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Allgduer Kdsspatzen mit Rostzwiebeln und griiner Salat

mit Pfifferlingen Zutaten

Fiir die Kisspatzen:

150 g Emmentaler Kise 3 Eier 250 g Mehl
1 EL neutrales Ol Salz

Fiir die Rostzwiebeln:

2 mittelgrofle Zwiebeln Ol

Fiir den Salat mit Pfifferlingen:

250 g frische Pfifferlinge 1 Kopfsalat 1 Zwiebel
% Bund glatte Petersilie 4 EL Balsamicoessig 3 EL Senf
3 EL Olivensl Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Teig Eier, Mehl, Ol und etwa 4 TL Salz mit einem Knethaken verriihren. Je nach Grifle
der Eier ca. 125 ml Wasser so dazugeben, dass ein zéhfliissiger Teig entsteht. Den Kése reiben.
In der Zwischenzeit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig in kleinen Portionen in das
kochende Wasser schaben. Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, wenn sie an
der Oberfliche schwimmen. Die Portion in eine Schiissel geben und die néichsten Spétzle in das
kochende Wasser schaben.

Immer wieder ein wenig Kése unter die fertigen Spétzle heben, so dass er gleichméfig schmilzt
und sich verteilt.

Fiir die Rostzwiebeln:

Die Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und in Ol dunkelbraun braten.

Anschlielend auf den Késespitzle verteilen.

Fiir den Salat mit Pfifferlingen:

Die Pfifferlinge putzen. Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Ol anbraten. Die Pfifferlinge
dazugeben und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Den Salat putzen, zurechtschneiden und auf Tellern verteilen. Ein wenig mit Essig und Olivenol
betrédufeln.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blattchen abzupfen und grob hacken. Dabei einige
Blatter zum Garnieren zuriicklegen. Die gebratenen Pilze in der Pfanne mit Salz, Pfeffer, Essig
und Senf abschmecken. Die Petersilie unterheben und die Pilze auf dem Salat anrichten. Mit
einigen Petersilienblattchen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lennard Behmann am 18. September 2019



Arancini mit Kdase-Fiillung, Tomaten-Ragout und Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Arancini:

200 g Risottoreis 6 kl. Mozzarella-Kiigelchen 1 Schalotte

1 Ei 100 g Parmesan 50 ml Sahne

350 ml Gemiisefond 100 g Semmelbrosel 2 EL Olivenol

Fiir das Tomatenragout:

500 g Tomaten $ Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 EL Olivensl 125 ml Rotwein 2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

2 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 40 g Parmesan

20 g Pinienkerne 70ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Arancini:

Die Schalotte abziehen und fein hacken. Risottoreis mit dem Olivendl und den Schalotten glasig
diinsten und mit ca. einem Drittel des Fonds abloschen. Das Risotto auf mittlerer Hitze und
bei stdndigem Riihren einkochen. Sobald die Brithe verdampft ist, weiter aufgiefen bis der Reis
wieder leicht bedeckt ist. Nach weiteren 15 Minuten sollte der Risottoreis schon &l dentefein.
Jetzt den fein geriebenen Parmesan und die Sahne unterheben und umriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Risotto auf einem flachen Untergrund auskiihlen lassen. In der Zwi-
schenzeit eine Panierstrafle aufbauen. Dazu das Ei in einer Schiissel verquirlen und in eine zweite
Schiissel die Semmelbrosel geben. Sobald das Risotto ausgekiihlt ist, ca. einen Essloffel Risotto
nehmen und mit befeuchteten Fingern eine flache Scheibe pressen. Ein Mozzarella- Kiigelchen
in die Mitte legen, mit dem Risotto umschliefen und eine runde Kugel formen. Anschliefend
die Arancini in Ei wenden und von allen Seiten mit Semmelbrésel bedecken. Die Arancini ca. 15
Minuten bei 180°C goldbraun frittieren.

Fiir das Tomatenragout:

Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen. Hiuten, entkernen und das Fruchtfleisch kleinha-
cken. Die Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. In einem Topf das Ol erhitzen
und die Zwiebel und Knoblauchzehe andiinsten. Mit dem Wein abloschen und die gehackten
Tomaten hinzufiigen. Mit den Krautern, Salz und Pfeffer wiirzen und einkochen lassen.

Fiir das Pesto:

Knoblauch abziehen und in einen kleinen Mixer geben. Basilikum vom Stiel zupfen und dazuge-
ben, ebenso wie die Pinienkerne und das Olivendl. Parmesan dazu reiben und alles zusammen
gut mixen. Zum Schluss mit Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johannes Muhr am 23. Juli 2019



Auberginen-Burger mit Quinoa-Pattie, Ziegenkdse, Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

1 Aubergine Olivenol Salz

Fiir die Quinoa-Bratlinge:

50 g Quinoa 2 EL Haferflocken 20 g Dinkelmehl
70 g Blattspinat 1 Ei 2 Scheiben Ziegenkése
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Walnuss-Pesto:

70 g Walnusskerne 1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe
40 g Parmesan 1 EL Walnussol 50 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Burger-Toppings:

1 Bund Rucola 1 Tomate

Fiir den Rucola-Salat:

1 Bund Rucola 1 Karotte 1 Avocado

1 Granatapfel 3 Rolle Ziegenkise 2 Walnusskerne
1 EL Balsamico 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Aubergine: Die Aubergine waschen und trocknen. An der dicksten Stelle vier gleichmé-
Bige Scheiben herausschneiden. Die Scheiben in der Pfanne mit wenig Ol scharf anbraten und
kréftig mit Salz wiirzen.

Fiir die Quinoa-Bratlinge: 120 ml Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Den Quinoa iiber einem
feinen Sieb waschen und 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.

Nach dem Kochen abgieflen. Den Blattspinat in einer Pfanne erhitzen und zusammenfallen las-
sen. Quinoa, Spinat, Ei, Haferflocken und Dinkelmehl in eine Schiissel geben und verriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die Masse zu zwei Kugeln formen. Die Kugeln leicht plattdriicken,
zu Bratlingen formen und in einer Pfanne mit Ol goldbraun braten. Den Ziegenkise auf dem
Bratling in der Pfanne zum Schmelzen bringen.

Fiir das Walnuss-Pesto: Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Die
Knoblauchzehe abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Den Parmesan reiben. Ba-
silikum, Knoblauch und Parmesan mit Walniissen und Ol vermengen und mit einem Multi
Zerkleinerer zu einem Pesto mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Burger-Toppings: Den Rucola waschen und trockenschleudern. Die Tomate waschen und
in Scheiben schneiden.

Bratling auf eine Auberginenscheibe legen und mit Rucola, einer Tomatenscheibe und Pesto
belegen. Den Burger mit der zweiten Auberginenscheibe schlieflen.

Fiir den Rucola-Salat: Rucola waschen und trockenschleudern. Die Karotte schilen und mit ei-
nem Spiralschneider schneiden. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch
mit einem Loffel herauslosen und in Spalten schneiden. Den Granatapfel halbieren und die Kerne
langsam auslosen.

Ziegenkise in Scheiben schneiden. Salat auf einen Teller geben und mit Karotte und Avocado
belegen. Olivendl, Balsamico und 1 TL Wasser mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
iiber den Salat traufeln. Mit Granatapfelkernen, Ziegenkise und Walniissen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annina Augustin am 19. August 2019



Avocado-Rolls mit Ranch-Dip, Kohl-Salat, Rucola-Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir die Avocado-Rolls:

8 Friihlingsrollenblétter 3 Avocados 10 Cherrytomaten

1 rote Zwiebeln 2 Zweige frischer Koriander 1 Limette

1 Liter Fett Salz Pfeffer

Fiir den Ranch-Dip:

4 EL Mayonnaise 4 EL Saure Sahne 1 Limette

4 TL getrockneter Dill 4 TL getrocknete Petersilie 4 TL getrockneter Schnittlauch
% Knoblauchzehe 1 TL Zwiebelpulver Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 reife Mango 250 g Feta 150 g gemischter Blattsalat
150 g rohes Weiflkraut 150 g rohes Rotkraut 2 Karotten

Fiir das Dressing:

30 g Rucola 100 ml Joghurt 3,5% 1 TL Honig

1 EL Senf 1 EL weifler Balsamico 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Avocado-Rolls:

Das Ol in der Fritteuse erhitzen. Avocados halbieren, entkernen und Fruchtfleisch mit einem Lof-
fel aus der Schale holen. Mit Kartoffelstampfer zerkleinern. Tomaten waschen und vierteln. Zwie-
bel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein ha-
cken. Limette auspressen. Tomaten, Zwiebeln, Koriander und Limettensaft mit Avocadostampf
vermengen. Mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken. Friihlingsrollenblédtter ausbreiten und
Avocadomasse in die Mitte geben. Die Kanten mit etwas Wasser befeuchten und zu einer Rolle
falten. Circa drei Minuten frittieren, anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Ranch-Dip:

Knoblauchzehe abziehen und durch Knoblauchpresse driicken. Limette auspressen. Mayonnaise
mit saurer Sahne, Dill, Petersilie, Schnittlauch, Zwiebelpulver und etwas Limettensaft vermen-
gen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Salat waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Weiflkraut, Rotkraut und
Karotten putzen bzw. schilen und hobeln.

Feta mit einem Apfelausstecher zu kleinen Kreisen ausstechen und Mango schilen, vom Kern
befreien und wiirfeln. Alles vermengen und Rucola-Dressing dariiber geben.

Fiir das Dressing:

Rucola waschen und trockenschleudern. Mit Joghurt, Honig, Senf, Balsamico und Olivendl in
einem hohen Gefafi mit dem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilly Kiirten am 06. Februar 2019



Birne im Parmesan-Mantel, Winter-Salat, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Birne:

1 reife Birne 80 g Butterschmalz 2 Eier

80 g Grana Padano 150 ml weifler Portwein 100 ml Wermut

50 ml Gemiisefond 50 g Pankobrosel 50 g Mehl

1 Sternanis Salz

Fiir den Salat:

1 gr. Kopf Radicchio-Salat 100 g Feldsalat 1 rote Zwiebel

30 g Walnusskerne 50 g Naturjoghurt, 3,5% 2 EL weiler Balsamico
5 EL Olivenol 1 EL fliissiger Honig 3 EL Senf

Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

250 g Knollensellerie 50 g Kartoffel 200 g Creme-fraiche
80 g Butter 1 Muskatnuss

Fiir die Birne:

Fiir die Birne den Portwein, Wermut, 150 ml Wasser, Fond, Sternanis und 3 TL Salz in einem
Topf aufkochen. Birne schilen, lings halbieren, vom Kerngehéuse befreien und in der kochenden
Fliissigkeit mit einem kleinen Teller beschweren und zugedeckt bei milder Hitze 5 Minuten garen.
Birne anschlieend abkiihlen lassen. Kése fein reiben und mit den Pankobrdseln mischen. Aus
der Kése-Paniermehl-Mischung, Mehl und den verquirlten Eiern eine Panierstrafie aufbauen.
Birnenhélften mit der Schnittseite nach unten erst in Mehl wenden, dann durch die Eiermasse
ziehen und in der Kise-Mischung panieren. Birnen in heilem Schmalz auf der panierten Seite
braten, danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen

Fiir den Salat:

Feldsalat und Radicchio-Salat waschen und trockenschleudern. Zwiebel abziehen und in feine
Streifen schneiden. Kerne grob hacken. Zwiebel- Streifen und Kerne in einer Pfanne mit 1-2 EL
Olivenol 1-2 Minuten anbraten. Honig hinzufiigen und mit dem Schneebesen verquirlen.
Pfanne vom Herd nehmen und restliches Ol unterrithren. Joghurt, Balsamico und Senf vermi-
schen. Alles vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, abkiihlen lassen und mit dem Salat
vermischen.

Fiir das Piiree:

Sellerie und Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Gemiisefond kochen. Muskatnuss reiben
und 1 Msp. auffangen. Sellerie mit Créme fraiche piirieren und mit Muskat abschmecken. Aus
der Butter braune Butter machen und das Gericht mit dieser betréufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilly Kiirten am 25. November 2019



Champ-Burger, Kohlrabi-Buns, Safran-Dip, Radieschen-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Champ-Burger:
3 EL Leinsamenmehl

6 braune Champignons
70 g Brosel

1 TL Sojasauce

1 EL Thymian

Fiir die Kohlrabi-Buns:
1 Kohlrabi

Salz

Fiir den Safran-Dip:

150 g griech. Joghurt

2 g Safran

Fiir Umeboshi-Radieschen-Salat:
1 Bund Radieschen

1 Dose vorgek. Kichererbsen
1 Zwiebel

60 g Haferflockenmehl

1 EL scharfes Paprikapulver
Salz

Eiswasser

1 Karotte
Salz

1 Bund Koriander

1 Ochsenherztomate

2 Knoblauchzehen

3 Bund glatte Petersilie
1 EL Oregano

Pfeffer

1 EL schwarzer Sesam

5 cm Ingwer
Pfeffer

Ume SU Gewiirzessig

1 EL Sesamol

Fiir den Champ-Burger:

Das Leinsamenmehl mit Wasser vermischen und quellen lassen.

Kichererbsen spiilen und zerdriicken.

Zwiebel abziehen, feinhacken und Knoblauch abziehen und pressen. Zwiebel in Butter und Ol
anschwitzen und Knoblauch dazugeben. Kurz anbraten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Champignons putzen und kleinschneiden.
Kichererbsen mit Broseln, Haferflockenmehl, Champignons, Petersilie, Sojasauce, Paprika, Ore-
gano, Thymian, Salz und Pfeffer vermischen, bis eine gute Konsistenz erreicht ist.

Patties formen und in der Pfanne auf jeder Seite ca. 10-12 Minuten braten.

Ochsenherztomate waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.

Fiir die Kohlrabi-Buns:

Kohlrabi waschen, schilen und in gleichméfige ca. 4 cm dicke Scheiben schneiden. In kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten kochen. Mit eiskaltem Wasser abschrecken, damit sie eine schéne griine
Farbe annehmen.

Mit Sesam den oberen Bun bestreuen.

Fiir den Safran-Dip:

Safranfidden mit einer Prise Salz im Morser zerstoflen. Mit 2 EL heiflem Wasser verriihren. Ka-
rotte schilen und reiben. Ingwer schilen und kleinhacken. Karotte, Ingwer, Salz, Pfeffer und
Joghurt verriihren.

Safrantee vorsichtig unterrithren. Mit Salz abschmecken.

Fiir Umeboshi-Radieschen-Salat:

Radieschen waschen, trockentupfen und feinschneiden. Mit Ume Su marinieren. Dariiber etwas
Sesamol verteilen. Koriander abbrausen, trockenwedeln, feinschneiden, iiber den Salat streuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Kraml am 02. April 2019



Cheesecake, Praline und Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Marmelade:
300 g Cocktailtomaten
40 g brauner Zucker

1 TL Salz

Fiir den Miirbeteig:
75 g weiche Butter

1 TL getrock. Krauter

Fiir die Cheesecake-Masse:

500 g Frischkése

2 Zweige Basilikum
Fiir die Salsa:

2 Honigtomaten

1 rote Zwiebel

6 EL Olivendl

Fiir die siiBe Praline:
150 g Cocktailtomaten
20 g Frischkése

6 Lorbeerblétter

6 getrock. Tomaten
1 EL Apfelessig
1 TL Pfeffer

150 g Mehl
1 EL gehackte Kiirbiskerne

160 g Parmesan
1 EL Zucker

1 Fleischtomate
1 rote Chili
Salz

1 Zitrone
6 Basilikumblatter
6 schwarze Pfefferkorner

1 Vanilleschote
1 TL Zimt

1 Fi
Pfeffer, Salz,

1 Ei
1 TL Salz

300 g Mango
5 EL milder Weiflweinessig
Pfeffer

100 g Zucker
1 Knoblauchzehe

50 g Crutomat
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum

Fiir die Tomaten-Marmelade:

Wasser in einem Top aufkochen, vom Herd nehmen und die Tomaten hinein geben. Ca. 1 Minute
im heiflen Wasser lassen und anschliefend heraus nehmen und in einen Topf mit kaltem Wasser
geben. Die Haut abziehen und die Tomaten vierteln. Die getrockneten Tomaten fein hacken.
Die Tomatenstiickchen und die getrockneten Tomaten mit der Vanilleschote, braunem Zucker,
Apfelessig, Zimt, Salz und Pfeffer in einen Topf geben und aufkochen. Bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Umriihren vor sich hin kécheln lassen, bis eine dickfliissige Marmelade entsteht.
Fiir den Kiirbiskern-Miirbeteig:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butter, Mehl, Ei, Rosmarin, Thymian, Liebstockel, Majoran und gehackte Kiirbiskerne mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zu einem Miirbeteig verkneten. Auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech ausrollen und den Tortenring darauf setzen. Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen,
damit beim backen keine Blasen entstehen. Im vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Fiir die Cheesecake-Masse:

Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Basilikum abbrausen und trockenwedeln.
Die Blatter abzupfen und fein hacken. Parmesan reiben. Basilikum, Frischkése, Ei, Zucker und
Salz vermengen und auf den vorgebackenen Boden geben. Im Ofen fiir ca. 15 Minuten backen
und auskiihlen lassen.

Fiir die Salsa:

Tomaten waschen, halbieren und Stielansétze herausschneiden. Mango schilen und das Fleisch
vom Stein schneiden. Chilischote putzen, halbieren, Trennhéute entfernen und entkernen. Zwie-
bel abziehen und fein wiirfeln. Tomaten, Mango und Chilischote ebenfalls fein wiirfeln. Zusam-
men in eine Schiissel geben und mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Olivendl zum
Schluss untermengen.

Fiir die siile Tomaten-Praline:

Wasser aufkochen, vom Herd nehmen und die Tomaten hinein geben.

7



Ca. 1 Minute im heiflen Wasser lassen und anschliefend herausnehmen und in einen Topf mit
kaltem Wasser geben. Nun die Haut abziehen.

Knoblauchzehe abziehen und feinhacken. Das Wasser mit dem Zucker, dem Knoblauch, den Lor-
beerblittern, Pfeffer und Zitronenabrieb aufkochen und dann abkiihlen lassen. Die Tomaten in
den abgekiihlten Sud geben und marinieren. Basilikumblétter vom Stiel zupfen, hacken und mit
dem Frischkise vermengen. Die Tomaten damit fiillen und zum Schluss Tomaten im Crutomat
wélzen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln und die Blétter vom Stiel zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit den Basilikumbléttern garnieren und servieren.

Siber Daller am 24. Juli 2019

Chili sin carne mit Avocado-Joghurt-Dip und Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Chili:

200 g Naturtofu 170 g Kidneybohnen 130 g Mais (Dose)

1 Zwiebel 330 ml passierte Tomaten 200 g Tomatenmark

3 EL Honig 1 EL getrock. Oregano 3 TL Kreuzkiimmel

4 TL Chilipulver 50 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Avocado-Joghurt:

1 reife Avocado 1 Zitrone 250 g Naturjoghurt (3,8%)
Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

250 g Basmati-Reis Salz

Fiir das Chili:

Den Tofu zerbréseln und in einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und ebenfalls mit in die Pfanne geben.

Alles fiir weitere 5 Minuten braten lassen. Dann Honig und Tomatenmark hinzugeben, gut
verrithren und etwas karamellisieren lassen. Zum Schluss Kidneybohnen, Mais und passierte
Tomaten dazugeben und mit Oregano, Kreuzkiimmel, Chilipulver, Salz und Pfeffer wiirzen.
Chili Sin Carne einkdcheln lassen.

Fiir den Avocado-Joghurt:

Avocado halbieren, Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Zitrone unter
heiflem Wasser abspiilen und Schale abreiben. Dann halbieren und den Saft auspressen. Avocado
mit Joghurt, dem Saft und Abrieb einer halben Zitrone fein piirieren. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Reis:

Salzwasser zum Kochen bringen und den Reis darin fiir ca. 20 Minuten garen. Das Gericht auf
Tellern anrichten und servieren.

Anna Eberl am 26. September 2019



Eggs Florentine und Huevos Mexicana

Fiir zwei Personen
Fiir das Brot:

2 dicke Scheiben Krustenbot 2 EL Olivenol 6 Cherrytomaten
Salz
Fiir die Salsa:
1 kleine Zwiebel 1 Paprika 1 Knoblauchzehe
1 Fleischtomate 1 EL Tomatenmark 1 TL Honig
1 TL edelsiiBes Paprikapulver Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Guacamole:
1 Avocado 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe
1 Limette Salz Pfeffer
Fiir den Spinat:
70 g Baby-Blattspinat 70 g braune Champignons 1 kleine Zwiebel
Muskat 0Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce Hollandaise:
70 g Butter 1 Ei 1 TL Weiflweinessig
1 unbehandelte Zitrone 1 EL Weifiwein weiller Pfeffer
Salz
Fiir die pochierten Eier:
2 Eier 2 EL Weilweinessig Salz
Fiir die Garnitur:
Gartenkresse
Fiir das Brot:

Backofen auf 80 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Brotscheiben von beiden Seiten und Tomaten im Ganzen darin
rosten. Etwas salzen. Beides im Ofen warm halten.

Fiir die Salsa:

Die Tomate mit dem Messer anritzen, kurz ins kochende Wasser geben und danach mit kalten
Wasser abschrecken. Haut und Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abzuziehen und fein hacken. Ein Viertel der Paprika schélen und fein
wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Paprika anschwitzen. Tomatenmark und
Honig unterrithren. Tomatenwiirfel hinzufiigen und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen
und etwas schmoren lassen.

Fiir die Guacamole:

Die Avocado halbieren, entkernen mit einem Teel6ffel aus der Schale nehmen und mit der Gabel
zerdriicken. Knoblauch héuten.

Knoblauchzehe halbieren und eine Hélfte ebenfalls fein hacken. Ein Viertel einer Chilischote
putzen und fein hacken. Knoblauch- und Chiliwiirfel mit dem Avocadomus vermengen. Limette
auspressen und ein paar Spritzer hineingeben, mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir den Spinat:

Spinat waschen und gut abtropfen lassen. Champignons in Scheiben schneiden, Zwiebel hauten
und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Champignons darin andiinsten.
Den Spinat hinzufiigen und ca. 5 min. mit geschlossenem Deckel garen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.



Fiir die Sauce Hollandaise:

Die Butter bei schwacher Hitze schmelzen, abkiihlen lassen. Wasser in einem Topf zum Sieden
bringen. Zitrone auspressen. Ei trennen und das Eigelb, mit Essig, Weilwein und einem Spritzer
Zitronensaft in einer Metallschiissel verrithren. Mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Die Schiissel
in ein heifles Wasserbad geben und mit dem Schneebesen so lange aufschlagen bis eine dickliche
Creme entsteht. Vom Wasserbad nehmen und die geschmolzene Butter erst tropfchenweise, dann
in diinnen Strahl unter die Eigelbcreme rithren.

Fiir die pochierten Eier:

In einem groflen Topf Wasser mit Essig aufkochen. Die Eier einzeln in einer Tasse aufschlagen.
Mit Hilfe eines Riihrloffels im Essigwasser einen Strudel erzeugen. Die Eier nacheinander in den
Strudel gleiten und 3-4 min. darin garen lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf
einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Leicht salzen.

Fiir die Garnitur:

Gartenkresse zupfen. Die gerostete Scheibe Brot durchschneiden, die eine Hélfte mit der Guca-
mole, Ei und Salsa, die andere Hélfte mit Spinat und Ei belegen und mit Hollandaise {ibergieflen.
Anschlieflend mit Kresse garnieren.

Stefanie Middendorf am 25. April 2019
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Frittata mit Salsiccia, Mozzarella und Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Frittata:

6 Fier 2 Salsiccia 100 g Parmesan

1 Kugel Biiffelmozzarella 1 Gemiisezwiebel 1 Prise Fenchelsamen
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Spinatsalat:

500 g Blattspinat 8 Kirschtomaten 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 20 g Pinienkerne 3 Zweige Basilikum
20 g Parmesan 2 EL Balsamico Essig 4 EL Olivenol

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Frittata:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Zwiebeln putzen, fein hacken und mit etwas Ol in der Pfanne
anschwitzen. Salsiccia von Haut befreien, in Pfanne geben und mit Fenchelsamen bestreuen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blattchen fein hacken. Parmesan reiben. Mozzarella in
Scheiben schneiden.

Eier aufschlagen und mit gehackter Petersilie, Parmesan, Pfeffer und Salz verrithren. Die Masse
in die Pfanne geben. Mozzarellascheiben darauf legen und mit Parmesan bestreuen. Fiir ca. 10
Minuten goldgelb im Ofen iiberbacken.

Fiir den Spinatsalat:

Spinat waschen und trockenschleudern. Schalotte abziehen und fein hacken. Tomaten waschen.
Aus Ol, Essig, Zucker, gehackten Schalotten, Salz und Pfeffer ein Dressing zusammenriithren und
iiber den Spinat geben.

Pinienkerne in der Pfanne anrtsten und beiseite stellen.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken. Knoblauchzehe andriicken und in Pfanne mit
Kirschtomaten anschwitzen. Salzen und pfeffern und Basilikum zugeben.

Pinienkerne zu dem Spinat geben, Parmesan dariiber reiben und die Kirschtomaten um den
Spinat herum anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

David Klinkhammer am 07. Februar 2019
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Gebackene Auberginenscheiben mit Couscous und Harissa-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Couscous:

100 g Moghrabieh-Couscous 1 Lorbeerblatt 100 ml Gemiisefond
% Zitrone (2 EL Saft) 2 Zweige Dill 2 Zweige Koriander
3 EL Rapsol 1 Prise Zucker mildes Chilipulver
Salz Pfeffer

Fiir die Auberginen:

1 grofle Aubergine 3 TL getr. Bohnenkraut 80 g Mehl

2 EL Rapsol 1 TL Harissapaste Salz, Pfeffer

Fiir den Harissa-Dip:

200 g griech. Joghurt 2 TL Harissapulver 2 EL Gemiisefond

1 EL Rapsol 1 TL Zucker Salz

Fiir den Couscous:

Den Couscous in Salzwasser mit einem Lorbeerblatt weichgaren.

Couscous in ein Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Zitrone
auspressen und den Saft mit Fond verriihren. Das Ol mit dem Stabmixer untermixen. Dill und
Koriander abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und unterriihren.

Dressing mit Salz und Pfeffer, Zucker und Chilipulver wiirzen. Mit dem Couscous mischen.
Fiir die Auberginen:

Aubergine putzen und waschen und der Linge nach in 4 bis 1 ¢m dicke Scheiben schneiden.
Mit Bohnenkraut wiirzen. Zuerst in Mehl wenden, mit kaltem Wasser besprenkeln und leicht
verreiben, sodass das Mehl ein wenig verkleistert.

Ol in der Pfanne erhitzen und Auberginen von beiden Seiten darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Harissa-Dip:

Harissa mit Fond verrithren, mit Ol und Joghurt mixen und mit Salz und einer Prise Zucker
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Veronika Hiilsmann am 29. Januar 2019
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Gebackene Wan-Tan mit Gemiise-Fiillung und Teriyaki-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl 1 EL Olivenol 2 L Erdnussél
Fiir die Fiillung:
1 rote Paprika 200 g Pak Choi 100 g Sojasprossen

100 g Zuckerschoten
Fiir die Sauce:

1 Ananas 100 ml siifle Sojasauce 100 ml Sojasauce
100 ml Sataysauce 100 ml vegetar. Fischsauce 100 ml gerostetes Sesamol
1 Knolle Ingwer 1 Bund Koriander

Fiir den Teig:

Mehl, 50 ml Wasser und Olivendl zu einem homogenen Teig verkneten und in einem feuchten
Handtuch oder Klarsichtfolie 10 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Den Teig schén diinn aus-
rollen und in ca. 8 x 8 cm grofle Stiicke schneiden.

Wenn die Fiillung fertig ist, in die Mitte jedes Wan Tan Teig-Blattes ca. 1 TL der Fiillung geben.
Das Teigquadrat rundherum mit etwas Wasser bestreichen. Nun die ersten beiden gegeniiber-
liegenden Ecken des Wan Tans vorsichtig diagonal zusammendriicken, danach mit den anderen
beiden Ecken die beiden offenen Stellen schlieflen, indem man diese vorsichtig auch diagonal zu-
sammendriickt. Die Wan Tan bei ca. 180 Grad in die Fritteuse geben und goldbraun ausbacken.
Danach kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf einem lénglichen Teller anrichten.
Fiir die Fiillung:

Pak Choi und Sojasprossen waschen, trocken schleudern, die Enden entfernen und klein hacken.
Zuckerschoten waschen, Enden entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Paprika waschen, von
Kernen und Scheidewénden entfernen und klein hacken.

Das Gemiise mit einem Teel6ffel in der Mitte des Teiges platzieren.

Fiir die Sauce:

Ananas schilen, in feine Wiirfel schneiden und kurz in Ol braten. Ingwer schilen und fein
reiben. Vom Bund einen Koriander-Zweig fiir die Garnitur zur Seite legen. Koriander abbrau-
sen, trockenwedeln und klein hacken. Koriander mit Ananas-Wiirfelchen, Sojasauce, Sataysauce,
Fischsauce, restliches Sesamol und der siiflen Sojasauce in einen Topf geben, aufkochen und 15
Minuten ziehen lassen. Alles piirieren und durch ein feines Sieb geben. Sauce mit dem tibrigen
Koriander-Zweig garnieren und die Sauce in einer Extra Schiissel servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thorsten Kahse am 16. Oktober 2019
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Geddmpfte Manty mit Kiirbis-Fiillung, Ingwer-Orangen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

250 g Mehl 1 EL Pflanzendl 1 Prise Salz
Fiir die Fiillung:
200 g Hokkaido-Kiirbis 1 Gemiisezwiebel 1 EL Kokosol
1 EL Butter 100 ml WeiBwein-Gefliigelfond 1 TL Madras Curry
1 TL Rohrzucker Salz
Fiir den Schaum:
30 g Ingwer 200 ml Kokosmilch 100 ml Weilwein-Gefliigelfond
1 Orange 1 TL Madras Curry 1 EL Zucker
Salz Pfeffer
Fiir die Manty:
2 EL Butter
Fiir die Garnitur:
20 g Mandelbldtter 1 Zweig Salbei 01
Fiir den Teig:

Das Mehl, 120 m] lauwarmes Wasser, Ol und Salz verrithren und zu einem glatten Teig kneten.
Kurz ruhen lassen. Teig 10 x 25 c¢cm sehr diinn ausrollen (hier mithilfe einer Nudelmaschine).
Mit Pflanzendl bepinseln.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Kokosol glasig diinsten. Kiirbis waschen, fein wiirfeln, zu
den Zwiebeln geben und leicht bissfest diinsten. Wahrenddessen immer wieder Fond dazugeben.
Mit Salz, Zucker und Curry wiirzen. Butter dazugeben. Etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Ingwer-Orangen-Schaum:

Orange waschen. Etwas Masse fiir die Fiillung in der Pfanne zuriick lassen. Ingwer schélen, fein
reiben und dazu geben, mit Kokosmilch und Fond aufgiessen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
einkochen lassen.

Durch ein Sieb passieren, etwas Orangenschale reinreiben, erhitzen und mit Salz, Pfeffer, Curry
und Zucker abschmecken. Mit einem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Manty:

Fiillung auf dem Teig verteilen, Teig in der Linge einmal umklappen und zu einer Schnecke
zusammenrollen. Butter auf jedes Stiick geben. Im Dampfgarer 5-7 Minuten garen.

Fiir die Garnitur:

Mandelbldtter in einer Pfanne rosten. Bliatter vom Salbei-Zweig zupfen. Salbei in Fett frittieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 18. November 2019
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Gefiillte Pasta-Bliite und Senffriichte an Parmesan-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

300 g Hokkaido-Kiirbis 100 g Senffriichte, kandiert 100 g gereifter Parmesan
12 Amaretti-Kekse 31 TL Zimt 1 Prise gemahlene Nelke
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Teig:

140 g Typ 00 Mehl 6 Eier (L) 10 ml Olivenol

1 TL gemahlenen Kurkuma Mehl 25 g Butter

Salz

Fiir die Parmesansauce:

200 ml Sahne (30%) 150 g gereifter Parmesan 50 g Kiirbiskerne

3 Amaretti-Kekse 1 TL Spinatpulver 10 ml Olivendl

1 Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:

essbares Blattgold lila und gelbe Bliiten

Den Kiirbis schiilen, wiirfeln und in gesalzenem Wasser garkochen.

Wasser abgieflen, Kiirbis in einem Sieb auffangen und abdampfen lassen. Kiirbis mit einer Kar-
toffelpresse zu einem Brei verarbeiten.

Parmesan und Senffriichte fein reiben. Amaretti-Kekse mit einem Mérser zu einem Pulver ver-
arbeiten. Senffriichte, Parmesan, Amaretti, Zimt, Nelke und Muskatnuss zum Kiirbis geben und
gut durchmischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kiirbismasse in einen Spritzbeutel fiillen.
Fiir den Teig:

FEier trennen. Mehl, Eigelb, Kurkuma und Olivendl in eine Kiichenmaschine geben und zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. In Folie einwickeln und 20 Minuten ruhen lassen.

Den Teig bis zur vorletzten Stufe durch die Pastamaschine ziehen. Aus dem Teig zwei 40 cm
lange Platten schneiden. Fiillung mit einem Spritzbeutel mittig auf die jeweiligen Platten vertei-
len. Rénder mit Wasser bestreichen und zusammenbringen. Rénder fest zusammendriicken und
zu einer Blume aufrollen. Bliiten in gesalzenem sprudelnden Wasser 2 Minuten kochen lassen.
Butter schmelzen und die Pastabliiten damit einpinseln.

Fiir die Parmesansauce:

Sahne in einen Topf geben und zum Ko6cheln bringen. Parmesan reiben und zur Sahne geben.
Mit Muskatnuss und Salz abschmecken. Solange kécheln lassen, bis der Parmesan komplett ge-
schmolzen ist. Spinatpulver in Oliventl auflésen und in eine Spritzflasche fiillen. Amaretti-Kekse
mit einem Morser zu Broseln verarbeiten. Kiirbiskerne in einer Pfanne rosten.

Fiir die Garnitur:

Pastabliite mit essbarem Blattgold und Bliiten verzieren.

Parmesansauce auf zwei tiefe Teller verteilen. Jeweils eine Pastabliite daraufsetzten. Mit Spinat-
ol, Kiirbiskernen, Amaretti-Broseln und Bliiten verzieren.

Michelle Ghofrani am 20. November 2019
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Gefiillte Zucchini mit Kokos-Ratouille

Fiir zwei Personen

Fiir die Zucchini:

1 mittelgrofie Zucchini

1 Fi

10 g Pinienkerne

Fiir das Ratatouille:

1 Zucchini

1 groBe rote Zwiebel

20 g Tomatenmark

2 g getrockneter Oregano

1 Knoblauchzehe
30 g Cornflakes
10 g Parmesan

1 kleine Aubergine

1 Knoblauchzehe

100 ml Rotwein

2 g getrockneter Thymian

50 g Butter
1 Scheibe Vollkornbrot
Salz, Pfeffer, Olivencl

400 g gehackte Tomaten
300 g Kokosmilch

1 Bund Basilikum
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini:

Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zucchini waschen, von den Enden befreien und halbieren.

Mit einem Essloffel Zucchini aushohlen und Fruchtfleisch aufbewahren.

In einer Schiissel Cornflakes und Vollkornbrot fein zerbroseln. Pfanne erhitzen, Pinienkerne kurz
anrosten. Knoblauch abziehen und fein hacken. Parmesan reiben. Pinienkerne, Knoblauch, But-
ter und Parmesan in die Schiissel geben. Ei aufschlagen, ebenfalls dazugeben und alles zu einem
Teig kneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Beide Hélften der Zucchini damit fiillen und die Fiillung andriicken. Fiir 20 Minuten in einer
geolten Backform backen.

Fiir das Ratatouille:

Knoblauch und Zwiebel abziehen und hacken. Zucchini halbieren und das Fruchtfleisch her-
auslosen. Zusammen mit Zwiebel und Knoblauch hacken. Aubergine waschen, von den Enden
befreien, vierteln und in diinne Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und alles
darin scharf anbraten. Tomatenmark dazugeben und vermengen. Mit Rotwein abléschen und
diesen verkochen lassen. Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Einen Zweig zur Seite legen,
den Rest fein hacken.

Gehackte Tomaten mit Basilikum, Oregano und Thymian mit in die Pfanne geben und die
Fliissigkeit reduzieren lassen. Loffelweise Kokosmilch hinzugeben, bis eine dunkle orange Farbe
erreicht wird. Solange kochen lassen, bis das Ratatouille kurz am Kochloffel héngen bleibt und
vom Herd nehmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit der Zucchini und Basilikum garnieren und servieren.

Patrick Schmidt am 08. Juli 2019
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Gegrillte Ananas mit Pistazien-Joghurt und Popcorn

Fiir zwei Personen

Fiir die Ananas:

1 Ananas mit Griin

Fiir den Pistazien-Joghurt:

100 g Joghurt 20 g Sahne 1 EL Ahornsirup

1 EL Zucker 50 g Pistazien 1 Prise Kardamom
Fiir das Popcorn:

1 EL Popcornmais 1 EL neutrales Ol

Fiir die Ananas:

Die Ananas vierteln und von der Schale filetieren. Dann in grofie Stiicke schneiden und auf dem
Grill legen. Ananasschale mit dem griinen Strunk zum Anrichten autheben.

Fiir den Pistazien-Joghurt:

Joghurt, Sahne, Ahornsirup, Zucker, Pistazien und Kardamom in ein Schiissel geben und um-
rithren.

Ein paar Pistazienkerne fiir die Dekoration {ibrig lassen.

Fiir das Popcorn:

Ol auf eine Grillplatte (Alufolie) geben und darin den Popcornmais legen. Dariiber einen Stiel-
topf als Deckel stellen.

Wenn die Kérner aufgeplatzt sind, Popcorn in einer Schiissel geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Habeth am 18. Juli 2019
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Gnocchi mit Gorgonzola-Birnen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Fi 65 g Mehl

1 Prise Muskat Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zitrone 1 Birne 40 g Walniisse
150 ml Sahne 100 g Gorgonzola 60 g Parmesan
40 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 Bund Schnittlauch

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schilen und in etwa zwei cm grofle Stiicke schneiden.

Dann in reichlich Salzwasser etwa 12 min. kécheln bis sie weich sind.

Anschlielend in einem Sieb abtropfen und kurz ausdampfen lassen. Das Ei trennen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken und mit Mehl, Eigelb und Muskat vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kurz kneten, dann zu einer lange Rolle formen und von dieser die Gnocchis ab-
schneiden.

Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi darin garen, bis sie oben schwimmen.

Fiir die Sauce:

Sahne aufkochen und etwas einkochen lassen. Den Kiise in kleine Stiicke zerteilen und nach und
nach mit einem Schneebesen in die Sahne riihren.

Die Birne schélen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden, dann in einer Pfanne mit etwas
Butter anbraten, anschliefend zur Sauce geben.

Zitrone halbieren und auspressen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken und die
Sauce iiber die Gnocchi geben.

Geschnittenen Schnittlauch dariiber verteilen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden und iiber die Gnocchi geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Felber am 15. August 2019

18



6nocchi mit Gorgonzola-Spinat-SofBe, geschmorten Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

4 mittelgrofle mehligk. Kartoffeln 100 g Spinat 1 Ei

150 g milder Gorgonzola 150 g pikanter Gorgonzola 3 Zweige glatte Petersilie
150 g Mehl Muskatnuss Salz

Fiir die Sauce:

250 g Babyblattspinat 100 g milder Gorgonzola 100 g pikanter Gorgonzola
500 ml Sahne 5 Zweige Basilikum Muskatnuss

50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

7 Cocktailtomaten Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Den Spinat blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Beides in einem Mixer fein piirieren.

Kartoffeln schélen, kochen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Kartoffeln mit Ei, Mehl und
Spinat-Petersilien-Piiree vermengen und solange kneten, bis eine homogene Masse entsteht. Mit
etwas Muskat und Salz abschmecken. Masse zu einer Rolle formen und kleine Klo68chen ab-
schneiden. Gorgonzola in kleine Stiickchen teilen. In die Klé8chen eine Vertiefung driicken und
abwechselnd milden und pikanten Gorgonzola einlegen, gut verschlielen und mit einer Gabel
das typische Muster hineindriicken.

Die Gnocchi in simmerndes Salzwasser geben und ziehen lassen bis sie oben schwimmen.

Fiir die Sauce:

Blattspinat putzen, kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Anschlieffend aus dem Was-
ser nehmen und fein schneiden.

Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen und Gorgonzola darin auflésen. Mit Sahne aufgieflen.
Spinat hinzugeben und alles mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken. Kurz vor dem Servieren zur Sauce geben.

Fiir die Tomaten:

Tomaten putzen und in einer Pfanne mit Olivendl anschmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kurz vor dem Servieren zur Sauce geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annette Wientgens am 23. September 2019
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Gnocchi mit Tomaten-Pesto, Kirschtomaten und Basilikum

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

300 g mehligk. Kartoffeln 25 g Weizenmehl (Typ 405) Mehl

25 g Kartoffelmehl 1 Ei (Eigelb) 1 Muskatnuss
4 TL Salz Pfeffer

Fiir das Tomatenpesto:

50 g getrock. Ol-Tomaten 3 Knoblauchzehe 30 g Pinienkerne
25 g Parmesan 60 ml Olivenol Chili, Salz
Fiir die Kirschtomaten:

10 Kirschtomaten Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den frittierten Basilikum:

10 Basilikumblatter 100 ml Pflanzenol

Fiir die Garnitur: 20 g Parmesan Salzflocken

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser gar kochen. Wasser ab-
giefen und kurz ausdampfen lassen. Ei trennen.

Kartoffeln noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken und sofort mit dem Mehl, dem Kartof-
felmehl, einem KEigelb, Salz, Pfeffer und Abrieb einer Muskatnuss verkneten und abschmecken.
Ggf. noch etwas mehr Mehl und Kartoffelmehl zu gleichen Teilen unterkneten bis der Teig nicht
mehr klebt.

Die Arbeitsfliche mit etwas Mehl und Kartoffelmehl bestduben und den Teig darauf geben. Die-
sen dann zu ca. 2 cm dicken Rollen formen und davon ca. 2 cm dicke Stiicke abschneiden. Eine
Gabel leicht in die Teigstiick (Gnocchi) eindriicken, sodass Rillen entstehen. Nebeneinander auf
die mit Mehl bestdubte Arbeitsfliche legen bis alle Gnocchi geformt sind.

Gnocchi ca. 2 Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Wenn sie oben schwimmen
mit einer Schaumkelle herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Fiir das Tomatenpesto:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und beiseite stellen. 1 EL davon fiir die Garnitur
abnehmen. Die getrockneten Tomaten in Stiicke schneiden. Knoblauchzehe abziehen, in Wiirfel
schneiden und den Parmesan ebenfalls grob wiirfeln.

Tomaten, Parmesan und Knoblauch im Mixer fein mixen. Pinienkerne ebenfalls in den Mixer ge-
ben und kurz untermixen. Das Olivenol angieflen und untermixen, bis das Pesto die gewiinschte
Konsistenz hat.

Mit Salz und Chili abschmecken. Gnocchi mit dem Pesto durch eine Pfanne schwenken.

Fiir die Kirschtomaten:

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten darin von allen Seiten langsam schmoren lassen
bis sie leicht aufplatzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den frittierten Basilikum:

Einen Topf mit Pflanzendl erhitzen. Basilikumblétter darin ca. 3-5 Sekunden frittieren. Auf Kii-
chenkrepp kurz abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan iiber die Gnocchi reiben und mit Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annika Hermenau am 02. April 2019
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Gnocchi mit Waldpilzen und knuspriger Petersilie

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g mehligk. Kartoffeln 360 g Ricotta 60 g Parmesan

2 Fier Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 g kleine Pfifferlinge 50 g Kréuterseitlinge 100 g braune Champignons
1 Zitrone, (Abrieb) 2 EL Butter 1 % rote Zwiebeln

Salz Pfeffer

Fiir die krosse Petersilie:

3 Bund glatte Petersilie 200 ml neutrales Pflanzenol

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest
garen. Die Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen.

Den Parmesan auf einer Vierkantreibe fein reiben. Kartoffeln, Ricotta, geriebenen Parmesan,
Eier und Salz in einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig dritteln und im Kiihlschrank etwa 15 Minuten ruhen lassen. Den Teig in einen diinnen
Strang ausrollen und etwa nach 2 c¢m teilen.

Die Gnocchi in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser garen.

Fiir die Sauce:

Die Champignons, Steinpilze und Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und vierteln.
Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln.

Butter in der Pfanne aufschdumen und die Pilze mit Zwiebeln darin scharf anbraten.

Die Pilze mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die krosse Petersilie:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zupfen. In einem Topf mit reichlich heifiem Ol ca.
30 Sekunden kross ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Konstantina Spiefl am 30. September 2019
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Handkdse auf Apfel-Zwiebel-Rdster, Griine-SoBe-Mousse

Fiir zwei Personen

Fiir Handkise und Réster:

1 siif3-saurer Apfel

2 Mini-Handkése

1 TL schwarzer Pfeffer

1 EL Agavendicksaft

Ol

Fiir Griine-Sauce, Chips:
1 grofle, mehligk. Kartoffel
50 ml Schlagsahne

1 Bund Schnittlauch

1 Schalotte
Paniermehl

1 Lorbeerblatt
Apfelwein

Salz

1 Zitrone
1 TL scharfer Senf
3 Bund Kerbel

1 Ei
1 TL Senfsamen
1 TL Spekulatius-Gewiirz

Butterschmalz
Pfeffer

100 ml Saure Sahne
4 Bund Petersilie
1 Bund Pimpernelle

1 Bund Sauerampfer % Bund Borretsch Rauchsalz

Salz Pfeffer

Fiir das Siippchen:

1 Apfel 200 g Knollensellerie 50 ml Schlagsahne
150 ml Apfelwein 500 ml Gemiisefond Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Msp. Forellenkaviar 1 Zweig Kerbel Senfkeimlinge

1 rote Radieschenkresse
1 ISI Siffon Flasche

1 Beet Kresse
Staudensellerie-Blatter

1 griine Radieschenkresse
1 Kapsel N20

Fiir Handkése und Apfel-Zwiebel-Roster:

Fritteuse auf 170°C Grad vorheizen.

Fiir den Roster Apfel entkernen und samt Schale in kleine Stiicke schneiden. Die Schalotte hau-
ten und fein hacken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin
leicht anschwitzen.

Senfsamen, Pfefferkérner, Spekulatiusgewiirzmischung sowie das Lorbeerblatt hinzufiigen und
kurz mitrosten. Apfelstiicke hinzufiigen, kurz andiinsten und mit Apfelwein abléschen. Mit Aga-
vendicksaft und Salz abschmecken und alles bei mittlerer Hitze reduzieren lassen. In kleine
Portionsschélchen geben und auskiihlen lassen.

Fiir den gebackenen Handkés eine Panierstrafle aus verquirltem Ei und Paniermehl aufbauen.
Beide Handkiéise zunéchst in Ei, dann im Paniermehl wenden, bis der Handkése vollkommen von
der Panade umschlossen ist.

In der Fritteuse in heiflem Fett ausbacken.

Fiir Griine-Sauce-Mousse, Chips:

Kréauter grob hacken und in ein Mixgefafl geben.

Zitrone halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Auflerdem die Schale einer Hélfte ab-
reiben. Zitronenabrieb und -saft sowie Saure Sahne Senf, Salz und Pfeffer hinzufiigen und gut
durchmixen. Die entstandene Griine Sauce durch ein feines Sieb in einen Siphon geben und Sah-
ne hinzufiigen. Die passierte Griine Sauce im IST Whip mit N20O versetzen und kiihlstellen.
Fiir die Kartoffelchips die Kartoffel waschen, in der Mitte teilen, dort, wo der Durchmesser der
Kartoffel am grofiten ist. Mit einem V-Hobel sehr feine Scheiben hobeln. 4 Scheiben in der vor-
geheizten Fritteuse 1 Minute knusprig ausbacken. Die fertigen Chips mit Kiichenpapier abtupfen
und mit einer Prise Rauchsalz wiirzen.
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Fiir das Apfel-Sellerie-Siippchen:

Zwei kleine Apfelschnitze aus dem ungeschélten Apfel herausschneiden und zum Marinieren un-
ter den Apfel-Zwiebel-Roster heben (spéter wieder heraus holen).

In der Pfanne karamellisieren, dann beiseite legen. Anschliefend den Apfel schilen, entkernen
und in kleine Stiicke schneiden. Den Sellerie ebenfalls schélen und klein wiirfeln.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Apfel- und Sellerie-Stiicke darin anschwitzen. Mit
Apfelwein ablschen, ca. 5 min. kécheln lassen und anschliefend mit Gemiisefond aufgiefflen und
so lange kocheln lassen bis die Apfel- und Selleriestiicke gar sind. Apfel und Sellerie mitsamt
der Fliissigkeit in ein Mixgefafl geben, Sahne hinzufiigen und mit dem Stabmixer piirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, durch ein Sieb zuriick in den Topf passieren und erneut schaumig
aufmixen.

Fiir die Garnitur:

Ein paar Senfkeimlingen, Kresse- und Kerbelbléittchen zupfen. Sellerieblétter verlesen.
Apfelschnitze aus der Marinade holen.

Den gebackenen Handkiise auf dem Apfel-Zwiebel-Roster anrichten und mit Senfkeimlingen aus-
garnieren.

Die Griine-Sauce Mousse neben dem Chip in ein kleines Schilchen spritzen und mit Kerbel und
Forellenkaviar ausgarnieren.

Das Apfel-Sellerie-Siippchen mit den karamellisierten Apfelschnitzen und den jungen Sellerie-
blattern garniert servieren.

Caroline Ballmann am 03. Januar 2019
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Kdse-Spdtzle mit Koriander, Miso-Sofe und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisespiitzle:

1 Zwiebel 300 g Mehl Typ 450 3 Eier

2 EL Mehl 30 g Zweige Koriander 300 g Butterschmalz
1 TL Salz

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 300 g Bergkise 2 EL Frischkése

1 EL Misopaste 150 ml 3,5 % Milch 3 EL Mehl

30 g Butter 1 Limette 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 4 Salatgurke 1 Friihlingszwiebel

3 EL gerostete Erdnusskerne 4 Zweige Koriander 4 Zweige Minze

1 EL Sojasauce 4 EL Fischsauce 1 EL Austernsauce

4 EL Mirin (Reiswein) 1 EL Sweet-Chili-Sauce % TL gerostetes Sesamol
1 Zitrone (3 TL Saft) 1 EL Rohrzucker 1 Prise Rosenpaprika
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir die Kisespitzle: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mehl mit den Eiern, 200 ml Wasser, dem
Koriander und Salz zu einem Teig verkneten. Den Teig etwas ruhen lassen. Einen Topf mit gesal-
zenem Wasser aufsetzen. Spétzle hinein schaben. Spétzle mit einer Schaumkelle herausnehmen,
sobald sie an der Oberfliche schwimmen.

Zwiebel abziehen, von oben viermal einschneiden, aber nur zu %. durchschneiden. Zwiebelblume
in 2 EL Mehl wilzen und in Butterschmalz goldgelb knusprig frittieren.

Fiir die Sauce: Zwiebel abziehen und feinschneiden. Butter und Zwiebel im Topf zerlassen. Mehl
dazugeben und umriihren. Einige Minuten anschwitzen lassen. Mit der Milch und 100 ml Was-
ser aufgieflen und gut umriihren. 200 g des Bergkises in den Topf geben und schmelzen lassen.
Frischkése ebenfalls hinzufiigen. Limette waschen, trockentupfen, Schale abreiben, halbieren und
Saft auspressen. Sauce mit Misopaste, Limettensaft, Limettenschale, Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Spétzle und Sauce in einer Auflaufform vermengen.

Den {ibrigen Kése reiben und dariiber streuen. Késespétzle fiir ca. 15 Minuten in den Ofen ge-
ben.

Fiir den Salat: Feldsalat waschen und trockenschleudern. Koriander und Minze abbrausen, tro-
ckenwedeln und feinschneiden. Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Erdniisse
grob hacken. Zitrone halbieren und auspressen. Sojasauce, Fischsauce, Austernsauce, Mirin,
Sweet- Chili-Sauce, Sesamol, Zitronensaft, Zucker, Paprika, Chili, Salz und Pfeffer miteinander
verrithren. Gurke gut waschen und ldngs halbieren. Die Kerne mit einem Loffel entfernen. Nun
die Gurke in ganz feine Scheiben hobeln.

Feldsalat, Chili, Gurke, Frithlingszwiebeln und Dressing miteinander vermengen. Erdnusskerne,
die Minze und den Koriander iiber den Gurkensalat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jessica Jungmann am 11. November 2019
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Kdsspatzen mit Réstzwiebeln und griinem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:

275 g Spétzlemehl 3 Eier 300 g alter Bergkése
150 g Mineralwasser Muskatnuss 1 TL Salz

Fiir die Rostzwiebeln:

3 Gemiisezwiebeln 3 EL Mehl Butterschmalz, Salz
Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 4 EL Himbeeressig 2 EL Walnussol

10 Zweige Schnittlauch 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

Das Mehl, FEier, Salz, und Mineralwasser verkneten bis der Teig Blasen wirft und zdhfliissig ist.
Mit Muskatnuss abschmecken. Spétzleteig in kochendes Salzwasser schaben. Sobald die Spétzle
an der Wasseroberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen.

Den Kase reiben. Spétzle abwechselnd mit Kése in einem Sieb schichten, sodass das Wasser noch
etwas abtropfen kann. Die letzte Schicht stellt Kése dar.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Zusammen mit Mehl in einen Gefrierbeutel geben
und gut schiitteln. Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und die Zwiebeln darin ausbacken.
Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Rostzwiebeln sollten Sie immer langsam und in geniigend Fett ausbacken. Werden die Zwiebeln
zu schnell und zu heify gebraten, konnen sie leicht verbrennen und sind dann moglicherweise im
Kern noch roh.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe
schneiden. Himbeeressig und Walnussol verriithren und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Dressing kurz vor dem Servieren iiber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Eberl am 23. September 2019
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Kiirbis-Quiche mit Feta, Birne, Spinat-Salat, Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbis-Quiche:

250 g Mehl 1 Packung Backpulver 1 Ei

120 g Butter Butter 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

500 g Hokkaido-Kiirbis 1 Birne 1 rote Zwiebel

150 g Fetakése 250 g Sauerrahm 4 Eier

4 EL Sahne 1 Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

2 frische Feigen 50 g Spinat 50 g Feldsalat

50 g Radicchio 50 g Rucola 1 Zucchini

50 g Basilikum 50 g Fetakése 3 Zitrone

100 ml Kiirbiskernol 50 ml Weilwein Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Joghurt-Dip:

125 g griech. Joghurt 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Zucchini 1 Ei

2 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbis-Quiche: Den Ofen auf 190 Grad Heiflluft vorheizen. Mehl, Backpulver und Salz
vermischen. Butter und Ei dazugeben und in der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten
lassen. Tarteform mit Butter ausfetten. Miirbeteig mit einem Nudelholz auf einer bemehlten
Arbeitsfliche ausrollen und in die Tarteform geben. Den Rand dabei ca. 3 cm hochziehen.

Fiir den Belag: Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, in diinne Ringe schneiden
und alles mit Olivendl in einer Pfanne glasig diinsten.

Fier mit Sauerrahm, Sahne, Pfeffer, Salz und Muskatnussabrieb verrithren. Feta in kleine Stiicke
schneiden und zusammen mit 2/3 der Kiirbiswiirfel und den Zwiebelringen auf den Teigboden
geben.

Eiermischung dariiber verteilen und den restlichen Kiirbis mit Feta obendrauf verteilen.

Im Ofen backen, bis die Oberfliche angebriunt ist. Birne waschen, halbieren und in Spalten
schneiden und kurz vor Ende der Backzeit auf die Quiche legen und mitbacken.

Fiir den Salat: Spinat, Feldsalat, Radicchio und Rucola waschen, trockenschleudern und klein-
schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken.

Zitrone auspressen. Feta in Wiirfel schneiden. Zucchini und Feigen waschen und in Wiirfel schnei-
den. Zucchini mit Ol in einer Pfanne braten. Mit Salz bestreuen.

Alles in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Kiirbiskernol, Weiflwein und Zitronensaft
vermischen.

Fiir den Joghurt-Dip: Knoblauch abziehen und fein hacken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Joghurt mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Basilikum vermischen.

Fiir die Garnitur: Zucchini waschen, trockentupfen und reiben. Ei, Mehl, Salz und Pfeffer zu-
fiigen. Alles gut verriihren und in eine kleine Backform geben. Im Ofen bei 180 Grad ca. 15
Minuten backen. Den Joghurt darauf anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Herrmann am 10. September 2019
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Kiirbis-Ravioli mit Pfifferlingen, Salbei-Parmesan-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:
150 g ital. Nudelmehl 50 g HartweizengrieS 2 Eier

1 EL Olivenosl Salz
Fiir den Kiirbis:
400 g Hokkaido-Kiirbis 1 Schalotte 250 ml Gefliigelfond
1 Ei (Eigelb) 25 g Parmesan 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer
Fiir die Pfifferlinge:
50 g Pfifferlinge 25 g Kiirbiskerne 1 EL Butter
Salz
Fiir die Sauce:
1 Zitrone (Saft) 70 g Parmesan 2 Zweige Salbei
200 ml Sahne 100 ml Milch 100 ml Gemiisefond
Salz
Fiir den Teig:

Aus Mehl, Hartweizengrie, Ol, Salz und Eiern einen Nudelteig herstellen. Teig kurz ruhen las-
sen.

Fiir den Kiirbis:

Hokkaido schélen und wiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Beides in Butter anschwitzen und mit etwas Fond angieflen. Kiirbis weichkochen und piirieren.
Parmesan reiben und Ei trennen. Kiirbis mit Muskat, Salz, Pfeffer, Parmesan und Eigelb wiir-
zen.

Nudelteig diinn ausrollen und rund ausstechen. Kiirbisfiillung darauf geben und mit einem zwei-
ten Kreis zuklappen. Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen und die Ravioli darin garen.
Mit einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge putzen und in einer Pfanne mit Butter braten. Mit Salz wiirzen. Kiirbiskerne mit-
rosten.

Fiir die Sauce:

Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Zitrone halbieren und Saft auspressen.
Gefliigelfond mit etwas Zitronensaft und einigen Salbeibléittern erwérmen. Die Ravioli darin
schwenken.

Parmesan reiben. Parmesan, Milch und die Hélfte der Sahne in einem Topf erhitzen bis der Kése
geschmolzen ist. Restliche Sahne dazugeben und aufschdumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 10. September 2019
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Kiirbis-Risotto mit Baby-Boo-Crunch, Salat mit Croiitons

Fiir zwei Personen

Fiir das Risotto:

125 g Risotto

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Salz

Fiir den Kiirbis-Crunch:
1 Baby-Boo-Kiirbis

100 g Panko

200 g Hokkaido-Kiirbis
100 ml Weilwein

30 g Parmesan
Pfeffer

1 Ei
1 L neutrales Ol

1 Zwiebel
750 ml Gemiisefond
2 EL Olivenol

100 g Mehl
Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Bund Rucola

1 Passionsfrucht
2 EL Olivendl
Fiir die Croiitons:
1 Ciabattabrot 100 g Kiirbiskerne
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis

1 kleiner Radicchio
1 EL weiler Balsamico
Salz, Pfeffer

200 g Babyspinat
1 Limette
1 TL brauner Zucker

3 EL Olivenol

1 EL steirisches Kiirbiskernol

Fiir das Risotto:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Kiirbis waschen, entkernen und
in gleichméBige kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch in Olivendl andiinsten. Reis
dazu geben und andiinsten, bis Zwiebeln glasig sind. Mit Weilwein abléschen und komplett
einkochen lassen. Nach und nach Gemiisefond dazu gieen, Reis sollte immer bedeckt sein. Nach
zehn Minuten den geschnittenen Kiirbis dazugeben und Reis weiter kochen, bis Reis bissfest ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesan in den Reis reiben und Butter dazu geben.

Fiir den Kiirbis-Crunch:

Kiirbis aushohlen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Mehl, Salz und eine Prise Pfeffer
vermengen. Ei aufschlagen und auf einen flachen Teller geben. Pankomehl auf einen flachen Teller
geben. Kiirbisscheibchen in der Mehl-Mischung wiélzen. Anschlielend durchs Ei ziehen und in
Panko panieren. Fett in der Fritteuse erhitzen und Kiirbis kurz frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit Meersalz verfeinern.

Fiir den Salat:

Rucola, Babyspinat und Radicchio waschen, trockenschleudern und putzen. Fruchtfleisch der
Passionsfrucht auslésen. Limette auspressen. Passionsfrucht mit Limettensaft, Essig, Zucker,
Salz, Pfeffer und Ol vermengen. Radicchioblétter im Ganze als Salatschale auf den Teller legen.
Rucola und Babyspinat hinein geben. Dressing kurz vor dem Servieren iiber den Salat geben.
Fiir die Croiitons:

Ciabatta in Wiirfel schneiden und in heilem Olivendl goldgelb anbraten. Kiirbiskerne dazu geben
und mit anrésten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren iiber den Salat streuen.
Fiir die Garnitur:

Oberes Drittel des Kiirbis abschneiden, Kiirbis aushohlen. Bei 150 Grad fiir ca. 10 Minuten in
den Ofen stellen, damit Kiirbis warm wird. Risotto im Kiirbis anrichten. Mit Kernél garnieren
und servieren.

Stephan Miiller am 31. Oktober 2019
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Kartoffel-Frikadellen mit Fetakern, Krduter-Quark, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:

500 g Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 1 kleine Knoblauchzehe
1 kleine Chilischote 1 kleines Stiick Ingwer 2 EL Butter

3 EL Butterschmalz 1 Ei (M) 100 g tiirkischer Feta
4 Bund frischer Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 EL Kartoffelmehl

1 TL Kumin Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Krauterquark:

1 Zitrone 4 Salatgurke 6 Radieschen

3-4 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 125 g Quark (40%)
100 g Sahne 150 g griech. Joghurt 4 Bund Dill

£ Bund Schnittlauch £ Bund glatte Petersilie 3 Bund Minze

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

4 Bund Radieschen 1 bunter Blattsalat 1 kleine Zwiebel

2-3 EL griech. Joghurt 1 TL Sahnemeerrettich 4 EL weifler Balsamico
1 EL fliissiger Bliitenhonig 1 EL milder Dijonsenf 8 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Kartoffeln mit Schale in kochendem Wasser ca. 15 min. garen.

Zwiebel und Knoblauch hiduten und fein wiirfeln. Etwa 1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen.
Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten.

Chili putzen und fein hacken. Thymian von den Zweigen zupfen und hacken. Chili und Thymian
in die Pfanne geben, Kumin ebenfalls hinzufiigen und alles zusammen kurz anschwitzen, dann
zur Seite stellen.

Die Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.
Fin Ei in die Kartoffelmasse schlagen.

Kartoffelmehl hinzufiigen und alles gut vermengen. Die Krauter-ZwiebelMischung aus der bei-
seite gestellten Pfanne hinzugeben und gut verriihren. Ingwer schélen, fein hacken und unter die
Kartoffelmasse heben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss kréftig abschmecken.

Feta grob wiirfeln. Etwa zwei EL der Kartoffelmasse in der angefeuchteten Hand ausstreichen
mit einem Fetawiirfel belegen und zu einer Frikadelle formen, so dass der Feta komplett von
der Kartoffelmasse umschlossen ist. Den Vorgang etwa 4 Mal wiederholen bis die Kartoffelmasse
verbraucht ist.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelfrikadellen bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten 3-5 min. ausbacken. Am Ende ca. 1 EL Butter und die Rosmarinzweige mit ins Fett
geben.

Die Frikadellen auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kriuterquark:

Quark, Sahne und Joghurt in einer Schiissel vermengen. Dill, Minze, Schnittlauch und Petersilie
von den Zweigen zupfen und fein hacken.

Etwas Schnittlauch fiir die Garnitur zuriick behalten. Den restlichen Schnittlauch mit Dill, Minze
und Petersilie in die Quark-Masse geben. Friihlingszwiebeln in diinne Ringe schneiden. Knob-
lauchzehe hiuten und ebenfalls fein hacken. Friihlingszwiebeln und Knoblauch ebenfalls hinzuge-
ben. Radieschen putzen und stifteln. Ein paar Radieschenstifte fiir die Garnitur zuriick behalten.
Die Gurke schilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Radieschen und Gurke ebenfalls
unterheben und alles gut vermengen.
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Zitrone waschen, gut abtrocknen und die Schale abreiben. Dann die Zitrone halbieren und eine
Halfte auspressen. Etwas Abrieb zuriick behalten und etwas Abrieb sowie den Saft einer Halfte
in den Quark rithren. Mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.

Fiir den Salat:

Salat waschen, trocken schleudern und klein zupfen.

Zwiebel hiuten und in kleine Wiirfel schneiden.

Radieschen putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Aus Ol, Essig, Senf, Honig, Joghurt, Sahnemeerrettich ein Dressing anriihren, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und kurz vor dem Servieren den Salat damit marinieren.

Fiir die Garnitur: Zuriick behaltenen Schnittlauch, Radieschen und Zitronenabrieb ebenfalls
iiber den Quark streuen.

Die Kartoffelfrikadellen auf Tellern anrichten, Krauterquark dazu geben, mit Schnittlauch, Ra-
dieschenstiften und Zitronenabrieb garnieren und servieren.

Horst Wilhelm am 03. Januar 2019
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Kartoffel-Frikadellen mit Schafskdse, Knoblauch-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffel-Frikadellen:

500 g grofle Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
50 g Butter 1 Ei 100 g Schafskése

1 Bund Thymian 1 EL Kartoffelstirke Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Knoblauch-Dip:

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 200 g Creme-fraiche
200 g Saure Sahne Salz Pfeffer

Fiir die Babyspinat-Chips:

100 g frischen Babyspinat 100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Frikadellen:

Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Kartoffeln schélen, wiirfeln und in im Topf gar kochen.
Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in Butter andiinsten. Ei
trennen.

Figelb, Kartoffelstéirke, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel und gekochte Kartoffeln in eine Schale
geben und gut mit Hilfe eines Handriihrgeréits verkneten. Thymian abbrausen, trockenwedeln
und klein hacken.

Kartoffelmasse mit Salz, Pfeffer und Thymian kriftig abschmecken. Aus der Masse Frikadellen
formen und Schafskése in die Mitte legen. Dann die Frikadelle gut verschlief3en.

Ol in Pfanne erhitzen und die Frikadellen von beiden Seiten goldbraun an braten.

Fiir den Knoblauch-Dip:

Créme fraiche und Saure Sahne vermengen. Knoblauch abziehen, wiirfeln und dazugeben. Zitrone
halbieren und auspressen. Dip mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Babyspinat-Chips:

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Babyspinat waschen. Olivenol mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den Spinat durchziehen.

Spinat auf ein Backblech legen und fiir ca. 15 min in den Ofen schieben.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gloria Wiendl am 10. Oktober 2019
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Kaspress-Knddel auf lauwarmem Krautsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaspressknédel:

200 g frisches Knodelbrot 100 g Bergkése 100 g Emmentaler
1 Zwiebel 15 g Butter 200 ml Milch

1 Ei 1 EL griffiges Mehl 4 Bund Petersilie
1 Muskatnuss 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Krautsalat:

250 g Spitzkraut 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
100 ml Weilweinessig 100 ml Apfelessig 3 TL Kiimmel

2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

Fiir den Kaspressknodel:

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. In Butterschmalz anschwitzen. Bergkése und Emmentaler
reiben und mit Knédelbrot vermengen.

Zwiebel, Milch, Eier und Mehl darunter mengen und verkneten. Mit Muskatnuss, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter fein hacken. Unter die Masse heben.
Aus der Masse Knodel formen und leicht platt driicken. Butterschmalz in Pfanne erhitzen und
Knodel goldgelb anbraten.

Fiir den Krautsalat:

Salat einsalzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in Pfanne erhitzen und
Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Mit Weifiwein und Essig abloschen, kurz reduzieren. Dann
mit Kraut vermischen und mit etwas Kiimmel verfeinern.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden. Gericht mit frischem
Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Heimo Agritzer am 05. Februar 2019
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Kichererbsen-Kokos-Curry mit SiiBkartoffeln und Naan

Fiir zwei Personen
Fiir das Kichererbsen-Kokos-Curry:

200 g Kichererbsen 2 Schalotten $ Spitzpaprika

2 Rispentomaten 1 rote Chili 1 4 Knoblauchzehen

1 Limette, Saft 1 4 EL Sojasauce % EL Tahini

3 EL fliissiger Honig 200 ml Kokosmilch 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
3 TL gemahlener Zimt 1Knolle Kurkuma 4 2 cm 4 TL edelsiiflies Paprikapulver
1 4 EL Koriander 1 EL Kokosol 3 EL Olivenosl

Meersalz Pfeffer

Fiir die Sii3kartoffel:

1 grofle Siiflkartoffel 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Naan: 180 g Mehl 175 ml warmes Wasser

4 EL Zucker 1 TL aktive Trockenhefe 3 TL feines Salz

Fiir das Kichererbsen-Kokos-Curry: In einer tiefen, beschichteten Pfanne das Kokosol auf mitt-
lerer Stufe erhitzen. Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Etwa 10 Minuten an-
braten bis sie glasig sind. Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehéuse und Scheidewénden
befreien und kleinschneiden. Die Chili ldngs halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien
und klein wiirfeln. Die Tomate waschen und grob wiirfeln.

Paprika, Tomaten und Chili dazu geben und weitere 3 Minuten anbraten.

Die Kichererbsen unter flieBendem Wasser abgielen und Kreuzkiimmel, Zimt und Paprika da-
zugeben und gut umriihren. Den Kurkuma schélen und fein reiben.

Fiir die Sii3kartoffel: Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und den Rost in das
obere Drittel des Ofens schieben. Nun ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Siilkartoffeln schélen und grob wiirfeln. In einer mittelgrofien Schiissel die Siiflkartoffelstiicke
mit Olivendl vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Stiicke gleichméflig auf dem vor-
bereiteten Backblech verteilen.

Die Siilkartoffel ca. 20 Minuten im Ofen backen bis die Stiicke golden werden und durch sind.
Dann aus dem Ofen nehmen und zur Seite stellen.

Angedriickten Knoblauch, Sojasauce, Tahini, Honig, Kokosmilch und gebackene Stilkartoffel da-
zu geben und 5 Minuten kocheln lassen. Dabei gelegentlich umriihren.

Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Mit Limettensaft und gehacktem Ko-
riander abschmecken. Den Herd auf kleine Stufe stellen und nochmal 2 Minuten kécheln lassen.
Fiir das Naan: Wasser, Zucker und Hefe vermengen, dann 5 Minuten stehen lassen, bis es
schdumt.

Salz und Mehr zugeben, gut durchkneten und in eine gut gedlte Schiissel geben. Diese mit einem
feuchten Handtuch abdecken.

Die Schiissel 20 Minuten an einen warmen Ort stellen und ziehen lassen.

Auf einem mehligen Untergrund auf eine Dicke von ca. 3 cm ausrollen und in 4 Stiicke schneiden.
In einer Grillpfanne das Naan auf jeder Seite 1 Minute grillen und dann servieren.

Das Kichererbsen-Kokos-Curry aus dem Wok mit SiiBkartoffeln in einer Schiissel servieren, einen
grofen flachen Teller unterlegen und darauf 2 der Naan-Stiicke legen. Das Curry mit einer Li-
mettenscheibe und etwas Koriandern garnieren, neben den Teller einen Koriander-Zweig zum
Naan legen.

Jannis Wieczorek am 17. Juni 2019
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Kohl-Rolle mit Orangen-Kumquats-Chutney und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kohlrolle:

8 Friihlingsrollenblitter 1,5 Karotten 4 Weikohl

1 Rotkohl 60 ml Apfelessig 40 g Mayonnaise

1 EL Dijon-Senf 1 TL Zucker 4 EL Mehl

Salz Pfeffer

Fiir das Chutney:

150 g Orangen 100 g Kumquats 1 EL Chiliflocken

1 Zwiebel 50 ml Balsamico Blanco 300 g stiick. Orangenmarmelade
3 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt 1 Nelke

1 Muskatnuss

Fiir den Salat:

3 Reisblatter 150 g Feldsalat 50 g geschilte Haselniisse
200 g Lebkuchen 100 g Feta 2 EL fliissiger Honig

4 Zweige langer Schnittlauch

Fiir das Dressing:

50 ml dunklen Balsamico 50 ml Olivensl 1 TL Dijon-Senf

Salz Pfeffer

Fiir die Kohlrolle:

Die Mayonnaise, Essig, Senf und Zucker vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kohl put-
zen. Karotten waschen, trockentupfen, von Enden befreien, raspeln und dazugeben. Aus Mehl
und Wasser eine Mehlklebe herstellen. Die Masse auf die Friihlingsrollenblétter geben, mit Mehl-
klebe zuwickeln und frittieren.

Fiir das Chutney:

Orangen und Kumquats waschen, trockentupfen, halbieren, Schale abreiben und Fruchtfleisch
herausschneiden (Kumquat-Scheiben fiir die Garnitur aufbewahren). Lorbeerblatt abzupfen.
Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Zwiebel
abziehen und fein hacken. Abrieb und Fruchtfilets in einem Topf zusammen mit Zwiebeln, Chi-
liflocken, Lorbeerblatt, Nelke, Rosmarin, Muskat, Balsamico und Marmelade einreduzieren las-
sen. Vorm Servieren Nelke, Rosmarin und Lorbeerblatt aus dem Chutney herausnehmen.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. Haselniisse grob hacken und mit Honig karamellisieren.
Feta und Lebkuchen zerbroseln und mit Dressing (siche unten) auf dem Salat verteilen. Schnitt-
lauch abbrausen und trockenwedeln. Salat auf Reisblatt drapieren und mit Schnittlauchhalmen
zubinden.

Fiir das Dressing:

Balsamico, Olivendl, Senf und etwas Salz und Pfeffer in einem Shaker vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilly Kiirten am 27. November 2019
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Krduter-Pistazien-Falafel mit Tomaten-Salat und Hummus

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

400 g Kichererbsen 20 g Pistazienkerne 1 Ei

2 EL Semmelbrosel 3 Zweige Minze 4 Zweige glatte Petersilie

2 Zweige Liebstockel 1 Bund Schnittlauch 1 TL gemahlene Koriandersaat
1 Prise Chilipulver 4 EL Olivenol 1 TL Meersalz

Fiir den Hummus:

125 g Kichererbsen 2 EL Joghurt (3,8%) 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe 1 EL helles Tahin 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

Fiir den Tomatensalat:
100 g rote Cocktailtomaten 100 g gelbe Cocktailtomaten 1 Zitrone

3 Bund Minze 3 TL brauner Zucker 3 TL Kreuzkiimmel
1,5 EL Sonnenblumendl % TL tasman. Pfeffer Meersalz

Fiir die Garnitur:

2 TL Olivenol 2 Blatter Rotkohl 2 EL Granatapfelkerne
2 Zweige Minze 4 TL Schwarzkiimmel

Fiir die Falafel:

Pistazien grob hacken. Krauterbldtter von den Stielen zupfen und fein hacken. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden.

Kichererbsen in einem Sieb kalt abspiilen, abtropfen lassen und auf Kiichenpapier gut trocken
tupfen. Kichererbsen mit Ei, Semmelbroseln, Meersalz, Pfeffer, Koriander und Chilipulver in
einem Blitzhacker fein mixen. Kichererbsen-Masse in eine Schiissel fiillen und die Pistazien und
Kriuter unterkneten. Mit leicht angefeuchteten Hinden 8 Kugeln daraus formen und etwas flach
driicken.

Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Falafel darin bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite 3-4 Minuten braten.

Fiir den Hummus:

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Kichererbsen in ein Sieb abgieflen und abtropfen las-
sen, mit dem Knoblauch in einen Riihrbecher geben. Zitrone auspressen und den Saft, Tahin
und Joghurt dazugeben.

Alles mit dem Piirierstab fein piirieren, evtl. 1-2 EL Wasser dazugeben.

Hummus mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.

Fiir den Tomatensalat:

Die Tomaten waschen und halbieren. Minzbléitter vom Stiel zupfen, hacken und zu den Tomaten
geben.

Pfeffer im Morser malen und den braunen Zucker, Kreuzkiimmel und das Ol dazugeben. Zitrone
halbieren, auspressen und ebenfalls mit in den Mérser geben. Die Vinaigrette mit Salz abschme-
cken und mit den Tomaten vermengen.

Fiir die Garnitur:

Den Hummus auf zwei Tellern verteilen mit dem Olivendl betrdufeln und mit dem Schwarzkiim-
mel und den Granatapfelkernen bestreuen. Die Falafel auf den Kohlblédttern verteilen und die
Teller mit den Minzebléttern verzieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franziska Schulte am 08. Juli 2019
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Linguine mit Pesto, Kartoffeln und griinen Bohnen

Fiir zwei Personen

Fiir die Linguine:

125 g Semola 2 Fier 2 EL Mehl

2 EL Olivenol 1 TL Tafelsalz

Fiir das Gemiise:

2 festk. Kartoffeln 100 g griine Bohnen Salz

Fiir das Pesto:

50 g Pinienkerne 1 Bund Basilikum 5 Blatter Minze
100 ml Olivenol 1 Zitrone 50 g Parmesan

Salz Pleffer

Fiir die Linguine:

Die Zutaten alle in einer Schiissel vermengen und zu einem Teig verkneten. Kurz ruhen lassen
und anschlieend mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu Linguine schneiden.

Die Nudeln in sprudelndem Salzwasser ca. 3 Minuten bissfest garen.

Fiir das Gemiise:

Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser bissfest kochen. Anschliefend
abgieflen.

Die griinen Bohnen putzen, in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden, in Salzwasser bissfest kochen
und anschlielend in Eiswasser abschrecken.

Etwas Wasser von der Pasta in einen Topf geben und beides darin schwenken.

Fiir das Pesto:

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Basilikum grob auseinander zupfen und zusammen mit der Minze und dem Olivendl in den Mixer
geben. Zitrone waschen, trocknen und die Schale abreiben. Parmesan grob in Stiicke schneiden.
Beides mit in den Mixer geben sowie die Pinienkerne und zu einem Pesto mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die frischen Nudeln mit dem Pesto, dem Gemiise und etwas Nudelwasser vermengen, in tiefen
Tellern anrichten und servieren.

Marie Pulvermacher am 29. April 2019
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Linsen-Burger mit Mayonnaise, Chutney, Petersilien-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratling:

100 g rote Linsen 1 kleine Kartoffel 80 g Haferflocken

2 Mohren 2 Zwiebeln 1 Ei

150 g Naturjoghurt 1 EL Schmand 300 ml Gemiisebriihe
2 Zweige Schnittlauch 3 Zweig Koriander 1 TL Kreuzkiimmel
1 Lorbeerblatt 30 g Mehl

Fiir das Burger-Brot:

2 EL Sesamkorner 1 Ei 250 g Speisequark
1 Pck. Backpulver 50 g Zucker 300 g Mehl

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 Ei 1 EL Wasabipaste

Fiir das Mango-Chutney:

1 siiBe reife (Flug)Mango 1 rote Chilischote 1 Orange

1 Limette

Fiir die Siif3kartoffel-Chips:

1 kleine Siiflkartoffel 2 EL rotes Currypulver 1 L Erdnussol

Fiir den Petersilien-Salat:

8 Tomaten 1 Bund Petersilie 1 Limette

1 Zweig Koriander Salz

Fiir den Bratling:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Gemiisebriihe aufkochen, Lorbeerblatt hinzugeben
und Linsen darin 10 Minuten kocheln lassen. Mohren waschen, die Enden entfernen und fein
raspeln. Zwiebeln abziehen und raspeln. Linsen abtropfen lassen und ggfs. mit einem Tuch aus-
wringen. Linsen mit Zwiebeln und Moéhren vermengen und Haferflocken, Schmand, Ei und Mehl
dazugeben und evtl. etwas Joghurt.

Koriander und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Koriander, Schnittlauch und Kreuzkiimmel zur Bratling-Masse geben.

Daraus kleine Bratlinge formen und in einer Pfanne langsam anbraten.

Fiir das Burger-Brot:

Mehl, Backpulver und Zucker verrithren und Ei und Quark dazugeben, bis ein Teig entsteht.
Daraus etwa vier gleich grofle Kugeln formen und diese mit Sesam bestreuen. Kugeln in den
Ofen geben und 20 Minuten backen.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Ei mit langsamen Zufiithren von Ol mit einem Piirierstab zur Mayonnaise emulgieren lassen und
mit Wasabipaste abschmecken.

Fiir das Mango-Chutney:

Mango halbieren, Fruchtfleisch rausschneiden und in Wiirfel schneiden.

Chili der Linge nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien und fein hacken.
Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen. Limette waschen und 1 EL Schale abreiben.
Mango-Wiirfel zusammen mit Chili, Orangensaft, Limettenabrieb und etwas Wasser leicht ko-
cheln lassen.

Fiir die SiiBBkartoffel-Chips:

Siilkartoffel schilen und mit einem Sparschéler diinne Scheiben abschneiden und diese in die
Fritteuse geben. Nach ein paar Minuten auf dem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Chips in eine
Papiertiite geben und mit dem rotem Currypulver gut schiitteln.

Wenn man Siikartoffeln zu lange in der Fritteuse ldsst, werden sie bitter. Aulerdem sollte man

37



sie sofort wiirzen, sobald sie aus der Fritteuse kommen.

Fiir den Petersilien-Salat:

Petersilie und Koriander abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.

Tomaten waschen und vierteln. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Tomaten und
Petersilie vermengen und mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur: Brétchen aufschneiden und mit der halben Wasabi-Mayonnaise, dem Linsen-
Bratling, dem halben Petersilien-Salat und dem halben MangoChutney belegen. Restlichen
Petersilien-Salat, Mayonnaise und Chutney auf dem Teller platzieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Yannik Effe am 16. Oktober 2019

Linsen-Kokos-Curry mit Mango und Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

150 g rote Linsen 1,5 Mohren 1 Mango
3 cm Ingwer 2 Schalotten % Zehe Knoblauch
75 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisefond 40 g Kokosflocken
1 Bund glatte Petersilie 3 TL Currypulver 4 TL Kreuzkiimmel
1 TL Kurkumapulver 1 EL Butter Chili, Salz, Pfeffer
Fiir den Reis:
120 g Basmatireis Salz

Fiir das Curry:

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blédtter abzupfen und fein hacken. Knoblauch und
Schalotten abziehen und sehr fein hacken. Den Ingwer schilen und fein reiben oder sehr fein
hacken. Mohren schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf die Butter erhitzen und Knoblauch, Ingwer, Schalotten und Mohren kurz darin
anschwitzen. Linsen, Curry, Kurkuma und Kreuzkiimmel dazugeben und auch kurz mit anschwit-
zen. Mit dem Gemiisefond abléschen und alles kurz aufkochen lassen. Kokosmilch dazugeben,
etwas salzen und pfeffern und alles ca. 10 Minuten bei geringer Hitze kicheln lassen.

In der Zeit die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Kern 16sen und in kleine Wiirfel schneiden.
Den Topf mit den Linsen auf sehr kleine Hitze stellen. Mangowdiirfel mit der Hélfte der Kokosflo-
cken und der Halfte der gehackten Petersilie zu den Linsen geben und weitere 5 Minuten ziehen
lassen. Abschliefend mit Chili abschmecken.

Fiir den Reis:

Das Wasser zum Kochen bringen, salzen und den Reis etwa 20 Minuten bei kleiner Hitze garen.
Abgiefien und salzen.

Das Curry nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf Tellern anrichten, mit dem Rest der
Kokosflocken und der gehackten Petersilie bestreuen und sofort heifl servieren.

Franziska Schulte am 11. Juli 2019
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Lotoswurzel-Carpaccio, -Suppe, -Chips mit Sour-Cream

Fiir zwei Personen
Fiir die Lotuswurzel-Creme-Suppe:

2 Lotuswurzeln 1 Zwiebel 10 g Butter

1 Prise Zucker 200 ml Gemiisefond 50 ml Sahne

1 Zitrone 4 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir das Lotuswurzel-Carpaccio:

1 Lotuswurzel 5 Edamame-Schoten 1 Limette

1 Orange 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 100 ml Rote-Bete-Saft 1 Prise Zucker

1 TL Rote-Bete-Pulver 1 TL Chiliflocken 3 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Lotuswurzel-Chips:

1 Lotuswurzel 3 EL Mehl 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Sour-Cream:

3 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 Bund krause Petersilie
30 g Magerquark 30 g Schmand 1 EL Krauteressig

1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Petersilien-Pesto:

4 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe 200 ml Olivendl

Salz

Fiir die Garnitur:
1 Radieschen

Fiir die Lotuswurzel-Creme-Suppe:

Zwiebel abziehen und eine Hélfte wiirfeln. Lotuswurzeln klein schneiden.

Butter in einem Suppentopf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin anschwitzen und Lotuswurzelstiicke
dazugeben und kurz mit braten. Zucker dariiber streuen und schmelzen lassen. Mit Fond auffiil-
len und die Suppe etwa 15 Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen und die Suppe piirieren.
Zitrone halbieren und auspressen. Sahne zugieflen, die Suppe aufkochen lassen und mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und eine Héilfte fein hacken.

Fiir das Lotuswurzel-Carpaccio:

Lotuswurzelin sehr feine Scheiben hobeln.

Edamame-Schoten 5-8 Minuten in Salzwasser kochen und danach in Eiswasser abschrecken.
Edamame heraus puhlen. Butter in einer Pfanne zerlassen, Edamame darin schwenken und mit
Chiliflocken wiirzen.

Schale der Limette und Orangen reiben. Anschliefend Limette halbieren und auspressen. Orange
so schilen, dass auch die weifle Haut entfernt ist und filetieren. Restlichte Orangenschale aus-
pressen.

Limettensaft, Olivensl mit Orangensaftvermischen. Knoblauch abziehen und pressen. Chili ldngs
aufschneiden, entkernen und eine Hélfte in kleine Wiirfel schneiden und mit Knoblauch zum Saft
geben. Die Marinade mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Marinade in einen kleinen Topf
geben, die Hélfte der Lotuswurzelscheiben hineingeben, bei unterster Hitze fiir 10 Minuten zie-
hen lassen. Die andere Hélfte in einen Topf mit Rote-Bete-Saft und Rote-Bete-Pulver einlegen.
Fiir die Lotuswurzel-Chips:

Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.
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Lotuswurzel in Scheiben hobeln. Mehl, Paprikapulver und Salz und Pfeffer miteinander vermi-
schen und Lotuswurzelscheiben in der Mehlmischung wélzen.

Lotuswurzelscheiben in der Fritteuse frittieren, bis sie eine leicht braunliche Farbe annehmen.
Chips herausnehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Fiir die Sour-Cream:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in eine Schiissel reiben.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit in die Schiissel geben. Magerquark,
Schmand und Krauteressig unterheben und gut durchrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

Fiir das Petersilien-Pesto:

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Petersilie mit
Knoblauch und Ol zu einem feinen Pesto piirieren. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Radieschen putzen und in feine Stifte schneiden.

Suppe in kleine Gléser fiillen und mit Pesto garnieren.

Fiir das Carpaccio Lotuswurzelscheiben abwechselnd versetzt iibereinander auf Teller anrichten,
mit den Orangenfilets und Edamame dekorieren. Marinade dariiber triaufeln.

Sour Cream in einen Spritzbeutel fiillen und drei Klekse auf einen Teller verteilen. Lotuswurzel-
Chips hochkant in die Sour Cream stecken und Radieschen dariiber verteilen.

Kai Link am 07. August 2019
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Malfatti mit Salbei-Butter, Tomaten und Parmesan-Taler

Fiir zwei Personen
Fiir die Malfatti:

125 g Blattspinat 3 Scheiben Toastbrot 1 Zwiebel
30 g Parmesan 1 Ei 1 Eigelb

85 g Ricotta 100 g Mehl 35 g Butter
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Salbeibutter:

3 Zweige Salbei 100 g Butter

Fiir die Tomaten:

10 kleine Strauchtomaten Olivendl Zucker

Fiir den Taler:
20 g Parmesan

Fiir die Malfatti:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Spinat waschen, trockenschleudern und kleinschneiden. Zwiebel abziehen, wiirfeln und mit But-
ter glasig diinsten.

Toastbrotrinde abschneiden und Toast kleinschneiden. Parmesan reiben.

FEin Ei trennen. Toast mit Ricotta, einem ganzem Ei und einem Eigelb verrithren und das Mehl
und den Parmesan unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Spinat unterheben.
FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Masse in kleine Nockerln formen und im Salzwasser bei
mittlerer Hitze 5 Minuten kocheln lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen
lassen.

Fiir die Salbeibutter:

Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Butter in einer Pfanne schmelzen, Sal-
beibldtter hineingeben und kurz knusprig rosten.

Fiir die karamellisierten Tomaten:

Strauchtomaten waschen und in eine Ofenfeste Form geben. Mit Olivendl betrdufeln und mit
etwas Zucker bestduben und in den Ofen geben. Ca. 10 Minuten garen.

Fiir den Taler:

Parmesan reiben und in kleinen Kreisen auf einem Backpapier verteilen. Im Ofen ca. 10 Minuten
backen, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sina Goldbeck am 24. Juni 2019
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Mit Kdse gefiillte Reiskiichlein, Tomaten, Balsamico-Sirup

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

50 g Kartoffeln 25 g Parmesan 25 g Mozzarella
Salz Pfeffer

Fiir den Teig:

200 g Klebreismehl 40 g Zucker Mehl

Fiir die Kirschtomaten:

75 g Kirschtomaten 40 ml Balsamico 20 g Zucker
Olivenol

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Basilikum

Fiir die Fiillung:

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser kochen bis sie weich sind. Ausdampfen
lassen und zerstampfen. Parmesan reiben.

Mozzarella kleinschneiden. Kartoffelstampf mit Parmesan und Mozzarella mischen und mit Pfef-
fer wiirzen.

Fiir den Teig:

Klebreismehl mit ca. 150 ml Wasser und dem Zucker verriihren.

Beschichtete Pfanne auf mittlere Hitze erwdrmen und den Teig hineingeben. Kréiftig kneten, bis
die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Arbeitsfliche mit Mehl bestduben und den Teig in kleine Portionen schneiden. Kleine Kreise
formen und die Fiillung hineingeben. Gut verschliefen.

Fiir die Kirschtomaten:

Tomaten waschen, trockentupfen und in einer Pfanne in Ol anbraten.

Zucker und Balsamico in einem Topf zum kocheln bringen bis eine Sirup &hnliche Konsistenz
erreicht ist.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen iiber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nam Chu am 15. Mai 2019
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Moldawische Borek mit Ricotta-Dip und griinem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

300 g Yufkateig 100 ml Milch 50 Butter

1 EL Sesam 50 ml neutrales Ol

Fiir die Fiillung:

1-2 Friihlingszwiebel 200 g Frischkése 1 Ei

150 g cremiger Feta 1 Bund Dill Salz, Pfeffer
Fiir den Dip:

3 rote getrock. Chilischoten 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

150 g Ricotta 100 g Emmentaler 2 EL Olivenol
2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

170-200 g griiner Salat 1 EL Balsamico-Essig 45 ml Olivenol
1 TL Ahornsirup Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

150 g Cherry-Tomaten 100 g Sprossen 10 g Sonnenblumenkerne
10 g Buchweizenkerne 10 g getrocknete Tomaten

Fiir den Teig: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Yufkateig aus der Pa-
ckung nehmen, aufklappen, mit etwas Wasser besprenkeln und ca. 15 Minuten zugedeckt ruhen
lassen. Die einzelnen Teigplatten durch alle Schichten hindurch zu Streifen (ca. 7 x 22 cm)
schneiden. Butter und Milch zusammen in einer Pfanne schmelzen. Jeweils einen doppelt ge-
legten Streifen durch die Butter-Milch-Mischung ziehen und auf ein Arbeitsbrett legen. Wenn
die Fiillung fertig ist, je 1 EL Fiillung auf das untere Ende des Doppelstreifens setzen. Eine
der unteren Ecken bis zur Seitenkante klappen. Es entsteht ein kleines Dreieck, das die Fiillung
umschliefft. Das Dreieck weiter hochklappen, bis der ganze Streifen zu einem mehrschichtigen
Dreieck gewickelt ist. Mit den weiteren Teigstreifen ebenso verfahren. Die Dreiecke in eine mit
reichlich Ol gefiillte Pfanne geben und mit der restlichen Butter-Milch-Mischung einpinseln. Bé-
rek mit Sesam bestreichen und in Ol hellbraun braten.

Fiir die Fiillung: Zwiebeln abziehen und fein hacken. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Frischkése und Feta in einer Schiissel mit dem Ei vermischen. Dill und Zwiebeln dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Dip: Emmentaler Kése reiben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitrone halbieren, auspressen und 2 EL Saft auffangen.
Chilischoten der Lénge nach aufschreiben, von Kernen und Scheidewénden befreien, fein hacken.
Ricotta mit Emmentaler, Thymian, Chili, Zitronensaft, Ol und Knoblauch in einer Schiissel ver-
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die ganze Masse in einen kleinen Topf geben und im Ofen
fiir 15 Minuten warm stellen.

Fiir den Salat: Salat waschen und trockenschleudern. Essig, Ol, Ahornsirup, Salz, Pfeffer und 1
EL gefiltertes Wasser in einen kleinen Mixer, Glas oder Schiissel geben und gut vermischen, bis
eine cremige Sauce entsteht. Dressing mit dem Salat vermischen.

Fiir die Garnitur: Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Salat mit Sprossen, Tomaten
und Kernen dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dorina Vornicescu am 27. November 2019
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Pasta mit Salsiccia-Fenchel-SoBe und Parmesan

Fiir zwei Personen

Fiir die Pasta Fresca:

200 g Semola Hartweizengrief3 100 g Mehl 2 Eier
1 Prise Salz

Fiir die Salsiccia-Sauce:

200 g Salsiccia mit Fenchelsamen 4 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 kleine rote getrocknete Chili 2 TL Fenchelsamen 2 Zweige Thymian
1 Dose eingelegte Tomaten 50 ml Weiflwein 3 EL Olivenol

1 Prise Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir die Pasta Fresca:

Das Semola, Eier und ca. 100 ml Wasser zu einem Teig verarbeiten.

Kurz ruhen lassen und anschlieend ausrollen, zusammenklappen und Bandnudeln daraus schnei-
den. Die frische Pasta anschlieend in etwas Mehl wélzen, damit diese nicht zusammenkleben.
In der Zwischenzeit einen Topf mit Wasser und Salz zum kochen bringen.

Fiir die Salsiccia-Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten.
Salsiccia aus der Pelle zupfen, dazugeben und scharf anbraten. Fenchelsamen im Morser zersto-
Ben und ebenfalls unter die Fleisch-Zwiebelmasse mengen. Thymian abbrausen, trockenwedeln
und dazugeben. Das Ganze im Anschluss mit Weiliwein abloschen. Salz, Pfeffer und Tomaten
dazugeben, mit einer Gabel zerdriicken und auf mittlerer Hitze kdcheln lassen.

Die frische Pasta in das Nudelwasser einlassen und warten, bis diese oben schwimmen. Nudeln
mit Schaumkelle herausnehmen und unter die Sauce mischen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und auf den Tellerboden geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan bestreuen und servieren.

Sabrina Gostomski am 13. Mai 2019

44



Pfifferling-Tartelette und Pfifferling- Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Tartlet:

1 Knoblauchzehe

1 kleines Ei
Pfeffer

Fiir die Fiillung:
200 g Pfifferlinge

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter
Butterschmalz
Fiir die Suppe:
200 g Pfifferlinge

1 Knoblauchzehe
250 ml Gemiisefond
4 Zweige Thymian

1 Prise Cayennepfeffer

Butterschmalz

140 g Mehl
1 Muskatnuss

3 Aprikosen
100 g Schmand
50 g Roquefort
60 g Zucker

100 g braune Champignons
1 Zitrone

80 g Sahne

1 Lorbeerblatt

1 EL kalte Butter

Salz

70 g Butter
1 TL Salz

2 Zwiebeln

3 Eier (Eigelb)

4 Zweige glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

% Zwiebel

2 Weiflbrotschreiben
1 TL Speisestirke

1 Prise Kiimmel

01

Pfeffer

Fiir die Tartlet:

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und feinschneiden. Mehl, Butter, Ei, Knoblauch, Muskatnuss, Salz und
Pfeffer zu einem glatten Teig kneten. Ca. 30 Minuten in den Kiihlschrank ruhen lassen. Den
Miirbeteig diinn ausrollen und auf gebutterte Tarteletformchen verteilen und 15 Minuten vor-
backen.

Mit Backpapier abdecken und den Teig mit getrockneten Hiilsenfriichten beschweren.

Fiir die Fiillung:

Zucker und 60 ml Wasser in einen Topf geben, aufkochen und ein paar Minuten kdcheln lassen.
Butter dazugeben. Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Je nach
Siifle und Festigkeit die Aprikosenspalten im Zuckersirup weichkochen. Eier trennen. Schmand
und Eigelbe verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

FEi-Schmand auf die vorgebackenen Béden geben und verteilen, die Zwiebelringe darauflegen.
Nochmals ca. 8 Minuten in den Ofen geben. Pfifferlinge gut putzen, vorsichtig waschen und gut
abtrocknen.

Die andere Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln und fein schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und Zwiebel
darin anschwitzen.

Pfifferlinge dazugeben und anbraten, mit Salz und etwas frisch geriebenem Knoblauch wiirzen.
Petersilie untermischen.

Sobald die Schmandmasse gestockt ist, die Aprikosenspalten und den Roquefort in kleinen
Stiicken darauf verteilen und den Kése im Ofen leicht anschmelzen lassen. Danach die Pfif-
ferlinge darauf verteilen.

Fiir die Suppe:

Pilze putzen. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf 1 EL Ol erhitzen
und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.

Pfifferlinge und Champignons mit anbraten. 3 Pfifferlinge zur Seite legen.

Fond dazu gielen, das Lorbeerblatt hinzufiigen und etwa 10 Minuten weich garen. Sahne dazu
gieBen. Die Suppe mit dem Stabmixer aufschiumen und durch ein Sieb in einen Topf streichen.
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Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben.

Speisestéiirke mit wenig kaltem Wasser glattrithren, unter die kéchelnde Suppe rithren und 2 Mi-
nuten leicht kdcheln lassen, bis sie leicht bindet. Die kalte Butter untermixen. Zitronenschale und
Knoblauch hinzufiigen, 3 bis 4 Minuten in der Suppe ziehen lassen und wieder entfernen. Die
Suppe mit Salz, Pfeffer sowie Kiimmel und Cayennepfeffer wiirzen. Das Brot in kleine Wiirfel
schneiden. In eine Pfanne mit Butterschmalz geben und ein bis zwei Thymianzweige iiber das
Brot legen. Goldbraun, knusprig braten. Die Suppe mit Croutons, Thymian und Pfifferlingen
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jessica Jungmann am 14. November 2019
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Pilz- Aubergine, Guacamole und Halloumi-Kichererbsen

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortillas:

380 g Weizenmehl 1 EL Olivenol Olivenol, Salz
Fiir die Pilz-Auberginen-Fiillung:

% Aubergine 4 Pilze 1 kleine Mchre
30 g Quark 50 g Frischkise 1 Bund Petersilie
1 EL getrockneter Oregano 1 TL Paprikapulver 2 EL Olivenol
Pfeffer

Fiir die Guacamole mit Romana-Salat:

1 Avocado 3 kleine Zwiebel 3 Cherrytomaten
4 Kopf Romana Salat % rote Paprika 1 Limette

30 g Mais Salz, Pfeffer

Fiir die Halloumi-Kichererbsen:

100 g Kichererbsen 100 g Halloumi Kése 2 TL Kreuzkiimmel
rotes Paprikapulver Cayenne-Pfeffer Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Senfcreme:

4 Zitrone 2 TL Saure Sahne 50 g Parmesan

1 TL stifler Senf 1 TL Mayonnaise Zucker

Fiir die Tortillas: Das Mehl mit 1 TL Salz und 1 EL Ol in einer Schiissel vermengen. 185 ml
Wasser langsam dazugeben und ca. 3 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig ruhen
lassen. AnschlieBend Tortillas auskneten und in Ol anbraten.

Fiir die Pilz-Auberginen-Fiillung: Aubergine abwaschen, trocknen und in Scheiben schneiden.
Pilze putzen und in Scheiben schneiden. 2 EL Ol mit Pfeffer, Paprikapulver und Oregano ver-
rithren und die Pilz- und Auberginenscheiben darin einlegen. Ziehen lassen und in einer Pfanne
anbraten.

Fiir den Mohren-Quark die Mohren schélen, reiben und mit Frischkéise, Quark, Pfeffer, Paprika-
pulver und Oregano verriihren. Petersilie hacken und damit vermengen. Mohren-Quark in eine
der Tortillas streichen, die Pilz-Auberginen darauf geben.

Fiir die Guacamole mit Romana-Salat: Zwiebel abziechen und fein wiirfeln. Tomaten waschen,
abtrocknen und fein wiirfeln. Limette halbieren und Saft auffangen. Avocado halbieren, vom
Kern befreien, Fruchtfleisch ausléffeln und mit einer Gabel zerdriicken. Avocado mit Zwiebeln,
Tomaten und Limettensaft vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salat waschen und trocken schleudern. Paprika waschen, abtrocken, halbieren, vom Kerngehéuse
befreien und in Scheiben schneiden. Mit Mais und Romana vermengen.

Salat in eine der Tortillas fiillen und Guacamole darauf geben.

Fiir die Halloumi-Kichererbsen: Kichererbsen kross in einer Pfanne anbraten und mit 1 EL
Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen.

Halloumi in Streifen schneiden und mit 1 EL Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Salz wiirzen.
Dann in eine Pfanne mit Ol geben und anbraten.

Halloumi in eine der Tortillas fiillen und darauf die Kichererbsen geben.

Fiir die Senfcreme: Zitrone auspressen und Saft auffangen. 1 EL Parmesan reiben. Saure Sahne
mit Parmesan, Senf, Mayonnaise verrithren und mit Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franciska Acs am 21. Februar 2019
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Pink Burger mit veganem Bananen-Patty, Barbecue-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir die Brétchen:

250 g Dinkelmehl (1050)
1 EL Sesamsamen

Fiir die Barbecue-Sauce:
1 Schalotte

50 ml trockener Rotwein
2 TL Apfelessig

2 EL neutrales Pflanzenol
Fiir die Pattys:

150 g Rauchertofu

1 Knoblauchzehe

2 EL Tahin

Pflanzenol

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Rucola

2 EL Crunchy Erdnussbutter

160 ml Rote-Bete-Saft
2 TL Backpulver

1 Knoblauchzehe

1 EL Sojasauce

3 TL getrockneter Thymian
25 g Zucker

1 sehr reife Bananen
50 g Erdniisse

30 g Dinkelmehl

1 TL Zucker

3 Strauchtomaten
1 Banane

2 TL neutrales Pflanzenol
1 TL Zucker

50 g Tomatenmark

2 cl zubereiteter Espresso
3 TL getrockneter Majoran
1 TL Rauchsalz

1 Schalotte

2 EL Sojasauce

1 TL Erdnussbutter
2 TL Rauchsalz

2 Gurke
2 EL Ahornsirup

Fiir die Brotchen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Mehl, RoteBete-Saft, Ol, Sesam, Backpulver und Zucker mit einem Handriihrgerit verkneten.
Aus dem Teig mit feuchten Hénden Kugeln formen und auf der mittleren Schiene 16 bis 20
Minuten backen und aufschneiden.

Fiir die Barbecue-Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einem kleinen Kochtopf in Pflanzendl
anschwitzen. Wenn sie goldbraun sind, Tomatenmark hinzugeben und mit dem Rotwein ablo-
schen.

Sojasauce, Espresso, Zucker, Essig und 50 ml Wasser einrithren. Mit Thymian, Majoran und
Rauchsalz wiirzen und zugedeckt 15 Minuten kdcheln lassen.

Fiir die Pattys:

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und den Tofu zerbroseln. Erdniisse plattklopfen.
Tofu, Schalotte, Knoblauch, Tahin, Banane, Erdniisse, Salz, Pfeffer, Mehl, Erdnussbutter und
Sojasauce vermischen und zu einer Masse vermengen. Daraus die Pattys formen und in Mehl
wenden.

AnschlieBend bei mittlerer Hitze in Ol braten und so wenig wie moglich wenden.

Fiir die Garnitur:

Tomaten und Gurke waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.

Rucola waschen und trockenschleudern. Banane in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in
Ahornsirup karamellisieren. Die aufgeschnittenen Buns mit der BBQ Sauce bestreichen und mit
dem Salat belegen, das Patty auf die Unterseite legen, mit Erdnussbutter bestreichen, mit To-
mate, Gurke und Banane belegen und zuklappen. Langes Holzstdbchen mittig in den Burger
stecken und servieren.

Linn Mackenzie am 04. Méarz 2019
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Piroggen mit Kartoffeln, Pilzen und Sauerkraut

Fiir zwei Personen
Fiir den Piroggen-Teig:
200 g gemahl. HartweizengrieB 50 g Mehl, 405 2 Eier

Salz

Fiir die Kartoffelfiillung:

2 mehligk. Kartoffeln 250 g Quark, 20% 4 Bund Schnittlauch
Salz

Fiir die Sauerkrautfiillung:

150 g Sauerkraut 1 Zwiebel 50 g Frischkése

1 TL Mehl Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Pilzfiillung:

200 g Champignons 1 Zwiebel 50 g Frischkése

Fiir die Piroggen:

1 Zwiebel 1 Ei % Bund Schnittlauch
200 ml Gemiisefond 1 Zweig Majoran 1 Zweig Oregano

2 EL Mehl 1 EL Butter

Fiir den Piroggen-Teig:

Die Eier trennen. Aus 120 g Hartweizengrief3, einem Eigelb und 100 ml lauwarmem Wasser einen
Teig zuerst mit dem Knethaken und danach von Hand kneten. Im Gefrierfach 5 min. abkiihlen
lassen. Den Teig in 3 Teile aufteilen und jeweils diinn ausrollen.

Fiir die Kartoffelfiillung:

Kartoffel schilen und klein schneiden, in Salzwasser 10 min. kochen.

Aus dem Wasser nehmen und abdampfen lassen. Die abgekiihlten Kartoffeln stampfen und mit
dem Quark vermengen. Schnittlauch abbrausen und klein hacken. In die Kartoffelmasse hinein-
geben und die Fiillung mit Salz abschmecken.

Fiir die Sauerkrautfiillung:

Zwiebeln abziehen und klein hacken. Sauerkraut mit Zwiebeln in der Pfanne in Ol anbraten.
Salzen und pfeffern und mit Mehl bestduben.

Sauerkraut-Zwiebel-Mischung mit Frischkése vermengen.

Fiir die Pilzfiillung:

Champignons putzen und kleinhacken. ZwiebeMit Zwiebeln in der Pfanne anbraten. Mit Frisch-
kése vermengen.

Fiir die Piroggen:

Finen Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Kartoffelmasse, die Sauerkrautmasse und die Pilzmasse
auf dem ausgewellten Teig verteilen und zusammenklappen. Ei trennen und die Teigréinder mit
FEiweifl bestreichen. Mit einer Tasse rund ausstechen und in siedendem Salzwasser 4 min ziehen
lassen.

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Schnittlauch abbrausen und klein hacken. Zwiebel, Schnitt-
lauch, Majoran und Oregano in eine Pfanne mit Butter geben und darin leicht bréunen. Mehl
dariiber geben und mit ein wenig Gemiisefond abloschen. Die Piroggen kurz darin schwenken.
Kréauter zum Schluss entfernen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Klaus Bolz am 04. Dezember 2019

49



Fiir zwei Personen
Fiir das Ei:

2 Eier

Fiir den Spinat:
300 g Blattspinat
2 EL Olivenol

Salz

Fiir die Pilze:

120 g gemischte Pilze
1 Zweig Thymian
Salz, Pfeffer

Fiir die Traubensenfsauce:

80 ml Gemiisefond

1 EL Traubensenf
Salz, Pfeffer

Fiir den Spinatsalat:
50 g Babyspinat

200 ml Olivendl

Fiir die Garnitur:

1 TL Speisestirke

3 Knoblauchzehe
Eiswasser
Pfeffer

% Schalotte
150 ml Weillwein

80 ml Sahne
10 g Butter

1 TL Honig
Salz, Pfeffer

1 Thymianbliite
01, Salz

Pochiertes Ei, Spinat-Piiree, Pilze, Trauben-Senf-Sofe

40 g Butter
1 Muskatnuss

3 EL Créme-fraiche
1 EL Rapsol

1 TL Speisestirke
1 Msp. Rote-Bete-Granulat

weifler Balsamico
Muskatnuss
1 festk. Kartoffel

Fiir das Ei: Einen Topf mit Wasser und Essig aufsetzen. Strudel erzeugen. Ei eingleiten lassen.
2-3 Minuten garen und mit einer Schaumkelle herausheben.

Fiir den Spinat: Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen. Spinat putzen, waschen, trocken-
schleudern und in kochendem Salzwasser ca. 20 Sekunden blanchieren. Danach in Eiswasser
abkiihlen, abschiitten und gut ausdriicken. Knoblauch abziehen, kleinwiirfeln und in etwas But-
ter anbraten, Spinat dazugeben und gut erwdrmen. Sofort im Mixer mit Butter und Olivenol
sehr fein piirieren und mit Muskatnussabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pilze: Thymian abbrausen und trockenwedeln. Pilze putzen und gleichméfig schneiden.
Schalotte abziehen und wiirfeln. Pilze, Thymian und Schalottenwiirfel in heiflem Rapsol ca. 1 3
Minuten schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Weiflwein abléschen. Créme fraiche zuge-
ben, cremig ein kocheln lassen und warm halten.

Fiir die Traubensenfsauce: Gemiisefond mit der Sahne in einer Pfanne aufkochen. Speisestéirke
einrithren. Senf und Rote-Bete-Granulat zugeben und Butter einmixen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken und warm halten.

Fiir den Spinatsalat: Babyspinat waschen und trockenschleudern. Aus Honig, Balsamico, Oli-
venol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen und den Spinat damit vermengen.

Fiir die Garnitur: Einen Topf mit Ol erhitzen. Thymianbliite siubern. Kartoffel schélen und
raspeln. Mit etwas Speisestérke vermengen und im Fett ausbacken. Mit einer Schaumkelle her-
ausholen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz bestreuen.

In Gléser zuerst das heifle Spinatpiiree verteilen, dariiber die Cremepilze. Pochierte Eier in eine
warme Sauteuse 6ffnen, auf die Pilze platzieren.

Mit heifler aufgeschdumter Sauce bedecken und sofort servieren. Nach Wunsch mit einer Thy-
mianbliite garnieren.

Sonja van der Werff am 12. November 2019
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Quinoa-Frikadelle mit Senf -Dip und Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Quinoa-Frikadelle:

60 g Quinoa 1 kleine Zwiebel 1 Friihlingszwiebeln
20 g Semmelbrosel 2 Fier 15 g Pinienkerne
140 ml Gemiisefond 1 TL Senf 1 TL Paprikapulver
1 TL Currypulver 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Senf-Dip:

3 EL Dijon Senf 2 EL Mayonnaise 2 EL saure Sahne

1 TL Honig 2 Zweige Petersilie  Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

300 g festk. Kartoffeln 1 Salatgurke 1 Zwiebel

25 g Butter 1 EL Senf 25 g Kiirbiskerne
25 ml Balsamicoessig 75 ml Gemiisefond 10 ml Kiirbiskernol
15 ml Sonnenblumendl 2 TL Kalaharisalz  Pfeffer

Fiir die Garnitur:
25 g Shisokresse

Fiir die Quinoa-Frikadelle:

Den Quinoa mit Gemiisefond aufkochen und bei schwacher Hitze zehn Minuten kocheln lassen.
Vom Herd nehmen und in einer Schiissel weitere fiinf Minuten quellen lassen.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in 1 EL Ol glasig anbraten. Frithlingszwiebeln waschen,
putzen und in feine Rollchen schneiden. Pinienkerne in Pfanne ohne Fett anrdsten. Quinoa,
Zwiebeln, Frithlingszwiebeln, Senf, Paprikapulver, Semmelbrosel, Eigelbe und Pinienkerne ver-
mischen und mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.

Mit feuchten Hinden Frikadellen formen und von beiden Seiten in etwas Ol bei mittlerer Hitze
knusprig braten.

Fiir den Senf-Dip:

Senf mit Mayonnaise, saurer Sahne und Honig verriihren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und Bléatter fein hacken. Unter den Dip heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kartoffelsalat:

Kartoffeln in gesalzenem Wasser gar kochen. Pellen und in ca. drei Millimeter dicke Scheiben
schneiden. Gurke schélen, halbieren und Kerne entfernen. In gleichméflige Wiirfel schneiden und
mit Prise Salz und Kartoffelscheiben mischen.

Kiirbiskerne anrdsten. Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Butter andiinsten. Mit Essig und Fond
abloschen, Senf unterrithren und drei Minuten bei mittlerer Hitze reduzieren. Sonnenblumendl
unter Riithren einlaufen lassen. Heifle Marinade iiber die Kartoffel-Gurken-Mischung geben und
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Kiirbiskernol betrdufeln und Kiirbiskerne
dariiber streuen.

Fiir die Garnitur:

Kartoffelsalat mit Brunnenkresse garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilly Kiirten am 04. Februar 2019

51



Rosti, Rote-Bete, Fenchel-Chicorée-Gemiise, Gurken-Raita

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelrosti:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 kleines Ei 3 EL Butterschmalz
1 EL Mehl Salz

Fiir den Fenchel und den Chicorée:

1 Chicorée 1 Fenchel 2 EL Sherryessig

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Creme:

1 Limette 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
200 g vorgek. Rote-Bete 1 EL Creme-fraiche 50 ml Schlagsahne
Butter 1 Schuss Weilwein (trocken) 200 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir das Raita:

1 Gurke 2 Knoblauchzehen 150 ml Naturjoghurt
3 EL Butter 1 TL Kreuzkiimmelsamen Salz

Fiir die Kartoffelrosti:

Backofen auf 220°C Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen, schilen und fein reiben. Die Kartoffeln durch ein Tuch gut ausdriicken und
in eine Schiissel geben. Ei und Mehl dazu geben und etwas salzen. Butterschmalz in einer Pfan-
ne erhitzen. Die Kartoffelmasse mit einem Essloffel portionsweise in die Pfanne geben, leicht
andriicken und von beiden Seiten gold-gelb braten. Herausnehmen und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir den Fenchel und den Chicorée:

Chicorée und Fenchel waschen, putzen und vierteln. Mit der Schnittfliche nach oben auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit Ol betriufeln und ca. 25 min. im Ofen garen. Nach dem
Herausnehmen salzen, pfeffern und mit Sherryessig betréufeln.

Fiir die Rote-Bete-Creme:

Zwiebeln und Knoblauch h&uten. Zwiebel fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen und die
Zwiebeln darin anschwitzen. Knoblauch ebenfalls hineinpressen. Rote Bete grob wiirfeln und in
den Topf geben. Ca. 3 min. anschwitzen und dann mit Wein abléschen. Den Gemiisefond hin-
zugeben, kurz aufkochen. Creme fraiche und Sahne hinzugeben. Limette halbieren, eine Halfte
auspressen und den Saft hinzugeben. Alles piirieren und zu einem cremigen Schaum aufschlagen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Raita:

Die Gurke waschen, fein reiben (mit Schale) und etwas ausdriicken.

Joghurt, Salz und geriebene Gurke in einer Schiissel verriihren.

Knoblauch héuten und fein hacken. Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Kreuzkiimmel und
Knoblauch dazu geben und kurz mitdiinsten. Die Mischung noch heiff zum Joghurt geben, ab-
decken und zum Abkiihlen in den Kiihlschrank stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, Raita in einem kleinen Schélchen dazu reichen und servieren.

Florian Reza am 02. Januar 2019
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Ravioli mit Birnen-Walnuss-6Gorgonzola-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:
50 g Weizenmehl Typ 405 25 g HartweizengrieS 2 EL Olivenol

2 EL Wasser 1 Ei

Fiir die Fiillung:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Birne

200 g milder Gorgonzola 50 g Walniisse 20 g Zucker

Butter Salz Pfeffer

Fiir die Deko:

50 g Butter 50 g Parmesan 1 Topf Kresse

FEinige Chilifaden 150 ml Sahne 100 ml trockener Weiflwein
2 EL Gemiisefond 20 g Lecithin

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Hartweizengrie3, Olivenol, Wasser und Ei in einer Schiissel miteinander vermischen und
mit der Hand zu einem geschmeidigen Teig kneten. Falls der Teig zu feucht ist, noch etwas
Weizenmehl dazugeben. Wenn der Teig die gewiinschte Konsistenz erreicht hat, den Teig im
Kiihlschrank etwas ruhen lassen.

Teig mit der Nudelmaschine sehr diinn ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen
und Knoblauch und Schalotten darin glasig andiinsten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Bir-
ne schilen, entkernen und sehr fein wiirfeln. Walniisse ebenfalls fein wiirfeln. In einer anderen
Pfanne mit etwas Butter die Birne mit den Walniissen kurz anbraten und mit dem Zucker kara-
mellisieren. Gorgonzola wiirfeln und zusammen mit den Knoblauch-Schalotten-Wiirfeln in eine
Schiissel geben. Sobald die Birnenwiirfel und Walniisse karamellisiert sind, diese dann ebenfalls
zu der Gorgonzola-Masse geben. So lange rithren, bis eine sehr cremige Masse entstanden ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudelteig mit einem Ravioliausstecher ausstechen. Fiillung in die Mitte des Teiges geben und
die Oberseite mit Teig belegen. Die Seiten erst mit den Fingern zusammendriicken. Einen Topf
mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin 2-3 min. im siedenden Wasser garen,
bis diese an der Oberfliche schwimmen.

Fiir die Deko:

Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und langsam erhitzen, bis sie gold-
braun ist. Parmesan fein reiben. Kresse zupfen.

Weilwein mit Sahne und einem Schuss Gemiisefond in einem Topf erhitzen, reduzieren lassen
und Lecithin untermischen. Die Fliissigkeit mit einem Piirierstab zu einem Schaum aufmixen.
Ravioli auf Tellern anrichten, mit brauner Butter garnieren und Kresse und Chilifdden dariiber
geben. Weilweinschaum daneben garnieren.

Vanessa Sudler am 25. Marz 2019
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Ravioli mit Kiirbis-Krduter-Fdllung und Kiirbis-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

2 Eier 250 g Mehl 60 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

2 Hokaido-Kiirbis 50 g Pecorino 3 EL Frischkése
150 ml Gemiisefond 3 Bund frischer Thymian 1 TL Paprikapulver
1 TL Chillipulver Salz Pfeffer

Fiir die Salsa:

1 Hokaido-Kiirbis 3 Bund Thymian 1 Bund Petersilie

1 EL Butter 1 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:
50 g Pecorino

Fiir den Nudelteig:

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Mehl, Salz und Pfeffer vermengen, dann 50 ml Ol, ein Ei
und evtl. etwas Wasser untermengen und verkneten. Den Teig kurz ruhen lassen und dann mit
dem Nudelholz oder der Maschine ausrollen.

Wenn die Filllung fertig ist, mit einem Keksausstecher oder Glas Kreise oder Rechtecke aus-
stechen und die Fiillung in die Mitte der Kreise/ Rechtecke geben. Mit der Fiillung vorsichtig
kleine Héufchen auf den Teig setzen und mit den Fingern den Rand des Teiges mit einem Fi
betrdufeln. Den Teig zusammenklappen, den Rand festdriicken und mit einer Gabel versiegeln.
Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben und ca. 5 Minuten leicht kochen lassen. Vorsichtig
aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und anschliefend in 10 ml Olivendl schwenken.

Fiir die Fiillung:

Thymian abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Kiirbis halbieren, von Kernen befreien,
klein schneiden und die Wiirfelstiicke im Gemiisefond weich kochen. Pecorino fein reiben. Kiirbis
mit Chili- und Paprikagewtirz, Frischkése, Thymian und dem Pecorino zusammen piirieren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Salsa:

Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.

Kiirbis schiilen, von Kernen befreien und in feine Wiirfelstiicke schneiden. Diese dann in Ol und
Butter anbraten und mit den Gewiirzen vermischen.

Fiir die Garnitur:

Pecorino reiben und iiber die Ravioli streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna-Maria Giinz am 16. Oktober 2019
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Ravioli mit Ricotta-Eigelb-Fiillung in Salbei-Butter-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

200 g Mehl, Typ 00 4 Eier 50 g Parmesan

2 Eier (M) Mehl 2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

125 g Ricotta 50 g Parmesan 50 g Kriautermischung

1 Prise Muskatnuss 4 Zitrone (Abrieb) Salz, Pfeffer

Fiir die Salbeibutter:

100 g Butter 10 Salbeiblétter Maldon-Salzflocken
Pfeffer

Fiir die Ravioli:

Das Mehl in eine Schiissel geben und mit einem Loffel eine kleine Mulde formen. Eier trennen,
Eigelb auffangen und in die Mulde geben und mit einem Messer langsam unter das Mehl mischen.
Teig auf eine Arbeitsfliche geben und mit den Hénden fiir ca. 5 Minuten einen geschmeidigen
Teig kneten. Teig zu einer Kugel formen, in Folie wickeln und ca. 10 Minuten ruhen lassen.
Parmesan reiben und zur Seite legen.

Eier trennen. Teig aus der Folie nehmen und flach driicken. Mit etwas Mehl bestduben und
durch die Pasta-Maschine rollen. Teig einmal falten und nochmals durch die Maschine ziehen.
Fine Hélfte vom Teig mit Petersilienblattchen belegen und einen Abstand von ca. 5 cm zum
néchsten Blatt freihalten. Die freie Hélfte vom Teig iiber die Petersilienhilfte legen und leicht
andriicken. Teig nochmal durch die Maschine ziehen. Arbeitsfliche mit Mehl bestéduben und den
Teig darauf ausbreiten. Mit einer 10 cm groflen Ausstechform Kreise ausstechen. Fiillung auf
die Scheiben spritzen. Jeweils in die Liicken das Eigelb geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Rand der Teig-Scheibe mit Wasser befeuchten, und mit der unbemehlten Seite der freien
TeigScheibe nach unten gerichtet, einen Raviolo formen. Ravioli in sprudelndem und gesalzenem
Wasser 2 Minuten kochen.

Fiir die Fiillung:

Ricotta mit Hilfe von Kiichentiichern von einem Teil seiner Fliissigkeit befreien.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone waschen und trockentupfen. Parme-
san reiben. Parmesan, Zitronenabrieb und Muskat unter den Ricotta mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Salbeibutter:

Butter in einer tiefen Pfanne schmelzen. Salbeiblitter fein hacken und dazugeben. Butter bei
schwacher Hitze leicht braunen. 3 EL Pastawasser dazugeben und mit wenig Salz und Pfeffer
wiirzen. Ravioli in Salbeibutter schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michelle Ghofrani am 29. Januar 2019
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Ravioli mit Spinat-Ricotta-Fiillung, Triffel-Sahne-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioli-Teig:

3 Eier 1EL Olivensl 250 g Mehl
Salz

Fiir die Spinat-Ricotta-Fiillung:

250 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 150 g Parmesan
200 g Ricotta 1 Ei 1 Muskatnuss
Butter Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Triiffel-Sahne-Sauce:

1 groe Zwiebel 250 g Sahne 150 g Parmesan
3 EL Frischkise 2 Wintertriiffel 4 EL Triiffelol
Salz Pfeffer

Fiir den Ravioli-Teig:

2 Eier trennen und die Eigelbe auffangen. 1 Ei aufschlagen und mit dem Olivenol, Mehl, Eigelben
und etwas Salz zu einem Teig verkneten. Den Teig zum Ruhen in das Gefrierfach legen.

Fiir die Spinat-Ricotta-Fiillung:

Den Spinat waschen und in ein wenig Wasser kurz erhitzen und zusammen fallen lassen. Spinat
gut ausdriicken und fein hacken. Knoblauch abziehen, pressen und mit dem Spinat in Butter
diinsten. Parmesan reiben, Ei trennen und das Eigelb auffangen. Parmesan, Eigelb und Ricotta
zum Spinat geben. Die Muskatnuss reiben. Die Masse verriithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Den Teig aus dem Gefrierschrank nehmen und diinn ausrollen. Mit einem Glas grofie Kreise
ausstechen und jeweils zwei Teeloffel Fiillung auf die ausgestochenen Teig setzen, zuklappen und
die Riinder zusammendriicken. Ravioli in leicht kochendem Salzwasser mit 1 EL Ol 8 Minuten
gar ziehen lassen. Ravioli abtropfen lassen.

Fiir die Triiffel-Sahne-Sauce:

Zwiebel abziehen, klein hacken und in Triiffel6l anbraten. Parmesan reiben und Triiffel klein
hacken. Sahne, 4 EL. Parmesan, Triiffel und Frischkése zu den Zwiebeln geben, aufkochen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ubrigen Triiffel fein hobeln.

3 bis 4 Ravioli auf den Teller geben und mit Sauce {ibergielen. Mit gehobeltem Triiffel garnieren.

Franciska Acs am 18. Februar 2019
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Ravioli mit Triffel-Ricotta-Fillung und Salbei-Butter

Fiir zwei Personen

Fiir den Ravioli-Teig:

400 g Mehl 4 Eier 1 EL Olivenol
1 Prise Salz

Fiir die Ravioli-Fiillung:

2 mehligk. Kartoffeln 1 schwarzer Triiffel 2 Eier

150 g Ricotta 70 g Parmesan 1 Zweig glatte Petersilie
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Salbeibutter:

4 Bund Salbei 100 g Butter Salz

Fiir die Garnitur:
30 g Parmesan

Fiir den Ravioli-Teig:

Das Mehl mit Eiern, Olivendl und etwas Salz zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie
einwickeln und im Kiihlschrank kalt stellen.

Teig mit der Nudelmaschine diinn auswlzen.

Fiir die Ravioli-Fiillung:

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser kochen, abgieflen und pellen. Mit einer Gabel zerdriicken.
Triiffel hobeln und fein hacken. 1 TL Triiffel als Garnitur beiseitelegen. Parmesan reiben. Pe-
tersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Eier aufschlagen, trennen und das Eigelb
bereitstellen.

Figelbe, 1 TL geriebenen Triiffel, 1 EL Petersilie, Parmesan und Ricotta mit den Kartoffeln
vermengen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fiillung auf den Teig legen und
eine zweite Teiglage dariiber legen. Mit einem Ravioliausstecher den Teig zu Ravioli ausstechen.
Gesalzenes Wasser aufkochen und die Ravioli kurz darin garen.

Fiir die Salbeibutter:

Den Salbei abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Butter in einer Pfanne aufschéu-
men und leicht braunen. Salbeiblédtter dazu geben und mit Salz abschmecken. Zum Schluss iiber
die Ravioli geben.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln. Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan und Triiffel garnieren und
servieren.

Silke Steinkamp am 18. Mérz 2019
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Ricotta-6Gnocchi mit Tomaten-Salbei-SoB und Krauter-0I|

Fiir zwei Personen
Fiir die Ricotta-Gnocchi:

200 g Ricotta 2 Fier 160 g Parmesan

120 g Mehl Mehl

Fiir die Tomaten-Salbei-Sauce:

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 800 g Cherry-Tomaten
1 Salbeizweig 2 EL Butter Olivendl, Zum Anbraten
Salz Pfeffer

Fiir das Krauterol:

1 Bund Salbei 1 Zweig Rosmarin 1 Bund Petersilie

200 ml Olivenol

Fiir die Ricotta-Gnocchi:

FEinen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Wiahrenddessen die Eier in einer Schiissel auf-
schlagen und den Ricotta hinzugeben. Beides so lange aufschlagen, bis eine Creme entsteht. Den
Parmesan reiben und in die Creme einarbeiten. Etwas Parmesan zum Bestreuen beiseite stellen.
Mit einem Loffel das Mehl unterheben. Nur so lange rithren, bis sich das Mehl mit dem Teig
verbunden hat. Etwas Mehl auf der Arbeitsfliche verteilen und den Teig zu einer circa 4 cm
dicken Schlange ausrollen. Diese in kleine rechteckige Kissen zerteilen. Die Teigkissen in heiflem
Wasser kochen, bis die Gnocchi oben schwimmen. Das Gnocchi-Wasser abgiefien, aber circa eine
Tasse des Wassers auffangen und zur Seite stellen. Die Gnocchi abtropfen lassen, zum Schluss
in die Tomaten- Salbei-Sauce geben und mit Parmesan bestreuen.

Fiir die Tomaten-Salbei-Sauce:

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Eine Pfanne mit ausreichend Olivendl erhitzen und die
gehackte Zwiebel darin anrésten. Den Knoblauch abziehen und kurz mitbraten. AnschlieSend
die Cherry- Tomaten und einen Salbeizweig hinzugeben. Auf kleiner Stufe die Sauce fiir 25 Mi-
nuten kécheln lassen und immer wieder umriihren. Nach 25 Minuten den Salbeizweig entfernen
und die Sauce piirieren. Eine Tasse des Gnocchi-Wassers hinzugeben und die Sauce noch einmal
aufkochen lassen. Zum Schluss die Sauce mit etwa 2 EL Butter verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Krauterdl:

Die Krauter waschen, trockenwedeln und die Blétter von den Zweigen entfernen. Salbei, Rosma-
rin und Petersilie sehr fein hacken und mit circa 200 ml Olivendl zu einem Kriuter-Ol mixen.
Zum Schluss iiber das Gericht traufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tamy Fabienne Tiede am 20. Mai 2019
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Rote-Bete-Graupen-Risotto mit Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

400 g Perlgraupen 2 vorgegarte rote Bete 1 Knoblauchzehe
2,5 Zwiebeln 120 g kalte Butter 40 g Parmesan

1 Blauschimmelkése 20 ml Weilwein 200 ml Gemiisefond
100 ml Rote-Bete-Saft 50 ml Olivenol 1 Lorbeerblatt
Kresse 3 TL Kréutersalz Pfeffer

Fiir den Salat:

500 g Babyspinat 1 reife Birne 15 Walniisse

100 g Parmesan 1 TL fliissiger Honig

Fiir das Dressing:

1 Knoblauchzehe 1 TL Worcester Sauce 2 EL Himbeeressig
4 EL Walnussol 1 TL fliissiger Honig 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl
anschwitzen, die Graupen einrieseln lassen und mitanschwitzen. Alles mit Weilwein abléschen
und den Wein unter Riithren wieder verdampfen lassen. Nach und nach mit Fond und Rote-
Bete-Saft abloschen. Lorbeerblatt abzupfen. Mit Krdutersalz und Pfeffer wiirzen und mit Lor-
beerblatt simmern lassen. Parmesan reiben. Wenn die Graupen al dente sind, kalte Butter und
Parmesan einriihren. Kurz vor dem Servieren Kése zerbroseln und die Blauschimmelflocken un-
terheben und {iber das Risotto streuen. Kresse abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Rote
Bete schilen, fein schneiden und mit dem Sternenausstecher kleine Sterne ausstechen. Alles mit
Kresse, Blauschimmel und Roter Bete garnieren.

Fiir den Salat:

Spinat waschen, trockenschleudern und von Stielen befreien. Walniisse mit Honig karamellisieren.
Parmesan in grobe Flocken hobeln. Birne waschen, trockentupfen, das Kerngehduse entfernen,
in kleine Stiicke schneiden und dazu geben.

Fiir das Dressing:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Essig, Ol, Zucker, Honig, Worcester Sauce, Knoblauch,
Honig, Zucker, Salz und Pfeffer vermengen und den Salat mit dem Dressing marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilly Kiirten am 26. November 2019
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Rote-Bete-Ricotta-Ravioli mit Weiwein-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Ravioliteig:

125 g feiner Hartweizengrie 75 g ital. Weizenmehl (Typ 00) 2 Eier
1 EL Olivenol Salz

Fiir die Ravioli-Fiillung:

1 Kn. vorgeg. Rote Bete 1 TL Rote-Bete-Pulver 150 g Ricotta

2 Zweige Thymian 1 Ei 1 TL Flohsamenschalen
Salz Pfeffer

Fiir die Weillweinsauce:

1 Zwiebel 50 ml Weilwein 50 ml Gemiisefond

1 TL Sahnemeerrettich 20 ml Sahne 2 EL Butter

30 g kalte Butter 2 EL Mehl 1 Prise Zucker

1 Prise Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Ravioliteig:

Fiir den Nudelteig Eier trennen. Hartweizengriefl, Weizenmehl, zwei Eigelb, Olivendl und eine
Prise Salz mit Hilfe einer Kiichenmaschine zu einem Teig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und kurz ruhen lassen.

Fiir die Ravioli-Fiillung:

Thymian abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Rote Bete in einem Mixer mit Thymian zu
einer homogenen Masse mixen und Ricotta und Rote-Bete-Pulver dazu geben. Fiillung mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Ei trennen. Eigelb und Flohsamenschalen als Bindung hinzufiigen, falls Fiillung zu fliissig ist.
Salzwasser in einem Topf erhitzen. Ei trennen.

Ravioliteig mit Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen. Kreise mit einer runden Ravioliform aus-
stechen. Eine walnussgrofie Portion der Fiillung in die Mitte geben, die Rénder des Teiges mit
FEigelb bestreichen, Teigkreis umklappen und an den Réndern mit Hilfe einer Gabel verschlieen.
Ravioli in kochendes Wasser geben und ziehen lassen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.
Fiir die Weiflweinsauce:

Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Butter und Zucker glasig diinsten.
Etwas Mehl fiir die Bindung hinzufiigen und mit Wein abléschen. Gemiisefond hineingeben und
leicht einkochen lassen.

Sauce mit einem Stabmixer einmal kurz mixen, danach Sahne und Sahnemeerrettich einriihren.
Mit Salz, Pfeffer und einer kleinen Prise Muskat abschmecken.

Sauce durch ein feines Haarsieb streichen, kalte Butter dazugeben und wieder mit einem Stab-
mixer aufmontieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kai Link am 05. August 2019
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Rotes-Linsen-Dal mit knusprigen SiiBkartoffeln, Wiirzpaste

Fiir zwei Personen
Fiir die Sii3kartoffeln:

2 Siikartoffeln 1 TL Kreuzkiimmelsamen 4 TL Fenchelsamen

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Dal:

200 g rote Linsen 50 g Blattspinat 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe 1 griine Chili 1 rote Zwiebel

1 daumengrofles Stiick Ingwer 400 ml Kokosmilch 400 ml Gemiisefond

1 Bund Koriander 1TL Kreuzkiimmelsamen 1 TL Koriandersamen
1 TL Kurkumapulver 1 TL Zimt 0Ol

Fiir die Wiirzpaste:

1 rote Chili 20 g Ingwer 1 TL schwarze Senfsamen
10 frische Curryblétter 50 g Kokosraspel Kokosol, Salz

Fiir die SiiBkartoffeln:

Den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.

Siifkartoffeln waschen, abtrocknen und ungeschélt in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Die
Wiirfel in einer Schiissel mit Olivendl, einer kraftigen Prise Salz und Pfeffer, den Kreuzkiimmel-
und Fenchelsamen vermischen und auf einem Backblech verteilen.

Im Ofen ca. 20-25 min garen bis die Kartoffeln innen weich und auflen knusprig braun sind.
Fiir das Dal:

Fiir das Dal die Zwiebel, den Ingwer und den Knoblauch schilen und grob hacken. Chili putzen,
entkernen und fein hacken.

Ol in einem grofien Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili darin anschwitzen.
Die Kreuzkiimmel- und Koriandersamen in einem Morser zerstoflen, zusammen mit dem Kur-
kuma und dem Zimt in den Topf geben und kurz mit anbraten. Linsen, Kokosmilch und Fond
hinzufiigen, kurz aufkochen lassen und dann die Hitze reduzieren. Ca. 20-30 min. sanft kécheln
lassen.

Korianderblétter abbrausen, trockenwedeln, von den Zweigen zupfen und grob hacken.

Zitrone halbieren und eine Héilfte auspressen.

Das Dal vom Herd nehmen, den Spinat unterheben und kurz zusammenfallen lassen. Die Hélfte
des gehackten Koriandergriins zum Garnieren zu Seite stellen. Den iibrigen Koriander und Zi-
tronensaft unter das Dal heben.

Fiir die Wiirzpaste:

Kokosraspel mit 150 ml kochendem Wasser iibergielen und ca. 10 min. ziehen lassen.

Ingwer schilen, Chili putzen und entkernen und beides fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Senfsamen und Curryblitter darin anbraten, bis sie zu knistern
beginnen. Die eingeweichten Kokosraspeln abgieflen und in eine Schiissel geben. Die gertsteten
Senfsamen und Curryblétter iiber die Kokosraspel geben. Ingwer und Chili ebenfalls hinzugeben
und unterheben. Mit Salz abschmecken.

Dal in Schiisseln anrichten, die knusprigen SiiBkartoffeln sowie das restliche Koriandergriin dar-
auf geben, die Wiirzpaste dazu reichen und servieren.

Patrick Felber am 14. August 2019

61



Rotkohl mit Miso-Butter und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Rotkohl:

1 Kopf Rotkohl 100 g Sprossen 1 Knoblauchzehe
% EL Butter 1 EL Misopaste 50 ml Weiliwein
1 EL Olivensl Ol

Fiir das Piiree:

400 g mehlige Kartoffeln 50 g Sahne 75 ml Milch

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir den Rotkohl:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rotkohl putzen. Aus der Mitte des Rotkohls eine 2-3 cm dicke Scheibe rausschneiden. Knoblauch
abziehen, andriicken und mit Oliven6l vermengen. Rotkohlsteak in mit Knoblauch-Oliventl ma-
rinieren. Die duBeren Blitter mit Zahnstochern fixieren. Misopaste und Butter glattrithren. Ol
in eine Pfanne geben und den Rotkohl 4 Minuten pro Seite darin anbraten. Alles mit Weilwein
abloschen, Rotkohlsteak mit Misobutter bestreichen und in der Pfanne 15 Minuten im Ofen
schmoren lassen. Gericht mit Sprossen garnieren.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schélen, vierteln und in Gemiisefond kochen. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen.
Sahne und Milch in einem Topf aufkochen und kriftig mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
Kartoffeln noch heif durch eine Kartoffelpresse driicken. Butter stiickchenweise unterheben und
zum Schluss die Sahne-Milch-Mischung dazugieen und verriihren.

Das Piiree nicht mit dem Stabmixer, sondern mit einem Kartoffelstampfer herstellen, da es durch
die Stérke der Kartoffeln sonst schlotzig wird.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilly Kiirten am 28. November 2019
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Siidtiroler Kdse-Nocken mit Blattsalat und Kresse

Fiir zwei Personen
Fiir die Nocken:

150 g Knodelbrot 1 Porree (ca.40 g) 1 EL Butter

2 EL Mehl 40 g Graukése 40 g Gorgonzola

30 g Quark (hoher Fettanteil) 2 Eier 350 ml Milch

% Bund Schnittlauch % Bund glatte Petersilie Salz

Fiir den Blattsalat:

1 Salatmix 1 Késtchen Kresse 6 Kirschtomaten

1 EL Honig 1 TL Senf weier Balsamicoessig
200 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Essbare Bliiten 50 g Parmesan 3 EL Butter

Fiir die Nocken:

Den Porree kleinschneiden und in Butter diinsten. Mit dem Knoédelbrot vermischen. Mehl, Kése
und Quark untermengen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Milch, Eier, Petersilie und
Schnittlauch separat verrithren, der Masse beigeben und gut vermengen.

Die Masse etwa 15 Minuten ziehen lassen und anschlieflend die Nocken formen.

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Nocken darin halb zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen.
Fiir den Blattsalat:

Salate und Kresse waschen und trocken schleudern. Tomaten waschen, trockentupfen und in
Viertel schneiden. Honig, Senf, Balsamicoessig, Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Marinade
verrithren und den Salat damit abschmecken. Tomaten dariiber verteilen.

Fiir die Garnitur:

Butter in einer Pfanne schmelzen und Parmesan reiben. Den Salat auf einem Teller anrichten,
Nocken mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen auf den Teller geben und mit dem
geriebenen Parmesan und geschmolzener Butter verfeinern und mit essbaren Bliiten garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Melanie Vittur am 14. Januar 2019
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Safran-6rieB-Nockerl, Pfannen-Gemiise, Schnittlauch-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Nockerl:

80 g Hartweizengrief3
2 Eier

1 Lorbeerblatt

Fiir das Gemiise:

3 Seitlinge

1 rote Paprika

2 Brokkoli-Roschen
1 rote Chilischote

1 Zitrone

1 Zweig Thymian

4 Bund Schnittlauch
1 EL Currypulver

250 ml Milch
250 ml Gemiisefond
1 Muskatnuss

8 Prinzessbohnen

1 griine Paprika

5 Pimientos

1 Bund rote Friithlingszwiebeln
200 ml trockener Riesling

1 Zweig Estragon

1 Lorbeerblatt

250 g Butter

30 g Butter
2 g Safranfaden
Salz

1 kleiner Spitzkohl

2 Blumenkohl-Réschen
1 Mo6hre mit Griin

1 Knoblauchzehe

1 TL Honig

1 Zweig glatte Petersilie
2 Pimentkorner

Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Creme:

1 Knoblauchzehe

4 Bund Schnittlauch
Fiir die Garnitur:

1 TL Senf
Pfeffer

200 g saure Sahne
Salz
restliche Krauter

Fiir die Nockerl: Eier trennen und Eigelb auffangen. Muskatnuss reiben und 1 TL auffangen.
Milch mit Butter, Muskat, Safranfiden und Salz aufkochen und den Grief einriihren. Etwas
abkiihlen lassen und die Eier auch einriihren.

Mit feuchten Hénden kleine ovale Kiigelchen formen und einige Minuten im siedenden Gemii-
sefond nachziehen lassen. Lorbeerblatt abzupfen und zum Aromatisieren in den Gemiisefond
geben.

Fiir das Gemiise: Seitlinge putzen. Mohre waschen, Enden entfernen und in lange Streifen schnei-
den. Prinzessbohnen waschen und die Enden entfernen. Rote und griine Paprika, Pimientos und
Chilischote waschen, von Scheidewénden und Kernen befreien und klein schneiden. Spitzkohl wa-
schen, trocken schleudern und einige Blétter klein abzupfen. Broccoli-Réschen und Blumenkohl-
Roschen waschen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein hacken. Zwiebeln in 1 EL Butter
und 1 EL Ol anbraten und das restliche Gemiise zufiigen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Lorbeerblatt abzupfen. Thymian, Estragon, Petersilie und Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und jeweils % fiir die Garnitur abzupfen und zur Seite legen. Den Rest klein ha-
cken und zusammen mit Curry, Lorbeerblatt, Chilischote, Pimentkérnern, Honig, Zitronensaft,
restlicher Butter und Weiflwein zum Gemiise geben. Die Chilischote beim Servieren aus dem
Pfannengemiise nehmen.

Fiir die Creme: Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Knoblauchzehe abzie-
hen und anschneiden. Mit der angeschnittenen Knoblauchzehe den Teller einreiben. Sahne mit
Schnittlauch und Senf vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Vom Thymian, Estragon, Petersilie und Schnittlauch, das beiseitegelegt wur-
de, die Kopfe abzupfen und iiber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annegret Eisenberg am 16. Oktober 2019
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Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

125 g Risottoreis

150 g Parmesan

350 ml Gemiisefond

1 TL Kurkuma

Fiir den Blumenkohl:
1 Blumenkohlkopf

1 EL Olivenol

3 EL Rosen-Harissa
Fiir die Salsa:

1 Granatapfel (200 g)
1 TL Schwarzkiimmelsamen

1 Schalotte

50 g kalte Butter
50 ml Olivenol
Safransalz

4 EL fliissiger Honig
Ol

Salz

4 Salatgurke
8 Minzblétter

Safran-Risotto, Panko-Blumenkohl, Granatapfel-Salsa, Dip

1 Knoblauchzehe
125 ml trockener Weifiwein

2 Doschen Safranfaden
Pfeffer

100 g Panko
1 TL Zimt
Pfeffer

1 rote Zwiebel
2 EL Granatapfelsirup

1 EL Olivenol Chilisalz Pfeffer

Fiir den Dip:

4 EL fettarme Tahina 6 EL griech. Joghurt 1 Zitrone

Salz

Fiir die Korallen-Hippe:

2 EL Mehl 10 EL neutrales Ol 1 TL Rote-Bete-Pulver

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Minze Salzflocken

Fiir das Risotto:

Den Gemiisefond mit den Safranfiaden und Kurkuma aufkochen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. 50 g Parmesan fein reiben. Olivendl in
einem groflen Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Den Reis zufiigen und
unter Riithren glasig diinsten.

Weiwein dazu gieen und bei geringer Hitze unter Riihren einkochen lassen. 4 des heiflen Fonds
dazu gieflen und den Reis unter hidufigem Riihren so lange garen, bis die Korner die Fliis-
sigkeit fast vollstdndig aufgesogen haben. Diesen Vorgang noch 3x wiederholen, bis der Fond
aufgebraucht ist. Risotto mit Safransalz und Pfeffer wiirzen. Topf vom Herd nehmen und die
gewiirfelte kalte Butter untermischen. Den geriebenen Parmesan unterrithren. 30 g Parmesan
mit einem Sparschéler fein hobeln und zuletzt {iber den Risotto streuen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl von den Bléttern befreien und putzen. Einzelne Réschen abtrennen und in diinne,
flache Scheiben schneiden.

Harissa, Honig, Olivenol und Zimt in einer Schiissel glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Blumenkohlscheiben mit der Marinade bestreichen, danach in Panko-Mehl wilzen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die panierten Blumenkohlscheiben fiir ca. 8 Minuten ausbacken. Auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Salsa:

Salatgurke waschen, trockentupfen und schilen. Bliatter der Minze abzupfen, abbrausen, tro-
ckenwedeln und fein hacken. Die Gurke halbieren und mit einem Loffel die Kerne auskratzen. In
kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Granatapfel halbieren und Kerne
ausklopfen. Kerne, Gurke, Zwiebel, Kiimmel, Granatapfelsirup, Ol und Minze in einer Schiissel
vermengen. Mit Chilisalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Dip:

Tahina und Joghurt in einer Schiissel zu einem Dip verriithren und ggf. mit etwas lauwarmem

65



Wasser verfliissigen. Dip mit Zitronensaft und Salz abschmecken. Dip in eine Spritzfalsche geben
und auf Teller anrichten.

Fiir die Korallen-Hippe:

12 Essloffel Wasser, Mehl und rote Bete Pulver in einem Schiittelbecher vermengen. Ol hin-
zugeben und erneut schiitteln. Die Fliissigkeit in eine heifle, beschichtete Pfanne geben und
ausbacken.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen und trockenwedeln. Salzflocken iiber dem Risotto verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Leona Malchow am 02. April 2019
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Seidentofu mit Wurzelgemiise- Tempura, Karotten, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Karotten:

1 grofle orange Karotte 1 grofle weifle Karotte 1 grofle Urkarotte
1 Scheibe Ingwer 500 ml Gemiisefond 2 EL Zitronenol
1 EL Lakritzsirup 1 EL Crema-di-Balsamico

Fiir den Tofu:
500 g Seidentofu
Fiir die Emulsion:

200 ml Karottensaft 50 ml Gemiisefond 30 g kalte Butter
1 TL Senf 1 Msp. Wasabi 1 TL Sojasauce

1 EL gerostetes Sesamol 1 TL Mirin 100 ml Pistazienol
Fiir das Tempura:

1 mittelgrofle Kartoffel 1 Friithlingszwiebel 150 ml Mehl

3 EL Kartoffelstirke 1 TL Natron 1 TL Backpulver
1 EL Sojasauce 150 ml eiskaltes Wasser Salz

Fiir den Buchweizen-Chip:

1 TL Buchweizenmehl 1 TL Weizenmehl 25 ml Rapsol

5 ml Sesamol
Fiir die Garnitur:
Sesam Shisoblétter

Fiir die Karotten:

Das Lakritzsirup und das Balsamico miteinander vermengen. In zwei Schélchen einmal Zitro-
nendl und die Balsamico-Lakritz-Marinade geben. Die drei Karottensorten schéilen und die gelbe
und dunkelrote halbieren. Die anderen Hélften zur Seite legen. Aus der Mitte heraus mit dem
Schiéiler pro Farbe 8 Streifen schneiden. Die gelben Streifen im Zitronenol und die dunkelroten
Streifen im Balsamico-Dressing marinieren.

Die marinierten Karottenstreifen in Schneckenform aufrollen.

Die orangefarbige Karotte und den Ingwer in kleine Stiicke schneiden und im Gemiisefond 15
Minuten garen. Anschliefend zusammen mit einem Essloffel Butter mithilfe eines Zauberstabs
piirieren. Das Piiree durch ein Sieb streichen und in einen Spritzbeutel fiillen. Diesen im Was-
serbad warm halten.

Fiir den Tofu:

Wasser in einem groflien Topf aufkochen lassen und den Tofu darin pochieren. Herausnehmen,
abtupfen und zum Servieren in sechs ungleiche Stiicke schneiden.

Fiir die Emulsion:

Karottensaft in einer kleinen Pfanne zusammen mit 50 ml Gemiisefond erwidrmen und mit kalter
Butter montieren. Anschliefend in ein Mixgeféfl geben, Sojasauce, Senf, Mirin, Wasabi, Sesamal
hinzufiigen und mit einem Zauberstab miteinander vermixen. Wahrenddessen in feinem Strahl
Pistaziendl einlaufen lassen.

Die dadurch entstandene Emulsion nochmals erwérmen.

Fiir das Tempura:

Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die bisher nicht verarbeiteten Karotten-Hélften sowie die Kartoffel und die Friihlingszwiebel zu
ca. 4 cm langen Julienne-Streifen schneiden.

Mehl, Kartoffelstidrke, Sojasauce, Salz, Natron und Backpulver mithilfe von Essstéibchen mit
Eiswasser vermischen. Dabei darauf achten, dass der Teig nicht glatt geriihrt wird - Kliimpchen
sind erwiinscht.
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Den Teig iiber die Julienne-Streifen gieflen, vermischen, mit einem Essloffel kleine Portionen
herausnehmen und im heiflen Fett knusprig ausbacken.

Fiir den Buchweizen-Chip:

70 ml Wasser, die beiden Ole und die beiden Mehlsorten miteinander vermischen und mithilfe
eines groflen Servierloffels in eine heifle Pfanne geben. Die entstandenen Korallenchips vorsichtig
16sen und auf Kiichenkrepp das iiberschiissige Fett aufsaugen lassen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Caroline Ballmann am 02. April 2019

Sellerie-Schnitzel, Sesam-Panierung, Sellerie-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir das Sellerieschnitzel:

3 Knollensellerie 2 Eier 50 g weile Sesamsaat

50 g schwarze Sesamsaat 50 g Pankobrosel 1 TL gemahlener Koriander
3 EL Mehl 6 EL neutrales Pflanzenol

Fiir den Salat:

100 g Reisnudeln 1 Scheibe Sellerie 50 g Erdnusskerne

300 g Baby-Pak-Choi 1 Apfel 1 rote Chili

1 Limette 1 EL helle Sojasauce 1 EL dunkle Sojasauce

1 EL Rohrzucker 2 EL Fischsauce Korianderblédttchen

Fiir das Sellerieschnitzel:

Den Ofen auf 10 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Sellerie schélen, waschen, halbieren und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Sellerie in kochen-
dem Salzwasser ca. 5 Minuten bissfest garen. Abgieflen, abschrecken und gut abtropfen lassen.
Eier verquirlen. Sesam mit Panko mischen. Sellerie mit Salz und gemahlenem Koriander wiirzen.
Nacheinander erst in Mehl wenden, dann durch die Eier-Mischung ziehen und in der Sesam-
Mischung wenden und etwas andriicken. 4 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Schnitzel darin portionsweise von beiden Seiten ca. 5 Minuten goldbraun braten. Herausnehmen,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im vorgeheizten Backofen warm halten.

Fiir den Salat:

In der Zwischenzeit Niisse grob hacken. Pak Choi putzen, waschen und abtropfen lassen. Chili
putzen, der Lénge nach aufschneiden, waschen und Kerne entfernen. Schote klein schneiden. 1
EL Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Pak Choi darin unter Wenden ca. 4 Min braten. Chili
und Niisse zugeben und ca. 1 Minute weiterbraten. Mit Sojasofle abléschen. Warm halten.
Reisnudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Limette heify waschen,
trocken reiben, Schale von einer Halfte fein abreiben, Limette halbieren, Saft auspressen. Zu-
cker, 1 EL Ol, FischsoBe, Limettenschale und -Saft verrithren. Nudeln abgieBen und abtropfen
lassen. Nudeln, Schnitzel und Pak Choi auf Tellern anrichten. Mit Chiliringen, Erdniissen und
Koriander garnieren.

Apfel und Sellerie in feine Wiirfel schneiden, anbraten und auf dem Salat verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laura Schneider am 13. Méarz 2019
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Semmelknodel mit Pilz-SofRe

Fiir zwei Personen

Fiir die Semmelknédel:

200 g Brotchen vom Vortag 1 Scheibe wiirzigen Bergkédse 3 grofle Eier

100 ml Saure Sahne 125 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie
2 EL griffiges Mehl 1 EL feiner Weizengrief3 Salz

Fiir die Pilzsauce:

250 g braune Champignons 250 g weifle Champignons 3 grofle weile Zwiebeln

100 ml Saure Sahne 100 ml Sahne 100 ml Milch

1 EL kalte Butter 1 Bund glatte Petersilie 10 ml Apfelessig

15 g Steinpilz-Pulver 20 g Mehl 1 Messerspitze Chilipulver
01 Salz Pfeffer

Fiir die Semmelknédel:

Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Brotchen in Wiirfel schneiden.

Wiirfel, Eier, Grief3, Mehl, saure Sahne, gehackte Petersilie, Milch und eine Prise Salz miteinan-
der vermengen und durchziehen lassen.

Waéhrenddessen Kise wiirfeln. Aus der Masse tennisballgrofie Knodel formen, jeweils einen Ké-
sewtiirfel hinein driicken und verschliefen. Knédel im nicht mehr kochenden Wasser gar ziehen
lassen bis sie aufsteigen.

Fiir die Pilzsauce:

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln glasig diinsten, Champignons und Pilzpulver dazugeben.
Saure Sahne, Mehl, Sahne und Milch in einer Schiissel glattrithren. Mit Pfeffer, Salz und Chili-
pulver abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Die Masse zu den Pilzen
geben. Essig dazu geben und aufkochen lassen.

Petersilie unterheben. Pfanne vom Herd nehmen, kalte Butter unterheben und verriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Arno Weiss am 25. Marz 2019
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Shakshuka mit Spiegelei

Fiir zwei Personen

Fiir das Shakshuka:

2 Zwiebeln 1 rote Paprika 1 griine Paprika

3 Knoblauchzehen 4 TL edelsiifles Paprikapulver 1 TL Kreuzkiimmel

1 TL gemahlener Koriander 1 Prise Chilipulver 400 g passierte Tomaten
200 g stiickige Tomaten lunbehandelte Zitrone 3 Bund glatte Petersilie
100 g Feta Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Spiegeleier:

4 Eier

Fiir das Shakshuka:

Zwiebeln abziehen und klein hacken. Von den Paprikaschoten jeweils nur eine Hélfte verwenden.
Paprika halbieren, putzen und klein wiirfeln.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Olivendl in einer Pfanne mit Deckel auf mittlerer Stufe
erhitzen und das Gemiise etwa 5 Minuten weich diinsten. Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Kori-
ander, Chilipulver und eine Prise Salz dazugeben.

Einen Teeloffel Zitronenschale abreiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.
Die stiickigen und passierten Tomaten, Zitronenschale und die Halfte der gehackten Petersilie
mit in die Pfanne rithren. Alles auf mittlerer Hitze 10 Minuten kocheln lassen, bis die Sauce
etwas eindickt ist. Die Sauce mit Pfeffer abschmecken. Feta klein schneiden.

Fiir die Spiegeleier:

Mit einem Kochloffel vier kleine Mulden in das Shakshuka driicken und je ein Ei hinein gleiten
lassen. Die Pfanne abdecken und die Eier garen lassen.

Shakshuka in einem Pfannchen mit der restlichen Petersilie und Feta garniert servieren.

Jessica Weinbach am 25. April 2019
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Shiro, Mangold und Misir Wot mit Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

75 g Mehl 1 Pck. Backpulver 40 g Magerquark

1,5 EL neutrales Ol 0]l 1,5 EL Milch (3,5%)
1 TL Zucker Salz

Fiir das Shiro:

2 Zwiebeln 1,5 EL Shiro-Pulver 1 TL Berbere-Gewiirz

250 ml Sonnenblumensl  Salz

Fiir den Mangold:

400 g Mangold 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 rote milde Chilischote Salz

Fiir das Misir Wot:

4 kleine Tomaten 1 Karotte 150 g rote Linsen
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 cm Ingwer
1 EL Tomatenmark Olivenol 3 EL Berbere-Gewiirz

2 TL Kardamon

Fiir den Teig:

Das Mehl, Backpulver, Magerquark, Ol, Milch, Zucker und Salz zu einem Teig verarbeiten.
Teig ausrollen und kleine Fladen formen. Diese in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten
ausbacken.

Fiir das Shiro:

Zwiebeln abziehen und kleinhacken. In einer Pfanne anbraten.

Shiro Pulver in einem Topf mit warmen Wasser auflésen und aufkochen.

Langsam Ol dazugeben und einreduzieren lassen. Zwiebeln hinzugeben und wieder einreduzieren.
Mit Salz und Berbere wiirzen.

Fiir den Mangold:

Mangold putzen und den Stielansatz abschneiden.

In einer Pfanne andiinsten. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, hacken und mit andiinsten. Chili
kleinschneiden. Mangold mit Chili und Salz abschmecken.

Fiir das Misir Wot:

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Ingwer schéilen und kleinhacken.

Tomatenmark in einer Pfanne anbraten. Zwiebel und Knoblauch kleinschneiden und in einer
weiteren Pfanne mit Ol anbraten. Berbere, Ingwer und Knoblauch dazugeben. Zwei weitere
Minuten diinsten. Mohre schillen. Karotte und Tomaten klein schneiden.

Karotte, Tomate und Linsen in einem Topf mit Wasser aufkochen lassen und ca. 15 Minuten
kocheln. Mit Kardamon abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jessica Golnik am 11. Juni 2019
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Spargel-Quiche und Stangen-Spargel mit holldndischer Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den knusprigen Spargel:

8 Stangen weifler Spargel 3 Eier 50 ml Milch

50 ml Sahne 300 g Panko 50 g Mehl

2 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Sauce hollandaise:

180 g Butter 4 Eier 1 Zitrone

2 EL trockener Weifiwein Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Spargel-Quiche:

150 g griiner Spargel 50 g Speckwiirfel 1 Schalotte

3 Eier 50 ml Schlagsahne 50 ml Milch

75 g Créme-fraiche 25 g Parmesan 25 g Cheddar-Hartkése
125 g Mehl 62 g weiche Butter 13 g Kiirbiskerne
1 TL Salz Mehl Ol, Pfeffer

Fiir den knusprigen Spargel: Die Fritteuse auf 150 bis 160 Grad vorheizen. Einen Topf mit
Wasser erhitzen und den Zucker hineingeben. Den Spargel schélen und etwa 5 bis 7 Minuten im
Topf vorkochen, danach etwas abkiihlen lassen. Ganze Eier mit Sahne, Milch und etwas Salz und
Pfeffer leicht schaumig schlagen. Die Spargelstangen in Mehl wenden und anschlieBend durch
die Eier-Mischung ziehen. In Panko wélzen, so dass der Spargel komplett bedeckt ist. In der
vorgeheizten Fritteuse etwa 4 Minuten frittieren, danach auf einem Tuch abtropfen lassen.

Fiir die Sauce hollandaise: Die Butter in der Pfanne zerlassen, aber nicht stark erhitzen. Halbe
Zitrone auspressen. Die 4 Eier trennen und die Eigelbe mit 2 EL. Wasser, Zitronensaft, Weilwein
und etwas Salz in eine runde Schiissel geben und auf ein heifles Wasserbad stellen. Mit einem
Handmixer verriihren, bis die Masse cremig ist und ihr Volumen etwa verdoppelt hat. Fliissige
Butter nach und nach unterziehen. Mit Salz, schwarzem Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.
Fiir die Spargel-Quiche: Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Speck
in einer Pfanne mit Ol kurz braten. Fiir den Teig die Kiirbiskerne ebenfalls in einer Pfanne
ohne Fett anrtsten. Abkiihlen lassen und fein hacken. Kiirbiskerne mit 125 g Mehl, 1 TL Salz,
Butter und 3-4 EL. Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfliche zu einem grofien runden Fladen ausrollen und eine kleine Springform (Quicheform)
damit auslegen. Den Rand etwas hochziehen und andriicken. Den Teigboden mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Die Form in den Backofen auf die untere Schiene schieben und den Teig
etwa 12 Minuten vorbacken. Fiir die Fiillung das untere Drittel der Spargelstangen schéilen und
die Enden abschneiden. Den Rest der Spargelstangen kleinschneiden. Schalotten abziehen und
lings vierteln. Butter und 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenspalten darin etwas
andiinsten. Nach etwa 5 Minuten den griinen Spargel zum Braten hinzugeben. Quicheform aus
dem Ofen nehmen und Schalotten, Spargel und Speck zusammen in die Form auf den Teig geben.
Parmesan und Cheddar reiben. Creme fraiche, Milch, Sahne, Eier, Parmesan, Cheddar, Salz und
Pfeffer verquirlen und die Masse iiber die Spargel-Fiillung gieen. Die Backofentemperatur auf
200 Grad herunterschalten und die Quiche auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten backen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 17. April 2019
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Spekulatius-Falafel, Maronen-Dip, Yufka-Dattel-Ralichen

Fiir zwei Personen
Fiir den Falafel:

200 g eingew. Kichererbsen 2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

200 g Spekulatius 4 EL Spekulatiuscreme 2 EL Spekulatiusgewiirz
1 TL Falafelgewiirz 2 EL Arganol 2 EL Backpulver

5 EL Sesamkerne 4 EL Zucker 1 TL Salz

Pfeffer Sonnenblumendol

Fiir das Taboulé:

50 g Bulgur 1 arab. Fladenbrot 1 Chicorée

1 Tomate 1 Zwiebel 1 Zitrone

% Granatapfel 90 ml Gemiisefond 1 Bund Petersilie

4 Bund Pfefferminze 1 EL Olivensl Sonnenblumendl

Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

200 g vorgegarte Maronen 1 Becher griech. Sahnejoghurt 50 g Sesampaste

1 Zitrone 4 Bund Koriander 1 TL Sambal Oelek

4 EL Zucker

Fiir die Réllchen:

3 Yufka Teigblatter 200 g Schafskése 100 g entsteinte Datteln
Sonnenblumenol

Fiir den Falafel:

Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und klein schneiden.

Anschlielend Kichererbsen, Knoblauch, Zwiebel, Sesamkerne, Zucker, Spekulatius, Spekulatius-
gewiirz, Spekulatiuscreme, Argandl, Falafelgewiirz, Backpulver, Salz und Pfeffer in einen Mixer
geben.

Spekulatius zerkleinern und hinzufiigen. Alles zusammen zerkleinern und die Masse mithilfe ei-
ner Falafel-Presse in kleine Billchen formen, zuletzt in heiflem Ol frittieren.

Fiir das Taboulé:

Fiir das Taboulé zuerst den Bulgur in Sonnenblumenél anbraten und mit Gemiisefond abléschen.
Die Petersilie und Minze abwaschen und fein hacken. Zitrone auspressen. Zwiebel abziehen und
mit den Tomaten in sehr kleine Wiirfel schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Olivenol
vermengen und unter den Bulgur geben. Das arabische Fladenbrot in kleine Stiicke schneiden
und in heiBem Ol frittieren. Granatapfelkerne ausklopfen.

Taboulé mit frittiertem Fladenbrot und Granatapfelkernen garnieren.

Chicorée Blatter ablosen und Taboulé darauf servieren.

Fiir den Maronen-Sesam-Dip:

Die Maronen in eine Schiissel geben. 1 TL Sambal Oelek, Sesampaste, Zucker, Joghurt, den Saft
einer Zitrone und Koriander dazugeben. Alle Zutaten mit einem Piirierstab piirieren.

Fiir die Yufka-Dattel-R6llchen:

Den Schafskése und die Datteln klein schneiden. Die Masse auf die Yufka-Teigblétter streichen
und zu kleinen Rollchen rollen. In Sonnenblumendl goldbraun backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nydal Chamma am 09. Dezember 2019
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Spinat-Knddel mit Pecorino-Schaum, Spinat-Tomaten-Gemdise

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinat-Knédel:

100 g Babyspinat 50 g glatte Petersilie 100 g Ziegenquark
50 g weiche Butter 40 g Butter 50 g Parmesan

2 Eier 3 Scheiben Toastbrot 1 Knoblauchzehe
100 g Semmelbrosel 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Pecorinoschaum:

1 grofle weifle Zwiebel 1 Zitrone 2 EL Creme fraiche
2 EL Butter 30 g Pecorino 200 ml Gefliigelfond
Cayennepfeffer Salz

Fiir das Spinat-Gemiise:

100 g Babyspinat 1 Lauchzwiebel 6 Cherrytomaten

1 EL Butter

Fiir die Garnitur:

50 g Pecorino 50 g Wildkréauter 50 g Blutampfer

Fiir die Spinat-Ziegentopfen-Knédel:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Spinat und Peter-
silie mit etwas Knoblauch in der Pfanne kurz diinsten, anschliefend fein hacken. Weiche Butter
in einem Topf schaumig rithren. Parmesan reiben. Eier trennen. Toastbrot im Mixer fein zer-
kleinern und mit Butter, Eigelben und Quark vermengen. Spinat, Petersilie und drei Essloffel
Parmesan hinzugeben, vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Wenn nétig etwas
Semmelbrosel hinzugeben. Kurz durchziehen lassen.

Teig zu Knoddel formen und etwa 12 min. in siedendem Wasser ziehen lassen. Butter in einem
kleinen Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und langsam erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein
nussiges Aroma hat. Knoédel darin schwenken.

Fiir den Pecorinoschaum:

Zitrone halbieren und auspressen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in einem
Essloffel Butter glasig anschwitzen. Gefliigelfond hinzugeben und etwas reduzieren lassen. Cre-
me fraiche und Zitronensaft einriithren und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Pecorino
reiben. Restliche Butter und drei Essloffel Pecorino einriihren. Sauce mit dem Piirierstab auf-
schiumen.

Fiir das Spinat-Tomaten-Gemiise:

Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden. Cherrytomaten halbieren.

Lauchzwiebelringe in einer Pfanne in Butter anschwitzen, Tomaten und Spinat hinzugeben und
kurz weitergaren.

Fiir die Garnitur:

Pecorino hobeln. Kriauter abbrausen und trockenwedeln.

Gemiise mittig auf Teller verteilen, Spinatknddel daraufsetzen. Schaum angieflen und Pecorino
dariiber geben. Mit Kriutern garnieren.

Lisa Liihrs am 12. August 2019

74



Spinat-Knddel, gediinsteter Chicorée, Orangen-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir den Spinat-Knédel:

250 g Blattspinat 60 g trockenes Toastbrot 100 g Speckwdirfel
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Ei

110 ml Milch 30 g Butter 40 g Parmesan

50 g Mehl 5 g Speisestéirke 2 Zweige Oregano
1 Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Chicorée mit Vinaigrette:

2 Kleine Chicorée 2 Orangen 3 EL Honig

3 EL Weiler Balsamicoessig 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

20 g Parmesan 2 EL Kiirbiskerne

Fiir den Spinat-Kndédel:

Einen Topf mit Wasser zum Sieden bringen.

Toastbrot in Wiirfel schneiden und Milch erwérmen. Toastbrotwiirfel in die Milch geben und zie-
hen lassen. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in Olivenol bei mittlerer Hitze
glasig diinsten. Den Spinat waschen, dazugeben und zusammenfallen lassen. Danach abkiihlen
lassen und Saft ausdriicken.

Oregano abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Parmesan reiben. Ei verquirlen und mit der
Spinat-Zwiebel Mischung, Mehl, Speisestéirke, Oregano und dem Parmesan zum Brot geben.
Knodelmasse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die Masse mit den Fingern locker ver-
mengen und zu Knédeln formen. Knédel mindestens 10 Minuten im siedenden Wasser garen.
In einer Pfanne die Butter zerlassen und Speck anbraten. Knodel abtropfen lassen und kurz in
der Pfanne mitbraten.

Fiir den Chicorée mit Vinaigrette:

Orangen abwaschen und die Schale abreiben. Orange halbieren und auspressen. Essig, Ol und
Honig mit Orangensaft und-abrieb vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chicorée
putzen und in einer Pfanne leicht andiinsten. Mit der Vinaigrette begieflen und weiter diinsten.
Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Speck, Kiirbiskernen und geriebenem Parmesan garnieren,
anschlieffend servieren.

Naila Sénger am 20. Marz 2019
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Tiirkische Ravioli mit Joghurt- und Tomaten-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

400 g Mehl (405) 1 Ei Salz
Fiir die Fiillung:
300 g Hackfleisch 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

Fiir den Joghurt-Dip:
200 g Naturjoghurt (3,8%) 2 Knoblauchzehen Salz
Fiir den Tomaten-Dip:

20 g Tomatenmark 20 g Butter 1 TL getrocknete Minze
1 Zweig Minze 1 Prise Sumach 3 Pul Biber, scharf
10 g O1

Fiir den Teig:

Mehl mit 150 ml Wasser, einem Ei und Salz verkneten. Teig ausrollen und in kleine Quadrate
schneiden.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Hackfleisch mit Zwiebel vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Fiillung auf die Ravioli geben und zum Halbmond oder kleinen Séckchen
zusammenklappen. Wasser in einem Topf mit viel Salz zum Kochen bringen, Ravioli dazugeben
und ca. 7 Minuten kochen. Ravioli mit einem Schopfloffel aus dem Wasser nehmen.

Fiir den Joghurt-Dip:

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Joghurt in einer Schiissel mit Knoblauch vermengen und
mit Salz abschmecken.

Fiir den Tomaten-Dip:

In einer Pfanne Butter schmelzen. Ol, Tomatenmark und getrocknete Minze dazugeben und
anbraten.

Minzgblétter fiir die Garnitur vom Zweig zupfen. Mit Sumach, Pul Biber und Minze garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit den Dips betréufeln, mit Minze garnieren und servieren.

Fatma Atalay am 10. Juli 2019
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Teigtaschen mit Kartoffel-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

160 g Mehl 1 EL Pflanzenol Salz

Fiir die Fiillung:

2 mittlere mehligk. Kartoffeln 2 Schalotten 2 EL Krauterquark
1 Lorbeerblatt 3 Bund Dill 2 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g durchw. Speck (Stiick) 200 g Smetana, 30%

Fiir den Teig:

120 ml Wasser zum Kochen bringen. Mehl durchsieben und mit einer Prise Salz vermischen.
Eine Mulde formen, Pflanzenol und heifles Wasser hinein gielen, alles verrithren und dann zu
einem glatten Teig verkneten.

Ruhen lassen. Sobald die Fiillung fertig ist, eine Rolle aus dem Teig formen, in kleine Stiicke
schneiden, diese diinn ausrollen und mit Hilfe eines groflen Wasserglas”® kreisrunde Scheiben
ausstechen.

Fiir die Fiillung:

Kartoffeln schiilen, in grofle Wiirfel schneiden und mit einem Lorbeerblatt in einem Topf weich
kochen. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in Pflanzendl braten. Dill abbrau-
sen, trockenwedeln und klein hacken.

Kartoffeln durch die Presse driicken, Schalotten, Krauterquark und Dill untermengen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Teigstiicke mit der Kartoffelmischung befiillen und am Rand mit der Hand fest zusam-
mendriicken. In kochendem Wasser 2-3 min gar kochen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.
Mit dem Schaumléffel herausnehmen und warm halten.

Fiir die Garnitur:

Speck wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett knusprig rosten.

Mit Speckwiirfeln auf Tellern anrichten und mit je einem Klecks Smetana servieren.

Marina Grosch am 10. Oktober 2019
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Tomaten-Ravioli mit Parmesan-Schaum, Basilikum-Zabaione

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

50 g Weizenmehl Type 550 50 g Hartweizengrief3 1 Ei
25 g Tomatenmark Mehl 50 g Weizenmehl Type 550
Fiir die Fiillung:
1 Mozzarella , 125 g 4 getrock. Ol-Tomaten 1 EL Tomatenmark
6 Basilikum-Blétter Salz
Fiir die Tomaten:
10 kleine Kirschtomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
10 g Pinienkerne 1-2 TL gereiften Balsamico 3 Basilikum-Blatter
1 EL Olivenol Salz Pfeffer
Fiir den Parmesan-Schaum:
70 g Parmesan 200 ml Sahne 40 ml Milch
Salz
Fiir die Basilikum-Zabaione:
20 g Basilikum-Blétter 75 ml trockener Weilwein 2 Kigelbe
15 g Zucker
Fiir den Teig:

In einer Schiissel das Ei leicht mit dem Stabmixer aufschiumen. Mehl, Grieff und Tomatenmark
dazugeben. Masse zu einem glatten, elastischen Teig verkneten. Gegebenenfalls mehr Mehl dazu-
geben, wenn der Teig noch zu feucht ist. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und im Kiihlschrank
etwas ruhen lassen.

Teig portionsweise und gut bemehlt in diinne Lagen ausrollen. Aus den Lagen Teigstiicke, rund
oder gewellt, ausstechen. Teigreste wieder verkneten und wie vorher verarbeiten, bis der gesamte
Teig aufgebraucht ist.

Fiir die Fiillung:

Tomatenscheiben in diinne Streifen schneiden und die Mozzarella kleinschneiden. Mittig auf ein
Plattchen ein Basilikum-Blatt geben, darauf eine Messerspitze Tomatenmark, 2 kleine Tomaten-
Streifen und darauf Mozzarella-Wiirfel legen. Den verbliebenen Rand mit Wasser benetzen und
ein zweites Teig-Plattchen drauf setzen.

Finen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und gut salzen. Die Ravioli in mehreren
Portionen ins sprudelnde Wasser geben und bissfest garen.

Fiir die Tomaten:

In einer Pfanne die Pinienkerne ohne Fett anrosten.

Kirschtomaten kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und schélen. Schalotte und Knob-
lauch abziehen, klein wiirfeln und die Basilikumblitter in Streifen schneiden. Ol bei mittlerer
Hitze in einer Pfanne erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel in der Pfanne anschwitzen,
Kirschtomaten hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die fertigen Ravioli mit in die Tomaten-Pfanne geben und kurz mit durch schwenken. Mit Ba-
silikum und Pinienkernen bestreuen

Fiir den Parmesan-Schaum:

100 ml Sahne und die Milch aufkochen lassen und den geriebenen Parmesan einriihren, bis er
sich komplett aufgelést hat. Mit Salz abschmecken. Nicht mehr kochen lassen, aber warmhalten.
Kurz vor dem Anrichten die restliche Sahne zugeben und mit dem Stabmixer kréftig aufschiu-
men.

Fiir die Basilikum-Zabaione:

Weilwein mit Basilikum zusammen piirieren und durch ein Sieb in eine Metallschiissel streichen.
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Zucker und Eigelbe dazugeben. Einen Topf mit etwas Wasser fiillen und erhitzen. Die Schiissel
auf den Topf setzen und den Inhalt {iber dem heiflen Wasserbad zu einer schaumigen Creme mit

dem Schneebesen aufschlagen.
In tiefe Teller die Salsa als Spiegel geben, darauf je ein Nockerl Sorbet und Mozzarellamousse

setzen und servieren.

Lubina Jeschke am 24. Juli 2019
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Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:
200 g Pastamehl

1 EL Kurkuma
Fiir die Fiillung:
125 g Burrata

1 TL Kurkuma
Salz

Fiir die Tortellini:
2 EL Butter

2 Eier (Eigelb)
1 EL Olivenol

2 EL Pecorino
1 Ei (Eigelb)
Pfeffer

1 Ei (Eigelb)

Tortellini mit Spinat-SoBe, Feldsalat im Parmesan-Kérbchen

1 ganzes Ei

2 EL Parmesan
1 EL Paniermehl

Salz

Fiir das Parmesankérbchen:
40 g Parmesan im Stiick
Fiir die Korbchen-Fiillung:
1 gelbe Kaki

1 Zweig Rosmarin

4 Knoblauchzehe 60 g Feldsalat
1 EL Weilweinessig 1 TL Akazienhonig

2 EL Olivenol Salz Pfeffer
Fiir die Nudelsauce:
100 g Baby-Blattspinat 50 g Ricotta 1 Zwiebel

3 Knoblauchzehe
100 ml Sahne

1 EL Butter
Eiswasser

100 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwei Eier trennen. 150 g Pastamehl, Ei, zwei Eigelbe, Kurkuma und Olivendl zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und kurz im Kiihlschrank ruhen lassen.
Den Rest Mehl fiir das Ausrollen beiseite stellen.

Fiir die Fiillung:

Pecorino und Parmesan fein reiben und zusammen mit dem Burrata und dem Kurkuma verriih-
ren. Ei trennen und Eigelb und Paniermehl unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Tortellini:

Ei trennen. Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Den ausgerollten Nudelteig in 9
cm grofle Quadrate schneiden. Einen Teeltffel Fiillung mittig auf den Teig auftragen. Die Rén-
der mit Eigelb bestreichen, dann diagonal auf die gegeniiberliegende Ecke driicken und zu einem
Tortellino formen. Salzwasser zum Kochen bringen und die Tortellini 3-4 Minuten garen. Mit
einem Schaumléffel raus nehmen und auf ein Gitter abtropfen. Butter schmelzen und iiber die
Tortellini traufeln.

Fiir das Parmesankérbchen:

Parmesan in Streifen reiben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. 2 Kreise (16 cm) markie-
ren und mit dem Parmesan ausstreuen und leicht andriicken. Im vorgeheizten Backofen ca. 10
Minuten backen.

Herausnehmen, kurz abkiihlen lassen und dann auf eine umgedrehte Schale, zum Formen der
Kérbchen, legen.

Fiir die Kérbchen-Fiillung:

Kaki waschen, trockentupfen und in Spalten schneiden. Knoblauch abziehen und kleinhacken.
Rosmarinnadeln abzupfen und klein hacken. Mit 1 EL Olivensl (1 EL Ol fiir die Salatsauce)
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kaki im Ofen bei 200 Grad 10 Minuten rosten. Feld-
salat waschen und trockenschleudern. Aus dem restlichen Ol, Essig, Honig und den Gewiirzen
eine Salatsauce herstellen. Kurz vor dem Anrichten den Salat mit der Sauce vermengen und in
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das Parmesankorbchen legen.

Fiir die Nudelsauce:

Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und dazu
geben. So lange diinsten, bis sie glasig sind. Sahne und Gefliigelfond dazugeben und bis so lange
einkdcheln lassen bis die Fliissigkeit zur Halfte reduziert ist. Spinat waschen, trockenschleudern
und im kochendem Wasser blanchieren, abgieflen und im Eiswasser abkiihlen. Spinatmasse gut
ausdriicken und zu der Sahne-Fond Mischung geben. Alles fein piirieren. Ricotta hinzugeben und
verrithren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Middendorf am 16. Juli 2019
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Vegetarische Frikadellen mit Erbsen und Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1 Lauchzwiebel 6 mehligk. Kartoffeln 3 siiler Apfel

1 Zitrone 1 Ei 200 g saure Sahne

1,5 EL siifler Senf 3 EL Mayonnaise 1 Bund Petersilie

1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die vegetar. Frikadellen:

2 Scheiben Toastbrot 1 kleine Zucchini 3 Champignons

1 M6hre 2 FEier 1 Zweig Basilikum

4 EL Mehl 6 EL Paniermehl 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 TL Cayennepfeffer 1 TL Oregano Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Erbsen:

300 g TK Erbsen 1 Knoblauchzehe 40 g Butter

Salz

Fiir den Kartoffelsalat:

Kartoffeln waschen, schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in kochendem Wasser garen. Kar-
toffeln abkiihlen lassen.

Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Fiir die Salatsauce saure Sahne, Mayonnaise, Zitronensaft, Zucker, Salz, Pfeffer, Senf und die
Halfte der Petersilie verriihren.

Apfel schilen und vom Kerngehéuse befreien. Lauchzwiebel putzen, klein hacken und zusammen
mit dem Apfel in die Salatsauce geben.

Das Ei in 7 Minuten hart kochen, schilen und in vier Stiicke schneiden.

Kartoffeln mit der Sauce vermengen. Ei auf den Kartoffelsalat geben und mit restlicher Petersilie
bestreuen.

Fiir die vegetar. Frikadellen:

Zucchini abspiilen und abtrocknen. Mohre schilen, abspiilen und abtrocknen. Champignons put-
zen.

Zucchini, Champignons und Mdéhre klein raspeln und in eine Schiissel geben.

Brot in Wasser einweichen lassen und ausdriicken.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Brot mit Cayennepfeffer, Oregano, Paprikapulver, 1 TL Basilikum, Pfeffer, Salz und einem Ei
zum geraspelten Gemiise geben und vermengen.

Masse zu kleinen Béllchen formen und zuerst in Mehl, dann in verquirltem Ei und dann in Pa-
niermehl rollen.

Béllchen in einer Pfanne in Olivendl goldbraun und knusprig braten.

Fiir die Erbsen:

Erbsen in einer Pfanne mit ein wenig Wasser erhitzen. Knoblauch abziehen und mit der Knob-
lauchpresse pressen. Knoblauch und Salz zu den Erbsen geben. Butter hinzugeben und vermen-
gen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franciska Acs am 20. Februar 2019
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Wasserkresse in Ravioli, in Pesto, Pur

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

2 Eier 400 g Mehl Type 00 50 ml Ol

2 EL Salz

Fiir die Raviolifiillung:

1 Bund Wasserkresse (100 g) 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
125 g Ricotta 50 g Butter 70 g Weizengrief3
Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund Wasserkresse 75 g Pinienkerne 50 g Parmesan
50 ml Ol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Wasserkresse

Fiir den Ravioliteig:

Mehl fein sieben und in einer Schiissel mit Salz vermischen. Eier trennen. Eigelbe in die Schiissel
geben und mit Ol und 200 ml Wasser zu einem leicht feuchten Teig kneten.

Fiir die Raviolifiillung:

Zwiebel und Knoblauch hduten und fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch
und Zwiebel darin anschwitzen. Wasserkresse putzen und diese mit dem Ricotta, Salz und Pfeffer
in einen Mixer geben. Fein piirieren. In einer Schiissel mit dem Weizengriefl vermengen und ca.
5 min. quellen lassen. Die Masse sollte zéh fliissig sein.

Ravioliteig diinn ausrollen (ca. 1-2 mm) oder durch eine Nudelmaschine ziehen und eine passende
Teigplatte herstellen. Die Teigplatte auf ein Raviolibrett legen und die Mulden eindriicken. Eine
weitere Teigplatte vorbereiten. In jede Mulde des Raviolibretts etwa 3 TL WasserkresseFiillung
geben. Die zweite Teigplatte auflegen, den Teig leicht andriicken. Mit der Rolle {iber das Brett
fahren, so dass sich die Ravioli heraus formen. Die Ravioli vorsichtig aus der Form nehmen.
Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Ravioli darin garen bis sie an der Oberfldche
schwimmen. Wasser abgielen und Butter unter die Ravioli heben.

Fiir das Pesto:

Wasserkresse putzen. Parmesan reiben und ein wenig fiir die Garnitur zuriick behalten. Geriebe-
nen Parmesan mit den Pinienkernen und Ol in einem hohen Gefif mit dem Piirierstab zu einer
leicht fliissigen Masse piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Wasserkresse waschen, putzen und ein paar Blétter verlesen.

Ravioli auf Tellern anrichten, das Pesto dariiber triufeln, Parmesan dariiber geben und frische
Brunnenkresse dazu geben.

Florian Reza am 03. Januar 2019
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Ziegenfrischkdse mit Mango-Ragout, Kdse mit Tomatenbett

Fiir zwei Personen
Fiir das Ziegenkése-Tortchen:

50 g Ziegenfrischkése 50 g Magerquark 1 Zitrone

3 Eier 1 EL Butter 2 EL Zucker

Salz

Fiir das Mangoragout:

4 Mango 1 Schalotte 1 Stiick Ingwer

2 EL Mangoessig 1 TL neutrales Ol 2 EL Pistazien
Fiir das Miinsterkise-Tortchen:

50 g Miinsterkise 1 Zucchini 1 rote Paprika

% griine Paprika 1 Schalotte 2 Zweige Thymian
3 Eier 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Tomatenbett:

250 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe 1 EL Balsamico
1 EL Tomatenmark 1 Zweig Basilikum 2 EL Pinienkerne
Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Ziegenfrischkiise-Toértchen:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

2 Souffléformchen ausbuttern und mit 1 EL Zucker ausstreuen.

Zitrone waschen, trockentupfen, Zitronenschale abreiben und Zitrone auspressen. Eier trennen.
2 Eigelb, Quark, Ziegenfrischkése, Salz, 1 EL Zitronensaft und Zitronenschale verriihren.

3 Eiweifl aufschlagen, dabei noch 1 EL Zucker dazugeben.

Fischnee unter die Quarkmasse geben. Masse in die Soufféférmchen geben. Kleinen Topf mit
Wasser aufsetzen. Férmchen in eine Auflaufform stellen und soweit wie moglich mit kochendem
Wasser befiillen. Auf der mittleren Schiene des Ofens 15-20 Minuten backen.

Auflaufe vorsichtig aus den Formchen stiirzen.

Fiir das Mangoragout:

Mango schéilen und in kleine Stiicke schneiden. Ingwer und Schalotte abziehen und fein schnei-
den. Pistazien grob hacken.

Ol in einen Topf geben, Schalotte darin anschwitzen, Ingwer und Mango dazugeben. Mit Man-
goessig und ggf. etwas Wasser abloschen.

Ca. 5 Minuten einkochen lassen und mit Pistazien und Ziegenkésetortchen anrichten.

Fiir das Miinsterk#se-Tortchen:

Zucchini waschen und in diinne Scheiben schneiden, mit Ol bepinseln und in einer Grillpfan-
ne von beiden Seiten anbraten. Salzen, pfeffern und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Schalotte abziehen.

Paprika und Zwiebel fein wiirfeln und mit Olivendl in einer Pfanne anbraten. Salzen, Pfeffern
und ca. zwei Minuten garen, Thymianblattchen abstreifen und zum Paprikagemiise geben.
Souffléférmchen mit etwas Ol ausstreichen und mit je 2-3 Zucchini- Scheiben iiberlappend aus-
legen, sodass man spéter die Scheiben iiber der Fiillung zusammenschlagen kann.
Ubriggebliebene Zucchini fein wiirfeln und zum Paprikagemiise geben Kiise in vier Wiirfel schnei-
den. Férmchen zur Hilfte mit dem Paprikagemiise fiillen, den Kése einbetten und das restliche
Gemiise dariiber verteilen. Eier verquirlen, die Férmchen damit aufgieffen und die Zucchini-
Scheiben dariiber verschlieBen. Formchen in eine Auflaufform stellen und mit kochendem Was-
ser aufgieffen. Die Tortchen 20-25 Minuten backen. Die fertigen Tortchen stiirzen. kuechen-
schlacht.zdf.de

Fiir das Tomatenbett:
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Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Kirchtomaten auf ein Backblech geben und mit einem Bun-
senbrenner abflimmen. Tomaten hiuten und halbieren. Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und grob schneiden.

Tomaten in eine Pfanne geben, mit Salz, Pfeffer, Tomatenmark, Knoblauch und einer Prise Zu-
cker andiinsten, anschliefend mit dem Balsamico abléschen und von der Hitze nehmen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Vanessa Schitzle am 15. Mai 2019
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Zwiebel-Bhaji, Tomaten-Chutney, Sommerrolle, Erdnuss-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Bhajis:

200 g Kichererbsen-Mehl 50 g Reismehl 2 grofle Metzgerzwiebeln
1 Bund Koriander 3 TL gerost. Kreuzkiimmelsamen 1 TL Garam Masala

£ TL Chilipulver 1 TL schwarze Zwiebelsamen 1 TL Kurkuma

2 TL Meersalz 01

Fiir das Tomaten-Chutney:

250 g Cherry-Tomaten 1 EL gelbe Rosinen 50 g Zucker

1 TL schwarze Zwiebelsamen 1 Lorbeerblatt 1 TL Chilipulver

% Zitrone (Saft) 10 ml neutrales Ol 1 Prise Salz

Fiir die Sommerrolle:

4 Reisteigblétter 50 g Vermicelli Nudeln 1 Karotte

1 Paprika 1 Peperoni Chili 1 Friihlingszwiebel

2 Fier 1 EL Sahne 1 TL Sojasauce

1 TL Sesamol 10 g frischen Koriander 1 Zweig Thai-Basilikum
10 g frische Minze 50 g gerost., gesalz. Erdniisse 50 g Rost-Zwiebeln

Fiir den Erdnuss-Soja Dip:

1 Knoblauchzehe 2 EL Helle Sojasauce 2 EL cremige Erdnussbutter
4 Limette (Saft) 1 EL Honig 3 EL Rapsol

Fiir die Halloumi-Wiirfel:

200 g Halloumi Grill-Kése 1 Friithlingszwiebel 20 g frischer Koriander
20 g frische Minze 1 EL Honig 1 EL Malzessig

2 EL Speisestérke 3 EL Olivenol 1 TL Chilipulver

2 TL Ras-el-Hanout 2 TL gemahlenen Kreuzkiimmel

Fiir die Garnitur:
3 Granatapfel

Fiir die Bhajis:

Das Kichererbsen-Mehl zusammen mit dem Reismehl, Kreuzkiimmel, Garam Masala, Chili,
Zwiebelsamen, Kurkuma und Salz in eine Schiissel geben. Soviel Wasser unter Riihren dazu-
geben, bis eine geschmeidige Paste entsteht.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zwiebeln abziehen und mit einem Gemii-
sehobel in diinne Ringe schneiden.

Das Ol in einer Fritteuse oder einem Topf auf 170 Grad erhitzen. Zwiebelringe und Koriander
unter die Paste riihren.

Einen gehéuften EL von der Zwiebelmasse in das heifie Ol geben und ca. 3-4 Minuten Gold-
braun und knusprig braten.

Fiir das Tomaten-Chutney:

Ol in einem kleinen Topf erwirmen. Zwiebelsamen und Lorbeerblatt dazugeben. Tomaten entker-
nen und grob wiirfeln. Tomatenwiirfel mit in den Topf geben. Rosinen und Zucker hineingeben.
Zitrone auspressen, Saft, Chilipulver und Salz hinzugeben. Fiir 15 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Sommerrolle:

Vermicelli Nudeln mit kochendem Wasser iibergielen, fiir 2 Minuten ziehen lassen, und abgie-
Ben. Karotte und Paprika waschen und in 10 cm lange Julienne schneiden. Koriander und Minze
abbrausen, trockwenwedeln und feinhacken. Erdniisse grob zerstoflen. Eine Reisteig-Platte ca.
15 Sekunden in kaltes Wasser tauchen. Arbeitsfliche mit etwas Wasser befeuchten und die Platte
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darauflegen. Platte am unteren Rand mit den Nudeln, dem Gemiise, den Krédutern, den gerdos-
teten Erdniissen und Zwiebeln fiillen. Von unten her bis zur Mitte der Teig-Platte aufrollen, die
Seiten nach innen falten und bis zum Ende hin weiter aufrollen. Die Sommerrollen auf einem
leicht gedlten Teller anrichten und zusammen mit dem Erdnuss-Soja Dip servieren. Eier, Sahne,
Sojasauce und Sesamdl verrithren. Den Teig in Ol ausbacken und mit in die Sommerrolle hin-
einfiillen.

Knoblauch abziehen. Limette auspressen und Saft auffangen.

Knoblauch, Sojasauce, Rapsol, Erdnussbutter, Limettensaft, Fischsauce, Honig und 2 EL. Wasser
in eine Kiichen-Maschine zu einer Sauce verarbeiten. Sauce ggfs. mit mehr Honig oder Limet-
tensaft abschmecken.

Fiir die Halloumi-Wiirfel:

Kiése in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Speisestéirke mit Chili, Ras el Hanout und
Kreuzkiimmel vermengen. Die Mischung zu den Kése-Wiirfeln geben und gut vermischen.
Zwiebel in feine Rollchen hacken. Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und feinha-
cken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kise-Wiirfel gleichmiBig von allen Seiten Gold-braun an-
braten.

Die Wiirfel kurz aus der Pfanne nehmen und das Ol abgiefen. Die Wiirfel zuriick in die heifle
Pfanne geben und Essig und Honig unter schwenken der Pfanne dazugeben. Essig und Honig
sollten die Wiirfel gleichméfig benetzen.

Die Wiirfel auf einer Servierplatte anrichten und die Krauter und Zwiebeln dariiber verteilen.
Fiir die Garnitur:

Granatapfelkerne herausklopfen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michelle Ghofrani am 02. April 2019
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