieffend Sieben-Gewdiirz-Pfeffer, Zimt, Kreuzkiimmel, Salz und
Backpulver untermischen. Zum Schluss die Eier und das Mehl dazugeben. Alles gut vermengen
und ca. 10 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

FEtwas Pflanzendl in eine beschichtete Pfanne geben und erhitzen. Mit einem Essloffel kleine
Pfannkuchen formen und in der Pfanne auf beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir den Sauerrahm-Dip:

Fiir den Sauerrahm-Dip Creme fraiche mit der sauren Sahne vermischen.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und zufiigen. Limette abreiben und auspressen. An-
schlieend jeweils 1 TL Limettenabrieb- und Saft zum Dip geben und verrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die arabischen Crépes:

Fiir den Crépes-Teig Mehl, Backpulver, Milch, 40 g Zucker und 150 ml Wasser in eine Schiissel
geben und mit einem Riihrgerét zu einem lockeren Teig verriihren. Zugedeckt 20 Minuten ruhen
lassen. Fiir die Fiilllung Walniisse, 3 EL Zucker, Zimt und 2 TL Rosenwasser vermischen.
Anschlieend eine grofle, beschichtete Pfanne erhitzen. Aus je 1 EL Teig kleine runde Crépes
nur von einer Seite goldbraun ausbacken. Anschliefend auf einem Geschirrtuch erkalten lassen.
Jetzt mit der Walnuss-Zimt-Mischung befiillen, zuklappen und in heifiem Ol goldbraun frittieren.
Fiir den Rosenwasser-Sirup:

Fiir den Rosenwassersirup eine halbe Zitrone auspressen. Anschlieend 1 TL Zitronensaft, Zu-
cker und 200 ml Wasser ca. 15 Minuten aufkochen. Zum Schluss das Rosenwasser hinzugeben
und erkalten lassen. Vor dem Servieren den erkalteten Sirup iiber die Crépes geben. Mit Pista-
zien garnieren.
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Fiir den Granatapfel-Glithwein:

Orange heifl waschen und mit Schale in diinne Scheiben schneiden. Vanilleschote lings einschnei-
den und das Mark herauskratzen.

Wein, Rum, Granatapfelsaft, Zucker, Nelken, Orangenscheiben, Vanillemark und Vanilleschote
erhitzen. Punsch durch ein Sieb in Gléser fiillen.

Rosinen zum Schluss reingeben.

Zucchini-Pfannkuchen mit Sauerrahm-Dip & Arabische Crépes mit Walnuss-Zimt-Fiillung und
Rosenwasser-Sirup & Granatapfel-Glithwein auf zusammen anrichten und servieren.

Noura Veltrup am 16. November 2017
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