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Nudel - Auflauf mit Tomaten und Mozzarella

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote,

400 g Cherrytomaten 50 g Parmesan 125 g Mozzarella

1 Bund Basilikum 400 g Nudeln Olivenol

500 g Tomaten, passiert 200 ml Sahne Salz, Pfeffer, Zucker

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und sehr fein schneiden.

Die Chilischote entkernen und ebenso fein hacken. Die Kirschtomaten waschen und halbieren.
Den Parmesan reiben und den Mozzarella grob wiirfeln. Die Basilikumblétter abzupfen, waschen
und trocken tupfen.

In einem groflen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin laut Packungsan-
gabe al dente garen.

Waéhrenddessen in einer grofien Pfanne Olivendl erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Chili-
schote darin anschwitzen. Die passierten Tomaten hinzufiigen und die Sauce ein paar Minuten
leicht kocheln lassen. Dann die Sahne und den geriebenen Parmesan unterrithren und die Sauce
mit Salz, Pfeffer und einer ordentlichen Prise Zucker abschmecken.

Wenn die Nudeln soweit sind, diese abgielen und in die Pfanne zur Sauce geben. Die Pfanne
von der Hitze nehmen und die halbierten Kirschtomaten und die Hélfte der Mozzarellawiirfel
unterheben.

Die Basilikumblétter in Streifen schneiden und ebenfalls unterheben.

Alles in eine Auflaufform geben, mit dem restlichen Mozzarella bestreuen und ca. 20 Minuten
auf der mittleren Schiene im heiflen Backofenbei 200 °C Ober-/Unterhitze bzw. 180 °C Umluft
gratinieren.

Dazu passt zum Beispiel ein griiner Salat und Knoblauchbaguette.

Katrinili am 26. Dezember 2023



Apfel-Bohnen-Bdllchen, Apfelringe, heier Apfelwein

Fiir zwei Personen

Fiir den Apfelwein:

1 L Apfelwein

2 Zimtstangen

Fiir die Apfelringe:

2 grofle, séuerliche Apfel
110 g Weizenmehl, 405

1 Pck. Vanillezucker

1 TL Zimtpulver

Fiir die vegane Schlagsahne:
200 ml vegane Schlagcreme, 31%
Fiir den Tomaten-Dip:

1 Zwiebel

1 EL heller Balsamico

1 Prise Zimt

Fiir die Billchen:

1 kleiner Apfel

1 L Apfelsaft
3 Gewilirznelken

125 ml Sojadrink
1 TL Backpulver
1 Prise Salz
Pflanzenol

1 Pck. Vanillezucker

1 Knoblauchzehe
1 EL Ahornsirup
Pflanzenol

250 g Kidneybohnen

2 Zitronen, Abrieb

50 ml Sprudelwasser
1 EL Zucker
13 EL Zucker

100 g Tomatenmark
3 TL Chilipulver
Salz

1 kleine Zwiebel

3 EL Semmelbrosel 1 TL mittelscharfer Senf
1 Prise gerebelter Oregano 1 Prise gerebelter Thymian
Olivenol Salz

1 TL Tomatenmark
1 Prise Paprikapulver
Pfeffer

Fiir den Apfelwein:

Die Zitronen heiff abwaschen und Schale abreiben. Dann in Scheiben schneiden. Apfelwein, Ap-
felsaft, Zimt, Gewiirznelken und Zitronenschale in einen Kochtopf geben und bei niedriger Hltze
kurz kocheln lassen.

Getriank abseihen und in Gléser fiillen. Mit Zitronenscheiben garnieren.

Fiir die Apfelringe:

Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer grofien Schiissel vermengen. Pflan-
zendrink und Sprudelwasser hinzufiigen, mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren
und beiseitestellen.

Apfel waschen, entkernen, optional schilen und in 1,5-2 cm dicke Scheiben schneiden. So viel
Ol in eine beschichtete Pfanne geben, dass der Boden gleichmiilig bedeckt ist. In einem tiefen
Teller Zucker und Zimt mischen. Einen weiteren Teller mit Kiichenpapier auslegen. Das Ol auf
mittlerer Stufe erhitzen.

Apfelringe mit zwei Gabeln in den Teig tauchen. Herausnehmen, den iiberschiissigen Teig ab-
tropfen lassen und direkt in das heifie Ol legen.

Bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten pro Seite goldbraun, knusprig ausbacken. Apfelkiichlein aus
der Pfanne nehmen und auf den vorbereiteten Teller legen. Den Vorgang mit den restlichen
Apfelringen wiederholen.

Fiir die vegane Schlagsahne:

Schlagcreme mit Vanillezucker in eine Riihrschiissel geben mit einem Handriithrgerdt 5 Minuten
aufschlagen. Mit dem Apfelkiichlein servieren.

Fiir den Tomaten-Dip:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Ol kurz anrosten. To-
matenmark einrithren. Mit 75 ml Wasser abloschen und aufkochen lassen. Zimt, Balsamico,
Ahornsirup, Chili und etwas Salz hinzufiigen und etwa 5 Minuten kdcheln lassen. Bis zum Ser-
vieren erkalten lassen.

Fiir die Billchen:



Zwiebel abziehen, fein hacken und in einem Topf mit einem EL Ol glasig anschwitzen. Kidney-
bohnen in eine Schiissel geben und zerdriicken. Apfel waschen und direkt zu den Kidneybohnen
reiben. Semmelbrosel, Senf und Tomatenmark unterrithren und mit Oregano, Thymian, Papri-
kapulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Aus dem Teig kleine Béllchen formen.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und Béllchen darin bei mittlerer bis hoher Hitze rundher-
um anbraten, bis sie braun und knusprig sind.

Eda Block am 21. Dezember 2023



Portobello-Burger mit Thymian-Bun und Réstkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Mayonnaise:

4 Zitrone, davon Saft 1 Ei 2 TL Dijonsenf
400 ml Rapsol

Fiir die Burger-Buns:

1/2 Bund frischer Thymian 150 g Mehl 1 TL Backpulver

50 ml Sprudelwasser Salz

Fiir die Rostkartoffeln:

300 g Kartoffeln 4 Zweige Rosmarin 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die den Portobello:

2 Portobello-Pilze 1 EL Sojasauce Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Chicorée:

2 Kopfe Chicorée 1 EL Sojasauce 1 TL fliissiger Honig
Fiir die Zwiebelringe:

1 Zwiebel 1 EL Sojasauce 1 TL fliissiger Honig
Pflanzenol

Fiir den Ketchup:

2 EL Tomatenmark 3 TL Ahornsirup 3 TL Zimt

Fiir den Rosenkohlsalat:

250 g Rosenkohl 1 Zitrone, davon Saft 1 TL fliissiger Honig
2 EL Olivenol Salz Pfeffer
Zusammenstellen:

2 TL Mayonnaise 2 TL Ketchups 1 Zweig Thymian

Fiir die Mayonnaise:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fi, Senf und Zitronensaft in einem hohen Gefafl mit einem Piirierstab vermixen. Unter rithren
Rapsol einflieflen lassen, bis alles emulgiert.

Fiir die Burger-Buns:

Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Thymian mit 1 EL der Mayonnaise ver-
rithren und anschlieBend mit Sprudelwasser und Mehl, Backpulver und einer grofie Prise Salz zu
einem Teig verriihren.

Teig zu gleichméfBigen Béllchen formen, in den vorgeheizten Backofen geben und fiir 30-35 Mi-
nuten backen.

Fiir die Rostkartoffeln:

Kartoffeln schilen und gleichméBig wiirfeln. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Kartoffel-
wiirfel mit Olivendl vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf einem Backblech verteilen,
Rosmarinzweige hinzugeben und fiir 20-25 Minuten im Backofen résten bis sie goldbraun sind.
Fiir den Portobello:

Pilze putzen und Stiel ggf. entfernen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und Pilze darin von beiden Seiten scharf anbraten. Zum
Schluss mit Sojasauce abléschen und bis zum Servieren warmstellen.

Fiir den Chicorée:

Chicorée waschen, trockentupfen und halbieren. Zwei Blétter 16sen und fiir die Burger-Garnitur
zur Seite legen. Chicorée mit der Schnittseite nach unten, ohne Ol, in die Pfanne legen und
anbraten bis die Hélften leicht angerostet sind. Mit Honig karamellisieren und zum Schluss mit
Sojasauce abloschen. Bis zum Servieren warmstellen.
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Fiir die Zwiebelringe:

Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelringe
hinzugeben und kurz schmoren lassen. Mit Honig karamellisieren und mit Sojasauce abléschen.
Bis zum Servieren warmstellen.

Fiir den Ketchup:

Alle Zutaten miteinander vermengen und zu einem glatten Ketchup verriihren.

Fiir den lauwarmen Rosenkohlsalat:

Rosenkohlkopfe vom Strunk befreien, duflere Blatter entfernen und anschlieBend die Kopfe hal-
bieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Rosenkohl mit der Schnittseite nach unten in die
Pfanne mit Ol geben und fiir ca. 15 Minuten résten. Mit Honig karamellisieren und kurz abkiih-
len lassen.

1 EL Mayonnaise mit Zitronensaft und -abrieb verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Angemachte Mayonnaise mit Rosenkohl vermengen und ggf. nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Zusammenstellen:

Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Mit Mayonnaise vermengen. Burger
Brotchen halbieren und mit Portobello, Zwiebelringen, je einem Blatt Chicorée, Thymian-
Mayonnaise und Ketchup belegen und wieder zusammenklappen Das Gericht auf Tellern an-
richten und mit Mayonnaise und Ketchup a part servieren.

Evelyn Bass am 18. Dezember 2023



Wirsingroulade mit Ziegenkdse-Pilz-Fillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Wirsingroulade:

2 grofie Bldtter Wirsing 250 g braune Champignons 125 g Ziegenfrischkése
100 g Walniisse % Bund glatte Petersilie Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Sii3kartoffel-Stampf:

150 g Siiflkartoffeln 75 g Pastinaken 1 Schalotte

50 g SiiBrahmbutter 100 ml Schlagsahne 1 EL heller Balsamico
1 Zimtstange 2 Sternanis Salz, Pfeffer

Fiir die Glithweinzwiebeln:

2 kleine rote Zwiebeln 100 ml Glithwein 100 ml roter Portwein

1 EL Olivenol
Fiir den Crumble:
1 EL Panko 2 Zweige glatte Petersilie 1 EL Olivenol

Fiir die Wirsingroulade:

Die Wirsingblédtter waschen, in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und sorgféltig
trockentupfen. Champignons putzen und klein hacken. In einer Pfanne mit Olivendl anbraten
bis sie braun sind.

Walniisse in einem Multizerkleinerer erst grob mahlen und einen EL fiir den Crumble beiseite-
stellen, dann fein mahlen. Mit in die Pfanne geben und andiinsten. Petersilie fein hacken und
anschliefend mit Ziegenkése unter Champignons rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wirsingblatter ausbreiten und Strunk mit einem Nudelholz platt rollen. Auf jedes Blatt Champignon-
Masse verteilen, sodass sie zu einer Roulade zusammengerollt werden kénnen. Mit Kiichengarn
zusammenbinden und in einer zweiten Pfanne mit Olivendl von allen Seiten braun abraten.
Fiir den SiiBBkartoffel-Stampf:

Schalotte abziehen und wiirfeln. SiiBkartoffel und die Pastinake schiilen und in kleine Wiirfel
schneiden. 1 EL Butter in einem kleinen Topf erhitzen und alles darin anrdsten. Mit Sahne
abloschen und etwas Wasser angieflen, so dass die Wiirfel knapp bedeckt sind. Zimtstange und
Sternanis dazugeben und kochen bis die Wiirfel weich sind.

Uberschiissige Fliissigkeit abgieBen und auffangen. Gewiirze entfernen.

Restliche Butter hinzufiigen und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.

Bei Bedarf noch etwas von der abgegossenen Fliissigkeit angieflen.

Balsamico unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Glithweinzwiebeln:

Zwiebeln abziehen, ldngs halbieren und in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und Zwiebeln darin leicht braunen. Mit Glithwein und Portwein abléschen und auf kleiner Hitze
kdcheln bis die Zwiebeln weich und die Fliissigkeit nahezu vollstéindig verdampft ist.

Fiir den Crumble:

Petersilie fein hacken. Panko in einer Pfanne mit Ol anrésten, dann Walniisse unterheben und
mit anrdsten. Kurz vor dem Servieren Petersilie dazugeben.

Zum Anrichten den Stampf in einem Streifen auf den Teller streichen.

FEine Roulade schriag draufsetzen. Mit dem Glithweinzwiebeln dekorieren und das Crumble iiber
den Teller streuen.

Torsten Woelpl am 18. Dezember 2023



Bulgur-Bdllchen mit Tofu-Walnuss-Zimt-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Bulgur-Béllchen:

100 g feiner Bulgur 1 Ei 1 EL Tomatenmark

1 EL mildes Paprikamark 18 g Hartweizengrie — 17-18 g Weizenmehl, 405
Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

100 g Tofu 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Walniisse 2 EL Agavendicksaft 3 Zweige glatte Petersilie
1 TL Paprikapulver 1 TL Zimt Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung: Ol

Fiir den Dip:

300 g Cranberrys 1 Orange, davon Saft 80 g Granatapfelkerne

4 Bund Friihlingszwiebeln 600 g Frischkése 100 g scharfe Jalapeno-Scheiben
40 g Zucker Pfeffer

Fiir den Griinkohlsalat:

200 g Griinkohl 30 g Granatapfelkerne 75 g Apfel

1 Orange, davon Saft 10 g Kiirbiskerne 1 EL Weifiweinessig

1 TL fliissiger Honig 1 4 EL Leinsl Salz, Pfeffer

Fiir die Bulgur-Béllchen:

Das Ol zum Frittieren in einem Topf auf 180 Grad erhitzen.

Bulgur mit etwa 125 ml kochendem Wasser iibergieflen, alles vermengen und kurz quellen lassen.
Paprikamark, Tomatenmark, Ei und die Hélfte des Hartweizengriefl und des Mehls hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir 5-10 Minuten kréftig kneten, bis ein feuchter, korniger Teig entsteht, der sich formen l&sst,
ohne zu brechen. Dabei nach und nach den restlichen Hartweizengriefl, Mehl und 100 ml Wasser
einarbeiten.

Fiir die Fiillung:

Tofu in eine Pfanne zerbréseln und in Ol scharf anbraten. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln, dazu geben und kurz mitbraten.

Walniisse klein hacken und mit in die Pfanne geben. Mit Paprikapulver und Zimt wiirzen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Agavendicksaft zugeben. Petersilie fein hacken und unter die
Masse heben.

Fiir die Fertigstellung:

Zum Formen der Bulgur-Béllchen eine kleine Schiissel mit Wasser fiillen.

Damit wird immer wieder die Hand, die die Béllchen formt, befeuchtet, damit der Teig nicht
kleben bleibt. Nun ein Stiick vom Teig abstechen, das ca. so grof3 ist wie 1-2 Walniisse. Daraus
einen langlichen Kegel formen. Zeigefinger anfeuchten und an einer der Spitzen mittig ein Loch
in den Kegel bohren. Dieses Loch wird dann immer weiter gedehnt. Mit dem Zeigefinger den
Teig vorsichtig 6ffnen, wahrend der Teig in der Handfliche der anderen Hand gedreht wird.
Dabei die Handfliche immer wieder anfeuchten und darauf achten, dass der Teig gleichméfBig
diinn ausgehohlt wird ohne zu brechen. Ist der Teig weit genug ausgehohlt und intakt, kommen
1-2 TL der Fiillung hinein. Die offene Seite vorsichtig verschliefen und das Bulgur-Billchen an
den Enden spitz zudriicken, so dass etwa die Form einer Zitrone entsteht. Die bereits fertigen
Béllchen unbedingt unter Frischhaltefolie lagern, damit sie nicht austrockenen.

Ein Béllchen nach dem anderen in das heiBe Ol geben und mit viel Wenden und Bewegen gold-
braun ausbacken. Dann auf Kiichenpapier entfetten.
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Fiir den Dip:

Orange halbieren und auspressen. Cranberrys, 100 ml Orangensaft, 80 ml Wasser und Zucker in
einem Topf 15 Minuten einkochen.

Granatapfelkerne zugeben und unterriihren.

Frischkése auf einen Servierteller geben und glattstreichen. Cranberrys darauf geben und gut
verteilen. Friihlingszwiebelgriin in Ringe schneiden und zusammen mit den Jalapefios gleichmé-
Big auf der Cranberry-Schicht verteilen. Mit Pfeffer wiirzen.

Fiir den Griinkohlsalat:

Griinkohlblatter waschen und jeweils von der groflen Mittelrippe zupfen.

Bei starkeren Blattern die Mittelrippe am besten mit einem Messer herausschneiden. In einem
groflen Topf 2-3 Minuten in Salzwasser blanchieren. Mit einer Schaumkelle herausheben und in
einem Sieb abtropfen lassen.

Orange halbieren und auspressen. Orangensaft mit Essig und Honig verriihren. Ol unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Apfel waschen, vierteln, Kerngehiiuse herausschneiden und in Wiirfel schneiden. Kiirbiskerne
kurz in einer Pfanne ohne Ol anrdsten.

Griinkohl, Apfelwiirfel, Granatapfelkerne, Kiirbiskerne und Dressing in einer Salatschiissel ver-
mengen.

Eda Block am 18. Dezember 2023



SiiBkartoffelscheiben, Pastinaken-Piiree, Rote Bete

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillte Siif3kartoffel:

1 dicke Siilkartoffel 80 g Ziegenweichkése-Rolle Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

1 séuerlicher Apfel 2 grofle Blitter Rotkohl 30 g Wildpreiselbeeren
2 Zweige Thymian 1 Nelke Butter, Salz, Pfeffer
Fiir das Pastinakenpiiree:

400 g Pastinaken 1 Zitrone, davon Abrieb 200 g Sahne

50 g Butter Salz

Fiir die dunkle Sauce:

250 ml Gemiisefond 1 EL Sojasauce 2 Zweige Thymian

3 Nelken 2 Pimentkorner 3 Wacholderbeeren
25 ml Pflanzenol 1 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Rote Bete:

3 kl. Knollen Rote Bete 20 g Butter 10 ml fliissigen Honig

Salz, Pfeffer

Fiir die gefiillte Sii8kartoffel: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Siilkartoffel schélen und zwei 4 cm dicke Scheiben abschneiden.

Scheiben mehrmals mit einem Spiefl einstechen und auf ein Backblech mit Backpapier legen.
Siilkartoffelscheiben im vorgeheizten Backofen fiir 15 Minuten garen. Ziegenkéserolle in 3 cm
dicke Scheiben schneiden.

Siilkartoffelscheiben aus dem Ofen nehmen und in der Mitte mit einem kleinen Ausstecher ein
Loch ausstechen, was die GroBe vom Ziegenkise hat. Kise in die Offnung fiillen und im Ofen
fiir weitere 10 Minuten garen.

Anschliefend 3 Minuten im Backofen unter der Grillfunktion gratinieren.

Fiir das Topping: Rotkohlblatter in Wasser mit einer Prise Salz 5 Minuten blanchieren.

Apfel waschen und in diinne Scheiben schneiden, ggf. entkernen. Strunk von Rotkohlbléittern
entfernen und in feine Streifen schneiden. Rotkohl in einem Topf mit warmer Butter schwenken
und Nelke dazugeben. Mit Wildpreiselbeeren, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Pastinakenpiiree: Pastinaken schélen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser 10 Minu-
ten kochen. Abgieflen und in einem Topf mit Butter und Sahne unter Riihren cremig einkochen.
Mit Salz und Zitronenabrieb abschmecken.

Anschlielend piirieren und durch ein Sieb streichen.

Fiir die dunkle Sauce: Ol in einem Topf erhitzen, Mehl hinzugeben und eine Mehlschwitze
herstellen. Gemiisefond einriihren und einmal aufkochen lassen. Mit Sojasauce und Gewiirzen
abschmecken und bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen. Sauce vor dem Servieren durch ein
Sieb passieren.

Fiir die Rote Bete: Rote Bete 25 Minuten in Salzwasser kochen. Anschliefend abgielen, sché-
len und in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und Rote Bete Scheiben darin
schwenken. Mit Honig glasieren und zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Felix Oltrogge am 18. Dezember 2023



Semmelknodel mit Pilzrahm und Kiirbistalern

Fiir zwei Personen
Fiir die Semmelknédel:
1 Weizenbrotchen vom Vortag 100 g kleine Salzbrezeln 2 Schalotten

1 Ei 250 ml Mandeldrink % Bund glatte Petersilie
1 EL Mehl Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Pilzrahm:

200 g braune Champignons 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

15 g getrock. Steinpilze 30 g Chashewkerne 250 ml Sahne

150 ml Mandeldrink 50 ml Gemiisefond 50 ml Weiflwein

% Bund glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Kiirbistaler:

1 kleiner Butternut-Kiirbis 1 Zweig Rosmarin Chiliflocken

Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Semmelknddel:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Brotchen und Salzbrezeln in einem Multizerkleinerer geben und grob zerkleinern. Mandeldrink
in einem Topf erwdrmen und anschliefend in eine Schiissel geben. Anschlielend die Brotchen-
Brezelmischung hinzugeben, gut vermengen und 10 Minuten quellen lassen. Schalotten abziehen,
fein schneiden und in einer Pfanne in Olivendl anschwitzen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Schalotte und Petersilie mit dem Teig
vermengen. Anschliefend Ei und Mehl untermengen. Teig mit Muskat, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit angefeuchteten Hénden gleichgrofie Knodel formen, Knddel mit Folie abdecken und
nochmals 10 Minuten stehen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen und die Knodel darin bei geringer Tempe-
ratur 10 Minuten garen. Mit einer Schopfkelle aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.
Fiir den Pilzrahm:

150 ml Wasser aufkochen, vom Herd nehmen und die getrockneten Steinpilze darin quellen
lassen. Knoblauch und Schalotten abziehen und fein schneiden. In einer Pfanne mit Oliven-
0l anschwitzen. Mit Weilwein abloschen. Sahne und Mandeldrink hinzugeben. Steinpilzwasser
dazugeben. Steinpilze schneiden und ebenfalls hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Gemiisefond
wiirzen, anschlieend piirieren. Champignons putzen und gleichméflig schneiden. Anschlieend
in etwas Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Cashewkerne grob hacken und ohne
Ol in einer kleinen Pfanne résten, zum Schluss salzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein schneiden. Pilzrahm mit Petersilie und gertsteten Cashewkernen garnieren.

Fiir die Kiirbistaler:

Kiirbis schilen und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Mit einem kleinen Pliatzchen- Ausstecher
Sterne ausstechen. Aus Olivendl, Salz, Pfeffer und Chiliflocken nach Geschmack eine Marinade
herstellen.

Kiirbissterne darin marinieren und anschliefend in eine Auflaufform legen. Rosmarinzweig ab-
brausen, trockenwedeln und dritteln. Rosmarin zum Kiirbis geben und Kiirbissterne 10 Minuten
im vorgeheizten Backofen backen.

Sonja Dale am 18. Dezember 2023
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Blumenkohl-Steak, Maronen-Piiree, Pilzen, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Blumenkohl:

2 mittelgr. Blumenkohlképfe 1 Zitrone, davon Abrieb 2 EL Butter

500 ml Gemiisefond 1 EL Harissa-Pulver 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Maronenpiiree:

400 g vorgegarte Maronen 1 EL Creme fraiche 1 EL Butter

100 ml Gemiisefond Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

300 g Krauterseitlinge 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Saft
3 Zweige Thymian 2 EL Créme-double Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Miso-Mayonnaise:

1 Ei 1 TL Dijonsenf 2 EL helle Misopaste
1 Spritzer Reisessig 200 ml neutrales Pflanzendl

Fiir die Griinkohl-Chips:

4-5 Blétter Griinkohl 3 EL Macadamia-Nussol 2 EL Dijonsenf

Salz, Pfeffer

Fiir den Blumenkohl: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Blétter des Blumenkohls entfernen, anschliefend Koépfe waschen und trockentupfen. Blu-
menkohl in etwa 2,5 cm dicke Steaks schneiden und darauf achten, dass der Strunk erhalten
bleibt. AnschlieBend mit Olivendl einreiben und mit Harissa, Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in
einer Gusseisenpfanne sehr heifl erhitzen. Anschliefend Blumenkohl pro Seite etwa 90 Sekunden
anbraten. Der Blumenkohl soll leicht verbrennen.

Wenn beide Seiten kréftig angebraten sind, Butter und Gemiisefond hinzugeben und Pfanne fiir
etwa 10 Minuten in den Ofen geben bis Blumenkohl die gewiinschte bissfeste Konsistenz hat.
Mit Zitronenabrieb verfeinern.

Fiir das Maronenpiiree: Vorgekochte Maronen mit Butter in Pfanne schwenken. Mit Salz, Pfeffer
und geriebener Muskatnuss wiirzen. In einem Multizerkleinerer mit Creme fraiche mixen und je
nach gewiinschter Konsistenz etwas Gemiisefond dazu geben. Nochmals abschmecken.

Fiir die Pilze:

Krauterseitlinge putzen und kleinschneiden. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Butter in einem flachen Topf erhitzen und Pilze goldbraun anbraten.

Knoblauch und Thymian hinzufiigen und mit Zitronensaft abléschen.

Créme double zu den Pilzen geben, einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Miso-Mayonnaise: Ei mit Senf, Misopaste und Reisessig in ein hohes Gefiafl geben. Mit
einem Piirierstab aufmixen und dann Pflanzendl langsam einflieBen lassen, bis alles emulgiert.
Fiir die Griinkohl-Chips: Griinkohl vom Strunk befreien, waschen, trockenschleudern und in
mundgerechte Blitter zupfen. AnschlieBend in einer grofien Schiissel mit Ol, Senf, Salz und
Pfeffer mischen bis alle Blétter benetzt sind. Griinkohl auf einem Backblech verteilen und fiir
etwa 10 Minuten im Ofen knusprig backen. Hin und wieder den Backofen aufmachen, damit die
Feuchtigkeit entweichen kann.

Roman Kadletz am 18. Dezember 2023
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Flammkuchen mit Rote Bete, Birne, Ziegenkdse, Walnuss

Fiir zwei Personen
Fiir den Flammkuchen:

80 g Rote Bete in Scheiben 4 Birne 3 rote Zwiebel

50 g Ziegenkése 100 g Creme-fraiche 1 EL Milch

10 g Walniisse 2 TL Honig 2 Zweige Thymian

250 g Mehl Muskatnuss 2 EL Ol

1 Prise Salz 3 TL Salz 1 Prise schwarzer Pfeffer
Fiir die Crépes:

200 g Zwetschgen 1 Zitrone, Saft 1 Ei

150 ml Milch Butter 30 g Marzipanrohmasse
10 ml Amaretto 1 TL Graumohn 1 TL gemahl. Blaumohn
1 EL Mandelplédttchen 1 Prise gemahl. Zimt 1 Prise gemahl. Nelken
20 g Zucker 80 g Mehl Zucker, Salz

Fiir die Schokolade:

50 g Zartbitterschokodrops 20 Amarettini-Kekse 500 ml Milch

80 ml Sahne 30 g Zucker 1/4 TL Kardamompulver
1/4 TL Ingwerpulver 1 Prise Gewiirznelkenpulver 15 g ungesiifites Kakaopulver
3 TL Zimt

Fiir den Flammkuchen: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Aus Mehl, 125 ml Wasser,
Ol und 1 Prise Salz einen Teig zubereiten und ganz diinn zu einem Fladen ausrollen.

Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Ziegenkése in Scheiben schneiden. Birne halbieren,
entkernen und in Scheiben schneiden. Créme fraiche mit Milch verriihren und mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Muskatnuss verriithren.

Flammkuchenteig mit der Creme bestreichen. Flammkuchen mit Rote Bete, Birne, Zwiebeln,
Walniissen und Ziegenkése belegen und 15-20 Minuten goldbraun backen. Vor dem Servieren
mit Honig betrdufeln und mit frischen Thymianblédttchen wiirzen.

Fiir die Crépes: Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Zwetschgen waschen, entsteinen,
halbieren und mit Zucker, 20 ml Wasser, einen Schuss Zitronensaft und Nelken und Zimt ca. 20
Minuten einkochen. Mit Amaretto abschmecken.

Mehl mit beiden Mohnsorten, Zucker und Salz vermischen. Ei und Milch hinzufiigen und mit
einem Handriihrgerat zu einem glatten Teig verriihren.

FEtwas Butter in der Pfanne bei mittlerer Stufe schmelzen lassen.

Eine Kelle Teig auf die Mitte der heilen Platte gielen und direkt mit dem Crépes-Schaber
in kreisenden Bewegungen iiber zwei Drittel der Platte verteilen. Nach ca. 30-60 Sekunden,
sobald der Teig etwas angebacken ist, kann der Teig mit dem Crépes-Wender umgedreht werden.
Nochmal 30-60 Sekunden backen.

Marzipan in diinne Scheiben schneiden und etwa 3 Minuten in einer Pfanne in zerlassener Butter
weich diinsten. Die Crépes mit Marzipan und Zwetschgenroster fiillen sowie toppen und mit
Mandelplattchen garnieren.

Fiir die Schokolade: Milch mit Zucker und Schokodrops aufkochen.

Kardamom, Ingwer und Gewdiirznelke hinzufiigen und mit Hilfe eines Zauberstabs schaumig
schlagen. Sahne schlagen. Amarettini-Kekse zerbroseln. Heifle Schokolade in Becher fiillen und
mit Sahne, Keksbroseln, Zimt- und Kakaopulver toppen.

Gesa Schwanke am 12. Dezember 2023
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Kumpir mit Rotkraut-Bulgur, Apfelkrapfen, Schmand-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Kumpir:

4 mehligk. Kartoffeln 50 g Instantbulgur 1 Rotkohl

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 10 schwarze Oliven
100 g griech. Joghurt 5 EL Frischkése 1 EL Tomatenmark

1 EL Ajvar 1 EL Krauteressig 1 Bund Minze

1 Bund glatt Petersilie 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel 34 TL Zimt

1 Prise Zucker 2 EL Olivenol Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

100 g Schmand 100 g Joghurt 1 Zitrone, Saft, Abrieb

1 EL Puderzucker
Fiir die Apfelkrapfen:

2 groBe siiB-siuerl. Apfel 1 Ei 75 ml Milch

100 g Mehl 15 g Zucker 1 TL Zimt

1 TL Zucker 1 Prise Salz Ol

Fiir den Punsch:

90 g frische Cranberrys 2 Zitronen, Saft 40 ml Gin

100 ml Cranberrysaft 1 Zweig Rosmarin 60 g Rohrzucker

Mineralwasser, mit viel Kohlensdure

Fiir die Kumpir: Das Ol in der Fritteuse auf 180 Grad erhitzen. In einem Topf Wasser erhitzen
und die Kartoffeln mit einer Gabel einstechen. Diese dann im Wasser fiir 20 Minuten kochen
lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit etwas Ol anbraten.
Instantbulgur hinzugeben und mit 100 ml Kochwasser iibergieflen. 5 Minuten ziehen lassen und
Tomatenmark unterheben. Mit Kreuzkiimmel, Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken. Minze ha-
cken und mit griechischem Joghurt und Ajvar verrithren. Rotkohl in feine Streifen hobeln und
mit Essig, Zucker, Salz und Olivendl abschmecken und ordentlich durchkneten.

Petersilie fein hacken. Kartoffeln abgieflen und halbieren. Mit einem Loffel die Kartoffeln zu 2/3
aushohlen und die Kartoffelmasse mit Frischkése und gehackter Petersilie vermengen.

Die Kartoffel-Frischkésefiillung dann in die halbierte Kartoffel geben, den Bulgur darauf plat-
zieren, mit Rotkraut toppen und mit etwas vom Joghurt-Dip servieren. Oliven halbieren und als
Garnitur mit auf der Kartoffel platzieren.

Fiir den Dip: Zitronenschale abreiben, anschliefend Zitrone halbieren und eine Hélfte auspres-
sen. Zitronensaft mit Abrieb, Schmand, Joghurt und Puderzucker verriihren.

Fiir die Apfelkrapfen: Ei, Zucker, Mehl, Salz und Milch zu einem glatten Teig verriihren.

Apfel schilen und den Kern ausstechen. Den Apfel dann in Scheiben schneiden und in dem
Teig eintauchen. Danach in die Fritteuse geben und ca. zwei Minuten goldgelb ausbacken. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Zimt und Zucker bestduben.

Fiir den Punsch: Aus dem Rohrzucker, 60 ml Wasser und 75 g Cranberrys einen Sirup kochen.
Diesen 10 Minuten kocheln lassen. Anschlieffend abgieffen und mit Hilfe eines Siebs passieren.
Auf den Rosmarinzweig restliche Cranberrys aufspieflen. Zitronen halbieren und auspressen. Gin
mit 20 ml Zitronensaft und Cranberrysaft vermischen, Rosmarin hinzugeben und mit Eiswiirfeln
auffiillen. 3 EL vom eingekochten Sirup hinzugeben und mit Mineralwasser auffiillen.

Florian Meyer am 12. Dezember 2023
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Pilze, Pfannenbrot, Bratapfel, Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratépfel:

2 kleine Apfel

25 g Haselniisse

2 TL Rum

Fiir die Vanillesauce:
1 Ei

1 Vanilleschote

10 ml Rum

Fiir den Hot Buttered Rum:

80 ml Rum

10 g brauner Zucker

1 TL gemahl. Gewiirznelken
Fiir die geschmorten Pilze:
400 g braune Champignons
20 ml Rum

Fiir die Sour Cream:

2 EL Frischkése mit Joghurt
2 EL Saure Sahne

1 Bund Schnittlauch

Fiir das Pfannenbrot:

100 g Weizenmehl

3 EL Butter
2 TL Honig

100 ml Sahne
2 EL Zucker

100 ml naturtr. Apfelsaft
1 TL Zimt
1 Prise Salz

4 Stangen Friihlingszwiebeln
1 Bund Petersilie

2 EL Magerquark
1 Knoblauchzehe
Salz

1 TL Backpulver

25 g Mandeln
2 TL Preiselbeermarmelade

200 ml Milch
1 TL Speisestirke

50 g Butter
1 TL gemahl. Kardamom

2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer

2 EL Créme-fraiche

2 EL heller Balsamico
Pfeffer

2 EL Olivenol

1 Prise Salz

Fiir die Bratipfel:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Niisse mahlen und mit 1 EL Butter in einem Topf anrtsten. Honig, Marmelade und Rum un-
terriihren.

Die Apfel aushohlen und mit der Fiillung fiillen. Apfel jeweils auf ein Stiick Butter in eine Auf-
laufform setzen und 25-30 Minuten backen.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote der Liange nach halbieren und das Mark herauskratzen.

Milch, Zucker, Vanillemark und Schote in einem Topf aufkochen. Ei aufschlagen, Stidrke und
Sahne dazugeben und weiter aufschlagen.

Sahne-Ei-Mischung sowie den Rum in die Milch einriithren und kurz aufkochen lassen. Vanille-
schote entfernen und zur Garnitur aufbewahren.

Fiir den Hot Buttered Rum:

Butter, braunen Zucker, 4 TL Zimtpulver, Kardamom, Nelkenpulver und Salz in einem Topf
erhitzen und glattrithren. Apfelsaft hinzugeben und nochmals erhitzen. Dann den Herd aus-
schalten und Rum unterriihren.

Das Getrank auf zwei Tassen aufteilen und mit restlichem Zimt bestduben.

Fiir die geschmorten Pilze:

Pilze putzen und je nach Gréfe in Viertel oder Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Champignons hineingeben und anbraten. Friih-
lingszwiebeln von der Wurzel befreien und in Ringe schneiden. Das Weifle der Friihlingszwiebeln
zu den Pilzen geben und anbraten. Mit Rum abloschen und kurz kiécheln lassen. Zum Schluss
das Griin der Friihlingszwiebeln unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie hacken
und einen Teil dazu geben. Den Rest fiir die Garnitur beiseite stellen.
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Fiir die Sour Cream:

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Frischkise,
Quark, Creme fraiche, Saure Sahne und Balsamicoessig miteinander vermengen. Schnittlauch
und Knoblauch unterriihren und Sour Cream mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Pfannenbrot:

1 3 EL Ol mit Mehl, Backpulver, 50 ml Wasser und Salz zu einem Teig verkneten und abge-
deckt 10 min. stehen lassen. Erneut einige Minuten kneten, bis ein glatter Teig entsteht. Teig
in 2 oder 3 gleichgroie Portionen teilen und ca. 3 cm dick ausrollen. Die Fladen einzeln in einer
beschichteten Pfanne ohne Fett ca. 4 Minuten pro Seite ausbacken. Nach dem Ausbacken mit
restlichem Olivendl bestreichen.

Anna Eberl am 12. Dezember 2023
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Fagottini, Gorgonzola-Birnen-Walnuss-Fiillung

Fiir zwei Personen

Fiir die Fagottini:

175 g Mehl, Type 00 3 Eier 1 TL Salz
1 EL Olivenol

Fiir die Fiillung:

1 reife Conference Birne 50 g kalifornische Walniisse 100 g Gorgonzola
3 Zweige frischer Thymian 2 EL Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung;:

Butter

Fiir das Pesto:

50 g geschilte Walniisse 4 Bund Basilikum 4 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe 1 Orange, Abrieb 50 g Parmesan
50 ml Olivenol 2 EL Walnussol Salz, Pfeffer

Fiir den Schaum:

1 Schalotte 4 Knoblauchzehe 100 g Gorgonzola
3 EL kalte Butter 120 ml Sahne 50 ml Weiwein
200 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir die Birne:

300 g reife Birnen 1 Zitrone, Saft 1 EL Zucker

1 EL Butter

Fiir die Fagottini:

Zwei Eier trennen und Eigelbe, ein ganzes Ei, Mehl, Salz und Olivenol verkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie gewickelt kiihl stellen.

Fiir die Fiillung:

Birne schélen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Walniisse hacken und Gorgonzola zer-
kriimeln. Alle Zutaten in den Mixer geben, alternativ in einen Morser Honig und Thymian
hinzugeben und zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Fertigstellung:

Den Nudelteig ausrollen und zu Quadraten a 5x5 cm schneiden. Fiillung in eine Spritztiille geben
oder einfach einen Teel6ffel nehmen und walnussgrofie Tupfer auf die Quadrate setzen.
Fagottini formen: Zwei gegeniiberliegende Ecken nehmen und an der Spitze leicht zusammendriicken.
Jetzt die anderen zwei Ecken ebenfalls an die Spitze driicken und die Rénder zusammendriicken,
so dass ein Hiitchen entsteht.

Fagottini in siedendem Salzwasser je nach Teigdicke 4-6 Minuten bissfest garen. Fagottini in
einer Pfanne mit Butter und etwas Nudelwasser schwenken.

Fiir das Pesto:

Walniisse grob hacken. Krauter zupfen. Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Niisse, Basili-
kum, Petersilie und Knoblauch in einem Zerkleinerer oder Mérser fein hacken, dabei Ol zugiefen,
bis es schon cremig ist. Alternativ unter Zugieen von Ol mit dem Stabmixer fein piirieren. Et-
was Schale der Orange abreiben. Parmesan fein reiben und zum Schluss unterriihren. Pesto mit
Salz und Pfeffer und Orangenabrieb abschmecken.

Fiir den Schaum:

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein schneiden und mit etwas Butter glasig schwitzen. Mit
Weilwein abloschen und diesen vollstdndig reduzieren lassen. Mit Gemiisefond aufgiefien, auf-
kochen und leicht kdcheln lassen. Gorgonzola in Stiicke schneiden und zusammen mit der Sahne
dazugeben. Mit einem Stabmixer piirieren und etwas reduzieren lassen. Den Sud durch ein Sieb
seihen. Vor dem Servieren mit dem Rest kalter Butter zu einem Schaum mixen. Mit Salz und
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Pfeffer abschmecken.

Fiir die Birne:

Birnen waschen und der Lénge nach in hauchdiinne Scheiben schneiden oder hobeln. Zitrone
halbieren und auspressen. Birnenscheiben auf Teller legen mit 1 EL Zitronensaft bepinseln und
Zucker bestreuen. In einer Pfanne mit Butter karamellisieren lassen und von beiden Seiten an-
braten.

Den Gorgonzolaschaum in Teller fiillen, Fagottini darauflegen und mit Walnuss-Pesto betraufeln.
Birnenchips in die Mitte setzen.

Klaus Kattenberg am 11. Dezember 2023
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Ofenkiirbis mit Chili-Joghurt, Gewiirz-Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir den Kiirbis:

1 Hokkaido-Kiirbis
1 TL Salz

Fiir Joghurt und Ol:
30 g Koriander

20 g Kiirbiskerne
Salz

Fiir die Polenta:

100 g Instant-Polenta
2 EL Parmesan

2 Zimtstangen

1 TL gemahlener Zimt
Pfeffer

% kleine Knoblauchzehe
1 TL Srirachasauce

2 Schalotten
30 g Butter
4 frische Lorbeerblitter

2 EL Olivenol

100 g griech. Joghurt
2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe
500 ml Gemiisefond
1 TL Anissamen

1 EL Wacholderbeeren
2 EL Olivenol

1 EL schwarze Pfefferkorner
Salz, Pfeffer

2 Sternanis

4 Nelken

Fiir den Salat:

250 g Feldsalat

1 Schalotte

3 EL Granatapfelsirup
1 TL Honig

3 EL Granatapfelkerne
3 EL Kiirbiskernol

4 TL mittelscharfer Senf
Pfeffer

20 g Kiirbiskerne
1 4 EL Balsamicoessig
4 TL Salz

Fiir den Kiirbis:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kiirbis senkrecht halbieren, die Samen entfernen und wegwerfen. Kiirbis mit Schale in 2 ¢cm dicke
und etwa 7 cm lange Spalten schneiden. In eine grofie Schiissel legen und Zimt, Olivendl, Salz
und 1 kréftige Prise schwarzen Pfeffer zugeben und alles griindlich vermengen, bis der Kiirbis
rundherum gleichméfig bedeckt ist.

Kiirbisspalten mit der Schale nach unten auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen
und 2030 Minuten im Ofen backen, bis das Fruchtfleisch weich ist und Farbe angenommen hat.
Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir Joghurt und Ol:

Knoblauch abziehen und andriicken. Etwas vom Koriander fiir die Garnitur beiseitelegen und
den Rest Koriander mit Knoblauch, Olivenol sowie einer kraftigen Prise Salz in einem Mixer
fein zerkleinern.

Die Ofentemperatur auf 180 Grad reduzieren. Kiirbiskerne auf einem Blech 6-8 Minuten im Ofen
rosten, bis die duflere Haut aufplatzt und die Kerne knusprig sind. Herausnehmen und abkiihlen
lassen. Kurz vor dem Servieren den Joghurt mit der Srirachasauce verriihren.

Fiir die Polenta:

Gemiisefond in einem Topf erhitzen und um die Hélfte einkochen.

Knoblauch abziehen und mit Zimt, Lorbeer, Anis, Sternanis, Wacholderbeeren, Pfefferkérnern
und Nelken hinzufiigen, den Fond nochmals kriftig aufkochen und etwas reduzieren. Durch ein
feines Sieb gieflen und die Gewiirze auffangen.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf mit Olivendl glasig anschwitzen. Polenta
hinzufiigen und kurz anrésten. Fond zur Polenta zufiigen und quellen lassen (1/4 Polenta-Menge
vom reduzierten Fond nehmen). Gegen Ende die Butter dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss Parmesan reiben und unterheben. Sofort anrichten oder mit Klar-
sichtfolie abdecken, da die Polenta sonst schnell anzieht.

Fiir den Salat:
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Salat waschen. Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Eine Vinaigrette aus Kiirbis-
kernol, Balsamicoessig, Granatapfelsirup, Senf, Salz, Honig, einer Prise schwarzen Pfeffer und
Schalottenwiirfel zubereiten. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Salat mit Dressing
vermengen und mit Granatapfelkernen und Kiirbiskernen toppen.

Die Kiirbisspalten auf ldnglichen Tellern anrichten und zuerst mit der scharfen Joghurtsauce,
dann mit dem Korianderdl betrdufeln. Feldsalat daneben anrichten.

Gesa Schwanke am 11. Dezember 2023
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Kartoffelroulade mit Waldpilzen und Winter-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Waldpilzfiillung:
100 g getrock. Steinpilze 100 g getrock. Pfifferlinge 100 g Zwiebeln

2 Zweige glatte Petersilie 3 TL Zimt 3 TL,

3 TL Pfeffer Ol

Fiir die Kartoffelroulade:

200 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei Butter

50 g Kartoffelstarke 2 Zweige glatte Petersilie Muskatnuss

4 TL Salz 3 TL Pfeffer

Fiir das Wintergemiise:

200 g kleine Mohren, Griin 3 EL Butter 150 ml Gemiisefond
1 Vanilleschote 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Orangen, Saft, Abrieb 5 EL kalte Butter 200 ml Gemiisefond
200 ml weifler Portwein 3 Zimtstange Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

80 g ungesiiite Kokoschips 2 EL Sojasauce 1 EL Ahornsirup

3 EL Apfelessig 3 TL geriduch. Paprikapulver 4 TL Réuchersalz

1 EL Olivenol

Fiir die Waldpilzfiillung: Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die getrockneten Pilze in Wasser einweichen und anschlieffend wiirfeln.

Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilz und Zwiebelwiirfel
darin leicht anbraten und mit Salz, Pfeffer und Zimt abschmecken. Petersilie fein hacken. 1 EL
gehackte Petersilie davon in die Pilzmischung geben.

Fiir die Kartoffelroulade: Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser garkochen. Abgieflen,
ausdampfen lassen und durch eine Presse in eine Schiissel driicken. Ei dazugeben. Mit einer
Prise Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie hacken. Stidrke und 1 EL Petersilie dazugeben
und gut verkneten. Teig auf eine bemehlte Frischhaltefolie geben und mit Hilfe eines Nudelholzes
ausrollen. Fiillung drauf verteilen. Frischhaltefolie dann anheben und zu einer Rolle drehen und
die Enden verdrehen. In kochendem Wasser ca.

15 Minuten kocheln lassen. Roulade aus dem Wasser nehmen, auspacken und in Scheiben schnei-
den. Die Scheiben dann in einer Pfanne in gebraunter Butter anbraten.

Fiir das Wintergemiise: Mohren in einem Topf in Gemiisefond aufkochen und 10 Minuten ko-
cheln lassen. Vanilleschote der Liange nach halbieren und auskratzen. Das restliche Wasser der
Mohren ggf. abgieflen und mit Vanillemark, Zucker und Butter glasieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Sauce: Etwas Orangenschale abreiben, anschlieend Orangen halbieren und auspressen.
In einem kleinen Topf aus Orangensaft und -abrieb, Portwein und Gemiisefond eine cremige Re-
duktion aufkochen, Zimtstange dazugeben. Die Sauce durch ein Sieb passieren, in einer Pfanne
mit kalter Butter aufmontieren und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Alle Zutaten vermischen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech im
Backofen fiir 15 Minuten backen. Nach der Hélfte der Zeit wenden. Danach abkiihlen lassen und
auf die fertige Roulade streuen.

Florian Meyer am 11. Dezember 2023
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Ziegenkdse -Preiselbeer-Ravioli mit 6riinkohl|-Pesto

Fiir zwei Personen

Fiir die Ravioli:

1 Ei

1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

125 g Ziegenfrischkése

1 EL Preiselbeermarmelade
Fiir die Niisse:

5 g Zederniisse

5 g gehackte Walniisse
Fiir das Griinkohlpesto:
250 g Griinkohl

25 g Sonnenblumenkerne
150 ml Olivendl

Fiir die Garnitur:

80 g Parmesan

200 g Mehl
1 kleine Zwiebel
2 EL neutrales Ol

5 g Pinienkerne
5 g gehackte Haselniisse

50 g Haselniisse
1 Zitrone, Saft
3 TL Salz

Walnussol

1 EL Olivensl

50 g Parmesan
Salz

5 g Sonnenblumenkerne
2 TL Rohrzucker

25 g Walniisse
2 Knoblauchzehen
Pfeffer

Fiir die Ravioli:

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Ei, Salz und Ol in die Mulde
geben und alles zu einem glatten, leicht glinzenden Teig verarbeiten. Teig etwas ruhen lassen,
danach durch die Nudelmaschine geben und diinn ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel abzichen, klein schneiden und in etwas Ol anschwitzen.

Parmesan reiben. Parmesan, Ziegenfrischkése, Preiselbeermarmelade und die angeschwitzten
Zwiebeln zu einer homogenen Masse verarbeiten und nach Geschmack mit Salz wiirzen.

Fiir die Fertigstellung: Nudelteig mit Hilfe eines runden Ausstechers ausstechen und jeweils ca.
1 TL der Fiillung auf die Teigkreise geben. Ravioli gut verschlieen und in kochendem Salzwasser
3-4 Minuten garen.

Fiir die Niisse:

Niisse in einer beschichteten Pfanne ca. 5 Minuten anrésten. Dann Zucker iiber die Niisse streuen
und karamellisieren lassen. Auf einem Backblech mit Backpapier auskiihlen lassen.

Fiir das Griinkohlpesto:

Griinkohl griindlich wachen und das Blattgriin von den Stiicken schneiden. Zitrone halbieren,
auspressen und Griinkohl mit dem Saft marinieren. Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Niisse
in einem Morser gegebenenfalls mahlen. Griinkohl, Niisse, Knoblauch, Sonnenblumenkerne und
Ol in einen Mixer geben und piirieren. Je nach Wunsch mehr oder weniger Ol hinzugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Gericht mit Parmesan und Walnussol garnieren.

Anna Eberl am 11. Dezember 2023
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Chili sin carne, Crépe mit Apfel-Zimt-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir das Chili sin carne:

% rote Paprika 120 g rote Linsen 250 g passierte Tomaten
200 g Kidneybohnen 125 g Mais 4 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Schmand 500 ml Gemiisefond

4 Zweige Petersilie 14 TL Chiliflocken 1 TL Oregano

1 Prise Zucker 2 EL Olivenol Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir Crépes, Apfel-ZimtKompott:

300 g Apfel 3 Zitrone, Saft, Abrieb 1 Fi

125 ml Milch Butter 75 ml Apfelsaft

3 Tropfen Vanilleextrakt 80 g Mehl 4 Stange Zimt

4 TL gemahlener Zimt Zucker, Salz

Fiir den Winter-Gin:

2 Orangen 7 cm Ingwer 30 g Granatapfelkerne
700 ml Apfelsaft 10 cl Gin 1 Zweig Rosmarin

3 Zimtstangen 5 getrock. Orangenschalen

Fiir das Chili sin carne:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in einem Topf erhitzen und beides
darin goldgelb anbraten. Paprika halbieren, von Scheidewdnden und Kernen befreien und in
mundgerechte Wiirfel schneiden. Zwiebeln mit passierten Tomaten abléschen und Paprika, Lin-
sen, etwas Fond, Zucker, Chiliflocken und Oregano hinzugeben.

Zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen und dabei immer wieder umriih-
ren. Wenn die Sauce zu stark eindickt nach und nach mehr Gemiisefond hinzugeben. Mais und
Bohnen durch ein Sieb abtropfen lassen. Mit ins Chili geben und nochmals 5 Minuten kécheln
lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Schmand und gehackter Petersilie
anrichten.

Fiir Crépes, Apfel-ZimtKompott:

Apfel schilen und in grobe Stiicke schneiden. Apfelsaft, Zimt, 35 g Zucker und etwas Zitro-
nenabrieb sowie Saft in einem Topf zum Kochen bringen. Einkochen lassen und anschlieflend
Apfelstiicke zugeben und darin 10 Minuten weich kochen bis die Apfel zerfallen.

Fiir die Crépes Mehl, Salz und einer Prise Zucker in einer Schiissel vermischen. Eier unterriihren
und langsam Milch hinzufiigen bis eine glatte Masse entsteht. Vanilleextrakt einriihren. Fiir den
ersten Crépe etwas Butter zum Braten verwenden.

Fiir den Winter-Gin:

Orangen auspressen. Ingwer mit Schale in Scheiben schneiden.

Apfelsaft, Orangensaft, eine Zimtstange, Ingwer und 3 getrocknete Orangenschalen erwirmen.
Gin hinzufiigen und ebenfalls warm werden lassen. Nicht kochen lassen. Vor dem Servieren den
Winter-Gin durch ein Sieb in ein Glas fiillen. Mit einem Rosmarin Zweig, einer Zimtstange und
einer getrockneten Orangenschale servieren.

Carla Weissbacher am 07. Dezember 2023
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Champignons mit Krduter-SoBce, Réstbrot, Poffertjes

Fiir zwei Personen
Fiir die Champignons:

400 g Champignons 2 Knoblauchzehen 100 g Parmesan
200 ml Sahne 3 EL Butter 1 TL Triiffelbutter
1 Schuss Sherry 4 Zweige Estragon 4 Zweige Thymian
4 Zweige Rosmarin 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Rostbrot:

4 Scheiben Brot 2 EL Butter 2 EL Olivenol
Salz

Fiir die Poffertjes:

125 g Weizenmehl, Typ 405 125 g Buchweizenmehl 7 g Trockenhefe

1 Ei 250 ml Milch 50 g Butter

3 TL Zimtpulver Puderzucker 1 Prise Salz

Fiir die hei3e Schokolade:

150 g Zartbitterschokolade, 70% 50 g Vollmilchschokolade 800 ml Milch
125 g Sahne 1 Schuss Whiskey 40 g Zucker
1 Zimtstange Kakaopulver

Fiir die Champignons: Die Champignons putzen. Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Kréauter abzupfen und fein hacken. Oliventl und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze
kréftig anbraten, Knoblauch zugeben und mit Sherry abléschen. Triiffelbutter einriihren. Kréu-
ter abzupfen. Sahne an Champignons gielen und Krauter dazugeben. Etwa 10 Minuten bei
mittlerer Hitze reduzieren lassen.

Fiir das Réstbrot: Eine Pfanne mit etwas Olivendl und Butter erhitzen und das Brot von beiden
Seiten goldbraun rosten. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Poffertjes: Milch aufwirmen, sodass sie lauwarm ist. Hefe in etwa 3 EL lauwarmer
Milch auflosen. Weizenmehl und Buchweizenmehl vermischen. Mehl, aufgeloste Hefe, restliche
lauwarme Milch und 2 EL Wasser in eine Schiissel geben und mit dem Handriihrer einen glat-
ten, flisssigen Teig herstellen. Butter schmelzen, Ei verquirlen und beides zusammen mit etwas
Salz zum Teig geben. Darauf achten, dass der Teig dabei handwarm ist. Teigschiissel mit einem
nassen Geschirrtuch abdecken und etwa 20 Minuten gehen lassen.

Nun die Poffertjes-Pfanne erhitzen und mit Butter einfetten. In jede Vertiefung ein wenig vom
Teig einfiillen. Wenn die obere Seite fast trocken aussieht, alles mit einer Pinzette oder einem
Zahnstocher wenden. Poffertjes miissen von jeder Seite goldbraun gebacken sein.

Noch warm mit etwas Butter bestreichen, mit Puderzucker bestduben und Servieren.

Fiir die heifle Schokolade: Milch mit Zucker in einem Topf aufkochen lassen und vom Herd neh-
men.

Beide Schokoladensorten grob hacken, in die Milch geben und so lange verriihren, bis sie voll-
stédndig geschmolzen sind. Whiskey einriihren.

Sahne halbsteif schlagen. Zum Fertigstellen Schokolade nochmals mit einem Stabmixer aufmi-
xen. Zum Servieren die heifle Schokolade in Punschgliser fiillen und die Sahne darauf verteilen.
Jeweils mit etwas Kakaopulver bestduben und Zimt dariiber reiben.

Sascha Parlow am 07. Dezember 2023
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Ravioli, Rosenkohl -Fiillung in Knoblauch-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

3 Eier 150 g Semola 150 g Mehl, Type 550
2 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir die Rosenkohl-Fiillung:

300 g Rosenkohl 1 Zitrone, Abrieb 2 EL saure Sahne

1 Ei Muskatnuss Chili, Salz, Pfeffer
Fiir die Knoblauch-Sauce:

4-5 schwarze Knoblauchzehen 1 Schalotte 200 ml Sahne

400 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 100 ml Portwein

1 Zweig Thymian 2 EL Butter 1 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

100 g Rosenkohl 25 g ganze Mandeln 1 EL Butter

3 EL Gemiisefond 1 TL Lebkuchengewiirz Salz

Fiir die Hagebutten:

10 Hagebutten 1 EL Butter 3 EL Gemiisefond

2 EL Ahornsirup Salz

Fiir die Ravioli:

Den Backofen auf Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

FEier, Semola, Mehl, Salz und Olivendl in eine Schiissel geben und mit Hilfe einer Kiichenmaschi-
ne mit Knethaken glatt kneten. Teig in Frischhaltefolie einpacken und mindestens 20 Minuten
in den Kiihlschrank legen.

Teig in vier Stiicke teilen und jeweils mit Hilfe einer Nudelwalze ausrollen.

Er sollte am Ende so diinn sein, dass man Zeitung durch ihn lesen kann.

Jeweils auf eine Bahn im Abstand von etwa 5cm einen Teeloffel Fiillung platzieren und mit einer
weiteren Teigbahn bedecken. Teig eng um die Fiillung festdriicken, sodass keine Luft in den
Ravioli verbleibt. Mit einem Ravioli-Stempel ausschneiden und noch einmal gut festdriicken. In
siedendem Salzwasser 3-4 Minuten kochen bis sie oben schwimmen.

Mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen lassen und kurz durch die Sauce schwenken.
Fiir die Rosenkohl-Fiillung:

Topf mit Wasser aufstellen und zum Kochen bringen, reichlich salzen.

Rosenkohl waschen, vom Strunk und den dufleren Blattern befreien.

Dann vierteln und etwa 7-8 Minuten kochen. Anschlieflend in ein Sieb gieflen und mit kaltem
Wasser abschrecken. In einen Multizerkleinerer geben. Zitrone heify abwaschen und etwas Schale
abreiben. Ei trennen und Eigelb auffangen. Saure Sahne, Eigelb, Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer,
geriebene Muskatnuss und Chili zum Rosenkohl geben und grob mixen.

Mit geriebenem Parmesan vermengen und kalt stellen.

Fiir die Knoblauch-Sauce:

Butter wiirfeln und ins Gefrierfach stellen. Schalotte abziehen und zusammen mit schwarzen
Knoblauch wiirfeln. Butterschmalz in einer Sauteuse erhitzen und Schalotten und Knoblauch
darin anschwitzen.

Thymian dazu geben, mit Weilwein und Portwein aufgieflen und Alkohol verkochen lassen. Mit
Fond und Sahne aufgielen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mindestens 10 Minuten kocheln
lassen. Zum Schluss den Thymian entfernen, Sahne dazugeben und mit einem Stabmixer durch-
mixen. Kalte Butterwiirfel einmixen und Sauce damit binden.

Fiir das Topping:
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Mandeln in eine Plastiktiite geben und mit einem Plattiereisen zerkleinern. In einer Pfanne ohne
Ol goldbraun résten.

Rosenkohlblattchen einzeln ablésen. Pfanne mit Butter erhitzen und Rosenkohlbléttchen darin
anbraten. Mit Gemiisefond abléschen und mit Salz wiirzen. Bacon grob zerbroseln und mit den
Mandeln in die Pfanne zum Rosenkohl geben. Mit Lebkuchengewiirz und etwas Zitronenabrieb
wiirzen und kurz durchschwenken.

Fiir die Hagebutten:

Hagebutten von der Bliite und dem Strunk befreien, halbieren und Kerne rauskratzen. Butter in
einer Pfanne erhitzen und Hagebutten darin anbraten. Mit Gemiisefond abléschen und mehrere
Minuten kocheln lassen. Wenn die Fliissigkeit verkocht ist, mit Ahornsirup abléschen und mit
Salz wiirzen.

Jaqueline Paasche am 06. Dezember 2023
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Schwarzwurzeln, Karotten-Espuma, Kaspressknédel, Apfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

4 Stangen Schwarzwurzel 1 Zitrone, Saft, Abrieb 125 g Butter

100 ml Weiflweinessig 50 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Apfel:

1 griiner Apfel 50 g gehackte Mandeln 100 ml Apfelessig

4 Kapseln Kardamom 3 Nelken 1 TL Zimt

1 Sternanis 50 g Zucker

Fiir die Kaspressknédel:

4 altbackene Weizenbrétchen 1 weifle Zwiebel 3 Eier

250 ml Milch 125 g milden Gouda 100 g Butter

50 g Mehl 100 g Semmelbrosel 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Karotten-Espuma:

4 gelbe Karotten 1 Vanilleschote 125 g Butter

250 ml Sahne 100 ml Karottensaft 1 Prise weifler Pfeffer
Salz

Fiir die Schwarzwurzeln:

Die Schwarzwurzeln unter flielendem Wasser schilen und anschliefend gleich in ein Essig-
Wasserbad geben. Stangen in gleichgrof3e Stiicke schneiden und in Salzwasser 8 Minuten bissfest
garen. Butter und Ol in einer Pfanne schmelzen lassen und Schwarzwurzeln darin anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und Zitronensaft und Abrieb aromatisieren.

Fiir den winterlichen Apfel:

Apfel waschen und in gleichgrofie Spalten schneiden. Entkernen.

Spalten zusammen mit Zimt, Kardamom, Apfelessig, Nelken, Anis und Wasser aufkochen lassen.
Hitze reduzieren und den Apfel ziehen lassen.

Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen und Mandeln hinzugeben. Alles karamellisieren lassen
und die Apfelspalten mit hinzugeben. Gut miteinander vermengen und anschlieBend Apfelspal-
ten einzeln auf Backpapier auskiihlen lassen.

Fiir die Kaspressknédel:

Milch erwérmen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Brotchen in feine Wiirfel schneiden und mit der heiflen Milch iibergieflen und ziehen lassen.
Zwiebel abziehen, Schnittlauch und Petersilie fein hacken und alles in der Butter anschwitzen.
Masse zusammen mit Eiern und geriebenem Gouda zu den Brotchen geben und alles gut kneten
bis ein Teig entsteht. Anschlieffend gleichgrofie Knodel formen und in einer Pfanne mit Butter
knusprig ausbacken.

Fiir das Karotten-Espuma:

Butter in einer Pfanne schmelzen und bréaunen lassen. Karotten schilen und in Scheiben schnei-
den. Anschliefend mit Sahne und Karottensaft weichkochen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Karotten zusammen mit der Fliissigkeit und brauner Butter fein piirieren. Mark der Va-
nilleschote auskratzen und mit zur Karottenmasse geben. Nochmals aufmixen. Alles durch ein
feines Sieb passieren und in einen Sahnesiphon umfiillen. Bis zum Servieren warmhalten.

Maximilian Hensel am 04. Dezember 2023
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Spitzkohl-Roulade mit Kartoffel-Stampf, Zwiebel-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir die Spitzkohlroulade:

200 g vegetar. Hackfleisch 1 Spitzkohl 1 altbackenes Brétchen
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Ei
4 EL Butterschmalz 4 Bund Petersilie 1 Prise weiler Pfeffer

1 Prise Piment d "Espelette 1 Prise gemahlener Kiimmel Salz
Fiir den Kartoffelstampf:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 ml Sahne 130 g kalte Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebelsauce:

3 Zwiebeln 3 EL Butter 500 ml Gemiisefond

2 TL Sojasauce 4 EL trockenen Rotwein 1 TL dunklen Balsamico
2 TL Tomatenmark 2 EL Mehl 1 Zweig Majoran

Salz, Pfeffer

Fiir die Spitzkohlroulade:

Einen groflen Topf mit Salzwasser aufstellen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Petersilie hacken. Brotchen in etwas Wasser einweichen und danach ausdriicken. Vegetarisches
Hack mit Ei, Zwiebeln, Knoblauch, eingeweichtem Brotchen und Petersilie vermengen. Mit Salz,
Pfeffer, Piment und Kiimmel abschmecken.

Spitzkohl waschen und ein paar Blédtter vorsichtig abtrennen. Fein hacken und unter Hackmasse
rithren.

Restlichen Kohl vom Strunk und &ufleren Blédttern befreien und in den Topf mit siedendem
Wasser legen, bis die Blétter sich gut 16sen.

Herausnehmen, Strunkteile aus den Bliattern V-férmig ausschneiden.

Jeweils 3 Blétter iibereinanderlegen und Hackmasse darauf verteilen, dann zusammenrollen und
mit einem Bindfaden fixieren. Roulade in einer heiflen Pfanne mit Butterschmalz kréftig anbra-
ten. Mit 1-2 Kellen Kohlkochwasser abléschen und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen.
Etwa 15 Minuten garen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In kochendem Salzwasser garen und anschlie-
Bend abgieflen. Zu den warmen Kartoffeln, Sahne, 3 EL Butter, Salz, Pfeffer und geriebene
Muskatnuss geben und stampfen. Restliche Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen bis sie braun
wird. Braune Butter beim Anrichten iiber den Stampf geben.

Fiir die Zwiebelsauce:

Zwiebeln abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten bis sie glasig sind.
Mit Tomatenmark tomatisieren, dann mit Mehl bestduben und einriihren. Mit Fond abléschen
und aufkochen lassen. Sojasauce, Rotwein und Balsamico angieflen und alles langsam k6cheln
lassen bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer und gezupftem Majoran ab-
schmecken.

Ulrike Dengler am 04. Dezember 2023
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Grinkohl-Malfatti mit Maronen-SoBe, Radicchio, Chips

Fiir zwei Personen

Fiir die Griinkohl-Malfatti:

4 Griinkohl

2 Eier

100 g Mehl, Typ 405
Salz

Fiir die Maronensauce:

250 g vorgeg. Maronen
1 EL kalte Butter

200 ml Gemiisefond
Muskatnuss

Fiir den Radicchio:

2 ldangliche Radicchio
50 g Rosinen

Salz

1 Zitrone, Abrieb
250 g Ricotta

2 EL Weizengrief
Pfeffer

1 Schalotte

100 ml trockener Weilwein
1 Msp. Zimt

Stéarke

250 ml roter Traubensaft
1-2 EL Honig
Pfeffer

1 Orange, Abrieb
100 g Parmesan
Muskatnuss

100 ml Sahne

100 ml weiler Portwein
1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

50 g Pinienkerne
1 Prise Zimt

Fiir den Griinkohlchip:

5 Blétter Griinkohl 3 TL grobes Meersalz 3 EL Olivenol

Fiir die Griinkohl-Malfatti:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Griinkohl waschen und Blatter von den Stielen schneiden. In einem Topf Wasser zum Kochen
bringen und salzen. Griinkohl darin bei starker Hitze etwa 5 Minuten sprudelnd kochen lassen.
In einem Sieb kalt abschrecken und abtropfen lassen. Sehr gut ausdriicken und fein hacken. Ri-
cotta mit Eiern, geriebenem Parmesan, Mehl und Weizengriefl griindlich verriihren, Griinkohl
untermischen und alles mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss und etwas Zitronen- und Oran-
genabrieb abschmecken.

Wasser aufsetzen. Malfatti-Masse mit zwei Essloffeln in Nocken abstechen und ins leicht sie-
dende Salzwasser gleiten lassen. Bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten ziehen lassen. Mit einer
Schaumkelle herausheben.

Fiir die Maronensauce:

Schalotte abziehen und in Olivendl glasig anschwitzen, Maronen und Lorbeerblatt dazugeben
und mit anbraten. Mit Weiflwein und Portwein abléschen, kocheln lassen bis der Alkohol ver-
dampft ist. Mit Gemiisefond aufgieflen. Lorbeerblatt entfernen. Dann alles miteinander piirieren,
Sahne hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Orangenabrieb (s.o.) abschmecken. Mit
Butter aufmontieren.

Fiir den Radicchio:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten, herausnehmen und zur Seite stellen. Dann einen
Schuss Olivendl in die Pfanne geben und Rosinen darin anbraten bis diese sich aufbléhen. Radic-
chio waschen und in Streifen schneiden. Mit in die Pfanne geben, anbraten und mit Traubensaft
abloschen. Mit Honig, Zimt, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Griinkohlchip:

Griinkohl waschen und gut abtrocknen. In mundgerechte Stiicke zupfen.

Mit Olivenol einpinseln und mit Meersalz wiirzen. Auf einem Backblech fiir etwa 20 Minuten in
den Ofen geben bis sie knusprig sind. (Nicht aus den Augen lassen!)

Stefan Binder am 04. Dezember 2023
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Kiirbis-Ravioli, Parmesan-Butter, Salbei-Schaum, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

175 g Semola 75 g Mehl, Type 00 5 Eier

100 ml Mineralwasser 1 Prise Kurkuma 1 Prise Salz
Fiir die Fiillung:

250 g Hokkaido-Kiirbis 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

3 cm Ingwer 1 Zitrone, Saft 125 g Ricotta
10 Kiirbiskerne Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Parmesanbutter:

80 g Butter 100 g Parmesan 150 ml Gemiisefond
Fiir die Rote-Bete-Chips:

1 vorgekochte rote Bete 200 ml neutrales Pflanzensl 1 Prise Salz
Fiir den Salbei-Schaum:

1 Bund Salbei 3 g Lecithin

Fiir die Ravioli:

In einem kleinen Topf Ol auf 160 Grad erhitzen.

Semola und Mehl vermengen. Eier, Salz und Kurkuma dazugeben und zu einem glatten Teig
kneten, bei Bedarf etwas Mineralwasser hinzufiigen.

Nudelteig in Frischhaltefolie wickeln und in den Kiihlschrank legen.

Anschlielend in Bahnen ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Kiirbis waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden. In gesalzenem Wasser kochen bis er weich
ist. Knoblauch und Schalotte abziehen, Ingwer schéilen. Alles zusammen mit dem Kiirbis in
einen Multizerkleinerer geben und piirieren. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten,
klein hacken und zur Masse hinzufiigen. Mit Ricotta, Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss und
etwa 1 EL ausgepresstem Zitronensaft abschmecken. Fiillung portionsweise auf Nudelteighahnen
geben und mit einer weiteren Bahn bedecken. Mit einem Raviolistempel ausstechen. Ravioli in
siedendem Salzwasser al dente garen.

Fiir die Parmesanbutter:

Parmesan reiben. Gemiisefond in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Butter dazugeben
und sémig einkochen lassen. Dann den Parmesan unterriihren.

Fiir die Rote-Bete-Chips:

Rote Bete mit der Mandoline in diinne Scheiben schneiden. Scheiben in vorgeheiztem Ol knusprig
frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Leicht salzen.

Fiir den Salbei-Schaum:

240 ml Wasser mit Salbeiblittern und Lecithin in einer Schiissel mithilfe eines Piirierstabs fein
piirieren bis sich Schaum bildet. Dabei den Piirierstab kurz unter der Oberfliche und leicht
schrig halten. Schaum abnehmen, auf die Ravioli geben und sofort servieren.

Carla Weissbacher am 04. Dezember 2023
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Tagliatelle im Kdsesud, Blattspinat, Krduter, Triiffel

Fiir zwei Personen

Fiir die Tagliatelle:

250 g Semola 150 g Mehl 4 Eier
1 Prise Salz

Fiir den Parmesansud:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 100 ml Sahne
100 g Parmesan 2 EL Butter 100 ml Weilwein
50 ml Wermut 500 ml Gemiisefond 1 EL Risotto

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei

2 Tropfen Triiffelsl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat:

200 g junger Blattspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die frittierten Kriuter:

3 Zweig Rosmarin 3 Zweig Thymian 3 Zweig Salbei
Pflanzenol

Fiir die Garnitur: 4 Triiffel

Fiir die Tagliatelle:

Das Semola und Mehl in einer Schiissel miteinander vermengen. Eier und Salz dazu geben und
zu einem geschmeidigen Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank ruhen
lassen. Anschlielend ausrollen und durch Nudelgitarre streichen.

Fiir den Parmesansud:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf aufschdumen und die
Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin glasig anschwitzen. Risotto, Rosmarin, Thymian und
Salbei zufiigen, kurz anschwitzen und mit Weilwein und Wermut abléschen. Alkohol komplett
einkochen lassen. Fond dazugeben und alles etwa 20 Minuten kocheln lassen. Kréauterzweige
entnehmen, Sahne angiefien, nochmals aufkochen lassen. Parmesan fein reiben. Topf vom Herd
ziehen und geriebenen Parmesan in Sud einriihren, genauso wie Triiffelol. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles durch ein Sieb passieren.

Fiir den Spinat:

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit Butter glasig
andiinsten. Gewaschenen Spinat dazugeben und bis er zusammenfillt. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die frittierten Kriuter:

Kriuter kurz in einer Pfanne mit dem heiBen Ol knusprig ausbacken und auf einem Kiichenpapier
trockentupfen.

Fiir die Garnitur: Triiffel hobeln.

Tagliatelle in den Sud geben und miteiander vermengen. Mit einer Pinzette und Suppenkelle
aufrollen und auf einem Teller drapieren.

Spinat dazu geben, Triiffel dariibergeben, Kriuter mittig anlegen.

Sascha Parlow am 04. Dezember 2023
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Chicorée, Triiffeljus, Pilzpiiree, Zwiebeln, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Chicorée:
2 Chicorée

150 ml Gemiisefond
Fiir die Triiffeljus:

1 groe Karotte
400 ml Gemiisefond
1 EL Ponzusauce

1 Zweig Rosmarin
3 TL Rauchsalz

1 EL Butterschmalz
Fiir das Pilzpiiree:
350 g braune Champignons
1 EL Creme-fraiche
50 ml Cognac

2 EL Sojasauce

Fiir die gepickelten Zwiebeln:

2 rote Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

Fiir die Kartoffelchips:

2 kleine, festk. Kartoffeln
Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, davon Abrieb
1 TL brauner Zucker

4 Sellerie

150 ml roter Portwein

1 EL braune Miso-Paste
1 Zweig Thymian

1 TL Steinpilzpulver
Salz

1 Schalotte

1 EL Butterschmalz

50 ml Weiflwein

1 Bund krause Petersilie

100 ml Apfelessig
2 EL brauner Zucker

4 TL brauner Zucker
1 schwarzer Wintertriiffel

1 EL Butter
Salz, Pfeffer

2 Schalotten

1 EL Sojasauce

1 EL Tomatenmark

4 TL Piment d’Espelette
3 EL Triiffelbutter
Pfeffer

150 ml Sahne

50 ml Gemiisefond
50 ml franz. Wermut
Salz, Pfeffer

1 EL Senfkorner
Salz , Pfeffer

Pflanzendl, Salz
2 braune Champignons

Fiir den Chicorée:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Chicorée waschen, lings halbieren und den Strunk herausschneiden.

Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und leicht salzen und zuckern. Chicorée-Hélften
mit der Schnittfliche nach unten auf mittlerer Hitze etwa 3 Minuten goldbraun darin rosten.
Dann umdrehen und mit Fond aufgieflen, etwa 5 Minuten bei geschlossenem Deckel schmoren
lassen. Zitrone heifl abwaschen. Chicorée gegen Ende mit etwas Zitronenabrieb und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Triiffeljus:

Triiffelbutter grob wiirfeln und in den Gefrierschrank stellen. Schalotten mit Schale grob hacken.
Karotte und Sellerie mit Schale in grobe Stiicke schneiden. In einem Topf Butterschmalz erhit-
zen und Gemiise sehr scharf darin anbraten. Tomatenmark zugeben und kurz mitrosten. Mit
Portwein aufgiefen und kocheln lassen, bis der Alkohol verkocht ist.

Thymian und Rosmarin dazugeben und mit Gemiisefond aufgieen. Mit Rauchsalz, Salz, Pfeffer,
Piment dEspelette, Steinpilzpulver und etwas Zitronenabrieb (s.o0.) wiirzen. Soja- und Ponzusau-
ce sowie die Miso-Paste zugeben. Mindestens 25 Minuten kécheln und reduzieren lassen.

Zum Schluss durch ein feines Sieb passieren, zuriick in den Topf geben und kalte Triiffelbutter
mit einem Schneebesen einriihren.

Fiir das Pilzpiiree:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und Champignons auf hoher Hitze einige Minuten scharf anbraten. Scha-
lotte hinzufiigen und glasig diinsten. Mit Cognac, Weilwein und Wermut abléschen und kurz
kocheln lassen, bis Alkohol verdampft ist. Sahne und Gemiisefond hinzufiigen und bei mittlerer
Hitze etwa 10 Minuten kocheln lassen.
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Sojasauce und etwas Abrieb der Zitrone (s.o.) hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie fein hacken und zum Schluss dazugeben. Pilzmischung in einen Mixer geben und mit
Creme fraiche zu einem glatten Piiree verarbeiten. Wenn noétig, kann zusétzliche Sahne oder
Gemiisefond hinzugefiigt werden, um die gewiinschte Konsistenz zu erreichen.

Fiir die gepickelten Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und achteln. Essig, 100 ml Wasser, Zucker, Senfkérner und Lorbeer aufko-
chen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln fiir etwa 5 Minuten in den Sud geben und mitkocheln lassen.

Danach bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen und wieder kalt werden lassen.

Fiir die Kartoffelchips:

Kartoffeln mit Schale mit einem Gemiisehobel in ca. 1 mm diinne Scheiben schneiden und in
eine Schiissel mit Wasser geben.

AnschlieBend gut abtrocknen und in heilem Ol goldbraun frittieren.

Herausnehmen und auf einem Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Mit Salz und einer Prise brau-
nem Zucker wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Triiffel und Champignons fein hobeln und roh auf dem Gericht anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jaqueline Paasche am 04. Dezember 2023
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Orient-Fladen mit Ziegen-Frischkdse und Zimt-Mandeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Orient-Fladen:

200 g Weizenmehl, 550 20 g Roggenmehl, 1150 40 g Trockenhefe

100 g getrock. Datteln 200 g Creme-fraiche 1 Rolle Honig-Ziegenfrischkése
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Zitrone, Abrieb 1 Bund Minze

1 TL Zimt 1 TL Hirschhornsalz Salz, Pfeffer

Fiir die Mandeln:

200 g ungeschilte Mandeln 200 g Zucker 1 EL Vanillezucker

3 TL Zimt

Fiir den Hot Orange Aperitivo:

3 Orangen 90 ml Bitter Aperitivo 300 ml siiler Weifiwein
150 ml Orangensaft 30 ml Maracujasaft 4 Nelken

2 Zimtstange 60 g Zucker

Fiir den Orient-Fladen:

Einen Backofen auf 220°C und einen weiteren auf 40°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Weizenmehl, Roggenmehl und Trockenhefe gut vermischen.

Hirschhornsalz mit einem Teel6ffel Wasser vermischen.

150 ml lauwarmes Wasser mit der Hirschhornsalz-Mischung zum Mehl geben und zu einem glat-
ten Teig kneten. Ca. 15 Minuten bei 40°C im Ofen gehen lassen.

Creme fraiche mit Salz, Pfeffer, Zimt und Zitronenabrieb vermischen und beiseitestellen. Friih-
lingszwiebel fein schneiden, Minze hacken. Dattel in Ringe schneiden und in einer Pfanne in
etwas Wasser andiinsten.

Teig nach der Ruhezeit zu einem Fladen formen und mit der Creme-fraiche-Mischung bestrei-
chen. Datteln und Ziegenfrischkése auf dem Fladen verteilen. Das Ganze im 220 Grad heiflen
Ofen backen. Zum Schluss mit Frithlingszwiebeln, Minze und etwas Zitronenabrieb garnieren.
Fiir die Mandeln:

100 ml Wasser in eine beschichtete Pfanne geben. Zucker, Vanillezucker und Zimt einrithren und
kurz aufkochen lassen. Dann die Mandeln dazugeben. Bei mittlerer Hitze weiterrithren bis der
Zucker vollsténdig karamellisiert. Sobald die Mandeln dunkel ummantelt sind, auf ein Backblech
mit Backpapier schiitten, verteilen und auskiihlen lassen.

Fiir den Hot Orange Aperitivo:

Orangen in Scheiben schneiden. Weiflwein, Orangensaft und Maracujasaft mit 50 g Zucker, Nel-
ken, Zimtstangen und Orangenscheiben erhitzen. Ganz kurz aufkochen und dann ziehen lassen.
Anrichteglas am oberen Rand anfeuchten und den Rand in tibrigem Zucker wélzen. Bitter Ape-
ritivo in das Anrichteglas geben und eine Orangenscheibe hinzufiigen. Vor dem Anrichten mit
dem Heifigetrank aufgieflen.

Christine Lisku am 29. November 2023
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Kiirbis-Puffer, Maronen-Pilz-6Gréstl, Créeme-fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbis-Puffer:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 Ei 3 EL Dinkelmehl
01 1 Msp. Ras el-Hanout  Salz, Pfeffer

Fiir das Grostl:

100 g braune Champignons 100 g vorgek. Maronen 1 rote Zwiebel

1 EL Butter Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Orangen-Créme-fraiche:

200 g Creme-fraiche 1 Orange, Abrieb 1-2 Frithlingszwiebeln
Salz Pfeffer

Fiir das Stollen-Tiramisu:

2 Scheiben Christstollen 250 g Magerquark 250 g Quark, 20%
200 ml Schlagsahne 2 EL Butter 50 ml Orangenlikor
50 g Zucker 1 TL Zimt

Fiir den Orangen-Punsch:

1 Orange 300 ml Orangensaft 200 ml Weifiwein
50-75 ml Orangenlikor 1 Zimtstange 2 Nelken

1 Vanilleschote

Fiir die Kiirbis-Puffer:

Den Kiirbis grob reiben, mit Ei, Dinkelmehl und Gewiirzen vermengen und in einer Pfanne mit
reichlich Ol von beiden Seiten knusprige Puffer daraus braten.

Fiir das Grostl:

Maronen hacken. Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in etwas Rapsol anbraten, dann
erst die Champignons und 5 Minuten spéter die gehackten Maronen hinzufiigen und knusprig
braten. Zum Schluss Butter hinzufiigen und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Orangen-Créme-fraiche:

Friithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Creme fraiche mit der abgetriebenen Orangenschale
einer halben Orange, Friithlingszwiebeln, Salz und Pfeffer vermengen.

Fiir das Stollen-Tiramisu:

Stollen zerbroseln. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Brosel darin unter stdndigem Riih-
ren knusprig braten. Mit dem Orangenlikor abléschen und so lange weiter braten, bis die Fliis-
sigkeit verdampft ist.

Danach abkiihlen lassen.

Beide Quarksorten mit Zucker und Zimt cremig rithren. Sahne steif schlagen und unterheben.
Quarkmasse mit den Stollenbroseln abwechselnd in ein Dessertglas schichten. Dabei mit den
Broseln beginnen und enden.

Fiir den Orangen-Punsch:

Orange in Scheiben schneiden. Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen.
Orangensaft, Weilwein, Likor, Orangenscheiben, Vanillemark und die ausgekratzte Schote, Nel-
ken und Zimtstange in einem Topf zusammen erhitzen - aber nicht kochen. Das Ganze ziehen
lassen, in einem Sieb abgieflen und das Getriank heifl servieren.

Dana Burde am 29. November 2023
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Krduterseitlinge mit Aioli, Kartoffel-Sellerie-Rasti

Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffel-Sellerie-Rosti:

150 g Knollensellerie
1 Schalotte
Sonnenblumenol

Fiir die Krauterseitlinge:

250 g Krauterseitlinge

1 Zweig glatte Petersilie
Fiir die Aioli:

3 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian

100 g Kartoffeln
1 Halm Schnittlauch
1 TL Salz

1 Schalotte
Sonnenblumendl

1 Orange, Saft, Abrieb
250 Sonnenblumendl

1 Friihlingszwiebel
2 EL Kichererbsenmehl
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

100 ml Sojamilch
Salz

roter Pfeffer Pfeffer
Fiir die Bratbirne:

2 grofle, reife Birnen

4 TL Ahornsirup

Fiir den weiflen Gliihwein:
500 ml Weifiwein

1 Zweig Rosmarin

1 TL Vanillegewiirz

1 Prise gemahlener Piment

60 g Walnusskerne
3 TL gemahlener Zimt

2 TL vegane Butter

250 ml Birnensaft 3 cm Ingwer

1 Zimtstange 1 TL gemahlener Zimt

1 Prise gemahlener Anis 1 Prise gemahlene Nelken
1 EL Zucker

Fiir die Kartoffel-Sellerie-Rosti:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotte abziehen und wiirfeln. Kartoffel und Sellerie schélen und reiben. Friithlingszwiebeln und
Schnittlauch klein schneiden. Schalotte, geriebene Kartoffeln, Friihlingszwiebel, Schnittlauch, 1
TL Salz und 1 TL Pfeffer in eine grofie Schiissel fiillen und vermengen. Mit Kichererbsenmehl
vermischen und ziehen lassen. Mit den Hinden das {iberschiissige Wasser aus der Kartoffelmasse
herausdriicken.

Ol in einer Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen und kleine Héufchen der Kartoffelmasse hineinge-
ben. Mit einem Essloffel flachdriicken und jede Seite 3-4 Minuten goldbraun braten. Anschlieflend
Rosti herausnehmen und mit der restlichen Masse genauso verfahren.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Pilze halbieren, einschneiden und in Ol heif anbraten. Schalotte abziehen, in Streifen schneiden
und zufiigen. Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und zugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Pilze zum Schluss zu den Rosti geben. Mit gehackter Petersilie garnieren.

Fiir die Aioli:

Sojamilch und Ol in ein hohes Gefifi geben. Knoblauch abziehen, klein hacken und zugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Stabmixer in den Becher eintauchen, mixen und dabei
von unten nach oben ziehen, bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Mit Orangenabrieb und -saft sowie gehacktem Thymian abschmecken.

Zum Schluss zu den Pilzen geben und roten Pfeffer dariiber streuen.

Fiir die Bratbirne:

Birnen waschen, ldngs halbieren und mit einem Kugelausstecher das Kerngehduse entfernen.
Birnenhilften in eine ofenfeste Auflaufform legen. Jeweils 3 TL Butter auf die Birnen geben.
Gehackte Walniisse und je 1 TL Ahornsirup in die Mulde fiillen und auf den Birnen verteilen.
Im vorgeheizten Backofen 2025 Minuten backen, bis die Birnen weich sind. Mit Zimt zum Schluss
bestreuen.
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Fiir den weiflen Glithwein:

Birnensaft mit allen Gewiirzen ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen. Ingwer schélen, in Schei-
ben schneiden und hinzufiigen. Weiflwein dazugeben und nicht mehr kochen lassen. Ingwer zum
Schluss entfernen und das Heiflgetrink mit Zimtstange und Rosmarinzweig anrichten.

Bartholoméus Rymek am 29. November 2023

Wirsing-Eintopf, Ei, Hafer-Gorgonzola-Dattel - Schnitten

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

200 g Perlgraupen 500 g Wirsing 250 g Cocktailtomaten
150 g getrock. Tomaten 1 Zwiebel 1 Zitrone

2 EL Tomatenmark 2 L Gemiisefond 6 Zweige Thymian
2 Lorbeerblétter 2 EL scharfes Paprikapulver Muskatnuss

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2-4 FEier 3 EL Weiflweinessig Salz

Fiir die Schnitten:

100 g feine Haferflocken 100 g Mehl, Type 405 50 g Panko

1 Ei 100 g pikanter Gorgonzola 50 g Parmesan

100 g Datteln ohne Kern 1 TL Honig 2 TL Kreuzkiimmel
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Eintopf:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und feinschneiden. Wirsing in Streifen schneiden.

Graupen, Zwiebel und Wirsing in Olivenol andiinsten. Tomatenmark, getrocknete Tomaten und
Cocktailtomaten hinzugeben und 5 Minuten kécheln lassen. Mit Gemiisefond abléschen und Lor-
beerbliatter, Thymian und Paprikapulver unterrithren. Das Ganze 20 Minuten kécheln lassen.
Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das pochierte Ei:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Essig dazu geben. Den Herd auf geringe Hitze redu-
zieren und mit einem Stiel vom Kochloffel einen Strudel erzeugen. Ei getffnet in eine Suppenkelle
geben und in den Strudel gleiten lassen. Nach 4-5 Minuten herausholen und auf Backpapier le-
gen. Mit einer Prise Salz wiirzen.

Fiir die Schnitten:

Parmesan fein reiben und Datteln wiirfeln. Haferflocken, Panko, Mehl, Ei, Ol, Gorgonzola, Par-
mesan und Datteln zu einem Teig verkneten und Kreuzkiimmel, Honig, Salz und Pfeffer zugeben.
Teig auf einem Backblech mit Backpapier diinn ausrollen. 10 Minuten backen, aus dem Ofen
nehmen, abkiihlen lassen und in Schnitten-Form zerteilen.

Christine Lisku am 28. November 2023
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Kartoffel- Auflauf, Kéttbullar, Cranberry-Sofle, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die veganen Kottbullar:

100 g vegetar. Hackfleisch 150 g braune Champignons 1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen 70 g Haferflocken 150 g Walnusskerne

1 Zweig Petersilie 3 EL Sojasauce 2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
0l 1 TL Salz 1 TL Pfeffer

Fiir die Cranberry-Sauce:

200 g Cranberries 3 Orangen, Saft, Abrieb 4 Bund glatte Petersilie

100 g Zucker 3 TL Zimt 1 TL Nelkenpulver

1 TL gemahlenen Muskat
Fiir den Kartoffelauflauf:

500 g vorw.. festk. Kartoffeln 2 Zwiebeln 10 Anchovis

500 ml vegane Sahne 2 EL vegane Butter 4 Bund glatte Petersilie
3 EL Semmelbrosel Ol

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 Lauchzwiebel 1 Orange, Saft, Filets
40 g Walnusskerne 2 EL Weiflweinessig 1 EL Ahornsirup

1 EL Walnussol Salz Pfeffer

Fiir die veganen Kottbullar:

Den Backofen auf 220-250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziechen und wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel ca. 3 Minuten darin
glasig anbraten. Knoblauch abziehen, fein wiirfeln, hinzufiigen und fiir eine weitere Minute an-
rosten. Pilze klein schneiden und mit dem Kreuzkiimmel hinzufiigen. Braten, bis die Pilze weich
sind.

Walnusskerne grob hacken. Haferflocken in einen Multizerkleinerer geben und zu Mehl mixen.
Die gebratene Zwiebel-Pilz-Mischung, vegetarisches Hackfleisch, Walniisse, Petersilienblétter,
Sojasauce, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Mixen, bis die Masse grob gehackt, aber nicht piiriert
ist. Die Kottbullar-Masse fiir 10 Minuten beiseitestellen und danach mit feuchten Hédnden zu
Billchen formen. In einer Pfanne in Ol knusprig anbraten.

Fiir die Cranberry-Sauce:

Zwei Orangen auspressen und etwa 180 ml Saft auffangen.

Orangensaft mit Cranberries und Zucker in einem mittleren Topf zum Kochen bringen. Hit-
ze reduzieren und die Sauce 8-10 Minuten einkochen lassen. Dabei die Seiten abkratzen. Hitze
abschalten, mit Zimt, Nelke und Muskat wiirzen. Schale der iibrigen Orange abreiben und Oran-
genabrieb unterriihren.

Petersilienblétter fein hacken. Kottbullar direkt in die Cranberry- Sauce geben. Einmal gut um-
rithren, den Deckel auflegen und ca. 2 Minuten kécheln lassen. Mit gehackter Petersilie garnieren.
Fiir den Kartoffelauflauf:

Kartoffeln schilen und fein reiben. Zwiebeln abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Die
Auflaufform mit Butter einfetten.

Anchovis in einen Behélter abgielen. Den Sud auffangen und mit der Halfte der Sahne mischen.
Zwiebelringe in einer tiefen Pfanne mit Ol andiinsten. Die geriebenen Kartoffeln und die Sahne
hinzufiigen und 9 Minuten kocheln lassen. Die Kartoffel-Mischung abwechselnd mit den Ancho-
vis in die Form schichten.

Sahne-Anchovisud-Mischung {iber das Geschichtete gielen und die Semmelbrosel dariiber ver-
teilen. Etwa 25 Minuten in den Ofen geben.
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Petersilienblétter fein hacken. Auflauf aus dem Ofen nehmen und mit Petersilie garnieren.

Fiir den Feldsalat:

Etwa 3 EL Orangensaft auspressen und mit Weilweinessig, Ahornsirup und Walnussol verriih-
ren. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Feldsalat waschen und trocknen. Lauchzwiebel putzen und
klein schneiden. Aus der iibrigen Orange Filets herausschneiden und Walnusskerne grob hacken.
Niisse iiber den Salat streuen, mit dem Dressing betrdufeln und mit den Orangenfilets garnieren.

Bartholoméus Rymek am 28. November 2023
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Kiirbis-Gnocchi, Salbei-Butter, Parmesan-Chip, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbis-Gnocchi:

500 g mehligk. Kartoffeln 300 g Hokkaido-Kiirbis 2 Eier, Grofle M
60 g Parmesan 150 g Mehl 1 TL Stérke
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Salbei-Butter:

2 Zweige Salbei 60 g Butter Salz, Pfeffer
Fiir den Parmesan-Chip:

100 g Parmesan 1 TL edelsiifles Paprikapulver Pfeffer

Fiir den Chicorée-Apfel-Salat:

2 Chicorée 1 Apfel, Braeburn 1 Schalotte

3 g Ingwer 1 Zitrone, Saft 50 ml Apfelsaft
3 Zweige Petersilie 50 g Walniisse 1 TL Honig

2 EL Walnussol 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbis-Gnocchi:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In zwei separaten Topfen Wasser zum Kochen bringen. Das kochende Wasser salzen und die
Kartoffeln darin weichkochen. Kiirbis schélen, entkernen und in Scheiben schneiden. Kiirbis in
den zweiten Topf geben und kochen lassen, bis er weich ist. Anschlielend Wasser beider Topfe
abgieBen. Kartoffeln kalt abspiilen und pellen. Kiirbis und Kartoffeln durch die Kartoffelpresse
driicken. Eier trennen. Kartoffel-Kiirbis- Masse mit Mehl, geriebenem Parmesan und zwei Ei-
gelben vermischen und gut durchkneten. Bei Bedarf Stédrke hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Wasser mit etwas Salz erneut im Topf zum Kochen bringen.

KartoffelKiirbis-Masse gut durchkneten und daraus eine lange Rolle formen. Ca. 1,5 ¢m grofe
Stiicke abschneiden und zu Gnocchi formen. Mit Mehl bestduben und mit der Gabel Rillen-
Muster eindriicken. Gnocchi in das kochende Salzwasser geben. Sobald sie oben schwimmen,
sind sie fertig.

Fiir die Salbei-Butter:

Butter in einem Topf zerlassen. Salbeiblétter fein hacken. Die fertigen Gnocchi in Butter schwen-
ken und den Salbei hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Parmesan-Chip:

Parmesan reiben, mit Paprikapulver vermengen und mit Pfeffer abschmecken. Auf einem Back-
bleck Backpapier auslegen und einen grofien EL der Parmesanmischung kreisrund darauf vertei-
len. 5-7 Minuten im Ofen ausbacken, bis der Chip goldbraun ist.

Fiir den Chicorée-Apfel-Salat:

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Chicorée waschen, den Strunk entfernen und
in feine Streifen schneiden. Apfel waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Chicorée
und Apfel mit Schalotten in eine Schiissel geben und vermengen.

Ingwer schélen und klein schneiden. Ingwer mit Apfelsaft und 2 EL Zitronensaft, Oliven- und
Walnussol, Honig, Salz und Pfeffer vermischen. Walnusskerne grob hacken. Petersilienblétter ab-
zupfen und ebenfalls hacken. Das Dressing zum Salat geben und mit Walniissen und Petersilie
verfeinern.

Nicolas Heuss am 28. November 2023
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Thai Basil Tofu mit Ei, Pak Choi, Basmati, Chili-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Tofu:

2 Blocke Réauchertofu 10 Stangenbohnen 2 Knoblauchzehen

2 Schalotten 1 4 Thai Chilis 15 g Thai Basilikum

2 Stangen Zitronengras 1 EL helle Sojasauce 1 EL dunkle Sojasauce
1 EL vegane Fischsauce 1 EL vegane Austernsauce 1 EL gerostetes Sesamol
Kokosol 1 TL Zucker

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier Salz

Fiir den Basmati:

250 g Basmati 4 Kaffir-Limettenblétter 2 Sternanis

2 cm Ingwer Salz

Fiir die Sauce:

1 Thai Chili 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer

3 Limette, Saft 2 EL helle Sojasauce 1 EL vegane Fischsauce

1 TL gerostetes Sesamol 1 TL Zucker
Fiir den Pak Choi:

2 Pak Choi 1 cm Ingwer 1 Knoblauchzehe

5 EL helle Sojasauce 3 EL Reisessig 1 EL gerostetes Sesamol
2 EL Kokosol 1 EL Sesamkorner 1 TL Maisstérke

1 EL Zucker Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Gurke

Fiir den Tofu:

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, Chili entkernen und alles fein hacken.

In einer Pfanne Kokosdl bei mittlerer Hitze erhitzen. Schalotten- Chili-Mischung hinzugeben
und 2-3 Minuten braten bis sie duftet.

Zitronengras anklopfen, in Stiicke schneiden und hinzufiigen. Tofu zerbréseln und hinzugeben.
Circa 3 Minuten braten, bis er goldbraun ist. Eine Sauce aus heller und dunkler Sojasauce,
Fischsauce, Austernsauce und Zucker in einer kleinen Schiissel vermischen. Sauce zum Tofu
geben und umriihren. Basilikumblétter abzupfen und hinzufiigen.

Kurz unter Riithren mitbraten, bis die Blatter zusammengefallen sind.

Stangenbohnen kurz blanchieren, danach in 0,5 cm Stiicke schneiden und in die Pfanne geben.
Mit Sesamol abschmecken.

Fiir das pochierte Ei:

Fi vorsichtig aufschlagen und jeweils in einen Beutel aus Frischhaltefolie geben, mit Salz wiirzen.
Beutel luftdicht zudrehen und in heilem Wasser garen.

Fiir den Basmati:

500 ml Wasser aufkochen, mit Salz wiirzen. Zu Beginn Limettenblétter reingeben. Ingwer schilen,
in Scheiben schneiden und mit Sternanis hinzufiigen. Reis darin kochen und zum Schluss die
Gewiirze entfernen.

Fiir die Sauce:

Chili entkernen. Ingwer schilen, Knoblauch abziehen, beides klein hacken. Mit Sojasauce, 1 TL
ausgepressten Limettensaft, veganer Fischsauce und Sesamol vermengen. Zucker unterriihren.
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Fiir den Pak Choi:

Pfanne mit Kokosdl erhitzen. Pak Choi mit der Schnittfliche nach unten in den Wok legen und
ohne zu wenden fiir 3 Minuten anbraten.

Gebratenen Pak Choi auf einem Teller beiseitestellen.

Knoblauch abziehen, Ingwer schilen und beides hacken. Mit Kokosol zusammen in die Pfanne
geben und fiir eine Minute anbraten.

Sojasauce, einen Schuss Wasser, Reisessig, Sesamol, Zucker, Maisstéirke und Pfeffer in einer
kleinen Schiissel mischen und in den Wok geben.

Fiir ca. 30 Sekunden kochen, bis die Sauce etwas eingedickt ist. Dann den Pak Choi mit der
Schnittfliche nach oben zuriick in den Wok geben und weitere 2-3 Minuten braten, bis er bissfest
ist.

Pak Choi beim Anrichten mit der restlichen Sauce aus der Pfanne betrdufeln und mit Sesam
bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Gurke in Scheiben schneiden und als Garnitur mit auf den Teller geben.

Bartholoméus Rymek am 27. November 2023
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Ricotta-Ravioli mit Tomaten-SoBe und -Tatar, Basilikum

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl, Type 405

4 TL Salz

Fiir die Ricotta-Fiillung:
1 Limette, Abrieb

5 grofle Blatter Basilikum
1 EL Olivenol

Fiir die Fertigstellung:
Salz

Fiir die Sauce:

2 Ochsenherztomaten
50 g Butter

50 ml Gemiisefond

1 EL Olivenol

2 Eier, Grofle M

4 EL Ricotta
1 TL Honig
Salz

1 Schalotte

3 EL Sahne

10 Blatter Basilikum
Salz

1 EL Olivenol

10 g Parmesan
Muskatnuss
Pfeffer

20 g Parmesan
50 ml Weilwein
Zucker

Pfeffer

Fiir das Tomatentatar:

2 Ochsenherztomaten 100 g entsteinte Taggiasca Oliven 1 TL Weifiweinessig

Zucker 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den frittierten Basilikum:
6 Blatter Basilikum 01 Salz

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine grole Mulde formen. Die Eier in die
Mulde schlagen und Olivendl und Salz hinzugeben. Die Zutaten mit einem Holzloffel oder mit
der Kiichenmaschine zu einem broseligen Teig verkneten. Alternativ kann man alles in einen
Mixer geben, einmal mixen und dann mit den Hénden zu Ende kneten. Teig zur Seite legen und
ruhen lassen.

Fiir die Ricotta-Fiillung:

Limette heif3 abspiilen und 1 Teeloffel Schale abreiben. Parmesan reiben.

Ricotta mit 1 Essloffel Parmesan, Limettenabrieb, Honig, Ol, 1 Prise Muskat, Salz und Pfeffer
in eine Schiissel geben und verriihren.

Basilikum hacken und unter die Masse rithren. Masse in einen Spritzbeutel geben.

Fiir die Fertigstellung:

Ravioli-Teig ausrollen, Fiillung mit Abstand auf den Teig spritzen, dann eine zweite Teighahn
dariiberlegen und mit einem Ravioli-Ausstecher Ravioli herstellen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Ravioli darin al dente garen.

Fiir die Sauce:

Tomaten mit Basilikum, Salz, Zucker und Pfeffer mixen. Masse in ein Passiertuch geben und
iiber einer Schiissel abtropfen lassen. Dabei das weifle Tomatenwasser auffangen.

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf in Olivendl anschwitzen. Mit Weiflwein
abloschen und einreduzieren. Fond angieflen und wieder reduzieren lassen.

Etwas Sahne angiefien, dann das Tomatenwasser. Diesen Sud nur kurz warm werden lassen, dann
mit Butter und 2 Essloffel geriebenen Parmesan aufmixen.

Fiir das Tomatentatar:

Tomaten kreuzweise einschneiden und im siedenden Wasser 1 Minute ziehen lassen, dann die
Tomaten herausnehmen, in kaltes Wasser legen und schlieflich die Haut abziehen. Tomatenfleisch
klein schneiden und in einem Passiertuch ausdriicken. Oliven klein schneiden. Tomaten und
Oliven vermengen und mit Weifiweinessig, Zucker, Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Am Ende noch zwei Oliven mit der Raviolifiillung fiillen und alles zusammen anrichten.
Fiir den frittierten Basilikum:

Basilikum im heiBen Ol frittieren. Auf Kiichentuch abtropfen lassen.
Salzen. Dann schnell servieren, denn der Basilikum wird schnell wieder weich.

Laura Krafft am 20. November 2023
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Ricotta, Zwiebelcreme, Apfel-Sellerie-Gel, Réstzwiebeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Ricotta: 1 Zitrone, davon Abrieb 50 ml Sahne

400 ml Bio-Vollmilch 4-6 cl Weilweinessig Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebelcreme: 1 grofle weifle Zwiebel 2 cl trockener Sherry

100 ml Gemiisefond 2 EL Butter

Fiir die Zwiebeln: 2 mittelg. weifle Zwiebeln Butt, 250 ml Weiflweinessig
250 g Zucker

Fiir das Apfel-Sellerie-Gel: 2 Granny Smith Apfel 2-3 Stangen Staudensellerie
2 g Agar Agar

Fiir die Rostzwiebel: 1 weile Zwiebel Mehl, Pflanzenol

Fiir den Zwiebelschalen-Erde: 4 Zwiebeln, trockene Schale 1 EL Rostzwiebel, s.o.

1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 4 Granny Smith Apfel

Fiir den Ricotta: Die Milch und Sahne auf ca. 80 Grad erwérmen und salzen, danach langsam
den Essig einriihren. Das Milch-Sahne-Gemisch soll sich trennen. Nach 15 Minuten in einem
Tuch abseihen und den im Tuch verbleibenden Ricotta mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb
abschmecken und kaltstellen.

Fiir die Zwiebelcreme: Zwiebel abziehen, in diinne Scheiben schneiden und langsam in Butter
braun braten, mit Sherry und Gemiisefond abléschen und einkochen lassen. Zwiebel zu einem
Piiree verarbeiten. Etwas Zwiebelcreme fiir die Garnitur zuriickbehalten.

Fiir die Zwiebeln: Zwiebeln abziehen und die trockenen Zwiebelschalen fiir die Zwiebelschalen-
Erde aufheben.

Zwiebelwurzeln grofiziigig entfernen, sodass die Zwiebel auf dem Teller stehen kann.

250 ml Wasser, den Essig und den Zucker aufkochen und die Zwiebeln darin vorsichtig kécheln
lassen. Danach in Eiswasser geben, das Innere der Zwiebel entfernen und den zartesten Teil
aufheben. Die duflere Zwiebelschicht mit dem Ricotta und der Zwiebelcreme fiillen.

Den zarten Teil der Zwiebel in Butter braten und mit anrichten.

Fiir das Apfel-Sellerie-Gel: Apfel und Sellerie entsaften. 100 ml Saft mit Agar Agar 2 Minuten
kocheln lassen, auf einem Metalltablett kiihlen und steif werden lassen. Danach mit einem Stab-
mixer zu einem Gel vermengen, in einen Spritzbeutel fiillen und kaltstellen.

Fiir die Rostzwiebel: Zwiebel abziehen und mit einer Mandoline in feine Ringe schneiden.
Zwiebelringe mehlieren und in Pflanzenol goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen las-
sen. 1 Essloffel Rostzwiebeln fiir den Zwiebelschalensand beiseitelegen.

Fiir den Zwiebelschalen-Erde: Die duflersten, trockenen Zwiebelschalen auf einem Backblech
ausbreiten und bei 180 Grad im Backofen 8-12 Minuten trocknen.

Danach im Multizerkleinerer gemeinsam mit den Rostzwiebeln (s.o.) und dem Zucker zu einem
Sand zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Mit einem kleinen Ausstecher Kugeln aus dem Apfel stechen. Als Garnitur
verwenden.

Isabella Farnleitner am 20. November 2023
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Kohlroulade mit Birnen-Kiirbis-Fiillung, Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kohlroulade:

1 Spitzkohl 1 Hokkaido 1 Birne

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Abrieb
1 Ei Butter 2-3 Zweige Petersilie

20 g Walnusskerne 2 EL Zucker Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

400 ml Rinderfond 150 ml Rotwein 1 EL kalte Butter

1 EL Speisestérke Salz Pfeffer

Fiir die Kiirbiscreme:

1 Hokkaido 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Abrieb
1-2 EL Butter 200 ml Gemiisefond 1 EL Honig

1 Zweig Rosmarin Muskatnuss Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Kohlroulade:

Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen.

Spitzkohl putzen, Blatter 16sen und diese in kochendem Wasser blanchieren. Blétter kalt ab-
schrecken und gut abtrocknen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Hokkaido und Birne schélen, vom Kern-
gehéuse befreien, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter nach und nach anbraten. Bei
gewiinschter Fabre und Konsistenz alles in eine Schiissel geben.

Walnusskerne fein hacken und in einer Pfanne mit etwas Zucker karamellisieren. Einen kleinen
Teil der Niisse fiir die Garnitur beiseitelegen.

Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben. Petersilie fein hacken und zusammen mit dem
Zitronenabrieb und den karamellisierten Niissen zu der Masse geben. Nach Bedarf Ei hinzugeben
und alles gut miteinander vermengen.

Spitzkohl-Bldtter ausbreiten und etwa zwei Essloffel Fiillung mittig auf ein Blatt geben. Dann
seitlich einklappen und dann straff aufrollen. Mit Zahnstochern, Rouladennadeln oder Kiichen-
garn fixieren.

Olivendl in einen heiflen Briter oder Topf geben, Rouladen 4-5 Minuten rundherum scharf an-
braten. Bei Bedarf noch einige Minuten in der Pfanne schmoren lassen.

Fiir die Sauce:

Rinderfond zum Kochen bringen, Rotwein hinzugeben und weiter kécheln lassen.

Etwas Wasser mit Speisestéirke verrithren und unter den Rinderfond rithren. Noch einmal kurz
aufkochen lassen. Zum Schluss etwas kalte Butter unter die Sauce riithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Kiirbiscreme:

Hokkaido putzen, Kerngehduse entfernen und wiirfeln. In Gemiisefond weichkochen. Knoblauch
abziehen, fein hacken und in einer Pfanne in etwas Ol anschwitzen.

Kiirbis abgieflen, dabei etwas Fond auffangen. Kiirbis zusammen mit dem Knoblauch, Butter
und Honig fein piirieren. Mit Rosmarin, Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und etwas
Zitronenabrieb hinzugeben.

Jennifer Schonrock am 15. November 2023
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Zwetschgen-Knddel mit Zwetschgen-SoBe, Vanille-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:

6 Zwetschgen 250 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei
60 g Butter 200 g Semmelbrosel 60 g griffiges Mehl, 405/W480
50 g Weizengrief3 6 Wiirfelzucker 10 g Kristallzucker

1 Prise gemahl. Zimt 1 TL Salz

Fiir die Sauce:

3 Zwetschgen 1 Orange, davon Abrieb 1 Zitrone, davon Abrieb
500 ml Rotwein 1 Stange Zimt 2 Nelken

3 EL Kristallzucker

Fiir die Garnitur:

250 ml Sahne 1 Vanilleschote 1-2 Zweige Hugominze

Fiir die Knodel:

Die Kartoffeln schilen und in salzigem Wasser kochen. Danach pressen.

Fi trennen und das Eigelb auffangen. Gepresste Kartoffel mit 20 g Butter, Eigelb, Mehl, Wei-
zengriefl und Salz zu einem Teig verarbeiten. Teig in sechs gleiche Teile aufteilen.

Zwetschgen putzen, entkernen und jeweils einen Wiirfelzucker hineingeben. Zwetschgen mit Teig
ummanteln und Knédel anschliefend ca. 12 Minuten in Salzwasser leicht koécheln lassen.
Zucker mit restlicher Butter karamellisieren und die Semmelbrésel dazugeben. Leicht braun an-
rosten und mit Zimt wiirzen. Vor dem Servieren die Knodel darin wilzen.

Fiir die Sauce:

Zwetschgen putzen, entkernen und wiirfelig schneiden. In Zucker karamellisieren, dann mit Rot-
wein abléschen.

Orange und Zitrone heify abspiilen und die Schale abreiben. Zimtstange, Nelken, Zitronen- und
Orangenschale zu den Zwetschgen geben und alles aufkochen lassen. Sauce mit dem Piirierstab
aufmixen. Erneut abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Vanilleschote der Liange nach halbieren und das Mark herauskratzen.

Sahne mit Vanillemark in einen Sahnesyphon geben, Syphon verschliefen und CO2-Kapsel(n)
aufschrauben. Syphon kréftig schiitteln und Sahne herausspritzen. Knodel mit Sahne und Minze
garnieren.

Carmen Lamisch am 14. November 2023
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Sidtiroler Knodeltris mit Nussbutter

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel-Grundmasse:

200 g altbackene Brétchen 60 g Zwiebel 2,5 Eier

30 g Butter 100 ml Milch 100 g Quark

ca. 50 g Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Kndédel:

50 g vorgeg., vakuum. Rote Bete Aceto Balsamico 1 Zweig Koriander

1 Zweig Salbei 1 TL Kiimmelsamen Salz, Pfeffer

Fiir die Spinatkndédel:

125 g TK-Spinat 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Abrieb
1 Zweig Petersilie 0l Salz, Pfeffer

Fiir die Késeknddel:

25 g Fontina 25 g Gruyere 1 EL Schnittlauchroéllchen
Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Nussbutter: 100-150 g Butter

Fiir die Garnitur: 30 g Parmesan

Fiir die Knddel-Grundmasse: Das Brot in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, fein hacken und
in Butter diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, mit etwas Milch abldéschen und
zusammen mit dem Quark iiber die Brotchenwiirfel geben.

Fier hinzufiigen, griindlich vermischen, dann nach und nach das Mehl einarbeiten. Es sollte eine
gut zusammenhaltende Masse entstehen, sollte die Masse zu trocken sein, weitere Milch zugeben.
Sollte die Masse zu diinn/weich sein, etwas mehr Mehl einarbeiten.

Masse gleichméfig auf drei Schiisseln aufteilen.

Fiir die Rote-Bete-Knddel: Koriander und Salbei fein hacken. Rote Bete piirieren und zusammen
mit Koriander, Salbei, Kiimmel und Aceto Balsamico mit einem Teil der Grundmasse vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in Salzwasser je nach Grofle 6-15 Minuten garen.
Fiir die Spinatknédel: Spinat kochen, dann abtropfen lassen und fein hacken. Knoblauch abzie-
hen, eine Zehe beiseitelegen, andere Zehe fein hacken. In etwas Ol glasig anschwitzen. Spinat
zugeben und im Anschluss im Mixer piirieren.

Die Spinatmasse mit dem zweiten Teil der Grundmasse vermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und in Salzwasser je nach Grofle 6-15 Minuten garen.

Zweite Knoblauchzehe fein hacken. Zitrone heifl abspiilen und Schale abreiben. Petersilien fein
hacken. Petersilie, Zitronenabrieb und Knoblauch vermengen und vor dem Servieren iiber den
Knodel geben.

Fiir die Kiseknddel: Schnittlauch fein schneiden. Fontina und Gruyere zerkleinern.
Schnittlauch und Kése mit dem dritten Teil der Grundmasse vermengen.

Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken und in Salzwasser je nach Grofie 6-15 Minuten
garen.

Fiir die Nussbutter: Butter in einer Pfanne schmelzen, bis sie die gewiinschte Farbe erreicht
bzw. zur Nussbutter wird.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben und Knédel damit garnieren.

Jennifer Schonrock am 13. November 2023
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Eclairs, Schokoladen-Butter-Creme, Sahne-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Eclairs:

20 g Schokolade, 75% 3 Eier, Grofle M 20 g Butter

20 ml Sahne 50 ml Milch 100 ml Wasser

100 g Mehl 1 Prise Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Schokoladen-Buttercreme:

60 g Schokolade, 75% 100 g zimmerwarme Butter 200 ml Schlagsahne
120 ml Milch 36 g Zucker 25 g Speisestérke

1 Prise Salz
Fiir die Madeira-Sahnecreme:

15 ml Madeira 50 g Magerquark 100 ml Sahne
20 g Zucker

Fiir die Quittensauce:

1 Quitte 1 Orange, Saft, Abrieb 300 ml Wasser
1 TL Zucker 20 g Speisestirke

Fiir den Kiirbis: 1 Butternut-Kiirbis 1 EL Butter

4 EL Zucker Muskatnuss Salz

Fiir die Eclairs: Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen, einen zweiten Ofen auf
210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

100 ml Wasser mit Milch, Butter, Salz und Zucker aufkochen. Mehl auf einmal zugeben und
mit einem Kochloffel glattrithren. So lange riihren, bis sich ein weiler Belag auf dem Topfboden
bildet. Die Masse in eine Schiissel geben und mindestens 3 Minuten auskiihlen lassen. Eier nach
und nach hinzugeben und so lange rithren bis der Teig glénzt.

Teig in einen Spritzbeutel geben und ca. 5 cm lange Stangen spritzen. Im Ofen ca. 20 Minu-
ten goldbraun backen, den Ofen dabei immer geschlossen halten. Die fertigen Eclairs abkiihlen
lassen, dann der Lénge halbieren. Schokolade zerkleinern, Sahne aufkochen und heifl auf die
Schokolade gielen. So lange riihren bis eine cremige Ganache entsteht.

Die gefiillten Eclairs damit verzieren.

Fiir die Schokoladen-Buttercreme: Zucker in einem Multizerkleinerer fein mahlen. Zimmerwar-
me Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Schokolade in einem Topf mit der Schlagsahne
schmelzen. Milch mit Salz und Speisestérke mischen und in die kochende Schoko-Masse rithren,
bis es eine puddingartige Konsistenz erhélt. Den Pudding erkalten lassen und dann nach und
nach in die Butter-Zucker Mischung rithren. Mit einem Spritzbeutel in die Eclairs fiillen.

Fiir die Madeira-Sahnecreme: Zucker in einem Multizerkleinerer fein mahlen. Sahne mit dem
Zucker steif schlagen. Quark mit Madeira mischen und die Schlagsahne vorsichtig unterheben.
Fiir die Quittensauce: Quitte klein schneiden und in 300 ml Wasser 20 Minuten lang mit Zucker
kocheln lassen. Dann die Fliissigkeit abnehmen und mit Speisestérke eindicken. Mit Orangensaft
und abrieb abschmecken. Die fertigen Eclairs mit der Sauce verzieren.

Fiir den Kiirbis: Kiirbis schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in grobere Wiirfel schneiden.
3 Essloffel Wasser, Zucker und eine Prise Muskat in eine Pfanne geben und Zucker schmelzen.
Kiirbis hinzufiigen und bei hoher Hitze ca. 15 Minuten braten. Dabei aufpassen, dass nichts
verbrennt. Bei 120 Grad Umluft 10 Minuten in den Ofen geben und fertiggaren. Dann salzen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Oliver Giemsa am 09. November 2023
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Blumenkohl -Bratlinge, Spitzkohl-Gemiise, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratlinge:

1 Blumenkohl 1 kl. Stiick Parmesan 1 Ei

8 EL Pankomehl Ggf. 1-2 EL Paniermehl Ol

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 kleiner Spitzkohl 1 mittlere Zwiebel 4 Zitrone, Schale, Saft
100 ml Sahne 100 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weiflwein
1 Schuss Agavendicksaft Pflanzenol Muskatnuss

2 Prisen Zucker 1 TL Salz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

75 g Joghurt 1 TL Backpulver 100 g Mehl

1 TL Salz

Fiir die Garnitur: glatte Petersilie

Fiir die Bratlinge: Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen, den Blumenkohl hinein-
geben und in etwa 12-15 Minuten garen.

Kése grob reiben und in eine Schiissel geben.

Den gegarten Blumenkohl abgielen, abtropfen und leicht abkiihlen lassen.

Dann etwas zerdriicken und zum Kése geben. Ei hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss herzhaft wiirzen.

Alle Zutaten mit den Hénden vermengen und zu einer festen Masse verarbeiten. Bei zu viel
Feuchtigkeit etwas Paniermehl dazugeben. Bratlinge formen und in Pankomehl wélzen.

Nun das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Blumenkohlbratlinge mit Kése darin zunéichst 3-4
Minuten auf einer Seite, dann noch einmal 3-4 Minuten auf der anderen Seite braten, bis sie
goldbraun sind.

Fiir den Spitzkohl: Die dufleren Bldtter vom Spitzkohl ggf. entfernen. Spitzkohl vierteln, den
Strunk herausschneiden und ca. 300 g Spitzkohlbldtter in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.
Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Ca. 2 EL Ol oder in einer Pfanne mit Deckel oder einem weiten Topf erhitzen.

Dann die Zwiebeln zugeben und glasig schwitzen Ggf. noch etwas mehr Ol in die Pfanne geben
und die Spitzkohlstreifen darin rundherum fiir ca. 2 Minuten bei mittlerer Hitze anschwitzen.
Dann mit dem Weilwein, Fond und Sahne abldschen, Salz, Pfeffer sowie den Agavendicksaft
oder 2 Prisen Zucker zugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 10 Minuten kocheln lassen. An-
schlieBend mit einer Prise Muskat abschmecken und noch einmal zugedeckt fiir 10-15 Minuten
weiterkdcheln.

Die Zitrone heifl abwaschen, trocknen, die Schale abreiben, den Saft auspressen. Beiseite stellen.
Sobald der Kohl bissfest gekocht ist, vom Herd ziehen, den Zitronensaft unterheben und ggf.
noch einmal mit Salz und Zucker/Sirup abschmecken und Sahne ergénzen.

Fiir das Pfannenbrot: Mehl mit dem Backpulver und dem Salz in eine Schiissel geben und vermi-
schen. Joghurt dazugeben und alles zu einem glatten Teig kneten. Mit der Hand kleine Teigfladen
formen. Nun eine Pfanne ohne Fett bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Pfannenbrot mit
Joghurt darin auf beiden Seiten durchbacken.

Fiir die Garnitur: Petersilie feinhacken und als Garnitur verwenden.

Dieter Schmidt am 02. November 2023
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Sellerie-Risotto mit Rotwein-Birne und Sellerie-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 100 g Knollensellerie 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 40 g Butterschmalz 40 g Parmesan

300 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein 3 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Rotwein-Birne:

2 reife Birnen 300 ml trockener Rotwein 2 Nelken

1 Prise Zimt
Fiir das Selleriestroh:
50 g Knollensellerie Ol Salz

Fiir das Risotto:

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Parmesan fein
hobeln, etwas Kise fiir die Garnitur beiseitestellen. Sellerie putzen, schilen, waschen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Hélfte des Butterschmalzes in einem Topf zerlassen.

Schalotten, Knoblauch und Risottoreis darin glasig anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen und
kocheln lassen, bis der Wein fast vollstéindig aufgesogen ist. Fond angieflen, Selleriewiirfel da-
zugeben und unter stéindigem Riihren mit einem Holzloffel bei mittlerer Hitze ca. 18 Minuten
garen, sodass der Reis am Ende noch Biss hat. Restliche Butter und Parmesan unter das Risotto
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Risotto mit Petersilie und Parmesan gar-
nieren.

Fiir die Rotwein-Birne:

Birnen schélen und das Kerngehduse ausstechen. Rotwein in einem hohen Topf zum Kochen
bringen. Birnen, Nelken und Zimt hineingeben und bei geringer Hitze ca. 12 bis 15 Minuten gar
ziehen lassen. Birnen aus dem Topf nehmen und in Spalten schneiden. Ein paar Spalten in feien
Wiirfel schneiden.

Fiir das Selleriestroh:

Sellerie putzen, schélen und in hauchdiinne Streifen schneiden. Sellerie blanchieren, abgieflen und
trockentupfen. Ol in einer Fritteuse erhitzen und Sellerie darin knusprig und goldgelb frittieren.
Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren mit Salz wiirzen.
Das Risotto auf einem Teller in einem Servierring anrichten und die Birnen an den Rand des
Tellers legen. Auf dem Risotto die kleinen Birnenwiirfelchen und das Selleriestroh anrichten und
servieren.

Eli John am 01. November 2023
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Ravioli gefiillt mit Kdse, Pilzen, Tomaten, Salbeibutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

200 g griffiges Mehl Salz
Fiir die Kise-Fiillung:
1 Schalotte 40 g Ricotta 30 g Gorgonzola

10 g Parmesan
Fiir die Pilz-Fiillung:

120 g braune Champignons 1 Schalotte 10 g Parmesan
75 ml Sahne 50 g Creme-fraiche 4 Zweige glatte Petersilie
2 EL Olivenol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Fiillung:
15 g getrock. Ol-Tomaten 50 g Mascarpone 25 g Parmesan
Fiir die Salbeibutter:

100 g Butter 1 Zweig Salbei Parmesan
Fiir die Ravioli: Mehl Salz
Fiir den Salat:
125 g Rucola 50 g Pinienkerne 50 g Parmesan
1 EL Balsamico 2 EL Olivenol Parmesan
Fiir die Garnitur: 1 Zweig Basilikum Parmesan
Fiir den Teig:

Das Mehl, 100 ml Wasser und Salz in der Kiichenmaschine kneten bis ein homogener Teig ent-
standen ist. Diesen in Folie wickeln und im Kiihlschrank ruhen lassen. Salzwasser im grofien
Topf zum Kochen bringen.

Fiir die Kise-Fiillung:

Kase reiben. Schalotte abziehen und kleinwiirfeln. Alle Zutaten gut vermengen.

Fiir die Pilz-Fiillung:

Pilze putzen und kleinwiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Zuerst die Schalotten in Olivendl anschwitzen. Dann die Pilze dazugeben. Bei nicht zu starker
Hitze mitdiinsten. Sollte Fliissigkeit austreten, diese wieder komplett wegreduzieren lassen. Dann
Muskatnussabrieb, Salz und Pfeffer dazugeben und die Sahne angieflen.

Hitze reduzieren und die Creme fraiche einrithren. Dann die Masse in ein hohes Gefafl umfiillen
und mit dem Piirierstab piirieren. Parmesan reiben und Petersilie feinhacken. Petersilie und den
Parmesan unterheben und evtl. nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Tomaten-Fiillung:

Parmesan reiben. Getrockneten Tomaten kleinschneiden oder hacken.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut vermischen.

Fiir die Salbeibutter:

Butter in einem Topf zerlassen, vom Herd nehmen und zwei Essloffel gehackten Salbei einriih-
ren. 5 Minuten erhitzen, auf die Seite stellen und warm halten. Zum Servieren mit Parmesan
bestreuen.

Fiir die Ravioli:

Teig mit der Nudelmaschine diinn auswalzen und ausstechen.

Auf einer bemehlten Arbeitsfliche auf die eine Ravioli Hélfte ca. einen Teeloffel Fiillung geben.
Die Rénder mit wenig Wasser bestreichen und die Fiillung zudecken. Damit sich die Ravioli nicht
offnen, einfach mit der Gabel die Réander etwas festdriicken. Ravioli ca. 3 Minuten im Salzwasser
kochen, anschlielend in der Salbeibutter schwenken und damit anrichten.

Fiir den Salat:
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Rucola Salat mit kaltem Wasser waschen und auf Kiichenpapier trocknen. Anschliefend in eine
Salatschiissel geben. Mit Olivensl und Balsamico Essig vermengen. Pinienkerne in eine heifle
Pfanne geben, goldbraun rosten und in die Salatschiissel dazugeben. Frisch geriebenen Parme-
sankése oben drauf. Jetzt nochmal alles mit einander kurz mischen.

Fiir die Garnitur:

Basilikumblédtter abzupfen und als Garnitur verwenden. Parmesan reiben und iiber den Ravioli
verteilen.

Dieter Schmidt am 01. November 2023

Rahm-Schwammer| mit Brezenknaodel

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilze:

100 g Pfifferlinge 100 g Egerlinge 100 g Steinpilze

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 EL Sauerrahm
200 ml Sahne 1 EL Butter 3 Bund Petersilie

4 Bund Schnittlauch Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Knodel:

5 altbackene Brezen 1 kleine Zwiebel 150 ml Milch
Einweich-Milch 2 Eier 2 EL Butterschmalz
1 Bund glatte Petersilie = Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie 2 Halme Schnittlauch

Fiir die Pilze:

Die Petersilie und den Schnittlauch waschen, abtropfen lassen und kleinschneiden. Pilze vorsich-
tig mit einem kleinen Messer, einer weichen Biirste oder einem Tuch putzen und nach Belieben
kleinschneiden.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln in Ol anschwitzen. Pilze und Knoblauch dazu geben und anschwitzen. Sahne und Sau-
errahm dazu geben und kurz ziehen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Butter darin zergehen lassen und langsam unterriihren. Pe-
tersilie und Schnittlauch dazu geben.

Fiir die Knodel:

Brezen in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden und ca. 30 Minuten vorher in Milch ein weichen.
Zwiebel abziehen, klein hacken und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz anschwitzen und
abkiihlen lassen. Eier, Milch, einer Prise Muskatnussabrieb, Pfeffer und Salz verquirlen und iiber
die Brezenstiicke geben. Petersilie und Zwiebeln unterheben und die Masse 30 Minuten ziehen
lassen. Ab und zu vorsichtig mit einem grofien Loffel durchmischen (Knodelteig nicht kneten).
Wasser in einem ausreichend groflen Topf aufkochen. Aus der Knédelmasse zwei Rollen formen.
Erst in Frischhaltefolie eindrehen, dann die Knddelrollen nochmals in Alufolie wickeln. Ca. 20
Minuten im siedenden Wasser garen.

Knodelrollen aus dem Wasser nehmen und kurz ruhen lassen, auswickeln und den Knodel in
Scheiben schneiden.

Fiir die Garnitur:

Petersilie feinschneiden und zusammen mit Schnittlauch als Garnitur verwenden.

Ulla Meyer am 01. November 2023
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Kalte Rote-Bete-Suppe mit Dill, heiBe Kartoffeln, Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die gekochten Eier:

2 Eier

Fiir die Kartoffeln:

6 festk. Kartoffeln Butterschmalz 1 Bund Dill
Salz

Fiir die kalte Rote Bete-Suppe:

1 kI. Glas Rote Bete in Essig 1 Salatgurke 2 Schalotten

1 Zitrone, Saft 400 ml kalte Buttermilch 200 g kalte saure Sahne
1 Bund Dill 2 TL Balsamico bianco Butterschmalz
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 vorgeg. Rote Bete 1 Bund Friihlingszwiebeln

Fiir die gekochten Eier:

Die Eier in einem Topf zum Kochen bringen. Sobald das Wasser sprudelnd kocht, die Hitze leicht
herunterstellen und die Eier 10 Minuten kochen lassen. Anschlielend abschrecken, pellen und in
Hélften schneiden. Eier beiseitestellen und zum Anrichten am Ende auf die Suppe geben.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen und in einem Kochtopf mit gut gesalzenem Wasser (bitte abschmecken, es
muss salzig wie Meerwasser sein) zum Kochen bringen, bis sie weich sind (ca. 25 Minuten).
Anschlielend abgieflen, kurz ausdampfen lassen und in Butterschmalz schwenken.
Kleingehackten Dill dazugeben und heif zur kalten Suppe servieren.

Fiir die kalte Rote Bete-Suppe:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in etwas Butterschmalz glasig anschwitzen. Gurke schélen
und auf einer Vierkantreibe grob raspeln.

Rote Bete aus dem Glas abgieflen und zusammen mit der Buttermilch und der sauren Sahne
sowie dem abgezupften Dill und der Gurke fein piirieren. Mit Zitronensaft, Salz, Zucker, Pfeffer
und evtl. noch etwas Balsamico Bianco abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Von den Friihlingszwiebeln den griinen Teil in feine Ringe schneiden.

Die Rote Bete in kleine Wiirfelchen schneiden und als Einlage fiir die Suppe verwenden.

Das Gericht in Suppenschiisseln anrichten, mit Friihlingszwiebeln und Rote Bete Wiirfelchen
garnieren, Kartoffeln daneben drapieren und servieren.

Alexander Makris am 01. November 2023
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Blumenkohl -Schnitzel mit Zitronen-Senf - Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Blumenkohl-Schnitzel:

1 grofler Blumenkohl 2 Eier 50 g Parmesan

3 TL edelsiiles Paprikapulver 200 g Panko Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Senf-Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 Ei

2 EL Dijonsenf 2 Zweige Dill 2 Zweige glatte Petersilie
200 ml Rapsol 1 TL Zucker % TL weiler Pfeffer
Salz

Fiir die Kichererbsen:

400 g Kichererbsen 1 TL edelsiifles Paprikapulver 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat mit Niissen:

100 g Wildkrautersalat 30 g Walniisse 30 g Pekanniisse
30 g Mandeln 1 EL dunklen Balsamicoessig 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Blumenkohl-Schnitzel:

Den Blumenkohl waschen und in gleichméfige, ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. So, dass die
Roschen am Strunk zusammenhalten. Panko mit Paprikapulver vermengen und etwas salzen und
pfeffern. Eier verquirlen.

Blumenkohlscheiben erst in Mehl wenden, dann durch verquirltes Ei ziehen und in Parmesan
wélzen. Dann ein zweites Mal in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in Panko wilzen. In
einer Pfanne Ol erhitzen und die Blumenkohl-Schnitzel auf beiden Seiten goldbraun braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Zitronen-Senf-Mayonnaise:

Zitrone heifl abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen.

Knoblauch abziehen und pressen. Ei in einen Messbecher geben und mit etwas Salz, Senf, Zucker,
Pfeffer, gepresstem Knoblauch und einem Drittel vom Ol verriihren. Zitrone heifl abwaschen, ab-
trocknen und die Schale einer Hilfte fein abreiben. Etwas Saft auspressen. Abrieb mit in den
Becher geben. Mit einem Piirierstab aufmixen. Restliches Ol langsam einflieBen lassen bis alles
zu einer Mayonnaise emulgiert. Mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Kichererbsen:

Abgetropfte und abgespiilte Kichererbsen in einer Pfanne mit Olivendl anbraten, bis sie gold-
braun und knusprig sind. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer gut wiirzen.

Fiir den Salat mit Niissen:

Niisse in einer Pfanne ohne Ol résten. Salat waschen und trockenschleudern. Aus Ol, Balsamico,
Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren. Uber Salat geben und Niisse darauf verteilen.

Haress Ghafari am 25. Oktober 2023
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Graukdse - Schiittelbrot-Ravioli in Zwiebel - Majoran-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Schiittelbrot-Ravioli:

50 g Schiittelbrot 3 Eier 250 g Mehl

1 EL Olivenol 2 Prisen Salz

Fiir die Graukéise-Fiillung:

300 g Graukése 100 g Mascarpone 1 Ei

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe  Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebel-Majoran-Butter:

150 g Butter 4 Zwiebel 2 Zweige Majoran

Fiir die Garnitur:
30 g Parmesan

Fiir die Schiittelbrot-Ravioli:

Das Schiittelbrot in Stiicke brechen und in einem Multizerkleinerer fein mahlen. Unter das Mehl
mischen und mit Olivendl, Eiern und Salz einen Teig zusammenriihren. Fiir ca. 10 Minuten kiihl
ruhen lassen.

Anschlieflend in zwei diinne Teigbahnen ausrollen.

Fiir die Graukise-Fiillung:

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit Ol glasig andiinsten.
Graukése reiben und mit Mascarpone, Eigelb, Zwiebeln und Knoblauch zu einer Masse verriih-
ren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse portionsweise auf den Nudelteig setzen und mit der
zweiten Teigbahn verschlieBen. Mit Ravioliausstecher in Form bringen. In siedendem Salzwasser
garen.

Fiir die Zwiebel-Majoran-Butter:

Zwiebel abziehen und sehr fein hacken. In Butter glasig andiinsten.

Majoran abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen. Mit in die Butter geben.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und iiber Ravioli geben.

Antonia Renger am 25. Oktober 2023
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Tortilla mit Joghurt-Minz-Dip und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortilla:

4 grofle Kartoffeln 1 Zwiebel 4 Eier

% Bund glatte Petersilie Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir den Joghurt-Minz-Dip:

500 g griech. Joghurt 1 Knoblauchzehe 4 Zitrone, davon Saft
1 Bund Minze 3 EL Olivenol 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 Rispe Kirschtomaten 4 Radieschen

1 Mini-Gurke 1 Zitrone, davon Saft 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Tortilla:

Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Beides in
einer tiefen Pfanne mit reichlich Ol bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten frittieren. Salzen und pfef-
fern. Petersilie hacken. Eier in einer grofleren Schiissel mit Petersilie verquirlen und salzen. Dann
Kartoffeln zu den Eiern geben und gut miteinander vermengen. Pfanne erneut mit reichlich Ol
erhitzen und Kartoffel-Ei-Masse hineingeben. Bei niedriger Temperatur braten bis das Ei stockt.
Nach etwa 7 Minuten wenden und weiter garen. Sobald die Tortilla von beiden Seiten goldbraun
ist, kann sie serviert werden.

Fiir den Joghurt-Minz-Dip:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Beides
mit Joghurt vermengen und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Zitrone auspressen. Dip mit 3
EL Zitronensaft und Olivenol abschmecken.

Fiir den Feldsalat:

Salat waschen und trockenschleudern. Kirschtomaten, Gurke und Radieschen waschen und klein-
schneiden. Zitrone auspressen. Aus Saft, Olivendl, Salz und Pfeffer ein Dressing machen und mit
Salat, Gurken, Radieschen und Tomaten vermengen.

Amal Andres am 25. Oktober 2023
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Tagliatelle mit Gemiise-Bolognese

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

350 g Semola 3 Eier 3 TL Kurkuma
Muskatnuss 2 EL Olivenol

Fiir die Gemiise-Bolognese:

400 g geschilte Tomaten 2 Karotten 1 Knollensellerie

1 Zucchini 1 rote Paprika 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 100 g kalte Butter

1 EL Tomatenmark 200 ml Gemiisefond 20 ml Rotwein

3 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin 1 Bund Basilikum

1 EL gerebelter Oregano 1 EL gerebelter Thymian 2 EL Olivendl

1 Prise Zucker 1 TL Salz 1 TL schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
70 g Parmesan

Fiir die Tagliatelle:

Das Semola und Eier mit einer Prise Salz, etwas geriebener Muskatnuss, Olivendl und Kurkuma
vermengen. Zu einem Teig kneten, dann in Vakuumierbeutel geben, vakuumieren und in der
Kiihlung kurz ruhen lassen. Teig per Nudelmaschine ausrollen und in Streifen schneiden. In ko-
chendem Salzwasser al dente kochen.

Fiir die Gemiise-Bolognese:

Karotten und Sellerie schilen und fein wiirfeln. Paprika und Chili waschen, halbieren, von Schei-
dewénden und Kernen befreuen und wiirfeln. Zucchini waschen, Enden entfernen und wiirfeln.
Schalotte und Knoblauch abziehen und hacken. Karotten, Sellerie, Paprika, Knoblauch und
Schalotten in einer Pfanne mit Olivenol scharf anbraten. Zucchini und Chili dazugeben und mit
diinsten. Mit Tomatenmark tomatisieren und dann mit Rotwein abldschen. Geschélte Tomaten
zerdriicken und samt Saft in die Pfanne geben. Gemiisefond angieflen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Kurz vor dem Servieren Oregano, Rosmarin und Thymian dazugeben und noch-
mal aufkochen lassen. Mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir die Garnitur:

Parmesan grob hobeln und iiber fertige Bolognese geben.

Volker Bettin am 25. Oktober 2023
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Kdse-Spatzle mit Rostzwiebeln und gemischtem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Késepitzle:

250 g Spétzlemehl 4 Fier 125 ml Milch

300 g Bergkése 150 g RaBkése 150 g Emmentaler
125 ml Mineralwasser 5 Halme Schnittlauch Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die R6stzwiebeln:

2 Zwiebeln 3 TL Paprikapulver 1 Prise Salz

Mehl Pflanzenol

Fiir den gemischten Salat:

150 g Kopfsalat 100 g Kirschtomaten 1 Zitrone, davon Saft
1 EL korniger Senf 1 EL Honig 5 EL weifler Balsamico
50 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Kisepétzle:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Mehl mit Eiern, Milch und Mineralwasser zu einem Teig vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen.

Bergkiise, Emmentaler und Réfikéise reiben. Einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen brin-
gen und Teig durch ein Spétzlesieb hineinschaben. Sobald die Spétzle an der Wasseroberflidche
schwimmen mit einer Schaumkelle abschépfen. Spétzle in eine Schiissel geben und abwechselnd
geriebene Késesorten dazugeben und verriihren.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Paprika und Salz mit Mehl vermischen und Zwie-
belringe darin wenden. In heiflem Fett knusprig ausbacken. Spétzle mit Rostzwiebeln garnieren.
Fiir den gemischten Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. Bldtter in mundgerechte Stiicke zupfen. Tomaten wa-
schen und halbieren. Zitrone halbieren und Saft einer Hilfte auspressen. Aus Balsamico, Senf,
Honig, und Olivendl ein Dressing anriihren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Salat mit
Tomaten vermengen und mit Dressing marinieren.

Bernhard Nagel am 23. Oktober 2023
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Ricotta-Parmesan-6nocchi mit Tomaten-Sofe, Aubergine

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g Ricotta 80 g Parmesan 1 Ei

100 g Mehl, W 480 2 Zweige Petersilie 2 Zweige Kerbel
Mehl Salz

Fiir die Tomatensauce:

400 g geschélte Tomaten 150 g Mozzarella 2 EL Butter

2 Zweige Basilikum heller Balsamicoessig 1 TL brauner Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Auberginenwiirfel:

1 Aubergine 200 g Maisstérke Pflanzendl, Salz
Fiir die Garnitur:

Parmesan Basilikum

Fiir die Gnocchi:

Den Parmesan reiben und mit Ricotta, Ei und Mehl zu einem Teig verarbeiten. Auf einer be-
mehlten Arbeitsfliche Gnocchi formen und diese in Salzwasser 3-4 Minuten kécheln. Gnocchi
aus dem Kochwasser nehmen, abtropfen lassen und in einer Pfanne in Butter mit jeweils 4 EL
frisch gehackter Petersilie und Kerbel wilzen.

Fiir die Tomatensauce:

Butter in einer Pfanne erhitzen und Zucker leicht karamellisieren. Strunk von den Tomaten ent-
fernen und diese kleiner schneiden. Die grob geschnittenen Tomaten zufiigen und durchschwen-
ken. Auf kleiner Hitze ca. 5 Minuten schmoren. Gehackte Basilikumblatter und Mozzarella in
Wiirfel geschnitten zugeben, durchschwenken und mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
Fiir die Auberginenwiirfel:

Auberginen wiirfeln zum Entwéssern salzen und nach ca. 15 Minuten mit Kiichenpapier trocken
tupfen. In Maisstérke wiilzen und in heiflem Ol frittieren. Auf ein Kiichenkrepp legen und salzen.
Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben.

Gnocchi mit Tomatensauce auf Tellern anrichten und Auberginenwiirfel dariiber streuen. Mit
frischem Basilikum und geriebenem Parmesan garnieren und servieren.

Isabella Jorthan am 18. Oktober 2023
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Tacos mit Pulled Mushrooms, Coleslaw und Erdniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Tacos:

200 g Masa Harina Maismehl 100 g Weizenmehl 405 1 TL Salz

Ol

Fiir die Mushrooms:

200 g Krauterseitlinge 1 Knoblauchzehe 5-10 EL Sojasauce

2 EL Ahornsirup 2 EL Sesamol 2 EL edels. Paprikapulver
1 EL scharfes Paprikapulver = 2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 5 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette, Saft, Abrieb 2 Eier 1 EL Dijonsenf
250-300 ml Distelol 1 Prise Zucker Salz

Fiir den Krautsalat:

170 g Rotkohl ohne Strunk 3 grofle Karotten 1 Zitrone, Saft

100 g Mais, Dose 10 g Koriander 10 g Ingwer

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Limette 4 Bund Koriander 10 g gerostete Erdniisse

Fiir die Tacos:

Die Fritteuse auf 160 Grad vorheizen. Den Backofen auf 200 Grad Ober Unterhitze vorheizen.
Mehl und Salz miteinander vermischen, dann das Ganze mit 60-80 ml heilem Wasser verkneten
bis ein fester, nicht klebender Teig entstanden ist. Sollte der Teig nicht zusammenhalten, das
Maismehl durch etwas Weizenmehl ersetzen. Den Teig kurz ruhen lassen.

Den Teig zu kleinen Kugeln formen, z.B. mit Hilfe eines Eisportionierers, und mit einer Tortilla-
presse oder einem Topf (mit Frischhaltefolie dazwischen) Tortilla plattdriicken. Tortillas kurz in
einer Pfanne ohne Ol von beiden Seiten braunen. AnschlieBend mit einer Gabel mehrmals kurz
einstechen. Tortillas in die Fritteuse heben und mit einem Holzl6ffel oder einem Holzpfannenwen-
der mittig nach unten driicken, bis sie ihre Form halten. Nach dem Frittieren auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Mushrooms:

Kréuterseitlinge putzen und mit einer Gabel zerrupfen, sodass sie der Textur von zerrupftem
Hiihnchen dhneln. In eine Auflaufform geben. Mit 5 EL Olivendl, Paprika, Kreuzkiimmel, Salz
und Pfeffer wiirzen und gut durchmischen. Fiir ca. 20 Minuten im Ofen backen.

Knoblauch abziehen und reiben. Mit Sojasauce, Ahornsirup und Sesamdl mischen. Marinade zu
den Pilzen geben, vermischen und nochmals 5-10 Minuten im Ofen ziehen lassen.

Die Pilze sollten gut mit der Wiirzung und der Marinade bedeckt sein. Bei Bedarf je etwas mehr
der Zutaten verwenden.

Fiir die Mayonnaise:

Eier trennen und Eigelbe mit Senf, Salz und Zucker in ein schmales hohes Gefifl geben. Den
Piirierstab bis zum Boden des Gefifes fithren und einschalten, dabei langsam das Ol einlaufen
lassen. Nach und nach den Piirierstab vorsichtig nach oben ziehen. Limettenschale abreiben.
Limette halbieren, auspressen und Mayonnaise mit Saft und Abrieb abschmecken.

Fiir den Krautsalat:

Rotkohl waschen und in Streifen schneiden. Karotte schilen und raspeln.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Mais, Kohl, Karotte und Zitronensaft mischen. 2-3 EL
von der selbstgemachten Mayonnaise dazugeben und alles gut miteinander vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Ingwer fein, Koriander grob hacken und zum Salat geben.

60



Fiir die Garnitur:

Erdniisse grob hacken. Koriander zupfen. Limette aufschneiden.

Tacos mit Coleslaw und Pulled Mushrooms fiillen. Mit Erdniissen und etwas Koriander garnie-
ren. Zwei aufgeschnittene Limettenspalten zur Garnitur dazu reichen.

Anna Hofmann am 18. Oktober 2023

Steinpilz- Arancini mit Petersilien-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Arancini:

200 g Risottoreis 50 g Haferflocken 2 Schalotten

10 frische Steinpilze 2 Eier 70 g Parmesan
Butter 200 ml Weiliwein 200 ml Pilzfond
100 g Mehl 8 EL Pankomehl 1 Lorbeerblatt

1 EL weifler Balsamico Mehl 0Ol

1 TL Zucker Salz

Fiir das Pesto:

70 g Petersilie 50 g Parmesan % Zitrone, Abrieb
30 g Pinienkerne 100 ml Olivensl Meersalzfocken
Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Parmesan 4 Cherrytomaten 2 kleine Olivenzweige
3 Lavendelzweige 3 EL Olivenol

Fiir die Arancini:

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In Ol und Butter glasig diinsten. Risotto und Ha-
ferflocken dazugeben und mitdiinsten. Wein angieen und sobald dieser verkocht ist, Pilzfond
dazugeben.

Lorbeerblatt hinzufiigen und kocheln lassen, bis der Fond verkocht ist.

Mit Zucker, Salz und Essig abschmecken und geriebenen Parmesan unterheben.

Sechs Steinpilze hacken und kurz in Butter anbraten. Danach unter das Risotto rithren. Restliche
ganze Pilze in einer Pfanne in Ol braten und fiir die Deko aufbewahren.

Steinpilz-Risotto 2-3 Minuten im Tiefkiihler abkiihlen lassen. Danach die Risotto-Masse wieder
herausnehmen und in sechs Portionen teilen.

Hénde anfeuchten und jede Portion flach driicken. Ein Blech melieren und eine Panierstrafle aus
Mehl, verquirlten Eiern und Pankomehl aufstellen. Risottobéllchen erst in Mehl, dann in die
Fi-Masse und danach in Panko panieren und auf dem Blech ablegen. In der Fritteuse bei 180
Grad in Ol ausbacken.

Fiir das Pesto:

Petersilie, geriebenen Parmesan, Pinienkerne, Olivenol, Meersalz und Pfeffer in den Multizer-
kleinerer geben und mixen, so dass eine breiige Masse entsteht. Zum Schluss mit dem Abrieb
einer halben Zitrone abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Cherrytomaten halbieren und als Garnitur verwenden. Parmesan iiber die Arancini reiben. Mit
Kriutern garnieren und mit Ol betriufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Heike Weidemann am 18. Oktober 2023
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Cavatelli in Knoblauch-Joghurt-Sofe mit Ofen- Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Cavatelli:

200 g Semola di Grano Duro Mehl 1 Prise Salz

Fiir die Sauce:

200 g griech. Joghurt 1 Ei 1 Knoblauchzehe

4 TL geriduch. Paprikapulver 4 TL gemahl. Kreuzkiimmel % TL gemahl. Ras el-Hanout
1 TL gemahl. Kurkuma Salz Pfeffer

Fiir den kalten Joghurt:

150 g kalter griech. Joghurt 1 Zitrone, Abrieb 1 Prise Meersalz

Fiir die Tomaten:

175 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb

2 Zweige Thymian 2 Stéangel Oregano 1 TL Kreuzkiimmelsamen
1 TL Zucker 1,5 EL Olivenol 1 TL Meersalz

Pfeffer

Fiir das Ol: 1 Bund Koriander 100 ml Olivensl

Fiir die Garnitur: 30 g Pinienkerne 3 TL Chiliflocken

Fiir die Cavatelli: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Mehl in eine Schiissel geben und das Salz darin vermengen. 90 ml Wasser hinzugeben und mit
den Fingern zu einem Teig kneten. Auf der Arbeitsfliche ca. 10 Minuten kneten. Mit der Schiis-
sel abdecken und ca.

10 Minuten ruhen lassen. Eine ldngliche ca. fingerdicke Rolle aus dem Teig formen. Wiederum
ca. ein fingerbreites Stiickchen davon abschneiden. Die Teigstiicke mit dem Daumen von hinten
gegen eine Parmesanreibe driicken, damit ein schones genobbtes Muster entsteht.

Salzwasser erhitzen und Cavatelli ca. 8-10 Minuten al dente kochen.

Fiir die Sauce: Fi trennen und Eigelb mit dem Joghurt verrithren. Paprikapulver, Kreuzkiimmel,
Ras el-Hanout und Kurkuma hineinriihren. Knoblauch abziehen und in die Sauce hineinpressen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die fertige Pasta direkt aus dem Kochwasser mit einem Schaumléffel in die Joghurtsauce geben
und umriihren.

Fiir den kalten Joghurt: Joghurt mit Salz und Zitronenabrieb verriihren.

Fiir die Tomaten: Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Zitronenschale abreiben.
Tomaten mit Olivensl, Kreuzkiimmel, Zucker, Knoblauch, Thymian, Oregano und 1 TL Zitro-
nenabrieb vermengen. Meersalz und Pfeffer zugeben und in eine feuerfeste Auflaufform geben.
20 Minuten im Ofen rosten. Dann die Grillfunktion des Backofens einschalten und nochmal 6-8
Minuten grillen. Die heiflen Tomaten mitsamt dem entstandenen Sud {iber die Nudeln und den
kalten Joghurt geben.

Fiir das Ol: Koriander und Olivens] zusammen mixen.

Fiir die Garnitur: Pinienkerne ohne Ol in einer Pfanne leicht Gold anrdsten.

Den kalten Joghurt auf die Teller streichen. Nudeln mit Sauce darauf geben und mit Chiliflocken
und Pinienkernen garniert servieren.

Anton Schweizer am 18. Oktober 2023
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Buttermilch-Schmarrn, Zwetschgen-Raster, Apfel-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir den Buttermilch-Schmarren:

4 Zitrone, Abrieb 4 Orange, Abrieb 150 g Buttermilch

60 ml Sahne 2 Eier 1 Vanilleschote

1 EL Mehl, Typ W 480 20 g Zucker Zucker

Puderzucker Butter

Fiir den Zwetschgenroster:

250 g Zwetschgen 40 g Zucker 4 Zimtstange

2 Gewiirznelken 1 Zitrone, Saft

Fiir den Apfel-Joghurt:

125 g Naturjoghurt, 3,5% 1 Elstar Apfel 1 Zitrone, Saft, Abrieb
1 TL Honig Minze

Fiir den Buttermilch-Schmarren:

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Buttermilch, Sahne und das ausgekratzte Mark der Vanilleschote verrithren. Eier trennen. Ei-
gelbe mit Zitronen- und Orangenabrieb in die Masse mischen und das Mehl einriihren.

Eiweifle steif schlagen, dabei nach und nach Kristallzucker einlaufen lassen und unter die But-
termilchmasse heben.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Masse eingieflen. Kurz auf dem Herd anbacken, dann
im Backofen etwa 10 Minuten so lange weiterbacken, bis die Oberseite goldbraun ist. Pfanne
wieder aus dem Ofen nehmen, den Schmarren mit Zucker bestreuen und wenden.

Nochmals auf dem Herd kurz backen, bis der Zucker karamellisiert. Dann mit zwei Gabeln in
Stiicke zerteilen. Mit Puderzucker garnieren.

Fiir den Zwetschgenroster:

Zwetschgen halbieren und entkernen. Zucker hell karamellisieren, mit 50 ml Wasser abloschen
und kurz einkochen lassen.

Zwetschgen, Zimt und Nelken zugeben und ca. 8-10 Minuten k6cheln lassen. Mit Zitronensaft
abschmecken und Zimtstange und Nelken wieder entfernen. Zwetschgenroster anschlieflend kalt-
stellen.

Fiir den Apfel-Joghurt:

Apfel schilen, halbieren und Kerngehiuse entfernen. Auf einer Kiichenreibe grob raspeln und
sofort mit Zitronensaft mischen. 23 EL der Apfelraspel fiir die Deko zur Seite stellen, iibrige
Raspeln mit dem Naturjoghurt vermischen. Mit Honig siiflen und mit Zitronensaft und - Ab-
rieb verfeinern. In eine kleine Schiissel fiillen und mit den iibrigen Apfelraspeln und der Minze
garnieren.

Isabella Jorthan am 16. Oktober 2023
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Fiir zwei Personen

Fiir die Eier:

6 Eier, KI. M

Fiir die Senfsauce:

500 ml Sahne

3 EL mittelscharfer Senf
1 Prise Zucker

Fiir das Piiree:

300 g Knollensellerie
150 ml Sahne

Fiir den Rote-Bete-Salat:
250 g vorgek. Rote Bete
1 TL Honig

500 ml Milch
1 TL grobkérniger Senf
Salz

100 g mehligk. Kartoffeln
Muskatnuss

1 Friihlingszwiebel
1 EL Balsamicoessig

Senfeier mit Sellerie-Kartoffel-Piliree, Rote-Bete-Salat

50 g Butter
50 g Weizenmehl
Pfeffer

1 Zitrone, Abrieb
Salz, Pfeffer

100 g Feta
2 EL Olivenol

Salz
Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

Pfeffer

Fiir die Eier:

Die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser 7-10 Minuten kochen (je nach Wunsch des Gar-
grades).

Fiir die Senfsauce:

Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen, nicht braun werden lassen. Zucker und Mehl
in die geschmolzene Butter geben und verriithren, ebenfalls nicht braun werden lassen. Milch und
Sahne miteinander vermischen und Stiick fiir Stiick der Mehlschwitze unterriihren. Ist das Milch-
Sahne-Gemisch vollstéindig eingeriihrt, alles einmal aufkochen, fiir 2-3 Minuten kocheln lassen
und den Senf einriithren. Nun mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ist die Konsistenz zu dickfliissig,
kann diese mit noch etwas Milch angepasst werden.

Fiir das Piiree:

Sellerie und Kartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in leicht gesalzenem Wasser ko-
chen. Wenn alles weich gekocht ist kurz anstampfen und die Masse in einen Mixer geben.
Zitronenschale abreiben. Sahne und Zitronenabrieb zum Piiree geben und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Alles ordentlich im Mixer zu einer Art Mousse verarbeiten.

Fiir den Rote-Bete-Salat:

Rote Bete in diinne Scheiben schneiden.

Frithlingszwiebel von der Wurzel befreien und in deine Ringe schneiden.

Ol, Balsamicoessig und Honig verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rote Bete auf Teller verteilen, das Dressing und Friihlingszwiebel dariiber geben. Feta klein
schneiden und dariiber streuen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch klein schneiden.

René Feldmann am 16. Oktober 2023
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Omas Linsen mit Spdtzle und Butterbrasel

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsen:

175 g rote Linsen 1 kleine Zwiebel 1 4 EL Butter

1 EL Tomatenmark 375 ml Gemiisefond 200 ml Weiflwein

2 EL weifler Balsamicoessig 3 EL Kriuteressig 1 EL Orangenmarmelade
1 Lorbeerblatt 1 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Spitzle:

2 Eier 100 g Mehl 25 g Griefl

1 TL Salz Salz

Fiir die Butterbrosel:

40 g Semmelbrosel 15 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:
1 Orange, Abrieb

Fiir die Linsen:

Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf in 3 EL Butter andiinsten. Linsen dazuge-
ben, umrithren und mit Gemiisefond und 75 ml Weiflwein aufgiefen. Lorbeerblatt zugeben und
ca. 20 Minuten leicht kocheln lassen bis die Linsen weich, aber noch etwas bissfest sind.

Die restliche Butter zerlassen und das Mehl einriihren. Unter Riihren, am besten mit einem
Schneebesen, eine helle Mehlschwitze herstellen. Den Topf vom Herd ziehen und den restlichen
Wein unter Riihren einarbeiten.

Wenn der ganze Wein unter die Mehlschwitze geriihrt wurde, wird die Mischung in die Linsen
eingeriihrt und kurz aufgekocht.

Mit Tomatenmark, Balsamico- und Kréiuteressig, Orangenmarmelade, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Spétzle:

Mehl, Gries und Salz vermengen. Die Eier und 125 ml Wasser mit einem Kochloffel in das Mehl
einriithren, bis sich am Schiisselrand Blasen zeigen. Den Teig ca. 15 Minuten ruhen lassen. Mit
Hilfe eines Spétzlebrettes und einem Messer den Teig in kochendes Salzwasser hobeln. Wenn alle
Spétzle im Wasser sind ca. 5 Minuten warten bis das Wasser einmal aufkocht. Die Spétzle dann
mit einem Schaumloffel herausnehmen und mit heilem Wasser abspiilen, damit sie nicht gleich
auskiihlen.

Fiir die Butterbrosel:

Petersilie fein hacken. Ol und Butter in einer Pfanne zerlassen.

Semmelbrosel hinzugeben und unter stdndigem Riithren goldbraun rosten. Mit einer Prise Salz
und Petersilie, ohne Hitze, vermengen.

Fiir die Garnitur:

Etwas Schale der Orange reiben und mit Hilfe eines Zestenreiflers grofie Zesten abziehen.
Linsen auf Tellern anrichten und Spétzle in einer Strafle auf den Linsen anrichten. Mit Butter-
bréseln, Orangenabrieb und Orangenzesten garniert servieren.

Anton Schweizer am 16. Oktober 2023
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Curry-Kokos-Suppe, Rduchertofu-Spief, Ingwer-Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Curry-Kokos-Suppe:

2 mehligk. Kartoffeln 1 Karotte 1 Knoblauchzehe

4 cm Ingwer 1 rote Chilischote 1 Limette, Saft, Abrieb
100 ml Sahne 300 ml Kokosmilch 300 ml Gemiisefond

1 EL Sesamol 2 Kaffirlimettenbldtter 1 Stange Zitronengras
3 Zweige Koriander 2 TL gelbe Currypaste Salz, Pfeffer

Fiir die Riuchertofu-Spiefe:

150 g Rauchertofu 3 cm Ingwer 120 ml Buttermilch

2 EL Ahornsirup 5 EL Sojasauce 50 g Speisestirke

150 g Pankomehl 1 EL Chilipulver 1 EL Paprikapulver

1 EL Knoblauchpulver 2 EL Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir die Ingwer-Croiutons:

3 Scheiben Toastbrot 100 g Butter 4 cm Ingwer

Fiir die Curry-Kokos-Suppe:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Kartoffeln und Karotte schélen und klein wiirfeln. Ingwer schéilen und Knoblauch abziehen. Bei-
des fein hacken. Zitronengras mit Messer andriicken. Chili fein hacken. Alles in einem Topf mit
Sesamdl anbraten.

Kaffirlimettenblatter und Currypaste mit hineingeben und anbraten. Mit 1 EL Limettensaft ab-
16schen und mit Kokosmilch, Gemiisefond und Sahne aufgiefen. Ca. 25 Minuten auf mittlerer
Hitze kocheln lassen.

Limettenblétter und Zitronengras herausnehmen und Suppe piirieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit Koriandergriin bestreuen.

Fiir die Riuchertofu-Spiefle:

Ingwer schélen und fein reiben. Aus Sojasauce, Sesamol, Ingwer, Chilipulver, Paprikapulver,
Knoblauchpulver und Ahornsirup eine Marinade fiir den Tofu herstellen. Tofu in Wiirfel schnei-
den und hineingeben. AnschlieBend in Speisestéirke wenden, dann durch Buttermilch ziehen und
in Panko wenden. In der Fritteuse goldbraun ausbacken. Auf Spiefle aufspieflen.

Fiir die Ingwer-Croiitons:

Ingwer schilen und fein reiben. Butter in einer Pfanne schmelzen und Ingwer einriihren. Toast-
brot in kleine Wiirfel schneiden und in Ingwer-Butter anbraten.

Felipe Fellens am 11. Oktober 2023
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Mit Paneer gefiillte Auberginen-Réllchen, Linsen-Dal

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginen-Réllchen:

2 Auberginen 300 g Paneer 1 Limette, Saft, Abrieb

25 g scharfes Mangopickle 2 Zweige Koriander 1 TL Currypulver

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Linsen-Dal:

50 g rote Linsen 2 Schalotten 5 cm Ingwer

1 rote Chilischote 200 ml Kokosmilch 1 TL Tomatenmark

15 frische Currybléttern 1/2 TL schwarze Senfsamen 4 TL gemahl. Kreuzkiimmel
3 TL gemahl. Koriander 3 TL Kurkuma 1 TL Currypulver

2 EL Olivenol Salz

Fiir die Auberginen-Rollchen:

Die Auberginen waschen, Enden entfernen und lings in Scheiben hobeln. Ol mit Salz und Pfeffer
mischen und iiber Auberginen traufeln.

Gemiise in einer Grillpfanne scharf anbraten. Limette heifl abwaschen, Schale abreiben und aus-
pressen. Koriandergriin abzupfen und fein hacken. Paneer mit Limettenabrieb und Saft, Man-
gopickle, Koriander, Curry und etwas Salz zu einer kriimeligen Masse vermengen. Zu kleinen
Kugeln formen. Auberginen-Streifen auslegen und jeweils 1 Kugel Paneer auf das Ende des Strei-
fens geben. Aufrollen und kurz vor dem Servieren in das Dal geben.

Fiir das Linsen-Dal:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Ol andiinsten.

Ingwer schélen und reiben. Chili waschen, lings halbieren und von Scheidewénden und Kernen
befreien, dann fein hacken. Beides zusammen mit Curryblidttern in die Pfanne geben und kurz
anbraten.

Nach und nach Senfsamen, Kreuzkiimmel, Koriander, Kurkuma und Currypulver dazu geben
und anrdsten lassen. Anschliefend Tomatenmark und Linsen unterrithren. Mit Kokosmilch und
400 ml Wasser abléschen und etwa 20 Minuten einkochen lassen. Mit Salz abschmecken.

Katinka Weidler am 11. Oktober 2023
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Parmesan-Knddel mit Kohlrabi-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Parmesanknédel:

50 g Toastbrot 1 Ei 50 g Parmesan

25 g Butter 125 g Magerquark Muskatnuss

Salz 1 Prise weifler Pfeffer

Fiir die Kohlrabisauce:

200 g Kohlrabi 2 Lauchzwiebeln 1 Zitrone, Saft

60 g Butter 50 g Parmesan 30 g Créme-fraiche
Speisestirke Salz

Fiir die Garnitur:
50 g Pinienkerne

Fiir die Parmesanknédel:

Die Rinde vom Toastbrot entfernen. Toastbrot kleinschneiden und in einem Multizerkleinerer
zerbroseln. Butter schmelzen lassen und Parmesan reiben. Ei trennen und Eigelb auffangen.
Toastbrot mit Butter, Parmesan, Quark und Eigelb zu einer Masse verriihren. Mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz kiihlstellen. Knédel formen und in siedendem Salzwasser 10-15
Minuten ziehen lassen bis sie an der Wasseroberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser nehmen.

Fiir die Kohlrabisauce:

Kohlrabi schilen und wiirfeln. In etwa 500 ml kochendem Salzwasser garen. Abgieflen und das
Wasser auffangen. Kohlrabi beiseitestellen.

Wasser zuriick in den Topf geben und mit Butter, Parmesan, Créme fraiche und einem Spritzer
Zitronensaft aufmixen. Mit Speisestirke abbinden und mit Salz wiirzen. Lauchzwiebeln putzen
und in feine Ringe schneiden. Zusammen mit Kohlrabi unter Sauce riihren.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten. AnschlieBend fein hacken.

Michael Stapf am 11. Oktober 2023
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Kdse-Spatzle mit Rostzwiebeln und gemischtem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisespiitzle:

250 g Spétzlemehl 3 Eier 2 EL Butter
150 g Emmentaler 150 g Gouda 1 Limburger
100 ml Mineralwasser Salz

Fiir die frittierten Zwiebeln:

3 Gemiisezwiebel 1 EL Mehl

Fiir den gemischten Salat:

3 Kopfsalat 1 Mohre 1 Tomate

3 Gurke 1 Schalotte 2 EL Olivendl
2 EL Weiflweinessig 1 EL Zucker 1 EL Honig
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Halme Schnittlauch Pfeffer

Fiir die Kisespiitzle:

Das Mehl, Eier, Mineralwasser und eine Prise Salz miteinander zu einem glatten Teig verriihren.
Kurz ruhen lassen. Einen groflen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen und mit
einem Spéatzlehobel den Teig portionsweise ins siedende Wasser streichen. Sobald die Spétzle an
der Wasseroberfliche schwimmen mit einer Schaumkelle herausheben und mit kaltem Wasser
abschrecken. Emmentaler und Gouda fein reiben und Haut vom Limburger wegschneiden, bevor
er gewlirfelt wird. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Spétzle darin schwenken. Geriebenen
Kiése dariiber geben und mit schmelzen lassen.

Bei Bedarf etwas von dem Spétzlewasser dazu geben und verriihren.

Fiir die frittierten Zwiebeln:

Neutrales Planzendl, zum Frittieren Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel abziehen, in feine
Ringe schneiden und in Mehl wenden. Ringe in Ol goldbraun ausbacken und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Fiir den gemischten Salat:

Salat waschen, trockenschleudern und Blédtter in mundgerechte Stiicke zupfen. Mohre schilen
und klein raspeln. Gurke waschen und in Scheiben hobeln. Tomate waschen, Strunk entfernen
und vierteln, bzw.

achteln. Schalotte abziehen und in feine Scheiben/Ringe schneiden. Alles in eine Schiissel geben.
Ol, Essig, Zucker und Honig miteinander verrithren bis es emulgiert. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kurz vor dem Servieren iiber den Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Roéllchen schneiden.

Carmen Kraus am 11. Oktober 2023
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Pilz-Risotto mit Haselniissen und Balsamico-Heidelbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir das Pilzrisotto:

220 g Risotto 120 g Krauterseitlinge 1 Zwiebel

60 g Speck 1 Zitrone, davon Saft 50 g Butter

30 g Parmesan 3 EL Mascarpone 600 ml Hithnerfond

3 Zweige Petersilie Olivenol Salz

Fiir die Pilze:

80 g Steinpilze 40 g Haselniisse 30 g Butter

Salz

Fiir die Balsamico-Heidelbeeren:

100 g Heidelbeeren 30 g Butter 10 ml dunkler Balsamico
10 ml Ahornsirup 1 TL Currypulver

Fiir das Pilzrisotto:

Den Fond erhitzen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Krauterseitlinge putzen und wiirfeln.
Speck klein schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Krauterseitlinge und Speck
darin andiinsten. Risotto hinzufiigen und mit Fond abléschen und alles ohne zu Riihren 15
Minuten bei mittlerer Temperatur kocheln lassen.

Parmesan reiben. Petersilie fein hacken und eine Hilfte der Zitrone auspressen. Risotto vom
Herd nehmen und Butter, Mascarpone, Parmesan und Petersilie unterrithren. Mit Zitronensaft
abschmecken.

Anschliefend mit Topfdeckel nochmal 2 Minuten ziehen lassen.

Nochmals umriihren und bei Bedarf salzen.

Fiir die Pilze:

Haselniisse halbieren. Steinpilze putzen und grob schneiden. Alles in einer Pfanne mit heifler
Butter anbraten und salzen.

Fiir die Balsamico-Heidelbeeren:

Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen.
Heidelbeeren, Balsamico, Ahornsirup und Currypulver einriihren und bis zum Servieren bei
kleiner Hitze ziehen lassen.

Kris Santa am 09. Oktober 2023
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Rotkohl-Steak mit Miso-Butter und Kiirbis- Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir Rotkohl, Miso-Butter:

1 mittelgrofer Rotkohl 4 Orange, Saft 1 EL Misopaste
2 EL weiche Butter 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir die Knoblauch-Chips:

1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol Salz

Fiir den Kiirbisstampf:
1 Hokkaido Kiirbis, ca. 700 g 200 g mehligk. Kartoffeln 1 Orange

1 EL Sesampaste 1 EL Olivenol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 cm Meerrettich 1 Orange, Saft, Zesten 3 EL Schmand
500 ml Gemiisefond 4 TL Misopaste 4 Bund Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir Rotkohl, Miso-Butter:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rotkohl in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, so dass sie wie ein Steak aussehen. Die dufleren
Rotkohlblatter mit circa 4 Zahnstochern miteinander fixieren. Misopaste mit der Butter glatt-
streichen.

Etwas Olivendl in eine gusseiserne Pfanne geben und die Rotkohl-Steaks auf jeder Seite 4 Minu-
ten anbraten. Danach die Steaks mit der Miso-Butter bestreichen. Salzen und Pfeffern und bei
200 Grad fiir 15 Minuten in den Backofen geben. Kurz vor Schluss etwas ausgepressten Oran-
gensaft dariiber geben.

Fiir die Knoblauch-Chips:

Knoblauch abziehen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch bei mittlerer Hitze ca. 5 Minu-
ten in Ol goldbraun frittieren. Aus dem Ol nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit
Salz wiirzen.

Fiir den Kiirbisstampf:

Kiirbis und Kartoffeln schélen. Beides in ca. 2 cm grofie Stiicke schneiden und im Topf in Salz-
wasser ca. 15 Minuten kochen. Wasser abgieflen und 300 ml davon fiir die Sauce auffangen.
Kiirbis und Kartoffeln mit Sesampaste, Olivenol und dem ausgepressten Saft der Orange zusam-
men stampfen und verrithren. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Fiir die Sauce:

Zesten der Orangenschale abziehen und den Saft auspressen.

Meerrettich reiben. 300 ml aufgefangenes Kiirbis-Kochwasser mit Schmand, 2 TL geriebenem
Meerrettich, Orangensaft und Zesten, Misopaste und Gemiisefond aufkochen. Unter Riihren ca.
2 Minuten weiterkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie hacken und zum Garnieren verwenden.

Hajo Fritsch am 05. Oktober 2023
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'TJakobsmuscheln' vom Krduterseitling, Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die ,,Jakobsmuscheln‘:

2 Krauterseitlinge 2 Knoblauchzehen 3 Zitrone, Saft

2 EL Sojasauce 1 EL Honig

Fiir das Blumenkohlpiiree:

4 Kopf Blumenkohl 400 ml Milch 1 EL Butter

100 ml Gemiisefond Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir den Ofen-Blumenkohl:

4 Kopf Blumenkohl 1 EL Olivenol 4 EL Haselniisse
Salz Pfeffer

Fiir den Pilz-Sud:

50 g Shiitake 50 g Champignons 25 g getrock. Steinpilze
1 Zwiebel 50 ml Gemiisefond 20 ml Weiflwein
1 TL Sojasauce 01 Salz

Pfeffer

Fiir die ,,Jakobsmuscheln*:

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen, fein hacken, mit Sojasauce und Honig mischen.

Den Saft einer halben Zitrone dazugeben.

Krauterseitlinge putzen und den duflersten Teil des Stiels entfernen, den restlichen Stiel in ca. 2
cm dicke Scheiben schneiden. Rest der Krauterseitlinge fiir den Pilzsud zur Seite legen. Seitling-
scheiben fiir ca. 5 Minuten in der Marinade einlegen, dann zur Seite legen und leicht abtupfen.
Kurz vor dem Anrichten eine beschichtete Pfanne ohne Ol hoch erhitzen, dann die Seitlingschei-
ben hineingeben und von beiden Seiten kurz scharf anbraten.

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Blumenkohl in Roschen teilen. Fond und Milch mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
erhitzen, den Blumenkohl hineingeben und ca. 15 Minuten weich kochen.

Die Milch danach abgieflen und auffangen, den Blumenkohl im Standmixer piirieren. Je nach
Konsistenz schluckweise etwas von der Milch wieder dazugeben. Zum Schluss die Butter mit
unterriihren.

Fiir den Ofen-Blumenkohl:

Aus dem Blumenkohl ca. 6 feine Scheiben herausschneiden. Auf einem Backblech das Olivenol
verteilen, die Blumenkohlscheiben darauflegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir circa 10-15
Minuten in den Ofen geben. Haselniisse halbieren und in den letzten 5 Minuten mit in den Ofen
geben.

Fiir den Pilz-Sud:

Steinpilze in warmem Wasser einweichen.

Ein paar der schonsten Shiitake und Champignons in Scheiben schneiden (ca. 10 Stiick) und fiir
spéter zur Seite legen.

Restliche Pilze (auch Reste der Kriauterseitlinge von oben) putzen und in kleine Stiicke schnei-
den. Zwiebel abziehen und klein schneiden.

Pilz-Stiicke bei hoher Hitze kurz kriftig anbraten, dann mit der Hitze runtergehen und mit ei-
nem Schuss Ol die Zwiebeln dazugeben. Alles in der Pfanne braten, bis die Zwiebeln glasig sind.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne dann mit Weiflwein abléschen und fast einreduzieren
lassen. Die eingeweichten Steinpilze dazugeben.

Alles immer wieder mit Fliissigkeit (Fond oder Einweichwasser der Steinpilze) aufgieflen und
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einreduzieren lassen, bis die gewiinschte Konsistenz nach ca. 10 Minuten und der gewiinschte
Geschmack erreicht ist. Am Ende ggf. mit Sojasauce abschmecken.

Die schonen Pilzscheiben fiir die Deko sehr scharf anbraten, so dass eine schéone Braunung ent-
steht und am Ende mit in den Sud geben.

Alina Habert am 05. Oktober 2023
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Quinoa-Bratling, Mayonnaise, Kartoffel-Stampf, Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratling:

95 g Quinoa 1 kleine rote Zwiebel 1 Friihlingszwiebel
3 Eier 50 g Semmelbrosel 220 ml Gemiisefond
24 g Pinienkerne 1,5 TL Senf 1,5 TL gerduchertes Paprikapulver
1 TL Currypulver Butter

Fiir die Mayonnaise:

1 Ei 2,5 TL Dijon-Senf 1 Zitrone, Saft

200 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

600 g mehligk. Kartoffeln 80 ml Milch 120 ml Sahne

40 g Butter 30 g Parmesan Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

400 g Babyspinat 1 Knoblauchzehe 2,5 EL Walniisse

1 TL Honig 1 EL Worcestersauce 3 EL Walnussol

3 EL Himbeeressig

Fiir den Bratling:

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Quinoa in einem Topf mit Fond aufkochen. Sobald der Fond verkocht ist, Quinoa weiterhin
quellen lassen. Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit Pinienkernen in einer Pfanne ohne Ol
anbraten. Eier trennen und Eigelbe mit Quinoa, Zwiebeln, Pinienkernen und Semmelbrosel ver-
mischen und mit Senf, Paprikapulver und Curry wiirzen. Bratlinge aus dem Teig formen und in
einer Pfanne in Butter von beiden Seiten circa 4 Minuten goldbraun anbraten. Friihlingszwiebel
von der Wurzel befreien, klein schneiden und iiber den Bratling geben.

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone halbieren und auspressen. Ei, Senf und Zitronensaft in einen Mixbecher fiillen. Mit ei-
nem Piirierstab von unten zu mixen anfangen, unter leichten auf und ab Bewegungen das Rapsol
hinzufiigen, bis eine homogene Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen. Abgieflen, stampfen und mit Butter, Milch
und Sahne verrithren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. 2 Servierringe auf ein Blech
setzen und mit Stampf fiillen.

Parmesan reiben, driiberstreuen und bei 220 Grad Grillfunktion gratinieren, bis der Kése gold-
gelb ist.

Fiir den Salat:

Babyspinat waschen. Walniisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Mit 2 TL Wasser
und Honig in der Pfanne abléschen.

Fiir das Dressing Knoblauch abziehen und fein reiben. Walnuss6l, Worchestersauce und Him-
beeressig miteinander mischen, Knoblauch und Honig-Nuss-Mischung dazugeben und kriftig
verrithren und iiber den Babyspinat geben.

Christine Dietrich am 05. Oktober 2023
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Dreierlei Knédel mit Gorgonzola-SoBe und Pfliick-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Knédel-Teig:

150 g Knodelbrot 3 Zwiebel 3 Knoblauchzehe
1 Ei 120 ml Milch 50 g Butter

3 Bund glatte Petersilie 3 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer

Fiir die Dreierlei-Knddel:

100 g frischer Spinat 1 vorgek. Rote Bete 50 g milder Schnittkése
1 EL Paniermehl Salz

Fiir die Sauce:

100 g milder Gorgonzola 20 g Butter 125 ml Sahne

50 ml Milch

Fiir den Salat:

100 g Pfliicksalat 10 Cocktailtomaten 3 EL Apfelessig

3 EL Olivenol Salz

Fiir den Knédel-Teig:

Das Ei mit Milch verriithren und das Knédelbrot mit der Eier-Milch-Mischung vermengen.
Zwiebel und Knoblauch abziehen, hacken und in Butter anbraten. Diese zur Knodelmasse geben.
Petersilie und Schnittlauch klein schneiden und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Knodelmasse etwas ruhen lassen und danach in drei Schiisseln aufteilen.

Fiir die Dreierlei-Knédel:

Spinat in etwas Wasser blanchieren, kurz abkiihlen lassen, ausdriicken und grob mit dem Pii-
rierstab mixen.

Vorgekochte Rote Bete ebenfalls mit dem Piirierstab mixen.

Rote-Bete-Masse und Spinat-Masse jeweils getrennt voneinander in eine der drei Schiisseln zur
Knodelmasse geben und locker verkneten. Die 3.

Knodelmasse ohne Zusatz so belassen.

Sollte die Masse zu weich sein, etwas Paniermehl zugeben.

Als Fiillung Kése in kleine Wiirfel schneiden und mit den Hénden mit einer Handvoll Knddel-
masse ummanteln. Knédel mit feuchten Handen rund formen. Fiir alle drei Arten von Kndédel
so verfahren, so dass jeder Knodel einen Kése-Kern hat.

In kochendem und gesalzenem Wasser alle Knodel fiir ca. 15 Minuten ziehen lassen. Kniédel aus
dem Wasser heben, abtropfen lassen, mittig auf dem Teller platzieren und mit der Sauce zum
Schluss iibergiefien.

Fiir die Sauce:

Gorgonzola ohne Rinde in kleine Stiicke schneiden. In einem Topf mit etwas Butter bei schwa-
cher Hitze schmelzen lassen.

Nun die Sahne in den Kise einrithren und kurz aufkochen lassen. Dabei immer umriihren. Falls
die Sauce zu dick ist, etwas Milch hinzugeben.

Fiir den Salat:

Pfliicksalat waschen und trockentupfen. In einer kleinen Schiissel mit Essig, Ol und Salz ver-
mengen. Uber den Salat geben. Cocktailtomaten halbieren und zum Garnieren verwenden.

Lisa Comploi am 02. Oktober 2023
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Thai-Curry mit Shiitake, Soba und frittierten Enoki

Fiir zwei Personen
Fiir die Currypaste:

3 Knoblauchzehen 1 Schalotte 3 cm Ingwer

1 Zweig Minze 2 mittelscharfe rote Chilis 1 TL Reisessig

1 TL helle Sojasauce 1 TL gemahl. Koriander 1 TL gemahl. Piment

1 TL gemahl. Kardamom 3 TL Kumin 3 TL gereb. Korianderkraut
3 TL Kurkuma 1 TL Zucker

Fiir das Curry mit Einlage:

200 g Soba-Nudeln 6 Shiitake 1 kl. griine Zucchini

1 Karotte 2 rote Snack-Paprika 2 gelbe Snack-Paprika

1 L Kokosmilch
Fiir die frittierten Enoki:
1 Pck. Enoki-Pilze, ca. 80 g 2 Stangen Friihlingszwiebeln 2 Limetten

1 Ei 3 Zweige Koriander 3 Zweige Petersilie
1 EL Mehl % EL Speisestiirke 50 ml gerdst. Erdnussol
Ol 1 Prise Salz

Fiir die Currypaste: Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Koriander, Piment, Kardamom und Kumin in einen beschichteten Wok geben und bei mittlerer
Hitze ein paar Minuten leicht anrdsten.

Knoblauch, Ingwer, Schalotte und Chilis im Ganzen lassen und im Ofen auf der Grillstufe etwas
rosten, bis sie weich sind und eine dunklere Farbe bekommen. Knoblauch, Ingwer und Schalotte
schilen. Beim Knoblauch und der Schalotte den Strunk abschneiden. Bei den Chilis den Stiel
und Strunk entfernen, aufschneiden und ebenfalls die Kerne entfernen.

Alles zusammen mit den Gewdiirzen aus der Pfanne sowie den {ibrigen Zutaten Korianderkraut,
Zucker, Kurkuma, Reisessig, Sojasauce und gehackte Minze in einem Multizerkleinerer zu einer
glatten Paste vermischen. Die fertige Currypaste abschmecken, in den Wok geben und erhitzen.
Fiir das Curry mit Einlage: Gemiise putzen und in diinne Scheiben bzw. Streifen schneiden.
Sobald die Curry-Paste erste Blasen bildet und etwas dunkler wird, das geschnittene Gemiise
zu der Curry-Paste geben. Das Gemiise einige Minuten lang mit anbraten. Anschlieend mit
Kokosmilch aufgiefflen. Ein paar Minuten lang kdcheln lassen, bis die gewiinschte Cremigkeit
erreicht ist.

Gesalzenes Wasser fiir die Soba-Nudeln aufsetzen und zum Kochen bringen. Nudeln darin gar
kochen und abseihen.

Fiir die frittierten Enoki: Pilzbiischel unten etwas abschneiden, vorsichtig abwaschen und aus-
schiitteln. Auf Kiichenkrepp trocknen und unterteilen.

Fi, Mehl, 2 EL kaltes Wasser, Speisestéirke und Salz verrithren. Das Ende der Pilzbiischel fest-
halten, durch den Backteig ziehen und in der Fritteuse in heiflem Ol goldbraun ausbacken.
Herausnehmen und auf einem Teller mit Kiichenpapier abtropfen lassen.

Limetten vierteln. Krduter putzen und grob hacken. Friihlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden
und als Garnitur verwenden.

Das Curry mit den gekochten Nudeln und der Gemiise-Einlage in einer Schiissel anrichten.
Knusprige Enoki-Pilze als Topping darauf geben, mit ein paar Tropfen Erdnussél betriufeln.

Stefan Buchner am 02. Oktober 2023
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Steinpilz-Schnitzel, Waldhonig-Karotten, Kraut-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Steinpilz-Schnitzel:

4-6 grofle Steinpilze 1 Ei 50 g gekiihlter Munster-Kése
Butterschmalz Mehl Paniermehl

Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

4 Karotten mit Griin 100 g Walniisse 2 EL Waldhonig

2 EL Olivenol Salz

Fiir den Krautsalat:

100 g Rotkraut 1 frischer Meerrettich Karottengriin, s.o.

1 Hdv. Lowenzahn 1 Hdv. Spitzwegerich 1 Hdv. Schafgarbe mit Bliite
1 Hdv. roter Sauerampfer 1 Hdv. Taubnessel 1 Zweig wilder Oregano
1 Zweig Petersilie 1 EL Traubenkerndl 4 EL Himbeeressig

2 EL Olivenol 1 Prise Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Triiffel-Mayonnaise:

1 schwarzer Sommertriiffel 1 Zitrone, davon Saft 1 Ei, Zimmertemperatur
1 EL mittelscharfer Senf 180 ml Rapsdl 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Preiselbeer-Chutney:

200 g Preiselbeeren 1 Orange, davon Saft 1 rote Zwiebel

50 ml trockener Rotwein 50 ml Balsamicoessig 1 TL Senfkorner

2 EL Puderzucker 1 Zweig Thymian

Fiir die Steinpilz-Schnitzel:

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Kase bis zur Verwendung in den Kiihlschrank oder in das Tiefkiihlfach legen. Eine Panierstrafie
aufbauen. Dafiir Ei verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einen tiefen Teller Mehl ge-
ben, in einen zweiten Teller Paniermehl. Pilze der Linge nach in Scheiben schneiden. Scheiben
erst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zum Schluss in Paniermehl wéilzen. In
einer heiflen Pfanne mit reichlich Butterschmalz goldbraun ausbacken, dann auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und den Kése auf die noch heiflen Schnitzel reiben.

Fiir die Karotten:

Karottengriin bis auf ca. 2 cm entfernen und fiir Salat beiseitestellen.

Karotten waschen, langs halbieren und ca. 10 Minuten blanchieren.

Honig und Ol verriihren, mit Salz abschmecken. Blanchierte Karotten in eine Auflaufform legen
und mit der Marinade bepinseln. Walniisse dariiberstreuen. Im heilen Ofen ca. 15 Minuten fer-
tiggaren. Vor dem Servieren mit Salz wiirzen.

Fiir den Krautsalat:

Rotkraut in feine Streifen schneiden, mit 1 EL Essig und Salz vermengen und ordentlich ver-
mengen.

Waldkriuter putzen, verlesen und nach Belieben zerkleinern. Aus dem restlichen Essig und den
Olen eine Vinaigrette herstellen. Mit Zucker abschmecken. Alles zusammenmischen und mit
frisch geriebenem Meerrettich und den Schafgarbenbliiten servieren.

Fiir die Triiffel-Mayonnaise:

Ei trennen und Eigelb mit Senf, Salz und Zucker gut vermischen. Dann tropfchenweise Ol hinzu-
fiigen und gleichzeitig sténdig mit einem Stabmixer oder Schneebesen aufschlagen. Zum Schluss
mit Zitronensaft und Pfeffer abschmecken und den frisch geriebenen Triiffel hinzugeben.
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Mit einer feinen Triiffelscheibe garnieren.

Fiir das Preiselbeer-Chutney:

Orange halbieren und 1 EL Saft auspressen. Puderzucker in eine heile Pfanne geben und leicht
anbraunen lassen, dann mit Rotwein und Orangensaft abléschen.

Zwiebel abziehen, in feine Ringe schneiden, mit den restlichen Zutaten zugeben und alles ca. 20
Minuten kocheln lassen. Thymian vor dem Servieren entfernen.

Oliver Giemsa am 28. September 2023
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Ravioli mit Pfifferling-Ricotta-Fillung, Salbeibutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

2 Eier 200 g Mehl 1 EL Olivensl

1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Pfifferlinge 2 Knoblauchzehen 125 g Ricotta
100 g Parmesan 1 EL Butter 1 Bund Thymian
1 EL dunklen Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung;:

Mehl Salz

Fiir die Butter:

1 Bund Salbei 150-200 g Butter

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl auf die Arbeitsfliche sieben und in die Mitte eine Mulde hineindriicken. Eier hin-
einschlagen und das Oliventl und Salz dazugeben. Mit einer Gabel die Eier mit dem Mehl
vermischen. Dann mit den Handen kneten, bis ein homogener, fester Teig entstanden ist.
Eventuell 2 EL. Wasser dazugeben. Den Nudelteig zu einer Kugel rollen, in eine Frischhaltefolie
wickeln und 15 Minuten lang ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Pilze putzen und klein wiirfeln. In einer Pfanne die Butter schmelzen. Den Knoblauch abziehen,
fein hacken und ca. 1 Minute lang in der Butter braten. Dann die Pilze dazugeben. Nach 2
Minuten den Thymian und Balsamico dazugeben. Weitere 3 Minuten lang braten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und komplett auskiihlen lassen.

Parmesan reiben. Abgekiihlte Pilz-Mischung, Parmesan, Salz und Pfeffer unter den Ricotta mi-
schen.

Die Fiillung sollte unbedingt gut abgekiihlt sein, bevor man sie auf den Nudelteig gibt und diesen
verschlieit. Ist die Fiillung zu warm, kénnen die Ravioli reiflen.

Fiir die Fertigstellung:

Nudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn ausrollen.

Kreise ausstechen. In die Mitte ca. 1 EL Fiillung geben. Den Rand mit etwas Wasser einstrei-
chen. Einen zweiten Kreis drauflegen und am Rand festdriicken. Darauf achten, dass so wenig
wie moglich Luft drinbleibt.

Den Rand mit einer Gabel leicht festdriicken. Die Ravioli mit einem Tuch abdecken, bis sie
gekocht werden.

Gesalzenes Wasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen. Die Ravioli ca. 3-4 Minuten lang
kochen. Abseihen.

Fiir die Butter:

Nussbutter herstellen. Salbei hinzugeben und in der Butter ziehen lassen.

Die gekochten Ravioli auf Teller aufteilen und die braune Butter dariiber traufeln.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und iiber die Ravioli geben.

Tanja Kollischan am 28. September 2023
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Kiirbis-Piroggen, Kernél-Schmand, Kiirbisschale, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

35 ml Milch 15 g Butter 250 g Mehl, 550
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

300 g Hokkaido 1 Friihlingszwiebel 1 Zitrone, davon Abrieb
60 g Parmesan Butter 1 TL Currypulver
2 EL Kiirbiskerne 2 Zweige Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Schmand:

4 EL Schmand 2 TL Kiirbiskernol

Fiir die frittierte Kiirbisschale:

Kiirbisschale, s.o. Essig 0Ol, Salz

Fiir den Salat:

4 Blatter Blattsalat % Karotte 1 EL Kiirbiskerne
1 TL Estragonsenf 1 TL Kiirbiskernol 2 TL Apfelessig

1 Prise Zucker Salz

Fiir den Teig: Die Milch, Butter, Salz und 100 ml Wasser in einen Topf geben und leicht erhitzen,
bis die Butter zerlassen ist. Die Hélfte des Mehls einrithren und dann mit dem restlichen Mehl
auf einer Arbeitsplatte schnell zu einem glatten Teig verkneten. Der Teig sollte nicht mehr kle-
ben, ggf. etwas Mehl hinzufiigen. Den Teig mithilfe einer Nudelmaschine ausrollen und Kreise,
ca. 8,5 cm im Durchmesser, ausstechen.

Fiir die Fiillung: Hokkaido waschen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen.

Kiirbisfleisch wiirfeln und blanchieren bis er weich ist. Etwas Schale fiir das Frittieren beiseite-
legen.

Friithlingszwiebel putzen. Friihlingszwiebel und Petersilie hacken.

Kiirbiskerne in einer heiflen Pfanne anrésten und hacken. Zitrone heify abspiilen und ca. 3 TL
Schale abreiben. Parmesan reiben.

Den gekochten Kiirbis grob zerstampfen, etwas erkalten lassen und mit Frithlingszwiebel, Peter-
silie, Kiirbiskernen, Zitronenabrieb und Parmesan vermengen. Mit Currypulver, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Auf die Teigkreise ca. 1 TL Fiillung geben, und so verschlieflen, dass sich Halbkreise ergeben.
Ggf. die Enden anfeuchten, dass es besser hélt.

Bei Zeit ein Muster eindriicken. Piroggen in reichlich kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten ko-
chen. Sie sollten vor dem Herausnehmen oben Schwimmen. Je nach Zeit Piroggen direkt servieren
oder nochmal in heifler Butter schwenken.

Fiir den Schmand: Schmand und Kerndl verriihren.

Fiir die frittierte Kiirbisschale: Schale in feine Streifen schneiden und in 180 Grad heifiem Ol
ca. 3 Minuten frittieren. Kiirbisschale salzen und leicht mit Essig betréufeln.

Fiir den Salat: Salat waschen, trockenschleudern und schneiden. Karotte schilen und in feine
Streifen schneiden. Estragonsenf, Kiirbiskernol, Essig, Zucker und Salz verriihren und mit dem
Salat gut vermengen. Mit Kiirbiskernen bestreuen.

Oliver Giemsa am 27. September 2023

80



Kokos-Linsen-Gemiise-Curry mit Teriyaki-Tofu

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

30 g braune Berglinsen 30 g rote Linsen 30 g gelbe Linsen

1 Karotte 1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote

1 kleiner Blumenkohl 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer 1 Zitronengras

1 rote Chilischote 1 Zitrone, davon Saft 400 ml Kokosmilch

1-2 TL rote Currypaste 1 TL Tomatenmark 1 TL scharfes Paprikapulver
1-2 TL Currypulver 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel Kokosfett

Fiir die Teriyakisauce:

40 ml Sojasauce 4 EL Sojasauce 1 EL Apfelessig

5 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 5 schwarze Pfefferkdrner
25 g brauner Zucker 1-2 TL Speisestérke

Fiir den Tofu:

150 g Naturtofu 1 Zitrone, davon Saft 4 EL Teriyakisauce. s.o.
1 TL fliissiger Honig 2 EL Kokosfett 2 EL heller Sesam

1 TL Chilipulver Sesam in einer Pfanne anrdsten.

Fiir die Garnitur: 2-3 Zweige glatte Petersilie Chilifiden

Fiir das Curry: Die Linsen in Wasser blanchieren. Zuerst die braunen Linsen in das Wasser
geben, nach 5 Minuten die roten und zum Schluss die gelben Linsen. Linsen abseihen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Gelbe und rote Paprika halbieren, von
Kernen und Scheidewéinden befreien und kleinschneiden. Karotte schélen und wiirfeln. Blumen-
kohl in Roschen teilen. Zitronengras andriicken. Friithlingszwiebeln von der Wurzel befreien und
kleinschneiden. Ingwer schélen und kleinschneiden.

Chilischote in Ringe schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch in einem Topf mit Kokosfett anschwitzen.

Currypulver, Currypaste, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Tomatenmark und etwas Chili sowie
Ingwer dazu geben. Blumenkohl hinzufiigen und anrtsten. Dann restliches Gemiise zufiigen und
anrosten. Mit Kokosmilch auffiillen. Dann braune, rote und gelbe Linsen hinzufiigen und ziehen
lassen. Zitrone halbieren, auspressen und Curry mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Teriyakisauce: Ingwer schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Pfefferkérner im Moérser
grob zerdriicken. Knoblauch abziehen und pressen. Zucker mit Knoblauch, Ingwer, Pfeffer, 40 ml
Sojasauce und Essig in einem kleinen Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze 8 Minuten kochen
lassen. Stdrke mit 4 EL Sojasauce glattrithren und die Sauce damit binden. Weitere 2 Minuten
ziehen lassen. Sauce durch ein Sieb passieren.

Fiir den Tofu: Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Tofu in Wiirfel schneiden und mit
der zuvor hergestellten Teriyakisauce, Honig, Chili und Zitronensaft marinieren. In einer Pfanne
mit Kokosfett anbraten. Dann angerdstetem Sesam wilzen und erneut ringsherum anbraten.
Fiir die Garnitur: Petersilie hacken und iiber das Gericht streuen. Chilifiden ebenfalls iiber das
Gericht geben.

Renate Stolzenberger-Hamers am 27. September 2023
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Gemiise-Pfanne, Schafskdse, Zwiebelringe, Ddatscher

Fiir zwei Personen

Fiir die Gemiisepfanne:
1 Aubergine

1 Staudensellerie

1 Frithlingszwiebel

100 ml Gemiisefond
2-3 Zweige Salbei
Olivenol

Fiir den Schafskiise:
250 g Schafskése

150 g Paniermehl

20 g schwarzer Sesam
Fiir die Zwiebelringe:
2 rote Zwiebeln

Fiir die Détscher:

400 g vorw. festk. Kartoffeln
1 EL saure Sahne

1 gelbe Zucchini

1 Knolle Fenchel
2-3 Knoblauchzehen
50 g Pinienkerne
2-3 Zweige Thymian
Salz

2 Eier

150 g Panko

1 TL edelsiifles Paprikapulver
Mehl

1 kleine Zwiebel
10 g edelsiifles Paprikapulver

1 rote Spitzpaprika

1 kleine Schalotte
20-30 g Tomatenmark
2-3 Zweige Oregano
2-3 Zweige Rosmarin
Pfeffer

Weizenmehl 405
20 g weifler Sesam
Fett, Pfeffer

Ol

1 Ei
3-4 EL Ol

Salz
Fiir den Parmesan-Chip:
50 g Parmesan

Pfeffer

1 TL edelsiifies Paprikapulver 10 g Speisestirke

Fiir die Gemiisepfanne:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gemiise waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und kleinschneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Erst Aubergine, dann Paprika und Schalotte, dann Fenchel
und Staudensellerie und zum Schluss Zucchini hinzugeben und alles anbraten. Tomatenmark
zugeben und langsam weiterbraten. Alles nur solange braten, dass noch ein leichter Biss bleibt.
Bei Bedarf etwas Gemiisefond zugeben.

Knoblauch abziehen, kleinschneiden und hinzugeben. Krauter klein schneiden und unterriihren.
Alles Salz und Pfeffer abschmecken.

Friihlingszwiebel kleinschneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten und zum Schluss
mit den Friihlingszwiebeln unter das Gemiise heben.

Fiir den Schafskise:

Schafskése vorsichtig in vier etwa gleichgrofie Stiicke schneiden und eine Panierstrafle vorberei-
ten. Dafiir in einer Schiissel Mehl, Pfeffer und Paprikapulver vermengen, in einer weiteren Schale
ein Ei aufschlagen und verquirlen, in einer dritten Schale Paniermehl mit schwarzem Sesam ver-
mengen und in einer vierten Panko mit weiflem Sesam vermengen.

Schafskésescheiben vorsichtig zunichst in der Mehlmischung wenden, dann durch das Ei ziehen
und anschlieBend zwei Scheiben in der Paniermehl-Mischung und zwei in der Panko-Mischung
wélzen.

Ol in einer Fritteuse erhitzen und den Kise im heifien Fett goldbraun ausbacken. Auf Kiichen-
krepp entfetten.

Fiir die Zwiebelringe:

Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden, leicht im Mehl wilzen und in einer heiffen Fritteuse kross
ausbacken, bis sie leicht hellbraun/goldgelb sind. Auf Kiichenkrepp entfetten.
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Fiir die Détscher:

Kartoffeln schélen, waschen, mit der Kiichenreibe grob raspeln, in ein Tuch geben, Wasser aus-
driicken und anschliefend in eine Schiissel geben.

Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit Saurer Sahne zur Masse geben. Ei trennen und Eigelb
hinzugeben. Alles gut vermengen und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Gut zu einer
geschmeidigen Masse verriihren.

Ol bei mittlerer Hitze in einer Pfanne erhitzen. Darin aus der Masse portionsweise die Détscher
goldbraun /knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Parmesan-Chip:

Parmesan reiben, mit etwas Paprikapulver und Stdrke mischen und auf dem Backblech zu einer
Chipform auslegen.

Im Backofen bei 180 Grad fiir 4-6 Minuten goldgelb backen.

Jiirgen Escher am 27. September 2023
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Couscous-Auberginen- Avocado- Tiirmchen mit Kichererbsen

Fiir zwei Personen
Fiir das Auberginen-Ragout:

2 Auberginen 6 Rispentomaten 1 griine Peperoni

2 Knoblauchzehen 150 ml dunk. Balsamicoessig 2 EL Tomatenmark
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

250 g Instant-Couscous 100 g Walniisse 500 ml Gemiisefond
1 EL Chilipulver 1 EL Currypulver 2 EL Paprikapulver

1 EL gemahl Kreuzkiimmel Salz
Fiir die Avocado:

2 Avocados 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 rote Peperoni 2 Limetten, davon Saft 1 Bund Koriander

Salz Pfeffer

Fiir die Kichererbsen:

400 g Kichererbsen 1 TL siiles Paprikapulver % TL geriuch. Paprikapulver
4 TL Chilipulver 4 TL Knoblauchgranulat 4 TL braunes Senfmehl

3 TL gemahl. Fenchel 3 TL gemahl. Macis 3 TL gerebelt. Bohnenkraut
3 TL gemahl. Ingwer 3 TL gemahl. Koriander 3 TL gemahl. Pfefferminze

3 TL gemahl. Lorbeerbldtter 5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: Chilifiden

Fiir das Auberginen-Ragout: Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Auberginen waschen, trockentupfen und in grobe Stiicke schneiden. In heilem Olivenol bei ho-
her Hitze braten, bis sie weich ist. Peperoni klein schneiden. Knoblauch abziehen und pressen.
Beides zur Aubergine geben und mitbraten. Mit Balsamicoessig abléschen, dann Tomatenmark
einrithren. Tomaten klein schneiden, zugeben und ebenfalls kurz mitbraten. Alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Couscous: Walniisse in einer Pfanne rosten. Gemiisefond in einem Topf zum Kochen
bringen. Couscous damit iibergieflen und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Mit Chili, Curry, Papri-
kapulver, Kreuzkiimmel und Salz wiirzen.

Dann die Walniisse unterheben.

Fiir die Avocado: Avocado halbieren, Kern entfernen. Fruchtfleisch mit einem Messer einritzen,
dann mit einem Loffel aus der Schale nehmen und in eine Schiissel geben. Limetten halbieren
und Saft auspressen.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und pressen. Zwiebel und
Knoblauch zur Avocado in die Schiissel geben.

Peperoni in Ringe schneiden und dazugeben. Limettensaft dariiber triufeln, alles verriihren,
Avocado etwas zerdriicken. Koriander hacken und unterheben. Alles mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir die Kichererbsen: Kichererbsen abtropfen lassen. Mit den gesamten Gewiirzen und Olivenol
ordentlich vermengen.

Kichererbsen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ausbreiten und im heilen Ofen ca.
20 Minuten résten.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Chilifiden garnieren.

Tanja Kollischan am 27. September 2023
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Kiirbis-Spalten in Honig- Marinade, Muhammara, Tabouleh

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbisspalten:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 Zitrone, davon Abrieb 1 EL Honig

5 g Harissapaste 10 g helles Tahin 1 TL Ras el-Hanout

3 TL gemahlener Zimt 1 EL heller Sesam 1 EL schwarzer Sesam
3 EL Olivensl Salz

Fiir das Muhammara:

1 4 rote Paprika 4 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Saft
50 g Walniisse 25 g Semmelbrosel 1 EL Granatapfelsirup
2 Zweige Thymian 3 EL Chiliflocken 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 EL Kiirbiskernol 1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Tabouleh:

70 g Couscous 1/3 Salatgurke 2 Tomaten

80 g Granatapfelkerne 1 rote Zwiebel 2 Zitronen, davon Saft
200 g glatte Petersilie 50 g Minze 80 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

50 g Naturjoghurt 1 EL Butter 150 g Mehl

1 TL Backpulver 1 Msp. Natron 50 g Kiirbiskerne
Olivenol Salz

Fiir die Kiirbisspalten: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kiirbis waschen, halbieren und Kerne entfernen. Anschlieend in feine Spalten schneiden. Zitro-
ne halbieren und Saft auspressen. Saft mit Olivendl, Honig, Harissa, Ras el-Hanout, Zimt und
Tahin verrithren. Mit Salz abschmecken. Kiirbisspalten damit marinieren, Sesam dazugeben,
Kiirbis auf ein Backblech geben und 20 Minuten im Ofen backen.

Fiir das Muhammara:

Walniisse rosten. Paprika halbieren und entkernen. Auf der Hautseite in Ol etwa 5 Minuten bra-
ten. Anschlieffend wenden, etwas Wasser hinzugeben und bei mittlerer Hitze mit geschlossenem
Deckel 20 Minuten dampfen.

Paprika mit Knoblauch, Chiliflocken, Granatapfelsirup, Kreuzkiimmel, Thymian, 1 % Essloffel
Zitronensaft, Olivenol und Salz glatt piirieren.

Walniisse und Semmelbrosel hinzugeben und bis zur gewiinschten Konsistenz weiter piirieren.
Mit Kiirbiskernol betraufeln und mit gehackten Walniissen garnieren.

Fiir die Tabouleh: Couscous mit 140 ml heiflen Wasser {ibergieen und etwa 15 Minuten quellen
lassen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und zu Olivensl und 80 ml Zitronensaft geben. Gemiise
und Kréuter fein schneiden. Alles zusammen geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Pfannenbrot: Mehl, Backpulver, Natron, Kiirbiskerne und etwas Salz in einer Schiissel
vermischen. Joghurt und 50 ml Wasser hinzugeben und zu einem glatten, geschmeidigen Teig
verkneten. Teig in zwei oder drei Stiicke teilen und diese auf einer bemehlten Fliche ausrol-
len. Eine beschichtete Pfanne erhitzen und die Fladen darin von beiden Seiten mindestens zwei
Minuten backen. Optional vorher mit wenig Butter oder Olivendl bestreichen.

Thomas Béflem am 19. September 2023
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Kirbis-Flan mit Taleggio und Guanciale und siiBsaurer Kiirbis

Fiir zwei Personen
Fiir den Flan:

1/3 Hokkaido-Kiirbis 4 Stange Porree 2 Scheiben Guanciale
1 Knoblauchzehe 100 g Taleggio 125 g Ricotta

1 EL Parmesan 2 Fier Olivenol

Salz Pfeffer Eiswasser

Fiir den siilsauren Kiirbis:

1 Scheibe Hokkaido-Kiirbis 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Minze

60 ml Weilweinessig getrockneter Oregano 15 g feinen Zucker
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Fiir den Flan:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Im Olivendsl den Guanciale auslassen und knusprig werden lassen.

Porree putzen und kleinschneiden. Knoblauch abziehen und kleinhacken.

Guanciale aus der Pfanne nehmen und in dem Fett in der Pfanne den Porree und Knoblauch
anschwitzen. Mit ca. 2 Essloffel Wasser abloschen und weiter garen.

Kiirbis schilen und in Wiirfel schneiden. In einer anderen Pfanne in Olivendl anbraten. Rosma-
rin, Knoblauch, Salz und Pfeffer dazugeben und mit Wasser abloschen, bis er gar ist.

Eier in einen Mixer geben und eine Prise Salz, Ricotta, Kiirbis und Porree aus der Pfanne (oh-
ne die Fliissigkeit) hineingeben und mixen. Parmesan hinzufiigen und unterrithren. Mit etwas
Pfeffer wiirzen.

Die Masse in eine Silikon-Muffinform geben, halb voll befiillen und die Formen auf ein tiefes
Blech, welches halb mit Wasser gefiillt ist, stellen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.

Die Schale des Taleggios wegschneiden, den Kése wiirfeln und in einem beschichteten Topf pur
schmelzen lassen.

Flan aus dem Ofen holen, das Wasser vom Blech wegkippen und es dann mit eiskaltem Wasser
befiillen. Die Férmchen kurz stehen und etwas abkiihlen lassen. Dann die Férmchen vorsichtig
auf einen Teller stiirzen und den geschmolzenen Kése darauf verteilen. Knusprigen Guanciale
dariiber streuen.

Fiir den siiflsauren Kiirbis:

Kiirbis schélen, in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit reichlich Olivendl scharf
anbraten. Herausnehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. In der Pfanne kleinge-
schnittenen Knoblauch in Scheiben anbraten bis sie hellbraun sind, dann den angebratenen
Kiirbis wieder dazugeben und mit Essig, Zucker, Salz und Pfeffer abléschen bis alles eingekocht
ist. Minze kleinhacken und zusammen mit Oregano dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Getrockneter Oregano, zum Bestreuen Das ganze Gericht mit Oregano bestreuen.

Valentina Rendo am 19. September 2023
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Mohn-Zwetschgen-, Nuss-Apfel-Strudel, Zwetschgen-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Haselnuss-Eis:

400 g gesiifite Kondensmilch 200 g Haselnussmus, 100% 400 ml Sahne
4 EL Puderzucker

Fiir die Mohnfiille:

100 g gemahlenen Mohn 1 Zitrone, Abrieb 80 ml Milch

% EL Honig 1 TL gemahlenen Zimt 40 g Puderzucker

Fiir die Zwetschgen:

120 g Zwetschgen 120 g Plaumenmus 1 EL Zwetschgenlikor

1 Zitrone, Saft 1 EL Zucker

Fiir die Nussfiille:

1 sduerlicher Apfel 60 g gemahl. Walniisse 60 g gemahl. Haselniisse
$ Zitrone, Abrieb 90 ml Milch 1 EL Honig

30 g Semmelbrosel 1 EL Rum 50 g Puderzucker

3 TL gemahlener Zimt
Fiir den Strudel:

6 Strudelteigblatter 01

Fiir die Zwetschgensauce:

3 der Zwetschgenfiillung 3-4 EL Pflaumensaft $ Zitrone, Saft
2 cl Zwetschgenschnaps Zucker

Fiir die Schokoladen-Erde:

50 g Zartbitterschokolade, 60% Ca. 50 g Maltodextrinpulver
Fiir die Garnitur:

2 frische Zwetschgen

Fiir das Haselnuss-Eis:

Alle Zutaten im Standmixer mixen und dann ca. 30 Minuten in der Eismaschine gefrieren lassen.
Fiir die Mohnfiille:

Alle Zutaten in einen Topf geben, gut verrithren und unter Rithren aufkochen lassen. 2 Minuten
kocheln lassen, bis sich alles gut verbunden hat. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Zwetschgen:

Zwetschgen halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden. In einer Schiissel mit Plaumenmus,
Zucker, Likor (oder Schnaps) und dem Saft einer Zitrone mischen und kurz ziehen lassen.

Die Hélfte davon unter die Mohnfiillung rithren und die andere Hilfte fiir die Sauce beiseite
stellen.

Fiir die Nussfiille:

Apfel schilen, entkernen und kleinschneiden. Alle Zutaten in einen Topf geben, gut verriihren
und unter Rithren aufkochen lassen. 2 Minuten kocheln lassen, bis sich alles gut verbunden hat.
Vom Herd nehmen, den geschélten und geriebenen Apfel unterriihren und kurz abkiihlen lassen.
Fiir den Strudel:

Je zwei Strudelteigblitter iibereinander auf die Arbeitsfliche legen und mit Ol bepinseln. Die
Fiillung jeweils am unteren Drittel verteilen, die Seiten einschlagen und zu einer Rolle aufrollen.
2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Strudelrollen darin bei milder Hitze ca. 3 Minuten je
Seite goldbraun braten.

Fiir die Zwetschgensauce:

Die Hilfte der Zwetschgenfiillung mit dem Pflaumensaft verrithren und mit 1 EL Zitronensaft,
Schnaps und Zucker abschmecken.

kuechenschlacht.zdf.de Fiir die Schokoladen-Erde:
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Schokolade im Wasserbad schmelzen, kurz abkiihlen lassen und das Maltodextrinpulver dazu
geben. Mit den Hénden erst verrithren, dann immer weiter mit den Fingern kneten, bis man
eine kriimelige Schokoerde hat.

Fiir die Garnitur:

Den Strudel aufschneiden und mit dem Eis, der Schokoladen-Erde und der Sauce auf Tellern
anrichten. Mit frischen Zwetschgenstiicken garnieren und servieren.

Sabine Waltner am 18. September 2023
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Baozi mit Gemiise, Grapefruit-Dip und Gurkensalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

150 g Weizenmehl 1 Prise Salz

Fiir die Gemiisefiillung:

100 g Spitzkohl 1 Mohre 3 Stange Porree

1 rote Paprika 100 g Shiitake 1 Knoblauchzehe

1 EL Sojasauce 1 EL Sesamél 1 TL Sambal Oelek
Salz

Fiir die Baozi:

1 Friihlingszwiebel 1 EL weifler Sesam 1 EL neutrales Ol
Fiir den Grapefruit-Dip:

60 ml Grapefruitsaft 2 Grapefruits % Limette, 3 EL Saft
1 rote frische Chilischote 1 EL Reisessig 1 EL Mirin

1 Prise Salz
Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 3 Limette, Saft
30 g helles Tahin 1 EL Sojasauce 1 EL Mirin
1 4 EL Reisessig 1 3 EL Sonnenblumensl 1 TL schwarzer Sesam

1 EL Meersalzflocken

Fiir den Teig: Das Mehl mit Salz in einer Schiissel vermischen. 80 ml heifles Wasser unter
Riithren hinzugeben. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem glatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie einwickeln und mindestens 15 Minuten in den Kiihlschrank geben.

Fiir die Gemiisefiillung:

Spitzkohl und Mdohre raspeln. Porree, Paprika, Knoblauch und Shiitake fein hacken. Sesamol in
einer Pfanne erhitzen. Gemiise darin 2-3 Minuten anbraten. Sojasauce, Salz und Sambal Oelek
hinzufiigen und abschmecken.

Fiir die Baozi: Teig ausrollen und Kreise mit einem Durchmesser von 12 cm ausstechen. In die
Mitte 2-3 Essloffel der Gemiisefiillung geben. Dann den Teig herum falten. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Teigtaschen mit der Faltseite nach oben kurz anbraten. Dann entweder im
Bambuskorb oder in der Pfanne 10 Minuten ddmpfen. Zum D&mpfen in der Pfanne 30 ml
Wasser hinzugeben und die Pfanne sofort abdecken.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und spéter
zum Garnieren verwenden.

Fiir den Grapefruit-Dip: Grapefruits auspressen. Chilischote kleinhacken und Kerne entfernen.
Alle Zutaten verrithren. Je nach Schirfeempfinden ein paar Kerne der Chili dazugeben.

Fiir den Gurkensalat: Gurke léings halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Gurke mit
dem Knoblauch, 3 EL Reisessig, 1 4 EL Limettensaft und den Meersalzflocken in eine Schiissel
geben. Ol leicht erhitzen, iiber die Gurken giefen und durchziehen lassen.

Tahin, Sojasauce, Mirin und 1 EL Reisessig mit & EL Wasser glattriihren.

Gurken gut abtropfen lassen und auf einem Saucenspiegel anrichten. Mit schwarzem Sesam
garnieren Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Friihlingszwiebeln garnieren und servieren.

Thomas Boflem am 18. September 2023
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Blumenkohl-Creme, -Réschen mit Panko, Guanciale

Fiir zwei Personen
Fiir die Blumenkohlcreme:

1 Blumenkohl 1 Schalotte 1 Zitrone, Saft, Schale
3 EL Schmand 2 EL Butter 200 ml Gemiisefond

1 EL mildes Currypulver Salz Pfeffer

Fiir Blumenkohl-R6schen, Guanciale:

1 Blumenkohl 50 g ital. Guanciale 50 g Parmesan

3 EL Panko 1-2 EL Butter 1 EL Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Haselnusskerne 1 Lauchzwiebel

Fiir die Blumenkohlcreme:

Den Blumenkohl putzen und in Réschen teilen, Strunk entfernen und in kleine Stiicke schneiden.
Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig anschwitzen.

Blumenkohl sowie den Strunk mit etwas Salz hinzugeben und kurz mitbraten. Mit Currypulver
bestduben, gut umriithren und nach kurzem anschwitzen mit Fond abléschen und weich garen.
Blumenkohl mit Kochfond und Schmand piirieren, mit Salz, Pfeffer, Curry und Zitronensaft
abschmecken. Creme zuriick in den Topf geben und nochmal erwérmen.

Fiir Blumenkohl-Réschen, Guanciale:

Blumenkohl putzen und in Réschen teilen.

Panko ohne Fett in einer Pfanne goldgelb rosten und beiseitestellen.

Guanciale in Streifen schneiden und in der Pfanne auslassen.

Ol in der Pfanne erhitzen und die Blumenkohl-Réschen langsam darin braten. Sobald die Réschen
gar sind und noch Biss haben, gerosteten Panko mit Butter und geriebenem Parmesan dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Knoblauch-Ol 3 Knoblauchzehen 1 Schalotte 25 g getrock. Chiliflocken 1 EL Fischsauce
50 ml Sonnenblumendl 5 Pfefferkérner 2 TL gerduch. Paprikapulver 1 EL brauner Zucker .
Pfeffer im Morser grob zerstofien.

Knoblauch und Schalotten abziehen, in feine Scheiben schneiden und mit allen Zutaten aufler
dem Ol in einer grofien Metallschiissel vermischen.

Das Ol auf ca. 170 °C erhitzen und anschliefend iiber die Zutaten in der Schiissel gieflen, so dass
die Zutaten frittiert werden und knistern.

Knistern lassen und das Ol unter gelegentlichem Umriihren abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Niisse in einer Pfanne ohne Ol résten und grob hacken.

Lauchzwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.

Die Creme auf Tellern in einem Dessertring anrichten. Geréstete Blumenkohl-Réschen und Guan-
ciale darauf verteilen. Mit Haselniissen und Friihlingslauch bestreuen und etwas vom Knoblauch-
Ol darauf verteilen und servieren.

Matthias Hambach am 14. September 2023
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Gebackene und pochierte Eier, Senf-SoBe, Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Pochierte Ei:

2 Eier Salz

Fiir das gebackene Ei:

4 Eier 100 g Mehl 100 g Semmelbrosel
1L Ol Salz

Fiir die Senfsauce:

% Zwiebel 1 Zitrone, davon Saft 100 ml Sahne

1 EL Butter 150 ml Weiflwein 200 ml Gemiisefond
2 Zweige krause Petersilie 2 Halme Schnittlauch 1 TL Mehl

2 EL grober Senf 2 EL mittelscharfer Senf Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

500 g Kartoffeln 25 g Butter Salz

Pfeffer

Eine kleine Tasse mit Frischhaltefolie auskleiden. Dann ein frisches Ei hineingeben, zu einem
Beutel zusammennehmen und zuknoten. Den Beutel in 1 Liter siedendem Wasser drei bis fiinf
Minuten pochieren.

Pochiertes Ei vorsichtig aus dem Beutel nehmen und zum Schluss mit Salz wiirzen.

Fiir das gebackene Ei:

Fine Panierstrasse aus Mehl, zwei verquirlten Eiern und Semmelbrosel jeweils in Schiisseln vor-
bereiten.

Zwei Eier in reichlich Salzwasser 4 Minuten kochen lassen. Danach behutsam schélen und tro-
cken tupfen. In Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrosel nacheinander zweimal panieren (Mehl -
verriihrtes Ei - Semmelbrosel - Ei Semmelbrosel).

Bei 180°C in heilem Pflanzenfett in der Fritteuse goldgelb backen.

Fiir die Senfsauce:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einem schweren Topf die Butter zerlassen und die Zwie-
belwiirfel darin glasig anschwitzen. Mehl iiber die Butter-Zwiebel-Mischung stduben und kurz
anrosten.

Nach und nach Gemiisefond und Wein unter die Mehlschwitze riithren.

Sauce dabei aufkochen und fiir 10 Minuten bei mittlerer Hitze sanft kocheln lassen. Danach
beide Senfsorten unter die Sauce mischen und das Ganze mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker
und ausgeresstem Zitronensaft abschmecken. Sauce danach piirieren.

Sahne steif schlagen und unter die Sauce heben. Schnittlauch und Petersilie hacken und driiber-
streuen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schiilen. In einen Topf geben und mit kaltem Wasser auffiillen, bis die Kartoffeln mit
dem Wasser bedeckt sind. Salz hinzufiigen, aufkochen lassen, anschlieffend die Hitze reduzieren
und die Kartoffeln fiir rund 15-20 Minuten weich garen. Kochwasser abgieflen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zum Schluss in Butter schwenken.

Michelle Tirschler am 14. September 2023
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Chili sin carne mit Pfannenbrot und Avocado-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Chili sin carne:

250 g veganes Hackfleisch 1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote

220 g Kidneybohnen 220 g Tomatenstiicke 220 g Mais

20 g Schokolade, 70% 1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote 1 griine Chilischote 2 EL Creme-fraiche

250 ml Gemiisefond 3 EL Tomatenmark 2 Zweige glatte Petersilie
1 TL gerduch. Paprikapulver 3 EL siifles Paprikapulver 1 EL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Chilipulver 1 EL Meersalz 50 ml Ol, Zucker, Pfeffer
Fiir das Pfannenbrot:

185 g Weizenmehl, 405 1 TL Backpulver 1 TL feines Salz

10 ml Olivenol 01

Fiir den Avocado-Dip:

1 reife Avocado 2 Datteltomaten 1 Friihlingszwiebel

4 rote Chilischote 1 Limette, davon Saft 1 EL Oivendl

Salz

Fiir das Chili sin carne:

Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Mais und Kidneybohnen separat abtropfen lassen, da-
bei die Fliissigkeit der Kidneybohnen auffangen und fiir den spéteren Gebrauch beiseitestellen.
Eine grofie, hochwandige Pfanne oder groBe Stielkasserolle mit Ol erhitzen.

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und vierteln.

Paprika halbieren, von Scheidew#inden und Kernen befreien und klein wiirfeln. Jeweils eine halbe
rote und griine Chilischote entkernen und sehr fein schneiden.

Hackfleisch anbraten, Zwiebel und Knoblauch dazugeben und 2 Minuten mitschwitzen. Toma-
tenmark auf eine freie Flidche ins Bratbehéltnis geben und anrésten. Mit einem Teil des Gemii-
sefonds nach und nach abléschen. Paprika und Chili dazugeben. Immer wieder umriihren, dann
mit beiden Paprikapulvern und Kreuzkiimmel wiirzen.

Mais, Kidneybohnen und die Tomatenstiicke dazugeben. Die Fliissigkeit der Kidneybohnen do-
siert dazugeben und damit die Konsistenz des Chilis bestimmen. Mit etwas Zucker, Chilipulver,
Pfeffer und Meersalz abschmecken. Schokolade unterrithren, nochmal abschmecken.

Eventuell noch ein Stiick Schokolade dazugeben. Sollte das Chili sin carne zu dickfliissig sein,
etwas heiflen Gemiisefond nachgielen.

Petersilie hacken und driiberstreuen. Mit Creme fraiche garnieren.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl, Backpulver und Salz in eine grofle Schiissel geben und mit einem Loffel gut vermengen. 80
ml lauwarmes Wasser und Ol dazugeben, mit dem Kugelquirl vermischen, dann in der Schiissel
kneten. Teig aus der Schiissel auf die Arbeitsfliche geben und ca. 3 Minuten kneten, bis der
Teig geschmeidig ist. Eine Kugel formen, in Klarsichtfolie packen und 15 Minuten (am besten
im Kiihlschrank) ruhen lassen.

Danach in vier gleichgrofie Stiicke teilen, flachdriicken und mit einem Nudelholz sehr diinn, etwa
1,5 mm, ausrollen.

Eine beschichtete Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen, schwenken und bei mittlerer Hitze die
Teiglinge fiir etwa 1 Minute braten.

Nach ca. 45 Sekunden den Bréaunungsgrad priifen, evtl. mit der Hitze oder der Zeit nachjustie-
ren.

Fiir den Avocado-Dip:
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Friithlingszwiebel putzen und in sehr feine Streifen schneiden. Tomaten halbieren, Kerne entfer-
nen und kleinschneiden. Chilischote sehr fein schneiden. Avocado aus der Schale 16sen, in eine
Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken, damit ein Mus entsteht. Friihlingszwiebel, Chili
und Tomaten hinzugeben und alles mischen.

Mit Limettensaft und Salz abschmecken. Evtl. etwas Ol fiir die Geschmeidigkeit hinzugeben.

Reinhold Holtz am 13. September 2023
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Kartoffel-WeiBkohl-Pfannkuchen mit Limetten-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Pfannkuchen:

100 g festk. Kartoffeln 80 g Weiflkohl 50 g Karotte

1 Friithlingszwiebeln 2 Fier 125 g Mehl, 550

2 EL Panko Olivenol Salz

Fiir die Tomaten-Sojasauce:

3 EL Tomatenmark 2 EL Sojasauce 1 EL Blaubeermarmelade
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Limetten-Mayonnaise:

1 Ei 1 Limette, Saft, Schale 1 Knoblauchzehe

1 TL Senf 100 ml Sonnenblumensl Salz, Pfeffer

Fiir den Pak-Choi-Salat:

2 Pak Choi 1 Handvoll griine Salatblidtter 1 Stange Staudensellerie
1 Friihlingszwiebel 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Petersilie

2 Zweige Minze 50 g Walniisse Ol

Fiir das Salatdressing:

1 Zitrone Saft, Schale 1 TL Honig 1 TL Senf

4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 EL weifler Sesam 2 EL schwarzer Sesam

Fiir den Pfannkuchen: Die Kartoffeln waschen und schélen. Kohl, Karotte und Friihlingszwiebel
waschen und putzen. Kartoffel, Kohl und Karotte grob reiben.

In einer Schiissel Mehl, Panko, Salz, Eier und 50 ml Wasser vermengen.

Gemiise dazugeben und zu einem glattem Teig verriihren.

Ol in der Pfanne erhitzen und den Teig in einem Anrichtering goldbraun ausbacken, danach das
Fett abtropfen lassen. Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und als Garnitur verwenden.
Fiir die Tomaten-Sojasauce: Alle Zutaten zu einer glatten Sauce verrithren, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Limetten-Mayonnaise: Knoblauch schélen. Ei, Knoblauch und Senf in hohem Gefifl mit
dem Piirierstab mixen und Ol nach und nach hinzugeben, bis die Mayonnaise entsteht.

Mit Limettensaft und -abrieb sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Mayonnaise in eine Spritzflasche fiillen.

Fiir den Pak-Choi-Salat: Pak Choi, Salat und Sellerie waschen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Pak Choi und Sellerie kurz in Ol anbraten.

Friihlingszwiebel waschen und in feine Ringe schneiden. Krauter grob hacken. Alles zu einem
Salat vermengen. Niisse grob hacken und zum Garnieren bereitlegen.

Fiir das Salatdressing: Alle Zutaten verriihren. Salat mit Dressing gut durchmengen und mit
den Niissen bestreuen.

Fiir die Garnitur: Pfannkuchen auf einem grofien Teller anrichten.

Mit der Sauce bestreichen. Mayonnaise wellenformig dariiber spritzen und mit Sesam berstreuen.
Salat daneben geben.

Matthias Hambach am 13. September 2023
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Servietten-Knédel mit Pilz-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Pilzragout:

250 g Champignons 150 g Austernpilze 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 150 ml Sojasahne 2 EL Tomatenmark

200 ml Rotwein 2 EL Portwein 150 ml Gemiisefond

2 EL Sojasauce 2 EL Ahornsirup 2 EL Balsamicoessig

2 Zweige Petersilie 2 EL Erdnussol 1 TL Piment d’Espelette

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer Salz
Fiir die Serviettenknédel:

4 altbackene Semmel 1 Zwiebel 1 Ei
150 ml Sojasahne 10 g weiche Butter 1 Zweig Petersilie
01 Salz Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

Die Champignons und Austernpilze putzen und in Scheiben schneiden. 1 EL Erdnuss-Ol in der
Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten, bis sie leicht gebrdunt sind. Danach aus der Pfanne
nehmen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Einen weiteren EL Erdnuss-Ol in die selbe
Pfanne geben und die Zwiebel darin glasig anbraten. Knoblauch hinzufiigen und kurz mitbra-
ten. Tomatenmark hinzugeben und kurz mitrésten. Rotwein dazugeben und die Hitze erhGhen.
Wein einige Minuten kdcheln lassen, um den Alkohol rauszukochen. Sojasauce, Sojasahne, Port-
wein, Balsamicoessig, Ahornsirup, Gemiisefond, Piment d’Espelette, Salz und schwarzen Pfeffer
hinzufiigen. Nun die Pilze wieder hinzugeben, die Hitze reduzieren und etwa 10 Minuten etwas
einkochen. Mit gehackter Petersilie garnieren.

Fiir die Serviettenknédel:

Semmel in kleine Wiirfel schneiden und in eine grofle Schiissel geben.

Sojasahne erhitzen und hinzugeben.

Zwiebel abziehen, hacken und in einer heiflen Pfanne in etwas Ol anbraten, bis sie goldbraun
sind. Danach zu den Semmelwiirfeln in die Schiissel geben. Butter, Fi, gehackte Petersilie, Salz
und Pfeffer zu der Semmel-Mischung geben. Alles gut vermischen, bis eine homogene Masse
entsteht. Masse zu einer Rolle formen und sie zuerst in Frischhaltefolie und danach in Alufolie
fest einwickeln.

Finen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht, die eingewickelte
Rolle vorsichtig hineingeben und die Hitze auf mittlere Stufe runterstellen. Fiir ca. 15-20 Mi-
nuten kocheln lassen bis sie gar ist. Gelegentlich vorsichtig umdrehen. Semmel-Rolle aus dem
Kochwasser nehmen, Folien entfernen und danach in Scheiben schneiden.

Irene Knobe am 13. September 2023
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Wassermelonen-Curry, schwarze Bohnen, Paneer, Basmati

Fiir zwei Personen

Fiir die Curry-Paste:

1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen 3 cm frischer Ingwer

4 scharfe Chilischote 4 Stéingel Zitronengras 1 EL Butter

1 TL gemahlener Kurkuma 2 TL gemahlener Koriander 4 TL Kreuzkiimmelsamen
1 Prise Cayennepfeffer

Fiir Wassermelone, Paneer:

2 kg kernarme Wassermelone 125 g schwarze Bohnen 1 Limette, davon Saft

100 g Indischer Paneer 4 Bund Koriander 01, Salz

Fiir den Basmati:

220 g Basmatireis 1 TL Butter 1 Bund frischer Koriander

1 Prise Salz

Fiir die Curry-Paste:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen. Ingwer schélen und mit Knoblauch und Zwiebel
hacken. Chilischote entkernen und hacken. Das Innere vom Zitronengras ebenfalls fein hacken.
In einem grofien Topf 1 EL Butter auf mittlerer Hitze schmelzen. Zwiebel, Ingwer und Knoblauch
darin sanft weich diinsten. Chili und Zitronengras zusammen mit den Gewiirzen in den Topf
geben und 1 Minute anbraten und zuletzt piirieren.

Fiir Wassermelone, Paneer:

Melone aushohlen und die Schale zum Anrichten aufbewahren.

Die Hélfte der Melone in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und zur Seite stellen. Die andere Hélfte
der Melone im Mixer glatt piirieren.

AnschlieBend die piirierte Melone in den Topf zur Currypaste geben, die Hitze hochstellen und
die Sauce unter gelegentlichem Riihren kochen, bis sie auf die Hélfte reduziert ist.

Schwarze Bohnen in einem Sieb unter Wasser spiilen und gut abtropfen lassen. Paneer in Scheiben
schneiden und einer Pfanne in Ol braten.

Koriander hacken und Limette auspressen.

Wenn die Melonen-Sauce reduziert ist, Melonenwiirfel, Bohnen, gebratenen Paneer, den Grofiteil
des Korianders und Limettensaft in die Sauce geben. Umriihren und auf kleiner Hitze sanft
durchwirmen. Zum Schluss kréftig mit Salz abschmecken.

Fiir den Basmati:

Reis zuerst waschen, danach einen Topf mit Wasser aufkochen. Sobald das Wasser kocht die
Hitze reduzieren, den Deckel auf den Topf geben und den Reis fiir ca. 15-20 Minuten quellen
lassen bis das Wasser verdampft ist.

Mit einem Stiick Butter, Salz und gehacktem Koriander verfeinern.

Das Gericht in der ausgehohlten Melonenschale anrichten und servieren.

Michelle Tirschler am 13. September 2023
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Flammkuchen mit Roter Bete und Ziegenkdse, Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Flammkuchen:

125 g Mehl 1 rohe Rote Bete 1 weile Zwiebel

60 g Ziegenkéserolle 200 g Creme-fraiche 3 Zweige Rosmarin
1 El Ahornsirup 1 Prise Zucker Olivenol, Salz

Fiir den Salat:

50 g Rucola 1 Wassermelone 1 Gurke

100 g Erdbeeren 100 g Blaubeeren 1 Grapefruit

50 g Pinienkerne essbare Bliiten 1 EL Ahornsirup

1 EL heller Balsamicoessig 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Flammkuchen:

Den Backofen auf 225 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

1 EL Ol, 60 ml Wasser, Mehl und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten.

Teig so diinn wie moglich ausrollen und mit Créme Fraiche bestreichen.

Zwiebel abziehen, fein hacken und bei niedriger Temperatur in etwas Ol und Zucker glasig
schwitzen und leicht karamellisieren lassen.

Rote Bete schilen, in ganz diinne Scheiben schneiden oder hobeln, mit Olivenol betraufeln,
salzen und auf dem Teig verteilen. Ziegenkése in Scheiben schneiden und auf den Teig legen.
Zwiebeln dariiber verteilen.

Rosmarin zupfen, drauflegen und Ahornsirup iiber den Flammkuchen verteilen. Flammkuchen
im Ofen circa 15-20 Minuten knusprig backen.

Fiir den Salat:

Salat waschen, trockenschleudern, bei sehr langen Stielen ein- bis zweimal durchschneiden. Gurke
waschen, wiirfeln, zum Salat geben, beides salzen und vermengen. Melone von der Schale befreien
und in 2cm dicke Scheiben schneiden. Scheiben mit Essig einstreichen, salzen und pfeffern, von
beiden Seiten in einer Pfanne kurz scharf anbraten. In ca. 1 cm grolie Wiirfel schneiden und zum
Salat geben.

Grapefruit halbieren und auspressen. Saft mit Ol und Ahornsirup mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und zum Salat geben.

Erdbeeren waschen, kleinschneiden und mit Blaubeeren zum Salat geben.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, zum Salat geben und mit essbaren
Bliiten garnieren.

Maria Matz am 06. September 2023
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Krduterseitling-Omelett, SiiBkartoffel-Stampf, Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir den SiiBBkartoffelstampf:

2 Siilkartoffeln 1 Schalotte 1 kleine Knoblauchzehe
30 g Parmesan 500 ml Gemiisefond 1 Zweig Rosmarin

1 Prise Piment d”* Espelette 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kriuterseitling-Omelett:

150 g Kriuterseitlinge 1 Schalotte 4 Eier

1 EL Sahne Butter 1 TL Sojasauce

1 TL Sherry (medium dry) 3 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

400 g Spinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
Pflanzenol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Kréuterseitling

Fiir den SiiBkartoffelstampf:

Die Siilkartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. In Fond garen, bis sie weich (nicht zu weich)
sind. Knoblauch und Schalotte abziehen, Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Alles fein
hacken und in einer Pfanne mit Olivenol anschwitzen. In den Topf mit Siiflkartoffeln geben und
alles miteinander zu einem Stampf verarbeiten. Parmesan reiben und unterriihren. Stampf mit
Salz, Pfeffer und Piment d“ Espelette abschmecken.

Fiir das Krauterseitling-Omelett:

Kréuterseitlinge putzen und in feine Wiirfel schneiden. In einer trockenen Pfanne scharf anbraten
und dann aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. 1 EL
Butter in Pilzpfanne zerlassen, Schalotten anschwitzen und mit dem Sherry abloschen. Pilze
wieder dazugeben und mit Sojasauce und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Unter Pilze riithren und alles mit Salz abschmecken. Pilzmasse sollte eher trocken
sein, bei Bedarf weiter reduzieren lassen.

FEier aufschlagen und mit Sahne verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und ca. 1/3 vom Ei in einer diinnen Schicht einflielen lassen.
So, dass der komplette Boden bedeckt ist. Auf einer Hilfte Pilze verstreichen und Omelett
zuklappen. Das néchste Drittel Ei in die Pfanne geben und Omelett anheben damit das Ei auch
darunter flieft. Auf das bereits gestockte Omelett nochmals Pilze geben und erneut zuklappen.
Vorgang mit dem letzten Drittel Ei wiederholen.

Achtung, die Pfanne darf nicht zu heifl sein damit das Omelett nicht sofort braun wird und das
Fi leicht stockt.

Fiir den Blattspinat:

Spinat waschen und trockenschleudern. Knoblauch und Schalotte abziehen und fein hacken. In
einer Pfanne mit Ol anschwitzen. Spinat dazugeben und bei geringer Hitze leicht zusammenfallen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kriuterseitling putzen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne ohne Ol kurz anbraten
und als Deko nutzen.

Jo Gondorf am 06. September 2023
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Gazpacho mit Tofu-Sticks und Champignon-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Gazapcho:

200 g Tomaten 125 ml passierte Tomaten 3 Gurke

% rote Paprikaschote % gelbe Paprikaschote 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 4 Zitrone, davon Saft 1 TL Tomatenmark

2 EL Sherryessig 2 Zweige Basilikum 2 Prisen Zitronenpfeffer

1 TL edelsiifles Paprikapulver 3 TL Piment d’Espelette 1 Prise Zucker
1 TL Salz
Fiir die Tofu-Sticks:

200 g gerduch. Tofu $ Zitrone, davon Saft 200 ml Sojamilch

1 TL Senf 2 EL Mehl 80 g Pankomehl

4 EL weifler Sesam 2 TL Kashmir Curry 100 ml neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir den Champignon-Schaum:

4 weile Champignons 1 kleine Schalotte 30 ml weifler Wermut

200 ml Sojasahne 1 EL neutrales Pflanzensl Salz, Pfeffer

Fiir die Gazpacho:

Die Tomaten waschen und von Strunk befreien. Gurke waschen und schéilen. Paprika waschen,
halbieren und von Scheidewidnden und Kernen befreien. Schalotte und Knoblauch abziehen. Al-
les in grobe Stiicke schneiden und in ein Gefdfl zum Piirieren geben. Zitrone auspressen. Saft
zusammen mit 125 ml Wasser, Tomatenmark und passierten Tomaten hinzufiigen. Alles mitein-
ander piirieren und mit Sherryessig, Zitronenpfeffer, Paprikapulver, Piment d "Espelette, Zucker
und Salz wiirzen. Bis zum Servieren kaltstellen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléatter
abzupfen. Zur Garnitur verwenden.

Fiir die Tofu-Sticks:

Tofu trockentupfen und in viereckige Streifen schneiden. Sojamilch mit Senf und Mehl in eine
Schiissel geben und gut vermischen. Panko, Curry und Sesam vermengen. Tofu durch Sojamilch
ziehen und anschliefend in Panko wiilzen. In einer Pfanne mit heiem Ol knusprig von allen Sei-
ten ausbacken. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wiirzen.

Fiir den Champignon-Schaum:

Champignons putzen und hacken. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Beides in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. Mit Wermut abléschen.

Hitze reduzieren und Sahne angieflen. Einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit einem Piirierstab kurz vor dem Servieren aufschdumen.

Nathalie Keller am 06. September 2023
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Gerosteter Blumenkohl mit Gemiise - Salsa und Hummus

Fiir zwei Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl Olivenol Salz

Fiir die Gemiise-Salsa:

1 Fleischtomate 3 grofle Radieschen 1 Mini-Gurke

1 griine Chilischote 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Abrieb
Salz Pfeffer

Fiir das Hummus:

400 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Saft

1 4 EL Tahini 1 EL Olivenol 1 Prise Meersalz

Fiir die Garnitur:

3 Bund glatte Petersilie 3 Beet Radieschen-Kresse 1 Prise Paprikapulver
1 Prise Pul Biber 1 TL heller Sesam 1 TL Schwarzkiimmel
Olivenol

Fiir den Blumenkohl:

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Blumenkohl waschen, in Roschen schneiden und diese noch mal halbieren. In eine Schiissel
geben und grofiziigig mit Olivendl betrdufeln und mit einer Prise Salz wiirzen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen, Roschen darauf verteilen und in den Backofen geben und ca. 20 Minuten
backen, bis sie goldbraun sind.

Fiir die Gemiise-Salsa:

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Zitronenschale abreiben. Chili halbieren, entkernen
und klein schneiden. Gurke, Radieschen und Tomate waschen und klein wiirfeln. Mit Knoblauch
und Chili vermengen und mit Zitronenabrieb, Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Hummus:

Kichererbsen abgieflen und Fliissigkeit (Aquafaba) auffangen. Zitrone halbieren und auspressen.
Knoblauch abziehen.

Kichererbsen mit ca. 60 ml Aquafaba, 1 EL Zitronensaft, Olivensl, Tahini und Knoblauch in
den Standmixer geben und mit Meersalz wiirzen. Bei Bedarf fiir die Konsistenz noch Aquafaba
und Olivendl dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Petersilie hacken. Sesam und Schwarzkiimmel vermischen. Kresse zupfen.

Hummus mit dem Loffel kreisformig auf Teller verstreichen. Blumenkohl in die Mitte geben,
Gemiise-Salsa driiber geben und mit Pul Biber, Paprikapulver, Sesam-Schwarzkiimmelmischung,
Petersilie, Kresse und Olivendl garniert servieren.

Michael Damast am 06. September 2023
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Ravioli mit Ziegenkdse-Walnuss-Fiillung, Salbeibutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

2 Eier 180 g Mehl 30 g Hartweizengrief3
1 EL Olivenol 2 TL Salz

Fiir die Fiillung:

60 g Walniisse 1 Zitrone, davon Saft 100 g Ziegenfrischkése
50 g Ricotta 50 g Parmesan 2 Eier

Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Salbeibutter:

60 g Butter 15-20 Blatter Salbei 10 Cherrytomaten
Salz Pfeffer

Fiir die Ravioli:
10 g Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Die Eier, Mehl, Hartweizengrie, Ol und Salz mit den Knethaken einer Kiichenmaschine verriih-
ren, anschliefend mit den Hianden zu einem homogenen Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
verpacken und im Kiihlschrank ruhen lassen.

Ravioli-Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und stiickweise so diinn wie moglich ausrollen. Mit
einem Glas oder einem Plédtzchenausstecher gleichgrofie Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung:

Walniisse in einem Multizerkleinerer zerkleinern. Parmesan reiben.

Walniisse mit Ziegenfrischkése, Ricotta und Parmesan verrithren und mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Beiseitestellen.

Fin Ei trennen und das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen.

Auf jeden zweiten ausgestochenen Teigkreis einen Teeltffel der Fiillung geben, den Rand leicht
mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und einen zweiten Teigkreis auflegen. Rand zusam-
mendriicken, sodass man wenig Luft einschliet. In Mehl wenden und beiseitelegen.

Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli fiir 2 Minuten kochen.

Aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Salbeibutter:

Tomaten waschen und halbieren. Butter in einer Pfanne schmelzen, Tomaten und Salbeibléitter
dazugeben. Anschliefend die Ravioli hineingeben. In der Butter schwenken und etwas ziehen
lassen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Ravioli:

Parmesan reiben und iiber die Ravioli streuen.

Melissa Karagoz am 30. August 2023
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Shakshuka mit Ei, Zitrus-Joghurt und gebackenem Feta

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensauce:
200 g Cherrytomaten 300 g stiickige Tomaten 1 rote Paprika

1 grofle Schalotte 2 Knoblauchzehen 1 TL Harissapaste

4 Bund Schnittlauch Zucker Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier 50 ml WeiBBweinessig Salz, Pfeffer

Fiir den Zitrus-Joghurt:

100 g Joghurt 1 Zitrone, davon Abrieb 1 Limette, davon Abrieb
Fiir den Feta:

200 g Feta 2 Eier 1 TL weiler Sesam

100 g Mehl 100 g Paniermehl 01

Fiir die Tomatensauce:

Die Cherrytomaten halbieren. Paprika halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien.
Paprika wiirfeln. Cherrytomaten, Tomaten aus der Dose und Paprikawiirfel mit Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte in feine Streifen schneiden, Knoblauch hacken.
Erst Schalotte in die Pfanne zu den Tomaten geben, dann Knoblauch zusammen mit der Hariss-
apaste. Alles einktcheln lassen. Je nach Geschmack Tomatenschalen aus der Sauce entfernen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und geschnittenen Schnittlauch untermengen.

Fiir das pochierte Ei:

FEinen Topf mit Wasser, Salz und dem Weilweinessig zum Sieden bringen. Dann einen Strudel in
dem Topf mit Wasser erzeugen und ein Ei langsam in diesen Strudel geben. Nach 4 Minuten aus
dem Wasser holen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Vorgang mit zweitem Ei wiederholen.
Eier vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Zitrus-Joghurt:

Zitrone und Limette heify abspiilen und die Schale abreiben. Joghurt mit Zitronen- und Limet-
tenabrieb verriithren.

Fiir den Feta:

Feta vierteln. Eier in eine Schiissel geben und leicht anschlagen.

Paniermehl und Sesam mischen. Feta erst im Mehl, dann durch das Ei ziehen und schlieflich im
Paniermehl panieren. Feta ggf. doppelt panieren.

Eine Pfanne mit reichlich Ol erhitzen und den Fetakise darin ausbacken.

Feta aus dem Fett holen, sobald er goldgelb ist und auf Kiichenpapier trocknen lassen.

Paul Dihre am 30. August 2023
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Popcorn-Falafel mit Bohnenmus, Linsen-Dal, Chili-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

100 g Popcorn, ungesalzen 250 g Mais 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote % Zitrone, Saft, Abrieb 50 ml Mineralwasser
1/4 Bund Petersilie 1/4 Bund Koriander 45 g Speisestirke

1 L Sonnenblumensl 3 TL Meersalz Salz

Fiir das Bohnenmus:
325 g weile Riesenbohnen 1 Zitrone, davon Saft 1 EL Olivenol

Meersalzflocken 2 EL Wasser

Fiir das Linsen-Dal:

125 g rote Linsen 1 Tomate 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 cm Ingwer 2 EL Creme fraiche
2 EL Ghee 1-2 Zweige Koriander 1-2 Zweige Minze

1 TL Garam Masala 3 TL gemahl. Kurkuma 4 TL Cayennepfeffer
1 TL Salz

Fiir das Chili-Ol:

1 rote Chilischote 4 TL Chiliflocken 1 kleine Zwiebel

3 Knoblauchzehen 1-2 TL Tomatenmark 1 TL Kreuzkiimmelsamen
1 TL Korianderkérner 100 ml Olivenol Meersalzflocken

Fiir die Falafel:

80 g Popcorn in einen Mixer geben und solange mixen, bis es eine mehlartige Konsistenz hat.
Knoblauch abziehen und grob hacken. Chilischote waschen, der Lange nach halbieren, von Schei-
dewénden und Kernen befreien und grob hacken. Koriander und Petersilie grob hacken.
Zitrone heif3 abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Mais aus
der Dose abtropfen lassen.

Mais, Knoblauch, Chili, Koriander und Petersilie in eine Schiissel geben und piirieren. Dann
Popcorn-Mehl, Speisestéirke, Zitronensaft und Salz untermischen. Restliches Popcorn und Mine-
ralwasser unterheben, alles gut vermengen und mit Salz abschmecken.

Ol in einem Topf auf 180 Grad erhitzen. Aus der Falafelmasse kleine Kugeln mit 3 cm Durchmes-
ser formen und 3-5 Minuten im heiflen Fett frittieren, bis sie knusprig, aber noch nicht verbrannt
sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Bohnenmus:

Zitrone halbieren und ca. 1 EL Saft auspressen. Bohnen abtropfen lassen.

Bohnen, Zitronensaft, Oliventl, Meersalzflocken und 2 EL Wasser in einen Mixer geben und
sehr glatt piirieren. Das Piiree in einen Topf geben und bei mittlerer Temperatur unter Rithren
erwarmen.

Fiir das Linsen-Dal:

Linsen mit Kurkuma und Cayennepfeffer 20 Minuten in 350 ml Salzwasser kochen. Dann das
Wasser abgieflen. Linsen abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel klein schneiden, Knoblauch zerdriicken. Ingwer sché-
len und fein reiben. Zwiebeln in Ghee leicht anbrdunen, Knoblauch und Ingwer zufiigen und
kurz mitbraten. Tomate klein schneiden, hinzugeben und so lange mitkochen, bis sie weich ist.
Linsen unterrithren, Garam Masala, Creme fraiche und die Hélfte der gehackten Krauter dazu-
geben. Gut umriihren. Linsen anrichten und mit restlichen Kriutern bestreuen.
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Fiir das Chili-Ol:

Kreuzkiimmelsamen und Korianderkorner in einen Morser geben und zerstoflen. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Chilischote hacken. Chilischote, Zwiebel und Knoblauch in etwas Olivendl leicht anbraten. Dann
mit Chiliflocken, Tomatenmark, Kreuzkiimmel, Koriander und restlichem Ol fein piirieren. Mit
Salz wiirzen.

Mareike Oeltjen am 30. August 2023
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Spinat-Kdse-Kroketten mit Aioli, Mango-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kroketten:

100 g Blattspinat 25 g Manchego 25 g Butter

150 ml Milch 40 g Mehl 1 EL Olivendl
Muskatnuss Salz Pfeffer, Eiswasser
Fiir die Panade:

1 Ei 50 g Semmelbrosel 25 g Mehl

Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Aioli:

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Abrieb, Saft 1 Ei

2 EL Naturjoghurt 1 TL Senf 1 EL Essig

150 ml neutrales Ol Salz

Fiir den Tomaten-Mango-Chili-Salat:

10 Cocktailtomaten 3 Mango 1 Friihlingszwiebel

1 griine Chilischote 2 cm Ingwer 4 Zitrone, davon Saft
2 Zweige Koriander 3-4 EL weiler Balsamicoessig 3-4 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Salbei-Datteln:

6 entkernte Medjoul-Datteln 10 g Schafskése 6 grofle Salbeiblétter
Butter

Fiir die Kroketten:

Den Spinat in Salzwasser blanchieren und anschlieflend in Eiswasser abschrecken.

Butter und Ol in einer Pfanne schmelzen, Mehl dazugeben und kréftig umriithren. Nach und
nach Milch unterriihren, zu einem dicken Brei einkochen und kraftig mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Spinat kréftig ausdriicken, zerhacken, salzen und pfeffern. Dann unter den Brei rithren. Kése
reiben und ebenfalls untermischen. Masse final mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und
auf einem Teller etwas auskiihlen lassen. Anschlieflend ca. 40 g schwere Kroketten mit den Héan-
den formen.

Fiir die Panade:

Mehl auf einen Teller geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei verquirlen.

Kroketten erst in Mehl, dann in verquirltem Ei und zum Schluss in Semmelbréseln wenden.
Soviel Rapsol in eine Pfanne geben, dass es ca. 1 cm hoch steht. Kroketten darin beidseitig
goldbraun braten.

Fiir die Aioli:

Ei mit Ol und Senf in ein hohes Riihrgefi8 geben. Einen Piirierstab vom Boden des Gefifes
nach oben ziehen. Mixen, bis die Masse emulgiert.

Knoblauch abziehen und kleinhacken. Zitrone heif3 abspiilen, die Schale abreiben, dann halbie-
ren, den Saft auspressen und auffangen.

Knoblauch, Naturjoghurt, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Essig und eine Prise Salz nacheinander
unterriihren.

Fiir den Tomaten-Mango-Chili-Salat:

Tomaten waschen, trockentupfen, vom Strunk und Kernen befreien.

Fruchtfleich in kleine, gleichgrofie Stiicke schneiden. Mango schélen, den Kern entfernen und
dghnlich in kleine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebel waschen, trockentupfen, vom Ende befrei-
en und in Ringe schneiden.
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Chilischote léngs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und klein hacken. Ing-
wer schélen und klein hacken.

Zitrone halbieren, den Saft auspressen und auffangen.

Tomaten, Mango, Friihlingszwiebel, Chili, Ingwer, Zitronensaft, Balsamicoessig, Olivendl, Salz
und Pfeffer zusammengeben und vermengen. Nach Belieben Korianderblédtter abzupfen, dazu-
geben und mit ein paar Blattern garnieren.

Fiir die Salbei-Datteln:

Schafskése ist sechs kleine Stiicke schneiden. Datteln jeweils mit einem Stiick Schafskise fiillen,
zusammendriicken, mit einem Salbeiblatt umwickeln und mit dem Zahnstocher fixieren. In einer
Pfanne mit Butter von beiden Seiten knusprig braten.

Caroline Rainisch am 30. August 2023

Kdse-Spdtzle mit Rostzwiebeln und Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisespitzle:

3 Eier 200 g Emmentaler 100 g Bergkise
50 g Romadur 1 EL Butter 100 ml Sahne
300 ml Sprudelwasser 300 g Weizenmehl Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:
500 g Strauchtomaten 2 Zitronen, davon Saft 1-2 EL Balsamicocreme

Salz Pfeffer
Fiir die Zwiebeln:
2 Gemiisezwiebeln 100 g Mehl 01

Fiir die Kisespiitzle:

Das Mehl und Salz in einer groflien Schiissel mischen. Eier und Sprudelwasser zugeben und zu
einem z#&hfliissigen Teig verriihren. Teig mit dem Kochloffel ca. 5 Minuten schlagen bis er Blasen
wirft. Mit einem Geschirrtuch abdecken und 10 Minuten ruhen lassen.

Alle Kéasesorten von Rinden befreien, grob reiben und vermengen.

In einem groflien Topf Wasser mit einer Prise Salz zum Kochen bringen, Spétzlehobel mit etwas
kaltem Wasser befeuchten und auf den Topf setzen. Ein Viertel des Teiges auf den Hobel geben
und mit Hilfe des Teigschabers in das siedende Wasser driicken. Sobald die Spétzle an die Ober-
fliche steigen, diese ca. 1 Minute ziehen lassen. Anschliefend die Spétzle abschopfen und auf
die vorbereiteten Formen verteilen. Pfanne mit Butter erhitzen, Spétzle mit Kése mischen und
anbraten. Etwas Sahne nach Bedarf dazugeben. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Tomatensalat:

Tomaten waschen, trockentupfen, in kleine Stiicke schneiden und in einer Schiissel sammeln.
Zitronen halbieren, den Saft auspressen und auffangen. Zitronensaft, Balsamicocreme, Salz und
Pfeffer zu einem Dressing verriihren.

Kurz vor dem Anrichten das Dressing zu den Tomaten geben.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Streifen durch Mehl ziehen
und in die Fritteuse geben bis sie goldbraun sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Melissa Karagoz am 28. August 2023
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Gebratene Pilze mit Erdnussbutter-Hummus, Rote-Bete

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilze:

140 g braune Champignons 120 g Shiitake 1 Knoblauchzehe

3 getrock. Chilischote 3 Zitrone, davon Saft 1 TL Ahornsirup

1-2 Zweige Dill 1-2 Zweige Petersilie 30 ml Olivendl

Fiir den Hummus:

150 g vorgeg. Kichererbsen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Saft
2 EL griech. Joghurt 1 EL Tahin 1 TL Erdnussbutter
Kreuzkiimmel gerduch. Paprikapulver Meersalzflocken

3 EL Olivendl Salz Pfeffer, Eiswasser
Fiir die Rote-Bete:

4 vorgegarte Rote Bete 1 Salzzitrone 1 Zitrone, davon Saft
75 g griech. Joghurt 1 EL Tahin 1-2 Zweige Dill

1 TL Kreuzkiimmelsamen 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Cracker:

10 g Parmesan 75 g Dinkelmehl, Type 630 20 g Butter

35 ml Milch 1 TL Salz Sesam, Meersalz

Fiir die Pilze:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pilze sdubern und vierteln. Knoblauch abziehen, zerkleinern und beides zusammen im Olivenol
anbraten. Chilischote zerkleinern und zugeben.

Zum Schluss mit Ahornsirup abléschen. Zitrone auspressen und Zitronensaft zu den Pilzen ge-
ben. Dill und Petersilie hacken und iiber die Pilze geben.

Fiir den Hummus:

Knoblauch abziehen. Zitrone halbieren und ca. 1 EL Saft auspressen.

Kichererbsen, Joghurt, Olivendl und 2 Essloffel eiskaltes Wasser in den Mixer geben und alles
fein mixen.

Nacheinander Knoblauch, Zitronensaft, Tahin und Erdnussbutter zufiigen und untermixen. Mit
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken und mit gerduchertem Paprikapulver und Meer-
salzflocken dekoriert servieren.

Fiir die Rote-Bete:

Rote Bete in Scheiben schneiden. Zitrone halbieren und ca. 1 EL Saft auspressen.

Olivendl erhitzen und Kreuzkiimmelsamen ca. 3 Minuten darin anrdsten.

Uber die Rote-Bete-Scheiben streuen.

Salzzitrone entkernen und mit der Schale fein hacken. Dill fein hacken.

Salzzitrone, 2/3 des Dills, Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen und auf die Rote Bete geben.
Tahin und Joghurt vermischen und auf den Salat klecksen. Alles mit restlichem Dill bestreuen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Cracker:

Ein Blech mit Backpapier belegen. Parmesan reiben.

Mehl, Butter, Milch und Salz zu einem Teig verkneten. Zwischen Backpapier diinn ausrollen und
zu Crackern ausstechen. Dann die Cracker auf das Blech legen und mit Wasser bepinseln. Mit
Sesam, Parmesan und Meersalzflocken bestreuen. Ca. 8 Minuten backen.

Mareike Oeltjen am 28. August 2023
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Tagliatelle mit Pfifferlingen, Kirschen und Meerrettich

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

300 g Mehl, Type 00 3 Fier Salz

Fiir die Pfifferlinge:

200 g Pfifferlinge 200 ml kraftiger Gemiisefond 6 Zweige Petersilie
2-3 EL Mehl 3 EL Olivenol

Fiir die Kirschen:

200 g Siilkirschen 2 EL zimmerwarme Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
10 cm frische Meerrettichwurzel

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl auf eine Arbeitsfliche sieben, sodass ein Haufen entsteht. In die Mitte eine Kuhle
formen. Eier und Salz in die Kuhle geben und nach und nach mit einer Gabel in das Mehl
einrithren. Den Teig mit den Hénden so lange kneten, bis er homogen ist. Ist der Teig zu hart
und l&sst sich nicht verniinftig kneten, muss tropfchenweise Wasser dazu gegeben werden. Der
Teig ist fertig, wenn er geschmeidig und elastisch, aber nicht klebrig ist.

Teig zu einer Kugel formen, mit Frischhaltefolie umwickeln und mindestens 15 Minuten ruhen
lassen. Teig nun ausrollen (mit Nudelmaschine oder Nudelholz) und in die gewiinschte Form
schneiden.

Pasta in reichlich kochendem Salzwasser (10 g Salz pro Liter Wasser) garen. Wenn die Pasta
oben schwimmt, ist sie fertig.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Sind die Pilze sehr schmutzig oder
sandig, kann man sie ohne groflen Zeitaufwand sdubern. Hierzu einige Essloffel Mehl in eine
Schale mit kaltem Wasser geben und mit dem Schneebesen verquirlen. Die Pilze anschlieffend
portionsweise in das Mehlwasser geben und ziigig sauberreiben. Auf Kiichenpapier oder Hand-
tuch trocknen lassen.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Pilze darin 2-3 Minuten von allen Seiten an-
braten.

Gemiisefond zugeben und 4-5 Minuten einkochen.

Zum Schluss die Petersilienblétter abzupfen, fein hacken und zu den Pilzen geben.

Fiir die Kirschen:

Kirschen entkernen.

Kirschen, Pasta und Butter zu den Pilzen geben und unterschwenken.

Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Mit frisch geraspeltem Meerrettich bestreuet servieren.

Andreas Westenburger am 28. August 2023
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Tomatensuppe mit Tomaten-6GrieBbdllchen, Zwiebel-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

50 g Kidneybohnen 500 g kl. Rispen-Tomaten 1 Zwiebel

250 ml Rinderfond 1 cm Ingwer 1 TL Kreuzkiimmelsamen
Salz 6 Pfefferkorner

Fiir die Billchen:

50 g Hartweizengriefl 50 g Weichweizengrief3 1 grofle Tomate

1 EL Tomaten-Ketchup 3 Bund Koriander 1 Peperoni

75 ml Buttermilch 1 TL Natron 1 Zitrone

Eiswasser Salz

Fiir den Zwiebel-Crunch:

6 EL Kichererbsenmehl 1 rote Zwiebel Ol

1 EL getrock. Oregano Salz
Fiir die Salsa:

1 grofle Tomate 2 Schalotten 4 Bund Koriander
1 Zitrone 4 EL Weilweinessig 2 EL Olivenol
Salz

Fiir die Garnitur:

1 grofle Tomate Gartenkresse Salz

Fiir die Suppe:

Die Kidneybohnen iiber Nacht einweichen. Kidneybohnen anschliefend abgieflen und mindestens
20 Minuten im gesalzenem Wasser kdcheln lassen. Rispen-Tomaten kurz in kochendes Kidney-
bohnen Wasser tauchen, um Schale zu lockern. Haut von Tomaten schélen. Ingwer, Pfefferkérner
und Kreuzkiimmel in einer Pfanne braten. Zwiebel abziehen und feinschneiden. Geschilte To-
maten zusammen mit gebratenen Gewiirzen in einem Mixer zerkleinern. Mit Rinderfond zu den
Kidneybohnen geben und koécheln lassen.

Fiir die Billchen:

Tomatenfleisch von einer groflen Tomate piirieren. Korianderstédngel und Peperoni kleinhacken.
Hartweizengriefl, Weichweizengrieff mit piirierter Tomate, Ketchup, Buttermilch, Salz, Natron
und Zitronensaft mischen. 15 Minuten ruhen lassen. Es sollte dickfliissig sein. Falls nétig ein
wenig Wasser dazu gielen. Teig in Muffin Férmchen geben und im Dampfgarer ca. 10 Minuten
garen. Danach die Muffin Férmchen auf eiskaltes Wasser legen.

Fiir den Zwiebel-Crunch:

Zwiebel abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Kichererbsenmehl, Salz und Oregano mi-
schen.10 Minuten ruhen lassen. Ol in Pfanne erhitzen. Zwiebelscheiben in der Panade wiilzen
und in Ol frittieren.

Fiir die Salsa:

Tomate vierteln und Fleisch rausloffeln. Rest klein hacken. Schalotten abziehen, kleinschneiden
und in Weiflweinessig einweichen. Gehackten Koriander, Zitronensaft, Salz, Essig-Zwiebeln, Oli-
venol und Tomaten zusammen mischen.

Fiir die Garnitur:

Eine grofle Tomate in diinne runde Scheiben schneiden und salzen. Das Gericht auf Tellern
anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.

Anu Jauhan am 23. August 2023
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Tomaten-Tarte-Tatin, Burrata, Gremolata, Tomatensorbet

Fiir zwei Personen
Fiir die Tarte:

10 Kirschtomaten 1 Blatterteig 1 kleine Knoblauchzehe
1 Zweig Basilikum 1 Zweig Oregano 2 EL Pinienkerne
Parmesan 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Sorbet:

12 grofle Fleischtomaten 100 ml Tomatensaft 1 TL Honig

2 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Praline:

150 g Cherrytomaten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Zeste
Eiswasser Lavendelbliiten 2 Lorbeerblétter

60 g Zucker 2 schwarze Pfefferkdrner

Fiir den Burrata mit Gremolata:

1 Burrata 1 Zitrone, Zeste 4 Bund glatte Petersilie
1 EL Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:

Basilikumbléattchen essbare Bliiten

Fiir die Tarte:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Tomaten halbieren und in einer Pfanne mit Ol, Kriutern und fein gehacktem Knoblauch ein
paar Minuten anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten mit der Schnittseite nach
unten in eine kleine runde Tarteform geben, Blétterteig in Grofle der Form zuschneiden und auf
die Tomaten legen. Mit einer Gabel ein paar Mal in den Bléitterteig einstechen. Tarte bei 200
Grad im Ofen backen, bis der Teig knusprig ist.

Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten. Tarte stiirzen, mit frischen Krdutern und gertsteten Pi-
nienkerne bestreuen und etwas Parmesan dariiber reiben.

Fiir das Sorbet:

Kleines Formchen ins Eisfach stellen. Tomaten und Tomatensaft ca. 45 Minuten vor Zubereitung
in den Kiihlschrank geben.

Kerne und griine Teile der Tomaten entfernen, mit dem Piirierstab feinmixen, die {ibrigen Zuta-
ten dazugeben und in die Eismaschine fiillen.

Fiir die Praline:

Cherrytomaten waschen, am Ende {iber Kreuz einritzen und 30 Sekunden in kochendes Wasser
tauchen. Sofort im bereitgestellten Eiswasser abschrecken und Haut abziehen.

125 ml Wasser, Zucker, feingeschnittene Knoblauchzehe, Lorbeerblitter, Pfeffer und Zitronen-
zeste zu einem wiirzigen Sud aufkochen und dann abkiihlen lassen.

Tomaten in ein sauberes Gefif einfiillen und den Sud dazu gieflen.

Tomaten erst in Olivendl und dann in Lavendelbliiten wélzen.

Fiir den Burrata mit Gremolata:

Petersilie fein hacken, mit Zitronenzeste vermischen und Salz abschmecken.

Etwas Gremolata und Ol iiber die Burrata geben.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten, ausgarnieren und servieren.

Katja Zimny am 23. August 2023
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Tomaten-Tatar, Parmesan-Chip, Tomaten-Gel, Basilikum

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:
200 g rote Strauchtomaten 200 g griine Zebratomaten 10 kleine gelbe Tomaten

% EL getrocknete Tomaten 3% Schalotte % Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark 1 EL Kapern 50 ml Tomatensaft

1 EL Sojasauce 1 EL Agavendicksaft 1 TL getrockneter Oregano
4 TL Chilipulver

Fiir den Chip: 50 g Parmesan

Fiir das Tomaten-Gel:

150 ml Tomatensaft 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 2 g Xanthan 1 TL ital. Krauter
Salz Pfeffer

Fiir die Basilikumcreme:

5-6 Zweige Basilikum 4 EL Creme-fraiche Salz, Pfeffer

Fiir das Brot:

600 g Dinkelmehl 300 ml lauwarmes Wasser 4 Wiirfel frische Hefe
8 schwarze Oliven 1 TL fliissiger Honig 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 kleines Bund Rucola 10 kleine gelbe Tomaten 3 Biiffelmozzarella

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Tatar: Die Tomaten halbieren, aushohlen und in kleinste Wiirfel schneiden. In ein Sieb
geben und abtropfen lassen. Schalotte und Knoblauch abziehen und feinschneiden. Tomatenmark
mit klein geschnittenen Kapern, getrockneten Tomaten, Schalotten und Knoblauch mischen. Mit
Agavendicksaft, Sojasauce, Chilipulver und Oregano abschmecken.

Tomatenwiirfel unterheben. Im Sieb die restliche Fliissigkeit fiir ca. 5 Minuten abtropfen lassen.
Tomaten-Tatar in eine Schiissel geben und etwas vom Tomaten-Gel (siehe unten) unterheben,
so erhélt das Tatar mehr Bindung. In einen Servierring fiillen und bis zum Servieren auf einem
Kiichenpapier zum Abtropfen platzieren.

Fiir den Chip: Parmesan zu langen Stiften hobeln. Mit einem TL zu kleinen Haufen auf ein
Backpapier setzen und im Ofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze ca. 6 Minuten backen lassen.
Herausnehmen und abkiihlen lassen. Zum Servieren in das Tatar stecken.

Fiir das Tomaten-Gel: Schalotte und Knoblauch abziehen. Alle Zutaten, bis auf Xanthan, pii-
rieren und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Uber ein Sieb abseihen, danach durch ein Passiertuch
geben. In einem Topf aufkochen lassen, Xanthan hinzufiigen und nochmals aufkochen. In einen
Spritzbeutel fiillen und bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Basilikumcreme:

Alle Zutaten piirieren, gut abschmecken und bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir das Brot: Hefe mit Honig und 3 EL Wasser verriihren. Restliches Wasser und Salz hinzuge-
ben. Alles mit einem Schneebesen vermengen. Mehl und klein gehackte Oliven dazugeben und
gut verkneten. 2 kleine Baguettes daraus formen. In einen kalten Backofen geben, Ofen auf 180
Grad Ober- /Unterhitze stellen und 25 Minuten backen.

Fiir die Garnitur: Tomaten und Mozzarella kleinschneiden und mit Rucola, Olivendl, Salz, Pfef-
fer und Mozzarella schick anrichten.

Sindy Braun am 23. August 2023
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Falafel, Muhammara, Granatapfel-Feldsalat, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

275 g getrock. Kichererbsen

2 grofle Knoblauchzehen
3 TL gemahl. Koriander
1 Msp. goter Pfeffer

1 TL Salz

Fiir das Pfannenbrot:

4 EL griech. Joghurt

2 Zweige glatte Petersilie
Salz

Fiir das Muhammara:

2 rote Spitzpaprika

2 Zweige glatte Petersilie
Chiliflocken

Fiir den Feldsalat:

250 g Feldsalat

Fiir das Dressing:

1 Zitrone, davon Saft

3 EL Olivenol

140 g Edamame
1 Bund glatte Petersilie

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel

3 TL Backpulver
Pflanzenol

80 g Butter
5 EL Mehl

1 kleine Knoblauchzehe
50 g Walnusskerne, natur
Salz

1 Granatapfel

1 EL Senf
Salz

3 Friihlingszwiebel

1 Bund Koriander

1 Msp. schwarzer Pfeffer
1 TL Natron

1 Knoblauchzehe
1 TL Backpulver

1 Orange, Abrieb, Schale
1 MSP edelsiifles Paprikapulver
Pfeffer

50 g Feta

1 EL Ahornsirup
Pfeffer

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen mit Natron iiber Nacht in Wasser einweichen.

Kichererbsen am néchsten Morgen abgieflen, Wasser entsorgen.

Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Edamame iiber einem Sieb abtropfen und griindlich abbrausen. Kriuter waschen, trockenwedeln
und grob zupfen. Frithlingszwiebel waschen, trockentupfen und grob schneiden. Knoblauch ab-
ziehen und halbieren.

Alle Zutaten mit den Gewiirzen und Backpulver in einen Mixer geben und mit 100 ml Wasser
zu einer feinen Masse mixen. Nach Bedarf Wasser hinzugeben bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist.

Falafel mit Hilfe eines Eisloffels portionieren und mit den Handen zu Béllchen formen. Pflanzen-
0l in einer Fritteuse erhitzen und die Falafel darin goldbraun frittieren. Anschlieffend auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Pfannenbrot:

Joghurt, Mehl und Backpulver mit einer kréftigen Prise Salz zu einem homogenen Teig verar-
beiten. Ggf. mit etwas Mehl nacharbeiten. Teig ausrollen und zwei Pfannenbrote formen. Pfanne
ohne Ol erhitzen und die Brote darin goldbraun von beiden Seiten backen.

Butter in einem Topf schmelzen. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse in die
Butter driicken. Petersilie waschen, trockenwedeln, fein schneiden und ebenfalls in die Butter
geben. Fertig gebackene Brote mit der fliissigen Butter einpinseln.

Fiir das Muhammara:

Paprika waschen, trockentupfen, vierteln und von Kernen und Trennh&uten befreien. Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden.

Paprika zusammen mit dem Knoblauch auf ein Backblech legen und fiir 20 Minuten im Ofen
garen bis sich die Haut der Paprika anfingt zu 16sen.

Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Paprika und Knoblauch aus dem Ofen
nehmen, abkiihlen lassen und die Schale entfernen. Orange heifl abspiilen, Schale reiben und
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auffangen.

Anschlielend halbieren, Saft auspressen und ebenfalls auffangen.

Paprika, Knoblauch, Orangenabrieb und -saft mit Paprikapulver, Chiliflocken, Petersilie und
Walnusskernen in Mixer geben und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Feldsalat:

Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Granatapfel halbieren.

FEine Halfte auspressen, Saft auffangen und fiir das Dressing verwenden.

Aus der anderen Hilfte die Kerne 16sen und von den weiflen Trennhéuten befreien. Granatapfel
und Salat miteinander vermengen.

Zum Servieren Feta iiber dem Salat zerbroseln.

Fiir das Dressing:

Von der Zitrone einen Essloffel Saft auspressen. Zitronensaft mit den restlichen Zutaten und dem
Granatapfelsaft zu einem Dressing verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing
erst kurz vor dem Servieren zum Salat geben.

Valentina Rendo am 17. August 2023
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Spinat-Knddel mit geschmolzener Butter, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinatknédel:

500 g Blattspinat 250 g Knodelbrot 1 Zwiebel
2 Eier 3 EL Quark 200 ml Milch
100 g Semmelbrosel Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Butter:
200 g Butter
Fiir den Salat:

1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 1 Limette, davon Saft
1 Bund Dill 100 ml Saure Sahne 3 EL Kiirbiskernol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
20 g Parmesan

Fiir die Spinatknédel:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelwiirfel darin
glasig anschwitzen.

Eier, Milch, Knodelbrot, Semmelbrosel, Quark und Zwiebelwiirfel in einer Schiissel vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Blattspinat waschen, blanchieren, eiskalt abschrecken,
ausdriicken und anschliefend unter die Knoédelmasse heben. Nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Aus der Masse kleine, gleichméflige Knédel formen. Salzwasser in einem Topf erhitzen
und die Knédel darin unter dem Siedepunkt garziehen lassen.

Fiir die geschmolzene Butter:

Butter in einer Pfanne schmelzen. Knédel in der fliissigen Butter schwenken.

Fiir den Salat:

Gurke waschen, trockentupfen, lings halbieren und mit einem Loffel entkernen. Anschlieffend
in Viertel schneiden. Limette auspressen und den Saft auffangen. Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Dill waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Saure Sahne, Kiirbiskernol und Limet-
tensaft zu einem Dressing verriithren. Dill und Knoblauch untermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dressing und Gurke miteinander vermengen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Spinatknddel mit fliissiger Butter und geriebenen Parmesan garnieren.

Stefan Macek am 16. August 2023
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Ravioli mit Krduter-Haselnuss-Fillung, Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

2 Eier 115 g Mehl, 405 85 g Semola

1 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Parmesan 80 g gemahlene Haselniisse 1 Bund glatte Petersilie
100 g schwarze Oliven 250 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Zitronenmelisse-Butter:

200 g Butter 1 Bund Salbei 1 Bund Zitronenmelisse
Fiir die Schmortomaten:

1 Zweig Cocktailtomaten 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

4 EL Olivendl grobes Meersalz

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 2 Zweige Salbei

Fiir den Ravioliteig:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Mehl und Semola in einer Schiissel miteinander vermengen. In der Mitte eine Mulde bilden
und Eier, Ol und Salz hineingeben. Mit Hilfe einer Kiichenmaschine den Teig kneten. Den Teig
anschlieffend nochmals mit den Hénden geschmeidig kneten. Teig in Frischhaltefolie einwickeln
und kurz im Kiihlschrank ruhen lassen. Anschlielend den Teig mit Hilfe einer Nudelmaschine in
diinne Bahnen ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Petersilie und Oliven waschen, trockenwedeln und grob schneiden.

Parmesan grob reiben. Krauter, gemahlene Haselniisse und Parmesan in ein hohes Gefafl geben
und mit dem Piirierstab piirieren, dabei langsam das Olivendl einflieflen lassen. Fiillung mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit einem viereckigen Ausstecher Ravioli ausstechen und in der Mitte
jeweils mit einem Teeloffel etwas Fiillung platzieren. Ravioli gut verschlieBend und im nicht mehr
kochenden Salzwasser garziehen lassen. Die Ravioli sind fertig, wenn sie oben schwimmen.
Restliche Fiillung als Pesto-Garnitur verwenden.

Fiir die Zitronenmelisse-Butter:

Kriuter waschen, trockenwedeln und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Kriauter hinzugeben und bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten
braten lassen.

Fiir die Schmortomaten:

Rosmarin waschen und trockenwedeln. Tomaten vorsichtig waschen und trockentupfen. Tomaten
mit Strunk in eine feuerfeste Schale geben und mit Olivendl betrdufeln. Knoblauch andriicken
und mit dem Rosmarin in die Schale zu den Tomaten geben. Tomaten in den Ofen geben und
solange garen bis sie anfangen leicht aufzuplatzen. Vor dem Servieren mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan grob reiben. Salbei waschen, trockenwedeln und grob zupfen.

Inga Schmidt am 16. August 2023
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Rote-Bete-Tatar mit Frischkdse-Topping, Bldtterteig-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote-Bete-Tatar:

300 g vorgek. Rote Bete 3 Frithlingszwiebeln 1 kleine Schalotte
1 Zitrone, davon Saft 2 EL fliissigen Honig 1 EL grober Senf
50 ml Gemiisefond 50 ml WeiBweinessig 4 Bund Dill

50 ml Olivendl 2 EL Rapsol Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Frischkése-Topping:

100 g Frischkése 50 g Creme-fraiche 1 Limette, Saft, Abrieb
1 EL fliissigen Honig Salz Pfeffer

Fiir den Blitterteig:

1 Lage Blatterteig Olivendl Meersalz

Fiir den Salat:

120 Rucola 4 Radieschen 4 Aprikosen

1 kleine Schalotte 20 ml Orangenlikér 1 TL Zucker

1-1 EL Essig 1 EL Rapsol 2 EL Olivenol
Salz

Fiir die Garnitur: 1 EL Wodka

Fiir das Rote-Bete-Tatar: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rote Bete in kleine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebel waschen, trockentupfen und ebenfalls
klein wiirfeln. Dill waschen, trockenwedeln , ein paar Dillspitzen fiir die Garnitur zuriickbehalten
und den Rest fein schneiden. Schalotte abziehen und fein schneiden Dill, Rote Bete, Friihlings-
zwiebel und Schalotte vorsichtig miteinander vermengen. Mit Rapsol und Zucker abschmecken.
Aus Fond, Essig, Olivenol, Honig, Senf und Zitronensaft ein Dressing herstellen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Rote Bete mit dem Dressing marinieren und bis zum Servieren ziehen lassen.
Fiir das Frischkise-Topping: Limette heifl abspiilen, Schale reiben und Saft auspressen und
auffangen. Frischkise und Créme fraiche in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen
glattrithren. Mit Limettensaft und -abrieb, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken und kaltstellen.
Fiir den Blitterteig: Bléitterteig mit etwas Olivendl bestreichen und mit Fleur de Sel bestreuen.
Anschlielend fiir 10 Minuten im Ofen knusprig backen. In grofle Chips zerbrechen und als Gar-
nitur verwenden.

Fiir den Salat: Rucola putzen, waschen und trockenschleudern. Schalotte abziehen und in feine
Streifen schneiden. Radieschen waschen, trockentupfen und in feine Scheiben schneiden. Essig,
einen Essloffel Wasser, Zucker und eine Prise Salz in einem Topf aufkochen. Schalotte und Ra-
dieschen in eine Schiissel geben und mit dem heiflen Sud iibergielen. Zugedeckt fiir 10 Minuten
ziehen lassen. Anschliefend Schalotte und Radieschen abtropfen lassen und dabei den Sud auf-
fangen. Auskiihlen lassen.

Aprikosen waschen, trockentupfen, halbieren und entsteinen.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Aprikosen beidseitig darin fiir 2 Minuten braten. Mit
Orangenlikor flambieren. Aprikosen auskiihlen lassen. Rucola, Aprikosen, Schalotten und Ra-
dieschen miteinander vermengen. 2 EL vom beiseitegestellten Sud abnehmen, mit Olivendl ver-
mengen und mit Salz abschmecken. Entstandenes Dressing tiber den Salat traufeln.

Fiir die Garnitur: Mit dem Wodka mogliche Fettflecken auf dem Tellerrand entfernen.

Miiller Ramos Reusch am 16. August 2023
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Ricotta-Spinat-Crespelle und Orangen-Fenchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Crépe-Teig:

2 Fier 200 ml Milch 100 g Mehl

1 TL Salz Pflanzenol

Fiir die Fiillung:

250 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Ei 200 g Ricotta 40 g Parmesan
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Béchamelsauce:

2 EL Butter 250 ml Milch 2 EL Mehl
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

200 ml passierte Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
gerebelten Oregano Olivenol Salz, Pfeffer
Zum Fertigstellen:

20 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir den Orangen-Fenchelsalat:

1 Fenchelknolle 1 Frithlingszwiebel 1 EL schwarze Oliven
1 Orange gerebelter Oregano 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Crépe-Teig:

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen, einen zweiten Ofen auf 220 Grad Umluft
vorheizen.

Mehl mit Salz in einer Riihrschiissel mischen. Nach und nach Eier und Milch mit den Quirlen
des Handriihrgerdts unterschlagen, bis ein glatter, fliissiger Teig entstanden ist.

In einer grofien beschichteten Pfanne 1 TL Ol mit einem Backpinsel verstreichen und erhitzen.
Fin Viertel des Teigs einfiillen, durch Schwenken der Pfanne verteilen und bei mittlerer Hitze
ca. 2 Minuten backen. Pfannkuchen wenden und nochmals fiir 2 Minuten fertig backen.
Anschlieend im Ofen bei 60 Grad warmhalten. Aus dem iibrigen Teig und drei weitere Pfann-
kuchen backen und ebenfalls im Ofen warmhalten.

Fiir die Fiillung:

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Parmesan reiben.

Spinat waschen und trockenschleudern. Ol in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch und Scha-
lotte darin glasig anschwitzen. Spinat hinzugeben und zusammenfallen lassen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat in der Pfanne etwas zerkleinern.

Ftwas abkiihlen lassen. Ricotta, Ei und Parmesan in einer Schiissel miteinander verriihren. Ge-
wiirzten Spinat mit einer Gabel untermengen und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Béchamelsauce:

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen lassen. Mehl in den Topf streuen und bei
schwacher Hitze unter Riihren mit dem Schneebesen zwei bis drei Minuten anschwitzen, aber
nicht braunen.

Nach und nach die Milch zugieBlen. Dabei kréftig rithren, damit sich keine Kliimpchen bilden.
Einmal aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Béchamel offen bei schwacher Hitze 8-10 Minuten ganz leicht kocheln lassen, dabei immer
wieder umriihren. Sollten immer noch hartnéickige Kliimpchen vorhanden sein, die Sauce am
besten kurz mit dem Piirierstab mixen.

Fiir die Tomatensauce:
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Knoblauch abziehen und halbieren. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, die halbierte Knoblauchzehe und gehackte Schalotte farbig anschwit-
zen. Anschliefend den Topf kurz vom Herd nehmen und passierte Tomaten dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Oregano verfeinern und circa 8 Minuten bei geschlossenem Deckel ko-
cheln lassen.

Zum Fertigstellen:

Parmesan reiben. Ausgebackene Crépes nach und nach mit 2 EL der Ricotta-Spinat-Fiillung
belegen und zusammenrollen. Anschliefend in eine Auflaufform geben und mit Tomatensauce
iibergiefen. Auf der Tomatensauce die Béchamelsauce verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit geriebenem Parmesan bestreuen. Crespelle fiir 20-25 Minuten im Ofen bei 220 Grad
backen.

Fiir den Orangen-Fenchelsalat:

Orange filetieren und in eine Schiissel geben. Fenchel waschen, trockentupfen und anschlieend
fein hobeln. Friihlingszwiebel waschen, trockentupfen und in feine Ringe schneiden. Oliven ent-
steinen und ebenfalls in feine Ringe schneiden. Olivendl mit Salz, Pfeffer und Oregano abschme-
cken. Alles vorsichtig miteinander vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Valentina Rendo am 16. August 2023
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Perlgraupen-Risotto, Brunnenkresse, Erbsen, Champignons

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g mittelgrofie Perlgraupen 50 g junger Spinat 100 g Brunnenkresse
100 g junge Erbsen 125 g Champignons 90 g Lauchstangen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Saft
25 g Pecorino Romano 25 g Parmigiano Reggiano 50 g Butter

75 ml Weiflwein 1 L Gemiisefond 1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Paprikacreme:

60 g orangene Paprika 30 ml Gemiisefond 3 TL Kartoffelstirke
1 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

10 g Pecorino Romano 10 g Parmigiano Reggiano

Fiir das Risotto:

Die Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in 1 EL Olivenol und 10 g Butter
anschwitzen. Thymian, Lorbeer und Graupen hinzufiigen, anschwitzen und mit Weilwein ablo-
schen. Thymian, Lorbeer und 900 ml Gemiisefond hinzugieflen und kochen lassen.

Zitrone halbieren und auspressen. Brunnenkresse und Spinat 30 Sekunden blanchieren, kalt ab-
spiilen, mit 50 g Erbsen und 1 EL Zitronensaft piirieren. Restlichen Gemiisefond erhitzen und
zu den piirierten Zutaten geben. Mit 40 g Butter aufmontieren. Lauch in Streifen, Champignons
klein schneiden. Beides 30 Sekunden in Olivendl anschwitzen. Alle Zutaten mischen, restliche
FErbsen unterheben und kurz aufkochen.

Zum Schluss beide Késesorten reiben und unter das Graupenrisotto heben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Thymian und Lorbeer vor dem Servieren entfernen.

Fiir die Paprikacreme:

Paprika halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und kleinschneiden. In Olivenol kurz
anbraten, mit Gemiisefond abléschen und kdcheln, bis die Paprika weich wird. Kartoffelstirke
zugeben und im Mixer piirieren. Durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Spargelsalat 5 Stangen griinen Spargel 1 Zitrone, davon Saft 1 TL Olivendl Salzflocken,
zum Wiirzen .

Zitrone halbieren und auspressen. Holzige Spargelenden abschneiden und Spargel der Linge nach
in diinne Scheiben mit Hilfe eines Sparschiilers schneiden. Salzen und mit Oliventl und 1 TL
Zitronensaft vermengen.

Fiir die Garnitur:

Pecorino und Parmigiano mit einem Triiffel-Hobel fein hobeln.

Risotto auf Teller verteilen und Spargelsalat darauf geben. Mit Pecorino garniert servieren.

Ivan Chlumsky am 09. August 2023
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Ricotta-Ravioli mit Tomaten, Basilikum-Parmesan-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

150 g doppelgriffiges Mehl 4 Eier 100 g Ricotta

150 g getrock. Ol-Tomaten eingelegt 2 EL Pinienkerne
3 Bund Basilikum Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Parmesan 250 ml Sahne 1 Bund Basilikum
Salz

Fiir die Tomaten:

100 g Cherrytomaten 1 Prise Zucker 3 EL Butter

Fiir die Garnitur:

2 EL Pinienkerne 50 g Austernpilze 50 g Parmesan

Fiir die Ravioli:

Der Eier trennen. Aus Mehl, einem Ei, drei Eigelben, Salz und evtl. 1-2 TL Wasser einen glatten
Teig herstellen, in Frischhaltefolie wickeln und kurz ruhen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, anschliefend fein hacken. Die getrockne-
ten Tomaten abtropfen lassen und fein hacken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Blatter
abzupfen und in feine Streifen schneiden. Ricotta mit Pinienkernen, Tomaten und Basilikum
vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche oder mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen.
Kreise ausstechen und die Fiillung in kleinen Portionen auf den Teig setzen. Ravioli zusammen-
klappen, Luftblasen ausstreichen, Teigrander gut andriicken. In Salzwasser 8-10 Minuten garen.
Fiir die Sauce:

Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, neunzig Prozent der Basilikumblitter hinzugeben und
alles griindlich piirieren. Die Basilikumsahne durch ein Sieb geben, um kleine Basilikumstiicke
zu vermeiden. Parmesan reiben, in den Topf geben, mit dem Piirierstab einarbeiten, mit Salz
abschmecken und ein wenig einkochen lassen, bis eine feine und cremige Sauce entstanden ist.
Restlichen Basilikum als Garnitur verwenden.

Fiir die Tomaten:

Butter in einer Pfanne zerlassen, Zucker hinzufiigen und verriihren.

Cherrytomaten darin anschmoren.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett erhitzen. Im Anschluss aus der Pfanne nehmen und ab-
kiithlen lassen. Austernpilze putzen und in schmale Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Pilze hinzugeben und darin goldbraun braten. Parmesan reiben.

Ravioli mit Sauce und Cherrytomaten auf Tellern anrichten und mit Basilikum, Pinienkernen,
Austernpilzen und Parmesan garniert servieren.

Beeke Meister am 09. August 2023
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Aubergine mit Cannellini-Piiree und Honig- Senf -Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginenscheiben:

1 grofle Aubergine 3 Eier 1 Zweig Rosmarin
100 g Weizenmehl 150 g Pankomehl 3 TL Cayennepfeffer
Pflanzenol Salz

Fiir das Piiree:

250 g Cannellinibohnen 1 weifle Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Zitrone, davon Saft 15 ml ungesiiiter Haferdrink 3 EL Butter

1 EL Dijonsenf 1 EL edelsiiles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir das Dressing:

2 EL Naturjoghurt 1 Zitrone, davon Saft 1 EL korniger Senf
1 EL Honig 1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, in Scheiben grobes Salz 1 Zweig Rosmarin

Fiir die Auberginenscheiben:

Die Aubergine von den Enden befreien und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Schale ent-
fernen und Scheiben einsalzen. Mehl, Pankomehl und Eier auf drei tiefe Teller verteilen. Eier
verquirlen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Die Auberginenscheiben nach frithestens
10 Minuten trocken tupfen und zuerst im Mehl wenden, leicht abklopfen, durch die Fier ziehen
und zuletzt im Pankomehl wenden. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, Rosmarin dazu geben
und die panierten Auberginenscheiben von beiden Seiten braten, bis sie knusprig sind und eine
goldbraune Farbe annehmen.

Fiir das Piiree:

Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein hacken.
2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin mit dem Paprikapulver
glasig diinsten.

Cannellinibohnen und Zitronensaft hinzugeben und bei mittlerer Hitze etwa 2 Minuten einko-
chen. Anschlieflend zusammen mit Haferdrink, restlicher Butter, Salz, Pfeffer und Senf in einen
Mixer geben und cremig piirieren.

Fiir das Dressing:

Rosmarin fein hacken, sodass 1 EL entsteht. Zitronen halbieren und auspressen. Zitronensaft,
Rosmarin, Joghurt, Senf, Honig und Olivendl zu einem Dressing vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zitrone in Scheiben schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit grobem Salz, Rosmarin und Zitronenscheibe garniert
servieren.

Thomas Béflem am 09. August 2023
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Kidneybohnen-Frikadellen mit Joghurt-Zucchini-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

250 g Kidneybohnen

30 g rote Zwiebeln

30 g Walnusskerne

1 Bund glatte Petersilie

2 TL gemahlener Kiimmel
1 TL Ras el-Hanout

Fiir den Dip:

150 g griech. Joghurt, 10%
1 g gerebelter Majoran

1 Prise gerebeltes Bohnenkraut

Salz

Fiir das Carpaccio:

400 g vorgega. Rote Bete
5 g Olivendl

40 g Karotten

1 Knoblauchzehe

70 g Bergkése

2 TL gerduch. Paprikapulver
3 TL Chiliflocken

1 TL Garam Masala

3 Zucchini

4 TL geréuch. Paprikapulver
1 Prise Kreuzkiimmel
Pfeffer

5 g heller Balsamico
Salz

5 g frischer Meerrettich
30 g Haferflocken

1 EL Tomatenmark

1 g gemahl. Kreuzkiimmel
1 Prise Korianderpulver
Olivenol, Salz, Pfeffer

1 Zitrone, davon Saft
4 TL Knoblauchpulver
1 Prise Zucker

1 TL Honig
Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel, Knoblauch und Karotte abziehen bzw. schilen und fein hacken.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Karotte darin bei mittlerer Hitze
3 Minuten andiinsten. Tomatenmark zugeben und 2-3 Minuten anrosten.

Haferflocken in einer Miihle oder mit einem Morser fein mahlen.

Walniisse fein hacken. Bergkése fein reiben. Meerrettich schilen und fein reiben. Petersilie ha-
cken. Kidneybohnen mit einer Gabel zerdriicken.

Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Kiimmel,
Ras el-Hanout, Garam Masala, Chiliflocken und Kreuzkiimmel wiirzen. Mit den Hénden kriftig
verkneten und aus der Masse vier Frikadellen formen. Einen 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen
und 6 Frikadellen darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite goldbraun braten.

Fiir den Dip:

Zucchini waschen und fein raspeln. Majoran hacken. Zitrone halbieren und 2 EL Saft auspressen.
Zucchiniraspel mit Majoran, Paprika, Knoblauch, Zucker, Kreuzkiimmel, Bohnenkraut, Joghurt
und Zitronensaft verriithren, salzen und pfeffern.

Fiir das Carpaccio:

Rote Bete in Scheiben schneiden.

Finen Sud aus Balsamico, Honig, Pfeffer und Salz herstellen. Mit einem Schneebesen gut ver-
quirlen, bis der Honig sich aufgelst hat. Erst jetzt das Ol unterschlagen. Rote Bete hineingeben
und etwas ziehen lassen.

Bérbel Adelhelm am 09. August 2023
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Fettuccine mit Tomatensauce, Orange und Minze

Fiir zwei Personen
Fiir die Linguine:

400 g Hartweizenmehl 1 EL Olivensl Salz

Fiir die Sauce:

1 grofle Fleischtomate 6 EL passierte Tomaten 2 diinne Scheiben Roggenbrot
1 kleine Zwiebel 2 EL Tomatenmark 40 ml Rotwein

1 TL Paprikapulver 1 Prise Zucker 1 TL Salz

Olivenol

Fiir die Beilage:

1 Orange, Abrieb, Fleisch 4 Chilischote 1 Handvoll Minze

1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Linguine:

Das Mehl mit 200 ml Wasser und Ol in eine Rithrmaschine geben bis ein klumpiger Teig entsteht.
Diesen nochmals mit der Hand durchkneten und fiir ca. 15 Minuten in den Kiihlschrank legen.
Teig ausrollen und durch die Nudelmaschine laufen lassen und mit Hilfe eines Linguine- Aufsatzes
in Form bringen. Im Salzwasser gar kochen.

FEine Tasse Nudelwasser fiir die Sauce beiseitestellen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Fleischtomate wiirfeln. Brot grob zerbrioseln. 4 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen. Tomatenwiirfel, Brot,
Salz, Zucker, Tomatenmark und Paprikapulver dazugeben und 1 Minute durchschwenken. Mit
Rotwein abléschen. Passierte Tomaten und Nudelwasser dazugeben und alles 4 Minuten kécheln
lassen.

Fiir die Beilage:

Von der Orange einen Teeloffel Schale abreiben, anschliefend halbieren und Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. Chilischote in feine Ringe schneiden. Minze und Petersilie fein hacken. Alles
unter die Sauce heben und schnell servieren.

Selina Hofmann am 03. August 2023
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Dal mit gelben Linsen, Basmati, Naan und Raita

Fiir zwei Personen
Fiir den Reis:

100 g Basmati

Fiir das Linsen-Dal:

150 g gelbe Linsen 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 Stiick Ingwer 1 Zitrone 2 EL Butter

200 ml Kokosmilch 500 ml Gemiisefond 3 TL gemahl. Kurkuma
1 TL gemah. Kreuzkiimmel 1 TL Garam Masala 3 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Naan:

150 g Mehl 1 TL Backpulver 1 Msp. Natron

50 g Naturjoghurt 1 EL Butter Olivenol, Salz

Fiir die Raita:

250 g Naturjoghurt 3 Gurke 2 Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 Limette, davon Saft % Bund Minze

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 4 TL etwas Chilipulver  Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Chilischote 3 Bund glatte Petersilie Cashewkerne

Fiir den Reis: Den Reis in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.

Fiir das Linsen-Dal: Zwiebel, Knoblauch und Ingwer abziehen bzw. schilen und fein hacken.
Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer mit Kurkuma, Kreuzkiimmel
und Garam Masala darin 5 Minuten anschwitzen.

Mit 350 ml Gemiisefond auffiillen, Linsen hinzugeben und zum Kochen bringen. Nach dem Auf-
kochen die Hitze reduzieren und 15-20 Minuten koécheln lassen, bis die Linsen den grofiten Teil
der Fliissigkeit aufgenommen haben. 125 ml Kokosmilch hinzufiigen und mit etwas Zitronena-
brieb und -saft, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und weiter kocheln lassen, bis die Linsen
weich sind, aber noch ein wenig Biss haben. Dal ggf. mit restlicher Kokosmilch und Fond ab-
schmecken.

Fiir das Naan: Mehl, Backpulver, Natron und etwas Salz in einer Schiissel vermischen.

Joghurt und 50 ml Wasser hinzugeben und zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Den Teig in zwei oder drei Stiicke teilen und diese auf einer bemehlten Fliche ausrollen. Eine
beschichtete Pfanne erhitzen und die Fladen darin von beiden Seiten mindestens zwei Minuten
backen. Optional vorher mit wenig Butter oder Olivendl bestreichen.

Fiir die Raita: Gurke fein reiben und in einem Tuch oder mit den Hénden auswringen.
Friithlingszwiebeln fein hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Gurke mit Knoblauch, Friihlingszwiebeln und Joghurt vermengen. Limette halbieren und aus-
pressen. Minze hacken. Raita mit 2 EL Limettensaft, Minze, Kreuzkiimmel, Chili, Salz und
Pfeffer abschmecken und idealerweise noch eine Zeit lang im Kiihlschrank durchziehen lassen.
Fiir die Garnitur: Petersilie fein hacken. Chili klein schneiden. Cashews anrosten. Dal mit Reis
auf Teller anrichten und mit Petersilie, Chili und Cashew garnieren.

Naan und Raita dazu servieren.

Thomas Boéflem am 03. August 2023
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Erdbeer-Topfenknddel, Kokos-Eis, Glasnudeln, Erdbeer-Shot

Fiir zwei Personen
Fiir das Kokos-Eis:

200 g gesiiite Kondensmilch 100 ml Kokosmilch 100 g Kokoscreme

100 ml Sahne 2 EL Puderzucker

Fiir die Topfenknédel:

6 mittelgrole Erdbeeren 1 Zitrone, Saft, Abrieb 250 g Magerquark

50 ml Kokoslikor 110 g Mehl 100 g Weichweizengrief3
100 g Kokosraspeln 20 g weiche Butter 1 Ei

2 EL Zucker 2 EL Puderzucker 1 Packung Vanillezucker

1 Prise Salz

Fiir den Erdbeer-Spiegel:

250 g Erdbeeren 1 Zitrone, davon Saft 1 EL Puderzucker
Fiir den Erdbeer-Sand:

30 g gefriergetrock. Erdbeeren 4 TL gemahl. Vanilleschote 1 TL Zucker

Fiir die Glasnudeln:

1 Handvoll Glasnudeln 250 ml Rote-Bete-Saft 1 Zitrone, davon Saft
1 TL Zucker 1 EL Ol

Fiir den Erdbeer-Shot:

100 g Erdbeeren 1 Spritzer Zitronensaft 80 ml Kokoslikor
Zucker

Fiir das Kokos-Eis:

Die Kondensmilch, Kokosmilch, Kokoscreme, Sahne und Puderzucker in einem Standmixer kurz
mixen und dann in der Eismaschine ca. 30 Minuten gefrieren lassen.

Fiir die Topfenknédel:

Ein Sieb mit Kiichenpapier auslegen. Magerquark hineinlegen und etwas abhéngen lassen. Erd-
beeren waschen und von griin befreien.

Butter, Magerquark und Ei zusammen schaumig schlagen. Zitrone heifl abwaschen und Scha-
le abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Mehl, Grief3, 1 EL Zucker, Vanillezucker und
den Zitronenabrieb dazu geben und in der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. Im
Kiihlschrank 15 Minuten ruhen lassen. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen.
In 6 Stiicke schneiden, in jedes Teigstiick eine Erdbeere geben, gut verschlieBen und zu runden
Knoédeln formen. Einen groflen Topf mit Wasser aufstellen, Kokoslikor, Zucker und Salz zugeben,
aufkochen lassen und Knoédel darin etwa 12 Minuten garen, bis sie oben schwimmen.
Kokosraspeln und Puderzucker im Multizerkleinerer etwas feiner mahlen und die Knodel nach
dem Garen darin wilzen.

Fiir den Erdbeer-Spiegel:

Erdbeeren waschen und Griin entfernen. Zitrone auspressen. 2 TL Saft beiseitestellen fiir die
Glasnudeln und Shot. Erdbeeren mit Zitronensaft und Zucker piirieren und durch ein feines Sieb
streichen.

Fiir den Erdbeer-Sand:

Erdbeeren mit Vanilleschote und Zucker in einem Multizerkleinerer zu kleinen Broseln Sand
zerhacken.

Fiir die Glasnudeln:

Zitrone auspressen und 1 Teeloffel Saft auspressen. Rote-Bete-Saft mit Zucker und Zitronensaft
aufkochen und iiber die Glasnudeln gieflen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen, danach durch ein
Sieb abgiefen und Nudeln auf Kiichenkrepp gut trocknen lassen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Glasnudeln portionsweise und zu Korallen geformt backen,
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bis sie knusprig sind.

Fiir den Erdbeer-Shot:

Erdbeeren waschen und Griin entfernen mit Zitronensaft piirieren und durch ein feines Sieb
streichen. Mit Kokoslikor verrithren und mit Zucker abschmecken. In Schnapsgléser fiillen.

Sabine Waltner am 31. Juli 2023

Tagliatelle verde mit Zitronen-Sahne - Sofle und Spargel

Fiir zwei Personen

Fiir die Pasta:

10 g Blattspinat 20 g Basilikum 20 g Minze

2 Eier 2 TL Spinatpulver 100 g Semola
100 g Weizenmehl, Type 00 Salz

Fiir die Sauce:

% Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft, Abrieb
1 Orange, Saft, Abrieb 50 g Parmesan Butter

300 ml Sahne Milch Kurkuma, Salz, Pfeffer
Fiir den Spargel:

6 Stangen griiner Spargel Olivesl Salz

Fiir die Garnitur:

100 g Paniermehl 5 g Parmesan Butter

1 Prise Kurkuma 1-2 Zweige Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Pasta:

Fin Ei trennen und das Eigelb auffangen. Spinat, Basilikum und Minze mit wenig Wasser pii-
rieren und dann in einer Schale mit Mehl, Semola, Spinatpulver, Eigelb und Vollei zu einem
geschmeidigen Teig kneten.

Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 15 Minuten im Kiihlschrank bzw. Tiefkiihlfach
ruhen lassen. Danach durch eine Nudelmaschine diinn ausrollen und die gewiinschte Pasta-Art
herstellen.

Ca. 1-2 Minuten im stark gesalzenen Wasser kochen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in sehr kleine, feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit
etwas Butter anbraten. Dann Sahne hinzugeben und einreduzieren lassen.

Zitrone und Orange heifl abspiilen und die Schale abreiben. Beides zur Sauce geben. Zitrone
halbieren, den Saft auspressen und ebenfalls zur Sauce geben. Ggf. mit etwas Orangensaft ab-
schmecken. Parmesan reiben und unter die Sauce rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Kurkuma die gelbe Farbe erzeugen. Sollte die Sauce zu dick werden, mit etwas Milch oder Was-
ser verldngern und dann abschmecken. Sauce durch ein Sieb passieren.

Fiir den Spargel:

Die Enden des Spargels groBziigig entfernen. Mit Ol betriufeln und in einer Grillpfanne grillen.
Mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Paniermehl mit Butter und Kurkuma in eine Pfanne geben und résten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Aus der Pfanne nehmen, erkalten lassen und schliellich geriebenen Parmesan unterheben.
Gericht mit Brosel und Petersilie garnieren.

Riccardo Lakotta am 31. Juli 2023
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Asiatischer Milchreis mit Gurken-Fenchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Milchreis:

40 g Milchreis 4 mittelharte Mango 40 g Ingwer

2 Stangen Zitronengras % Chilischote 100-150 ml Kokosmilch
2-3 EL Reissirup 2-3 Zweige Thai-Basilikum

Fiir Gurkensalat:

1 Gurke 1 junge Knolle Fenchel 1 Bund Friihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen 3 cm Ingwer 1 rote Chilischote

1 Limette, davon Saft 1 TL vegane Fischsauce 1-2 TL Reissirup

1 TL Honig 1 EL Rohrzucker 2 Bldtter Thai-Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir den Milchreis:

Das #duflere, harte Blatt vom Zitronengras entfernen. Kokosmilch mit Zitronengras, Ingwer (un-
geschilt am Stiick), Chilischote und Reissirup aufkochen. Milchreis dazu geben. Nochmals auf-
kochen und 20 Minuten gar ziehen lassen. Dabei immer wieder umriihren.

Mango schiilen, Kern entfernen und in kleine Wiirfel teilen. Thai-Basilikum in feine Streifen
schneiden, Mangostiicke darin wilzen. Sobald der Milchreis gar ist, Zitronengras und Ingwer
entfernen und mit den Mangowiirfeln bestreut servieren.

Fiir Gurkensalat:

Gurke waschen, in feine Ringe hobeln und in eine Schiissel geben.

Salzen und 10 Minuten ziehen lassen. Dann gut abspiilen. Fenchel putzen und in feine Julienne
schneiden.

Friithlingszwiebeln putzen, Ingwer schilen. Beides in diinne Ringe bzw.

Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen. Knoblauch und Chilischote sehr klein schneiden und
in die Schiissel zu den Gurken geben. Limette halbieren und etwa 1 EL Saft auspressen. Sa-
lat mit Limettensaft, Reissirup, Honig, veganer Fischsauce, Rohrzucker, Salz und Pfeffer pikant
abschmecken. Mit Thai-Basilikum garnieren.

Gerd Towara am 28. Juli 2023
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Zitronen-Fregola-sarda mit Spargel und Heidelbeersofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Zitronen-Fregola sarda:

125 g Fregola sarda 1 Zitrone, Abrieb, Saft 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 100 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond
30 g Parmesan 50 g Butter Ahornsirup

Salz Pfeffer

Fiir die Heidelbeersauce:

150 g Heidelbeeren (Glas) 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50 ml Rotwein 100 ml Gemiisefond 1 TL Zucker

1 EL Stérke 2 EL neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den griinen Spargel:

300 g griiner Spargel 1 Knoblauchzehe 30 g Haselnusskerne
Zucker 2 EL Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Zitrone, davon Abrieb 1 Handvoll Heidelbeeren

Fiir die Zitronen-Fregola sarda:

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer tiefen Pfanne mit der Hélfte der
Butter anschwitzen. Fregola sarda kurz mitrésten und mit Wein abléschen. Komplett einkochen
lassen und dann nach und nach mit heiflem Fond auffiillen und dabei immer wieder riihren, bis
die Fregola gar ist, aber innen noch leichten Biss hat. Zitrone heify abwaschen, Schale abreiben
und Saft einer Hélfte auspressen.

Abrieb und Saft in die Fregola geben und kurz ziehen lassen. Parmesan reiben. Fregola vom
Herd nehmen, restliche Butter und Parmesan einriihren und mit Ahronsirup, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Heidelbeersauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem Topf mit Ol anschwitzen. Heidel-
beeren abtropfen lassen und dazugeben. Saft auffangen. Mit Rotwein abloschen, auf die Hélfte
einkochen lassen und mit Saft und Fond auffiillen. Wieder einkochen lassen und mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf mit Stéirke abbinden. Die Sauce sollte eine sirupartige
Konsistenz haben.

Fiir den griinen Spargel:

Holzige Enden vom Spargel abschneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Spargel dazugeben und
mit Zucker bestreuen. Ca. 3 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Knoblauch abziehen und in
feine Scheiben schneiden, zugeben und weitere 2 Minuten braten, bis Spargel bissfest ist und
Réstaromen bekommen hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten und mit Zucker bestreuen. Kara-
melliesieren. Spéter zum Spargel geben.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Zitronenabrieb und Heidelbeeren garnieren.

Sabine Waltner am 28. Juli 2023
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Kartoffel-Suppe mit Petersilien-Pesto und Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

6 vorw. festk. Kartoffeln 1 Bund Suppengriin 1 Pastinake
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Creme fraiche
20 g Parmesan mit Rinde 1 L Gemiisefond Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:
1 Bund glatte Petersilie 50 g Sonnenblumenkeren 3 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb, Saft 20 g Parmesan Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Kartoffelstroh:

1 grofle festk. Kartoffel Paprikapulver Knoblauchpulver

500 ml Ol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
& TL Créme-fraiche

. Fiir die Suppe:

Das Gemiise schélen und klein schneiden bzw. in einem Multizerkleinerer zerkleinern. Zwiebeln
und Knoblauch abziehen und ebenfalls in den Multizerkleinerer geben. Zwei kleine Portionen
Gemiise in eine Pfanne geben und in etwas Ol langsam braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
als Einlage beiseitestellen.

Restliches Gemiise in einem Topf in etwas Ol anschwitzen. Mit Gemiisefond abléschen. Parme-
sankése von der Rinde schneiden und die Rinde zum Gemiise geben. Das Ganze ca. 20 Minuten
kochen lassen.

Sobald das Gemiise weich ist, die Parmesanrinde herausnehmen und alles piirieren. Ggf. mehr
Gemiisefond hinzufiigen, sollte die Suppe zu dick sein. Creme fraiche einriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Anders als zum Beispiel bei einem Gouda ist die Rinde des Parmesan nicht gewachst und damit
grundsétzlich essbar. Léisst man die Rinde in Suppen, Saucen oder Fonds mitkochen, verleiht sie
ihnen einen ganz besonderen Geschmack.

Fiir das Pesto:

Petersilie fein hacken. Sonnenblumenkerne kurz anrdsten. Zitrone heifl abspiilen und die Schale
abreiben. Knoblauch abziehen und pressen.

Parmesan reiben.

Petersilie, Sonnenblumenkerne, Knoblauch, Zitronenabrieb und Parmesan morsern oder in ei-
nem Multizerkleinerer mixen. Anschliefend mit Oliventl und Zitronensaft vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffel begradigen und dann mit einem Sparschéler in hauchdiinne Scheiben schilen. Diese
weiter in kleine Féden schneiden. Anschlieffend die Féden fiir ca. 2-3 Minuten goldbraun frittie-
ren. Kartoffelstroh aus dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Danach mit
den Gewiirzen bestduben. Als Haufen auf die Suppe legen.

Fiir die Garnitur:

Suppe mit Créme fraiche garnieren.

Riccardo Lakotta am 28. Juli 2023
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Zweierlei Ricotta-Ravioli in Zitronen-Nussbutter

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

300 g Semola 3 Eier 1 Prise Salz
Fiir die Rucola-Ricotta-Fiillung:

150 g Rucola 100 g Ricotta 10 g Parmesan
50 g Walniisse 2 EL Olivendl Salz

Fiir die Feigen-Ricotta-Fiillung:

80 g Ricotta 4 Feigen 1 Prise Salz
Fiir die Fertigstellung:

10 g Salz

Fiir die Zitronen-Nussbutter:

1 Zitrone, Saft, Abrieb 50 ml Weilwein 200 g Butter

4 Zweige Oregano 3 TL Ahornsirup Salz

Fiir die Garnitur:

10 g Parmesan Rucola 4 Zitrone, davon Abrieb

Fiir die Ravioli:

Fin Ei trennen. Eiweifl zum Bestreichen beiseitestellen. Semola mit Salz, Eigelb und zwei Vollei-
ern zu einem Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen und im Kiihlschrank etwa 15 Minuten
ruhen lassen. Anschlieend durch die Nudelmaschine diinn ausrollen.

Fiir die Rucola-Ricotta-Fiillung:

Rucola waschen und trockenschleudern. Walniisse grob hacken.

Parmesan reiben. Rucola, Walniisse, Parmesan, Ricotta und Olivendl in einen Multizerkleinerer
geben und zu einer Creme mixen. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Feigen-Ricotta-Fiillung:

Feigen waschen und vierteln. Zusammen mit Ricotta in einen Multizerkleinerer geben und auf-
mixen. Masse mit Salz wiirzen.

Fiir die Fertigstellung:

Eine Nudelbahn auf die Arbeitsfliche legen und abwechselnd ca. 1 Teeloffel Fiillung mittig und
mit Abstand zueinander auf die Bahn geben.

Mit Eiweif einpinseln, dann mit einer zweiten Teigbahn bedecken und Ravioli ausstechen. Die
Rénder ggf. mit einer Gabel andriicken. Einen Liter Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Ra-
violi dann in siedendem Salzwasser al dente garen.

Fiir eine Portion Pasta benotigt man 100 g Pasta, 1 Liter Wasser und 10 g Salz.

Fiir die Zitronen-Nussbutter:

Butter in einen Topf geben und leicht bréunen bzw. eine Nussbutter herstellen.

Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Saft auspressen.

Zitronensaft und Weilwein in eine Pfanne geben und etwas einkocheln lassen.

Nussbutter durch ein Sieb mit in die Pfanne geben, sodass die Molke im Topf zuriickbleibt.
Oregano und Zitronenabrieb mit in die Pfanne geben und mit Ahornsirup abschmecken. Ravioli
kurz vor dem Servieren in Butter schenken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben, Rucola fein schneiden. Beides iiber die Ravioli geben.

Zitrone heiB abspiilen und die Schale abreiben. Uber das Gericht streuen.

Marcel Malcherowitz am 28. Juli 2023
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Tofu- und Nohut-Diiriim, Knoblauch-, Tomaten-Joghurt-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fladenbrot (Diirum):

200 g Weizenmehl, Type 1050 1 TL Backpulver 4 EL O1

3 TL Salz Mehl

Fiir den Tofu:

2 Blocke Rauchertofu 1 gelbe Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 EL siifles Paprikapulver 1 EL gemahl. Piment 1 EL gemahl. Kreuzkiimmel
1TL Kurkuma 1 TL Rauchsalz Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Nohut:

400 g Kichererbsen 2 EL Tomatenmark 1 EL mildes Chilipulver

1 EL siiles Paprikapulver 1 TL Kurkuma 1 TL Rauchsalz

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL Zwiebelpulver 1 TL Knoblauchpulver

Pflanzenol. Salz, Pfeffer
Fiir die Salat-Fiillung:

1 Romanasalatherz 2 Tomaten 1 Gurke

1 Rotkohl 4 Weiflkohl 1 rote Zwiebel

3 Bund glatte Petersilie 1 TL Zucker Salz

Fiir die Knoblauchsauce:

10 EL Sojajoghurt 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Abrieb, Saft
1-2 Zweige glatte Petersilie 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Joghurt-Sauce:

10 EL Sojajoghurt 1 Knoblauchzehe 2 EL Tomatenmark

1 EL siifles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir das Fladenbrot (Diirum):

Das Mehl mit Backpulver, Ol, Salz und 125 ml warmem Wasser verriithren. Teig einige Minuten
kneten bis er elastisch ist. 6 Kugeln formen und 15 Minuten ruhen lassen. Kugeln auf der be-
mehlten Arbeitsfliche ausrollen. In einer Pfanne bei hoher Hitze von jeder Seite ca. 45 Sekunden
backen. Nach dem Backen in Geschirrtuch einwickeln damit sie warm und elastisch bleiben.
Fiir den Tofu:

Knoblauch abziehen und hacken. Tofu mit einer Vierkantreibe hobeln. Mit Ol, Paprikapulver,
Piment, Kreuzkiimmel, Kurkuma und Rauchsalz vermengen und kurz ziehen lassen. Zwiebel
abziehen, halbieren und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne mit Ol glasig anbraten. Tofu
zugeben und goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Nohut:

Kichererbsen abtropfen lassen und dann mit Tomatenmark, Chili, Paprika, Kurkuma, Rauch-
salz, Kreuzkiimmel, Zwiebel- und Knoblauchpulver vermengen. Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit Ol ca. 10 Minuten anbraten.

Fiir die Salat-Fiillung:

Rot- und Weilkohl waschen und diinn hobeln. In einer Schiissel mit Salz und Zucker vermengen
und durchkneten. Bis zum Servieren ziehen lassen. Tomaten und Gurke waschen und wiirfeln.
Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Salat waschen, Blétter abtrennen und trocken-
schleudern. In kleine Stiicke zupfen. Alles miteinander vermengen.

Fiir die Knoblauchsauce:

Knoblauchzehen abziehen. Petersilie hacken. Zitrone heiff abspiilen, Schale abreiben, dann hal-
bieren und den Saft auspressen.

Knoblauch mit dem Joghurt, Ol, Salz und Pfeffer in einen Standmixer geben und zu einer Sauce
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piirieren. Petersilie unterrithren und mit Zitronensaft und abrieb abschmecken.

Fiir die Tomaten-Joghurt-Sauce:

Tomatenmark mit etwas heiflem Wasser verrithren damit es fliissiger wird. Knoblauch abziehen
und grob schneiden. Tomatenmark mit Joghurt, Knoblauch und Paprikapulver in einem Multi-
zerkleinerer mixen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeanette Graneist am 25. Juli 2023
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Fregola sarda mit Fenchel, Artischocken und Gremolata

Fiir zwei Personen
Fiir die Fregola Sarda:

200 g Fregola sarda 100 g Fenchelknolle 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 80 g Pecorino 50 g kalte Butter

1 L Gemiisefond 50 ml Weiflwein 30 g Wermut

2 Safranfaden 20 ml Olivendl Piment d’Espelette
Salz

Fiir die Artischocken:

5 Baby-Artischocken 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Saft
30 ml Weiwein 10 ml Weilweinessig 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 20 ml Olivendl Zucker, Salz

Fiir den Fenchel:

1 kleine Fenchelknolle 2 EL Weilweinessig  Zucker, Salz

Fiir die Gremolata:

1 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Abrieb
70 ml Olivendl Salz

Fiir die Fregola Sarda:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Fenchel putzen, ab-
brausen und fein wiirfeln. Gemiisefond im Topf erhitzen.

Olivendl in einem weiteren Topf erhitzen. Knoblauch und Zwiebeln darin andiinsten. Fregola
Sarda zugeben und kurz mit andiinsten. Safran zufiigen, mit Wein und Wermut abldschen.
Anschlielend nach und nach den heiflen Gemiisefond zugeben und ca.

12 Minuten bissfest garen. Nach ca. 6 Minuten den Fenchel zugeben und mitgaren. Kalte Butter
und geriebenen Pecorino unter die Nudeln mischen. Mit Salz und Piment d’Espelette abschme-
cken.

Fiir die Artischocken:

Artischocken putzen, schiilen und abbrausen. Zitronensaft auspressen und mit etwas kaltem
Wasser mischen. Artischocken in das Zitronenwasser einlegen.

Danach aus dem Zitronenwasser nehmen und gut abtropfen lassen.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Thymian- und Rosmarinnadeln abzupfen und fein schnei-
den. Olivendl erhitzen, Artischocken halbieren und darin anbraten. Knoblauch und die Krauter
zugeben, kurz mitbraten.

Weilwein und Essig unterrithren und ca. 3-5 Minuten diinsten. Mit Salz und Zucker abschme-
cken.

Fiir den Fenchel:

Fenchel halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Weifiweinessig dazugeben und mit Salz und
etwas Zucker abschmecken. Auf die Fregola Sarda als Topping driibergeben.

Fiir die Gremolata:

Petersilie fein hacken. Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Beides mit Zitronenabrieb,
Salz und Olivenol vermengen.

Barbara Kiibler am 19. Juli 2023
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Quinoa-6Gemiise-Bdllchen mit Erbsen-Stampf, Erdnuss-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Quinoa-Gemiise-Billchen:

150 g Quinoa 1 grofle Mohre 1/4 Sellerieknolle

1/4 Lauchstange 1 Ei 350 ml Gemiisefond

1 Bund Minze Erbsenkresse 50 g Panko

1 TL Sumach 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel 3 TL gemahl. Kurkuma
5 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Erdnusssauce:

2 EL Erdnussbutter 1 EL Sojasauce 1 EL Sweet Chili Sauce
125 ml Gemiisefond 2 cm Ingwer Salz

Fiir den Erbsenstampf:

150 g TK-Erbsen 30 ml Gemiisefond 30 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Erdniisse, natur % Bund Schnittlauch 5 essbare Bliiten

1 EL Meersalzflocken

Fiir die Quinoa-Gemiise-Billchen:

Den Quinoa waschen. Gemiisefond aufkochen, Quinoa einrithren und nochmal aufkochen. An-
schlieend bei schwacher Hitze 15 Minuten ziehen lassen.

Sellerie, Lauch und Mohre waschen, trockentupfen von Enden befreien und kleinschneiden. In
der Pfanne mit etwas Olivendl 4-6 Minuten anschwitzen und daraufhin die Pfanne vom Herd
ziehen und abkiihlen lassen.

Panko im Multizerkleiner kleiner mixen. Minzblédtter abzupfen und kleinhacken. Ei, Panko und
gebratenes Gemiise mit Kreuzkiimmel, Kurkuma, gehackter Minze und Quinoa mischen und mit
Sumach, Salz und Pfeffer abschmecken, anschlieend den Teig kurz ziehen lassen.

Aus dem Teig kleine Billchen formen und in der Pfanne mit Olivendl von allen Seiten ausbraten.
Mit Kresse garnieren.

Fiir die Erdnusssauce:

Fond und Sojasauce aufkochen, eine Ingwerscheibe schneiden und hineinreiben. Chilisauce ein-
rithren und Erdnussbutter hinzugeben.

Abschlielend alles mit Salz abschmecken und warmhalten.

Fiir den Erbsenstampf:

Gemiisefond im Topf erhitzen. Erbsen im Wasser 4 Minuten kochen, abgieflen und in einen Mix-
becher geben. Heiflen Gemiisefond und Butter hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
mixen und warmhalten.

Fiir die Garnitur:

Erdniisse kurz anrésten und hacken. Schnittlauch, essbaren Bliiten; Niisse und Meersalzflocken
zum Garnieren verwenden.

Karsten Leerhoff am 19. Juli 2023
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Kokos-Kichererbsen-Curry mit Spitzkohl-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir das Kokos-Kichererbsen-Curry:

350 g Kichererbsen 5 g Ingwer 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 400 ml Kokosmilch 1 EL Kokosol

15 g Koriander 1 TL gemahl. Kurkuma 1 TL gemahl. Currypulver
1 TL Kreuzkiimmelsamen 2 TL Garam Masala 1 TL Chiliflocken

Salz

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl, ca. 500 g 1 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir das Kokos-Kichererbsen-Curry:

Den Backofen auf 200Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Knoblauch und Schalotten abziehen und hacken. Ingwer schéiilen und fein wiirfeln. Kokosol in
einem Topf erhitzen und Knoblauch, Schalotten und Ingwer mit Chiliflocken braten. Anschlie-
Bend Kreuzkiimmel, Kurkuma und Currypulver hinzufiigen und 1 Minute bei mittlerer Hitze
braten. Dabei drauf achten, dass die Gewiirze nicht anbrennen.

Kokosmilch und abgetropfte Kichererbsen hinzufiigen und bei niedriger Hitze ca. 5 Minuten ko-
cheln lassen. Mit Salz wiirzen. Wahrenddessen Koriander waschen, trocken schiitteln und grob
hacken. Topf vom Herd nehmen und mit Garam Masala wiirzen. Mit Koriander bestreuen.
Fiir den Spitzkohl:

Spitzkohl vierteln und den Strunk entfernen. Blédtter waschen, trocken schiitteln und in feine
Streifen schneiden. Kohl auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und mit Ol betriufeln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mischen und gleichméfig auf dem Blech verteilen. Anschliefend
fiir ca. 15-20 Minuten im Ofen rosten, bis er goldbraun und an den Réndern knusprig ist. Dabei
darauf achten, dass er nicht verbrennt. Zum Schluss als Topping auf die Suppe geben.

Kay Thordsen am 19. Juli 2023
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Shakshuka mit Kichererbsen, Basilikum-Schmand, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Shakshuka:

1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote 4 Zucchini

1 Strunk Rispentomaten 900 ml passierte Tomate 3 rote Chilischote

1 rote Zwiebel 3 Knoblauchzehen 4 Eier

Rotwein Basilikumblatter gerduch. Paprikapulver
gerduch. Chilipulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kichererbsen:

100 g Kichererbsen gerduch. Paprikapulver edels. Paprikapulver
Knoblauchpulver 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous-Salat:

125 g Couscous 1 Gurke 2-3 grofe Rispentomaten
150 g Brombeeren 150 g Feta

Fiir das Dressing:

50 g Himbeeren 2 EL Joghurt 3 Zitrone, davon Saft

6 Basilikumbléatter 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Basilikum-Schmand:

100 g Schmand 5 Basilikumbl&tter 4 Zitrone, davon Saft
Salz Pfeffer

Fiir das Shakshuka: Den Backofen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen und klein hacken. Beides in einer groffen Pfanne mit Olivendl glasig diins-
ten. Gelbe und rote Paprika von Scheidewédnden und Kernen befreien und klein schneiden. Ein
paar Scheiben zum Garnieren aufbewahren. Zucchini von Enden befreien und klein schneiden.
Gelbe Paprika, rote Paprika und Zucchini zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und 3 Minuten
mitbraten. Mit den passierten Tomaten und Rotwein abloschen und einreduzieren lassen. Chili
langs aufschneiden, entkernen und klein schneiden. Chili zu den anderen Zutaten hinzugeben
und weitere 10-15 Minuten mitkdcheln lassen. Mit Paprikapulver, Chilipulver, Salz und Pfeffer
abschmecken. Eier in die Pfanne auf die Tomatensauce geben und mit geschlossenem Deckel ga-
ren lassen. Basilikumbliitter abzupfen. Ubrige Paprikascheiben und Rispentomaten in reichlich
Olivendl rosten. Beides mit frischen Basilikumbléttern iiber die Shashuka geben.

Fiir die Kichererbsen: Kichererbsen mit Oliventl und Gewiirzen vermengen und auf ein Back-
blech mit Backpapier geben. Fiir 20-25 Minuten backen und immer wieder wenden. Danach iiber
die Shakshuka geben.

Fiir den Couscous-Salat: Den trockenen Couscous fiir ca. 3-5 Minuten in 125 ml heilem Wasser
garen. Uberschiissiges Wasser abgieen, so dass der Couscous nicht zu weich wird.

Gurke und Rispentomaten in kleine Stiicke schneiden. Feta in mundgerechte Stiicke schneiden
und alles mit dem Couscous und den Brombeeren vermengen.

Fiir das Dressing: Himbeeren, Joghurt, Basilikumblatter und Olivensl mit dem Mixstab piirieren.
Couscous-Salat mit dem Dressing vermengen. Mit Salz, Pfeffer und ausgepresstem Zitronensaft
abschmecken.

Fiir den Basilikum-Schmand: Schmand und etwas ausgepressten Zitronensaft miteinander ver-
mengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikumblétter abzupfen, in kleinere Stiicke schnei-
den und hinzugeben.

Lilly Rosentreter am 19. Juli 2023
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Linsen-Suppe mit Champignons, Kichererbsen und Hummus

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsensuppe:

100 g rote getrock. Linsen 1 rote Paprika 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer 400 ml Kokosmilch

3 EL rote Currypaste 250 ml Gemiisefond 2 EL helle Misopaste
1 EL Honig 2 EL Kokosol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Hummus:

300 g Kichererbsen 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Saft
2 EL Tahin 1 EL Sesamol Kreuzkiimmelpulver
edelsiiles Paprikapulver 2 Prisen Salz Pfeffer

Fiir die Champignons:

4 braune Champignons 1 Lauchzwiebel 2 Zweige Koriander
1 EL Sojasauce 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Kichererbsen:

100 g Kichererbsen 1 EL Paprikapulver 3 EL Sonnenblumendol
Salz Pfeffer

Fiir den Schaum: 150 ml gekiihlte Sahne

Fiir die Linsensuppe:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Diese in einem Topf mit dem Kokosol anschwitzen,
Knoblauch abziehen, zerkleinern und hinzufiigen.

Paprika halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien und klein schneiden. Ingwer schélen
und klein schneiden Paprika, Ingwer, Linsen und Honig mit in den Topf dazugeben. Kriftig
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten anschwitzen. Mit Gemiisefond abléschen und Suppe ca. 15
Minuten mit geschlossenem Deckel kocheln lassen. Kokosmilch hinzufiigen. Alles fein piirieren
und durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Circa fiinf Minuten diinsten und
mit dem Mixer fein piirieren. Anschlieend durch ein Sieb streichen. Mit roter Currypaste und
Miso Paste abschmecken.

Fiir das Hummus:

Knoblauch abziehen. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen.

Kichererbsen mit Tahin, Knoblauch, etwas Zitronensaft, Kreuzkiimmelpulver, Paprikapulver,
Salz und Sesamol mixen. Nochmals mit Pfeffer und dem restlichen Zitronensaft abschmecken.
Fiir die Champignons:

Koriander waschen, trockewedeln, grob zupfen und beiseitestellen.

Lauchzwiebel waschen, trockentupfen und in feine Ringe schneiden.

Champignons putzen, in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit Butter gold-
braun anschwitzen und mit Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor Garende die
Lauchzwiebeln hinzugeben und durchschwenken. Mit gezupften Koriander verfeinern.

Fiir die Kichererbsen:

Kichererbsen, mit Paprikapulver und Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ol in einer Schiissel
schwenken. Auf einem Backblech mit Backpapier verteilen und bis sie goldbraun rosten.

Fiir den Schaum: Gekiihlte Sahne steif schlagen und beiseitestellen.

Sindy Braun am 12. Juli 2023
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Pilz-Risotto mit Radicchio-Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 3 Krauterseitlinge 6 braune Champignons
6 Shiitake Pilze 1 weifle Zwiebel 100 g Parmesan

2 EL Butter 400 ml Gemiisefond 100 ml Weiflwein

3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 3 Zweige Salbei

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Radicchio 1 Bund Rucola 10 kleine bunte Tomaten
1 Knoblauchzehe 8 griine Oliven 1 Zitrone, Abrieb, Saft
30 g Parmesan 1 Bund Basilikum 15 g Pinienkerne

2 EL dunklen Balsamicoessig 50 g Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

Den Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zwei Essloffel
Olivenol in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Reis hinzu-
geben und kurz anschwitzen lassen. Anschliefend mit Weiflwein abléschen. Gemiisefond nach
und nach in kleinen Portionen einriihren und immer wieder unter Riihren einkochen lassen. Ggf.
noch heifles Wasser hinzugeben.

Wiéhrenddessen Pilze putzen. 2 Kréauterseitlinge, 2 Champignons und 2 Shiitake in Scheiben
schneiden und die restlichen Pilze klein wiirfeln.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die gewiirfelten Pilze darin anbraten. In Scheiben
geschnittene Pilze in einer zweiten Pfanne goldbraun von beiden Seiten braten und fiir die Gar-
nitur verwenden.

Kriuter waschen, trockenwedeln und in Olivendl kross braten und fiir die Garnitur aufbewahren.
Parmesan reiben. Butter kurz vor dem Servieren in das Risotto rithren und anschliefend den
Parmesan hinzugeben und unterheben. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen und die gebra-
tenen, gewiirfelten Pilze untermengen.

Fiir den Salat:

Knoblauch abziehen und grob schneiden. Parmesan reiben. Basilikum waschen und trockenwe-
deln. Zitronenschale reiben und auffangen.

Anschlielend den Saft auspressen und ebenfalls auffangen. Knoblauch, Parmesan, Pinienkerne,
Olivenol und Basilikum in ein Gefafl geben und mit einem Piirierstab zu einem feinen Pesto
verarbeiten. Balsamicoessig ins Pesto rithren und mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und Saft
abschmecken. Radicchio und Rucola waschen, trockenschleudern und grob schneiden. Tomaten
waschen, trockentupfen und halbieren. Oliven entsteinen und halbieren. Salat, Tomaten und
Oliven vermengen und mit dem Pesto vorsichtig vermengen.

Christiane Madlener am 12. Juli 2023
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Champignon-Bratlinge mit Rahm-Kohlrabi, Réstzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratlinge:

500 g Champignons 1 kleine weifle Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei % Bund krause Petersilie 6 EL Panko

scharfes Paprikapulver  Zwiebelgranulat Rohrzucker

Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Rahmkohlrabi:

1 Kohlrabi 1 Zitrone, davon Abrieb 200 ml Milch

1 EL Butter 50 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weiflwein
1 Bund Schnittlauch 3 EL Mehl 1 TL Zucker

Muskatnuss Salz

Fiir die Rostzwiebeln:
2 grofle weile Zwiebeln 3 EL edelsiiles Paprikapulver 3 EL Mehl
1 Prise Zucker 3 TL Salz Pflanzenol

Fiir die Bratlinge:

Die Petersilie waschen, trockenwedeln und grob hacken. Champignons sduern und in einem
Multizerkleinerer fein zerkleinern. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer grofien Pfanne
erhitzen und Champignons und Zwiebeln darin fiir ca. 7 Minuten anbraten. Anschlieflend in eine
Schiissel umfiillen, Ei, Petersilie und drei Essloffel Panko hinzugeben und alles gut miteinander
vermengen. Nun Gewiirze hinzugeben und mit etwas Zucker, Salz, und Pfeffer abschmecken.
Knoblauch abziehen, fein reiben und zu der Champignonmasse geben. Alles miteinander ver-
mengen und nochmals abschmecken. Bratlinge formen und anschliefend mit Panko von allen
Seiten panieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Bratlinge bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten goldbraun braten. Hierbei vorsichtig wenden damit die Bratlinge nicht auseinanderfallen.
Fiir den Rahmkohlrabi:

Schnittlauch waschen, trockenwedeln und in feine Réllchen schneiden.

Kohlrabi schiilen, anschliefend zuné#chst in gleichméfiige Scheiben, dann in gleichméfiige Stif-
te schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und zu Nussbutter werden lassen. AnschlieSend
Kohlrabi darin anschwitzen und mit Zucker und Salz wiirzen. Mit Mehl bestduben, kurz an-
rosten lassen und mit Weifiwein abloschen. Weifiwein verkochen lassen. Anschlieend mit Milch
auffiillen und kurz aufkochen lassen. Hitze verringern und Fliissigkeit bis zur gewiinschten Kon-
sistenz reduzieren lassen.

Zitronenschale reiben, auffangen und Rahmkohlrabi damit abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Schnittlauch untermengen.

Fiir die Rostzwiebeln:

Fritteuse auf 160 Grad erhitzen. Zwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. Anschlieend
die Zwiebelringe in eine Schiissel geben und leicht zuckern und kréftig salzen. Das Ganze kurz
marinieren lassen. Das ausgetretene Wasser abgieflen und ggf. die Zwiebeln nochmal vorsichtig
ausdriicken. Zwiebeln auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Mehl und Paprikapulver mit-
einander vermengen und die Zwiebeln darin wenden. Anschlieend in der Fritteuse in kleinen
Portionen nacheinander mit etwas Bewegung goldgelb fiir ca. 4 Minuten frittieren. Vor dem
Servieren auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tim Neugebauer am 12. Juli 2023
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Bergkdse-Krapfen, Zitronen-Rahmspinat, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Bergkiisekrapfen:

125 g Magerquark 150 g Bergkise am Stiick 20 g Parmesan

1 Ei, Grofle L 115 g Mehl 25 ml Rapsol

1 P#ckchen Backpulver 1 TL Salz

Fiir den Zitronen-Rahm-Babyspinat:

500 g Babyspinat 1 Zwiebel 1 Zitrone, Abrieb, Saft
200 ml Schlagsahne 2 EL Rapsol Cayennepfeffer, Salz

Fiir den Wildkriutersalat:

2 EL Himbeeren 2 EL Heidelbeeren 30 g Rucola

30 g Feldsalat 30 g Kapuzinerkresse 30 g Lowenzahn

1 Bund Minze 4 Bund Zitronenmelisse 2 EL Sonnenblumenkerne

essbare Bliitenmischung
Fiir die Vinaigrette:

1 kleine Zwiebel 2 EL Apfelessig 1 Zitrone, davon Saft
2 Zweige Petersilie 1 Bund Schnittlauch 2 Zweige Kerbel
4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Bergkisekrapfen: Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Bergkése
fein reiben. Quark in einem Kiichentuch gut ausdriicken. Eier mit Salz in einer Schiissel mit
Hilfe eines Handriihrgerits oder der Kiichenmaschine 2-3 Minuten schaumig-luftig aufschlagen.
Dann das Ol vorsichtig langsam hinzugeben. AnschlieBend Quark zugeben und alles zu einer
glatten Masse rithren. Mehl und Backpulver mischen und nach und nach mit den Knethaken
des Handriihrers unter die Quarkmasse kneten. Nun Kése zugeben und so lange kneten, bis ein
glatter Teig entstanden ist. Mit zwei Teel6ffeln ca. walnussgroie Krapfen abstechen.

Krapfen in mehreren Portionen in 170° Grad heiem Ol in 2-3 Minuten goldbraun in der Frit-
teuse backen, dabei einmal wenden. Anschlieflend Krapfen auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und auf einem Backblech im vorgeheizten Ofen warmhalten. Késekrapfen mit frisch geriebenem
Parmesan servieren.

Fiir den Zitronen-Rahm-Babyspinat: Babyspinat waschen und in einer Salatschleuder trocken-
schleudern. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zitrone waschen, trocknen und einen Teel6ffel
von der Schale fein abreiben. Zitrone auspressen und drei Essloffel Saft davon auffangen. Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig braten. Mit dem Zitronensaft abléschen.
Schlagsahne zugieflen und zwei Minuten einkochen lassen. Spinat zugeben und erwdrmen. Mit
Salz, Cayennepfeffer und der Zitronenschale abschmecken.

Fiir den Wildkriutersalat: Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten. Alle Kriuter
und Salate waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Beeren waschen und trocken tupfen. Salat und Krauter vorsichtig miteinander vermengen. Ess-
bare Bliiten und Beeren fiir die Garnitur zuriickbehalten.

Fiir die Vinaigrette: Zwiebel abziehen und anschliefend sehr fein wiirfeln. Kriuter waschen,
trockenwedeln und fein schneiden. Essig und Zitronensaft miteinander vermengen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Solange verrithren bis das Salz sich aufgeltst hat. Olivenol hinzugeben und
gut verrithren bis eine Emulsion entsteht. Zum Schluss Zwiebelwiirfel und geschnittene Kréauter
einriihren.

Paul Pfahlert am 12. Juli 2023
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Tagliatelle mit Parmesan-SoBe, Rucola, Kirschtomaten

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

2 FEier 200 g Mehl Salz

Fiir die Parmesansauce:

1 Schalotte 200 g Parmesan 100 ml Sahne

100 ml Gemiisefond Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kirschtomaten:

12 Kirschtomaten 3 Knoblauchzehen 2 Zweige Oregano

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 EL weifler Balsamicoessig
Rapsol Zucker Salz

Fiir den Rucola:

1 Bund Rucola 1 TL Meersalz Pflanzenol

Fiir den Nudelteig:

Die Eier und Mehl zu einem geschmeidigen Teig verkneten und anschliefend ca. 10 Minuten
kaltstellen. Danach den Teig mehrmals durch eine Nudelmaschine geben bis die gewiinschte Di-
cke erreicht ist.

Anschliefend durch einen Tagliatelle-Aufsatz geben oder den diinn ausgerollten Teig mit einem
Messer zu Tagliatelle schneiden. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Nudeln
darin eine Minute kochen. Anschlieend kalt abschrecken.

Fiir die Parmesansauce:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und anschlieflend in Olivendl glasig diinsten. Mit Gemiisefond
und Sahne aufgieffien und kurz kocheln lassen.

Parmesan reiben und in die Fliissigkeit rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem
Servieren mit einem Piirierstab aufschiumen.

Fiir die Kirschtomaten:

Kréuter waschen und trockenwedeln. Tomaten waschen und trockentupfen. Knoblauchzehen
andriicken. Rapsol in einer Pfanne erhitzen, Tomaten, Knoblauch, Balsamico und Kréuter hin-
zugeben und kurz im Ol schmoren lassen. Vor dem Servieren mit Salz und Zucker abschmecken.
Fiir den Rucola:

Rucola waschen und in einer Salatschleuder trockenschleudern. Fritteuse erhitzen und Rucola
fiir 10 Sekunden im heiflen Fett frittieren, anschliefend mit Hilfe einer Schaumkelle herausholen
und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Zum Schluss mit Meersalz wiirzen.

Die Pasta mit der Sauce vermengen und das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christiane Madlener am 10. Juli 2023
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Gemiise-Tajine mit Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

1 Aubergine 3 griine Paprika 125 g Petersilienwurzel
1 Karotte 150 g Kichererbsen 200 g stiickige Tomaten
25 g schwarze Oliven 2 Datteln, ohne Kern 50 g getrock. Aprikosen
1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer

250 ml Gemiisefond 1 Zimtstange 3 gemahl. Koriander

4 gerduch. Paprikapulver 1 TL Harissapaste 1 TL Ras el-Hanout

1 Prise Zucker Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Couscous:

150 g mittleren Couscous 1 EL Olivendl 4 TL Salz

Fiir die Garnitur:

40 g ganze Mandeln 3 Zweige Minze

Fiir das Gemiise:

Die Zwiebel, Knoblauch und Ingwer abziehen bzw. schilen und fein hacken. In einer Pfanne in
Olivenol glasig anschwitzen. Zimt, Koriander und Paprikapulver hinzufiigen und mit anschwit-
zen, bis diese duften.

Harissa hinzufiigen und mit Gemiisefond und den Tomaten aus der Dose aufgieflen.

Mit Ras el-Hanout und Pfeffer abschmecken und bei kleiner Flamme 10 min kécheln lassen.
Aubergine vom Ende befreien, in 2 cm groflie Wiirfel schneiden und mit 2 EL Olivendl in einer
Pfanne braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Paprika halbieren, entkernen, von den Scheidewéinden befreien und in feine Scheiben schneiden.
Petersilienwurzel und Karotte schilen und in feine Scheiben schneiden. Aprikosen ebenfalls in
feine Scheiben schneiden und mit Karotten, Petersilienwurzel, Aubergine und Paprika in die
Sauce geben. Kichererbsen mit kaltem Wasser abspiilen und mit in die Sauce geben. Alles 10
Minuten kocheln lassen. Oliven halbieren, Datteln grob hacken. Kurze vor dem Servieren unter
die Sauce heben.

Aubergine ebenfalls hinzufiigen. Gemiise mit Salz und Zucker nochmals abschmecken.

Fiir den Couscous:

Couscous mit Olivendl vermengen und mit lauwarmen Wasser aufgieffen, so dass der Couscous
gerade bedeckt ist. Couscous lockern.

Déampfeinsatz in einen Topf mit kochendem Wasser geben und den Couscous locker darauflegen.
10 Minuten ohne Deckel auf dem Wasserdampf weitergaren. Anschlieffend in eine Schiissel geben
und Couscous erneut lockern. Salz in 2 EL lauwarmem Wasser auflésen, zum Couscous geben
und durchmengen. Erneut auf den Dampfeinsatz geben und 10 Minuten im heiflen Wasserdampf
ziehen lassen. Anschlieffend in einer Schiissel erneut durchlockern.

Fiir die Garnitur:

Mandeln in einer separaten Pfanne bis zum Anrichten langsam rosten.

Minze grob hacken. Beides auf das Gemiise geben.

Gabi Linker am 05. Juli 2023
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Kokos-Kichererbsen-Curry mit Koriander und Naan

Fiir zwei Personen
Fiir das Naan:

50 g Sojajoghurt 40 ml Mineralwasser 1 TL Essig

4 Bund Koriander 150 g Mehl 2 gestr. TL Backpulver
1 TL Olivenol 1 TL Salz

Fiir das Curry:

400 g Kichererbsen 1 rote mittlere Zwiebel 2 Knoblauchzehen

30 g Ingwer 1 Chilischote 100 g Tomatenmark
400 ml Kokosmilch 3 Bund Koriander 2 TL Currypulver

1 TL Paprikapulver 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 3 TL gemahl. Koriander
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Naan:

Das Mehl mit Backpulver und Salz mischen und anschlieBend mit Joghurt, Mineralwasser, Oli-
venol und Essig vermengen. Koriander klein schneiden und unterheben. Teig zu einer Kugel
formen und fiir 20 Minuten abgedeckt beiseitelegen.

Teig zu einer Rolle ausrollen und in 4 gleiche Teile teilen. Mit einem Nudelholz flach ausrollen, in
der Pfanne langsam ausbacken, bis sich mehrere Luftblasen im Teig bilden und Naan gebriunt
ist.

Fiir das Curry:

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer abziehen bzw. schilen und fein hacken.

Chili fein hacken. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili in einer Pfanne mit Olivendl andiinsten.
Wenn die Zwiebel glasig ist, Tomatenmark hinzugeben. Curry, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und
Koriander langsam hinzugeben. Wenn es gut duftet mit Kokosmilch abléschen. Kichererbsen ab-
tropfen lassen und hinzugeben. Koriander hacken, hinzufiigen und das Curry reduzieren lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Julia Senff am 05. Juli 2023
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SiiBkartoffel-Pommes, Zwiebelringe, griine Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Pommes:

1 Siiflkartoffel 1 TL edels. Paprikapulver 1 TL getroc. Majoran

1 TL Knoblauchpulver 1 TL Cayennepfeffer 1 EL Speisestirke

3 EL Sonnenblumensl Meersalz

Fiir die Zwiebelringe:

1 groBe Gemiisezwiebel 1 Ei 100 ml Pils

100 g Mehl 01 Salz

Fiir die Tomaten:

3 griine Tomaten 200 ml Buttermilch 2 TL Tabasco

200 g Mehl 200 g Panko Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Ranch-Dip:

1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Ei

4 EL Naturjoghurt 2 EL saure Sahne 1 TL mittelscharfer Senf
1 Bund glatte Petersilie 4 Bund Schnittlauch 1 Bund Dill

200 ml Sonnenblumensl  Salz Pfeffer

Fiir den Chiptole-Dip:

3-5 Chipotles in Adobo 3 Zitrone, davon Saft 1 Ei

1 TL mittelscharfer Senf 2 TL Dijon-Senf 2-3 EL Ketchup
Chilipulver gerduch. Paprikapulver 200 ml Sonnenblumendl
Salz

Fiir die Pommes:

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

SiiBkartoffel schilen und in Pommes-Stifte schneiden. Die Stifte in der Speisestiarke walzen, so-
dass diese ringsum bedeckt sind.

Aus dem Sonnenblumendl, Paprikapulver, Majoran, Knoblauchpulver, Cayennepfefer und Meer-
salz eine Marinade herstellen. Die Siiflkartoffelpommes darin marinieren.

Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und im Backofen ca. 15 Minuten
backen. Zwischenzeitlich immer kontrollieren, damit die Pommes nicht zu dunkel werden. Nach
2/3 der Zeit wenden.

Falls die Hitze zu hoch ist, Ofen niedriger regulieren. Pommes koénnen bis zum Anrichten im
ausgeschalteten, aber noch warmen Ofen warm gehalten werden.

Fiir die Zwiebelringe:

Ol in einem Topf erhitzen.

Zwiebel abziehen und anschlieflend in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden.

Aus Mehl, Ei, Bier und Salz einen dicken Teig herstellen. Zwiebelringe hineintauchen und direkt
in das heifle Fett zum Ausbacken geben. Wenn der Teig eine goldgelbe Farbe angenommen hat,
sind die Ringe fertig.

Die Frittierdauer betrégt in etwa 2 Minuten.

Fiir die Tomaten:

Ol in einem Topf erhitzen.

Tomaten in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Buttermilch, Tabasco, Pfeffer und Salz vermi-
schen. Wer es etwas schirfer mag, kann mehr Tabasco hinzugeben. Mehl und Panko vermischen.
Tomatenscheiben zunéchst durch die Fliissigkeit ziehen und anschlieend in der Mehl-Panko-
Mischung wiélzen. Die panierten Tomatenscheiben in das heifle Frittierfett geben. Damit die
Tomaten nicht verbrennen, nicht zu heif3 frittieren. Nach ca. 3 Minuten sollten die Tomaten eine
gelbgoldene Farbe angenommen haben.
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Fiir den Ranch-Dip:

Aus dem Ei und dem Sonnenblumendl eine Mayonnaise herstellen. Mit Senf und Salz abschme-
cken. Falls man auch den im Rezept genannten Chipotle-Dip herstellen mochte, kann die Ma-
yonnaise direkt auch als Grundlage dazu dienen.

5 EL der Mayonnaise mit Naturjoghurt und sauer Sahne glattriithren.

Zwiebel schilen und entweder reiben oder sehr fein hacken. Die Krauter ebenfalls sehr klein
hacken. Knoblauch durch die Knoblauchpresse driicken. Alternativ alle Bestandteile in einem
Multizerkleinerer klein schneiden. Alles vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Chiptole-Dip:

Mayonnaise aus Ei und Ol herstellen. 5 EL der Mayonnaise mit dem Ketchup und dem Senf ver-
mengen. Chiptole-Schoten in feine Streifen schneiden. Entweder Handschuhe tragen oder sofort
nach der Verarbeitung die Hinde abwaschen, da die Schoten sehr scharf sind.

Die kleingeschnittenen Schoten mit der Mayo-Ketchup-Mischung und dem Saft einer halben
Zitrone mischen. Mit Salz, Chilipulver und dem geréducherten Paprikapulver abschmecken. Die
Schérfe kann durch die Menge der Chipotle-Schoten und des Chilipulvers individuell variiert
werden.

Lara-Madeleine Kapschak-Weigel am 05. Juli 2023
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Pasta Carbonara und Fenchel-Birnen-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Pasta: 200 g Mehl, Type 00 2 mittelgrofie Eier
3 TL Kurkuma 1 TL Olivensl 1 Prise Salz

Fiir die Carbonara: 100 g Guanciale 4 Eier

70 g gereifter Pecorino 3 TL Triiffelsl Salz, Pfeffer

Fiir die Vinaigrette: 2 EL milder Obstessig 1 TL Dijonsenf

1 TL Ahornsirup 2 EL Traubenkernol 2 EL Walnussol

1 Prise Salz

Fiir den Salat: 50 g Feldsalat 1 Fenchelknolle

2 Birne 30 g Pekanniisse

Fiir die Pasta: Das Mehl in eine Schiissel geben. Mittig eine Mulde formen und die Eier, eine
Prise Salz, Kurkuma und das Ol hineingeben. Zuniichst das Ol mit einer Gabel verquirlen und
dann von innen her langsam das Mehl mit der Gabel einarbeiten. Wenn der Teig formbar ist
alles aus der Schiissel auf eine leicht bemehlte Arbeitsplatte geben. Nun den Teig fiir mindestens
5 Minuten gut kneten bis ein homogener, glatter Teig entstanden ist. Auf Druck mit dem Finger
soll der Teig leicht zuriickspringen. In Frischhaltefolie wickeln, damit der Teig nicht austrocknet.
Ruhen lassen.

Fiir die Fertigstellung: Den Nudelteig in zwei Portionen teilen, nochmals kurz glattkneten und
so diinn ausrollen, dass er in den Aufsatz der Nudelmaschine passt.

Den Teig bis auf die zweitdiinnste Stufe in der Maschine ausrollen und dann durch den Spagetti-
Aufsatz drehen. Die Spagetti auf die bemehlte Arbeitsfliche ablegen und so den ganzen Teig
verarbeiten.

Die Spagetti im heiflen Nudelwasser 1-2 Minuten al dente kochen (Garprobe!). Etwas Nudelwas-
ser in einem Becher abschopfen.

Fiir die Carbonara: Guanciale in kleine Wiirfel von ca. 2 cm schneiden und langsam in einer
Pfanne bei mittlerer Temperatur auslassen. Das Fett soll fliissig und der Guanciale kross werden.
Sobald der Guanciale kross ist, diesen auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und dann grob
hacken. Pfanne fiir die Pasta aufgestellt lassen.

Wenn die Spaghetti den richtigen Biss haben, diese tropfnass in die Pfanne mit dem Ol geben
und gut miteinander vermengen. (Riithren oder schwenken es darf ruhig eine Minute sein).
Pecorino reiben. Eier trennen und Eigelbe mit Pecorino zu einer Paste verarbeiten. Mit Pfeffer
wirzen.

Sobald das Nudelwasser im Becher etwas abgekiihlt ist, davon so viel in die Kése-Ei-Paste geben,
bis sich eine homogene, cremige Masse ergibt.

Kise-Ei-Paste ziigig unter die Spagetti rithren. Bei Bedarf etwas Nudelwasser hinzugeben.

Fiir die Vinaigrette: Salz mit Obstessig verrithren, bis es sich 16st. Senf und Sirup unterriithren.
Traubenkern- und Walnussol langsam zugeben und unterschlagen, bis sich eine cremige Konsis-
tenz ergibt.

Fiir den Salat: Fenchel putzen und in sehr feine Streifen schneiden. Birnen schélen, vom Kern-
gehduse befreien und in feine Spalten schneiden. Fenchel und Birnen mit der Vinaigrette ca. 10
Minuten durchziehen lassen.

Feldsalat auf Teller verteilen. Fenchel-Birnen-Salat darauf geben.

Pekanniisse in einer Pfanne ohne Ol anrésten und anschlieBend klein hacken und iiber den Salat
geben.

Detlev Henseler am 03. Juli 2023
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Blumenkohl sous-vide-gegart, frittiert, piiriert

Fiir zwei Personen

Fiir sous-vide-gegart:

1 mittleren Blumenkohl 1 EL Vadouvan 1 EL Kurkuma
4 EL Olivenol

Fiir das Wachteleigelb:

4 Wachteleier Pflanzenol

Fiir das Piiree:

300 g Blumenkohl 1 Zitrone, davon Saft 200 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir frittierten:

1 Ei 6 EL Weizenmehl 3 EL Reisstérke
1 TL Paprikapulver Salz

Fiir die Rosinencreme:

50 g Rosinen 100 ml Portwein

Fiir sous-vide-gegart:

Das Sous vide Becken auf 85 Grad vorheizen. Die Fritteuse auf 160 Grad vorheizen.
Blumenkohl waschen und aus der Mitte heraus zwei Steaks schneiden, die am Strunk zusam-
menhalten. Restliche Blumenkohlréschen fiir den frittierten Blumenkohl beiseitestellen. Mit den
Gewiirzen und Olivendl in einen Vakuumbeutel geben und im Becken bei 85 Grad fiir 25 Minu-
ten garen. AnschlieBend einmal mit einem Flambierbrenner flammbieren.

Fiir das Wachteleigelb:

Ol in einem kleinen Topf auf 55 Grad erhitzen. Wachteleier trennen und Dotter behutsam in das
warme Ol gleiten lassen. Etwa 25 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Piiree:

Blumenkohl waschen, in Réschen trennen und in gesalzenem Wasser etwa 15 Minuten weich-
kochen. Blumenkohl abseihen und zuriick in den Topf geben. Butter hinzufiigen und stampfen.
Halfte der Zitrone auspressen. Piiree mit 1 TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken und durch ein Sieb streichen.

Fiir frittierten:

Blumenkohlrdschen (siehe oben) in gesalzenem Wasser blanchieren.

Mehl mit Starke, etwas Salz und Paprikapulver mischen. Ei verquirlen.

Blumenkohlréschen durch das Ei ziehen und in der Mehlmischung panieren. In heiflem Fett aus-
backen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Dann erneut in Ei und Mehlmischung panieren
und bei erhohter Hitze (170 Grad) nochmals ausbacken.

Fiir die Rosinencreme:

Rosinen und Portwein fiir 15 Minuten einkochen lassen und dann zu einer Creme piirieren.

Rune Flohr am 28. Juni 2023
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6nocchi, Salbei-Zitronen-Butter, Tomaten-Avocado-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

200 g mehligk. Kartoffeln 100 g Weizenmehl, 405 1 Ei
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Salbei-Zitronen-Butter:

3 Zweige Salbei 1 Zitrone, davon Abrieb 100 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Tomaten-Avocado-Salat:

2 Avocados 150 g Cherrytomaten 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
30 g Parmesan

Die Kartoffeln schéilen, abwaschen und in kleine Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser
garen. Abgieen und im Topf kurz ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken. Ei
aufschlagen und mit Mehl und Kartoffeln zu einem Teig kneten. Wichtig, nur ganz kurz kneten,
nicht ldanger als 5 Minuten. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken. Teig zu
etwa 2 cm dicken Rollen formen und kleine Gnocchi abstechen. Uber eine Gabel rollen, um das
typische Muster zu erhalten. Gnocchi in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen, bis sie an der
Wasseroberfliche schwimmen, dann mit einem Schaumléffel herausheben und in Salbei-Zitronen-
Butter schwenken.

Fiir die Salbei-Zitronen-Butter:

Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Butter in einer Pfanne schmelzen und
Salbei leicht frittieren. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Einen Teil des Abriebs zur
Garnitur beiseitestellen und Zitrone fiir Salat weiternutzen. Restlichen Abrieb zur Butter in die
Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Tomaten-Avocado-Salat:

Tomaten waschen und vierteln. Avocado halbieren, entsteinen und Fruchtfleisch aus der Schale
16sen. In feine Wiirfel schneiden. Beides mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Olivendl und
dem Saft einer halben Zitrone marinieren.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und iiber das Gericht geben.

Josefine Hausendorf am 28. Juni 2023
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Austernpilz-'Keule' mit Pilzjus und Kartoffel - Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Austernpilz-Keule:

8 Blatter Reispapier 600 g Austernpilze 1 Knoblauchzehe

6 EL Sojasauce 1 TL Tomatenmark 1 TL gerebelter Beifufl
1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 3 EL Speisestérke

4 EL Ahornsirup 8 EL Olivenol Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelstampf:

300 g festk. Kartoffeln 200 ml Milch 100 ml Sahne

120 g Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Pilzjus:

150 g Champignons 100 g getrock. Pfifferlinge 1 Karotte

1 weifle Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Butter

300 ml Gemiisefond 70 ml Rotwein 2 EL Sojasauce

2 EL dunkler Balsamico 1 EL Tomatenmark 2 EL siifler Senf

2 EL Dijonsenf 1 TL gerebelter Thymian 2 Blétter Lorbeerblatt
1 EL brauner Zucker 1 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Austernpilz-Keule:

Die Austernpilze putzen und in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und fein reiben. Pilze
und Knoblauch zusammen in einer Schiissel mit Paprika, Kreuzkiimmel, Beifuf}, Sojasauce und
4 EL Olivendl marinieren.

Anschlieflend alles in einer Pfanne mit etwas Butter fiir etwa 8-10 Minuten anbraten. Speise-
starke in kaltem Wasser auflésen und unter Pilze rithren um die Masse zu binden. Reispapier in
lauwarmem Wasser einweichen. Jeweils zwei Lagen nehmen und iibereinanderlegen.
Austernpilze auf das Reispapier streichen und einen Holzstab in die Mitte legen, sodass er an
einer Seite herausschaut. Nun Reispapier mit Masse um das Holzstdbchen formen und gut ver-
schlielen, sodass nichts auslauft.

In einer Schiissel Salz, restliches Olivenol, Tomatenmark, Ahornsirup und schwarzen Pfeffer zu
einer Marinade anmischen. Reispapier mit Austernpilzen damit grofziigig bestreichen. In einer
Pfanne mit Ol, von allen Seite kross anbraten.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen, waschen und in kleine Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser weich ga-
ren. Wasser abschiitten und kurz ausdampfen lassen. Milch, Sahne und Butter dazugeben und
alles miteinander zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Pilzjus:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Karotte schilen, Champignons putzen und alles grob schnei-
den. In einer Pfanne mit 1/3 der Butter scharf anbraten. Lorbeer hinzugeben. Mit Tomatenmark
tomatisieren und dann mit Rotwein abloschen. Gemiisefond, Balsamico und Sojasauce angielen
und etwas reduzieren lassen. Getrocknete Pfifferlinge, Senf und braunen Zucker hinzugegeben
und weiter kécheln lassen. Mit Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren durch
ein Sieb abseihen und Fliissigkeit mit restlicher Butter und etwas Mehl binden.

Robert Behounek am 28. Juni 2023
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Ricotta-Ravioli mit Zitronen-Thymian und Nussbutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

2 Eier 100 g Mehl, 405 100 g Spétzlemehl
Mehl 1 TL Salz

Fiir die Ricotta-Spinat-Fiillung:

200 g TK-Blattspinat 1 Zitrone, davon Abrieb 100 g Ricotta

30 g Parmesan 1 Ei 80 g Pinienkerne
3 Zweige Basilikum 1 Prise Cayennepfeffer Muskatnuss
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Fiillung:

100 g Ricotta 30 g Parmesan 1 Ei

Salz Pfeffer

Fiir die Nussbutter:

100 g Butter Salz

Fiir den frittierten Zitronenthymian:

10 Zweige Zitronenthymian Pflanzenol

Fiir den Nudelteig:

Die Mehle mit Eiern und Salz zu einem Teig kneten. Zu einer Kugel formen und in Folie einschla-
gen. Im Kiihlschrank kurz ruhen lassen. Mit der Nudelmaschine diinne Teigplatten ausrollen und
diese gut mit Mehl bestduben. Mit dem Ravioli-Ausstecher runde Teigplatten ausstechen, die
spéter mit der Fiillung bestrichen und dann iibereinandergelegt werden, zu Ravioli.

Fiir die Ricotta-Spinat-Fiillung:

Spinat fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Etwa 2 EL der gerdsteten
Kerne fiir die Fiillung nutzen, den Rest fiir die zweite Fiillung und Garnitur verwenden. Ei tren-
nen und das Eigelb auffangen.

Spinat zusammen mit Ricotta, Pinienkernen und Eigelb in einen Multizerkleinerer geben und
mixen. Parmesan reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléitter abzupfen. Beides mit
in den Mixer geben und piirieren. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben.

Masse mit geriebener Muskatnuss, Salz, Pfeffer, Halfte des Zitronenabriebs und Cayennepfeffer
abschmecken. Restlichen Zitronenabrieb fiir weitere Fiillung verwenden.

Fiir die Zitronen-Fiillung:

Ei trennen und Eigelb auffangen. Parmesan reiben und mit Ricotta, Zitronenabrieb, 2 EL Pini-
enkerne und Eigelb vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Nussbutter:

Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen bis sie braun wird. Salzen.

Fiir den frittierten Zitronenthymian:

Zitronenthymian in einer Pfanne mit heiflem Fett knusprig frittieren. Auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Katja Zimny am 28. Juni 2023
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Tagliatelle alla carbonara

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

200 g Hartweizengriefl 150 g Mehl 20 ml Olivendl
3 TL Salz

Fiir die Carbonara:

3 Eier 200 g Parmesan 100 g Pecorino
500 g Guanciale Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Pecorino

Fiir die Tagliatelle:

Den Hartweizengrie mit Mehl vermischen und mit 140 ml warmem Wasser, Olivendl und Salz
zu einem geschmeidigen, elastischen Teig kneten. Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen
und anschlieflend in Tagliatelle schneiden. In siedendem Salzwasser al dente kochen.

Fiir die Carbonara:

Eier trennen und das Eiweifl aufschlagen, bis es fest ist. Parmesan und Pecorino fein reiben.
Eigelbe mit Kése verrithren und mit Pfeffer wiirzen.

Guanciale in Streifen oder Wiirfel schneiden und in eine kalte Pfanne ohne Ol geben. Dann
anbraten bis der Speck knusprig ist. Gekochte Tagliatelle in eine weitere kalte Pfanne geben und
ganz langsam erhitzen. Pasta mit einem Teil Guanciale, dem Fett davon, dem Eischnee und der
Figelb-Ké#semasse vermengen. Fiir die perfekte Konsistenz etwas Nudelwasser hinzufiigen. Das
Ei darf nicht stocken und der Kése soll schmelzen. Einen kleinen Teil knusprigen Guanciale als
Garnitur iiber die Pasta geben.

Fiir die Garnitur:

Pecorino fein reiben und vor dem Servieren iiber die Pasta geben.

Robert Behounek am 26. Juni 2023
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Shiitake-Ph mit Reis-Bandnudeln, Lauch, Eiskaffee

Fiir zwei Personen
Fiir die Shiitake-Pho:

200 g frische Shiitake 2 EL getrock. Shiitake 3 Stange Lauch

2 Schalotten 2 cm Ingwer 1 Birds-Eye-Chili

1 Sternanis 1 Kardamomkapsel 2 Gewiirznelken

1 Zimtstange 1 EL helle Sojasauce 11 Gemiisefond

2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Reisbandnudeln:

95 g Reismehl 37 g Maisstérke 30 g Tapiokastérke
1 TL Zucker 3 TL Salz 400 ml lauwarmes Wasser
Ol

Fiir den knusprigen Lauch:

1 Stange Lauch 0l

Fiir den Ca Phé Sa a:

50 ml gezuckerte Kondensmilch 4 TL Kaffeepulver Crushed Ice

Fiir die Garnitur:

1 Limette 1 rote Chili 2 Friihlingszwiebeln

4 Zweige Koriander

Fiir die Shiitake-Pho:

Das Ol in einem grofen Topf erhitzen. Schalotten abziehen, klein wiirfeln und bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten anschwitzen. Die getrockneten Shiitake mit dem Multizerkleinerer zu einem fei-
nen Pulver mixen und zu den Schalotten geben. Ingwer, Sternanis, Kardamom, Gewdiirznelken,
Zimtstange zugeben und 5 Minuten mitbraten, bis die Mischung dunkel und klebrig wird.

1-2 Shiitake in Scheiben schneiden und fiir den spéteren Gebrauch beiseitelegen. Lauch ldngs
halbieren und in Ringe schneiden. Chili fein hacken, die restlichen Shiitake in diinne Scheiben
schneiden und zusammen mit dem Lauch in den Topf geben und weitere 8-10 Minuten braten,
bis das Gemiise weich ist. Sojasauce und Gemiisefond hinzufiigen und aufkochen. Nach dem Auf-
kochen die Temperatur reduzieren und noch nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In Scheiben geschnittene Shiitake mit etwas Chili in etwas Ol gleichmiifig anbraten. Als Sup-
peneinlage verwenden.

Fiir die Reisbandnudeln:

Reismehl, Tapiokastiarke, Maisstérke, Salz und Wasser miteinander verriithren und 15 Minuten
ruhen lassen. Eine Aluform mit Ol einpinseln und die Reisteigmischung einfiillen, bis etwa eine
Hohe von 2-3 mm erreicht ist. Dann in einen Topf mit Dampfeinsatz stellen und fiir ca. 4 Mi-
nuten démpfen, bis sich leichte Blasen bilden und der Teig durchsichtig wird. Anschlieflend die
Form aus dem Dampfer holen, 2-3 Minuten abkiihlen lassen. Dann den Teig herausheben und
auf ein gedltes Schneidebrett geben und dort in ca. 1 cm breite Bandnudeln schneiden.

Fiir den knusprigen Lauch:

Lauch putzen und in lange Streifen schneiden. Im heifien Ol frittieren. Mit dem Schaumléffel
herausheben und auf Kiichenpapier legen.

Fiir den Ca Phé Sa a:

Kondensmilch zusammen mit etwas Crushed Ice in ein dickwandiges Glas geben. Das Kaffeepul-
ver in das Metallsieb des Kaffee-Phins geben und anschliefend etwas andriicken. Anschlieend
den kompletten Filter mit der Unterplatte auf das Glas setzen und 4 EL kochendes Wasser
eingieflen, um den Kaffee etwas quellen zu lassen. Nach 30 Sekunden den Siebbehélter mit ko-
chendem Wasser befiillen. Zusammen mit Loffel und Teller zum Abstellen des Phins servieren.
Fiir die Garnitur:
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Limette in Spalten schneiden und zur Suppe reichen. Koriander in Streifen schneiden, die Friih-
lingszwiebel in diinne Ringe schneiden und zusammen mit dem frittierten Lauch auf der Suppe
anrichten. Chili in feine Streifen schneiden und auf der Suppe anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Filip Haase am 21. Juni 2023
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Shakshuka Italiana mit pochiertem Ei, Basiliku-Ppesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensauce:

3 San-Marzano-Tomaten 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1-2 EL: Créme—fraiche 1-2 EL dunkler Balsamicoessig 80 ml Gemiisefond

2 Zweige Basilikum 5 Zweige Oregano 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini:

1 gelbe Zucchini Zucker, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat:

100 g Babyspinat Salz, Pfeffer Eiswasser

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 1 Limette, davon Saft
40 g Parmesan 60 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Eier:

1-3 Eier Essig Salz

Fiir das Pfannenbrot:

1-2 Zweige Rosmarin 100 ml Milch 150 g Mehl

4 TL Backpulver 1 EL Olivenol 4 TL Salz

Fiir die Fertigstellung:

50 g Parmesan 1 Zweig Basilikum 1 Bund Friihlingszwiebeln

Fiir die Tomatensauce:

Den Knoblauch abziehen, halbieren und in einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen. Oregano und
Basilikum ebenfalls im Ol anschwitzen. Mit Balsamicoessig abléschen. San-Marzano-Tomaten
waschen, danach wiirfeln und koécheln lassen. Wenn die Fliissigkeit zu gering wird, die Tomaten-
wiirfel aber noch nicht ausreichend gegart sind, Gemiisefond angieflen.

Tomatensauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas Créme fraiche geschmacklich
abrunden.

Fiir die Zucchini:

Zucchini waschen und wiirfeln, salzen und entwéssern. In einer Pfanne mit etwas Ol, Zucker und
Salz karamellisieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spinat:

Spinat im kochenden Salzwasser blanchieren und im Eiswasser kurz abschrecken. Danach hacken
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Pesto:

Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch im Morser so lange zerstoflen,
bis eine sdmige Masse entsteht. Salz und die gewaschenen Basilikumblitter dazugeben und wei-
ter zerstofen.

Parmesan reiben. Parmesan und Ol nach und nach zugeben, bis eine cremige Paste entsteht.
Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Eier:

Ei vorsichtig in eine kleine Schale aufschlagen, dabei muss das Eigelb unbedingt unbeschadigt
bleiben. Wasser mit Essig in einen Topf geben, kurz zum Kochen bringen und danach die Hitze
reduzieren, damit das Wasser nicht zu sprudeln beginnt. Mit einem Loffel im Topf durch gleich-
méfiges Riithren einen Strudel erzeugen und das Ei aus dem Gefafl vorsichtig in die Mitte des
Strudels gleiten lassen. Das Ei so lange im Wasser garen, bis das Fiweifl stockt. Das Eigelb sollte
fliissig bleiben.

Fiir das Pfannenbrot:
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Rosmarinnadeln abzupfen und hacken. Mehl, Backpulver und Salz in einer Riihrschiissel einer
Kiichenmaschine kurz vermischen. Milch, Olivensl und Rosmarin zugeben und zu einem glatten
Teig verkneten.

Der Teig darf nicht zu hart werden. 10 Minuten ruhen lassen.

Teig in pfannengrofie Fladen formen und von jeder Seite in der mit Ol bepinselten Pfanne ca. 5
Minuten knusprig backen.

Fiir die Fertigstellung:

Parmesan zu Flocken hobeln. Basilikumbléitter abzupfen.

Tomatensauce als Basis im groflen Ring auf Tellern platzieren. Spinat und Zucchini darauf
platzieren. Mit Parmesanflocken bestreuen und einige Minuten im Ofen gratinieren. Friihlings-
zwiebeln in Ringe schneiden und Shakshuka damit garnieren.

Das pochierte Ei auf dem Gratinierten platzieren und mit Basilikumblédtter garnieren. Pesto
punktuell am Tellerrand verteilen und servieren.

Kurt Daibenzeiher am 21. Juni 2023
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Rhabarber-Ravioli, Vanille-Soe, -Rosmarin-Kompott

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

125 g Mehl, Type 00 1 Ei 25 g weiche Butter
15 g Zucker 4 TL Zimt 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

400 g Rhabarber 30 g gemahlene Mandeln 2 cm Ingwer

90 g Zucker

Fiir die Ravioli:

Pflanzenol Mehl

Fiir die Vanillesauce:

£ Vanilleschote 1 Orange, davon Abrieb 1 Ei

250 ml Sahne 200 ml Milch 5 EL Zucker

4 TL Speisestirke 1 Prise Salz

Fiir das Topping:

4 EL Mandelblattchen 100 g Erdbeeren 1 TL gemahl. Rosmarin

essbare Bliiten

Fiir den Teig:

Alle Zutaten vermengen und gut kneten. AnschlieBend mindestens 20 Minuten kiihl stellen.
Fiir die Fiillung:

Rhabarber waschen, in 2 cm grofle Stiicke schneiden und mit den dem Zucker in einen Topf
geben. Fiir ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Anschlieflend ca. 2/3 der Masse abseihen und den Rest mit Fliissigkeit fiir das Topping zur Seite
stellen. Anschlieend den Ingwer reiben und zusammen mit den Mandeln in die Fiillung geben.
Alles vermengen.

Fiir die Ravioli:

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Kreise ausstechen und auf jeden Kreis
etwas Fiillung geben. AnschlieBend zuklappen und die Réinder mit einer Gabel festdriicken. Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Ravioli ca. 5 Minuten darin goldbraun ausbacken und anschlielend
kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote der Lénge nach halbieren, auskratzen und Mark, Schote, Zucker, Salz und Milch
aufkochen. Ei, Sahne und Speisestérke aufschlagen. Milch durch ein Sieb lassen und anschlieffend
die Sahne-Ei-Mischung dazugeben und kurz mitkochen. Auf kleiner Stufe unter Riithren weiter
kochen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Orange heifl abspiilen, die Schale abreiben
und Vanillesauce damit abschmecken.

Fiir das Topping:

In das restliche 1/3 der Rhabarber-Zucker-Mischung (s.o.) den Rosmarin geben. Mandelbléttchen
kurz in der Pfanne anrdsten. Bei den Erdbeeren den Strunk entfernen.

Filip Haase am 20. Juni 2023
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Gebratener Rhabarber, -Chutney und -Stroh, Ziegenkdse

Fiir zwei Personen
Fiir den gebratenen Rhabarber:

1 Stange Rhabarber 1 Ei 1 EL Zucker

1 Prise Zimt 50 g Dinkelbrésel Ol

Fiir das Rhabarber-Chutney:

250 g Rhabarber 1 Zwiebel 10 g Ingwer

2 EL Himbeeressig 1 EL Honig 15 ml roter Portwein
1-2 TL griiner Pfeffer 50 g Zucker

Fiir den gebackenen Ziegenkise:

150 g gereifte Ziegenkiserolle 1 Ei Piment d’Espelette
Paniermehl Ol

Fiir den Rucola-Salat:

200 g Rucola 2-3 EL Walniisse 1 Orange, davon Saft
30 ml Himbeeressig 1 TL Senf 50 g Walnussol

1 TL edelsiiles Paprikapulver 2-3 EL Zucker 4 TL Salz

1 TL Pfeffer
Fiir das Pfannenbrot:

40 g Joghurt 300 g Weizenmehl 1 TL Backpulver
1 TL Salz 1 EL Olivendol heller Sesam
Sesam

Fiir den gebratenen Rhabarber: Den Rhabarber schélen und in 8-10 cm grofle Stiicke schneiden.
In gequirltem Ei-Zucker Gemisch tunken und in Dinkelbriosel wélzen. In einer Pfanne mit heilem
Ol anbraten. Einige Rhabarberfiden von der Schale nach dem Schilen aufbewahren und diese
im heiBen Ol frittieren und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Rhabarber-Chutney:

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Ingwer schiéilen, fein reiben und beides im Topf
andiinsten. Zucker hineingeben, etwas karamellisieren lassen und mit Portwein abléschen. 40 ml
Wasser zugeben. Geschélten und in Ringe geschnittenen Rhabarber dazugeben, Himbeeressig,
Honig und gestofienen, griinen Pfeffer hinzufiigen. Alles unter Riithren zum Aufkochen bringen
und bei mittlerer Hitze weiter einkochen.

Fiir den gebackenen Ziegenkise: Ziegenkiise in ca. 1,5 cm grofle Scheiben schneiden. Eier mit
etwas Piment d’Espelette verquirlen, Kése eintunken und in Paniermehl wélzen.

In heiBem Fett ausbacken und vorsichtig aus dem Ol entnehmen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir den Rucola-Salat: Walniisse mit Zucker in einer Pfanne karamellisieren.

Orange halbieren und 50 ml Saft auspressen. Gewiirze mit dem Ol, Senf, Orangensaft und dem
Essig zu einem Dressing vermischen. Rucola waschen und mit dem Dressing vermengen. Etwas
ziehen lassen und mit den Walniissen belegen.

Fiir das Pfannenbrot: Joghurt mit 150 ml Wasser mischen. Mehl, Salz, Backpulver, WasserJ-
oghurt-Gemisch und Olivendl zu einem nassen Teig bearbeiten und 10 Minuten ruhen lassen.
Mit 6ligen Hinden kleine Kugeln zu Fladen formen und in einer heilen Pfanne mit etwas Ol
von jeder Seite goldbraun anbraten. Mit Sesam bestreuen.

Tarkan Benni Ozgoz am 20. Juni 2023
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Kaiserschmarrn-Rhabarber-Spief mit -Himbeer-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir das Rhabarber-Sorbet:
1-1,5 kg Rhabarber

40 g rosa Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g TK-Himbeeren

Fiir den Limetten-Schmand:

4 EL Schmand

Fiir den Spiefi:

2 dicke Stangen Rhabarber
1-2 EL Bitterorangenlikor
Fiir den Kaiserschmarrn:
4 Eier

1-2 EL saure Sahne

80 g Zucker

1 Limette, davon Abrieb

1 TL Maisstérke
1 Limette, Saft, Abrieb

40 g Butter
200 ml Wasser

Butter
1-2 EL Bitterorangenlikor
Zucker

250 g Zucker

100 g Puderzucker

2 EL Zucker

30 g Zucker, 80 g Zucker
150 ml Milch

90 g Mehl, 405
40 g Puderzucker

1 Prise Salz
Fiir die Garnitur:

1 Orange 1 Limette

Fiir das Rhabarber-Sorbet:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rhabarber putzen, von Bléattern befreien, waschen und in Stiicke schneiden. Rhabarber in einen
Entsafter geben und ca. 600 ml Rhabarbersaft herstellen. Limette heify abspiilen und die Schale
abreiben.

Rosa Beeren zerstoflen. Limettenabrieb und Rosa Beeren zum Rhabarbersaft geben.

Zucker und 250 ml Wasser bei mittlerer Hitze unter stdndigem Riihren auflésen und in einem
groBen Gefdfl im Gefrierschrank schnell abkiihlen lassen. Dann 500 ml Rhabarbersaft mit 500 ml
hergestellten Lauterzucker in einem hohen Mixbecher vermengen. Wenn ein frisches rohes Ei an
die Oberfléche steigt, ist der Zuckergehalt fiir ein Sorbet ausreichend. Masse in die Eismaschine
geben und gefrieren lassen.

Ubrigen Saft fiir die Rhabarbersauce verwenden.

Fiir die Sauce:

Aus dem iibrigen Saft des Rhabarber-Sorbets eine Sauce kochen. Dafiir den Saft reduzieren las-
sen, Himbeeren hinzugeben, ausreichend zuckern und mit Maisstérke binden.

Fiir den Limetten-Schmand:

Limette heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Schmand mit
Zucker, Limettensaft etwas Limettenabrieb vermischen.

Fiir den Spiefi:

Rhabarber in ca. 3x3 cm grofie Quadrate schneiden. 200 ml Wasser und 80 g Zucker in einen
Topf geben und den Rhabarber darin vorgaren. Die Zuschnitte aus dem Wasser nehmen und gut
trocken tupfen. In Butter anbraten und danach in 30 g Zucker und Likor karamellisieren.

Fiir den Kaiserschmarrn:

Drei Eier trennen. Erst drei Eiweifle mit Puderzucker und einer Prise Salz schaumig schlagen,
bis der Schnee fest ist. Dann Eischnee aus der Schale entnehmen.

In der gleichen Schiissel die drei Eigelbe sowie ein ganzes Ei schlagen, dann Milch und Zucker
zugeben. Salz und Saure Sahne unterriihren.

Nach und nach das Mehl mit einem Schneebesen von Hand unterheben und gut mischen, damit
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keine Klumpen entstehen. Danach das Eiweifl vorsichtig und mit moglichst wenig Riihren un-
terheben.

Reichlich Butter in einer Pfanne erhitzen und den Teig vorsichtig einflieflen lassen. Den Schmarrn
kurz auf dem Herd zum Stocken bringen und danach im vorgeheizten Ofen 1520 Minuten fer-
tiggaren.

Schmarrn aus dem Ofen entnehmen und mit zwei Gabeln Nocken abteilen. In einer anderen
Pfanne etwas Zucker und Butter erhitzen, die Nocken darin wenden und knusprig anbraten. Ein
wenig Likor hinzufiigen.

Die knusprigen Nocken fiir den Spief in schone 3x3 cm Quadrate schneiden.

Fiir die Garnitur:

Kaiserschmarren-Nocken und Rhabarberfilets auf die Spiefle stecken.

Spiefle mit etwas Orangenabrieb bestreuen.

23 Nocken Sorbet auf dem Teller platzieren. Mit Rhabarber-Himbeer-Sauce und Schmand de-
korieren. Limettenabrieb {iber das Sorbet streuen.

Kurt Daibenzeiher am 20. Juni 2023
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Sellerie-Schnitzel gefiillt, Karotten-Sticks, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Sellerieschnitzel:

1 Knolle Sellerie 2 Kirschtomaten 1 Zitrone

1 Ei 50 g Emmentaler 100g Feine Semmelbrosel
Mehl Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Karotten-Sticks:

3 grofle Karotten 50 g heller Sesam 50 g Schwarzkiimmel

01

Fiir den Kr#utersalat:

2 Zweige Minze 2 Zweige Petersilie 2 Zweige Dill

2 Zweige Koriander 1 Mini-Gurke 1 Friihlingszwiebel

2 cm Ingwer 1 Zitrone, davon Saft 4 TL Schwarzkiimmelsamen
1 Prise Zucker 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Apfel-Zwiebel-Chutney:

125 g Zwiebeln 1 sduerlicher Apfel 2 cm Ingwer

1 rote Chilischote 1 Zitrone, davon Saft 25 ml Apfelessig

1 Lorbeerblatt 1 Msp. Currypulver 50 g Zucker

1 Msp. Zimt 1 EL Olivenol Salz

Fiir das Sellerieschnitzel: Den Sellerie schélen und in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden. In
einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen, ca. 1 EL Zitronensaft dazugeben und den Sellerie
fiir ca. 8 Minuten garen. Anschlieend kurz abschrecken und mit einem Tuch trocken tupfen. In
die Mitte eine Tasche schneiden, Kése passend zuschneiden und in die Tasche schieben. Das Ei
mit etwas Salz verquirlen und mit Mehl und Semmelbroseln eine Panierstrafle aufstellen. Sellerie
zunéchst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und schliellich in den Semmelbroseln pa-
nieren. Anschliefend in neutralem Ol anbraten. Kurz auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Von der Zitrone eine diinne Scheibe abschneiden, die Tomaten aufschneiden und zusammen mit
dem Sellerieschnitzel servieren.

Fiir die Karotten-Sticks: Karotten schéilen und in ca. 5x5 mm Stifte schneiden. Sesam und
Schwarzkiimmel mischen und die Karotten mit Mehl, Ei (siche Panierstrale oben) und der Se-
sam Schwarzkiimmel-Mischung panieren.

Anschlieflend in der Fritteuse ausbacken und anschliefend auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir den Kréutersalat: Zitrone halbieren und 2 EL Zitronensaft auspressen. Ingwer reiben und
zusammen mit Zitronensaft und Ol vermischen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und
zur Seite stellen. Gurke und Friihlingszwiebel fein hacken. Kriduter abbrausen, abzupfen und in
Streifen schneiden.

Kurz vorm Servieren alle Zutaten mischen und gut vermengen.

Fiir das Apfel-Zwiebel-Chutney: Zwiebeln abziehen und mit dem Olivendl andiinsten. Ingwer
reiben und dazugeben. AnschlieBend den Zucker dazugeben und unter Riihren karamellisieren
lassen. Apfel entkernen, klein wiirfeln und zusammen mit den restlichen Zutaten hinzugeben.
Alles mindestens 15 Minuten kdcheln lassen. Das Lorbeerblatt entfernen und mit Salz abschme-
cken.

Filip Haase am 19. Juni 2023
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Papri Chaat

Fiir zwei Personen

Fiir die Papri:

120 g Weizenmehl

1 TL Salz

Fiir das Tamarinden-Chutney:
2 TL Tamarindenpaste

1 4 EL gemahl. Kreuzkiimmelsamen
Zucker

1 TL schwarzer Pfeffer

Fiir das Koriander-Chutney:

1 Bund Koriander

1 Zitrone, davon Saft

1-1 TL Salz

Fiir das Chole:

400 g Kichererbsen

1 Limette

1 TL Kreuzkiimmelpulver

30 g Grieimehl

10 Datteln, ohne Stein
1 TL rotes Chilipulver
1 TL Kala Namak

3 griine Chilis
2 TL Bhujia

6 Cherrytomaten
2 Zweige Koriander
1 TL Chilipulver

2 EL O1

1 EL fliissiger Honig
1 TL Ingwerpulver
1 EL Salz

2 cm Ingwer

1 TL O1

1 rote Zwiebel
1 TL Korianderpulver
1 TL Chaat Masala

1 EL Pflanzenol Meersalz Salz, Pfeffer
Fiir den Joghurt-Dip:
150 g griech. Joghut, 10% 50 ml Milch 1 TL Puderzucker

Fiir die Garnitur:

2 TL Bhujia 3 Zweige Koriander

Fiir die Papri:

Das Mehl, GrieB, Salz und Ol in einer Schiissel mischen. Nach und nach lauwarmes Wasser zu
der Mischung geben und kneten, bis ein fester Teig entsteht. Den Teig abdecken und mindestens
15 Minuten ruhen lassen.

Den Teig in etwa 3 gleiche Teile teilen und einen Teil des Teigs auf einen Durchmesser von acht
Zentimetern diinn ausrollen - etwa so dick wie ein 10 Centstiick. Mit den beiden anderen Teilen
ebenso verfahren. Teig etwa alle drei Zentimeter mit einer Gabel einstechen, damit sich die Pa-
pri beim Braten nicht aufbldhen. Rollen mit einem scharfen Messer in 2,5 cm grofie Quadrate
schneiden. Ol in einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze etwa einen Zentimeter hoch erhitzen. Papri
darin erhitzen, bis beide Seiten leicht goldbraun sind. Die gegarten Papri mit einem Schaumléffel
herausnehmen und auf einen Teller geben.

Fiir das Tamarinden-Chutney:

Datteln in Wasser einweichen. Dann abgieflen. Datteln und Tamarindenpaste vermischen. Honig
dazugeben und gut mischen.

Kreuzkiimmelsamen, Salz, Kala Namak, Pfeffer, Chilipulver und Ingwerpulver hinzugeben. Mi-
schen und abschmecken. Nach Bedarf mehr Zucker, Salz oder Pfeffer hinzufiigen.

Fiir das Koriander-Chutney:

Zitrone halbieren, auspressen und 3 EL Zitronensaft mit Chili, Ingwer, Salz, Ol und Bhujia zu
einer Paste piirieren. Koriander nach und nach hinzufiigen und piirieren, bis die Masse glatt ist.
Nach Bedarf Wasser hinzufiigen.

Fiir das Chole:

Zwiebel abziehen und klein scheiden. Koriander klein hacken. Tomaten klein schneiden. Ki-
chererbsen und Tomaten in eine Schiissel geben und Zwiebeln, Koriander, Ol, Kreuzkiimmel,
Korianderpulver, Chaat Masala und Chilipulver unterrithren. Mit Meersalz, Salz und Pfeffer
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wiirzen und gut umriithren, um sie zu iiberziehen. Limette vierteln und ein Viertel dariiber pres-
sen.

Fiir den Joghurt-Dip:

Joghurt mit Milch verriithren und Puderzucker untermischen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Koriander und Bhujia garnieren.

Alles auf Tellern anrichten. Papri in die Hand nehmen und Chole darauf geben. Tamarinden-
Chutney und Koriander-Chutney dariiber traufeln.

Joghurt dariiber geben. Tomaten-Topping drauflegen. Noch einmal Tamarinden-Chutney und
Koriander-Chutney driiber traufeln. Joghurt dariiber geben und mit Koriander und Bhujia gar-
niert genieflen.

Anu Jauhan am 15. Juni 2023
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Spiegelei auf Chicorée mit Enoki und Jasminreis

Fiir zwei Personen

Fiir das Ei:

2 Eier 40 g Butter Salz

Fiir Chicorée:

2 Chicorée 40 g Butter 1 Prise Zucker
Salz

Fiir die Pilze:

200 g Enokipilze 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 cm Ingwer 50 ml Sojasauce 1 EL Honig

1 EL Sesamol Rapsol

Fiir die Garnitur:
2 EL helle Sesamsaat 1 Friihlingszwiebel

Fiir das Ei:

Die Butter in eine kalte Pfanne geben und salzen. Einen Anrichtring hineinstellen und die Pfanne
leicht erwédrmen. Ei aufschlagen und in den Anrichtering fiillen, bei kleiner Hitze in der Pfanne
stocken lassen. Mit dem zweiten Ei wiederholen.

Fiir Chicorée:

Chicorée ldngs halbieren und den harten Mittelkern wegschneiden.

Chicorée klein schneiden.

Butter mit einer Prise Salz in eine Pfanne geben und wenn sie anfingt braun zu werden, den
Chicorée hineingeben und darin braten. Zucker und zwei Essloffel Wasser hinzugeben, einen
Deckel drauflegen und etwas ziehen lassen.

Chicorée aus der Pfanne nehmen und den Bratsud dariiber verteilen.

Fiir den Reis 120 g Jasminreis Salz, aus der Miihle .

Reis mit der doppelten Menge Wasser und etwas Salz in einem Topf mit Deckel geben und kurz
aufkochen, danach die Hitze reduzieren und den Reis fertig garen.

Fiir die Pilze:

Ingwer schélen und fein reiben. Knoblauch und Schalotte abziehen und fein hacken. Ingwer,
Schalotte und Knoblauch in eine Schiissel geben und mit Sojasauce, Honig, etwas Wasser und
Sesamdl vermischen und beiseitestellen.

In einer Pfanne das Rapsol erhitzen und die darin Enokipilze anbraten.

Wenn sie goldbraun sind, die hergestellte Marinade hinzugeben und kurz aufkochen.

Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebeln in Ringe schneiden. Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Spiegelei auf den gebratenen Chicorée legen und den Reis mit Hilfe eines Anrichterings dane-
ben geben. Enokipilze iiber dem Reis verteilen und mit Friihlingszwiebeln und Sesam garniert
servieren.

Sebastian Pafimann am 14. Juni 2023
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Knuspriger Blumenkohl mit Tamarindensauce und Kulcha

Fiir zwei Personen

Fiir den Blumenkohl:

1 mittelgrofler Blumenkohl
2 cm Ingwer

1 TL rotes Chilipulver

1 TL Fenchelpulver

Salz

Fiir die Sauce:

10 Datteln

1 Friithlingszwiebel

2 cm Ingwer

1 EL Honig

1 TL Speisestirke

Fiir das Kulcha:

2 EL griech. Joghurt, 10%

1 Tasse Tapiokaperlen
125 g Weizenmehl

3 TL Garam Masala
Ol

1 griine Paprika

1 weifle Zwiebel

1 EL Tamarindenpaste

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
2 Zweige Koriander

250 ml Milch

3 Knoblauchzehen

30 g Speisestirke

3 TL Korianderpulver
4 TL grober Pfeffer

1 EL passierte Tomaten
3 Knoblauchzehen

2 EL Sojasauce

1 TL Fenchelpulver

Ol

250 g Weizenmehl

1 TL Backpulver 1 TL Natron 3 TL Schwarzkiimmelsamen
2 Zweige Koriander 1 TL Zucker 1 EL Ghee
2 EL Ol 1 TL Salz

Fiir den Blumenkohl:

Tapiokaperlen iiber Nacht in Wasser einweichen (Verhéltnis 1:1).

Knoblauch abziehen, Ingwer schillen und beides in einem Moérser zu einer Paste verarbeiten.
Tapioka abgieflen. In einer groflien Riihrschiissel Weizenmehl, Speisestirke, Tapioka, Ingwer-
Knoblauch-Paste, Chilipulver, Fenchelpulver, Korianderpulver, Garam Masala, Pfeffer und Salz
gut miteinander vermischen. Nach und nach Wasser zu der Mehlmischung geben und dabei stén-
dig rithren, bis ein glatter und dicker Teig entsteht.

Blumenkohl in Réschen teilen, in den Teig geben und gut vermischen, so dass jedes Roschen gut
mit dem Teig bedeckt ist.

Ol in einer tiefen Bratpfanne bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen und Blumenkohlréschen vor-
sichtig in kleinen Portionen in die Pfanne geben und darauf achten, dass die Pfanne nicht zu
voll ist.

Die Hitze reduzieren und Blumenkohlréschen 10 Minuten in mittlerer bis niedriger Hitze braten,
bis sie goldbraun und knusprig sind. Mit einem Schaumlé6ffel aus der Pfanne nehmen und auf
Papiertiichern abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Datteln in Wasser einweichen. Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und beides in einem Morser
zu einer Paste verarbeiten.

Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Kreuzkiimmel und Fenchelpulver braten bis
Aroma entsteht. Ingwer-Knoblauch-Paste hinzufiigen. Paprika halbieren, entkernen und klein
schneiden. Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Paprika und Zwiebel mit in die Pfanne geben
und kurz anbraten. Passierte Tomaten hinzufiigen und 2 Minuten braten. Tamarinden- und
hergestellte Dattelpaste hinzugeben. 50 ml Wasser hinzufiigen und 2-3 Minuten kochen lassen.
Honig und Sojasauce hinzugeben.

Die gebratenen Blumenkohlréschen (s.o.) in die Tamarinden-Dattelsauce geben und gut umriih-
ren. Gegebenfalls mit Speisestirke binden.

Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien, in Ringe schneiden und zusammen mit Koriander-
blattern hinzufiigen.

Fiir das Kulcha:
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In einer Schiissel Mehl, Backpulver, Natron, Salz und Zucker vermischen.

Ol und Joghurt zum Mehl geben und gut vermischen, bei Bedarf Milch hinzufiigen, damit ein
weicher Teig entsteht. Der Teig sollte weich sein, aber nicht an den Handen kleben. Teig kneten,
damit er glatt und geschmeidig wird und etwa 15 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Teig erneut einige Sekunden lang kneten und in vier gleiche Teile teilen, diese zu Fladen rollen.
Teiglinge von beiden Seiten in trockenes Mehl driicken und zu einem Kreis von 6 ¢cm Durch-
messer ausrollen. Sollte der Teig am Nudelholz oder der Rollfliche kleben bleiben, noch etwas
trockenes Mehl dariiber streuen. Koriander hacken. Ghee in einer Pfanne erhitzen und Kulcha
in die Pfanne legen. Mit einigen Tropfen Wasser betrdufeln. Schwarzkiimmelsamen und etwas
Koriander iiber die noch feuchte Kulcha streuen und mit dem Spatel andriicken. Wenden, sobald
Kulcha anféngt, sich zu verfiarben und zu blubbern.

Anu Jauhan am 14. Juni 2023
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Pak-Choi-Gemiise und Pilze in Rotwein-Reduktion

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

2 Pak Choi 1 Karotte 50 g Champignons

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 2-3 cm Ingwer

50 ml Sahne Butter 100 ml Weiflwein

1 Bund Koriander Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

200 g Shiitake 1 rote Zwiebel 2-3 kleine Zweige Rosmarin

2-3 kleine Zweige Thymian Butter

Fiir Rotweinreduktion:

200 ml kraftigen Rotwein 100 ml roten Portwein 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 g Butter Zucker Sal, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

Den Pak Choi waschen und ca. 1,5 cm breit schneiden. Zwiebel abziehen und &hnlich grof3
schneiden. Karotte schéilen und grob reiben.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und beides
in Scheiben schneiden.

Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und das gesamte Gemiise darin anbraten. Etwas zichen
lassen, dann mit Weilwein abloschen. Sahne einriihren.

Koriander fein schneiden und kurz vor dem Servieren unter das Gemiise ziehen. Alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pfifferlinge:

Shiitake putzen. Zwiebel abziehen und fein schneiden. Rosmarin und Thymianblédtter ebenfalls
fein schneiden. Alles kurz in Butter anbraten, dann bis zum Servieren beiseitestellen.

Fiir Rotweinreduktion:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein schneiden. In etwas Butter anbraten, dann Rotwein,
Portwein, Rosmarin und Thymian zugeben. Auf ca. 100 ml einkochen lassen (ca. 5 Minuten).
Anschlielend durch ein Sieb passieren und die Reduktion zuriick in den Topf geben. Topf vom
Herd nehmen und mit einem Schneebesen langsam die Butter einriihren.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Pfifferlinge zur Reduktion geben und vermengen.

Markus Allemann am 14. Juni 2023

166



Spargel mit Mayo, Onigiri mit Spargel, Spargel-Eis

Fiir zwei Personen

Fiir den gebackenen Spargel:
8 Stangen weifler Spargel

1 Ei

1 Stange Zitronengras
1 TL Korianderkorner
Mehl

Fiir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe

1 TL scharfer Senf
1-2 Zweige Koriander
100-150 ml neutrales Ol
Fiir die Onigiri:

100 g Sushi-Reis

1 TL Reisessig

2 Chilischoten

1-2 EL Sahne

4 Kaffirlimettenblatter
1 TL Kurkumapulver
1 Prise Zucker

4 Limette, Abrieb, Saft
1 EL Sojasauce

Pul Biber

Salz

2 Norialgenblédtter
1 Prise Zucker

1 Limette

300 ml Gemiisefond
1 TL Pul Biber

100 g Panko

Fett, Salz

2 FEier

4 EL Sushi-Ingwer
3 TL Kurkuma
Pfeffer

110 g Wasser
Salz

Fiir die Fiillung:

4 Stangen griiner Spargel
1 Knoblauchzehe

2 TL brauner Zucker

2 TL Gim Jaban
2 EL Reisessig
1 EL Erdnussol

1 Schalotte
1 EL helle Sojasauce
1 EL gerostetes Sesamol

Salz

Fiir das Eis:

6 Stangen weifler Spargel 10 Stangen griiner Spargel 5-6 Erdbeeren

6 Eier 100 g Créme-fraiche 375 ml Vollmilch
90 g Zucker 1 Prise Salz Eiswasser

Fiir den gebackenen Spargel:

Die Limette in Scheiben schneiden. Spargel waschen, schilen und die Enden um zwei Zentimeter
kiirzen.

Gemiisefond zusammen mit Zitronengras, Kaffirlimettenblitter, Limettenscheiben, Chilischoten,
Korianderkérnern, Kurkuma, etwas Salz und Zucker aufkochen. Spargelstangen hineingeben,
nicht zu weich garen, herausnehmen und kurz ausdampfen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Sahne leicht anschlagen und mit dem Ei verquirlen. Salzen.

Pul Biber mit den Pankobroseln vermischen.

Aus Mehl, Ei-Sahne-Mischung und Chili-Pankobréseln eine Panierstrafie aufstellen. Spargel-
stangen zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und schlieflich in den Pankobréseln
wenden.

In 160-170 Grad heiflem Fett die panierten Spargelstangen goldgelb ausbacken, auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen und leicht salzen.

Fiir die Mayonnaise:

Fin Ei trennen und dabei das Figelb auffangen. Eiweifl anderweitig verwerten. Ein Vollei, ein
Eigelb und Senf in einen hohen, schmalen Becher geben. Ol hinzugeben und mit einem Stabmi-
xer eine Mayonnaise herstellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch abziehen und wiirfeln. Koriander fein hacken. Limette heif abspiilen, die Schale ab-
reiben, dann den Saft auspressen.

Pul Biber, Kurkuma, Knoblauch, Koriander und Sushi-Ingwer unter die Mayonnaise heben und
mit Limettensaft und abrieb und Sojasauce abschmecken.

Fiir die Onigiri:
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Reis 4-5-mal waschen, bis das Wasser klar ist. Reis dann in ungesalzenem Wasser kochen, bis
kein Wasser mehr im Topf ist. Zucker in Reisessig auflésen. Reis mit Essig-Zucker-Mischung und
Salz wiirzen.

Reis etwas abkiihlen lassen und in eine Form der Wahl driicken. Mit Spargel fiillen (s.u.), ver-
schlieffen und mit einem zurechtgeschnittenen Noriblattstreifen einen Griff anbringen.

Fiir die Fiillung:

Knoblauch und Schalotten abziehen und sehr fein wiirfeln. Essig und Sojasauce mit dem Zucker
so lange verriihren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Nach und nach die beiden Ole unterschlagen,
die Vinaigrette nach Geschmack noch etwas salzen. Knoblauch und Schalotten untermischen.
Spargel nur im unteren Drittel schilen, die unteren Enden grofziigig abschneiden. Spargel in
Streifen schneiden und 4-6 Minuten im oben hergestellten Sud garen (s. Gebackener Spargel)
Spargelstreifen warm zur Vinaigrette geben. Onigiri mit Spargel fiillen und mit Gim Jaban gar-
nieren. Restliche Vinaigrette als Art Dip servieren.

Fiir das Eis:

Weilen Spargel schilen und Enden abschneiden. Beim griinen Spargel lediglich die Enden ab-
schneiden. Griinen und weilen Spargel weichkochen. Gesamten Spargel fein piirieren und ggf.
durch ein Sieb streichen (es sollten 2/3 des Rohgewichtes iibrigbleiben).

Fier trennen und dabei die Eigelbe auffangen. Eiweifl anderweitig verarbeiten. Milch mit dem
Zucker aufkochen, die Eigelbe mit dem Salz glattrithren und ca.1/3 der kochenden Milch unter
Riihren in die Eimasse geben. Anschlieflend die Eimasse unter Riihren in die kochende Milch
geben und so lange weiter erhitzen, bis die Fliissigkeit andickt. Die Masse darf dabei auf keinen
Fall kochen! Sobald die Masse angedickt ist, sofort aus dem Topf nehmen und durch ein Sieb in
ein anderes Gefifl umfiillen. Gefaf in Eiswasser stellen.

Unter die kalte Eisgrundmasse das Spargelpiiree und die Créme fraiche geben und in der Eis-
maschine gefrieren lassen.

Erdbeeren als Garnitur verwenden.

Amelie Kamp am 14. Juni 2023
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Brezen-Pressknddel mit Rahm-Schwammerl, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kndodel:

3 altbackene Brezeln 1 Schalotte 1 Ei

220 ml Milch 50 g Parmesan Butter

3 Zweige Thymian Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Schwammerl:

4 Champignons 2 Krauterseitlinge 4 Austernpilze

1 Scheibe magerer Speck 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50 g Parmesan 300 ml Sahne Butter

220 ml Weiflwein 3 EL Balsamicoessig 4 Zweige Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Wildkrédutermischung 4 kleine essbare Bliiten 3-4 EL Balsamicoessig
1 TL mittelscharfer Senf 1-2 EL Honig 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Knodel:

Die Brezeln kleinschneiden. Milch in einem Topf erwéirmen. Schalotte abziehen, klein schneiden
und in einer Pfanne in Butter anbraten.

Thymian zupfen. Parmesan reiben und ca. 2-3 Essloffel mit Brezeln, Ei, Milch, Schalotten und
Thymian vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die Masse zu Knddeln
formen, plattdriicken und in einer heiffen Panne mit Butter anbraten.

Fiir die Schwammerl:

Pilze putzen und klein schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Speck
klein schneiden und mit Knoblauch und Schalotten in etwas Butter in einer Pfanne anbraten.
Pilze dazugeben und anbraten. Mit Weiflwein abléschen und reduzieren lassen. Sahne dazu
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben und 4 Essloffel Kése mit Balsamico
unterheben, Sauce einkochen lassen. Petersilie hacken, driiberstreuen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. Balsamicoessig, Senf, Honig und Olivendl miteinander
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dressing mit dem Salat marinieren und mit Bliiten garnieren.

Maria Zinnbauer am 12. Juni 2023
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Kaspressknddel mit Gemiisesud, Feldsalat, Gurken-Sorbet

Fiir zwei Personen
Fiir die Kaspressknodel:

3 Toastbrot 100 g Speck 30 g Zwiebeln

1-2 Eier 125 g Bergkise 25 g Butter

3 EL Butterschmalz 60-70 ml Milch 1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch Muskatnuss 25 g Mehl

50 g Paniermehl 1 Prise Salz

Fiir den Gemiisesud:

1 fester Seidentofu 3-4 getrock. Shiitake 2 Streifen Seetang

1 EL Wakame 1-2 Mohren 2 Stangen Staudensellerie
1 Friithlingszwiebel 1-2 Zwiebeln 1-2 Knoblauchzehen
1 Chilischote 20 g Ingwer 1 Zitrone, davon Saft
4 Kaffirlimettenblatter 2 Stangen Zitronengras 1 L Kalbsfond

200 ml trockener Weifiwein 2 EL Fischsauce 3 EL Sojasauce

2 EL Hoisinsauce 1 TL Sambal Oelek 1 TL Galgantpulver
1 TL Puderzucker 1 TL brauner Zucker Salz

Fiir den Feldsalat:

50 g Feldsalat 1 kleine Birne 1 Friithlingszwiebel

2 EL Kiirbiskerne 1-2 EL helle Miso-Paste 2 EL Weiflweinessig
1 gerostete Nori-Alge 2,5 EL Pankobrosel 1 TL schwarze Sesamsaat
3 TL helle Sesamsaat 1 TL Zucker Chiliflocken

Fleur de Sel 1 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Gurken-Wasabi-Sorbet:

400 g Salatgurke 1 Zitrone, davon Saft 20 ml Gin

1 TL Wasabi-Paste 80 g Puderzucker 1 Prise Salz

Fiir den Buttermilchshake:

150 ml Buttermilch 100 g griech.Joghurt, 3,6% 20 ml Apfelessig

Salz

Fiir die Garnitur:

Lauchsprossen 2-3 Zweige Koriander 01

Fiir die Kaspressknodel:

Den Backofen bei 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Milch in einem Topf erwédrmen. Brot in Wiirfel schneiden. Brotwiirfel in warmer Milch aufwei-
chen.

Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Kése ebenfalls wiirfeln. Schnittlauch und Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und hacken. Speck in Wiirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebeln und Speck darin glasig andiinsten. Zu den
aufgeweichten Brotwiirfeln geben. Kése, Eier, Schnittlauch, Petersilie und das Mehl hinzufiigen
und untermengen.

Masse mit Salz und Muskat abschmecken. Ggf. mit Paniermehl nacharbeiten.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Masse mit einem Essloffel Haufchenweise in
das heifle Fett geben. Etwas plattdriicken. Von beiden Seiten langsam goldbraun braten, dann
auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller legen und bis zum Servieren in den vorgeheizten
Backofen geben.
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Fiir den Gemiisesud:

Zwiebel halbieren und mit der Schnittfliche nach unten in einen Topf legen. Zwiebel ohne Fett,
aber mit etwas Puderzucker anrésten. Mit Weiflwein abléschen und kurz einkochen lassen.
Mohren schilen. Staudensellerie waschen, putzen und mit der Mohre in ca. 3 cm grofie Wiirfel
schneiden.

Ingwer grob schilen und in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und ebenfalls in
Scheiben schneiden. Zitronengras am dickeren Ende flachklopfen und in diinne Scheiben schnei-
den. Shiitake ohne die Stiele halbieren oder vierteln. Kaffirlimettenblétter grob zerrupfen.
Mohre und Staudensellerie zu den karamellisierten Zwiebeln geben und kurz anbraten, dabei
umriihren.

Ingwer, Galgantpulver, Knoblauch, Zitronengras, Shiitake, Kombustreifen und Kaffirlimetten-
blatter hinzugeben und erneut 2 Minuten braten.

Kalbsfond angieflen und aufkochen lassen.

Chilischote hineinlegen und Sud offen bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten kécheln. Topf vom Herd
ziehen und mit Zitronensaft, Fischsauce, Sojasauce, Hoisinsauce, Sambal Oelek, Galgantpulver,
Zucker und Salz abschmecken. Sud passieren.

Friihlingszwiebel putzen und fein schneiden. Tofu schneiden. Wakame in Wasser einweichen. Ka-
rotte schélen und in Form bringen.

Friihlingszwiebel, Tofu, Wakame und Karotte als Einlage in den Sud geben.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat putzen bzw. waschen und abtropfen lassen. Wurzeln und welke Blédttchen entfernen.
Birne mit Schale in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anrésten. Kiirbiskerne
hacken, zur Birne geben und ebenfalls anrosten.

Panko, eine Prise Chiliflocken und Sesamsaaten hinzufiigen. Nori-Alge zugeben.

Ca. 200 ml des kochelnden Gemiisesuds abnehmen (s.0.) und in einen Topf geben. Miso-Paste
zugeben und unter Riihren auflésen. Abkiihlen lassen. Essig zugeben und mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Friihlingszwiebel putzen, in schmale Ringe schneiden und untermischen.

Ziehen lassen. Salat mit dem Dressing betrdufeln und mit der BroselMischung bestreuen.

Fiir das Gurken-Wasabi-Sorbet:

Gurke waschen und klein schneiden. Zitronen halbieren und auspressen.

Gurken, Zitronensaft, Gin, Wasabi-Paste, Puderzucker und Salz fein mixen. Ggf. durch ein Sieb
passieren. In der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir den Buttermilchshake:

Alles in einen Mixbecher geben und mit einem Stabmixer aufschiumen.

Zum Servieren in ein Glas fiillen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Sprossen garnieren. Koriander kurz frittieren.

Amelie Kamp am 12. Juni 2023
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Shakshuka mit Fladenbrot und Tomaten-6Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Shakshuka:

400 g geschilte, ganze Tomaten
2 Eier

1 Zweig Koriander

1 Prise Cayennepfeffer

Fiir den Tomaten-Gurken-Salat:

2 Tomaten

1 kleine rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe

1 Zweige Koriander
1 Prise Zimt

Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:
125 g Naturjoghurt
Mehl

3 Friithlingszwiebeln
Feta

3 EL Olivenol

Salz

1 Salatgurke

1 Friihlingszwiebel

4 Zitrone, Saft, Abrieb
1 Zweig glatte Petersilie
30 ml Olivenol

150 g Weizenmehl
2 TL schwarzer Sesam

2 Knoblauchzehen
2 Zweige glatte Petersilie

3 TL Kreuzkiimmel
Pfeffer

5 rote Paprika

1 kleine rote Chili
2 Zweige Minze

1 TL Sumak

Salz

3 TL Backpulver
1 TL Olivenol

1 Prise Salz

Fiir die Shakshuka:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und hacken.

Friithlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Knoblauch und Friihlingszwiebeln mit Kreuz-
kiimmel bei mittlerer Hitze in dem Olivendl anbraten. Strunk aus den Tomaten entfernen und
die Tomaten mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer in die Pfanne mitgeben. Etwa 10 Minuten
zu einer Tomatensauce kocheln lassen. Die beiden Eier hineingeben und das Ganze etwa 3-4
Minuten stocken lassen.

Anschlielend mit gehackter Petersilie und gehacktem Koriander garnieren und etwas Feta dar-
iiber geben.

Fiir den Tomaten-Gurken-Salat:

Tomaten, Paprika und Gurke entkernen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. Friithlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Blatter der fri-
schen Kriuter abzupfen und fein hacken. Chili entkernen und fein hacken. Alle Zutaten in einer
Schiissel zu einem Salat vermengen.

Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Beides mit Olivendl, Zimt und Sumak verriih-
ren. Mit dem Salat vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fladenbrot:

Mehl und Backpulver mit Salz in einer Schiissel vermischen. Joghurt und 3 TL Ol unterheben
und einen Teig anrithren. Den Teig in kleine Brote formen und auf etwas Mehl diinn ausrollen.
Mit restlichem Olivendl einpinseln und mit Sesam bestreuen. Anschliefend auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen und etwa 15 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Niklas Betken am 08. Juni 2023
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6riine Pasta-Rose mit Ziegenfrischkdse-Ricotta-Fiillung

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:
100 g Semola 150 g Blattspinat 40 g Spinatpulver
30 ml Olivendl Mehl 1 Prise Salz
Fiir die Fiillung:
1 Zitrone, davon Abrieb 1 Limette, davon Abrieb 50 g Ricotta
100 g Ziegenfrischkése 2 EL Honig Muskatnuss
Salz Pfeffer
Fiir die Pasta-Rose:
50 g Butter
Fiir das Pesto:
50 g Basilikum 100 g Spinat 3 Knoblauchzehe
75 g Parmesan 50 g Pinienkerne 30 ml Olivendl
Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan 10 violette und gelbe Bliiten
Fiir den Teig:

Den Spinat waschen und in die Salatschleuder geben oder in einem Kiichentuch trocknen. Semola
mit Spinatpulver, Spinat, Salz und Ol in einem Zerkleinerer durchmixen. Teig herausnehmen,
wenn er ein wenig feucht ist. Ein bisschen Mehl einarbeiten und in einer Schale den Teig ruhen
lassen.

Fiir die Fiillung:

Schale der Limette und Zitrone abreiben und mit Ricotta, Ziegenfrischkése und Honig vermengen
und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Fiillung in einen Einwegspritzbeutel geben.

Fiir die Pasta-Rose:

Den Teig so diinn es geht mit der Nudelmaschine ausrollen. Teighahn auf die Arbeitsfliche legen
und die Fiillung der Lénge nach einmal aufspritzen. Teig einklappen und zu einer Rose einrollen
und ein wenig andriicken. In einem Topf mit Salzwasser 3-4 Minuten sieden lassen.

Vor dem Servieren Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pastarose mit geschmolzener Butter
betrédufeln.

Fiir das Pesto:

Knoblauch abziehen. Pinienkerne in einer Pfanne vorsichtig rosten. In den Mixer geben und
mit Spinat, Basilikum, Parmesan, Knoblauch und Olivenol in den Mixer geben. Zu einem Pesto
mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln. Gericht mit Parmesan und Bliiten garnieren.

Pastarose mit Pesto anrichten und ein paar Tupfen der Fiillung aufspritzen. Mit Bliiten und
gehobeltem Parmesan garnieren und servieren.

Laura Krafft am 07. Juni 2023
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SiBkartoffel-Kokos-Suppe mit Brokkoli-Blumenkohl-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g StuBkartoffeln 1 Zwiebel 1 rote Chilischote

2 Limetten, Abrieb, Saft 200 ml Kokosmilch 350 ml Gemiisefond

1 Prise Zucker Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Spief3:

200 g Blumenkohl 200 g Brokkoli 1 TL Backpulver

50 g Weizenstirke 150 g Mehl 450 ml kaltes Mineralwasser
Pflanzenol

Fiir die Suppe:

Die Siiflkartoffeln schélen, lings vierteln und in etwa lcm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Chili langs halbieren und fein hacken. Eine Limette schilen. Limet-
tenschalen fein schneiden und hacken. Limetten auspressen und den Saft auffangen.

Butter in einem Topf erhitzen. Siiflkartoffel und Zwiebel darin 4 Minuten anbraten, die Halfte
der Chilischote dazugeben, kurz mit anbraten und mit Fond, Kokosmilch und Limettensaft auf-
gieflen. Mit Salz wiirzen und 20 Minuten garen lassen. Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren.
Mit einer Prise Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Limettenschalen und restlichen Chilis dar-
auf verteilen.

Fiir den Spief3:

Mehl, Backpulver und die Weizenstérke in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen tro-
cken vermengen. Dann mit kaltem Mineralwasser nach und nach aufgiefen. Der Teig darf noch
leicht brockelig sein.

Blumenkohl und den Brokkoli in Réschen schneiden.

Ol in einem hohen Topf oder in der Fritteuse erhitzen. Brokkoli und Blumenkohl in den Tempu-
rateig tauchen, so dass die Stiicke komplett mit Teig ummantelt sind. Anschlieend die Réschen
in das heifle Fett geben und ca. 3-4 Minuten ausbacken. Nach dem Frittieren auf einem Kiichen-
krepp das iiberschiissige Fett abtropfen lassen. Brokkoli und Blumenkohl auf Spiefie aufziehen.

Philipp Hahn am 07. Juni 2023
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Champignon-Ballchen mit Kartoffel-Espuma, Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir die Ballchen:

115 g Champignons 100 g Baguette 4 Schalotte

2 Eier 1 TL Butter 25 ml Sahne

1 Zweig Petersilie 1 TL Triiffelol 60 g und 115 g Panko
100 g Mehl Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Espuma:
250 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Milch 25 g Butter

Muskatnuss Salz

Fiir die Vinaigrette:

100 g Rote-Bete-Saft 15 g Apfelessig 10 g Senf
50 g Sonnenblumendl Salz

Fiir die Billchen:

Die Champignons putzen und sehr fein hacken. Schalotte abziehen und ebenfalls sehr fein schnei-
den. Champignons und Schalotte in einer Pfanne in Butter anbraten, bis die Fliissigkeit ver-
dampft ist.

60 g Panko leicht anrtsten. Petersilie klein hacken und das Brot in kleine Stiicke schneiden.
Champignon-Schalotten-Mischung mit einem Ei, Sahne, Triiffelol, gerostetem Panko, 1 Teeloffel
gehackter Petersilie und Brotstiicken von Hand vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles zu einer weichen, aber dichten Kugel vermengen. Bei Bedarf etwas mehr Panko zugeben.
Dann kleinere Béllchen, ca. 40 g, aus der Masse formen.

Ein Ei in einer Schale verquirlen, aulerdem Mehl in eine Schale geben und in eine dritte Schale
115 g Panko fiillen. Eine Panierstrale aus Mehl, Ei und Panko aufstellen und Béllchen in selber
Reihenfolge panieren.

AnschlieBend in einer Fritteuse in Ol bei etwa 175 Grad goldgelb ausbacken.

Fiir das Kartoffel-Espuma:

Kartoffeln waschen, schélen und in gréflere Stiicke schneiden. In einen mittelgrofien Topf geben
und mit kaltem Wasser bedecken. Etwas stehen lassen. Dann Kartoffeln unter flielendem, kaltem
Wasser abspiilen, bis das Wasser sauber und frei von iiberschiissiger Stérke ist.

Kartoffeln 15-20 Minuten weichkochen. Kartoffeln leicht abkiihlen lassen und durch ein Sieb
passieren. Dabei 50 ml Kartoffelkochwasser auffangen.

Milch in einem Topf erhitzen. Kartoffeln mit heifler Milch, Kartoffelwasser und Butter verriihren,
mit Muskat und Salz wiirzen.

Kartoffelmasse in ein Sahnesyphon fiillen, verschlieBen und mit zwei Gaskapseln versetzen. Sy-
phon warmhalten.

Fiir die Vinaigrette:

Rote-Bete-Saft und Apfelessig in einem Topf auf 1/3 reduzieren, leicht abkiihlen lassen. Senf
untermischen. Mit einem Stabmixer langsam das Ol in die Vinaigrette rithren. Mit Salz ab-
schmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Yvonne Holzel am 07. Juni 2023
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BBQ-Kduterseitlinge, Kartoffel-Sellerie-Stampf, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die BBQ-Kriuterseitlinge:

200 g grofle Krauterseitlinge 1 Bund Schnittlauch 2 EL Cashewkerne
2 EL Hoisin-Sauce 2 EL Sriracha-Sauce 20 g weiflen Sesam
1 EL Sesamél 1 EL Olivenol

Fiir den Salat:

250 g Fenchel 2 Orangen 1 EL Pinienkerne
1 EL weifler Balsamico 1 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker
1 TL roter Pfeffer 1 Prise Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Sellerie-Stampf:

300 g Knollensellerie 150 g festk. Kartoffeln 1 TL Butter

2 EL Ghee 30 ml Milch 1 Prise Kiimmel

1 Prise Chilipulver Muskatnuss Salz

Fiir die BBQ-Kriuterseitlinge:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Krauterseitlinge putzen, lings in Scheiben schneiden und anschliefend rautenférmig leicht ein-
ritzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze von beiden Seiten anbraten, bis sie etwas
Farbe bekommen.

Sesam in einer zweiten Pfanne ohne Ol anrdsten. Hoisin- und Sriracha-Sauce mit dem Sesamol
vermengen. Kriuterseitlinge mit diesem Lack von allen Seiten bestreichen und fiir 5 Minuten
bei 160 Grad im Ofen gar ziehen lassen. Cashewkerne hacken und Schnittlauch in feine Réllchen
schneiden. Kriuterseitlinge zum Schluss mit Cashewkernen, Schnittlauch und geréstetem Sesam
bestreuen.

Fiir den Salat:

Eine Orange mit einem Messer griindlich von der Schale befreien und filetieren. Die andere
Orange auspressen. Pinienkerne ohne Fett in der Pfanne anrtsten. Fenchelknolle waschen, lédngs
halbieren und in Streifen schneiden. Einige Fenchelscheiben in einer Grillpfanne ohne Ol anros-
ten.

Den iibrigen frischen Fenchel mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Fiir die Marinade Orangensaft in einem Topf kurz einkochen lassen, vom Herd nehmen und mit
Ol und Balsamico angieBen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und zusammen mixen.
Gerosteten und gewiirzten Fenchel mit Orangenfilets, Pinienkernen und der Marinade zu einem
Salat vermengen und mit Chiliflocken und rotem Pfeffer garnieren.

Fiir den Kartoffel-Sellerie-Stampf:

Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Salzwasser im Topf erhitzen und Sellerie darin
etwa 15 Minuten gar kochen. Kartoffeln schilen, klein schneiden und ebenfalls in einem zweiten
Topf in Salzwasser mit einer Prise Kiimmel gar kochen.

Milch vorsichtig erhitzen und zusammen mit Sellerie, Kartoffeln, Butter, Ghee, Chilipulver und
Muskatnuss vermengen. Mit einem Kartoffelstampfer stampfen und abschmecken.

Niklas Betken am 07. Juni 2023
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Spinat-Tortellini mit Ricotta-Fiillung, Limetten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

70 g Spinat 200 g Semola 2 Eier, zimmerwarm
1/5 EL Olivensl 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Ricotta 50 g Parmesan 1 Ei

4 Zweige Petersilie 1 Zweig Basilikum Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

Semola 1 Ei Salz

Fiir die Sauce:

1 Limette, Saft, Abrieb 10 g Butter 50 ml 4+ 1 EL Sahne
3 EL Créme-fraiche 50 ml Weilwein 100 ml Gemiisefond
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Limette, davon Abrieb Spinatblétter Basilikumblatter

10 g Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Den Spinat putzen und die dicken Stielenden abzupfen. Spinatblétter in reichlich kaltem Wasser
waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Spinat anschlieBend in reichlich kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, bis der Spinat in
sich zusammenfillt. Dann den Spinat durch ein Sieb abseihen und sofort in Eiswasser abschre-
cken, damit er seine satte griine Farbe behélt. Spinat fein piirieren.

Semola mit Eiern, Olivenol, Salz und dem piirierten Spinat zu einem festen, aber geschmeidigen
Nudelteig verkneten. Unter einer Schiissel ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Ei trennen und das Eigelb
auffangen. Eiweifl anderweitig verarbeiten.

Parmesan reiben.

Ricotta und Eigelb gut vermischen. Parmesan und etwa 2,5 Essloffel gehackte Petersilie und
etwas gehackten Basilikum dazugeben, gut verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Fertigstellung:

Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine portionsweise auf einer bemehlten Fliache ca. 3 mm dick
ausrollen. Ei trennen und den Teig vorsichtig mit Eiweifl einpinseln. Fiillung in einen Spritzbeu-
tel fiillen und mit ausreichend Abstand zueinander auf den Teigbahnen verteilen.

Teigbahnen zusammenklappen und rund ausstechen, sodass Halbmonde entstehen. Anschlieffend
die Spitzen der Halbmonde zusammendriicken und zu Tortellini formen.

Tortellini mit etwas Semola bestreuen, damit sie nicht zusammenkleben.

Je nach Dicke ca. 4 Minuten in gesalzenem Wasser garen.

Fiir die Sauce:

Schale einer halben Limette abreiben und mit dem Weifiwein aufkochen lassen. Alles um 2/3
reduzieren. Schale der zweiten Limettenhilfte abreiben und fiir den spiteren Gebrauch aufbe-
wahren.

Gemiisefond, 50 ml Sahne und Créme fraiche aufkochen lassen und um 1/3 einkochen. Limetten-
Weilwein-Reduktion dazugeben, alles einmal aufkochen lassen und passieren.

Saft der Limette auspressen. Sauce mit Limettensaft, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die
fein abgeriebene Schale der zweiten Limettenhélfte nun in die Sauce geben und mit der Butter
aufmixen. 1 Essloffel Sahne schlagen und unter die Sauce ziehen.
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Fiir die Garnitur:
Limette abreiben und Parmesan reiben. Pasta mit Limettenabrieb, Parmesan, Spinat und Basi-

likum garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Spinat, Basilikum Parmesan und Limettenabrieb garnie-

ren und servieren.

Yvonne Holzel am 05. Juni 2023
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Auberginen-Involtini mit Tonkabohnen-Peperonata

Fiir zwei Personen
Fiir die Involtini:

1 grofle Aubergine 25 g Ciabatta 1 Knoblauchzehe

125 g Ziegenfrischkése 25 g Sultaninen 20 g Pinienkerne

2 EL Portwein 2 TL Honig 3 TL Pankomehl

3 Zweige Thymian 1 Prise Korianderpulver 1 Prise Café de Paris-Gewtirz
5 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Tonkabohnen:

1 rote Paprika 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

4 Orange, davon Abrieb 150 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weiwein
1 Tonkabohne 1 Msp. getrock. Chilipulver 1 TL Zucker

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

400 g Drillinge 1 kleine Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

1 Prise scharfes Paprikapulver 1 TL Fenchelsamen 1 EL Olivenol

Meersalz Pfeffer

Fiir die Auberginen-Involtini: Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen. Auberginen wa-
schen und der Lénge nach in diinne Scheiben schneiden.

Danach die Scheiben in heilem Olivenol mit zwei Thymianzweigen und der abgezogenen Knob-
lauchzehe braten, bis sie goldbraun sind.

Auberginenscheiben auf Kiichenpapier abtropfen lassen, vorsichtig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sultaninen in dem Portwein kurz aufkochen lassen und in eine Schiissel geben. Pinienkerne ohne
Fett anrosten und in die Schiissel dazugeben.

Ciabatta wiirfeln, in etwas Olivendl knusprig braten und dazugeben.

Thymianblattchen vom iibrigen Zweig abzupfen und mit Ziegenkése ebenfalls hinzufiigen. Mit
Salz, Pfeffer, Korianderpulver und Café de Paris wiirzen. Alles gut verriihren.

Jeweils einen Teel6ffel der Fiillung auf eine Auberginenscheibe geben und vorsichtig einrollen.
Mit der Offnung nach unten in eine Auflaufform geben. Panko und iibriges Olivendl vermischen
und die Rollchen mit etwas Honig bestreichen. Danach Panko darauf verteilen. Auflaufform auf
der mittleren Schiene in den Ofen geben und die Rollchen etwa 5 Minuten iiberbacken.

Fiir die Tonkabohnen-Peperonata: Zwiebel abziehen, wiirfeln und mit Olivendl und Zucker in
einem Topf karamellisieren. Paprika entkernen und in grobe Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen, in feine Wiirfel schneiden und mit der Paprika zu den Zwiebeln geben. Et-
wa 3 Minuten anrtsten, mit Weiflwein abléschen und etwas einkochen lassen. Eine kleine Prise
Tonkabohne in den Topf reiben und den Gemiisefond angieen. 10 Minuten einkochen lassen.
1 TL abgezogene Orangenzesten mit Chilipulver, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Topf vom Herd
nehmen und etwas abkiihlen lassen. AnschlieBend mit einem Mixstab piirieren, nochmals ab-
schmecken.

Fiir die Rosmarinkartoffeln: Kartoffeln waschen und abtrocknen. Halbieren und in eine Schiissel
geben. 1 EL Olivenol hinzufiigen. Knoblauch auspressen und mit den Gewiirzen hinzugeben.
Fenchelsamen morsern und ebenfalls in die Schiissel fiillen. Rosmarinnadeln grob hacken und
alles mit den Kartoffeln mischen. Drillinge auf dem Backpapier verteilen und anschlieflend etwa
25-30 Minuten in den Ofen zu den Involtini geben.

Niklas Betken am 05. Juni 2023
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Paniertes Ei mit Bratkartoffeln und Rahmspinat

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratkartoffeln:
300 g festk. Kartoffeln 4 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Rahmspinat:

300 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone, davon Abrieb 100 ml Milch 40 ml Sahne

3 EL Butter 1 EL Mehl Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die panierten Eier:

3 Eier, Gr. M 50 g Semmelbrosel Mehl, Pflanzendl

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Fritteuse vorheizen auf 170 Grad.

Kartoffeln waschen, schilen und in feine Scheiben schneiden.

Kartoffelscheiben mit etwas Wasser, Butterschmalz und Salz in eine grofie Pfanne geben. Fiir 15
Minuten mit Deckel kochen und dabei gelegentlich wenden. Anschliefend den Deckel abnehmen
und nochmal 10 Minuten ohne Deckel knusprig braten. Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit
Butter hinzugeben und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Rahmspinat:

Spinat griindlich waschen, blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

Gut ausdriicken und beiseitestellen. Schalotte und Knoblauch abziehen und hacken. Butter zer-
lassen und Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen. Mit Mehl abbinden und mit Milch und
Sahne aufgiefen um eine Bechamel herzustellen. Spinat grob schneiden, hinzugeben und einko-
chen bis es cremig ist. Anschliefflend piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Zitrone heifl abwaschen, Schale abreiben und Abrieb kurz vor dem Servieren iiber Spinat geben.
Fiir die panierten Eier:

Zwei Eier in kochendem Wasser 4 Minuten kochen und in Eiswasser abschrecken. Mit Verquirl-
tem Ei, Mehl und Semmelbrésel eine Panierstrale bauen und Eier panieren. In der Fritteuse
goldbraun ausbacken und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Filip Haase am 01. Juni 2023
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Kartoffelpuffer mit Apfelmus und Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelpuffer:

400 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Ei

1 3 EL Mehl Muskatnuss Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir das Apfelmus:

500 g Apfel 4 Zitrone, davon Saft % Vanilleschote
1 4 EL Zucker 13 EL Zimt

Fiir die karamellisierten Zwiebeln:

1 Zwiebel 1 TL Butter 1 EL Zucker
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Dekoration:

Puderzucker

Fiir die Kartoffelpuffer:

Die Kartoffeln schilen, waschen und grob raspeln. In einem sauberen Geschirrtuch ausdriicken.
Zwiebel abziehen und wiirfeln. Kartoffeln mit Zwiebel, Mehl und Ei vermengen und Masse mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze je 5 Minuten
pro Seite ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Apfelmus:

Apfel waschen, schilen, halbieren und entkernen. In Wiirfel schneiden.

Vanilleschote léngs halbieren und Mark auskratzen. 40 ml Wasser in einen Topf geben und Va-
nilleschote, Mark, Zimt und Zucker hineingeben.

Wasser zum Kochen bringen und Apfel hineingeben. Zitrone auspressen und mit in den Topf
geben. Alles etwa 15-20 Minuten auf niedriger Stufe kdcheln lassen. Vanilleschote entfernen und
gekochte Apfel piirieren.

Anschlielend durch ein feines Sieb streichen.

Fiir die karamellisierten Zwiebeln:

Zwiebel abzichen, in grobe Ringe schneiden und salzen. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen
und Zwiebelringe darin bei niedriger Temperatur 10-15 Minuten schmoren lassen. Zucker ein-
streuen und karamellisieren lassen. Mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Dekoration:

Puderzucker beim Anrichten iiber die Kartoffelpuffer streuen.

Viktoria Neumann am 01. Juni 2023
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Gebackener Feta mit mediterranem Gemiise, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfannenbrot:

40 g Sojajoghurt 150 g Weizenmehl 1 TL Backpulver

1 TL Natron 1 TL schwarzer Sesam 2 Zweige Rosmarin

1 TL Apfelessig 1 EL Olivenol Olivenol

1 TL Salz

Fiir den gebackenen Feta:

150 g Kirschtomaten 200 g Zucchini 3 rote Spitzpaprika

2 rote Zwiebeln 1 Zitrone, ganze Frucht 4 Knoblauchzehen

200 g griine Peperoni 200 g schwarze Oliven 2 Stiicke Feta a 150 g
200 ml trockener Weifiwein 2 Zweige Rosmarin 1 TL gerebelter Thymian
1 TL gerebelter Oregano 1 TL gerebelter Rosmarin 3 TL Chiliflocken

3 EL Olivenol

Fiir das mediterrane Gemiise:

200 g Zucchini 150 g Kirschtomaten Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Mehl, Backpulver und Natron gut vermischen. Apfelessig, Sojajoghurt, Olivendl und 40 ml Was-
ser vorsichtig unterrithren. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und Nadeln abzupfen. Fein ha-
cken. Rosmarin und Salz zum Teig geben und alles durchkneten. 10 Minuten ruhen lassen. Dann
kleine Fladen formen, die etwa so dick sind wie ein kleiner Finger. Sesam auf eine Seite des
Fladens streuen und andriicken. In einer Pfanne mit Ol, bei mittlerer Hitze von beiden Seite je
5 Minuten backen.

Fiir den gebackenen Feta:

Eine Auflaufform mit Olivendl ausstreichen. Feta in die Mitte legen.

Kirschtomaten waschen, halbieren und Fruchtfleisch entfernen. Paprika waschen, halbieren und
von Scheidewénden und Kernen befreien. In grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln abziehen und in
diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und mit Messer andriicken. Peperoni ldngs hal-
bieren von Kernen befreien. Grob schneiden. Zwiebeln, Knoblauch, Peperoni, schwarze Oliven
und Paprika um den Feta in Auflaufform legen. Mit Thymian, Oregano, gerebeltem Rosmarin
und Chiliflocken wiirzen. Rosmarinzweige auf Gemiise legen. Zitrone heifi abwaschen und in
Scheiben schneiden. Rundherum am Rand entlang der Form einstecken. Etwa 15 Minuten zum
Uberbacken in den Ofen geben. Kurz vor Ende der Garzeit Gemiise in Auflaufform mit WeiBwein
abl6schen.

Fiir das mediterrane Gemiise:

Kirschtomaten waschen, halbieren und mit der Schnittseite nach unten in einer Pfanne mit Ol
scharf anbraten. Zucchini waschen, Enden entfernen und léings halbieren. Fruchtfleisch und Kerne
mit einem Loffel herauskratzen. Mit der Schnittfliche nach unten neben die Kirschtomaten legen
und scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 5 Minuten vor Ende der Feta-Garzeit,
Zucchini und Kirschtomaten noch mit in die Auflaufform geben.

Ulrich Dankerl am 31. Mai 2023
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WeiBe Miso-Suppe mit Ramen-Nudeln, Tofu und Pak Choi

Fiir zwei Personen
Fiir die Ramen-Nudeln:

185 g Weizenmehl, 550 3 EL Backpulver 1 Prise Salz

Fiir die Miso-Suppe:

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 2 cm Ingwer

1 Limette, Saft, Abrieb 4 EL getrock. Shiitake 500 ml Sojadrink
500 ml Gemiisefond 3 EL helle Sojasauce 150 g helle Misopaste
1 EL Tahin 2 EL Rapsol

Fiir die Einlage:

300 g fester Tofu 1 kleiner Pak Choi 100 g Edamamebohnen
2 Knoblauchzehen 4 Zitrone, davon Saft 4 TL Chiliflocken

1 EL helle Sojasauce Pflanzenol Salz

Fiir die Garnitur:

1 Frithlingszwiebel 1 rote Chilischote

Fiir die Ramen-Nudeln:

100 ml Wasser aufkochen, Backpulver hinzugeben und umriihren.

Langsam mit Mehl und Salz vermengen und kneten. Fiir 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen
lassen. Teig mit Hilfe der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen und anschlieBend durch
Spaghetti-Aufsatz drehen. In Salzwasser bissfest garen.

Fiir die Miso-Suppe:

Shiitake mit 200 ml heiflem Wasser {ibergieflen und 5 Minuten einweichen lassen. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, Ingwer schilen und alles grob hacken. Alles zusammen mit Shiitake und
Shiitake-Wasser in einen Standmixer geben. Tahin, Sojasauce, Misopaste und Rapsol dazu ge-
ben und alles aufmixen. Masse anschlieBend in eine heile Pfanne geben und unter Riihren 10
Minuten erhitzen. Sojadrink und Gemiisefond nach und nach unterrithren und dabei nur noch
leicht kocheln lassen.

Limette abreiben und Abrieb auffangen. Spéter zur Garnitur nutzen.

Limette auspressen und Suppe mit Saft abschmecken.

Fiir die Einlage:

Pak Choi waschen und in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und in grobe Stiicke schnei-
den. Tofu in Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne 1 EL Ol
erhitzen, Edamame und Pak Choi hinzufiigen und 2 Minuten braten. Zitrone auspressen.
Knoblauch, Chiliflocken, Zitronensaft und etwas Salz in die Pfanne geben und alles noch ca.
1 Minute weiterbraten. Aus der Pfanne nehmen und dann in der gleichen Pfanne, Tofu in Ol
anbraten. Helle Sojasauce zugeben und vorsichtig wenden bis er von allen Seiten knusprig ist.
Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Chili waschen und in feine Ringe schnei-
den.

Filip Haase am 31. Mai 2023
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Zucchini-Cannelloni mit Spinat-Fiillung in Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchini-Cannelloni:

1 Zucchini 50 g Blattspinat 75 g Mozzarella
125 g Ricotta Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

400 g geschilte Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
3 TL Chiliflocken 1 Prise Zucker 2 EL hellen Balsamico
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Rucola-Minze-Salat:

50 g Rucola 3 Apfel 3 Knoblauchknolle
1 Orange, davon Saft 2 Zweige Minze 4 TL Chiliflocken
2 EL Rotweinessig 3 EL Olivenol 2 Prisen Meersalz
Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Basilikum

Fiir die Zucchini-Cannelloni:

Den Backofen auf 180 Umluft vorheizen.

Knoblauch fiir das Salat-Dressing quer halbieren und im Ofen anrésten bis Cannelloni in den
Ofen kommen.

Zucchini waschen und in lange, diinne Streifen hobeln. In einer Grill-Pfanne mit Olivendl von
beiden Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen. Spinat griindlich wa-
schen und trockenschleudern. In einer anderen Pfanne mit Ol andiinsten bis er zusammenfllt.
Anschlieflend Spinat in Eiswasser abschrecken, ausdriicken und klein schneiden. Mozzarella fein
wiirfeln. Spinat mit der Hélfte vom Mozzarella, Zwiebeln, Knoblauch und Ricotta und zu einer
Masse vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse auf Zucchinistreifen verteilen und einrol-
len.

Fiir die Tomatensauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. In einer Pfanne mit Ol andiinsten und mit Bal-
samico abloschen. Tomaten dazu geben und etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Chi-
liflocken abschmecken.

Sauce in eine Auflaufform geben und Zucchiniréllchen hineinlegen. Mit restlichem Mozzarella
bestreuen und fiir 15 Minuten in den Ofen geben.

Fiir den Rucola-Minze-Salat:

Rucola waschen und trockenschleudern. Minze abbrausen, trockenwedeln und Blédtter abzupfen.
Grob hacken. Apfel waschen, entkernen und in feine Spalten schneiden. Chiliflocken mit groben
Meersalz zusammen morsern. Orange auspressen. Knoblauch aus dem Ofen nehmen und weiche,
angerostete Zehen aus der Schale driicken.

Aus Rotweinessig, Olivenol, Orangensaft, Chili-Salz, Knoblauch und Pfeffer ein Dressing zusam-
menriithren. Alle Zutaten miteinander vermengen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen.

Viktoria Neumann am 31. Mai 2023
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Ravioli mit Ricotta- und Pilz-Fiillung in Salbeibutter

Fiir zwei Personen

Fiir den Ravioli-Teig:

350 g Semola 4 grofle Eier 1 EL Olivensl
Fiir die Pilzfiillung:

300 g weile Champignons 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 Bund Petersilie Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir die Ricotta-Fiillung:

1 Zitrone, Abrieb, Saft 150 g Ricotta 2 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Ravioli:

20 g Salz

Fiir die Salbeibutter:

1 Bund Salbei 150 g Butter 150 g Parmesan
Olivenol

Fiir den Ravioli-Teig:

300 g Semola mit drei Eigelben und einem ganzen Ei vermengen.

Restliches Eiweifl anderweitig verwenden. Olivenol zum Teig geben und alles nochmals durch-
kneten. Zu einer Kugel rollen und in Frischhaltefolie einschlagen. Im Kiihlschrank ruhen lassen.
Fiir die Pilzfiillung:

Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Alles
in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln und hacken. Champignons und Petersilie in einem Multizerkleinerer fein mixen.
Fiir die Ricotta-Fiillung:

Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Saft auspressen. Ricotta mit Zitronenabrieb und
-Saft, Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Ravioli:

Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen und zwei gleichgrofie lange Bahnen er-
stellen. Mit Fiillung portionsweise bestreichen und Ravioli zusammenpressen. In siedendem Salz-
wasser garen und mit Schaumkelle herausholen.

Fiir die Salbeibutter:

Salbeiblatter abzupfen und in einer Pfanne mit reichlich Olivendl anrosten. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Fertige Ravioli noch heif§ in die gleiche Pfanne geben und Butter darin schmel-
zen lassen. Parmesan fein reiben. Eine Kelle Nudelwasser mit in die Pfanne zu Ravioli geben
und einen Teil Parmesan dariiber streuen. Zur Garnitur Salbeibliatter und Parmesan iiber fertige
Ravioli streuen.

Foued Latrache am 31. Mai 2023

185



Maultaschen mit Petersilien-Schaum, Brezel-Croliitons

Fiir zwei Personen
Fiir den Maultaschenteig:

200 g Hartweizengriefl 3 TL Salz 1 EL Olivendl
Mehl

Fiir die Fiillung:

250 g Spinat 1 Karotte 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Ei 100 g Quark

50 g Edamer 100 ml Milch 1 Brezel vom Vortag
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Petersilienschaum:

1 Bund glatte Petersilie 4 Zitrone, davon Saft 100 g Schlagsahne
1 EL Butter 100 ml Gemiisefond 1 TL Lecithin
Salz

Fiir die Brezel-Croiitons:

4 TL Cayennepfeffer % TL Rauchpaprika  Pflanzenol

Salz

Fiir den Maultaschenteig:

Den Hartweizengrie mit 100 ml lauwarmem Wasser, Olivendl und Salz vermengen und kneten.
Wenn der Teig zu feucht ist etwas mehr Hartweizengries hinzugeben. Anschlielend die Teigkugel
mit einem feuchten Tuch bedecken und kiihl mindestens 15 Minuten ruhen lassen.

Mit der Nudelmaschine diinne Teigplatten ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Hélfte der Brezel in kleine Stiicke schneiden und mit Milch {ibergiefien.

Andere Hilfte fiir Crottons verwenden. Spinat griindlich waschen, blanchieren und in Eiswas-
ser abschrecken. Gut ausdriicken, klein schneiden und beiseitestellen. Karotte waschen, schilen
und fein wiirfeln. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit Ol
erst Schalotte andiinsten, dann Knoblauch und Karotte dazugeben. Edamer reiben. Schalotte,
Knoblauch und Karotte aus der Pfanne nehmen und mit Spinat, Quark, geriebenem Kése und
Ei vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat intensiv wiirzen.

Fiillung zur Hélfte auf die Teigbahn streichen und die Teigrander mit etwas Wasser befeuchten.
Nudelteig einklappen und iiber die Fiillung legen. Mit einem Kochloffel die Maultaschen alle 5
cm eindriicken, mit dem Messer durchschneiden und anschliefend Enden mit einer Gabel fest-
driicken. In Salzwasser al dente kochen.

Fiir den Petersilienschaum:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Bléatter abzupfen. In einem Topf zusammen mit Sahne,
Fond und Lecithin mischen und mit einem Stabmixer aufmixen. Leicht erhitzen und anschlie-
Bend durch ein Sieb geben. Zitrone auspressen und etwas Saft und Butter zum Schaum geben.
Mit Salz abschmecken. Vor dem Servieren nochmals aufschiumen.

Fiir die Brezel-Croitons:

Brezel in kleine Stiicke schneiden. Mit Ol, Salz, Cayennepfeffer und Rauchpaprika in einer Pfanne
mehrere Minuten anbraten und dabei regelméfig rithren bis die Crofitons kross sind.

Filip Haase am 30. Mai 2023
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Tagliatelle mit Tomaten-SoRe und Champignon-Bdllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Champignon-Béllchen:

200 g braune Champignons 1 rote Zwiebel 1 Ei

2 Zweige krause Petersilie 50 g feine Semmelbrosel 3 TL edelsiiles Paprikapulver
3 TL Rauchpaprikapulver 3 TL gerebelter Thymian 1 EL Mehl

1 TL Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

200 g Hartweizengrief3 Mehl 1 EL Olivenol

1 TL Salz Salz

Fiir die Tomatensauce:

400 ml passierte Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

30 g Parmesan 50 ml Gemiisefond 3 Zweige Basilikum

1 TL gerebelter Thymian 1 TL gerebelter Oregano  Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Champignon-Béllchen:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Petersilie abbrausen und trockenwedeln, Blatter abzupfen und hacken.

Zwiebel abziehen und grob hacken. Champignons putzen, Stiele kiirzen und in grobe Stiicke
schneiden. Alles durch den Fleischwolf drehen und in einer Schiissel auffangen. Masse mit Mehl,
Semmelbrosel und Ei vermengen und durchkneten. Mit Paprikapulver, Thymian, Salz und Pfef-
fer wiirzen. AnschlieBend die Béllchen formen und fiir 15 Minuten auf einem Backblech mit
Backpapier in den Backofen geben.

Fiir die Tagliatelle:

Hartweizengrie mit 100 ml lauwarmem Wasser, Oliventl und Salz vermengen und kneten. Wenn
der Teig zu feucht ist etwas mehr Hartweizengries hinzugeben. Anschlieflend die Teigkugel mit
einem feuchten Tuch bedecken und kiihl mindestens 15 Minuten ruhen lassen.

Mit der Nudelmaschine diinne Teigplatten ausrollen und in Tagliatelle schneiden. In Salzwasser
bissfest garen.

Fiir die Tomatensauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel fein hacken und Knoblauch pressen. In einer Pfanne
mit Ol Zwiebel andiinsten und mit Salz wiirzen.

Sobald Zwiebel glasig ist, Knoblauch, passierte Tomaten, Oregano und Thymian hinzugeben und
kocheln lassen. Je nach Konsistenz Gemiisefond angielen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Parmesan reiben. Nudeln direkt aus
dem Salzwasser in die Sauce geben und kurz durchschwenken. Zusammen mit den Champignon-
béllchen, Basilikum und Parmesan anrichten.

Filip Haase am 29. Mai 2023
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Krduterfladle mit Spargel und Sauce hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Krauterflidle:

2 Eier 250 ml Milch 125 g Mehl

% Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie Butterschmalz
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

6 weifle Spargelstangen 1 Zitrone, Zesten 1 EL Butter
Zucker Salz

Fiir die Reduktion:

1-2 Schalotten 1 Lorbeerblatt 60 ml Weilwein

10 Pfefferkorner

Fiir die Sauce hollandaise:

2 Eier 250 g Butter 1 Zitrone, davon Saft
Salz

Fiir die Garnitur:

4 Bund Schnittlauch

Fiir die Kriuterflidle:

Die Krauter fein hacken. Eier und Milch verrithren und mit dem Handmixer schén schaumig
aufschlagen, das macht die Fliadle schon fluffig. Nach und nach das Mehl einriihren und aufpas-
sen, dass sich keine Klumpen bilden. Falls doch, einfach so lange weiterriihren, bis diese sich
aufgeltst haben. Kriduter in den Teig unterheben und mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Eine
beschichtete Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und diinne Fladle (Pfannkuchen) backen. Die
Fladle konnen als Beilage zum Spargel auch kleiner und etwas dicker sein, je nach Geschmack.
Die fertigen Fliddle bis zum Verzehr im Backofen warmhalten.

Fiir den Spargel:

Spargel schélen. Wasser aufsetzen und zum Sieden bringen. 2-3 Zitronenzesten mit dem Spar-
schiiler von der Zitrone schneiden (aufpassen, dass der weifle Anteil der Schale nicht dabei ist).
Reichlich salzen und zuckern. Ein grofles Stiick Butter in das Wasser geben. Die geschélten Spar-
gelstangen ca. 10 Minuten ins Wasser geben und sieden lassen.

Fiir die Reduktion:

Schalotte abziehen. 30 ml Wasser mit restlichen Zutaten in einem Topf zum Kochen bringen und
reduzieren. Reduktion absieben und zur Weiterverarbeitung fiir die Sauce hollandaise nutzen.
Fiir die Sauce hollandaise:

Butter schmelzen. Eier trennen und Eigelbe und die etwas abgekiihlte Reduktion mit dem Mix-
stab schaumig rithren. Nach und nach die heifle Butter eintropfen und weiter mixen bis die
Sauce die gewiinschte Konsistenz erreicht. Am Ende die Sauce mit einem Spritzer Zitronensaft
und etwas Salz abschmecken. Sofort mit den heiflen Spargeln servieren.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Kurt Daibenzeiher am 25. Mai 2023
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Gnocchi in Parmesan-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

5 mehligk. Kartoffeln 1-2 Eier 80 g Kartoffelmehl
Mehl Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Parmesan-Schaum:

20 g Risottoreis 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50-80 g Parmesan 1 EL Butter 100 ml Sahne

25 ml Weilwein 25 ml franzosischer Wermut 150 ml Gemiisefond
% Bund Salbei £ Bund Thymian 2-3 Zweige Rosmarin
Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Bund Schnittlauch 10 Salbeiblitter Ol

Fiir die Gnocchi:

Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln mit Schale darin
garen. Heif} pellen, durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken und ausdédmpfen lassen.
Wichtig ist, dass die Masse lauwarm verarbeitet wird.

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Muskatnuss reiben und 1 Messerspitze auffangen. Kar-
toffelmehl und Eigelbe mit einem Holzl6ffel unterheben und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles zu einem glatten Teig verarbeiten und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu
ca. 2 cm dicken Rollen formen. Mit einem Messer wiederum in 2 cm dicke Stiicke schneiden. Mit
zwel Gabeln die typischen Gnocchi-Rillen formen.

In siedendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen, bis die Gnocchi an die Wasseroberfldche steigen.
Gnocchi aus dem Wasser nehmen und in Butter rundherum anbraten.

Fiir den Parmesan-Schaum:

Schalotte und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Salbei, Thymian und Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Schalotten- und Knoblauchwiirfel mit Rosmarin, Thymian, Salbei und Pfeffer-
kornern in der Butter glasig anschwitzen, den Reis dazugeben. Alles durchschwenken und mit
Weifiwein und Wermut abloschen. Etwas einkochen lassen und mit Fond aufgiefen. Alles aufko-
chen und ca. 10 Minuten kécheln lassen.

Sahne angieflen und nochmals 10 Minuten kocheln lassen. Parmesan reiben und einriihren. Mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken. Sauce durch ein Spitzsieb passieren. Vor dem Anrichten die
Sauce mit dem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Salbei in Ol frittieren und als Garnitur verwenden.
Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten, mit Schnittlauch garnieren und servieren.

Kurt Daibenzeiher am 24. Mai 2023
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Kiirbiskern-Parmesan-Ravioli con uovo mit Salbeibutter

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

80 g Mehl, Type 00 10 g Semola 70 g Eigelb

Fiir die Fiillung:

50 g Kiirbiskerne 1 Zitrone, davon Saft 6 Eier

50 g Parmesan 2 EL Frischkése 2 EL Sahne
Muskatnuss gekornter Knoblauch Piment d’Espelette
getrock. ital. Krduter Edelsiies Paprikapulver Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:

2 Radicchio trevisano 1 Orange, davon Saft $ Zitrone, 1 TL Saft
2 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Pinienkerne 2 Blétter Salbei Butter

Fiir die Ravioli:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten und ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Kiirbiskerne anrésten. Parmesan reiben. Parmesan, Frisch-
kése, Sahne und Gewiirze mit den Kiirbiskernen piirieren und abschmecken.

Teig ausrollen und zu runden Kreisen ausstechen. Fiillung in die Mitte geben. Eine Mulde fiir
das Eigelb machen und vorsichtig hineingeben.

Ravioli verschlieen, ca. 3 Minuten im kochendem und gesalzenem Wasser ziehen lassen. Her-
ausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Radicchio in Spalten schneiden, Orange und Zitrone auspressen. Safte mit Olivendl, Salz und
Pfeffer vermengen und mit Radicchio vermischen.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in Butter und Salbei anrésten. Ravioli darin schwenken und anschliefend anrichten.

Andrea Absolon am 24. Mai 2023
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Pilz-'Kebab' mit Erbsen-Minz-Piiree und Zatar-Mdéhren

Fiir zwei Personen
Fiir den Pilz-Kebab:

300 g Austernpilze 1 Knoblauchzehe 1 TL Honig

1 EL dunkle Sojasauce 1 TL Tomatenmark 1 TL getrock. Oregano
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL gerduch. Paprikapulver 1 TL Kurkuma

1 Prise getrock. Chilipulver 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Zatar-Mdohren:

2 Mohren 1 EL Olivensl 1 TL Honig

1 EL Zatar-Gewiirz

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree:

200 g TK-Erbsen 50 ml Sahne 10 Minzblétter
Salz Pfeffer

Fiir den Pilz-Kebab:

Die Austernpilze sdubern und in grobe Stiicke zerreilen. Knoblauch abziehen und feinschneiden.
Aus allen Zutaten eine Marinade anrithren und die Austernpilze darin kurz marinieren. Die
marinierten Pilzstiicke auf einen Spiefl aufspieffen und bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne
ca. 20 Minuten braten, zwischendurch wenden.

Fiir die Zatar-M&hren:

Mohren schilen und in mundgerechte Stifte schneiden.

Mit Olivenol, Honig und Zatar vermengen und in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur ca. 10
Minuten bissfest garen.

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree:

Erbsen in gesalzenem Wasser ca. 3 Minuten blanchieren.

Erbsen mit Sahne, Salz, Pfeffer und Minze mit dem Stabmixer piirieren und evtl. durch ein Sieb
streichen.

Den Spiefl mit dem Piiree und den Mohren auf Tellern anrichten und servieren.

Janine Hiibel am 24. Mai 2023
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Kala Chana Masala, Bhindi Masala mit Jeera Bhaat

Fiir zwei Personen

Fiir den Saucenansatz:
5 mittelgrofle Tomaten
1 Stiick Ingwer

3 TL Garam Masala

1 TL Kashmiri Chili
Fiir das Bhindi Masala:
150 g Okraschoten

2 EL Kokosraspeln
Salz

Fiir das Kala Chana Masala:

400 g braune Kichererbsen
1 Stiick Ingwer

2 Lorbeerblétter

4 Zimtstange

Salz

Fiir den Jeera Bhaat:

200 g Basmati

2 griine Kardamomkapseln

2 Zwiebeln
2 griine Chilischoten

2 TL Korianderpulver
Ghee

2 EL helle Sesamsamen
50 ml Sahne
Pfeffer

1 Zitrone, davon Saft

1 TL Tomatenmark

3 griine Kardamomkapseln
1 EL Kasuri Methi

Pfeffer

4 Zweige Koriander
3 Nelken

6-8 Knoblauchzehen

2 TL Kreuzkiimmelsamen
1 TL Kurkuma

Salz, Pfeffer

2 EL schwarze Sesamsamen
Ol

4 Zweige Koriander
Ghee
2 Nelken

1 TL gerduchertes Paprikapulver

Ghee
3 TL Kreuzkiimmelsamen

TL Salz

Fiir den Saucenansatz:

Die Chilisschoten kleinhacken. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und feinhacken. Etwas Ghee
erhitzen und Zwiebeln, Chilis mit Kernen und Kreuzkiimmelsamen anschwitzen. Knoblauch und
Ingwer in die Pfanne geben, wenig spiter Tomaten und etwas Salz sowie Pfeffer dazugeben und
fiir 3 Minuten mit Deckel kdcheln lassen, dabei mit Garam Masala, Korianderpulver, Kashmiri
Chili und Kurkuma wiirzen. 150 ml Wasser dazugeben und in den Mixer geben.

Fiir das Bhindi Masala:

Okraschoten waschen, trocknen, auf beiden Seiten abschneiden und in gréflere Stiicke schneiden,
diese 8-9 Minuten anbraten.

Sesam in Ol kurz anrosten, Hilfte der gemixten Tomatensauce dazugeben und Kokosraspeln
dazu, dann gebratene Okras dazugeben und zugedeckt 5 Minuten bei schwacher Hitze kicheln
lassen.

Ohne Deckel nochmals 5 Minuten kocheln lassen, am Ende etwas Sahne hinzufiigen und noch-
mals warm werden lassen.

Nochmals abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Zur Garnierung ein wenig Sesam, Kokosraspeln und Korianderblétter nutzen.

Fiir das Kala Chana Masala:

Kichererbsen abtropfen lassen und das Wasser aus der Dose auffangen.

Ghee erhitzen und Tomatenmark, Lorbeerblitter, Nelken, Kardamom und Zimtstange anschwit-
zen.

Halfte der Tomatensauce reingeben, Kichererbsen dazu und fiir 10 Minuten kécheln lassen.
Nochmals mit Gewlirzen abschmecken. Lorbeerbléitter, Nelken, Kardamom und Zimtstange raus-
nehmen.

Mit Zitronensaft abschmecken und eine Handvoll gehackten Koriander dazugeben, Kasuri Methi
in Hand zerreiben und dazugeben.

Korianderblatt und Ingwer zu Julienne schneiden und damit Garnieren.
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Reis im Topf solange waschen, bis das Wasser klar ist und in ein Sieb geben. In einem Topf das
Ghee erhitzen, die trockenen Gewiirze hinzugeben und fiir 1 Minuten anrtsten. Basmati fiir 1
Minuten mit den Gewdiirzen anschwitzen. 300 ml Wasser und Salz zugeben, umriihren und zum
Kochen bringen. Dann auf niedrige Flamme stellen und abgedeckt fiir 15-20 Minuten démpfen.
Deckel abnehmen und den Reis mit einer Gabel auflockern. Mit Handtuch abdecken, von der
Hitze nehmen und fiir 5 Minuten ziehen lassen, bis die restliche Fliissigkeit absorbiert ist. Vor
dem Servieren Kardamom und Nelken herauspicken sowie frischen Koriander untermengen.

Gil Leon Fiillbeck am 24. Mai 2023
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Spargel-Prosciutto-Biindel mit Walnuss-Ol, Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir die Spargel-Prosciutto-Biindel:

200 g griiner Spargel 4 Scheiben Parmaschinken Olivenol

weiche Butter Salz Pfeffer

Eiswasser

Fiir das Ol

2 EL Walnussol 1 EL Olivenol 1 Zitrone, 1 EL Saft
Salz Pfeffer

Fiir den Erdbeer-Tomaten-Salat:

250 g Erdbeeren 250 g Cherrytomaten 100 g Rucola

2 EL dunklen Balsamico 2-3 Zweige Basilikum 2-3 Zweige Minze
4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Parmesan

Fiir die Spargel-Prosciutto-Biindel:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Butter einfetten.
In einem groflen Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Spargelenden grofiziigig abschneiden und die Stangen etwa 2-3 Minuten im kochenden Wasser
garen. Danach die Spargelstangen herausnehmen und in Eiswasser abschrecken.

Jeweils 2-3 Spargelstangen (je nach Dicke der Stangen) zu einem Biindel herrichten und mit
jeweils 1 oder 2 Scheiben Parmaschinken zusammenbinden.

Biindel auf das Backblech setzen und mit etwas Olivendl bestreichen.

Biindel im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten iiberbacken, bis der Parmaschinken knusprig
und der Spargel leicht gebréaunt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Ol:

Zitrone waschen, halbieren und den Saft auspressen.

Olivenol, Zitronensaft und Walnussdl in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen verriih-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas Ol beim Anrichten iiber die Spargel-Prosciutto-
Biindel geben.

Fiir den Erdbeer-Tomaten-Salat:

Erdbeeren waschen, das Griin entfernen und vierteln.

Tomaten ebenfalls waschen und halbieren.

Basilikum und Minze waschen, trocken wedeln und 2-3 Blétter zum Dekorieren beiseitelegen.
Die restlichen Kréuter fein hacken.

Rucola waschen, trockenschleudern und in eine Schiissel geben.

Erdbeeren, Tomaten und etwas Basilikum sowie Minze hinzufiigen.

Fiir das Dressing das Olivendl mit dem Balsamico vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
iiber den Salat geben.

Mit Basilikumblattern und Minze garnieren.

Fiir die Garnitur:

Spargelbiindel mit frisch geriebenen Parmesanhobeln garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sascha Eckart am 23. Mai 2023
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Spinat-Feta-Pide mit Tomaten-Petersilien-Salat, Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

100 ml Milch 1 Wiirfel Hefe 330 g Mehl

1 Prise Zucker 1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Babyspinat 2 rote Zwiebeln 4 Soloknoblauchzehen
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

4 Eier 100 g Feta Sesam, Schwarzkiimmel

Fiir den Salat:
300 g Cocktailtomaten 2 Zitronen, davon Saft 40 g glatte Petersilie

1-2 EL Agavendicksaft 50-100 ml Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Aioli:
1 Zitrone, davon Saft 1 Soloknoblauch 2 TL Knoblauchpaste
50 ml Sojamilch 1 TL Senf Agavendicksaft
100-120 ml Rapsél Salz, Pfeffer

Fiir den Teig:

Den Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen, idealerweise einen Pizzastein darin er-
warmen.

Hefe in lauwarmer Milch auflésen und mit 60 ml Wasser, Zucker Mehl und Salz zu einem Teig
vermengen und an einem warmen Ort gehen lassen.

Fiir die Fiillung:

Zwiebeln abziehen, wiirfeln und in Olivendl glasig braten. Knoblauch ebenfalls wiirfeln und da-
zugeben. Wenn beides etwas Farbe hat, Babyspinat dazugeben und etwa 30 Sekunden warten
bis der Spinat zusammenfillt. Pfanne vom Herd nehmen. Pfeffern und leicht salzen.

Fiir die Fertigstellung:

Teig zu zwei Ovalen ausrollen. Die Fiillung jeweils in die Mitte geben, Feta kleinschneiden und
dazu geben. Mit dem Teig kleine Schiffchen formen. Zwei Eier trennen. Pide mit Eigelb bestrei-
chen. Sesam und Schwarzkiimmel darauf verteilen.

Auf den heiflen Pizzastein oder das Backblech geben und je mittig ein aufgeschlagenes Ei darauf
geben. Bei unterster Schiene 10-15 Minuten backen.

Fiir den Salat:

Zitronen halbieren und auspressen. Zitronensaft mit Olivenol, Agavendicksaft, Salz und Pfeffer
zu einem Dressing abschmecken.

Cocktailtomaten halbieren. Petersilie zupfen, kleinhacken und beides mit dem Dressing vermi-
schen. Ziehen lassen.

Fiir die Aioli:

Zitrone halbieren und auspressen. Sojamilch und Senf in ein hohes Gefafl geben. Mit dem Stab-
mixer mixen und dabei Ol zugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, Zitronensaft, Knoblauchpaste und Soloknoblauch hinzugeben. Mit etwas
Agavendicksaft abschmecken und kalt stellen.

Saskia Wangler am 10. Mai 2023

195



Ofen-Blumenkohl, Burrata, Orangen-Harissa-SoBe, Pistazien

Fiir zwei Personen
Fiir Marinade:

2 EL Zatar 2 EL Paprikapulver 6 EL Olivenol

Salz

Fiir den Blumenkohl:

1 kleiner Blumenkohl 1 Burrata 1 Orange

Fiir die Harissapaste:

2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark 2 EL Chiliflocken

1 TL Koriandersamen 2% TL Kreuzkiimmelsamen 3 TL Kiimmel

50 ml Olivendl 1 Prise Salz

Fiir die Sauce:

2 Orangen 1 EL Olivenol 1 TL fliissiger Honig

Fiir die Garnitur:
1 Handvoll Pistazien 4 Bund Koriander

Fiir Marinade:

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Olivenol mit Zatar, Paprikapulver und etwas Salz zu einer Marinade mischen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Blumenkohlscheiben auf ein Backblech legen
und beidseitig mit der Marinade bestreichen und im Backofen ca. 12 Minuten backen. Orangen-
schale abreiben. Burrata mit Orangenzesten bestreuen.

Fiir die Harissapaste:

Koriandersamen und Kreuzkiimmelsamen nacheinander morsern.

Knoblauch abziehen und reiben. Chiliflocken mit heiflem Wasser iibergieen und quellen lassen.
Wasser abgieflen und Chili mit Koriander, Kreuzkiimmel, Kiimmel, Oliventl, Tomatenmark,
Knoblauch und Salz zu einer Paste mischen.

Fiir die Sauce:

Eine Orange filetieren. Eine Orange halbieren und auspressen. 1 EL der Harissapaste mit Honig,
Olivendl und Orangensaft mischen und geschnittene Orangenfilets hinzugeben.

Fiir die Garnitur:

Pistazien hacken und Koriander zupfen.

Burrata auf Teller anrichten. Blumenkohl darauf anrichten. Die Orangenfilets aus dem Sau-
censud auf den Blumenkohl geben und mit der Sauce achtsam {ibergieen. Mit Pistazien und
Koriander garniert servieren.

Tarkan Benni Ozgoz am 10. Mai 2023
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SiBkartoffel-Mango-Siippchen mit Rdauchertofu, Bhatura

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g Siilkartoffeln 2 reife Mangos 250 ml Kokosmilch
1 EL gelbe Currypaste Salz Pfeffer

Fiir das Bhatura:

3 EL Jogurt 1 TL Kreuzkiimmel 3 3 g Trockenhefe
100 g Mehl 1 EL Olivenol Ol

1 TL Salz

Fiir den Tofu:

100 g Rauchertofu Olivenol

Fiir die Suppe:

Die Siilkartoffeln schélen und in grobe Stiicke schneiden, danach in ca.

500 ml gesalzenem Wasser garen. Mango halbieren, vom Kern und der Schale 16sen und wiirfeln.
Wenn die Siikartoffel gar ist, die Mango und Currypaste dazugeben und mit etwas Kartoffel-
wasser piirieren. Mit Kokosmilch auffiillen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe durch
ein Sieb passieren.

Fiir das Bhatura:

Mehl in eine Schiissel sieben. Salz, Kreuzkiimmel und Hefe dazugeben und trocken mischen. 40
ml Wasser, Joghurt und Ol dazugeben. Gut durchkneten und gehen lassen. Teig noch mal kurz
durchkneten und kleine Fladen ausrollen. Nochmals gehen lassen und in heifilem Ol ausbacken,
dabei mit einem Laffel heiBes Ol driiber gieBen. Wenden und nicht zu dunkel werden lassen.
Fiir den Tofu:

Réuchertofu in einer Pfanne in Ol scharf anbraten und in kleine Wiirfel schneiden. AnschlieBend
heif} in die Suppe legen.

Sabine Plasberg-Keidel am 10. Mai 2023
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Gefiillte Brezenknddel mit Champignon-Rahm-SoRe, Brokkoli

Fiir zwei Personen
Fiir die Brezenknodel:

2 Brezeln 1 Zwiebel 2 Eier

50 g Butter 50 g Frischkése 60 ml Milch

50 g Semmelbrosel 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

300 g braune Champignons 3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
100 g Butter 150 ml Sahne 100 ml Weilwein
1 EL Sojasauce 1 Bund Petersilie 1 TL Cayennepfeffer
4 TL Steinpilzpulver Salz Pfeffer

Fiir den Stangenbrokkoli:

200 g Stangenbrokkoli 2 Schalotten 1 rote Chilischote
1 Zitrone, davon Abrieb 80 g Parmesan 60 g Pinienkerne
50 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Brezenknédel:

Den Backofen auf 240 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Butter andiinsten.

Petersilie hacken. Milch in einem Topf erwdrmen. Die Brezeln in kleine Stiicke schneiden und
mit Semmelbroseln, warmer Milch, Eiern, Zwiebeln und etwas Petersilie verrithren und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss verkneten. Teig auf Frischhaltefolie ausrollen.

Schnittlauch hacken und mit Frischkése und restlicher Petersilie vermischen. Masse auf die Kno-
delmasse geben und einrollen. Die Knodel in siedendem Wasser garen.

Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Champignons
klein schneiden. Zwiebeln in einer Pfanne in Butter anbraten und die Champignons hinzugeben.
Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Knoblauch und Pilzpulver wiirzen und Sahne, Sojasauce und
Weilwein hinzugielen. Petersilie hacken und untermischen.

Fiir den Stangenbrokkoli:

Schalotten abziehen und fein schneiden. Chili klein schneiden.

Zitronenschale abreiben. Brokkoli zusammen Schalotten und Chili auf ein Backblech geben. Ol,
Salz, Pfeffer und Zitronenschale hinzugeben und vermischen. Fiir 15 Minuten im Ofen backen.
Parmesan driiber reiben und nochmals 2 Minuten nachgaren. Pinienkerne résten und am Ende
iiber den fertigen Brokkoli geben.

Till Mahl am 10. Mai 2023
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Veganes Butter Chicken mit Basmati, Knoblauch-Naan

Fiir zwei Personen

Fiir das Chicken:

450 g fester Naturtofu 120 ml ungesiifiter Sojajoghurt 2 TL Garam Masala
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL gemahl. Koriander 3 TL Kurkuma

1 Prise Salz

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 kleines Stiick Ingwer
400 ml vollfette Kokosmilch 3 EL vegane Butter 85 g Tomatenmark

1 EL Garam Masala 1 TL Currypulver 1 TL gemah. Koriander
1 TL Cayennepfeffer 1 Prise Zucker 1 TL Salz

Fiir den Reis:

1 Tasse Basmati-Reis 1 EL vegane Butter Salz

Fiir das Naan: 5 Og ungesiifiter Sojajoghurt 130 g Mehl

1 TL Backpulver 3 TL Salz

Fiir die Knoblauchbutter: 3 EL vegane Butter 1 Knoblauchzehe

Fiir die Garnitur: 4 Bund Koriander 2 EL gertst. Sesam

Fiir das Chicken: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Stunde vor der Zubereitung den Tofu pressen. Dafiir in Kiichenkrepp zwischen zwei Bretter
legen und beispielsweise mit einer gusseisernen Pfanne beschweren. Alternativ kann eine Tofu-
presse verwendet werden.

Den Tofu grob zerreiflen und in einer Schiissel mit Joghurt, Garam Masala, Kreuzkiimmel, Ko-
riander, Kurkuma und Salz mischen. Tofu auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und 15 bis 20 Minuten backen, dabei ein- oder zweimal wenden.

Fiir die Sauce: 2 EL vegane Butter in einer groflen Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen.
Zwiebel abziehen, klein schneiden und 3-4 Minuten in der Butter anbraten. Ingwer schélen, 1 EL
reiben, dann den Ingwer zur Zwiebel geben. Knoblauch abziehen, klein schneiden und ebenfalls
mit in die Pfanne geben. Alles eine weitere Minute braten.

Garam Masala, Currypulver, Koriander, Cayennepfeffer, Salz und eine Prise Zucker dazugeben.
Tomatenmark und Kokosmilch ebenfalls hinzufiigen. Umriihren, bis alles gut vermischt ist, dann
5-10 Minuten kocheln lassen, dabei hdufig umrithren. Am Ende die restliche Butter unterriihren.
Fiir den Reis: Reis waschen und mit 1,5 Tassen Wasser, etwas Salz und Butter zum Kochen
bringen, dann auf niedriger Hitze 15 Minuten kécheln lassen.

Fiir das Naan:

Mehl mit Backpulver und Salz in einer Schiissel vermischen. Joghurt und 50 ml Wasser hinzufii-
gen und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Teig in drei Stiicke teilen und auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu diinnen Fladen ausrollen. Eine beschichtete Pfanne erhitzen
und die Fladen darin von beiden Seiten je 23 Minuten backen.

Fiir die Knoblauchbutter: Meersalz, zum Wiirzen Knoblauch abziehen und reiben. Butter schmel-
zen und geriebenen Knoblauch und Salz hinzufiigen. Anschliefend Naan nach Belieben mit
Knoblauchbutter bestreichen.

Fiir die Garnitur: Koriander zupfen.

Gericht auf Teller anrichten und mit Koriander und Sesam garniert servieren.

Teresa Kippelt am 08. Mai 2023
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Ravioli, Gorgonzola-Birnen-Fiillung, Ricotta-Sofe, Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioli-Teig:

200 g Mehl, 00 200 g Semola 3 Eier

Mehl 80 ml Olivendl 1 Prise Salz

Fiir die Ravioli:

200 g Gorgonzola 1 Birne 2 Eier

Fiir das Pesto:

50 g Walniisse 1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone, davon Saft 50 g Parmesan 100 ml Olivenol
1 Prise Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Ricottasauce:

250 g Ricotta 200 ml Sahne 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen 0Ol
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum

Fiir den Ravioli-Teig:

Das Mehl mit Semola, Eier, Salz und Olivenél in einer Schiissel mit Hilfe einer Kiichenmaschine
zu einem geschmeidigen Teig kneten. Sollte der Teig zu fest werden, eventuell behutsam noch
etwas Wasser zufiigen.

Danach den Teig durch die Nudelmaschine geben, diinn ausrollen und auf eine bemehlte Ar-
beitsflache legen. Eine zweite Teigplatte ausrollen und bereitlegen.

Fiir die Ravioli:

Birne entkernen und raspeln. Uberschiissigen Saft ausdriicken.

Anschlieflend geraspelte Birne mit Gorgonzola vermengen. Die Fiillung in Weintraubengrofie auf
der ersten Teigplatte in kleinen Abstédnden verteilen. Die zweite Nudelplatte auf die Teigplatte
mit der Fiillung auflegen und mit Hilfe eines Ravioliausstechers zu Ravioli ausstechen.

Fier trennen und die Rénder mit Eiweifl einpinseln. Ravioli 5 Minuten im nicht kochenden Was-
ser garziehen lassen.

Fiir das Pesto:

Knoblauch abziehen, Parmesan reiben und Zitrone auspressen. Mit allen iibrigen Zutaten in den
Multizerkleinerer geben und zu einem stiickigen Pesto mixen.

Fiir die Ricottasauce:

Schalotte abziehen, klein wiirfeln und im Topf mit Ol auslassen.

Knoblauch abziehen, fein hacken, hinzufiigen und mit Sahne abloschen.

Ricotta hinzugeben und zu einer cremigen Sauce reduzieren. Ggf.

Nudelwasser hinzufiigen, wenn die Konsistenz zu fest wird. Sauce zum Schluss piirieren.

Fiir die Garnitur:

Blatter abzupfen und als Garnitur verwenden.

Lukas Ritzka-Cole am 04. Mai 2023
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Vegetarische 'Bolognese' mit Bulgur

Fiir zwei Personen
Fiir die vegetar. Bolognese:

300 g veganes Hackfleisch 2 Stangen Staudensellerie 4 Mohren

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Zucchini

500 g feines Tomatenfruchtfleisch 2 Chilischoten 2 Knoblauchzehen
2 EL Creme-fraiche 50 g Tomatenmark 1 Bund Oregano
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum Currypulver
Paprikapulver 01 Salz, Pfeffer

Fiir den Bulgur:

125 g Bulgur Salz

Fiir die vegetar. Bolognese:

Das vegane Hackfleisch mit Tomatenmark in einer Pfanne in Ol anbraten.

Knoblauch und Mohren schélen, Chili und Paprika entkernen. Mit dem restlichen Gemiise klein
schneiden und in Ol anbraten.

Veganes Hack zum Gemiise geben und Tomaten-Fruchtfleisch hinzufiigen. Bei niedriger Tempe-
ratur kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Currypulver und Paprikapulver abschmecken. Oregano Basilikum und Petersi-
lie hacken. Bolognese mit Oregano abschmecken und mit Creme fraiche, Petersilie und Basilikum
garnieren.

Fiir den Bulgur:

Bulgur unter flielendem Wasser spiilen, danach in gesalzenem Wasser circa 15-20 Minuten quel-
len lassen.

Rolf HaBller am 03. Mai 2023
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Ratatouille mit Erbsen-Piiree, Petersilien-Tapenade

Fiir zwei Personen
Fiir das Ratatouille:

1 Paprikaschote 1 Stange Sellerie 1 Zucchini

1 Aubergine 1 Kartoffel 1 Dose ganze Cherrytomaten
1 Dose weile Bohnen 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Creme-fraiche 100 ml Rotwein 100 ml Gemiisefond
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Oregano 2 Zweige Basilikum
1-2 El Olivenol gerduch. Paprikapulver

Fiir das Erbsenpiiree:

400 g TK-Erbsen 100 ml Sahne 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Petersilien-Tapenade:

1 Bund Petersilie 50 g schwarze Oliven 40 g Kapern

1 Zitrone, (Abrieb, Saft) 1 Knoblauchzehe 3 TL Agavendicksaft
70 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

Die Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen. Kartoffel schéilen. Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Selle-
rie, Zucchini, Aubergine und Kartoffel in kleine Wiirfel schneiden, in einer Wokpfanne anbraten.
Mit Tomaten und dem dazugehotrigen Saft abléschen. Rotwein und Gemiisefond dazugeben und
kocheln lassen. Kurz vor Ende der Garzeit 2-3 EL Bohnen, Paprikapulver und gehackte Krauter
mit etwas Olivendl unterrithren. Mit einem Klecks Créeme fraiche garnieren.

Fiir das Erbsenpiiree:

Erbsen in Salzwasser weichkochen, abgielen und in einem hohen Gefifl mit Sahne und Butter
piirieren. Durch ein Sieb zuriick in den Topf streichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Petersilien-Tapenade:

Knoblauch abziehen und hacken. Zitrone auspressen und die Schale abreiben. Oliven, Kapern,
abgezupfte Petersilie und Knoblauch im Blitzhacker grob hacken. Agavendicksaft, Zitronena-
brieb und 1 TL Zitronensaft unterrithren. Eine Hélfte davon mit dem Olivendl fein piirieren und
wieder mit dem Rest mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Angela Schuett am 03. Mai 2023
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Chili con Tempeh und Basmati-Wildreis

Fiir zwei Personen

Fiir das Chili:

100 g Tempeh

50 g Mais

1 rote Zwiebel

2 EL Sojasahne

1-2 EL getrock. Basilikum
1 Msp. Kiimmelsamen
granulierter Knoblauch
getrock. Thymian
Zucker

6-8 EL Rapsol

Fiir den Basmati:

125 g Basmati-Wildreis
Fiir die Garnitur:

8 Blatter Basilikum

1 grofe Karotte

150-200 g Kidneybohnen

1 Knoblauchzehe

3 Bund Basilikum

1 EL getrock. Koriander

1 Msp. gemahl. Kreuzkiimmel
Cayennepfeffer

edelsiifles Paprikapulver

2 geh. TL Speisestérke

Salz

1 Prise Salz

4 diinne Scheiben Limette

1 rote Paprika

200 g stiickige Tomaten
1 rote, milde Chilischote
1 EL getrock. Petersilie
1 TL Senfkorner
granulierte Zwiebel
getrock. Oregano
Chiliflocken

1 TL Natron

Pfeffer

roter Pfeffer

Fiir das Chili:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Rapsol
andiinsten. Chilischote halbieren, entkernen und in die Pfanne geben.

Karotte waschen, schilen und schrig in feine Scheiben schneiden.

Ebenfalls in die Pfanne geben und andiinsten. Paprika waschen, entkernen und in Stiicke schnei-
den, zur Pfanne geben und umriihren.

Kidneybohnen, Mais und Tomaten, sowie 4 Dose Wasser dazugeben, umriihren und aufkochen;
Natron einriihren und koécheln lassen.

Petersilie, frischen und getrockneten Basilikum und Koriander einriihren und auf mittlerer Hitze
bei angelehntem Deckel garen.

Tempeh achteln und in einem Zerkleinerer wenige Sekunden Schreddern; in einer weiteren Pfan-
ne mit 5 EL Rapso¢l anbraten.

Zwischendurch weiteres Ol dazu geben, sodass es nicht zu trocken wird.

Wenn es angebraten ist, in den Topf zum Gemiise fiillen und alles zusammen weiter koécheln
lassen. Mit den den Gewiirzen abschmecken.

Speisestirke mit etwas kaltem Wasser anriihren und zum Chili geben.

Kurz und stark erhitzen, danach Temperatur reduzieren. Deckel draufgeben, wenn die Masse
zu dick wird. Falls zu viel Schirfe vorhanden ist, kann das Chili mit etwas Zucker und 2-3 EL
Sojasahne abgemildert werden.

Fiir den Basmati:

Basmati zweimal gut waschen und im Verhéltnis 1:2 mit Wasser nach Anleitung und einer guten
Prise Salz kochen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum in Streifen schneiden. Limettenscheiben mit rotem Pfeffer aus der Miihle bestreuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Basilikum und Limettenscheiben garnieren und servieren.

Stefanie Nefllinger am 03. Mai 2023
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SiBkartoffel-Babyspinat-Salat mit Ziegenkdse, Feigen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

250 g Siilkartoffel 200 g frischer Babyspinat 4 reife frische Feigen
100 g hellgriine Weintrauben 1 Chilischote 1 Ziegenkéserolle
200 ml Orangensaft 30 g Honig 75 g Haselniisse

2 Zweige Rosmarin 1 Bund Basilikum gemahl. Kardamom
gemah. Zimt 50 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Tofu-Sticks:

250 g Tofu, natur 100 ml ungesiifiter Soja-Drink 1 EL Sojasauce

2 TL Paprikapulver 3 TL Kurkuma 3 TL Zwiebelpulver
£ TL Knoblauchpulver 2,5 EL Dinkelmehl 150 g Pankomehl

3 EL Semmelbrosel Sonnenblumendl, Pfeffer

Fiir die Salat-Garnitur:

1 Limette, davon Arbieb 2 EL Pinienkerne

Fiir den Salat:

Die Siilkartoffeln in ungleichméBige kleine Stiicke schneiden und in eine Auflaufform geben.
Sonnenblumenol, Orangensaft, Salz, gehackte Chili, Kardamom und etwas Zimt dariiber geben
und im Backofen ca. 25-30 Minuten weich backen. Danach abkiihlen lassen.

Ziegenkése in ungleichméfige Stiickchen teilen, mal gerissen, mal geschnitten. Haseln{isse in einer
Pfanne rosten. Weintrauben klein schneiden. Feigen in kleine Stiicke teilen. Rosmarin hacken.
Babyspinat waschen und trockenschleudern. Basilikumblatter abzupfen.

Abgekiihlte Siilkartoffeln mit Ziegenkése, Haselniissen und Weintrauben vermengen und mit
Salz, Pfeffer, Honig und Chili abschmecken. Die Bliatter vom Spinat und Basilikum kurz vor
dem Servieren dazugeben und mit Feigen dekorieren. Gehackten Rosmarin dariiber streuen.
Fiir die Tofu-Sticks:

Soja-Drink, Dinkelmehl, Sojasauce und alle Gewiirze (bis auf 1 EL Paprikapulver) vermengen.
Tofu aus der Packung nehmen und zwischen zwei To6pfen fiir 10 Minuten pressen, damit iiber-
schiissiges Wasser entweichen kann.

Tofu in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Zun#chst in die feuchte Marinade tauchen und
anschlieffend in einer Mischung aus Panko, Semmelbrésel und 1 EL Paprikapulver wenden. Mit
den Fingern leicht andriicken und Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Tofu-Sticks hinein-
geben und pro Seite etwa 5 Minuten goldbraun frittieren.

Anschlieflend die fertigen Tofu-Sticks auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Salat-Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und als Garnitur verwenden.

Fiir die Frische des Salates etwas Limettenzesten dazugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lukas Ritzka-Cole am 03. Mai 2023
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Linguine Alfredo mit Arrabbiata-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Linguine:

200 g Semola 2 Eier 1 Prise Salz

Fiir die Arrabbiata-Sauce:

60 g Kirschtomaten 150 g passierte Tomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 1 Prise gemahlener Zimt
1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel 1 Prise Cayennepfeffer 1 TL Chiliflocken
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sahnesauce (Alfredo):

50 g Schlagsahne 50 g Joghurt 60 g Pecorino

1 EL Butter Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Bund Basilikum 3 Bund glatte Petersilie 1 EL Pinienkerne

1 EL eingelegte Kapern

Fiir die Linguine:

Alle Zutaten mit 25 ml Wasser in eine Schiissel geben und verkneten. In Folie wickeln und 10
Minuten ruhen lassen.

Anschlielend mit der Nudelmaschine und dem Linguine-Aufsatz zu Linguine verarbeiten. In
kochendes Salzwasser geben und al dente kochen.

Fiir die Arrabbiata-Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, beides fein wiirfeln und in einem Topf in Ol glasig diinsten.
Passierte Tomaten und Chiliflocken zugeben und mit Salz, Pfeffer, Zimt, Cayennepfeffer und
Kreuzkiimmel wiirzen. Sauce in etwa 10 Minuten sdmig einkocheln. Danach die Tomaten wiir-
feln und dazugeben. Chili entkernen, hacken und dazugeben.

Fiir die Sahnesauce (Alfredo):

Butter in einer Pfanne zerlassen. Schlagsahne hinzugeben und sédmig einkochen lassen. Die Halfte
vom Kése raspeln und hinzufiigen.

Gekochte Nudeln in die Pfanne zur Sauce geben und unterheben.

Danach Joghurt unterriihren und die Pasta mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Linguine
Alfredo mit der Arrabbiata Sauce anrichten und mit {ibrigem Pecorino bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Kréauter hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kriutern, Kapern und Pinienkernen garnieren und ser-
vieren.

Eva Mollemann am 01. Mai 2023
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Ravioli mit Macadamia-Ricotta-Fiillung, Kompott, Mohren

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

2 Eier, Zimmerwarm 200 g Mehl, 405 1 Schuss Olivenol
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Ricotta 2-3 EL. Macadamianiisse Butter, Zucker, Salz
Fiir den Tonkaschaum:

1 Tonkabohne 1 Ei 150 ml Sahne
Zucker Salz

Fiir das Rhabarber-Kompott:
1-2 Stangen roter Rhabarber 1 Orange, davon Abrieb  1-2 diinne Scheiben Ingwer

1-2 EL Zucker 1 TL Speisestirke Salz

Fiir die Mohren:

2-3 kl. M6hren, mit Griin 1 Orange, davon Abrieb 2-3 EL Honig
2-3 EL Ol Salz Pfeffer

Fiir das Karottengriin:

Karottengriin Pflanzenol Salz

Fiir die Garnitur:
1 EL Macadamianiisse

Fiir den Nudelteig:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Einen zweiten Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Salz und Mehl in einer Schiissel miteinander vermischen. Eier dazugeben und mit einer Gabel
grob verkneten. Anschlieffend mit der Kiichenmaschine ca. 3-5 Minuten zu einem geschmeidigen
Teig kneten.

Ggf. einen kleinen Schluck Wasser oder Olivendl hinzugeben sollte der Teig zu trocken/broselig
sein. Teig kiihl stellen.

Nach ca. 20 Minuten Teig herausholen und mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz diinn
auswalzen. Mit einem Servierring Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung:

Macadamianiisse in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Dann klein hacken und einige Niisse fiir
die Garnitur beiseitelegen. Ricotta mit Macadamianiissen vermengen und mit Salz und Zucker
abschmecken.

Fiillung auf die Teigkreise geben. Zusammenklappen und Enden zusammendriicken. Nudeln im
heilen Wasser mit Salz und Zucker kochen. Butter in einer Pfanne zerlassen. Nudeln darin
schwenken und ggf. braunen.

Fiir den Tonkaschaum:

Fi trennen und FKigelb auffangen. Eigelb aufschlagen. Tonkabohne zum Teil reiben, restliche
Tonkabohne als Stiick mit Sahne in einem Topf erhitzen bzw. aufkochen. Tonkabohne heraus-
holen. Eigelb hinzugeben und mit einem Spiralschneebesen gut verrithren. Mit Zucker und Salz
abschmecken. Ggf. kaltstellen. Kurz vom Servieren mit einem Piirierstab aufschiumen.

Fiir das Rhabarber-Kompott:

Rhabarber waschen und abziehen. Mit etwas Zucker bestreuen und ziehen lassen. Ingwer klein
hacken. Orange heifl abspiilen und die Schale abreiben. Rhabarber in Stiicke schneiden und in
einen Topf geben. Zucker, Ingwer und etwas Orangenschale hinzugeben und 10 Minuten stehen
lassen, um das Wasser zu entziehen. Topf auf den Herd stellen und ggf. noch etwas Wasser da-
zugeben. Auf kleiner Flamme so lange kdcheln lassen, bis die Stiicke zerfallen bzw. fast zerfallen
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sind. Mit Salz abschmecken.

Sollte das Kompott zu fliissig sein, etwas Wasser mit Stérke verriihren und das Kompott damit
binden.

Fiir die Mdohren:

Eine Auflaufform einslen. Etwas Ol mit Honig mixen. Mohren waschen, schilen, in die Auflauf-
form geben und mit der Honig-Ol-Mischung bestreichen oder iibergieien. Orange heif abspiilen
und die Schale abreiben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Orangenabrieb dariiber geben.

Fiir 20-30 Minuten im Ofen backen.

Fiir das Karottengriin:

Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Karottengriin waschen und gut trocken tupfen. Karottengriin
in das heifle Fett geben und frittieren. Danach warm noch salzen.

Fiir die Garnitur:

Niisse auf ein Backblech geben und im Ofen rosten. Uber das Gericht reiben.

Melina Gross am 27. April 2023
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Rhabarber-Crumble, Spargel, Grapefruit, Macadamianisse

Fiir zwei Personen

Fiir den Crumble:

300 g Rhabarber 100 g Butter 125 g Mehl
150 g Zucker

Fiir den Spargel:

100 g weifler Spargel 50 g Macadamianiisse 50 g Butter
50 g Zucker

Fiir die Grapefruit:

1 Grapefruit 50 g Macadamianiisse 30 g Zucker
2 EL Honig

Fiir das Eis:

2 Tonkabohnen 3 Fier 100 ml Milch
100 ml Sahne 50 g Zucker

Fiir die Garnitur:
1-2 EL Macadamianiisse

Fiir den Crumble:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rhabarber waschen und in 3 cm grofle Stiicke schneiden. In kochendem Wasser blanchieren.
Herausnehmen, abtropfen lassen und in eine Auflaufform fiillen. Mit ca. 20 g Zucker bestreuen.
Butter in Stiicke schneiden und mit Mehl und Zucker zu Streuseln verarbeiten. Uber dem Rha-
barber verteilen und ca. 20 Minuten backen, bis die Streusel goldbraun sind.

Fiir den Spargel:

Spargel schilen und Enden abschneiden. Spargel fiir 7 Minuten in kochendem Wasser garen.
Dann in kaltem Wasser abkiihlen und trocken tupfen. In einer Pfanne Butter erhitzen und Spar-
gel hineingeben. Zucker dazugeben und den Spargel karamellisieren. Spargel aus der Pfanne
nehmen. Macadamianiisse in einen Multizerkleinerer geben und zerkleinern. Spargel darin wél-
zen.

Fiir die Grapefruit:

Macadamia in einer Pfanne anrésten, Honig dazugeben und Niisse karamellisieren. Zum Abkiih-
len aus der Pfanne nehmen und auf einem Backpapier verteilen, damit sie nicht aneinanderkle-
ben. Ggf. hacken.

Grapefruit halbieren und mit einem Messer die Segmente an allen Seiten von der Haut l6sen.
Die Hilften jeweils mit einem Essloffel Zucker bestreuen. Nun mit Hilfe eines Kiichenbrenners
den Zucker karamellisieren. Nach Bedarf etwas Zucker nachstreuen, sodass alle Seiten eine gold-
braune Kruste haben. Nun die karamellisierten Niisse auf der Grapefruit verteilen.

Fiir das Eis:

Tonkabohnen reiben. Sahne, Milch und Tonka mit Zucker aufkochen. Eier trennen und die Ei-
gelbe auffangen. 120 g Zucker mit Eigelben schaumig schlagen. Die Sahne-Milch-Mischung dazu
geben und solange iiber dem Wasserbad schlagen, bis eine cremige Masse entsteht. Topf in eine
Schiissel mit kaltem Wasser stellen, abkiihlen lassen und dann in die Eismaschine zum Gefrieren
geben.

Fiir die Garnitur:

Niisse reiben und als Garnitur verwenden.

Vishi Parameswaran am 27. April 2023
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Arme Ritter, st mit Mandel, herzhaft mit Wachtel-Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Armen Ritter:

2-3 alte Brioche-Brotchen 1 Knoblauchzehe 15 g Parmesan

2 Eier 1-2 EL Butter 200 ml Sahne

£ Bund Schnittlauch 2-3 EL Zucker Zucker

Zimt 1 Prise Pilzpulver Salz, Pfeffer

Fiir die Zitronen-Vanille-Mascarpone:

1 Zitrone, (Saft, Abrieb) 100 g Mascarpone 50 ml Sahne

4 Vanilleschote 1-2 TL Zucker 1 Prise Salz

Fiir die siiBen Toppings:

130 g Blaubeeren 20 g Mandeln 10 g gehobelte Mandeln
1-2 Zweige Rosmarin 3-1 EL Butter 11 EL Zucker

1 Prise Salz
Fiir die Schnittlauch-Créme-fraiche:

150 g Creme-fraiche 1 Knoblauchzehe 1 TL Ahornsirup
1-2 TL getrock. Schnittlauch 1 TL Olivensl 1 TL Salz

Fiir den Parmesanschaum:

1 Schalotte 1 Zitrone 80 g Parmesan

1 EL Butter 3-4 EL kalte Butter 100-150 ml Sahne
100 ml Weiflwein 50-100 ml Gemiisefond 2 g Lecithin
Zucker Salz

Fiir die herzhaften Toppings:

2-4 Wachteleier 50 g Babyspinat Butter
Chiliflocken Muskatnuss Pflanzenol

Salz Pfeffer Eiswasser

Fiir die Garnitur:

10 g Parmesan 1-2 Halme Schnittlauch 1 Schale Gartenkresse
Puderzucker Salz Pfeffer

Fiir die Armen Ritter:

Das Brotchen in 2,5-3 cm dicke Scheiben schneiden. Mit einem Servierring Kreise ausstechen
oder in Streifen schneiden.

Fier und Sahne mit einer Gabel verquirlen und die Mischung auf zwei Schiisseln aufteilen.
FEine Ei-Sahne-Mischung mit 2 Essloffeln Zucker vermischen.

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Beides in die
zweite Ei-Sahne-Mischung geben, den Parmesan hineinreiben und mit Salz, Pfeffer und Pilzpul-
ver wiirzen.

Das Brot 4-5 Minuten in die jeweiligen Mischungen legen, ggf. mit einer Tasse beschweren.
Butter in einer Pfanne erhitzen.

Uberschiissige Ei-Sahne-Mischung vom Brot abtropfen lassen und das Brot vorsichtig in Butter
von allen Seiten ca. 5-10 Minuten goldbraun ausbacken.

Etwas Zimt und Zucker mischen und das siile Brot nach dem Backen darin wélzen.

Fiir die Zitronen-Vanille-Mascarpone:

Vanilleschote der Liange nach halbieren. Mascarpone mit Sahne, Vanillemark und Zucker mit
einem Handriihrgeridt aufmixen. Mascarpone Salz, Zitronensaft und abrieb abschmecken.
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Fiir die siilen Toppings:

Mandeln und gehobelte Mandeln in einer heiflen Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und
dann grob hacken.

1 Zweig Rosmarin hacken. Butter, Zucker, Salz, einen kompletten Rosmarinzweig, gehackten
Rosmarin und Blaubeeren in eine Pfanne geben und ca. 2 Minuten braten bis sie aufplatzen und
etwas Fruchtsaft lassen.

Fiir die Schnittlauch-Créme-fraiche:

Knoblauch abziehen und pressen. Alle Zutaten gut miteinander verriihren.

Fiir den Parmesanschaum:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter
glasig andiinsten. Mit Weilwein abloschen und ein reduzieren lassen.

Anschlielend durch ein Sieb in einen hohen Messbecher passieren und wieder in den Topf ge-
ben. Sahne und Gemiisefond dazugeben. Alles aufkochen und den Parmesan hineinreiben. Kurz
kdcheln bzw.

einreduzieren lassen. Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitrone abschmecken. Kalte Butter
zugeben und mit einem Stabmixer alles schaumig aufschlagen, dabei etwas Lecithin untermixen.
Fiir die herzhaften Toppings:

Wachteleier in einer heifien Pfanne mit Ol ausbacken, dabei ggf. einen Deckel auf die Pfanne
legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spinat 30 Sekunden in heiflem Wasser blanchieren. Danach in Eiswasser abschrecken und in
einem Sieb abtropfen lassen. In etwas Butter anschwitzen und mit Salz, Pfeffer, Chilifocken und
Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die jeweiligen Armen Ritter mit den jeweiligen Dips bestreichen. Die Toppings jeweils dariiber
geben bzw. drauflegen. Saucen separat anrichten. Siifle Variante mit Puderzucker bestduben,
herzhafte Variante mit Parmesan, Schnittlauch, Kresse, Salz und Pfeffer Garnieren.

Melina Gross am 26. April 2023

210



Laugen-Taler, Kdse-Fillung, Pilz-Ragout, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Laugentaler:

3 Laugenstangen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

50 g vegane Butter 100 ml Sojamilch 50 g veganer Reibekése
10 g Petersilie 30 g Sojamehl Olivenol

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

30 g Shiitake 50 g Krauterseitlinge 50 g Austernpilze

80 g braune Champignons 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, davon Saft 50 g vegane Butter 150 ml Hafersahne

100 ml Gemiisefond 50 ml WeiBBwein 50 ml Sojasauce

10 g Petersilie 1 EL Mehl Olivenol

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 250 g Sojajoghurt, ohne Zucker 1 TL vegane Creme-fraiche
30 ml weifler Balsamicoessig 3-4 Zweige Dill Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1-2 Zweige Petersilie 1-2 Zweige Dill essbare Bliiten

Fiir die Laugentaler:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Laugenstangen klein schneiden und in eine Schiissel geben. Petersilie klein hacken und mit So-
jamehl, Sojamilch, Muskat, Salz und Pfeffer dazugeben. Schalotten und Knoblauch abziehen, in
kleine Wiirfel schneiden, in etwas veganer Butter anbraten und ebenfalls zu dem Laugengemisch
geben. Alles gut miteinander vermengen. Dann mit der Hand Taler formen. Fiir die Késefiillung
in der Mitte ein Loch bilden, etwas Kése hineingeben und mit Laugengemisch verschlieflen. Zum
Formen der Taler eignet sich ein runder Anrichtering.

Taler in Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten. Dann im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad
warmhalten.

Fiir das Pilzragout:

Pilze putzen und grob schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. Olivendl
erhitzen, Pilze hineingeben und braten. Nach 5 Minuten Zwiebeln und Knoblauch dazugeben.
Mit Weilwein abl6schen.

Sojasauce hinzufiigen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl driiberstreuen und mit Gemii-
sefond abléschen. Alles 5 Minuten kdcheln lassen. Zuletzt die Hafersahne und Butter dazugeben
und andicken lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Petersilie hacken und un-
ter die Pilze riihren.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke in hauchdiinne Scheiben schneiden. Gurke in ein Sieb mit etwas Salz geben und 10 Minu-
ten entwiéssern lassen. Dann mit den Hinden ausdriicken. Dill fein schneiden. Joghurt, Creme
fraiche, Balsamicoessig und Dill in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gurken dazugeben und alles gut vermischen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Dill, Petersilie und Bliiten garnieren.

Vishi Parameswaran am 26. April 2023
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Nougat-Eis, Pistazien, Marzipan, Johannisbeer, Schoko

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

100 g Nougat 50 ml Milch 100 ml Sahne
100 ml gezuckerte Kondensmilch % Vanilleschote

Fiir den Crumble:

80 g Pistazienkerne 100 g kalte Butter 90 g Mehl

40 g brauner Zucker 1 EL Zucker 1 TL Spinatpulver
Fiir den Schaum:

75 g Marzipanrohmasse 75 ml kalte Sahne 75 ml kalte Milch

1-2 Tropfen Bittermandelaroma

Fiir die Johannisbeersauce:

200 g TK-Johannisbeeren 1,5 Limetten, (Saft, Abrieb) 35 g brauner Zucker
4 cl Cassislikor Stéarke

Fiir die Schokolade:

100 g Zartbitterschokolade

Fiir die Garnitur:

2-3 Rispen Johannisbeeren 1 Zweig Minze

Fiir das Eis:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nougat vorsichtig in leicht warmer Milch auflésen. Sahne steif schlagen.

Nougat- und Kondensmilch verriihren.

Vanilleschote der Linge nach halbieren, das Mark herauskratzen und unter die Milch riihren,
anschliefend vorsichtig die Sahne unterheben.

Die Masse in einer Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir den Crumble:

60 g Pistazien grob hacken. Aus Pistazien, Mehl, Butter, braunem Zucker und Spinatpulver mit
der Hand Streusel herstellen. Im heiflen Ofen 10 Minuten knusprig backen.

Die restlichen Pistazien mit dem weilen Zucker in einer Pfanne karamellisieren.

Fiir den Schaum:

Alle Zutaten in einem hohen Gefaf piirieren und in einen Sahnesyphon geben. Sahnesyphon bis
zum Servieren kaltstellen.

Fiir die Johannisbeersauce:

Johannisbeeren mit braunem Zucker und Saft einer Limette aufkochen.

Likor dazugeben, alles erneut aufkochen und mit dem Abrieb von einer halben Limette abschme-
cken. Alles piirieren, passieren und ggf. mit Stérke andicken.

Fiir die Schokolade:

2/3 der Schokolade iiber einem Wasserbad schmelzen, den Rest kleinhacken und damit die ge-
schmolzene Schokolade temperieren. Die fliissige Schokolade in einen Spritzbeutel geben und
daraus Dekorationselemente nach Wahl z.B. Herzen, Schmetterlinge oder einen Notenschliissel
malen. Figuren bis zum Anrichten in den Kiihlschrank geben.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Johannisbeeren und Minze garnieren.

Nina Drenkelforth am 25. April 2023
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Vegane Crépes-Suzette, Mango-Sorbet, Schokoladen-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Crépes:

150 ml Sojamilch 100 ml Soja Cuisine 100 ml Mineralwasser
125 g Mehl 1 EL Speisestérke 2 EL brauner Zucker
1 Packung Vanillezucker 2 EL neutrales Ol Kokosol

1 Prise Salz
Fiir das Mango-Sorbet:

300 g TK-Mango 100 ml Hafersahne 30 g Muscovado-Zucker
Fiir die Fertigstellung:

5 Orangen 80 ml Orangenlikér 4+ 1-2 EL  Orangenlikor

50 g vegane Butter 100 g Zucker 1 Packung Vanillezucker
Fiir die Schokoladensauce:

30 g Kakaopulver, ohne Zucker 100 ml Mandelmilch 30 ml Ahornsirup

1 EL Speisestirke 1 TL Vanillepulver

Fiir die Garnitur:

50 g Haselniisse 2 EL Ahornsirup

Fiir die Crépes:

Alle trockenen Zutaten miteinander vermengen. Dann die fliissigen Zutaten hinzugeben und al-
les mit einem Schneebesen zu einem fliissigen, Klumpen freien Tag verriihren. Crépes in einer
Crépes-Pfanne mit etwas Kokos6l von beiden Seiten braten. Beiseitestellen.

Fiir das Mango-Sorbet:

Alle Zutaten miteinander vermengen, in einem Mixer fein piirieren und in einer Eismaschine
gefrieren lassen.

Fiir die Fertigstellung:

Zwei Orangen heifl abwaschen und trockenreiben. Orangen filetieren und die Schale abreiben.
Die restlichen Friichte halbieren und Saft auspressen.

Orangensaft mit dem Abrieb in einer Pfanne erhitzen. Zucker, Vanillezucker und Orangenlikor
dazugeben. Sud fiir 5 Minuten einkochen.

Dann Butter hinzufiigen und einriihren. Crépes einzeln in der Orangensauce trinken. Zum Flam-
bieren Orangenlikor iiber die Crépes geben und mit einem Streichholz oder Feuerzeug anziinden.
Fiir die Schokoladensauce:

Mandelmilch aufkochen, dann Ahornsirup, Vanillepulver und Speisestéirke hinzufiigen. Zuletzt
den Kakao einriihren. Unter stdndigem Riihren 3 Minuten aufkochen.

Fiir die Garnitur:

Haselniisse sehr fein hacken, in eine Pfanne geben und mit Ahornsirup karamellisieren. Etwas
Karamell fiir die Garnitur aufbewahren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Crépes Suzette: Angeblich wurde das Gericht zufillig von einem 14- jahrigen Kochlehrling in
Monte-Carlo erfunden. Nachdem er versehentlich eine Flasche Orangenlikér umgestoflen hatte,
entziindete sich der Likor durch die Flamme des Herdes. Unbeeindruckt tauchte der Kochlehrling
die Crépes in die Sauce und servierte sie anschlieffend dem britischen Kronprinzen und spéterem
Konig Edward VII. Er benannte das Gericht nach seiner Begleitung, namens Suzette.

Vishi Parameswaran am 25. April 2023
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Fettuccine mit Tomaten-SoBe, Garnelen, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Fettuccine:

2 Eier 100 g Weizenmehl, Type 405 100 g Hartweizengriefl
1-2 EL neutrales Ol 1 Prise Salz

Fiir die Tomatensauce:

400 g stiickige Tomaten, (Dose) 1 Karotte 1/8 Knollensellerie

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 250 ml Sahne

1 EL Tomatenmark 400 ml Rotwein 2-3 Zweige Basilikum
5 EL Zucker Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

6 Rotgarnelen 01 Salz, Pfeffer

Fiir den Parmesanchip:
100 g Parmesan

Fiir die Fettuccine:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Mehl, den GrieB, die Eier, etwas Ol und eine Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Anschlielend den Teig kaltstellen.

Den Teig in vier gleichgrofie Stiicke teilen und zu Beginn durch die Nudelwalze geben. Die Nu-
delplatten auf die gleiche Lidnge schneiden.

Danach die Nudelplatten durch den Fettuccine-Schneider lassen. Die geschnittenen Fettuccine
in siedendem Salzwasser 3 Minuten bissfest garen. Die Nudeln direkt aus dem Salzwasser in die
Tomatensauce geben und kurz durchschwenken.

Fiir die Tomatensauce:

Karotte und Sellerie schélen. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel, Karotte und Sellerie
fein wiirfeln. Knoblauch fein hacken. Alles in Ol anbraten. AnschlieBend den Zucker auf das
Gemiise geben und kurz karamellisieren. Tomatenmark zugeben, kurz mitrésten und mit Rot-
wein abléschen. Wein einreduzieren lassen und den Vorgang 3-mal wiederholen. Tomaten aus
der Dose dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kocheln lassen. Sahne hinzugeben
und mitkocheln lassen.

Basilikum grob hacken und beim Anrichten iiber die Nudeln geben. 2-3 Blatter Basilikum als
Garnitur zuriickbehalten.

Fiir die Garnelen:

Garnelen putzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelen in Ol von beiden Seiten glasig braten.
Fiir den Parmesanchip:

Fin Stiick Parmesan abschneiden und fiir spéter beiseitelegen.

Parmesan mit einer feinen Reibe reiben. Geriebenen Parmesan als kleine Haufchen auf das mit
Backpapier ausgelegte Backblech geben und in den vorgeheizten Ofen schieben. Der Parme-
sanchip ist fertig, wenn er goldbraun ist. Chip aus dem Ofen nehmen und auf ein Kiichenpapier
legen. Restlichen Parmesan iiber das Gericht hobeln.

Florian Wiillscheidt am 24. April 2023
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Gnocchi mit Champignon-Lauch-Rahm-Sofe, Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

300 g festk. Kartoffeln 75 g Weizenmehl, Type 405 12 g Kartoffelmehl

1 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Rahmsauce:

200 g braune Champignons %-3 Stange Lauch 4 Zwiebel

100-200 ml Sahne Weilwein 2 Prisen Pilzpulver

3 Zweige Thymian Ggf. Kartoffelmehl Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Tomaten:

10 Cherrytomaten 1 TL Thymian-Honig 2 Zweige Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Den Backofen 180 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schélen, klein schneiden und 250 g Kartoffeln ca. 15 Minuten kochen, bis sie weich
sind. Kartoffeln abseihen und durch eine Kartoffelpresse pressen. Gepresste Kartoffeln auf einem
Backblech oder einer Schiissel im Kiihlschrank ca. 5 Minuten ausddmpfen lassen.

Anschlieend das Mehl, Salz, Muskat und ggf. Pfeffer zu der Masse geben und einarbeiten/kneten.
Wenn das Mehl gut eingearbeitet ist, das Kartoffelmehl nach und nach einarbeiten. Zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Teig in zwei Teile teilen, dann in Strénge rollen. Die Stréange in kleine
Abschnitte unterteilen und zu Gnocchi Bélle formen. Ggf. iiber eine Gabel oder ein Gnocchi-
Brett fiir die charakteristischen Riefen rollen.

Butter in einer Pfanne zerlassen.

Gnocchi in Salzwasser kochen, bis diese an die Wasseroberfliche schwimmen. Gnocchi aus dem
Wasser holen und in die heile Pfanne mit Butter geben, dort goldbraun knusprig anbraten.
Fiir die Rahmsauce:

Ol in einer Pfanne erhitzen.

Champignons putzen und vierteln. Lauch waschen, in feine Ringe schneiden und diese erneut
waschen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Thymian abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und ggf. hacken.

Champignons in Ol anbraten. Dann Zwiebeln und eine Prise Pilzpulver dazugeben und mitbra-
ten. Lauch dazugeben und anbraten bis dieser weicher sind. Mit etwas Weiflwein abloschen und
einkochen lassen.

Nochmals eine Prise Pilzpulver dazugeben. Sahne nach Geschmack sowie Thymian hinzufiigen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas kocheln lassen. Kurz vorm Servieren ggf. etwas Kartoffel-
mehl in kaltem Wasser auflésen und zur Sauce geben, um diese abzubinden.

Fiir die Tomaten:

Eine Auflaufform mit Olivendl ausstreichen und die Tomaten darauflegen.

Mit Thymian-Honig betrdufeln und mit Thymian und Salz bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
fiir 25 Minuten backen, bis die Tomaten kurz vor dem Aufplatzen sind. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Melina Gross am 24. April 2023
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Blumenkohl-Steak mit SiiBkartoffel-Piiree, Pinienkerne

Fiir zwei Personen

Fiir das Blumenkohlsteak:

1 Blumenkohl 1 TL scharfes Paprikapulver 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Siif3kartoffel-Piiree:

300 g Siilkartoffeln 400 ml Hafersahne 100 g vegane Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Hummus:

400 g Kichererbsen 2 Knoblauchzehen % Zitrone, davon Saft

100 ml Hafersahne 3 EL Tahini 3 TL scharfes Paprikapulver
4 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1-2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Pinienkerne:

30 g Pinienkerne

Fiir die Garnitur:

1 Granatapfel 1 Bund Petersilie

Fiir das Blumenkohlsteak: Einen Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen
200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blumenkohl in dicke Scheiben schneiden. Fiir 5 Minuten in kochend heiflem Wasser garen. Die
Scheiben abtupfen und auf ein Backblech legen. Olivendl, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz
und Pfeffer vermischen. Mit einem Pinsel die Blumenkohlscheiben beidseitig bepinseln Back-
blech und in den Ofen schieben. 15-20 Minuten résten.

Fiir das Siilkartoffel-Piiree:

Hafersahne erhitzen. Stikartoffel schélen, klein schneiden und in den Topf zur Hafersahne geben.
Kochen lassen bis die StiBkartoffeln weich sind. Dann mit einer Kelle aus dem Topf nehmen und
mit etwas heifler Sahne in den Mixer geben. Muskat, Salz und Pfeffer hinzufiigen und piirieren.
Butter schmelzen, bis sie schaumt und eine braune Farbe bekommt. Zwei Essloffel braune Butter
unter das Siiflkartoffelpiiree unterriithren.

Fiir den Hummus: Knoblauch mit Schale in einer Pfanne anrésten. Kichererbsen, Paprikapulver,
Kreuzkiimmel, Tahini, Saft einer halben Zitrone, Olivendl und zwei Essloffel kaltes Leitungswas-
ser in den Mixer geben. Die Schalen der gertsteten Knoblauchzehen entfernen, Knoblauch mit
in den Mixer geben. Alles auf einer hohen Stufe zu einer cremigen Konsistenz mixen. Nach Be-
darf Salz und Pfeffer hinzufiigen und ggf. mit Oliventl und Zitronensaft abschmecken. Fiir eine
fliissigere Konsistenz, etwas Hafersahne hinzugeben.

Fiir die Pinienkerne: Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun rosten.

Fiir die Garnitur: Granatapfel halbieren und die Kerne herauslésen. Petersilie klein hacken.
Gericht mit Petersilie und Granatapfelkernen garnieren.

Vishi Parameswaran am 24. April 2023

216



WeiBer Spargel Orangen-Butter, griiner Spargel Dill

Fiir zwei Personen

Fiir den weiflen Spargel:
500 g weiflen Spargel

1 EL Orangenmarmelade
Salz

Fiir den griinen Spargel:
500 g griiner Spargel
3-4 Zweige Dill

50 ml Olivendl

Fiir das frittierte Ei:

2 Eier, Grofle XL

2 EL Apfelessig

Ol

Fiir die Garnitur:

1 Orange, davon Abrieb

1 Orange, (Abrieb,Saft)
1 EL Mandelblittchen
weifler Pfeffer

1 EL Kapern
3 TL Isot Biber-Flocken
Salz

1 Ei, Grofle M
Pankomehl
3 TL Salz

1 Zitrone, davon Abrieb

60 g Butter
4 TL Zucker

1 EL Mandelblattchen
1 TL brauner Zucker
Pfeffer

1 EL Sahne
Mehl
Eiswasser

1-2 Zweige Kerbel

Fiir den weiflen Spargel:

Den Spargel schélen, holzige Enden abschneiden und evtl. mit etwas Kiichengarn portionsweise
biindeln. In einem Topf ca. 1,5 Liter Wasser aufkochen und Salz, Zucker und 2 Teeloffel Butter
dazugeben. Spargel darin ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze leicht bissfest garen.

Orange heif3 abspiilen und die Schale abreiben bzw. feine Streifen davon schneiden. Dann hal-
bieren und den Saft auspressen.

Mandelbldttchen in einer Pfanne anrosten, restliche Butter und Orangensaft dazugeben und
leicht bréaunen. Mit Salz, Pfeffer und Orangenmarmelade abschmecken. Zum Schluss Orangen-
zeste einriihren.

Spargel mit Orangen-Mandelbutter anrichten.

Fiir den griinen Spargel:

Spargel im unteren Drittel schiilen, holzige Enden abschneiden. Spargel in kleine Stiicke schréig
anschneiden, Kopfe extra beiseitelegen.

Mandeln kurz rosten, aus der Pfanne nehmen.

Spargelstiicke mit etwas Salz und dem Zucker bei mittlerer Hitze kurz anbraten, dann etwas
ziehen lassen. Spargelspitzen und Isot BiberFlocken dazugeben und etwas ziehen lassen. Alles
mit Pfeffer und Salz wiirzen. Spargel warm stellen.

Ol erhitzen und die Kapern kurz darin frittieren. Dill abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.
Kapern und Dill kurz vor dem Servieren zu den Mandelblédttchen geben und durchschwenken.
Fiir das frittierte Ei:

In einem grofien Topf ca. 2 Liter Wasser mit Apfelessig und Salz zum Kochen bringen. Hitze
reduzieren, sodass das Wasser leicht siedet.

XL-Eier einzeln in eine Tasse geben. Mit einem Schneebesen das siedende Wasser stark umriih-
ren und auf diese Weise einen Strudel erzeugen. Ei aus der Tasse vorsichtig in den Strudel gleiten
lassen und ca. 2-3 Minuten pochieren. Mit einer Schaumkelle das Ei aus dem Wasser nehmen
und sofort in Eiswasser abschrecken. Auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

M-Ei mit Sahne verquirlen. Eine Panierstrafle aus Mehl, verquirltem Ei und Pankomehl aufstel-
len und das pochierte Ei vorsichtig panieren.

Ol in Fritteuse auf 180 Grad vorheizen und die panierten Eier kurz in heiflem Ol goldbraun
frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:
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Orange und Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben. Griinen Spargel auf den Teller an-
richten und 6ffnen. Frittiertes Fi vorsichtig auf den griinen Spargel geben. Kapern-Dill-Mandel-

Mischung dazu reichen.
Mit Krautern, Zitronen- und Orangenabrieb garnieren und zusammen servieren.

Uwe Hafner am 20. April 2023

218



Ravioli mit Schwarzer-Knoblauch-Walnuss-Erbsen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:

2 Eier 100 g Mehl, 550 100 g Hartweizengrief3
1 EL Olivenol 1 EL Wasser 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

150 g TK-Erbsen 50 g Walnusskerne 1 schwarze Knoblauchzehe
1 EL Frischkése 1 EL Parmesan 1 TL Zatar
Chiliflocken 1 EL Walnussol Salz, Pfeffer, Eiswasser
Fiir die Fertigstellung:

1 Ei Butter, Salz 1-2 Zweige Salbei

Fiir den Crunch:

2 Frithlingszwiebeln 50 g Walniisse 50 g Pankomehl
Butter Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, davon Abrieb 10 g Parmesan 1 Beet Erbsenkresse

Fiir die Pasta:

Das Mehl und GrieB in eine grofle Schiissel geben, vermengen und eine Mulde bilden. Eier in die
Mulde geben, dann 1 EL Wasser, Olivenol und etwas Salz zufiigen. Zutaten zu einem glatten
Teig verrithren und kréftig kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. In Folie einpacken und
15 Minuten in das Gefrierfach legen.

Fiir die Fiillung:

Erbsen kurz in Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.

Erbsen mit Walniissen, schwarzem Knoblauch und Zatar zu einer homogenen Masse hacken bzw.
verrithren. Parmesan reiben. Parmesan und Frischkéise einriihren, dann die Masse mit Chili, Salz
und Pfeffer ordentlich abschmecken. Je nach Konsistenz mit etwas Ol verriihren.

Kleine Kugeln rollen und zur Seite legen.

Fiir die Fertigstellung:

Den Teig (eine Bahn) diinn ausrollen, am besten mit der Nudelmaschine.

Fiillung, die als Kugel geformt ist, im Abstand von einigen Zentimetern auf den Teig legen. Den
Teig der Lange nach iiber die Fiillung falten, fest andriicken und mit etwas Eiweifl verkleben.
Anschlielend die einzelnen Taschen als Halbmond mit einem Ring ausstechen, die Rénder mit
der Gabel festdriicken. In siedendem Salzwasser ca. 2 Minuten ziehen lassen. Ravioli aus dem
Wasser nehmen und in zerlassener Butter mit Salbei schwenken.

Fiir den Crunch:

Walniisse hacken. Butter zerlassen. Walniisse und Panko zur Butter geben, knusprig anrosten.
Frithlingszwiebel putzen, in Ro6llchen schneiden und mit der Masse vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, warmhalten.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben. Gericht mit Zitronenabrieb,
Parmesan und Kridutern garnieren.

Uwe Hafner am 19. April 2023
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Roquefort-Birnen-Brokkoli- Tarte mit Birnen-Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

125 g Weizenmehl, 550
Butter

Fiir die Tarte-Fiillung:
1,5 Birnen

100 g Roquefort

100 ml Gemiisefond

2 EL Paniermehl

Salz

Fiir die Birnen-Salsa:
1,5 Birnen

50 ml trockener Weiflwein
2 Blétter Salbei

Albaol

Fiir den Salat:

4-6 Blatter Lollo Rosso
3 gelbe Cocktailtomaten
1 EL Pinienkerne

1 TL Dijonsenf

1 Zweig glatte Petersilie
6-8 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

1-2 Zweige Thymian

Fiir den Teig:

1 kaltes Ei
Mehl

1 Brokkoli
1 Ei
2 EL Walniisse

Olivenol
Pfeffer

1 Schalotte

3 EL Apfelessig

1 Msp. Cayennepfeffer
Salz

4 Bund Rucola

3 rote Cocktailtomaten
1 TL Tahini

2 EL Balsamico

1 Zweig Dill

Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

40 g kalte Butter
1-2 Prisen Salz

10 rote Cocktailtomaten
50 ml Schmand

1 TL getrock. Thymian
Muskatnuss

1 Zitrone, davon Saft
1 Zweig Thymian
1 TL brauner Zucker

6-8 Blatter roter Radicchio
1 kleine Zwiebel

1 fliissiger Honig

1 EL alten Balsamico

4 Bund Schnittlauch
Pfeffer

Mehl und Salz mischen. Kalte Butter und Ei hinzugeben und schnell zu einem Teig verkneten.
Anschlielend zu einer flachen Scheibe formen, in Frischhaltefolie einschlagen und bis zur weiteren
Verwendung in das Gefrierfach legen.

Tarteform mit Butter einfetten und mit Mehl bestduben. Anschlieend den Teig etwas grofier als
die Grofle der Form ausrollen. Ausgerollten Teig in die Form legen und die Rillen fest eindriicken.
Uberstehenden Rand gerade abschneiden. Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Teig 7
Minuten im heiflen Ofen vorbacken.

Fiir die Tarte-Fiillung:

Brokkoli waschen, trockentupfen und in kleinere R6schen schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Brokkoli darin kurz diinsten. Fond angieflen und Brokkoli
bissfest garen.

Birne schilen, Kerngehduse entfernen und in feine Spalten schneiden.

Roquefort in kleine Stiicke schneiden und Walniisse grob hacken.

Cocktailtomaten waschen, trockentupfen und halbieren.

Ei und Schmand miteinander verquirlen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Thymian wiirzen.
Vorgebackenen Teig aus dem Ofen nehmen und den Backofen auf 200 Grad Umluft umstellen.
Paniermehl auf den vorgebackenen Teig geben, damit die Fiillung nicht so schnell durchweicht.
FEi-Schmand-Gemisch auf den vorgebackenen Tarteboden gieflen.

Gehackte Walniisse darauf verteilen und Birnenspalten und Brokkoli im Kreis in die Tarte legen
und dabei leicht eindriicken. Cocktailtomaten mit der Schale nach oben ebenfalls auf der Tarte
platzieren.
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Tarte in den Backofen geben und 20-25 Minuten backen. Tarte aus dem Ofen nehmen und kurz
stocken bzw. ruhen lassen.

Fiir die Birnen-Salsa:

Birne schélen, entkernen und fein wiirfeln. Schalotte abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Ol in
einer Pfanne erhitzen und Schalotte darin glasig anschwitzen. Anschliefflend mit Zucker bestreuen
und leicht karamellisieren lassen. Mit Wein abloschen und Birnenwiirfel und Essig hinzugeben.
3 Minuten ko6cheln lassen.

Thymian und Salbei waschen, trockenwedeln und hacken. Zitrone halbieren und 4 Essloffel Saft
auspressen. Salsa mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Einen Teil der Krauter
untermischen und den anderen Teil fiir die Garnitur zuriickbehalten. Salsa vor dem Servieren
mit Krdutern garnieren.

Fiir den Salat:

Salate waschen, schleudern und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Krauter waschen, trockenwedeln und fein schneiden.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Tahini, Honig, Senf, Balsamico und Ol miteinander vermengen. Ggf.

etwas Wasser hinzufiigen, um das Dressing geschmeidiger zu machen.

Zwiebel unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salate einzeln mit dem Dressing marinieren. In einer Schiissel auflen Radicchio anrichten, dann
Lollo Rosso und in der Mitte den Rucola. Mit halbierten Cocktailtomaten und Pinienkernen
garnieren. Krduter hacken und iiber den Salat streuen.

Fiir die Garnitur:

Thymian als Garnitur verwenden.

Maren Schneider am 19. April 2023
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Kohlrabi-Schnitzel mit Kichererbsen und Krdauter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Kohlrabi-Schnitzel:
2 mittelgrole Kohlrabi

2 EL gelbes Ras el-Hanout
4-6 EL Paniermehl

Fiir die Kichererbsen:

250 g geschélte Kichererbsen

200 ml Gemiisefond

2 Eier
2 EL heller Sesam
Salz

1 kleine Schalotte
1,5 TL mildes Currypulver

Butterschmalz
2 EL Mehl
Eiswasser

2-3 EL kalte Butter
1,5 TL rotes Ras el-Hanout

1 TL Stérke

Fiir den Kriutersalat:
10 Zw. glatte Petersilie
1 Limette, (Abrieb, Saft)
Fiir die gepickelte Chili:
1 rote, milde Chilischote
1 Prise Salz

Olivenol

5 Zweige marokkan. Minze
1-2 TL Ahornsirup

3 Zweige Koriander
heller Sesam

3 TL Ahornsirup 2 TL naturtriiber Apfelessig

Fiir das Kohlrabi-Schnitzel:

Die Kohlrabi schélen, Ober- und Unterseite abschneiden und aus beiden Kohlrabi vier gleich
dicke Schnitzel schneiden. Beidseitig salzen und kurz liegen lassen.

In einem Topf Wasser mit Salz und 1 EL Ras el-Hanout zum Sieden bringen, die Kohlrabischei-
ben darin ca. 15 Minuten vorgaren, sie sollen noch bissfest sein. Wenn der gewiinschte Garpunkt
erreicht ist, in Eiswasser abschrecken. Trocken tupfen.

Sesam in einer Pfanne anrosten.

Restliches Ras el-Hanout und Mehl vermengen. Ei verquirlen. Sesam mit Paniermehl mischen.
Aus Mehl, Fi und Paniermehl eine Panierstrafle bereitstellen und Kohlrabischeiben in derselben
Reihenfolge panieren.

Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die panierten Kohlrabischeiben darin von
beiden Seiten goldgelb braten. Vor dem Servieren auf einem Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen.
Fiir die Kichererbsen:

Kichererbsen schilen, falls diese noch nicht geschilt sind. Schalotte abziehen, fein hacken und
in Olivenol vorsichtig anbraten, bis sie glasig sind. Aufpassen, dass sie keine zu dunkle Farbe
annehmen. Gewiirze dazu geben und diese anschwitzen. Kichererbsen dazu geben und 3-4 Minu-
ten heifl werden lassen. Dann mit Gemiisefond abléschen und kurz zum Kochen bringen. Hitze
reduzieren und etwas einkochen lassen. Die kalte Butter nach und nach dazugeben, etwas Starke
mit (kaltem) Wasser vermischen und damit die Sauce abziehen.

Fiir den Kriutersalat:

Kréauter waschen und grob hacken.

Limette heifl abspiilen und die Schale einer Hilfte abreiben. Dann halbieren und eine Hélfte
auspressen. Abrieb einer 3 Limette, Saft einer 3 Limette und Ahornsirup mischen. Kurz vor dem
Servieren die Krauter einmischen. Mit etwas Sesam bestreuen.

Fiir die gepickelte Chili:

Chili waschen und léngs aufschneiden. Wenn es nicht so scharf sein soll, Kerne und Scheide-
wénde mit dem Messerriicken auskratzen. Chili in feine Ringe schneiden. Essig, Sirup und Salz
mischen, Chili hinzugeben und ziehen lassen.

Jens Helfferich am 19. April 2023
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Fiir zwei Personen
Fiir die Bratlinge:
50 g gelbe Linsen

1 Ei

1 EL Sojasauce
Krautersalz

Fiir die Miso-Mandelmus-Sauce:
4 Zitrone, davon Saft
1 EL Hefeflocken
Fiir das Piiree:

250 g Pastinaken

1 Lauchzwiebel

2 EL Kokosol

Salz

50 g Haferflocken
150 ml Gemiisefond
2 EL Maisstéarke
Pfeffer

1 EL helle Miso-Paste
1 TL Senf

200 g Karotten

2 Knoblauchzehen
5 g Thymian
Pfeffer

Linsen-Haferflocken-Bratlinge mit Miso- Mandelmus-Sofle

1 Knoblauchzehe
1 TL Senf
2 EL Pflanzenol

2 EL Mandelmus
Salz, Pfeffer

150 g vorgeg. Rote Bete
60 ml Gemiisefond
Muskatnuss

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir die Bratlinge:

Die Linsen im Gemiisefond weichkochen. Dabei ist wichtig, dass die Fliissigkeit nicht vollstén-
dig verkocht. Anschlieffend Haferflocken zu den Linsen geben, Herd ausstellen und Haferflocken
quellen lassen.

Topf von der Herdplatte nehmen. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken.
Knoblauch, Senf, Ei, Sojasauce, sowie Maisstéirke, Kriutersalz und Pfeffer verrithren. Linsen et-
was zerdriicken und die Masse bis zur weiteren Verwendung ruhen lassen.

Erneut abschmecken und mit angefeuchteten Hiinden vier Bratlinge aus der Masse formen. Ol
in einer Pfanne heifl werden lassen und Bratlinge rundherum goldgelb anbraten.

Fiir die Miso-Mandelmus-Sauce:

Miso-Paste mit 100 ml Wasser in einen Topf geben und warm werden lassen, dabei verriihren.
Zitrone pressen und den Saft auffangen. Alle Zutaten zu einer homogenen Masse verriihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Piiree:

Pastinaken und Karotten waschen, trocknen und in grobe Stiicke schneiden. In ausreichend Salz-
wasser kochen, bis das Gemiise weich ist. Lauchzwiebeln putzen, klein schneiden und in etwas
Kokosol anbraten. Knoblauch abziehen, hacken und kurz mit braten.

Beiseitestellen. Weiches Gemiise abgieflen, Rote Bete, Thymian, Gemiisefond und gebratene
Lauch-Knoblauch-Masse hinzugeben. Im Mixer fiir ein paar Sekunden piirieren. Final mit Mus-
kat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten garnieren.

Michaela Mayr am 19. April 2023
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Frischkdse-Nockerl| mit Butter-Broseln, Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Nockerl:

125 g Frischkése 1 Ei Haferdrink

5-6 EL Paniermehl 2-3 EL Semmelbrosel Salz

Fiir die Butterbrosel:

70 g Butter 100 g Paniermehl 2 EL gemahl.Haselniisse
2 EL Zucker 1 Péck. Vanillezucker

Fiir die Erdbeersauce:

150 g Erdbeeren 1 Zitrone, davon Saft 20 g Puderzucker

Fiir die Zitronen-Vanillesauce:

125 g Sauerrahm 1 Zitrone, (Saft, Abrieb) 3 EL Puderzucker

1 TL Vanilleextrakt
Fiir die Garnitur:
2-4 Erdbeeren 1-2 Zweige Minze Puderzucker

Fiir die Nockerl:

Den Frischkése glattstreichen und mit Ei, Paniermehl, Semmelbrésel und ein wenig Salz verriih-
ren. Haferdrink (alternativ Wasser oder Kuhmilch) in einem Topf zum Kochen bringen. Mit Hilfe
von zwei Essloffeln Nocken formen und in dem Haferdrink bei schwacher Hitze fiir 10 Minuten
kocheln lassen.

Fiir die Butterbrosel:

Butter in einer Pfanne zerlassen und mit Paniermehl, Zucker, Vanillezucker und geriebenen Ha-
selntissen hellbraun rosten. Fertige Nockerl in Brosel wenden.

Fiir die Erdbeersauce:

Erdbeeren waschen, Blétter entfernen und grob schneiden. In ein hohes Gefdafi geben und mit
einem Stabmixer fein piirieren. Puderzucker hineinmixen, mit Zitronensaft abschmecken und
nochmals mixen. Zum Schluss durch ein feines Sieb streichen und die Erdbeersauce auffangen.
Fiir die Zitronen-Vanillesauce:

Zitronenschale reiben, Saft auspressen und auffangen. Sauerrahm mit Puderzucker und Vanille-
extrakt verrithren. Anschlieend mit Zitronensaft und -schale abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Erdbeeren putzen und klein schneiden. Nockerl mit Erdbeeren und Minze garnieren und mit
Puderzucker bestduben.

Michaela Mayr am 17. April 2023

224



Gemiise-Frittata auf Rosti, Eier-Salat und Nockerl

Fiir zwei Personen
Fiir die Frittata:

1 rote Paprikaschote
3 Eier

2 EL Olivenol

Fiir die Rosti:

500 g festk. Kartoffeln
1 Ei

Muskatnuss

Fiir den Eiersalat:

3 Eier

1 gelbe Paprikaschote
75 g Frischkése
Cayennepfeffer

1 Zwiebel
2 EL Butterschmalz
Salz

1 Zwiebel
1 kleiner Romanasalat

2 Lauchzwiebeln
2 Zweige Petersilie
Salz

100 g Parmesan
2 EL Mehl
Pfeffer

2 eingelegte Gurken
100 ml Milch

4 rote Paprikaschote

1 EL mittelscharfer Senf 1 EL Branntweinessig 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Senf-Dotter-Nockerl:

1 Ei 1 EL Senf 1 TL neutrales Ol

Fiir die Garnitur:
2 Halme Schnittlauch

Fiir die Frittata:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Paprikaschoten entkernen und in Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schnei-
den. Olivendl in einer feuerfesten Pfanne erhitzen und das Gemiise darin diinsten.

Frischkése, Eier, Salz und Cayennepfeffer mit dem Stabmixer piirieren.

FEiermasse iiber das Gemiise geben und zugedeckt 2-3 Minuten stocken lassen. Frittata offen im
heiflen Ofen bei 180 Grad auf der mittleren Schiene ca. 15-20 Minuten backen.

Petersilie hacken und dariiberstreuen.

Fiir die Résti:

Kartoffeln schilen, waschen und mit der Reibe grob reiben. Mit einem Tuch die Kartoffelraspel
mehrmals gut ausdriicken.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Kartoffelraspel, Zwiebel, Ei und Mehl mit Salz, Pfeffer in
einer Schiissel vermengen, mit Muskat abschmecken.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen. Einen Loffel Rostimasse in die Pfanne geben und platt-
driicken. Geriebenen Parmesan darauf verteilen und einen weiteren Loffel Rostimasse auf den
Kise geben, wieder plattdriicken. Erste Seite bei mittlerer Hitze goldbraun braten, dann vor-
sichtig mit dem Pfannenwender wenden und die zweite Seite goldbraun braten.

Fiir den Eiersalat:

Eier in kochendem Wasser ca. 6 Minuten hart kochen. Danach abschrecken und pellen. Eier in
Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen, Paprika entkernen und beides mit der Gurke in kleine Wiirfel schneiden. Al-
les mit dem Ei in eine Schiissel geben und mit Essig, Ol, Senf, Pfeffer und Salz wiirzen. Milch
dazugeben und umriihren.

Eiersalat noch einmal abschmecken. Zum Anrichten 2 Blatter vom Romanasalat waschen und
als Unterlage fiir den Eiersalat nutzen.

Fiir die Senf-Dotter-Nockerl:

Wasser erhitzen, etwa 6 Minuten das Ei hart kochen. Pellen, Eigelb entfernen und mit Senf und
Ol verriithren. Mit einem kleinen Teeloffel Nockerl formen.

Fiir die Garnitur:
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Schnittlauch fein hacken.

Rosti auf einen Teller geben und mit Gemiise-Frittata belegen. Romana Bléitter als Unterlage
daneben anrichten und den Eiersalat darauf geben.

Mit Schnittlauch und Senf-Dotter garnieren und servieren.

Kurt Kolf am 13. April 2023

Senfeier mit Salzkartoffeln und Rote-Bete- Apfel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Senfeier:
1 Orange, (Abrieb, Saft) 4 mittelgrofle Eier 2 EL Butter

50 ml Sahne 300 ml Gemiisefond 1 TL korniger Senf
3 TL scharfer Senf 1,5 EL Mehl 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

4 mittelgr. Kartoffeln Salz

Fiir den Salat:

1 Kugel vorgeg. Rote Bete 1 Apfel 2 TL saure Sahne
2 TL Sahnemeerrettich 1 TL Apfelessig 1-2 TL Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Kéastchen Gartenkresse

Fiir die Senfeier:

Die Butter in einem beschichteten Topf erhitzen. Sobald die Butter geschmolzen ist, das Mehl
dazugeben und einriihren. Gemiisefond und Sahne langsam einrithren. Einmal aufkochen und
dann bei mittlerer Hitze 15 Minuten kocheln lassen. Dabei gelegentlich rithren, damit eine glatte
Sauce entsteht. Eier in einem Topf mit kochendem Wasser 6 Minuten garen, mit kalten Wasser
abschrecken und von der Schale befreien.

Orangenschale abreiben, anschlieflend Orange auspressen. Sauce mit groben und scharfen Senf
wiirzen und mit Orangensaft, Orangenabrieb, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Eier in die
Sauce legen und warm ziehen lassen.

Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf im kochenden Salzwasser gar kochen.

Fiir den Salat:

Rote Bete in kleine Wiirfel schneiden. Apfel entkernen und mit der Schale ebenfalls in kleine
Wiirfel schneiden. Apfel und Rote Bete miteinander vermischen und mit Salz, Pfeffer, Essig und
Ol wiirzen. Danach saure Sahne und Meerrettich untermischen.

Fiir die Garnitur:

Kresse abschneiden und {iber Senfeier und Kartoffeln streuen.

Norbert Prager am 13. April 2023
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Rote-Linsen-Curry und Brot mit Feta-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

200 g rote Linsen 4 mittelgrofie Karotten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 100 g Tomatenmark 1 TL rote Currypaste

500 ml Gemiisefond 3 Zweige Petersilie 01

Salz

Fiir den Teig:

200 g Dinkelmehl 1 Pck. Backpulver 1 EL Pizzagewiirz

2 EL Olivenol 1 EL Salz

Fiir die Brot-Fiillung:

150 g Feta 6 Stiick eingel. Peperoni 1 EL gerduch. Paprikapulver

1 EL Olivenol

Fiir das Curry:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Karotten schilen und fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ol im Topf
erhitzen. Karotten, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Currypaste und Tomatenmark
dazugeben und mit anschwitzen. Mit der Hilfte vom Fond aufgieflen, die Linsen dazugeben und
alles kdcheln lassen. Den restlichen Fond nach und nach aufgiefien.

Mit Salz abschmecken. Petersilie fein hacken und zum Schluss iiber das Curry geben.

Fiir den Teig:

Mehl mit Salz, Pizzagewiirz, Backpulver und Olivendl mischen. Mit 150 ml Wasser zu einem
Teig kneten und ca. 1 cm dick ausrollen.

Fiir die Brot-Fiillung:

Feta in Scheiben schneiden und auf den ausgerollten Teig legen. Mit Paprikapulver bestreuen
und mit Olivendl betraufeln.

Peperoni um den Feta legen, den Teig zuklappen, an den Rédndern festdriicken und zu kleinen
Broten formen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 20 min. knusprig backen und das Brot aufschneiden.

Kurt Kolf am 12. April 2023
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Kaspresskndodel mit Schmand-Dip, Spitzkohl-Apfel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir Kaspressknédel:

130 g Knodelbrot 1 kleine Zwiebel 4 Knoblauchzehe

40 g Butter 150 ml Milch 140 g Bergkise

2 Eier 20 g Parmesan 1 Bund glatte Petersilie
40 g Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohl-Apfel-Salat:

300 g Spitzkohl 1 kleiner roter Apfel 1 Schalotte

1 EL Kiimmelsamen 100 g Walniisse 2 TL fltissiger Honig
30 ml Apfelessig 30 ml Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

200 g Schmand 1 Knoblauchzehe 1 Limette, davon Saft
1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir Kaspressknodel:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Petersilie hacken und etwas fiir den Salat
und Dip beiseitestellen. Petersilie mit Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne mit der Hilfte der
Butter anbraten und dann mit Milch iibergieflen und kurz aufkochen lassen. Das Milchgemisch
iiber das Knddelbrot geben und einweichen lassen. Bergkise in Wiirfel schneiden und zusam-
men mit den Eiern und dem Mehl unter die Brotmasse mengen. Den Teig mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen.

In der Pfanne die restliche Butter erhitzen und mit einem Loffel Teighdufchen in die heifle Pfan-
ne setzten, plattdriicken und langsam von beiden Seiten langsam goldbraun backen. Parmesan
reiben und zum Schluss {iber die Knodel streuen.

Fiir den Spitzkohl-Apfel-Salat:

Spitzkohl in feine Streifen schneiden, in eine Schiissel geben, etwas einsalzen, den Kiimmel dazu
geben und mit den Hénden durchkneten.

Schalotte abziehen, fein hacken, im Pflanzendl glasig diinsten und mit Apfelessig abloschen. Mi-
schung iiber Spitzkohl geben. Apfel wiirfeln und ebenfalls zum Salat geben. Walniisse in einer
Pfanne ohne Fett rosten und auch zum Salat geben. Alles mischen und Honig zum Salat geben.
Mit etwas Petersilie bestreuen.

Fiir den Dip:

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Schnittlauch fein schneiden.

Limette halbieren und auspressen. Schmand mit etwas Limettensaft, Knoblauch und Schnitt-
lauch vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie nach Geschmack noch unter-
heben.

Kaspresskniodel auf Tellern anrichten und mit Schmand-Dip und Salat servieren.

Norbert Prager am 12. April 2023
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Krduterseitlinge, Hefe-Creme, Brezenknddel, Schalotten

Fiir zwei Personen

Fiir die Brezenknidel: 3 Laugenbrétchen 1 Ei

50-100 ml Milch 50 g glatte Petersilie Muskatnuss
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Hefecreme:

2 Wiirfel frische Hefe 200 ml Sahne 2-3 EL Butter
Fiir die Kriuterseitlinge:

2-3 grofe Kriuterseitlinge 2 Knoblauchzehen 5 Zweige Thymian
Butterschmalz

Fiir die Rotweinschalotten:

8 Schalotten 250 g Butter 300 ml Rotwein
Fiir den Rotkohlsalat: 200 g Rotkohl 1 rote Zwiebel
2 EL Apfelsaft 1 EL Apfelessig 1 Prise Zucker
2 EL neutrales Ol Salz

Fiir die Garnitur: 1 Bund glatte Petersilie Ol

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Petersilie hacken. Laugenbrotchen wiirfeln, in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und etwas
Muskat wiirzen. Ei, Milch und Petersilie dazugeben und fiir ein paar Minuten zur Seite stellen.
Knodelmasse durchkneten und in Frischhaltefolie zu einem diinnen Serviettenknddel (Bonbon)
einrollen. Anschlieflen in Alufolie einrollen.

Den Serviettenknodel in heies (nicht kochendes!) Wasser geben und ca.

15 Minuten sieden lassen.

Knodel aus dem Wasser holen, auspacken und in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden. In einer
Pfanne auf mittlerer Hitze mit Butterschmalz goldbraun anbraten.

Fiir die Hefecreme: Hefewiirfel zerbroseln und in den heiflen Ofen geben. Hefe aus dem Ofen
holen und in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze mit etwas Butter und der Sahne vermengen.
Fiir die Kréuterseitlinge: Knoblauch abziehen. Krauterseitlinge halbieren, auf der Schnittsei-
te rautenférmig einritzen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze mit Butterschmalz auf der
Schnittseite anbraten. Hitze reduzieren, die Pilze wenden, Knoblauchzehen und Thymian dazu-
geben und die Pilze mit dem Butterschmalz arrosieren.

Fiir die Rotweinschalotten: Schalotten abziehen, klein Schneiden und mit etwas Butter in einer
Pfanne anschwitzen. Restliche Butter klein wiirfeln und in das Tiefkiihlfach geben. Schalotten
mit Rotwein abloschen und etwas reduzieren lassen. Schalotten aus der Pfanne holen und bei-
seitestellen.

Butterwiirfel aus dem Kiihler bei starker Hitze peu & peu in den Rotwein geben und unter
standigem Riihren vollstéindig schmelzen lassen (aufmontieren). Schalotten zuriick in die Sauce
geben und bis zum Anrichten ziehen lassen.

Fiir den Rotkohlsalat: Zwiebel abziehen. Rotkohl und Zwiebel sehr fein schneiden. Beides in eine
Schiissel geben und mit Zucker und Salz durchkneten. In den Kiihlschrank stellen.

FEtwas den ausgetretenen Rotkohlsaft abgieflen. Den Rotkohlsalat mit Apfelsaft, Apfelessig, und
Ol marinieren und abschmecken.

Fiir die Garnitur: Ol in einer Fritteuse oder in einem Topf auf 170 Grad erhitzen. Petersilie
darin kurz frittieren, nicht zu dunkel werden lassen, und auf Kiichenkrepp abtropfen.

Paul Stephan am 12. April 2023
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Kichererbsen-Salat mit Paprika, Sonnenblumenkern-Paste

Fiir zwei Personen

Fiir den Salat:

1 Dose Kichererbsen

60 g entsteinte Datteln

1 TL sharfes Paprikapulver
1 Prise Kurkuma

Fiir die Paste:

125 g Sonnenblumenkerne
1 TL Tahin

3 TL Pul Piber

2 EL Olivenol

Fiir Zucchini und Aubergine:

1 Zucchini

1 Zitrone, davon Saft
2 EL helle Sesamsaat
Fiir das Lavash:

150 g Mehl

3 rote Paprika

1 Zitrone, davon Saft

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
4 EL Olivensl

1 Zitrone, davon Saft

1-2 TL edelsiies Paprikapulver
2 TL getrocknete Minze

Salz

1 kleine Aubergine
2 EL getrock. Oregano
2-3 EL Olivenol

1 TL Salz

30 g gerostete Pistazie
1 Bund glatte Petersilie
1 TL Pul Biber
Olivenol, Salz

1 TL mildes Paprikamark

1 TL scharfes Paprikapulver
3 TL Kurkuma

Pfeffer

1 Knoblauchzehe
2 EL getrock. Thymian
Salz

Mehl

Fiir die Garnitur:
Chilifaden

Fiir den Salat:

Den Backofen auf 230 Grad Grill vorheizen.

Paprika rundum eindlen. Ca. 15 Minuten backen bis sich die Haut dunkel firbt (ggf. zwischen-
durch wenden). Herausnehmen und 5-10 Minuten zugedeckt in einem Tuch nachddmpfen lassen.
Mit einem Messer oder Sparschéler die Haut abziehen. Eine Paprika fiir die Paste zur Seite legen.
Paprikaschoten halbieren, entkernen und in Streifen schneiden.

Datteln zerkleinern. Zitrone halbieren und entsaften. Petersilie hacken.

Pistazien halbieren. Kichererbsen abgieflen und mit Paprikastreifen, Datteln, Pistazien, Peter-
silie, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Pul Biber, Kurkuma, Ol, Zitronensaft und Salz in einer
Schiissel vermengen.

Fiir die Paste:

Zitrone halbieren und auspressen. Sonnenblumenkerne in reichlich heifles Wasser legen oder 5-10
Minuten in einem Topf mit Wasser kochen. Zuriickgelegte Paprikaschote halbieren, entkernen
und in Streifen schneiden. Sonnenblumenkerne abgieflen und abtropfen lassen und mit Papri-
kamark, Olivenol, Paprikapulver, Pul Biber, Minze, Kurkuma, Tahin und 2 TL Zitronensaft in
einem hohen Gefifl oder Mixer zu einer feinen Paste piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und bis zum Verzehr kaltstellen.

Fiir Zucchini und Aubergine:

Aubergine und Zucchini waschen und in Scheiben schneiden. Aubergine ggf. salzen und mit Zi-
tronensaft betrdufeln und 10 Minuten stehen lassen.

Anschlielend mit einem Tuch abtupfen.

Knoblauch abziehen und reiben. Oregano, Thymian und Sesam in einem Multizerkleinerer mi-
xen. Gemiise in einer Schiissel mit Ol, geriebenen Knoblauch und Kriutermix mischen.
Aubergine mit der Marinade in einer Grillpfanne bei mittelhoher Hitze ca.

8 Minuten von beiden Seiten braten. Zucchini ebenso fiir ca. 4 Minuten in der Pfanne braten.
Fiir das Lavash:

Mehl, Salz und 100 ml Wasser zu einem weichen, geschmeidigen Teig kneten. Gegebenenfalls die
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doppelte Menge der Zutaten in einer Kiichenmaschine 10 Minuten zu einem Teig kneten lassen.
Teig kurz ruhen lassen.

Teig in 4 Stiicke teilen und zu Kugeln formen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche so diinn
wie moglich ausrollen. Immer wieder wenden und neu ausrollen. Sobald der Teig diinn genug ist,
den Teig in die heifle beschichtete Pfanne legen. Ca. 20-40 Sekunden auf einer Seite backen.
Wenden und wieder 30-40 Sekunden backen. Diesen Vorgang so oft wiederholen bis sich der
Teigfladen aufbldht und Luftblasen wirft. Sobald der Teig keine Luftblasen mehr wirft und die
Blasen sich dunkel firben, das Brot aus der Pfanne nehmen. Brot in ein feuchtes Trockentuch
und eine Tiite einrollen und mit den anderen Kugeln weiter verfahren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Chilifiden garnieren.

Auf grofle Teller abwechselnd Zucchini-und Auberginenscheiben zu einem Kreis legen. Einen
Servierring mittig setzen. Ein Viertel der Paste einfiillen und glattstreichen. Mit Kichererbsen-
Salat bedecken, darauf eine weitere Schicht Paste und wieder Kichererbsen-Salat geben.
Vorsichtig den Ring abziehen, mit Chilifiden garnieren und Lavash dazulegen.

Melina Gross am 12. April 2023
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Chicorée auf Sellerie-Piiree, Chili-Haselniisse

Fiir zwei Personen
Fiir den Chicorée:

1 Chicorée 1 Orange, davon Saft 25 g Butter

1 TL Zucker Salz

Fiir das Selleriepiiree:

400 g Knollensellerie 50 g Butter 1 Schuss Vollmilch
Muskatnuss Salz weifler Pfeffer

Fiir die Chili-Haselniisse:

25 g gerostete Haselniisse ohne Haut 1 EL Zucker 3 TL Chiliflocken
Fiir die Vinaigrette:

3 Orangen, ( Abrieb, Saft) £ Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Weifiweinessig 3 EL Haselnussol 1 TL Dijonsenf

1 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir das Gel: 200 ml Passionsfruchtsaft 2 g reines Agar Agar
Fiir die Garnitur: 1 Beet Shiso-Kresse 1 Beet Gartenkresse

Fiir den Chicorée: Den Chicorée halbieren oder vierteln und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
mit Butter jeweils auf den Schnittflichen anbraten.

Zucker hinzugeben und kurz karamellisieren. Orange halbieren, auspressen und mit 25-50 ml
Orangensaft abloschen, salzen und etwas schmoren lassen.

Fiir das Selleriepiiree: Sellerie schiilen und grob in Stiicke schneiden. Salzwasser aufkochen, die
Selleriewtiirfel hineingeben und zugedeckt ca. 15 Minuten weichkochen. Fliissigkeit abgieflen. But-
ter in einem Stieltopf auslassen und leicht briunen. Sellerie im Mixer oder mit einem Stabmixer
mit der Butter und ggf. etwas Milch fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
abschmecken. Bei Bedarf nochmal durch ein Sieb passieren. Warm halten.

Fiir die Chili-Haselniisse: Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Haselniisse und Chiliflocken
dazugeben und mit dem Karamell iiberziehen. Die karamellisierten Niisse auf einem Teller ab-
kiihlen lassen und danach vorsichtig im Morser etwas zerkleinern.

Fiir die Vinaigrette: Etwas Orangenschale reiben. 1-2 Orangen filetieren. Eine halbe Orange
auspressen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und pressen.
Orangensaft, Weiflweinessig, Honig, eine Messerspitze Knoblauch und Senf mit einem Schneebe-
sen gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol, Orangenabrieb und die Schalottenwiirfel
dazugeben und nochmal alles gut vermischen. Am Ende die Orangenfilets zum Marinieren da-
zugeben.

Fiir das Gel: Passionsfruchtsaft in einem Topf geben und mit Agar Agar vermischen.

Finmal aufkochen lassen und danach abkiihlen lassen. Das Gel ggf.

noch einmal ganz glatt mixen. Das fertige Gel in einen Spritzbeutel oder eine Quetschflasche
zum Anrichten geben und kiihl stellen.

Fiir die Garnitur: Kresse zupfen. Piiree mithilfe eines Anrichtrings in der Mitte der Teller ge-
ben. Den Chicorée auf das Piiree legen. Mindestens 3 Orangenfilets aus der Vinaigrette auf Teller
rundherum platzieren. Haselniisse dazulegen. Das Passionsfrucht-Gel in kleinen Klecksen darauf
geben und alles mit der Vinaigrette betridufeln. Mit Kresse garniert servieren.

Melina Gross am 11. April 2023
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Sellerie-Nuggets, Kohlrabi, Béchamel-Sofe, Kartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir Kohlrabi und Sofle:

3 mittelgrofle Kohlrabi 100 g Creme-fraiche 100 g Butter
500 ml Gemiisefond 3 EL Mehl Muskatnuss
Salz Pfeffer Eiswasser
Fiir die Salzkartoffeln:

300 g festk.e Kartoffeln 3 Zweige Petersilie  Salz

Fiir die Sellerie-Nuggets:

1 mittelgr. Knollensellerie 1 Ei 150 g Butterschmalz
50 g Pankomehl 50 g Mehl Salz
Pfeffer Eiswasser

Fiir den Kohlrabi in Béchamelsauce:

Den Kohlrabi schélen und in Stiicke schneiden. Gesamten Gemiisefond erhitzen, Kohlrabi mit
heilem Fond blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Heilen Gemiisefond fiir die Sauce auf-
bewahren.

Butter in einem Topf zerlassen, in die fliissige Butter das Mehl einrithren und mit dem noch
heiflen Gemiisefond unter stéandigem Riihren in kleinen Mengen aufgieffen, damit die Sauce nicht
zu fliissig wird. Creme fraiche unterrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kohl-
rabistiicke in die Sauce geben.

Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln schéilen und vierteln. In einem Topf mit Salzwasser gar kochen und die Kartoffeln
abgieflen. Petersilie fein hacken und dariiber streuen.

Fiir die Sellerie-Nuggets:

Sellerie schilen, in 1 cm dicke Scheiben und diese in Nugget-Form schneiden. In kochendem Salz-
wasser blanchieren, danach in Eiswasser abschrecken und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mehlieren, durch verquirltes Ei ziehen und in Panko panieren.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die panierten Sellerie-Stiicke von beiden Seiten gold-
braun zu Nuggets braten.

Kurt Kolf am 10. April 2023
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Auberginen-Auflauf mit Ofen-Tomaten, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Ofen-Tomaten: 10 Cherry-Rispentomaten 1 Prise Zucker

100 ml Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die Sauce: 400 g Fleischtomaten 2 grofle rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 EL Tomatenmark 200 ml trockener Rotwein
3 TL getrock. Oregano 3 TL getrock. Basilikum 4 TL getrock. Thymian

3 TL getrock. Rosmarin 1 Prise Zucker Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Aubergine: 1 Aubergine Olivendl

Fiir die Zubereitung;:

4 EL Panko-Brosel 150 g Parmesan Ol

Fiir den Parmesanchip: 100 g Parmesan
Fiir den Radicchio:

1 Radicchio 1 Orange, (Saft, Abrieb) 1 Zitrone, davon Saft
1 Prise Zucker 1 EL Olivenol Salz
Fiir die Chips: 1 Aubergine Ol, Salz

Fiir die Ofen-Tomaten: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Tomaten mit Olivendl,
Salz, Pfeffer und Zucker vermengen und in einer feuerfesten Form fiir 20 Minuten den Ofen
geben.

Fiir die Sauce: Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln und in Olivendl andiinsten. Knoblauch abzie-
hen und fein hacken. Tomatenmark und Zucker zu den Zwiebeln geben, verriihren und kurz
anbraten. Mit Rotwein abléschen. Knoblauch dazugeben. Tomaten aus der Dose dazugeben und
zerdriicken. Ca. 5 Minuten stark einkdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer und den getrockne-
ten Krautern nach Geschmack wiirzen. Sauce durch ein Sieb passieren und auf niedriger Stufe
kocheln lassen. Ggf. noch mit etwas mehr Rotwein abschmecken.

Fiir die Aubergine: Aubergine in Scheiben schneiden und mit Edelstahlring gleich grofi ausste-
chen. Auberginenscheiben mit Olivendl in einer Grillpfanne mit einem Karomuster anbraten.
Fiir die Zubereitung: Zwei eingetlte Edelstahlringe auf einem Backblech anrichten und wie folgt
Schichten: Gebratene Aubergine, Sauce, Parmesan, Panko-Brosel, gebratene Aubergine, Sauce,
Parmesan, Panko-Brosel, usw. Solange schichten, bis die Komponenten verbraucht sind. Mit
Parmesan obenauf abschlieflen. Auflauf fiir 15 MInuten in den Ofen (zu den Tomaten) geben.
Fiir den Parmesanchip: Parmesan reiben. Pfanne erhitzen und mit einen runden Stiick Backpa-
pier auslegen. Geriebenen Parmesan in zwei kleine Edelstahlringe geben und schmelzen lassen.
Ringe entfernen. Parmesanchips auf Kiichenkrepp auskiihlen lassen.

Fiir den Radicchio: Radicchio fein schneiden. Mit Salz und Zucker durchkneten. Orangenschale
abreiben, anschlieBend Orange und Zitrone halbieren und auspressen. 1 Essloffel Orangensaft, 1
Essloffel Zitronensaft, Olivendl und Orangenabrieb zum Radicchio geben und vermischen.

Fiir die Chips: Fritteuse auf 160 Grad erhitzen. Aubergine waschen, die Enden abschneiden und
gleichméfiige Kreise ausstechen, abtupfen und in die Fritteuse geben, bis sie goldbraun sind.
Beim Rausholen mit Salz wiirzen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Paul Stephan am 10. April 2023
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Flammkuchen, Thymian, Rote Bete, Feta, Honig, Walniisse

Fiir zwei Personen
Fiir den Flammkuchen Teig:

160 g Mehl 2 EL Olivenol 0,5 TL Salz
Mehl

Fiir den Belag:

1 rohe Rote-Bete-Kugel 20 g Walniisse 70 g Feta

100 g Schmand 100 g Creme-fraiche 2 TL Honig

4 Zweige Thymian 1-2 TL getrock. Thymian 1 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:
2 rohe Rote Bete Kugeln 3 Karotten mit Griin, 300 g 30 g Feldsalat

30 g Bataviasalat 60 g Feta 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

% Granatapfel 4 Limette, davon Saft 2 EL Walnussol
2 TL Honig 1 EL Apfelweinessig Salz, Pfeffer
Fiir die Walniisse:

30 g Walnusskerne 1 EL Butter 1 TL Weillwein
1 TL Zucker

Fiir die Garnitur:

1 Beet Kresse 1-2 Zweige Thymian

Fiir den Flammkuchen Teig:

Den Backofen mit Backblech auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Mehl und Salz in eine Schiissel geben und Ol hinzufiigen. Nach und nach 80 ml Wasser anmi-
schen. Ca. 2 Minuten kneten bis ein glatter Teig entsteht. Abdecken und zur Seite stellen. Ggf.
die doppelte Menge der Zutaten nutzen und mit einer Kiichenmaschine arbeiten. Mit einem
Nudelholz kurz vor dem Backen sehr diinn ausrollen, so dass man fast durchgucken kann. Auf
ein Backpapier legen.

Fiir den Belag:

Walniisse grob hacken. Rote Bete waschen, schilen und in feine diinne Scheiben schneiden oder
hobeln. Thymian fein hacken. Rote-Bete-Scheiben mit Olivensl und einem Teil Thymian (frisch
und getrocknet) mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Feta grob zerbroseln. Creme fraiche mit
Schmand mischen.

Fiir die Zubereitung:

Flammkuchenteig mit der Creme-Mischung bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rote Bete-
Scheiben, Walniisse und Feta gleichméBig auf dem Flammkuchen verteilen. Mit Honig betraufeln
und ca. 5-10 Minuten backen bis der Rand anfingt sich zu braunen.

Fiir den Salat:

Rote Bete waschen, schilen und in diinne Streifen schneiden.

Karotten schilen und ldngs halbieren oder vierteln ggf. ebenfalls in Stifte schneiden. Rote Bete
und Karotten auf ein Blech geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Ol betriufeln, alles gut mi-
schen. 15-20 Minuten im Backofen backen. Salat waschen und abtropfen lassen. Feta zerbroseln.
Fiir die Vinaigrette:

Oberseite des Granatapfels aufschneiden. Granatapfel in Stiicke brechen und Kerne herauslésen.
Die Hilfte der Granatapfelkerne mit einem Mixer oder Stabmixer piirieren, so dass der Saft
austreten kann.

Anschlieflend iiber einem Sieb abgieflen und den Saft auffangen.
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Limette halbieren und Saft auspressen. Fiir die Vinaigrette Granatapfelsaft, Walnussol, Limet-
tensaft, Honig und Apfelessig verriihren. Salzen und pfeffern.

Fiir die Walniisse:

Butter, Zucker und Wein in einer Pfanne schmelzen und die Walniisse darin karamellisieren.
Walniisse herausnehmen auf einem Stiick Backpapier verteilen, abkiihlen lassen und ggf. ausein-
anderbrechen.

Fiir eine andere Komponente ggf. ein paar Walniisse ohne Ol in der Pfanne résten und ebenfalls
zum Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Kresse und Thymian zupfen. Salat in tiefe Teller geben. Mit einem Teil der Vinaigrette vermi-
schen. Das gerostete Gemiise darauf geben. Mit dem Feta sowie Walniissen, restlichen Granat-
apfelkernen und der restlichen Vinaigrette toppen.

Flammkuchen nach Belieben mit Olivendl, Thymian und Kresse garniert servieren.

Melina Gross am 10. April 2023
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Ravioli mit Spinat-Ricotta-Fiillung, Rosmarin-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

100 g Hartweizengrief3 100 g doppelgriffiges Mehl 50 g Weizenmehl, 405

3 Eier 1 EL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Babyspinat 250 g Ricotta 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Abrieb 30 g Butter

50 ml trockener Weiwein 50 ml Gemiisefond Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die Ravioli: 6 Eier Mehl

Fiir die Rosmarin-Butter:

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 150 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Cherrytomaten 1 Knoblauchzehe 6 naturbel. Walnusskerne
1 Zweig Rosmarin Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Teig: Ein Fi trennen und das Eigelb auffangen. Eigelb und zwei Volleier mit allen an-
deren Zutaten vermischen und einen geschmeidigen Teig kneten.

Falls der Teig nicht geschmeidig genug ist, noch einen Schuss Olivendl hinzugeben. Teig nach
dem Kneten kurz kaltstellen.

Fiir die Fiillung: Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne
schmelzen lassen und darin die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel anschwitzen. Mit Weifiwein und
Gemiisefond abléschen und den Spinat zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Wenn der Spinat zusammengefallen ist, herausnehmen und kleinhacken.

Spinat mit dem Ricotta vermengen und nochmals abschmecken. Etwas Zitronenabrieb hinein-
geben.

Fiir die Ravioli: Nudelteig aus der Kiihlung holen und mit der Nudelmaschine diinn ausrollen.
Hierzu muss der Teig am Anfang vier- bis fiinfmal eingeschlagen und durch die Nudelmaschine
gelassen werden. Danach kann man den Teig diinn ausrollen, indem man die Nudelmaschine
immer enger stellt.

Die erste Nudelteigplatte auf einer bemehlten Arbeitsplatz auslegen und die Fiillung in einen
Gefrierbeutel geben. Nun die Fillung in einem Kreis auf die Nudelplatte spritzen und in die
Mitte ein kleines Eigelb geben.

Die Teigplatte mit Eiweifl bestreichen und die zweite Nudelplatte vorsichtig iiber die untere
Teigplatte geben.

Ravioli mit einem Metallring oder Ravioliausstecher ausstechen und die Seiten mit einer Gabel
ringsherum luftdicht verschlieen. Ravioli in siedendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen.

Fiir die Rosmarin-Butter: Knoblauch abziehen, zerdriicken und zusammen mit Rosmarinzwei-
gen in einen Topf geben. Butter hinzugeben und leicht briunen lassen (Nussbutter). Butter mit
Salz und Pfeffer wiirzen und iiber die Ravioli geben.

Fiir die Garnitur: Cherrytomaten in Olivendl mit Rosmarin und Knoblauchscheiben glasig bra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Walnusskerne anrosten und hacken und iiber die Ravioli geben.

Cherrytomaten, den Rosmarin und Knoblauchscheiben als Garnitur auf den Teller geben.

Florian Wiillscheidt am 05. April 2023
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Kichererbsen-Tikka-Masala mit Kurkuma-Erbsen-Reis

Fiir zwei Personen

Fiir das Kichererbsen-Tikka: 300 g Kichererbsen 2-3 Knoblauchzehen

1 Stiick Ingwer, etwa 1,5cm 1 Zitrone, davon Saft 1-2 EL Olivenol

1 TL Garam-Masala-Pulver 3 TL Chilipulver Salz, Pfeffer

Fiir den Reis: 300 g Basmatireis 1 kleine Schale TK-Erbsen
1 Zwiebel 50 ml natives Olivenol 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
14 TL gehaml. Kurkuma 2 kleine Lorbeerblétter Salz

Fiir die Sauce: 400 g gestiick. Tomaten 1 kleine rote Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwer, etwa 1,5 cm 3 rote Chilischote

100 g naturbel. Cashewkerne 100 g Naturjoghurt 1 Zweig Minze

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL Korianderpulver 1 TL Chilipulver

1 TL Garam-Masala-Pulver  1-2 EL Olivencl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Zweig Koriander

Fiir das Kichererbsen-Tikka: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen und zur Seite stellen.

Knoblauch und Ingwer schilen und fein hacken. Zusammen mit den gekochten Kichererbsen, Ol
und Zitronensaft in eine Schiissel geben und vermischen. Garam Masala, Chilipulver, etwas Salz
und Pfeffer dazugeben gut verriihren. Auf dem Backblech verteilen und dann fiir etwa 25 Minu-
ten backen. Zwischendurch immer wieder umdrehen, damit alles gleichméfig anrosten kann.
Fiir den Reis: Reis griindlich waschen. Dafiir reichlich Wasser zum Reis geben und zwischen
den Hénden vorsichtig reiben. Das dreckige Wasser wegschiitten und neues Wasser dazugeben.
Diesen Schritt wiederholen bis das Wasser klarer wird.

Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer groBen Pfanne mit dem Ol anschwitzen. Kurkuma
und Kreuzkiimmel dazugeben und weitere 30-40 Sekunden mit anbraten. Den gewaschenen Reis
dazugeben und rundherum kurz scharf anbraten. Mit 1,5-fache Menge an Wasser abléschen und
alles aufkochen lassen. Gelegentlich vorsichtig umriihren.

Salzen und Lorbeerblétter hinzufiigen. Sobald das Wasser stark aufkocht, TK-Erbsen hinzufii-
gen und ein sauberes Geschirrtuch iiber die Pfanne legen und mit dem Deckel fest verschlieflen,
so dass moglichst wenig Dampf entweichen kann. Herd auf niedrigste Stufe schalten und 15-20
Minuten ziehen lassen.

Fiir die Sauce: Zwiebel abziehen und grob hacken. Knoblauch abziehen und halbieren.

Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Chilischote kleinhacken und Kerne aufbewahren. Ol
in einen groflen Topf geben und erhitzen, dann Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili dazugeben
und in etwa 2-3 Minuten glasig andiinsten. Die gestiickelten Tomaten, Cashewkerne, Kreuzkiim-
mel, Korianderpulver, Chilipulver und Garam Masala Pulver dazugeben und fiir 4-5 Minuten
bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Vom Herd ziehen und mit einem Piirierstab zu einer cremigen
Sauce piirieren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Temperatur noch einmal reduzieren und dann die Sauce fiir weitere
6-8 Minuten kocheln lassen. Sollte die Sauce zu dickfliissig sein, noch etwas Wasser dazugeben.
Die gerosteten Kichererbsen am Ende iiber dem Reis verteilen.

Minzblétter abzupfen und feinhacken. Mit dem Joghurt, Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren
und am Ende neben dem Gericht verteilen.

Fiir die Garnitur: Koriander abbrausen und feinhacken. Am Ende iiber dem Gericht verteilen.

Bastian Gremerich am 05. April 2023
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Gyoza mit Sesam-Spinat, Soja-Dip und Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen

Fiir den Gyoza-Teig: 100 g Weizenmehl, 405

Fiir die Gyoza-Fiillung:

6-8 Shiitake 1 Méhre 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer 1 EL japan. Sojasauce
1 TL Sake 1 EL Sesamol Butter

1 EL Salz Pfeffer

Fiir den Soja-Dip:

2 EL Sojasauce 2 EL japan. Reisessig 1 TL Sesamol

Fiir die Taschen:

Kartoffelmehl Pflanzendl

Fiir den Spinat:

300 g Babyspinat 40 g weile Sesamsaat 2 EL Mirin

1 EL japanische Sojasauce 1 TL Zucker 1 Prise Salz

Fiswasser

Fiir das Kartoffelstroh: 1 grofle Kartoffel 200 ml Sonnenblumendl

Fiir den Gyoza-Teig: 50 ml Wasser aufsetzen. Heifles Wasser und Mehl zusammenriihren, bis die
Teigmasse gut vermischt ist. Dann den Teig mit der Hand gut durchkneten, halbieren und zu
kleinen Kugeln formen. Diese in Frischhaltefolie einpacken und fiir 20-30 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Gyoza-Fiillung: Die feingehackten Pilze in einer Pfanne ohne Ol anbraten. AnschlieBend
die feingehackten Schalotten in etwas Butter andiinsten. Ingwer und Knoblauch fein reiben,
Mohre fein raspeln und zusammen zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Kurz durchschwenken.
Sojasauce, Sake, Sesamdl und etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen. Dann die Pilze in die Pfanne
geben und die Fliissigkeit reduzieren lassen. Dann Pfanne vom Herd nehmen und bis zur Fiillung
der Taschen beiseitestellen.

Fiir den Soja-Dip: Alle Zutaten fiir die Sauce mischen und die Teigtaschen in die Sauce dippen,
wenn man sie isst.

Zubereitung der Taschen: Arbeitsfliche mit Kartoffelmehl bestduben, Teig 1 mm diinn ausrollen
und Teigfladen von ca. 8-10 cm Durchmesser ausstechen. Mit ca. 1 Essloffel Fiillung belegen und
die Tasche zusammenfalten, so dass ein Halbmond entsteht. In eine Pfanne etwas Pflanzenol
geben und heil werden lassen. Nun die Teigtaschen einseitig anbraten. Pfanne 5 mm tief mit
Wiasser befiillen, einen Deckel driiberlegen und auf mittlerer Hitze fiir ca. 4 Minuten diinsten.
Dann den Deckel entfernen und die fertigen Teigtaschen auf einem Teller servieren.

Fiir den Spinat: In einem Topf 1 Liter Wasser mit Salz aufkochen. Spinat waschen und in
kochendem Wasser 2 Minuten blanchieren. Kalt abschrecken und abtropfen. In einer Pfanne
Sesamsaat ohne Ol vorsichtig résten. Wenn zwei, drei Kérnchen anfangen zu springen, die Pfanne
vom Herd nehmen. Aus Sesamsaat, Zucker, Mirin und Sojasauce in einem Morser eine Paste
herstellen. Mit Spinat vermengen.

Fiir das Kartoffelstroh: Kartoffel schilen und mit einem Julienne-Schneider in diinne Streifen
schneiden. Ol in einem Topf oder einer Fritteuse erhitzen und die Kartoffelstreifen goldbraun
frittieren. Auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Spinat auf einem Teller drapieren, 4 Gyoza
auflegen, mit Kartoffelstroh garnieren und etwas von dem Dip iiber alles geben und servieren.

Felix Weis am 05. April 2023
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Pfannen-Knddel mit Pilz- SoBe und Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfannen-Kndédel:

3 Laugenbrotchen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
150 ml Sojamilch Butter 3 Zweige Petersilie
2 EL Semmelbrosel Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Pilzsauce:

150 g braune Champignons 100 g Austernpilze 1 Kriuterseitling

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 200 ml Sahne

150 ml trockener Weilwein  1-2 EL Sojasauce 1 EL Ahornsirup
1-2 TL mittelscharfer Senf 1 TL Zitronenschale 1 TL frischer Thymian
Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir das Himbeer-Dressing:

100 g TK-Himbeeren 30 ml heller Balsamico 1 TL milder Senf
1 TL Ahornsirup 50 ml Olivendl Knoblauchgranulat
Salz Pfeffer

Fiir den Spinatsalat:
100 g frischer Baby-Spinat 1 kleiner saurer Apfel =~ 50 g Sonnenblumenkerne

Fiir die Pfannen-Knédel:

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit
einem Stiick Butter anbraten. Mit der Sojamilch abléschen, kurz aufkochen lassen, dann zu den
Wiirfeln geben, Muskatnuss, Pfeffer und wenig Salz direkt dazugeben und grob durchriihren.
Beiseitestellen bis es nicht mehr so heifl ist, danach den Teig kneten. Ist er zu weich etwas
Semmelbrosel dazugeben, ist er noch zu fest etwas mehr Sojamilch erhitzen und untermischen.
Teig nochmal ca. 5 Minuten stehen lassen. Dann zu Knoédeln formen und mit viel Butter langsam
in der Pfanne ausbacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und beim Anrichten
als Garnitur verwenden.

Fiir die Pilzsauce:

Pilze in Scheiben schneiden und nach und nach in Ol goldbraun anbraten (so dass nie zu viel
in der Pfanne ist). Zwiebel abziehen, klein schneiden und dazugeben. Ausgepressten Knoblauch
mit Thymian dazu geben, danach das Ganze mit etwas Ahornsirup und Sojasauce abldschen.
Senf und Zitronenschale hinzugeben, den Wein hineingeben und etwas einkochen lassen. Dann
die Sahne hinzugeben. Das Ganze einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Himbeer-Dressing:

Himbeeren durch ein Sieb streichen und mit Balsamico, Senf, Knoblauchgranulat, Ahornsirup,
Salz und Pfeffer vermischen. Das Ol langsam zugeben wihrend man das Dressing mit einer
Gabel aufschligt.

Fiir den Spinatsalat:

Spinat waschen und trockentupfen. Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.
Apfel in kleine Wiirfel schneiden. Alles in einer Schiissel mit dem Himbeer-Dressing verriihren.

Charlotte Proller am 03. April 2023
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Rote-Bete-Risotto, Ziegenkdse, Walniissen, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 150 g frische Rote Bete 100 g frische Blaubeeren
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen % frische rote Chilischote
10 g frischer Ingwer 50 g Parmesan 200 ml Gemiisefond

80 ml Rotwein 15 ml Zuckerriibensirup % Bund glatte Petersilie

3-4 EL Pflanzenol 4 TL Koriandersamen 2 Msp. Zimt

1 Msp. Chilipulver Salz Pfeffer

Fiir den Wintersalat:

20 g Feldsalat 20 g Rucola 20 g Radicchio

1 Zitrone, davon Saft 1 TL Zuckerriibensirup 3 TL Senf

2 EL Olivenol Salz

Fiir die Walniisse:

150 g Walniisse 100 g Zucker 1 Prise Zimt

Fiir den Ziegenkise:

1 kleine Ziegenkéserolle, 200 g
Fiir die Granatapfelkerne:

2 EL Granatapfelkerne

Fiir das Risotto:

Den Backofen auf 180 Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Ol in der Pfanne erhitzen, klein gewiirfelte Rote Bete kurz darin anbraten. Gewtiirfelte Zwie-
bel, gehackten Ingwer, gehackte Chili, zerstolene Koriandersamen, Zimt, Chilipulver, Blaubeeren
und Risottoreis dazu geben und kurz mit diinsten. Abwechselnd mit Gemiisefond und Rotwein
aufgielen und unter Riithren reduzieren lassen, bis der Reis gar und noch bissfest ist. Knoblauch
abziehen, dazu pressen und mit Zuckerriibensirup, Salz und Pfeffer abschmecken.

Parmesan reiben und unterziehen, Herdplatte ausschalten, Topf mit dem Deckel schlieen und
kurz ziehen lassen. Petersilie hacken und beim Anrichten iiber dem Risotto verteilen.

Fiir den Wintersalat:

Salate waschen, trocknen und hiibsch den Teller entlang anrichten. Aus 2 Essloffel Zitronensaft,
Olivenol, Senf, Zuckerriibensirup und Salz eine Vinaigrette zubereiten und spéter {iber den Salat
geben.

Fiir die Walniisse:

50 ml Wasser mit Zucker und Zimt in einem Topf auftkochen. Wenn das Karamell langsam braun
wird, die Hitze reduzieren. Walniisse dazu geben, unterheben und weiter reduzieren lassen bis
das Karamell fester wird. Dann die Niisse auf einem Blech mit Backpapier verteilen und abkiih-
len lassen.

Fiir den Ziegenkise:

Ziegenkdserolle in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf einem Backblech bei 180 Grad ca.
15 Minuten braun und knusprig backen.

Einmal zwischendurch wenden.

Fiir die Granatapfelkerne:

Granatapfelkerne fiir die Garnitur verwenden.

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

Larissa Holzhauer am 03. April 2023
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Pochiertes Ei mit Senf-SoBe, Kartoffel-Stampf, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Senfeier:

2 Eier 2 EL heller Essig 1 TL Salz

Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 90 ml Milch 4 EL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Senfsauce:

1 Zitrone, davon Abrieb 50 ml Sahne 2 EL Butter

450 ml Gemiisefond 4 EL mittelscharfer Senf 1 EL weifler Balsamicoessig
2 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir den gemischten Salat:

100 g Feldsalat 50 g Lollo Rosso 2 Tomaten

1 Gurke 1 rote Zwiebel 4 EL Himbeeressig
2 EL Senf 3 TL Honig 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Senfeier:

In einem groflen Topf Wasser zum Sieden bringen und Essig dazugeben.

Eier einzeln aufschlagen und einzeln in eine Tasse geben. Wasser mit einem Loffelstiel rithren
bis ein kleiner Strudel entsteht. Ei direkt in die Mitte des Strudels vorsichtig gleiten lassen und
circa 2-3 Minuten kochen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser kochen. Anschlieflend abgiefien.

Milch in einem Topf erwdrmen. Butter, warme Milch, Salz, Pfeffer und geriebene Muskatnuss
zu den Kartoffeln geben und alles zu einem Stampf verarbeiten.

Fiir die Senfsauce:

Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mehl rithren und alles kurz aufkochen lassen bis eine
Schwitze entsteht. Mit Milch und Fond abléschen. Konsistenz der Sauce durch Zugabe von
Gemiisefond und/oder Milch bestimmen. Senf einriithren und Sauce mit Balsamicoessig, Salz,
Pfeffer und etwas Zitronenabrieb abschmecken.

Nochmals aufkochen lassen und servieren.

Fiir den gemischten Salat:

Feldsalat und Lollo Rosso waschen, trockentupfen und Wurzeln entfernen. In mundgerechte
Stiicke zupfen. Tomaten und Gurke waschen und klein schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren
und in feine Scheiben schneiden. Alles in eine grofe Schiissel geben. Ol, Essig, Senf und Honig
mit einem Schneebesen gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing iiber
den Salat geben.

Torben Lippert am 29. Méarz 2023
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Kohlrabi-Schnitzel, Mandel-Panierung, Kohlrabi-Réllchen

Fiir zwei Personen

Fiir das Kohlrabi-Schnitzel:

1 grofler Kohlrabi
20 g Butter

Fiir das Kohlrabi-Rahmgemiise:

1 groBler Kohlrabi
1 Limette, Saft
75 g Schmand

15 g Mehl 405

1 Ei (M)
Mehl, Pflanzenol

1 kleine Karotte

150 ml Milch

40 g Butter

4 Bund glatte Petersilie

100 g gehobelte Mandeln
Salz, Pfeffer

1 Bund Friihlingszwiebel
150 ml Sahne

150 ml Gemiisefond
Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Fiir die Kohlrabi-Roéllchen:

1 Karotte 80 g Frischkise 75 g Schmand

4 TL Chilipulver 1 T1 scharfes Paprikapulver 3 TL Piment d’Espellette
2 2 2

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: glatte Petersilie

Fiir das Kohlrabi-Schnitzel: Den Kohlrabi waschen und schélen. In der Mitte halbieren und zwei
0,5 cm dicke Scheiben von der Mitte aus abschneiden. Ebenfalls 4 sehr diinne Scheiben aus der
Mitte hobeln und fiir die Réllchen beiseitelegen.

Restlichen Kohlrabi mit einem Gemiisehobel diinn hobeln und fiir das Rahmgemiise autheben.
Kohlrabi-Schnitzel in Salzwasser etwa 3 Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken und
trockentupfen. Ei aufschlagen, verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Mehl, verquirl-
tem Ei und Mandeln eine PanierstraBe aufbauen und Kohlrabi darin panieren. Ol und Butter in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwarmen. Schnitzel auf beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir das Kohlrabi-Rahmgemiise: Kohlrabi und Karotte waschenund schélen. Beides diinn hobeln.
Kohlrabiblitter fiir die Garnitur zur Seite legen. Gemiise im Salzwasser blanchieren, abschrecken
und beiseitestellen. Friihlingszwiebel putzen und weiflen Teil in diinne Ringe schneiden. Griinen
Teil fiir KohlrabiRo6llchen aufbewahren.

Butter in einem Topf schmelzen, Friihlingszwiebelringe andiinsten, Mehl einriihren und nach
und nach Fond, Sahne und Milch bis eine Schwitze entstanden ist. Schmand unterriithren. Li-
mette halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen und unter Sauce rithren. Mit Salz, Pfeffer
und geriebener Muskatnuss abschmecken. Kohlrabi und Karotte hineingeben und ziehen lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Kurz vor dem Servieren unter das Gemiise heben.

Fiir die Kohlrabi-R6llchen: Fein gehobelte Kohlrabi-Scheiben etwa 30 Sekunden blanchieren.
Frischkése mit Chili, Paprikapulver, Piment d‘Espelette und Schmand vermengen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Verbliebene Limettenhélfte auspressen und Creme mit Saft abschmecken. Karot-
te schilen und vier sehr diinne Stifte, ca. 10 cm lang, abschneiden. Griin von zwei Lauchzwiebeln
in diinne Ringe schneiden. Aulerdem vier lange, diinne Streifen abschneiden und ca. 10 Sekunden
in Salzwasser blanchieren, abschrecken und trocken tupfen. 4 Kohlrabischeiben nebeneinander
ausbreiten. Einen Streifen Frischkésecreme auftragen. Mit Friihlingszwiebelréllchen und Karot-
tenstiften belegen. Zusammenrollen und mit einem Frithlingszwiebelhalm festbinden.

Fiir die Garnitur: Kohlrabibldtter waschen und in feine Streifen schneiden. Petersilie abbrausen
und trockenwedeln. Beides als Deko verwenden.

Regina Murphy am 29. Marz 2023
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Crépe mit wiirzigem Ofen-Blumenkohl und Feta-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Ofen-Blumenkohl:

1 grofler Blumenkohl 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) 2 TL Tahini
2 TL Ahornsirup 3 TL gemahlener Kurkuma 4 TL Knoblauchpulver
1 TL Paprikapulver 1 TL Rauchsalz 1 TL Meersalz

1 TL gemahlener Pfeffer 4 EL Olivenol
Fiir die Teigschale:

85 g Reismehl 30 g Maisstérke 3 TL Kurkuma

50 ml Kokosmilch 1 Prise Salz

Fiir den Feta-Dip:

200 g Frischkise 75 g Feta 2 EL Ajvar

2 TL Harissapaste % TL gemahlener Kiimmel

Fiir die Garnitur:

2 TL heller Sesam 4 Kapernépfel 30 g Granatapfelkerne

Fiir den Ofen-Blumenkohl:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.
Blumenkohl waschen, trockentupfen, in kleine Roschen teilen und in eine Schiissel geben. Zi-
trone heifl abwaschen und Schale abreiben. Einen Teil des Abriebs fiir den Dip aufbewahren.
AnschlieBend auspressen. Fiir die Marinade Ol mit Zitronensaft und -abrieb, Ahornsirup, Meer-
salz, Rauchsalz, Pfeffer, Kurkuma, Knoblauchpulver, Paprikapulver und Tahini vermengen. Uber
die Blumenkohlréschen geben und alles gut miteinander vermengen. Auf ein Backblech legen und
im Ofen ca. 25 Minuten rosten. Zwischendurch wenden.

Fiir die Teigschale:

Reismehl, Maisstéirke, Salz und Kurkuma in eine Schiissel sieben und mit Kokosmilch und 225
ml lauwarmem Wasser zu einem geschmeidigen Teig vermengen. Eine grofle Schopfkelle in das
heifle Fritteusen-Fett tauchen, anschliefend mit der Unterseite in den Teig tauchen. Dann den
Teig an der Schopfkelle im Fett ausbacken bis er knusprig wird und man ihn von der Kelle
abstreifen kann.

Fiir den Feta-Dip:

Frischkése zusammen mit Ajvar, zerbroseltem Feta, Harissa, Kiimmel und etwas Zitronenabrieb
zu einem cremigen Dip vermischen.

Fiir die Garnitur:

Kapernépfel in der Fritteuse frittieren. Gericht mit Kapern, Sesam und Granatapfelkernen gar-
nieren.

Marcel Kleewein am 29. Marz 2023
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Couscous- Tiirmchen mit Auberginen- Tomaten-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir den Couscous:

200 g Instant Couscous
Fiir das Ragout:

1 Aubergine

2 Knoblauchzehen

1 TL Tomatenmark
Olivenol

Fiir die Avocadocreme:

1 Avocado
Fiir die Joghurtsauce:
120 g Sojajoghurt

1 Limette, (Abrieb, Saft)

8 Rispentomaten

1 rote Chili

1 Prise scharfen Paprika
Salz

1 Prise rcharfen Paprika

% Bund Minze

Sanddorn-Ol

1 rote Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

1/4 TL gemahl. Kreuzkiimmel
Pfeffer

Salz, Pfeffer

1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel

Salz

Fiir die Garnitur:
10 Walnusskerne

2 EL Ahornsirup

30 g Granatapfelkerne 2 Zweige Petersilie

Fiir den Couscous:

Den Couscous in 1,5-facher Menge gesalzenem, heiflem Wasser ca. 5 Minuten ziehen lassen. Li-
mette heifl abwaschen, Schale abreiben und beiseitestellen. Dann halbieren und Couscous mit
einem Spritzer Limettensaft und Sanddornol abschmecken.

Fiir das Auberginen-Tomaten-Ragout:

Aubergine waschen, Enden entfernen und Rest in kleine Stiicke schneiden. In heiflem Olivenol
bei hoher Hitze anbraten. Hélfte der roten Zwiebel hacken und hinzufiigen. Mit Kreuzkiimmel,
Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten halbieren und mit etwas Olivendl zu Auberginen in
die Pfanne geben, Hitze reduzieren und die Tomaten mitbraten.

Tomatenmark hinzufiigen und einkocheln lassen. Knoblauch abziehen, klein hacken und mit in
die Pfanne geben. Hitze nochmal etwas reduzieren und Tomaten mit einem Kochl6ffel leicht
zerdriicken.

Petersilienblattchen abzupfen und ebenfalls mit in die Pfanne geben und alles kurz durchschwen-
ken. Bei Bedarf etwas Wasser hinzufiigen.

Fiir die Avocadocreme:

Avocado halbieren, Kern entfernen. Fruchtfleisch mit einem Messer einritzen, dann mit einem
Loffel aus der Schale nehmen und in eine Schiissel geben. Zweite Hifte der roten Zwiebel (s.o.)
in feine Wiirfel schneiden und zur Avocado in die Schiissel geben. Limettensaft (s.o.) hinzufiigen
und mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.

Fiir die Joghurtsauce:

Minze abbrausen, trockenwedeln und abgezupfte Bléitter fein hacken.

Joghurt mit Kreuzkiimmel, Salz und Minze vermischen. Abrieb von der Limetten hinzugeben
(s.0.).

Fiir die Garnitur:

Walniisse in einer Pfanne ohne Ol résten. Mit Ahornsirup karamellisieren lassen.

Das Gericht mit Hilfe eines Dessertrings auf Tellern anrichten, mit Walniissen, Granatapfelker-
nen und Petersilie garnieren und servieren.

Vishi Parameswaran am 29. Méarz 2023

245



Ravioli mit Pilz-Ricotta-Fiillung, Salbeibutter, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

2 Eier 100 g Mehl 100 g Semola
Olivenol, nach Bedarf Salz

Fiir die Pilz-Ricotta-Fiillung:

250 g Ricotta 100 g Champignons 100 g Kréuterseitlinge
50 g getrock. Steinpilze 1 Knoblauchzehe 100 ml Weilwein

100 ml Gemiisefond 3 Zweige Salbei 3 Zweige Thymian

3 Zweige Oregano Olivenol Chili, Salz, Pfeffer
Fiir die sautierten Pilze:

2 Krauterseitlinge 1 Rispe Kirschtomaten Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
30 g Parmesan

Fiir den Ravioliteig:

Alle Zutaten miteinander vermengen und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig zu ei-
ner Kugel formen, kurz ruhen lassen. Nudelteig durch eine handbetriebene Nudelmaschine mit
Kurbel driicken (Stufe 7).

Fiir die Pilz-Ricotta-Fiillung:

Pilze putzen und sehr fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Pilze und Knoblauch darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Chi-
li wiirzen. Kriauter abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Krauter in die Pfanne geben
und mit Weiflwein und Gemdiisefond abloschen. Pilze aus der Pfanne nehmen und mit Ricot-
ta vermengen. Nudelteig in eine mittelgrofle Ravioliausstechform legen, mit Pilz-Ricotta-Masse
befiillen und zusammen pressen. Ravioli in ausreichend Salzwasser 2 Minuten kochen und mit
einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen Fiir die sautierten Pilze:

Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Pilze putzen und in gleichméBige Scheiben
schneiden. In einer Pfanne mit zerlassener Butter Tomaten andiinsten. Ravioli dazugeben und
schwenken. In einer anderen Pfanne mit Butter Krauterseitlinge anbraten. Alles nochmal mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan grob iiber das Gericht reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Chiara Schneider am 28. Marz 2023
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Glasnudel-Salat mit Erdnuss-SofBe und Sesam-Tofu

Fiir zwei Personen

Fiir den Glasnudel-Salat:
200 g Glasnudeln

% Gurke

1 Knoblauchzehe
Sesamol

Fiir das Dressing:

3 cm Ingwer

25 ml Reisessig
Chiliflocken

Fiir den Tofu:

200 g fester Tofu

50 g weillen Sesam

Fiir die Erdnusssauce:
65 g cremige Erdnussbutter
3 cm Ingwer

2 EL Ahornsirup

2 Mo6hren
40 g Shiitake
3 Zweige Koriander

1 Limette, davon Saft
25 ml Ahornsirup

30 ml Hafersahne
50 g schwarzen Sesam

1 Limette, davon Saft
2 EL Sojasauce
1-2 EL Reisessig

1 Zucchini
2-3 Lauchzwiebeln
30 g Erdniisse

100 ml Sojasauce
4 EL Sesamol

50 g Mehl

1 Knoblauchzehe
2 TL Sriracha
1 EL Sesamol

Fiir den Glasnudel-Salat:

Die Glasnudeln nach Anleitung kochen. AbschlieBend abtropfen lassen, etwas Sesam6l hinzuge-
ben damit sie nicht kleben und beiseitestellen.

Knoblauch abziehen und reiben. Gurken, Moéhren und Zucchini waschen.

Mohren schilen. Gemiise in schmale, lingliche Streifen schneiden und mit Knoblauch in einer
Pfanne mit Sesamol 3-4 Minuten anbraten. Mit Dressing abléschen und 1-2 Minuten weiter
braten. Erdniisse in einer weiteren Pfanne ohne Ol résten. Gekochte Glasnudeln und gerostete
Erdniisse in Gemiise-Pfanne geben und alles gut vermischen.

Fiir das Dressing:

Ingwer schiilen und fein reiben. Limette halbieren und auspressen. In einer Schiissel Sojasauce,
Reisessig, Ahornsirup, Sesamdl, Ingwer und Limettensaft miteinander vermengen. Mit Chiliflo-
cken abschmecken.

Fiir den Tofu:

Tofu in l&ngliche Stiicke schneiden. Mit Mehl, Hafersahne und Sesam eine Panierstrafie einrichten
und den Tofu darin panieren. In einer Pfanne mit Sesamol von jeder Seite 2 Minuten anbraten
bis der Sesam fest und goldbraun ist.

Fiir die Erdnusssauce:

Limette halbieren und auspressen. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Ingwer schilen und fein hacken. Erdnussbutter mit Limettensaft, Ingwer, Knoblauch, Sojasauce,
Sriracha, Ahornsirup, Reisessig und Sesamdl zu einer cremigen Sauce piirieren.

Vishi Parameswaran am 28. Méarz 2023
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Indisches Okraschoten-Curry mit Basmati und Raita

Fiir zwei Personen
Fiir das Okraschoten-Curry:

350 g Okraschoten 6 Rispentomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Saft 1 griine Chilischote
1 Bund Koriander 1 TL schwarze Senfsamen 2 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL gemahlener Koriander 2 TL Garam Masala 1 TL Asafoetida

3 TL gemahl. Kurkuma 1 EL Kichererbsenmehl 1 TL Zucker
Sesamol Salz

Fiir die Raita:

3 Gurke 1 kleine rote Zwiebel 100 g Sojajoghurt
% TL gemahl. Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

Fiir den Basmati:

120 g Basmati Salz

Fiir das Okraschoten-Curry:

Die Okraschoten griindlich waschen und abtropfen lassen. Spitzen und Enden abschneiden und
Schoten in langliche Stiicke schneiden.

Knoblauch und Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Chilischote waschen, ldngs halbieren, von
Scheidewénden und Kernen befreien und fein hacken. Sesamél in einer beschichteten Pfanne
auf mittlerer Flamme erhitzen. Senfsamen hineingeben. Nach deren Aufplatzen (20 bis 30 Sek.)
Zwiebel, Knoblauch und Chilischote hinzufiigen. Dann Asafoetida, Kreuzkiimmel, Koriander
und Garam Masala zugeben. 3-4 Minuten unter Riihren anschwitzen bis die Zwiebel weich wird
und es aromatisch duftet.

Okraschoten dazugeben und kurz anbraten. Tomaten waschen und in Stiicke schneiden. Hinzu-
fiigen. Nach ein paar Minuten ca. 60 ml Wasser hineingeben. Unter Riihren etwa 10 Minuten bei
kleiner Hitze kocheln bis die Tomaten zerfallen. Kurkuma, Kichererbsenmehl und eine Prise Salz
einrithren und nochmals ca. 60 ml Wasser hinzufiigen. Weiter kicheln lassen bis die Okraschoten
fast weich sind und die Sauce eindickt. Eine Zitronenhilfte auspressen und Saft auffangen. Zu-
cker in das Curry geben und bei Bedarf mit ausgepresstem Zitronensaft wiirzen. Umriithren und
vom Herd nehmen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Klein hacken
und Curry mit einem Teil davon garnieren. Rest fiir die Raita zur Seite stellen.

Fiir die Raita:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Gurke waschen und fein hacken.

Zusammen mit Koriandergriin und Joghurt in einer Schiissel vermischen und mit Kreuzkiimmel,
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Basmati:

Basmati in 180 ml gesalzenem Wasser aufkochen, dann Hitze reduzieren und mit Deckel ziehen
lassen.

Vishi Parameswaran am 27. Méarz 2023
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Spinat-Risotto mit Spargel, Basilikum-Limetten-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

400 g Risotto-Reis 300 g Blattspinat 2 Schalotten

125 g Butter 60 g Parmesan 100 ml trockener Weiflwein
1000 ml Gemiisefond 2 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir den griinen Spargel:

250 g griiner Spargel 1 rote Zwiebel 1 Zitrone, davon Saft
20 g Butter 2 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Basilikum-Limetten-Schaum:

3 Limetten, (Abrieb, Saft) 150 g Schmand 1 Bund Basilikum
100 ml Weilwein 200 ml Gemiisefond 4 TL Lecithin

Salz Pfeffer

Fiir den Spinatsalat:

200 g Babyspinat 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Saft
4 EL Sojasauce 4 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und im heiien Ol in einer Pfanne glasig diinsten. Reis
unterriihren, bis alle Kérner vom Fett iiberzogen sind. Mit Wein abléschen und unter Riihren bei
mittlerer Hitze vollstdndig einkochen lassen. Fond erhitzen und den Reis auffiillen, bis er knapp
bedeckt ist. Bei milder Hitze ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach heiflen Fond zugielen
und immer wieder umriihren. Blattspinat separat piirieren und unter das Risotto vermengen.
Parmesan reiben. Butter unter das Risotto rithren, dabei nach und nach Parmesan untermischen.
Risotto salzen und pfeffern und mit restlichem Kése servieren.

Fiir den griinen Spargel:

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Enden vom griinen Spargel abschneiden. Ol
in die Pfanne geben und den Spargel bei mittlerer Hitze anbraten, Zwiebel hinzugeben. Darauf
achten, dass der Spargel bissfest bleibt.

Butter hinzufiigen, den Spargel mit Zitronensaft betrdufeln und wiirzen.

Fiir den Basilikum-Limetten-Schaum:

Limetten abwaschen und trockenreiben. Danach den Saft der Limette auspressen (ca. 3 EL und
etwas Abrieb dazugeben).

Wein und Fond aufkochen und bei mittlerer Hitze 3 Minuten kdcheln lassen. Schmand, Basilikum
und Limettensaft unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lecithin unterrithren und
die Sauce mit einem Piirierstab schaumig aufmixen.

Fiir den Spinatsalat:

Spinat putzen, waschen und trocknen schleudern. Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben
schneiden.

Butter bei niedriger Temperatur in einer Pfanne erhitzen, bis die Butter braun wird. Knoblauch
kurz darin anrosten und anschlieend die Pfanne vom Herd nehmen. Zitrone auspressen, den
Saft mit Sojasauce zur Butter in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat mit dem
Dressing in der Pfanne marinieren und auf dem Teller anrichten.

Patrick Vatterott am 21. Marz 2023
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Baklava mit Pistazien, Mara-Eis mit Kiwi-Fruchtspiegel

Fiir zwei Personen
Fiir das Baklava:

500 g Weizenmehl, Typ 405 500 g Pistazien ungertstet 1 EL zimmerwarme Butter
100 g geschmolzene Butter 1 Ei, Grofle M 200 g Speisestérke

125 ml Milch 2 EL Apfelessig 125 ml Pflanzenol

Fiir den Zuckersirup:

250 g Zucker 1 EL Zitronensaft 2 TL Vanillezucker

Fiir das Mara-Eis:

1 Liter Ziegenmilch 200 g Zucker 3-4 TL Salep

2 TL Vanillezucker
Fiir den Kiwi-Melonen-Spiegel:

3 griine Kiwi 1 Galiamelone 1 Mango
1 TL brauner Zucker 1 TL Speisestérke

Fiir den Tee:

1 TL feiner Filiz Tee 4 Wiirfelzucker

Fiir das Baklava:

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die zimmerwarme Butter mit dem Ei, Milch, O, 60 ml Wasser und Essig erst zusammen verriih-
ren, dann nach und nach Mehl dazu geben und gut und mindestens 10 Minuten verkneten. Teig
ruhen lassen. kleine Teigbéllchen formen und mit Speisestérke so diinn wie moglich ausrollen.
Pistazien feinmahlen. Die fein gemahlenen Pistazien auf den ausgerollten Teig verteilen. Diese
dann anschliefend aufrollen und in eine Backfeste Form legen, mit geschmolzener Butter einpin-
seln und im Backofen bei 190 Grad Ober-/Unterhitze 20-30 Minuten backen.

Fiir den Zuckersirup:

300 ml Wasser mit restlichen Zutaten zusammen ca. 15-20 Minuten kochen bis das Sirup anfangt
anzudicken. Nachdem der Baklava fertig gebacken ist, den Zuckersirup dariiber verteilen.

Fiir das Mara-Eis:

Alle Zutaten zusammen aufkochen und direkt in der Eismaschine fest werden lassen.

Fiir den Kiwi-Melonen-Spiegel:

Obst schilen, klein schneiden und mit Zucker und Hilfe eines Piirierstabs fein piirieren. Anschlie-
Bend nochmal durch ein Sieb passieren, sodass auch kleine Kerne zuriickgehalten werden.

Falls die Friichte zu wéssrig sind und daher der Fruchtspiegel zu diinn ist, die Fruchtmasse kurz
mit Speisestirke aufkochen.

Fiir den Tee:

Wasser kochen und iiber den Tee gieflen. 15 Minuten ziehen lassen.

Gemeinsam mit Wiirfelzucker anrichten.

Derya Buyantemur am 21. Mérz 2023
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Lauchmaki mit Lauchschopf im Wasabi-Buttermilchsud

Fiir zwei Personen
Fiir das Lauchol:

2 gleichstarke Porreestangen 100 ml Sonnenblumensl Salz, Fiswasser
Fiir den Lauchmaki:

4 schlankere Porreestangen 2 EL Edamame, ohne Schale 1 Noriblatt

700 ml Gefliigelfond 200 g Butter

Fiir den Buttermilchsud:

400 ml Vollmilch 40 ml weiler Essig 1 TL Wasabipaste
Salz weifler Pfeffer

Fiir den Erbsen-Wasabi-Sand:

1 Tiite getrock. Wasabi-Erbsen

Fiir den Lauchschopf:

2 Wurzeln von Porreestangen Pflanzenol Salz

Fiir das Lauchol:

Die griinen Blétter des Porrees/Lauchs ca. 2 Minuten in Salzwasser blanchieren, mit Eiswasser
abschrecken und im Standmixer mindestens 5 Minuten auf hoher Stufe mixen. Ol auf ca. 60-70
Grad erhitzen und dazugeben. Durch ein feinmaschiges Sieb passieren.

Fiir den Lauchmaki:

Die weiflen Teile von den Lauchstangen im Gefliigelfond und Butter bei mittlerer Hitze ca. 10
Minuten garziehen lassen. Kurz vor Ende Edamame dazugeben und nach ca. einer Minute wie-
der rausholen. Auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und mit dem Noriblatt mit Hilfe von
Frischhaltefolie zu einem grofien festen Maki formen und beiseitestellen.

Vor dem Anrichten zu ca. 2-3 cm dicken Scheiben schneiden und die Folie entfernen.

Fiir den Buttermilchsud:

Vollmilch bei mittlerer Temperatur aufsetzen. Warme Milch mit dem Essig und Wasabi verset-
zen und ausflocken lassen. Nach ca. 15 Minuten kann die so entstandene Buttermilch mit dem
Stabmixer geglittet werden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Erbsen-Wasabi-Sand:

Fine Handvoll Wasabi-Erbsen im Minihacker zu einem feinen Sand reiben, einige ganze Erbsen
zur Deko bereitstellen.

Fiir den Lauchschopf:

Wurzeln gut waschen. Den untersten Teil des Lauches abscheiden, sodass alle Wurzeln noch
zusammenhéngen. In Pflanzendl kurz golden frittieren. Zum Servieren die Wurzeln abschneiden
und mit Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren. Die Buttermilch und das Lauchol apart servie-
ren und am Tisch angieflen.

Isabella Farnleitner am 21. Mérz 2023
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Ravioli mit Pilz-Fiillung, Tomaten-SoBe, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

300 g Mehl, Type 00 50 g Hartweizengrie 2 Eier, KI. M
2 TL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

100 g braune Champignons 150 g Austernpilze 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 50 g Parmesan 2 EL Butter

100 ml Weiflwein 50 g Walniisse Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

500 ml passierte Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

30 g Basilikum 20 g Oregano 15 g brauner Zucker
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

100 g Zuckerschoten Salz Eiswasser

Fiir die Walniisse:

100 g Walniisse 25 g brauner Zucker

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl, Grie3 und Salz vermengen. Eine Mulde bilden, das Ei und Olivendl hineingeben und
mit der Hand vermengen. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie im Kiihlschrank
ruhen lassen. Mit der Nudelmaschine diinn ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Pilze putzen und klein schneiden. Schalotten abziehen und wiirfeln.

Knoblauch abziehen und reiben. Butter in einer Pfanne erhitzen, Pilze, Schalotten, Knoblauch
hinzugeben, bei mittlerer Hitze braten bis das Wasser verdampft ist. Mit Weifiwein abloschen
und einkochen bis die Fliissigkeit verdampft ist; mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Parmesan reiben. Pilz-Mischung, Parmesan und Walniisse in den Mixer geben und alles zu einer
Masse mixen. Fiillung in einen Spritzbeutel fiillen, auf den ausgerollten Nudelteig geben und
Ravioli herstellen. In Salzwasser al dente kochen.

Fiir die Tomatensauce:

Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten abziehen und wiirfeln.

Knoblauch abziehen und reiben. In das Olivendl geben; mit braunem Zucker und Salz wiirzen.
Wenn die Schalotten glasig sind, mit Tomaten abléschen einkochen lassen; mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Basilikum und Oregano klein hacken, in die fertige Sauce geben. Sauce piirieren und durch ein
Sieb passieren.

Fiir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten 5 Minuten in kochendes, gesalzenes Wasser geben.

Anschlielend direkt in eine Schiissel mit Eiswasser geben. In Rauten schneiden.

Fiir die Walniisse:

Walniisse grob hacken und ohne Fett in der Pfanne résten. Zucker hinzugeben und leicht schmel-
zen. 100 ml Wasser hinzufiigen und karamellisieren lassen.

André Bloeute am 15. Marz 2023
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Spaghetti mit Champignon-SoRBe und Krduterseitlingen

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl, Type 00 1% Eier 1 TL Olivensl
1 Prise Salz

Fiir die Pilzsauce:

500 g braune Champignons 3-4 Schalotten 1-2 Knoblauchzehen
5-10 g Parmesan 200-400 ml Sahne 30 g Butter

30-80 ml Weiflwein Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kriuterseitlinge:

2 Kréuterseitlinge 30 g Butter 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Basilikum

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl auf eine Arbeitsfliche geben und mittig eine Mulde formen.

Eier, Ol und eine Prise Salz in die Mulde geben und mit einer Gabel mixen. Langsam mit dem
Mehl verbinden und anschliefend den Teig kneten, bis er den Driicktest besteht. Driicktest: Den
Teig driicken. Der Teig muss leicht zuriickspringen.

Den Teig mithilfe einer Nudelmaschine ausrollen und in Spaghetti schneiden. Einen Topf mit
Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti fiir 1-2 Minuten kochen.

Fiir die Pilzsauce:

Pilze putzen und klein schneiden. Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden.
Anschlielend die Pilze in einer heiflen Pfanne mit Olivenol anbraten. Sobald die Pilze die ge-
wiinschten Rostaromen erreicht haben, Schalotten und Knoblauch hinzufiigen. Nach 2-3 Minuten
Weiflwein hinzugeben und den Alkohol verkochen lassen. Anschlieend die Sahne hinzufiigen.
Die Sauce auf die gewiinschte Konsistenz reduzieren und anschliefend Salz und Butter verfei-
nern. Sauce durch ein Sieb passieren, dann zuriick in die Pfanne geben.

Parmesan reiben. Spaghetti in die Sauce geben, schwenken und fiir wenige Minuten ziehen las-
sen. Dabei noch etwas Kochwasser der Spaghetti und Parmesan hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Krauterseitlinge halbieren und einritzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
Olivendl anbraten (mit der angeritzten Seite nach unten in die Pfanne legen). Nach wenigen
Minuten wenden und Butter, Thymian und Rosmarin hinzugeben. Mit einem Loffel die Butter
immer wieder tiber den Pilz gielen, bis der Pilz eine schéne Farbe bekommen hat.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Basilikum garnieren.

Chau Duc Doan am 15. Marz 2023
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Falafel mit Taboulé und Tsatsiki

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

125 g Kichererbsen 4 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 Zweige Petersilie 3 TL Kreuzkiimmel 3 TL Kurkuma

4 EL Mehl 3 TL Backpulver Chilipulver

150 ml Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Taboulé-Salat:

75 g Bulgur 2 mittelgrole Tomaten % Salatgurke

1 Frithlingszwiebel 1 Zitrone, davon Saft 100 ml Gemiisefond
4 Bund glatte Petersilie 4 Stidngel Minze 2 3 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir der Tsatsiki:

150 g griech. Joghurt 4 Salatgurke 2 Knoblauchzehen
4 Zitrone, davon Saft Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen abtropfen lassen und mit kaltem Wasser gut abspiilen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Kichererbsen mit Zwiebel, Knoblauch und Peter-
silie piirieren, bis eine Art Paste entsteht.

Kreuzkiimmel, Kurkuma, Chili, Salz und Pfeffer hinzufiigen und noch einmal durchpiirieren, bis
alles gut vermischt ist.

Paste in eine Schiissel geben und das Mehl 16ffelweise hinzugeben und mit einer Gabel gut unter-
mischen. Zuletzt das Backpulver untermischen, bis alles glatt ist. Ist der Teig noch zu matschig,
einfach noch etwas Mehl hinzugeben.

Teig mit zwei Léffeln zu Nockerl/ Billchen formen. Ol in einem Topf auf héchster Stufe erhitzen.
Falafel in das heifie Ol geben und etwa 2-4 Minuten unter Wenden ausbacken, bis sie braun und
knusprig sind. Anschlieend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Taboulé-Salat:

Bulgur in eine Schiissel geben, mit reichlich kochendem Gemiisefond iibergieflen und ca. 20-25
Minuten quellen lassen.

Tomaten und Gurke wiirfeln, Frithlingszwiebel fein schneiden. Petersilie und Minze hacken. Bul-
gur abgieflen und abkiihlen lassen. Mit dem Gemiise und den Kriutern mischen. Zitronensaft
auspressen. Kurz vor dem Servieren mit einem Spritzer Zitronensaft, Olivenol, Salz und Pfeffer
anmachen.

Fiir der Tsatsiki:

Salatgurke schilen und grob raspeln. Raspel salzen und zur Seite stellen, bis sich der Gurkensaft
absetzt.

Knoblauch abziehen und in den Joghurt pressen. Die geraspelte Gurke entweder mithilfe eines
feinen Siebes abgieflen oder in einem sauberen Tuch ausdriicken, sodass der ganze Saft abgepresst
wird. Ausgedriickte Gurke zum Joghurt geben und unterriithren. Einen Spritzer Zitronensaft da-
zugeben. Etwas ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Olivendl betriufelt garnieren.

Sarah Gellesch am 15. Méarz 2023
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Blumenkohl im Tempura-Panko-Mantel, Mango-Tamari-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl Ol

Fiir den Tempura-Teig:

80 g Weizenmehl 15 g Speisestéirke 5 g Backpulver
200 g Panko 1 Prise Salz 200 ml Eiswasser
Fiir die Sauce:

200 ml Mangosaft 1,5 EL Tamari 1 EL Hosinsauce

1 EL vegetar. Austernsauce 1 TL Stirke
Fiir die Pflaumen:

8 Pflaumen 1-2 EL Gelierzucker

Fiir den Bulgur:

250 g Bulgur 375 ml Rote-Bete-Saft  100-200 ml Gemiisefond
1-2 TL Tamari

Fiir das Ol:

1 Bund glatte Petersilie 200 ml Traubenkernsl Salz

Fiir das Topping:

1 Friithlingszwiebel 1 EL schwarzer Sesam 1 EL weifler Sesam

1 Beet Daikonkresse

Fiir den Blumenkohl: Den Blumenkohl waschen und in kleine Roschen zerteilen. Wenn die
Réschen zu grof3 sind, hat der Blumenkohl nach dem Frittieren noch zu viel Biss.

Fiir den Tempura-Teig: Weizenmehl, Stédrke, Backpulver und Salz verriihren. AnschlieBend mit
eiskaltem Wasser kurz, aber kréiftig in einer Rithrmaschine aufrithren und nochmals kaltstellen,
bis der Teig bendtigt wird.

Blumenkohlréschen durch den Tempurateig ziehen und in Panko wélzen.

Anschlieend in 170 Grad heiflem Fett ausbacken, bis die Réschen goldbraun-knusprig sind.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren den Blumenkohl leicht mit der der
Mango-Tamari-Sauce iiberziehen und sofort servieren.

Fiir die Sauce: Mangosaft ca. um die Hélfte einreduzieren. Dann Tamari, Hosinsauce und ve-
getarische Austersauce hinzugeben und mit etwas Stérke abbinden, nochmals kurz aufkochen.
Sauce zur Seite stellen und etwas auskiihlen lassen.

Fiir die Pflaumen: Pflaumen waschen. Vier Pflaumen klein schneiden und entkernen. Mit Ge-
lierzucker in einer Pfanne anschwitzen. Anschlieend piirieren und durch ein Sieb passieren.
Restliche Pflaumen mit einem Bunsenbrenner abflimmen (zunéchst die Schale), dann klein
schneiden, entfernen und erneut abflimmen.

Fiir den Bulgur: Gemiisefond in einen Topf geben und einreduzieren lassen. Bulgur im Rote-
Bete-Saft einmal aufkochen lassen und dann bei geringer Temperatur ca. 15 Minuten gar ziehen
lassen. Mit Fond und Tamari abschmecken.

Fiir das Ol: Traubenkernsl auf 60-70 Grad erhitzen, Petersilie hineingeben und etwas ziehen
lassen. Abkiihlen lassen und mit dem Stabmixer fein piirieren.

Durch ein feines Sieb passieren, dann etwas salzen.

Fiir das Topping: Friihlingszwiebel putzen und in feine Streifen scheiden. Gericht mit Friihlings-
zwiebel, Sesam und Daikonkresse garnieren.

Mona Hemme-Stromeyer am 15. Marz 2023
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Rucola-Linsen-Salat, Ziegenkdse, SiiRkartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Sii3kartoffelwiirfel:

300 g StiBkartoffel 2 EL Pflanzenol Meersalz

Fiir den Salat:

100 g Rucola 250 g gekochte Linsen 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 20 g getrocknete Cranberries 2 EL Pflanzenol
Meersalz Pfeffer

Fiir das Dressing:

1 Zitrone, davon Saft 2 TL mittelscharfen Senf 1 TL fliissiger Honig
5 EL heller Krauteressig 6 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer
Fiir den Ziegenkise:

4 Ziegenfrischkésetaler 2 Crottin de Chavignol 20 g Mandelbléttchen
2 TL fliissiger Honig Salz

Fiir die Garnitur:

10 Walnusskerne 1 EL fliissiger Honig Balsamicocreme

Fiir die SiiBkartoffelwiirfel: Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Stilkartoffel
schilen und in 1x1 cm grofle, gleichméfige Wiirfel schneiden. Wiirfel auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Siikartoffel-Wiirfel mit Ol benetzen und mit Salz wiirzen. An-
schlielend fiir 20 Minuten im Ofen backen.

Fiir den Salat: Linsen in ein feines Sieb geben und mit kaltem Wasser waschen bis das Wasser
klar wird. Anschlieflend gut abtropfen lassen. Rucola waschen, trockenschleudern und beisei-
testellen. Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch ebenfalls abziehen und
durch eine Knoblauchpresse driicken. Nun Ol in einer Pfanne erhitzen, gepressten Knoblauch
und Zwiebelstreifen hinzugeben und fiir ca. 5 Minuten anschwitzen. Linsen und Cranberries hin-
zugen und fiir weitere 3 Minuten mitanschwitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola und Linsen-Zwiebel-Cranberry-Mischung miteinander vermengen.

Kurz vor dem Servieren das Dressing hinzugeben.

Fiir das Dressing: Alle Zutaten in eine Schiissel oder Tasse geben und zu einem Dressing ver-
rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Ziegenkise: Backofen auf 50 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Mandelbléttchen in einer
Pfanne goldbraun résten und leicht salzen. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und in eine
grofle Schiissel fiillen. Nun die Ziegenfrischkésetaler durch die noch heilen Mandelbldttchen dre-
hen und sie so rundherum mit den Mandeln panieren. Ziegenfrischkisetaler im Ofen bis zum
Servieren warmhalten. Die Crottin de Chavignol quer halbieren, den Honig darauf verteilen und
anschliefend im Ofen unter der Grillfunktion oder mit einem Flambierbrenner gratinieren.

Fiir die Garnitur: Walnusskerne in einer Pfanne ohne Ol résten. Honig hinzugeben und Walniis-
se darin karamellisieren. Anschlieend auf einem Teller mit Backpapier geben und auskiihlen
lassen.

Rucola-Linsensalat auf die Teller verteilen, Siiflkartoffelwiirfel, zweierlei Ziegenkése darauflegen,
Walnusskerne iiber dem Salat verteilen und nach Geschmack mit Balsamico-Creme garnieren.

Ira Ferentschak am 08. Méarz 2023
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Ananas-Bratreis mit scharfem Tofu

Fiir zwei Personen
Fiir den Ananas-Bratreis:

200 g Jasminreis 1 Ananas 2 Fier

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Friithlingszwiebeln

1 Tomate 3 EL Cashewkerne 2 EL Rosinen

1 EL Soja Sauce 1 EL vegane No-Fisch-Sauce 1 EL vegane asiat. Pilzsauce
1 EL Sesamol 2 EL Rapsol 14 TL Zucker

1 TL Currypulver 3 TL gemahl. weiler Pfeffer ~ Salz

Fiir den Tofu:

200 g fester Naturtofu 1 Limette, davon Saft 4 Zweige Minze

4 Zweige Koriander 1 EL vegane No-Fisch-Sauce 34 EL Zucker

scharfes Chilipulver Salz Weiler Pfeffer

Fiir den Ananas-Bratreis:

Den Reis in 250 ml Wasser gar kochen. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten, kurz aus-
kiithlen lassen, anschlieffend grob hacken und beiseitestellen. Ananas halbieren, dabei das Griin
nicht abschneiden.

Das Fruchtfleisch Gitterférmig einschneiden und mit Hilfe eines Loffels herausholen. Die har-
ten Mittelstiicke entsorgen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Friihlingszwiebel
putzen und in feine Ringe schneiden. Etwas von dem Griin der Friihlingszwiebeln fiir die Garni-
tur beiseitestellen. Tomate waschen und fein wiirfeln. Currypulver und weilen Pfeffer mit Zucker
und einer guten Prise Salz in einer Schale vermengen, Wiirzsaucen und Sesamoél in einer weiteren
Schale vermengen. Rapsol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Fier aufschlagen, verquirlen
und in die heifle Pfanne gielen. Wenn das Ei anfingt zu stocken mit einem Pfannenwender grob
zerrupfen. Zwiebel und Knoblauch hinzugeben und kurz mitgaren. Anschlielend den gekochten
Reis hinzugeben und alles vermengen. Erst trockene Gewlirze, dann die Sesamol-Wiirzsaucen-
Mischung in den Reis einarbeiten. Nach Geschmack nochmals abschmecken. Anschlieend Ana-
naswiirfel und Rosinen hinzugeben. Das Ganze bis zum gewiinschten Briunungsgrad anbraten
lassen und zwischendurch umriihren. Zum Schluss Cashewkerne, Friihlingszwiebelringe und To-
mate unterheben.

Fiir den Tofu:

Tofu in 5x1x1 cm grole Quader schneiden. Kréuter waschen, trockentupfen und fein hacken.
Limette auspressen und den Saft auffangen, Aus der veganen Fischsauce und Limettensaft eine
Marinade herstellen und diese mit Salz, Chilipulver, weilem Pfeffer und Zucker abschmecken.
Den Tofu darin circa 10 Minuten marinieren. Eine Pfanne erhitzen und den Tofu mit der Marina-
de hineingeben. Fliissigkeit reduzieren lassen und Tofu von allen Seiten leicht gebrdunt anbraten.
Zum Schluss den Tofu in den gehackten Kriutern wenden.

Anna Staack am 08. Mirz 2023
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Schnitzel, Piiree, Kohlrabi, Pesto und Chips

Fiir zwei Personen

Fiir das Schnitzel:

1 Kohlrabi mit Griin
100 g Mehl

Butter, Rapsol

Fiir das Piiree:

1 Kohlrabi mit Griin
100 ml Sahne

Fiir den Kohlrabi:

1 klI. Kohlrabi mit Griin
25 g Ingwer

50 g brauner Zucker
Fiir das Pesto:

Blatter von 1,5 Kohlrabi
75 g gehackte Mandeln
Fiir die Chips:

1 Zitrone, davon Saft
50 g Pankomehl
Zucker, Salz

2 mehligk. Kartoffeln
Schwarzkiimmel

1 Orange, (Abrieb, Saft)

1 Zweig Rosmarin
1 EL Senfkérner

1 Zitrone, (Saft, Abrieb)
100 ml Olivendl

Olivenol

1 Ei
50 g gemahl.Haselniisse
Pfeffer

100 g Butter
Salz

1 Zitrone, (Abrieb, Saft)
100 ml Apfelessig
Salz

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

Salz

Blitter von 3 Kohlrabi
Fiir die Wasabi-Creme:

1 Zitrone, davon Saft
Zucker

Fiir die Garnitur:

4 Kapuzinerkresse-Bliiten

100 g Créeme-fraiche 50 g Wasabipaste

Salz

Fiir das Schnitzel:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kohlrabi schilen und in ca. 1,5 cm breite Scheiben schneiden. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Kohlrabi-Scheiben in Salzwasser mit Zitronensaft und Zucker ca. 5 Minuten kochen.
Anschlieend aus dem Wasser nehmen und mit einem Servierring rund ausstechen. Kohlrabi-
Scheiben zuerst in Mehl, verquirltem Ei und zum Schluss in einer Mischung aus Pankomehl und
gemahlenen Haselniissen wenden. Anschlieend in Butter und Rapsol goldgelb von beiden Seiten
anbraten.

Fiir das Piiree:

Kohlrabi und Kartoffeln waschen und schélen. Anschlieflend in kleine Wiirfel schneiden und in
einem Topf mit Salzwasser garen. Danach mit Butter und etwas Sahne mit einem Piirierstab
piirieren. Mit Salz und Schwarzkiimmel wiirzen.

Fiir den Kohlrabi:

Ingwer in Scheiben schneiden. Orange halbieren und den Saft auspressen. Orangenschale abrei-
ben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zitronenschale abreiben. Aus 100 ml Wasser,
Essig, Zucker, Orangenschale, Orangensaft, Zitronenschale, Zitronensaft, Salz, Rosmarin und
Senfkornern einen Sud herstellen und aufkochen lassen.

Kohlrabi waschen, schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Anschlieffend in den kochenden Sud
geben und beiseitestellen. Herd ausschalten.

Fiir das Pesto:

Blatter waschen und vom Sténgel befreien. Grob zerkleinern und in einen Multi Zerkleinerer
geben. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten und zu den Bléttern geben. Zitrone halbieren
und den Saft einer Hélfte auspressen. Zitronenschale abreiben. Knoblauch abziehen und eben-
falls in den Multi Zekleinerer geben.

258



Mit Olivendl und dem Saft einer halben Zitrone fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
schale abschmecken.

Fiir die Chips:

Kohlrabi-Blitter mit Ol bestreichen und salzen. Bei 180C in den Backofen geben und fiir ca. 5
Minuten knusprig backen.

Fiir die Wasabi-Creme:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Creme fraiche, Wasabipaste und Zitronensaft ver-
mengen. Mit Zucker und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kapuzinerkresse-Bliiten als Garnitur verwenden.

Nina Drenkelforth am 08. Marz 2023

Pilze im Tempura-Mantel mit Kartoffel-Lauch-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Tempurateig:

150 g grofle Krauterseitlinge 50 g Maismehl 100 g Weizenmehl

3 TL Backpulver 1 EL Sesamsamen 1 TL schwarzes Tahin
1 TL Olivendl 01

Fiir das Piiree:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 grofle Stange Poree 2-3 EL Butter

50 ml Soja-Cuisine Salz

Fiir den Ketchup:

110 g Brombeeren 60 g Datteln, ohne Stein 1 Msp. gemahl. Zimt

% Msp. gemahl. Piment 1 Msp. gemahl. Gewiirznelken 1 TL Balsamico Bianco
Salz

Fiir den Tempurateig:

Das Maismehl mit Weizenmehl und Salz vermengen. Anschlieend Backpulver unterrithren und
mit Wasser nach und nach anriihren, bis ein cremiger Teig entsteht. Es darf nicht zu fliissig und
nicht zu fest sein und soll an einen dicken Pfannenkuchenteig erinnern.

Ol in einem Topf erhitzen.

Fine Hélfte des Teiges mit Sesamsamen mischen, die zweite Hélfte mit Tahin verriihren.
Kriuterseitlinge in diinne Scheiben schneiden. Die Hélfte der Pilze in den hellen Tempurateig
tauchen, die restlichen Pilze in den schwarzen Teig tauchen.

Pilze in heilem Fett goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schilen und klein wiirfeln. Lauch kleinschneiden und waschen.

Beides in separaten Topfen ca. 20 Minuten kochen. Lauch, Butter und Soja-Cuisine piirieren,
danach die Kartoffeln zugeben und stampfen, bis ein sémiges Piiree entsteht und keine Stiickchen
mehr zu finden sind. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Ketchup:

Zimt, Piment und Nelken mit einem Essloffel Wasser kurz aktivieren, dann in einem kleinen
Topf erhitzen. Sud mit Datteln und Brombeeren piirieren. Am Ende mit Salz und Balsamico
Bianco abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Geuking am 02. Mérz 2023
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Champignon-Tomaten-Couscous mit Pinienkernen, Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir den Couscous:

150 g Couscous 200 g braune Champignons 3 grofle Tomaten

4 getrock. Ol-Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Saft
1 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

6 kleine Rispentomaten 1 Bund Basilikum 1 Ei

1 EL Milch 200 g Paniermehl 200 g Mehl

01 Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 EL Pinienkerne

170 ml Wasser mit der Butter aufkochen, den Couscous hineingeben, vom Herd nehmen, mit
einem Tuch abdecken und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Champignons putzen und vierteln. Getrocknete Tomaten klein wiirfeln.

Frische Tomaten halbieren, Inneres herauslosen und anschlieBend die Tomate klein schneiden.
Petersilienblatter abzupfen und klein hacken.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Olivendl in eine Pfanne erhitzen, Knoblauchzehe andriicken und in die Pfanne geben. Cham-
pignons und Tomaten zugeben und anbraten. Nach ca. 5 Minuten die Petersilie in die Pfanne
geben, den Couscous mit einer Gabel auflockern und zu den restlichen Zutaten in die Pfanne
geben.

Weiteres Olivendl zugeben und alles mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Knoblauch-
zehe entfernen.

Fiir die panierten Tomaten:

Basilikumblétter von den Stielen zupfen und die Bléatter klein hacken. Mit dem Mehl vermengen.
Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei mit der Milch verquirlen.

Tomaten halbieren und erst in der Mehlmischung wenden, dann in das Ei geben, dann erneut
in die Mehlmischung geben und ein zweites Mal in das Ei tauchen. Anschlieend im Paniermehl
wélzen und in heiflem Fett in einer Fritteuse goldbraun frittieren.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne rosten und als Garnitur fiir den Couscous verwenden.

Stefan Zitzmann am 01. Marz 2023
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Pfannkuchen mit Okonomi-SoBe, japanischer Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Okonomi-Sauce:

3 EL Ketchup 3 EL vegane Worcestersauce 2 EL vegane Austernsauce
1 EL Sojasauce 2 EL Zucker

Fiir den Pfannkuchen:

100 g gerducherter Tofu 4 Spitzkohl 1 Friithlingszwiebel

2 Eier, Grole M 130 g Weizenmehl 2 EL Kartoffelmehl

180 ml Gemiisefond 1 TL Sesam 50 g eingel., roter Ingwer
2 TL Sojasauce 4 TL Backpulver 1 TL Zucker

1 TL Salz Sriracha-Gewiirz Sesamol

Muskatnuss Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, davon Saft 1 Ei 1 TL Senf

1-2 TL Honig 1 EL Reisessig 1 EL Sojasauce

180 g neutrales Ol 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:
20 g eingel. roter Ingwer 1 EL getrock. Seetang

Fiir die Okonomi-Sauce:

Alle Zutaten in einen Topf geben und mit einem Mixstab verriihren.

Danach in eine Spritzflasche fiillen.

Fiir den Pfannkuchen:

Tofu in kleine Stiicke schneiden, kurz in Sesamdol anbraten, danach auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

180 ml Gemiisefond mit dem Mehl und dem Kartoffelmehl in einer Schale mischen. Eier hinzu-
fiigen. Wirsingkohl putzen und in sehr feine Streifen schneiden. Etwas fiir die Garnitur beisei-
telegen. Friihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Im Anschluss Tofu, Weiflkohl, Friih-
lingszwiebel, Sojasauce und roter Ingwer in die Schale geben und alles gut durchmengen.
Sesamol in der Pfanne erhitzen, die gesamte Mischung gleichméBig verteilen und bei mittlerer
Hitze ca. 4-6 Minuten von jeder Seite braten.

In dieser letzten Minute den Teig mit Okonomi-Sauce bestreichen.

Anschlielend auf einen Teller legen.

Fiir die japanische Mayonnaise:

Zitrone halbieren und ca. einen Essloffel Saft auspressen. Ei, Zitronensaft, Senf und Honig in
einem hohen Gefifl mischen. Mit einem Piirierstab mixen und langsam das Ol zugeben. Mit
Reisessig, Sojasauce und Salz abschmecken.

Pfannkuchen mit der Mayonnaise garnieren.

Fiir die Garnitur:

Pfannkuchen mit Ingwer und Seetang garnieren.

Marie-Louise Hiineke am 01. Méarz 2023
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Ofen-Aubergine mit Bulgur und Gurken-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

2 kleine Auberginen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, (Abrieb, Saft)
2 EL gemahl. Kreuzkiimmel 2 EL gemahl. Koriandersamen 4 TL Chiliflocken

1 EL edelsiiBes Paprikapulver 7-10 EL Olivenol Salz

Fiir den Bulgur:

100 g Bulgur 2 EL Korinthen 4 Zweige Minze

Salz

Fiir den Gurken-Tomatensalat:

3 Gurke 3 bunte Tomaten 1 rote Zwiebel

1 Zitrone, davon Saft 4 Zweige Koriander 4 Zweige Petersilie
Olivenol Salz

Fiir die Tomaten-Fetacreme:

180 g Feta 1 Knoblauchzehe 1 Dattel, ohne Stein

4 getrocknete Tomaten in Ol 2 EL Ajvar Salz

Fiir die Garnitur:

200 g griech. Joghurt 10 Rauchmandeln 10 lila Kalamari-Oliven

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Beide Auberginen leicht einschneiden, etwa 1 cm tief und als Karomuster.

Knoblauch abziehen und pressen. Zitrone heify abspiilen, dann die Schale einer Hélfte abreiben,
dann den Saft auspressen. Knoblauch, Zitronenabrieb und saft, Kreuzkiimmel, Koriandersamen,
Chiliflocken, Paprikapulver, Olivendl und Salz verrithren und die Schnittflichen der Auberginen
damit bestreichen. Auberginen fiir 20-30 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben, bis sie sehr
weich sind.

Fiir den Bulgur:

200 ml gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Bulgur hineingeben und 10 Minuten ziehen
lassen. Anschliefflend die Korinthen dazugeben und mit geschlossenem Deckel gar ziehen lassen.
Minze hacken und kurz vor dem Servieren unterheben.

Fiir den Gurken-Tomatensalat:

Gurke und Tomaten klein schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Zitrone halbieren und auspressen. Koriander und Petersilie fein hacken.

Gurke, Tomate, Zwiebel, Koriander, Petersilie und Olivendl vermengen.

Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Fiir die Tomaten-Fetacreme:

Knoblauch abziehen und zusammen mit Feta, Dattel, getrocknete Tomaten und Ajvar zu einer
Creme piirieren. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Joghurt, Rauchmandeln und Oliven anrichten.

Christina Geuking am 01. Mérz 2023
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Gnocchi mit vegetarischer Carbonara und Brokkoli

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

400 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 30 g Parmesan
150 g Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Carbonara:

150 g getrock. Ol-Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 Eier 100 g Parmesan 1 EL Olivendl
Pfeffer

Fiir den Brokkoli:

200 g wilder Brokkoli 2 Knoblauchzehen 2 kleine Chilis
Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser garkochen. Eier trennen
und dabei die Eigelbe auffangen.

Kartoffeln abschiitten und auf der Herdplatte gut abdampfen lassen.

Kartoffeln stampfen, dann Mehl, Eigelbe und Parmesan zufiigen und einen Gnocchiteig herstel-
len. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse zu einer Rolle formen und in kleine Stiicke schneiden. Die Gnocchi in Salzwasser
kochen und anschlieend gut abtropfen lassen.

Fiir die Carbonara:

Getrocknete Tomaten in kleine Stiicke schneiden und scharf anbraten.

Schalotte und Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit dazugeben, kurz anschwitzen.
Gnocchi mit in die Pfanne geben.

Parmesan reiben. Eier mit dem Parmesan verquirlen und mit Pfeffer wiirzen. Anschliefend zu
den Gnocchi in die ausgeschaltete Pfanne geben und stetig riihren, bis die Sauce cremig ist.
Fiir den Brokkoli:

Brokkoli waschen und fiir ca. 3 Minuten mit den Kartoffeln kochen.

AnschlieBend das Ol mit den Chilis und dem Knoblauch in einer Pfanne erhitzen und den Brok-
koli darin kriftig anrdsten. Brokkoli aus der Pfanne nehmen und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Philipp Ehrhardt am 01. Mé&rz 2023
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Rahm-Schwammerl im Portobello-Pilz mit Breznpressknédel

Fiir zwei Personen
Fiir die Schwammerl:
350 g gemischte Pilze 2 Portobello-Pilze 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 50 g Bergkise 300 ml Schlagsahne
Butter Sojasauce 5 Sténgel Petersilie

1 EL Dinkelmehl Rauchsalz Salz

Fiir den Knédel:

3 alte Brezeln 1 Schalotte 200 ml warme Hafermilch
5 Zweige Thymian Butter Salz

Fiir die Birne:

1 Birne 2 EL brauner Zucker

Fiir die Schwammerl:

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Portobello aushohlen und fiir 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Gemischte Pilze putzen und in einer Pfanne kurz scharf ohne Fett anrdsten. Aus der Pfanne
nehmen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Schalotte in die Pfanne geben und in
Butter anrésten. Dann Knoblauch und Pilze hinzugeben und mit einer Prise Rauchsalz wiirzen.
Alles gut anrosten.

Dann mit der Sahne abléschen und einkécheln lassen.

Rahmschwammerln mit Sojasauce und Salz abschmecken. Bergkése reiben und hinzugeben. Pe-
tersilie fein hacken und zu den Pilzen geben.

Rahmschwammerln im Portobello-Pilz anrichten.

Fiir den Knédel:

Brezeln klein schneiden. Thymianbléttchen abzupfen und hacken.

Schalotte abziehen, wiirfeln und in der Butter anrtsten. Milch erwédrmen und zu den Brezel-
stiicken geben. Mit Salz abschmecken, dann Thymian und Schalotte unterheben. Masse zu Kno-
deln formen, platt driicken und in einer heiflen Pfanne mit Butter anbraten.

Fiir die Birne:

Vier diinne, ganze Scheiben aus der ganzen Birne rausschneiden.

Zucker in einer Pfanne solange erhitzen, bis dieser karamellisiert. Birne hineinlegen und kurz
danach wenden. Abkiihlen lassen.

Christina Geuking am 27. Februar 2023
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Frikadellen, Bohnen-Champignon-Gemiise, Rostkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Rostkartoffeln:

600 g festk. Drillinge 1 rote Zwiebel 30 g Butter
1 EL Bratkartoffelgewiirz 2 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer
Fiir das Gemiise:

300 g Buschbohnen 1 groe Rispentomate 200 g braune Champignons
1 Knoblauchzehe 1 Bund Blattpetersilie 1 EL gerebelter Thymian
2 EL Sonnenblumendol Salz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:
250 g kernige Haferflocken 250 ml Milch, 3,5% 2 Eier

200 g Gouda am Stiick 1 rote Zwiebel 2,5 TL Curry

1,5 TL Salz 2 EL Sonnenblumenol

Fiir den Kréiuter-Dip:

150 g saure Sahne 30 ml siifler Senf 1 Bund Blattpetersilie
1 EL gerebelter Thymian  Salz Pfeffer

Fiir die Réstkartoffeln:

Die Kartoffeln waschen, abtrocknen und in ca. 2 cm dicke Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ol in die Pfanne geben und die Kartoffeln darin anbraten.
Kartoffeln braten bis sie eine braune Farbe haben und kurz vor Ende Zwiebeln mit anbraten.
Butter hinzugeben und mit Salz und Pfeffer und Bratkartoffelgewiirz abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Die Enden von den Bohnen abschneiden und halbieren. Bohnen fiir ca.8- 10 Minuten in heiflem
Wasser kocheln lassen, bis die Bohnen gar, aber noch bissfest sind. Anschlieend in Eiswasser
abschrecken.

Champignons putzen, halbieren und in einer Pfanne in Ol leicht anbraten.

Tomate halbieren und wiirfeln und in die Pfanne zu den Champignons, sowie die Bohnen da-
zugeben. Knoblauch abziehen, pressen, kurz mit anbraten und alles durchschwenken. Krauter
zupfen, unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Frikadellen:

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Gouda reiben.

Haferflocken, Milch, Eier, Gouda, Salz und Curry in eine Schale geben und ordentlich durchkne-
ten. Teig zu Frikadellen formen. Ol in die heifle Pfanne geben und die Frikadellen darin anbraten,
bei mittlerer Hitze garen und darauf achten, dass die Frikadellen von auflen schén knusprig sind
und innen fluffig bleiben.

Fiir den Kriuter-Dip:

Saure Sahne mit Senf verriihren. Kréauter zupfen, unterheben und Dip mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Patrick Vatterott am 21. Februar 2023
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Semmelknodel mit Rahm-Schwammerl

Fiir zwei Personen
Fiir die Semmelknédel:

100 g Knodelbrot 100 ml Milch 1 Ei

2 Zweige glatte Petersilie Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Rahmschwammerl:

100 g Austernpilze 100 g braune Champignons 100 g Krauterseitlinge
1 Zwiebel 2 EL Butter 100 ml Sahne

125 ml Weiflwein 250 ml Gemiisefond 2EL frische Petersilie
1 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Semmelkndédel:

Die Milch in einem Topf erwérmen und Brot in einer Schiissel mit warmer Milch iibergiefien und
ca. 5-10 Minuten quellen lassen.

1 EL Petersilie abzupfen und mit Ei zum Brot geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
5-10 Minuten ziehen lassen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Kn6del mit Hilfe von Frischhaltefolie formen,
entnehmen und in das nicht mehr sprudelnd kochende Wasser geben. Knédel darin 15-20 Minuten
ziehen lassen.

Fiir die Rahmschwammerl:

Zwiebel abziehen und eine Hilfte fein hacken. Pilze putzen, klein schneiden und zusammen mit
der Zwiebel in einer Pfanne in 1 EL Butter leicht anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einem Teil der
Petersilie wiirzen.

In einem Topf die restliche Butter erhitzen und mit dem Mehl zu einer Mehlschwitze anriithren.
Mit Weilwein und Gemiisefond abléschen.

Die Sauce zu den Pilzen geben und kocheln lassen. Sahne hinzugeben und bis zum Servieren
kocheln lassen.

Sophie Hager am 21. Februar 2023
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Rote-Bete-6Gnocchi mit Meerrettichschaum und Dill-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote-Bete-Gnocchi:

750 g mehligk. Kartoffeln 30 g Rote-Bete-Pulver 100 g Ricotta
2 Fier 125 g Dinkelmehl, Type 630 2 L Rote-Bete-Saft
Muskatnuss Salz

Fiir den Meerrettichschaum:
1 Stiick frischer Meerrettich 1 EL geriebener Meerrettich 2 Schalotten

100 ml Sahne 375 ml trockener Weilwein 40 ml Wermut
200 ml Gemiisefond 2 Zweige Thymian 1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer 5 g Lecithin

Fiir das Dill-Ol:

1 Bund frischer Dill 200 ml Traubenkernol 1 Prise Salz

Fiir die Rote-Bete-Gnocchi:

Die Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser garen. Nach kurzem Aus-
dampfen durch eine Kartoffelpresse driicken und 500 g abwiegen.

Fier trennen. Die gepressten Kartoffeln mit Rote-Bete-Pulver, Ricotta, Eigelben und Mehl zu
einem gebundenen Teig kneten. Teig mit einer Prise Salz und einer Prise frisch geriebener Mus-
katnuss abschmecken.

Aus dem Gnocchi-Teig etwa 2 cm dicke Rollen formen und kleine Teigstiicke abschneiden und
wenn zur Hand iiber ein Gnocchi-Brett wélzen. Gnocchi im siedenden Rote-Bete-Saft garziehen
lassen.

Fiir den Meerrettichschaum:

Schalotten abziehen und sehr fein wiirfeln. Schalottenwiirfel und den Thymian mit dem Weilwein
und Wermut aufkochen und auf 1/3 einkochen. Gemiisefond zugielen und erneut mindestens um
die Hilfte einkochen. Sahne zugieflen und aufkochen. Meerrettich reiben und zusammen mit dem
Meerrettich aus dem Glas zugeben und den gesamten Topfinhalt mit dem Stabmixer fein mixen.
Die leicht sémige Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Meerrettichsauce mit Hilfe von Lecithin und dem Stabmixer schaumig mixen.

Fiir das Dill-Ol:

Dill grob schneiden und etwas fiir die Garnitur beiseitelegen und in einen hohen Mixbecher ge-
ben. Traubenkerndl und etwas Salz zugeben. Alles mit dem Stabmixer sehr fein durchmixen.
Das Ol durch ein Passiertuch driicken, in eine kleine Schiissel geben und bis zum Anrichten in
einer groflen Schiissel mit Eiswiirfel und kaltem Wasser stehen lassen.

Rote-Bete-Gnocchi mit einer Schaumkelle in tiefe Teller platzieren.

Schaum vorsichtig um die Rote-Bete-Gnocchi eingieBen. Dill-Ol iiber den Meerrettich-Schaum
tropfeln und mit Dillspitzen ausgarnieren.

Christina Héring am 21. Februar 2023
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Apfel-Kaiserschmarrn mit Brombeerkompott, Rahmjoghurt

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

1 séuerlicher Apfel 1 Zitrone, davon Saft 2 Eier

100 ml Milch 4 EL Butter 2 EL Butterschmalz
30 g Pinienkerne 7 Zweige Thymian 100 g Mehl

1 TL Backpulver 3 EL Zucker Puderzucker

1 Prise Salz
Fiir das Brombeerkompott:

150 g TK-Brombeeren 1 Orange, (Saft, Abrieb) 75 g Zucker
Fiir den Rahmjoghurt:
100 g Rahmjoghurt 1 Vanilleschote 2 EL Puderzucker

Fiir den Kaiserschmarrn:

Die Pinienkerne anrésten und aus der Pfanne nehmen. Apfel klein schneiden und Thymianblit-
ter abzupfen.

Mehl, Backpulver, Zucker und eine Prise Salz miteinander mischen.

Eier trennen. Eigelb mit Milch und Thymianbléttern zu den trockenen Zutaten geben und gut
verrithren. Zitrone halbieren, auspressen und Eiweifl mit etwas Zitronensaft steif schlagen.

2 EL Butter und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Fiweifl unter die Eigelb-Masse
heben. Die Masse in die Pfanne geben und die Apfelstiicke und die Pinienkerne darauf verteilen.
Mit einem Deckel bei geringer Hitze fiir ca. 5-10 Minuten anbraten.

Danach den Fladen wenden, von der Platte nehmen, in Stiicke zerreifien.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und Schmarrn darin wenden.

Abschlielend mit Puderzucker ein paar Minuten weiter anbraten.

Fiir das Brombeerkompott:

Zucker mit 50 ml Wasser zum Kochen bringen. Schale der Orange reiben, anschlieend auspres-
sen. Orangenabrieb und Orangensaft kurz einrithren. Brombeeren hinzufiigen und alles bis zur
gewiinschten dicke kocheln lassen.

Fiir den Rahmjoghurt:

Vanilleschote der Liange nach halbieren und auskratzen. Rahmjoghurt mit Vanillemark glattriih-
ren. Nach Geschmack ein wenig Puderzucker zum Siiflen hinzugeben.

Sophie Hager am 20. Februar 2023
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Ofen-Kartoffeln, Austernpilze, Chicorée, Knoblauch-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

5 festk. Kartoffeln 01 Salz

Fiir die Pilze und Chicorée:

300 g Austernpilze 1 roter Chicorée 1 griiner Chicorée
2 Knoblauchknollen 3 EL Balsamicoessig 200 ml neutrales Ol
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

125 g saure Sahne 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln vierteln, in Spalten schneiden, mit etwas Ol bestreichen, salzen dann fiir 20-25 Minu-
ten im Backofen garen.

Fiir die Pilze und Chicorée:

Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit Ol in einen Behilter geben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ziehen lassen.

Die Pilze klein schneiden und mit dem Knoblauch-Ol bestreichen.

Chicorée in Scheiben schneiden und ebenfalls mit Knoblauch-Ol sowie Balsamicoessig einstrei-
chen. Pilze und Chicorée in einer Pfanne in Butterschmalz goldgelb anbraten.

Fiir den Dip:

Knoblauch abziehen, pressen und mit der sauren Sahne vermischen.

Olivenol untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Drumm am 16. Februar 2023
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Gefiillte Kohlrouladen und Korallen-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir den Kohl:

1 Weiflkohl Salz

Fiir die Fiillung:

50 g rote Linsen 1 Zwiebel 1 kl. Chilischote

50 g Schafskise 4 Bund krause Petersilie 3 Bund frische Minze
1 TL Kreuzkiimmel 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Korallenchip:

20 ml Ol 6 g Mehl, Type 405 1 Msp. Kurkuma

Fiir die Fertigstellung:

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 40 g Creme fraiche
1 EL Butter 125 ml Gemiisefond 1 EL O1

Salz Pfeffer

Fiir den Kohl: Den Strunk des Weiflkohls herausschneiden und die dufleren Blétter entfernen.
FEinmal kurz abspiilen und in einem Topf mit Salzwasser ca.

5 Minuten garen. Die dufleren Blétter sollten sich dann ablésen lassen.

Diese in kaltes Wasser legen und abtropfen lassen. AnschlieBend noch die dicken Blattrippen
entfernen oder flach schneiden.

Sollten sich nicht geniigend Blétter ablosen lassen, den Kohl erneut fiir einige Minuten in ko-
chendes Wasser legen.

Fiir die Fiillung: Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, in Ol andiinsten und Linsen zugeben. Mit 150
ml kochendem Wasser iibergielen, kurz aufkochen lassen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 10
Minuten garen lassen.

Petersilie, Chilischote und Minze fein hacken. Schafskése grob zerbroseln. Alles zusammen mit
den gekochten Linsen mischen und mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschmecken.

Fiir den Korallenchip: 20 ml Wasser, Ol und Kurkuma miteinander vermengen. Mehl mit einem
kleinen Sieb einrieseln lassen und mit einem Schneebesen klumpenfrei verriihren.

Pfanne heifl werden lassen. Fliissigkeit mit einer Kelle in die Pfanne gieflen und so lange braten
lassen, bis kein Wasser mehr spritzt.

Den Chip langsam von der Pfanne l6sen und zum Entfetten auf ein Kiichentuch geben.

Fiir die Fertigstellung: Paprika putzen und in ca. 2 cm grofle Wiirfeln schneiden.

Kohlbldtter mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Die Fiillung auf die Kohlblatter verteilen.
Die Seiten einschlagen und das Blatt vom Strunkende her aufrollen. Mit Kiichengarn oder Rou-
ladennadeln fixieren.

In einer groBen Pfanne Ol erhitzen und die Kohlrouladen von beiden Seiten kurz anbraten. Pa-
prika hinzugeben und Gemiisefond hinzugieflen und einmal aufkochen. Mit geschlossenem Deckel
bei geringer Hitze ca.

20 Minuten schmoren lassen. Anschliefend Rouladen rausnehmen und warm stellen. Créme
fraiche in die Briihe einrithren und bei Bedarf mit etwas Butter abbinden. Abschlieffend mit
Pfeffer wiirzen und servieren.

Kohlrouladen auf Teller anrichten, Gemiisefond dazugeben und mit Korallenchip garniert ser-
vieren.

Daniel Kroneder am 16. Februar 2023
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WeiBkohl-SpieB mit Ajvar und orientalischen Reisnudeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Spief3:

1 Weilkohl 1 TL Sumak 1 TL scharfes Chilipulver
1 EL Pekmez 2 EL Apfelessig 100 ml Olivenol

1 gestrichener TL Salz

Fiir den Ajvar:

4 rote Paprikaschote 3 Knoblauchzehen 1 mittelgrofle Tomate
1 EL Tomatenmark 1 TL Paprikapulver 1 TL Honig

1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. gerebelter Koriander Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Reisnudeln:

200 g Risoni 1 Zwiebel 1 EL Butter

2 EL Mandelstifte 3 EL Rosinen 1 TL Zimt

1 Prise Piment 1 TL Zucker 2 EL Ol

2 TL Salz 1 TL Pfeffer

Fiir den Spiefi:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Weiflkohl in 3x3 cm Wiirfel schneiden. Auf Holzspiefle aufspiefien.

Fiir die Marinade alle restlichen Zutaten vermischen und auf den Kohl verteilen.

Spief erst in einer Grillpfanne scharf anbraten, anschlieend in einer feuerfesten Auflaufform im
Backofen fiir weitere 20 Minuten garen.

Fiir den Ajvar:

Paprika halbieren, entkernen und in einer Pfanne in Ol scharf anbraten.

Knoblauch abziehen, schneiden und dazugeben. Tomate kleinschneiden und auch zugeben. Mit
Tomatenmark, Paprikapulver, Honig, Kreuzkiimmel und Koriander wiirzen, kurz aufkochen und
mit einem Piirierstab alles fein piirieren. Nach Bedarf mit Wasser die Konsistenz anpassen.
Fiir die Reisnudeln:

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Risoni in Ol kurz anbraten und Zwiebeln direkt zugeben.
Zucker und Butter unterrithren und Mandelstifte und Rosinen zufiigen. Mit Zimt, Piment, Salz
und Pfeffer wiirzen und mit ca. 200-250 ml Wasser zum Kochen bringen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Derya Buyantemur am 16. Februar 2023
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Ofen-Riibchen mit Hummus, Dill-Orangen-Salat, Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Ofen-Riibchen:

6 diinne bunte Mohren mit Griin 5 Datteln, ohne Stein 1 TL edels. Paprikapulver
3 TL gerduch. Paprikapulver 1 Prise Zimt 5 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Hummus:

250 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Saft
50 g fliiss. weifles Tahin 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 50 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

3 Bund Dill 1 Bund Minze 3 Bund Petersilie

1 Zitrone, davon Saft 1 Orange 5 g rote Chilischoten
1 TL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Crottons:

200 g weifless Kornerbrot 2 Knoblauchzehen 100 g vegane Butter
Salz

Fiir die Garnitur:

4 EL Kichererbsen 1 Bund Dill 3 TL Paprikapulver
2 EL Olivenol Meersalz

Fiir die Ofen-Riibchen:

Den Backofen auf 250 Grad Grillstufe vorheizen.

Datteln mit kochend heiflem Wasser iibergielen. Mohren vom Griin trennen und schélen. Dat-
teln mit etwas Wasser im Hochleistungsmixer zu einer Paste mixen. Anschlieflend die Paste mit
Olivenol und den Gewiirzen vermischen und die Karotten darin marinieren. Karotten fiir ca.

5 Minuten im Ofen grillen, sodass sie noch bissfest sind.

Fiir den Hummus:

Knoblauch abziehen. Zitrone halbieren und auspressen. Kichererbsen, Tahin, Knoblauch, Zitro-
nensaft, Kreuzkiimmel und Olivenol auf niedriger Stufe in einem Hochleistungsmixer zu einem
cremigen, zarten Hummus mixen. Je nach Konsistenz mehr oder weniger ca. 80 ml eiskaltes
Wasser dazugeben.

Fiir den Salat:

Zitrone halbieren und 1 EL auspressen. Chili fein hacken. Orange filetieren und in diinne Streifen
schneiden. Kriuter abbrausen, trocknen und grob hacken. Orangen mit den Kriutern, Olivendl,
Zitronensaft, Chili, Salz und Pfeffer mischen und durchziehen lassen.

Fiir die Korner-Croiitons:

Das Brot in 1-2 cm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und sehr fein hacken. Vegane
Butter in der Pfanne schmelzen lassen und die Brotwiirfel darin knusprig anbraten. Kurz vor
Ende den Knoblauch dazugeben und mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Kichererbsen scharf in dem Olivendl anbraten und mit dem Paprikapulver und Salz wiirzen. Dill
hacken.

Hummus mit den Karotten und dem Dill-Orangen-Salat auf dem Teller anrichten und mit den
Crotuitons, Kichererbsen und Dill dekoriert servieren.

Simon Weber am 15. Februar 2023
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Fagottini mit Spinat-Pilz-Fiillung, Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudel-Teig:

125 g Semola 55 ml Karottensaft Salz

Fiir die Fiillung:

3 Shiitake 100 g frischer Spinat 3 Zitrone, davon Saft

10 g gemahl. getrock. Steinpilze 50 g Mandeln 20 g Melasse-Hefeflocken
2 EL Pankomehl Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Salbei-Butter:

100 g vegane Butter 25 g Pinienkerne 4 Bund Salbei

15 g Melasse-Hefeflocken
Fiir die Garnitur:
3 Shiitake 2 lange Austernseitlinge Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir den Nudel-Teig:

Semola mit Karottensaft und einer Prise Salz vermengen und zu einem glatten Teig verkneten.
Nudelteig in Frischhaltefolie wickeln und in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Fiillung:

Die Mandeln blanchieren und danach hacken.

Shiitake scharf in einer Pfanne mit Oliventl anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat wa-
schen und zusammen mit den Shiitake und den Mandeln in eine Kiichenmaschine geben und
grob hacken. Masse mit den getrockneten Steinpilzen und den Hefeflocken abbinden.
Anschlielend mit dem Saft einer halben Zitrone, Salz und Pfeffer wiirzen.

Je nach Feuchtigkeitsgehalt der Masse eventuell noch etwas Panko dazugeben.

Fiir die Fertigstellung: Den Nudelteig mit einer Maschine diinn ausrollen und 6 cm grofie Kreise
aus dem Teig stechen. Je eine haselnussgrofie Portion Fiillung in die Mitte setzen, Rédnder mit
Wasser bepinseln und tiber die Fiillung zu Sickchen zusammendriicken. Die Fagottini zwei Mi-
nuten kochen.

Fiir die Pinienkern-Salbei-Butter:

Vegane Butter in eine Pfanne geben und zerlassen. Pinienkerne dazugeben und bei niedriger
Temperatur anrosten. Salbei abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mit den Hefeflocken zur
veganen Butter geben. Fagottini vor dem Servieren in Salbeibutter schwenken.

Fiir die Garnitur:

Shiitake und Austerseitlinge putzen und in feine Streifen zichen oder schneiden. In einer Pfanne
mit Olivendl kurz scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fagottini in der Mitte der Teller anrichten, mit Salbeibléittern und Pinienkernen toppen. Die
gebratenen Pilze am Rand anrichten.

Simon Weber am 13. Februar 2023
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Fenchel mit Apfel-Dill-Glasur, Kartoffel-Orangen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den gedampften Fenchel:

1 Fenchel Salz

Fiir die Apfel-Dill-Glasur:

200 ml Apfelsaft 4 Zitrone, davon Saft 1 kleiner Bund Dill
40 g Zucker Salz

Fiir das Kartoffel-Orangen-Piiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Orange, davon Abrieb 300 ml Orangensaft
100 ml Milch 30 g kalte Butter 60 g Zucker

1 Msp. Kurkuma Muskatnuss Salz, Pfeffer

Zur Garnitur:
1 EL Fenchelsamen

Fiir den gedimpften Fenchel:

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Griin vom Fenchel entfernen. Fenchel in einzelne Blatter zerlegen. In einem Topf mit Dampfein-
satz ca. 15-20 Minuten garen. Auf einem Schneidebrett abkiihlen lassen, dann in einzelnen Lamel-
len zerschneiden. Salzen und anschliefend wiederum zur urspriinglichen, typischen Fenchelform
zusammenbauen. Fenchel mit dem Bunsenbrenner abflimmen, damit er eine schone Rostfarbe
erhélt. Im Backofen warmhalten.

Fiir die Apfel-Dill-Glasur:

Apfelsaft mit Zucker in einem kleinen Topf sirupartig einreduzieren. Dill abbrausen, trockenwe-
deln und fein hacken. Saft einer Zitronenhélfte auspressen. Dill in Glasur geben und mit Salz
und Zitronensaft abschmecken. Glasur kurz vor dem Servieren iiber den Fenchel geben.

Fiir das Kartoffel-Orangen-Piiree:

Kartoffeln gut abwaschen, schilen und Schalen aufbewahren. Kartoffeln in Wiirfel schneiden
und in kochendem Salzwasser garen. Orange heifl abwaschen und Schale abreiben. Orangensaft
mit Zucker und Orangenabrieb sirupartig einkochen. Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen
und durch die Kartoffelpresse driicken. Kartoffelmasse durch ein Sieb streichen. Milch kurz er-
warmen und Kartoffelschalen darin ziehen lassen. Schalen entfernen. Orangensirup und kalte
Butter in die Milch einriihren und alles mit dem Piiree vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Zur Garnitur:

Samen in einer Pfanne ohne Ol anrdsten und in einem Morser zerreiben.

Dietmar Sahli am 01. Februar 2023
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Rosenkohl-Salat, Karotten-Zitrus-Dressing, Cracker

Fiir zwei Personen
Fiir den Cracker:
3 Zitrone, davon Abrieb 3 Orange, davon Abrieb 20 g kalte Butter

35 ml kalte Milch 75 g Dinkelmehl 1 Zweig Thymian
1 Prise Salz Meersalz

Fiir den Rosenkohl-Salat:

250 g Rosenkohl 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Zitrone 1 Orange 3 Grapefruit

6 getrock. Tomaten 100 ml Apfelessig 2 Zweige Thymian
35 g Salzmandeln 85 g Zucker 2 EL Butter
Pfeffer

Karotten-Zitrus-Dressing:

2 Karotten 1 Orange, (Saft, Abrieb) & Grapefruit

3 Zitrone, davon Abrieb 3 cm Ingwer 3 TL Kurkuma

50 ml Kokosmilch 2 EL Olivenol

Fiir den Cracker:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Kalte Butter in sehr kleinen Stiickchen, sowie die kalte
Milch dazugeben. Zitrone und Orange heifl abwaschen, Schale abreiben und zum Mehl geben.
Alles zu einem glatten Teig kneten. Auf einer bemehlten Fliache ausrollen und mit einem Messer
in Cracker-Form schneiden. Cracker auf ein Blech legen, mit ganz wenig Wasser bepinseln und
mit Fleur de Sel bestreuen. Je nach Dicke ca. 8 Minuten backen.

Fiir den Rosenkohl-Salat:

Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. Essig und Zucker aufkochen und Zwiebeln da-
mit iibergieflen und zur Seite stellen.

Rosenkohl putzen, dulere Blétter entfernen und Roschen halbieren.

Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch in einer Pfanne mit 1 Ess-
loffel Butter goldbraun anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen. Rosenkohl mit dem Rest
Butter und Thymian in der Pfanne anbraten, sodass sie bissfest bleiben. Eine Hélfte der Zitrone
auspressen und Rosenkohl mit Saft wiirzen. Andere Zitronenhélfte mit in die Rosenkohlpfanne
geben. Alles mit Pfeffer wiirzen.

Orange und halbe Grapefruit filetieren. Tomaten in kleine Stiicke schneiden. Salzmandeln in
einer Pfanne ohne Ol rosten.

Fiir das Karotten-Zitrus-Dressing:

Karotten schélen, der Lénge nach halbieren und in Stiicke schneiden. In einem Topf mit kochen-
dem Wasser bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten schonend weich garen. Anschliefend abgieflen und
in ein hohes Gefafl geben. Ingwer schélen und fein reiben. Zitrone und Orange heifl abspiilen
und jeweils von einer Hélfte die Schale abreiben. Dann die Orange und Grapefruit auspressen.
Saft zur Karotte in das Gefiafl geben.

Ingwer, Kokosmilch, Ol, Kurkuma und Orangen- und Zitronenabrieb dazu geben und alles mit
einem Stabmixer zu einem cremigen Dressing mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Isabella Farnleitner am 01. Februar 2023
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Zucchini-SiiBkartoffel-Curry mit Kichererbsen, Wildreis

Fiir zwei Personen
Fiir den Basmati-Wildreis:

100 g Basmati-Wildreis Salz

Fiir das Zucchini-Siilkartoffel-Curry:

1 StiBBkartoffel 1 Zucchini 100 g Kichererbsen

3 cm Ingwer 2 Knoblauchzehen 1 Limette, davon Abrieb

1 rote Chili 30 g Erdniisse 300 ml Gemiisefond

300 ml cremige Kokosmilch 3 Bund Koriander 1 getrock. Kaffirlimettenblatt
1-2 EL Currypulver 1 TL Zucker 2 EL Sonnenblumendol

Salz Pfeffer

Fiir den Basmati-Wildreis:

Den Reis waschen und danach in einem kleinen Topf mit 120 ml Wasser bedecken. Mit Deckel
bei hoher Hitze kurz aufkochen lassen, dann Hitze reduzieren und 10 Minuten leicht kochen
lassen. Deckel abnehmen und 5 Minuten ohne Hitze ausdampfen lassen. Reis nicht umriihren,
hochstens schwenken.

Fiir das Zucchini-Sii3kartoffel-Curry:

Erdniisse grob hacken. Knoblauch abziehen und Ingwer schélen. Beides mit einer Reibe zu einer
groben Paste reiben. Chili abwaschen und in feine Ringe schneiden. Die Hélfte der Ringe als
Topping bereitstellen.

Siikartoffel schilen und in ca. 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Zucchini waschen, langs halbie-
ren und in Halbkreise schneiden. Erdniisse in einer Pfanne mit 1 Essloffel Ol anrésten, aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen. Zucchini in die gleiche Pfanne geben, kurz anbraten, aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen. In einem Topf 1 Essloffel Ol auf mittlerer Stufe erhit-
zen und Siiflkartoffel hinzugeben. Kurz anbraten, dann unter Riihren Knoblauch-Ingwer-Paste,
Currypulver, Zucker, Chili, Salz und Pfeffer zufiigen und 1-2 Minuten mit anrtsten. Kaffirli-
mettenblatt in Topf geben und mit Fond und Kokosmilch abléschen, bis alles bedeckt ist und
kocheln lassen. Kichererbsen in ein Sieb geben, abspiilen und abtropfen lassen und zum Curry
geben. Alles 10-15 Minuten kocheln lassen. Zuletzt Zucchini dazugeben und abschmecken. Li-
mette heifl abwaschen und Schale abreiben. Curry damit abschmecken. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und Blétter in feine Streifen schneiden. Zum Schluss iiber das Curry streuen.
Curry in einem tiefen Teller mit Reis anrichten und mit Erdniissen, Koriander und Chili garnie-
ren.

Aaron Bettner am 01. Februar 2023
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Malfatti mit Rote-Bete-SoBe und Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Malfatti:

250 g Blattspinat 2 Eier 1 Zitrone, davon Abrieb
70 g Ricotta 30 g Ziegenfrischkise 50 g Parmesan

2-3 EL Mehl, Type 405 2-3 EL Semola Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Sauce:
1 vorgeg. Rote-Bete-Knolle 5 cm frischen Meerrettich 100 ml Sahne

100 ml Gemiisefond 50 ml Riesling 1 EL Wildpreiselbeeren

1 g Soja-Lecithin Salz

Fiir den Parmesan-Chip:

60 g Parmesan 1 Prise Piment d’Espelette 3 TL Paprikapulver, delikatess

Fiir die Garnitur:
50 g Macadamianiisse

Fiir die Malfatti:

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Spinat waschen, putzen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren.

In Eiswasser abschrecken und ausdriicken. Fein hacken. Parmesan fein reiben und einen Teil
zur Garnitur beiseitestellen. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Spinat mit Ricotta,
Ziegenkdse, Zitronenabrieb, Parmesan, einem FEi und einem Eigelb vermengen. Mehl unterheben
und zu einem glatten Teig verkneten. Nach Bedarf die Mehlmenge etwas variieren. Mit Salz,
Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Mit zwei Essloffeln Nocken formen und in siedendem
Salzwasser garen lassen. Ggf. eine Probenocke kochen. Sobald sie auf der Oberfliche schwimmen
noch kurz ziehen lassen, dann mit einem Schauml6ffel herausnehmen und warmstellen.

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

Rote Bete in Wiirfel schneiden mit Wein, Sahne und Gemiisefond in einem kleinen Topf aufko-
chen. Etwa 10 Minuten offen kicheln lassen.

Wildpreiselbeeren und Lecithin dazugeben und mit einem Piirierstab mixen. Meerrettich reiben.
Etwa 1 Essloffel fiir die Garnitur zur Seite stellen. Rest in Sauce geben und einriihren. Mit Salz
abschmecken. Kurz vor dem Anrichten nochmals schaumig aufmixen.

Fiir den Parmesan-Chip:

Parmesan reiben und mit Piment dEspelette und Paprikapulver vermischen. Backblech mit
Backpapier auslegen und mithilfe eines Dessertrings vier Kreise gleichméfig mit Parmesan dar-
auf ausstreuen.

Fiir 5 Minuten in den Backofen geben, bis der Kése schmilzt und leicht goldbraun wird. Sofort
herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Macadamianiisse hacken und iiber das Gericht streuen.

Susanne Wagner-Zomotor am 01. Februar 2023
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Linguine alla carbonara mit Pecorino-Chip

Fiir zwei Personen

Fiir die Linguine:

75 g Mehl, Type 00 25 g Hartweizengries 2 Eier
Salz

Fiir die Sauce:

80 g Guanciale 130 g Pecorino Romano 2 Eier
Pfeffer

Fiir den Pecorino-Chip:

Pfeffer

Fiir die Linguine:

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Hartweizengries im Mixer zu Mehl verarbeiten und mit dem anderen Mehl mischen.

Eier separat verquirlen, dann in Mehl einriihren und zu einem festen Teig kneten. In Folie gewi-
ckelt kiihl stellen, dann den Teig mithilfe einer Nudelmaschine ausrollen und mit dem Linguine-
Aufsatz schneiden. In gesalzenem Wasser al dente kochen.

Fiir die Sauce:

Pecorino reiben und etwa 40 g fiir den Chip beiseitestellen.

Fier trennen und Eigelbe zum geriebenen Kése geben. Ggf. etwas Eiweifl dazugeben. Mit Pfeffer
wiirzen und Masse verrithren. Guanciale in Streifen oder Wiirfel schneiden und in eine kalte
Pfanne ohne Ol geben.

Auslassen bis die Stiicke knusprig sind. Pfanne etwas abkiihlen lassen.

Die gekochte Pasta im Fett der Pfanne schwenken, etwas Nudelwasser hinzufiigen und schnell
die Kése-Ei-Masse einriihren, bis es cremig wird.

Dabei soll der Kése schmelzen, aber das Ei nicht stocken.

Fiir den Pecorino-Chip:

Den iibrigen Pecorino (s.o.) in flachen Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtem Backblech
geben, mit Pfeffer wiirzen und bei 150 Grad im Ofen ca. 5-8 Minuten schmelzen lassen. Danach
abkiihlen lassen.

Aaron Bettner am 30. Januar 2023
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Harissa-Blumenkohl mit Dattel -Couscous und Kiirbiskernen

Fiir zwei Personen
Fiir den Blumenkohl:
4 Kopf Blumenkohl 1-2 TL Harissapaste 1-2 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

125 g Couscous 2 entsteinte Datteln 200 ml Gemiisefond

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

1/8 Salzzitrone % Zitrone 1 TL gelbe Chilisauce
Zucker 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbiskerne:
1 EL Kiirbiskerne
Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Koriander

Fiir den Blumenkohl:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blumenkohl waschen, putzen und in kleine Réschen teilen. Harissa mit Ol verriihren. Kohlrdschen
in einer Schiissel damit vermengen, dann salzen, evtl. pfeffern. Auf einem mit Backpapier beleg-
ten Blech verteilen und im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten backen.

Fiir den Couscous:

Couscous in einen Topf geben und mit Ol betréufeln. Gemiisefond in einem zweiten Topf erhit-
zen und dann {iber den Couscous geben.

Umriithren und mit einem Deckel verschlieSen. Ca. 15 Minuten quellen lassen. Datteln in kleine
Wiirfel schneiden und unter den gequellten Couscous mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Dressing:

Zitrone heif} abspiilen, die Schale abreiben, dann auspressen.

Salzzitrone in feine Streifen schneiden. Mit Olivendl, Chilisauce, Zitronenabrieb und -saft ver-
mengen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir die Kiirbiskerne:

Kiirbiskerne in einer heiflen Pfanne ohne Fett anrosten.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und als Garnitur verwenden.

Andrea Reinl am 25. Januar 2023
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Ziegenfrischkdse-Ravioli mit Salbei, Ofenkiirbis, Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:
250 g Hartweizengrief3
Fiir die Fiillung:

250 g Ziegenfrischkise 1/3 Orange 1 TL Akazienhonig
Fiir die Fertigstellung:

Butter 1 Bund Salbei Salz

Fiir den Kiirbis:

1 Hokkaido-Kiirbis 1/3 Orange 3-4 Salbeiblatter
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Pistazien-Petersilien-Pesto:

3 EL geschiilte Pistazien 1/3 Bund glatte Petersilie 1/3 Orange

50 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
10 g Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hartweizengriefl vorsichtig und nach und nach mit so viel Wasser vermengen, bis er klumpen
wirft. Die optimale Konsistenz hat der Teig erreicht, wenn eine homogene Masse entstanden ist,
die gerade soeben zusammenhélt. Teig in Frischhaltefolie wickeln und kalt stellen.

Fiir die Fiillung:

Orange heifl abspiilen und die Schale abreiben. Frischkése mit etwas Pfeffer, Orangenabrieb und
Honig vermengen.

Fiir die Fertigstellung:

Den Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine bis Stufe 7 ausrollen. Mit einer Ravioli-Form Teig-
kreise ausstechen, anschliefend mit der Fiillung fiillen und mit einem Ravioli-Férmchen ver-
schlieflen.

In einem groflen Topf reichlich gesalzenes Wasser zum Sieden bringen.

Die Ravioli vorsichtig hineingeben und 3 bis maximal 5 Minuten sieden lassen.

In einer groflen Pfanne ein gutes Stiick Butter schmelzen und den Salbei hineinzupfen. Anschlie-
Bend die abgegossenen Ravioli hineingeben und etwas Farbe gewinnen lassen.

Fiir den Kiirbis:

Kerngehéuse des Kiirbisses entfernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Stiicke wiirfeln. Oran-
ge heif} abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Kiirbis in einer
Auflaufform mit etwas Orangenabrieb, Orangensaft, Oliventl sowie Salz und Pfeffer vermengen.
Salbeiblétter darauflegen und 20 Minuten in den Ofen geben.

Fiir das Pistazien-Petersilien-Pesto:

Orange halbieren und Saft auspressen. Parmesan grob reiben. Petersilie, Pistazien, Parmesan
und Orangensaft in einem Mixer zu einer homogenen Masse mixen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und Gericht damit bestreuen.

Isabelle Gebhardt am 25. Januar 2023
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Shakshuka mit Ciabatta, Feldsalat mit Schafskdse

Fiir zwei Personen
Fiir das Shakshuka:

1 rote Paprika 1 dicke Mohre 400 g Dosen-Tomaten in Saft
3 Zwiebel 3 Knoblauchzehe 2 Eier

100 g Schafskése 1 Msp. gemahl. Kreuzkiimmel 1 Msp. siifles Paprikapulver
3 Msp. Chiliflocken 1,5 EL Olivenol Zucker, Salz

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 2 grofle, saftige Orangen 1 mittelgrofler Granatapfel
100 g Walniisse 30 g triiber Bliitenhonig

Fiir das Dressing:

2 Orangen 20 g korniger Dijonsenf 20 ml Rotweinessig

30 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Brot:

1 Ciabatta 2-3 Knoblauchzehen Olivensl

Fiir die Garnitur: 1-2 Zweige Petersilie

Fiir das Shakshuka: Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Paprika waschen, vierteln, entkernen und in feine Streifen schneiden.

Mohre schilen und auf einer Reibe grob raspeln. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Ol in einer grofien (ofenfesten) Pfanne erhitzen. Zwiebel, Paprika und Mahrenraspel darin bei
kleiner Hitze 3 Minuten schmoren. Gelegentlich umriihren. Knoblauch, Kreuzkiimmel, Paprika-
pulver und Chiliflocken hinzufiigen und weitere 2 Minuten schmoren.

Tomaten zerdriicken und inklusive Saft zum Gemiise geben. Alles mit Salz und einer Prise Zu-
cker abschmecken. 10 Minuten einkochen lassen.

Schafskése zerbrockeln und die Hélfte unter die Sauce riithren.

Mit einem Essloffel zwei Mulden in der Sauce formen. Eier nacheinander einzeln in eine Sup-
penkelle aufschlagen und ein Ei in jede Mulde gleiten lassen. Restlichen Schafskiise iiber die
Shakshuka streuen.

Die Pfanne in den Ofen schieben und fiir 10 Minuten backen, bis die Eier gestockt sind.

Fiir den Salat: Orangen schiilen und fein heuten. Danach die Filets herausschneiden, dabei den
Fruchtsaft auffangen.

Feldsalat vom Strunk befreien und unter kaltem Wasser durchspiilen.

Granatapfel halbieren und die Kerne in einem Wasserbad herausltsen.

Kerne vom Weiflen befreien.

Walniisse mit Honig in einer Pfanne karamellisieren.

Fiir das Dressing: Orangen halbieren und den Saft auspressen. Mit Senf, Rotweinessig und Oli-
vendl verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat damit marinieren.

Fiir das Brot: Ciabatta in Scheiben schneiden und mit Olivendl betrdufeln. In die Pfanne zu den
karamellisierten Walniissen geben und gleichméflig rosten.

Fiir die Garnitur: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Uber die Shakshuka streuen.

Roby Chiriatti am 25. Januar 2023
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Pilz-Ravioli mit Nussbutter, Schwarzwurzel, Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

250 g Semola 150 g Mehl, Type 00 4 Eier

1 EL Olivenol 1 Prise Salz Butter

Fiir die Fiillung:

350 g frische Shiitake 50 g getrock. Shiitake 1 Schalotte

1 Zitrone 1 Ei 1 EL Butter

1 EL frischer Thymian 2 EL Parmesan 2 EL Weiflbrotbrosel
Salz Pfeffer

Fiir die Nussbutter:
150 g Butter
Fiir die Schwarzwurzel:

6 Schwarzwurzeln 1 Schalotte 1 Zitrone
Butter 2 EL Essig Salz, Pfeffer
Fiir das Rosenkohlpiiree:

300 g Rosenkohl 25 ml Sahne 25 ml Milch

50 g Butter Natron, Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

5 Rosenkohlblatter 5 Shiitake 2 EL Parmesan
1 Zweig Thymian 10 Thymianbliiten

Fiir die Ravioli:

Semola, Mehl, Eier, Olivenol und Salz zu einem glatten Teig kneten. Zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und zum Ruhen in den Kiihlschrank legen.

Teig portionsweise mit Griefl bestduben und mit der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrol-
len. Je 1 TL der Fiillung im Abstand von 5-6 cm auf den Teig setzen. Mit einem Ausstecher
Kreise ausstechen () 5-6 cm), die Rédnder mit Wasser bepinseln und die Kreise zusammenklap-
pen.

Die Rénder gut zusammendriicken. Abgedeckt auf bemehlter Arbeitsfliche ruhen lassen.
Anschlielend in Salzwasser (10 g Salz auf 1 Liter Wasser) etwa 5 Minuten al dente kochen.
Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und in einer Pfanne mit Butter schwen-
ken.

Fiir die Fiillung:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die getrockneten Shiitake in warmen Wasser einweichen.
Frische Shiitake putzen und klein wiirfeln.

Die Pfanne heifl werden lassen und die Pilze bei hoher Hitze ohne Fett anbraten. Sobald die Pil-
ze angebraten sind die Hitze reduzieren. Butter und Schalotten hinzugeben und die Schalotten
glasig anschwitzen.

In eine Schiissel geben und kurz abkiihlen lassen. Ei trennen. Parmesan reiben. Zitronenschale
abreiben. Mit dem Eigelb, dem Thymian, dem Parmesan und den Broseln vermengen. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir die Nussbutter:

Butter in einem Topf zerlassen bis sie schaumig ist und die Sedimente am Topfboden hellbraun
sind. Butter durch ein Passiertuch geben und zuriick in den Topf geben.

Fiir die Schwarzwurzel:

1 Liter Wasser mit Essig in einer grofien Schale mischen.

Schwarzwurzel unter flieBendem Wasser mit einer Biirste von Erde befreien, schilen und in das
Essigwasser legen. Schwarzwurzeln schrig in rautenférmige und gleichméflige Stiicke schneiden.
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Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Schwarzwurzeln und Schalotten mit Butter in der Pfanne
andiinsten.

Fiir das Rosenkohlpiiree:

Rosenkohl waschen, putzen, kleinschneiden und in einem Topf mit Salzwasser garen. Kochwasser
abgieflen und den Rosenkohl mit Butter, Sahne und Milch zu einem Piiree verarbeiten. Evtl.
durch ein Sieb streichen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zitronenschale abreiben.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft und Abrieb abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Rosenkohlblétter, gebratene Shiitake, frischen Thymian, Thymianbliiten und
geriebenen Parmesan als Garnitur verwenden.

Jiurrina Fithrer am 12. Januar 2023
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Spinat-Spdtzle mit Schwarzwurzel- Shiitake -Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:

100 g Vollkorn-Dinkelmehl 75 g Blattspinat 1 Ei

2 EL Butter 2 EL Pflanzendol Salz, Pfeffer

Fiir das Ragout:

225 g Schwarzwurzel 125 g Shiitake 50 g rote Zwiebeln
% Zitrone 125 ml Mandelmilch 1 EL Butter

125 ml Gemiisefond 3 EL Tamari 3 TL Yaconsirup

1 EL weifles Mandelmus % EL Edelhefeflocken Muskatnuss

4 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

250 g Rosenkohl 75 g roter Chicorée 3 Granatapfel

25 g Cashewkerne Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

5 g Ingwer 3 Knoblauchzehe 2 Zweige glatte Petersilie
15 ml Balsamicoessig % EL Yaconsirup 1 Prise Chiliflocken
35 ml kaltgepresstes Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen, Spinat darin 1 Minute blanchieren und im An-
schluss mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Spinat ausdriicken und fein piirie-
ren. Mehl, Spinat, Ei, 100 ml Wasser und Ol zu einem geschmeidigen Teig kneten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Spétzle durch ein Spétzle-Sieb in das kochende Wasser pressen, aufkochen lassen, heraus-
nehmen und im kalten Wasser abschrecken.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spétzle darin 6-8 Minuten goldbraun braten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Ragout:

Zitrone halbieren, eine Halfte auspressen und mit 500 ml Wasser mischen. Die Schwarzwurzel
schélen und in Zitronenwasser legen.

Schwarzwurzel abtropfen lassen und schrig in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Scheiben zusammen mit den Shiitakepilzen darin ca. 6 Minuten rund-
herum braun anbraten.

Zwiebeln abziehen, schneiden und dazugeben und 2 Minuten mitbraten.

Gemiisefond und Mandelmilch dazugeben und mit Tamari, Yaconsirup, 1 Msp.Muskat sowie
Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie hacken. Das Ragout einmal aufkochen lassen, 2 Minuten kécheln lassen und anschlie-
Bend Mandelmus, Edelhefeflocken und Petersilie einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Salat:

Rosenkohl putzen und halbieren. Chicorée in feine Streifen schneiden.

Kerne aus dem Granatapfel herausklopfen. Cashewkerne fettfrei in der Pfanne résten.

Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und den halbierten Rosenkohl ca. 10 Minuten anbraten, da-
bei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Pfanneninhalt in eine Schale geben und die Salatstreifen
unterheben. Mit Granatapfel vermengen.

Fiir die Vinaigrette:

Ingwer schélen und fein reiben. Knoblauch ebenfalls schilen und fein reiben. Petersilie fein ha-
cken. Balsamico, Yaconsirup und Chiliflocken in einer Schiissel verrithren. Ingwer, Knoblauch
und Petersilie dazugeben.
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Salzen und pfeffern. Unter stdndigem Riihren Olivendl dazu tréufeln lassen. Vinaigrette und
Rosenkohlsalat vermengen und erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Cashewkernen
bestreut servieren.

Annemie Schiitt am 12. Januar 2023

Ofen-Spitzkohl, Haselnuss-Vinaigrette, Pastinaken-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

50 g Haselniisse, ohne Haut 4 TL mittelscharfer Senf 1 EL Haselnussol

1 EL weifler Balsamico 1 EL Olivenol Salz

Fiir das Pastinakenpiiree:

300 g Pastinake 1 Zitrone 100 ml Sahne

100 ml Milch 50 g Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Petersilien-Ol:

1 Bund Petersilie 100 ml Pflanzenol 1 Schale Eiswasser
Fiir die Garnitur:

1 Zweig Kerbel 5 Haselniisse

Fiir den Spitzkohl:

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

AuBere Blitter vom Kohl entfernen und lings in 6 Stiicke schneiden.

Olivendl mit Salz und Pfeffer mischen.

Fin Backblech mit Backpapier belegen und den Spitzkohl auf das Backblech legen. Mit der
Marinade iibergieflen und fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Vinaigrette:

Haselniisse im Backofen bei 175 Grad Umluft fiir ca. 8 Minuten rosten.

Abkiihlen lassen und grob mit dem Morser zerstoflen. Haselnussol, Olivendl, Balsamico, Senf
und Salz zu einer cremigen Vinaigrette verarbeiten. Haselniisse unterrithren und nochmals mit
Salz abschmecken.

Fiir das Pastinakenpiiree:

Pastinaken schélen, wiirfeln und in Salzwasser kochen. Kochwasser abgielen und die Pastinaken
mit Butter, Sahne und Milch zu einem Piiree verarbeiten. Evtl. durch ein Sieb streichen. Zitrone
halbieren, den Saft auspressen und die Schale abreiben.

Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft und Abrieb abschmecken.

Fiir das Petersilien-Ol:

Petersilie grob hacken und zusammen mit dem Ol in einen Topf geben.

Ol auf 60 Grad erwérmen und fiir 6 min ziehen lassen. Alles mixen, ab sieben und auf Eiswasser
abkiihlen.

Fiir die Garnitur:

In einem tiefen Teller das Pastinakenpiiree anrichten, den Spitzkohl auf das Piiree setzen, mit
der Haselnuss-Vinaigrette betrdufeln und mit den gerdsteten und gehackten Haselnusskernen
bestreuen. Zum Schluss das Petersilien-Ol angiefien und mit Kerbel ausgarnieren.

Jiurrina Fiihrer am 11. Januar 2023

285



Fenchel-Knusperli, Remoulade, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Fenchel-Knusperli:

500 g Fenchel

50 g Kichererbsenmehl
Erdnussol

Fiir den Gurkensalat:
1 Salatgurke

1 TL Senf

3 Zweige Dill

Fiir die Remoulade:
100 ml Sojadrink

50 g Essiggurken

100 ml Rapsol

Fiir das Kartoffel-Piiree:
500 g Kartoffeln

250 ml Milch

9 TL Nori-Algenpulver
3 TL Backpulver
Salz

2 EL Mandelmilch
1 TL Kokosbliitenzucker
Salz

1 EL Apfelessig
1 Bund glatte Petersilie
1 Prise Kala Namak

50 g Meerrettich
Salz

150 g Dinkelmehl
330 ml alkoholfreies Bier
Pfeffer

1 EL heller Aceto Balsamico
4 EL kaltgepresstes Olivendl
Pfeffer

1 TL Senf
4 Bund Dill
Salz, Pfeffer

100 g Butter
Pfeffer

Fiir die Fenchel-Knusperli: Den Fenchel in acht Spalten schneiden. Einen Topf mit gesalzenem
Wasser zum Kochen bringen und 4 TL Nori-Algenpulver dazugeben.

Fenchel-Spalten 5 Minuten kochen lassen.

Dinkelmehl, Kichererbsenmehl, Backpulver, 4 TL Nori-Algenpulver, sowie Bier in eine Riihr-
schiissel geben und mit einem Schneebesen glattrithren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Erdnussol in einer Pfanne auf mittlerer Temperatur erhitzen.
Fenchelspalten erst durch den Teig ziehen, dann von beiden Seiten jeweils 3 Minuten goldbraun
ausbacken.

Anschlieflend auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten Teller abtropfen lassen. Fenchel-Knusperli
mit restlichem Algenpulver bestduben.

Fiir den Gurkensalat: Salatgurke mit einem Sparschiler in lingliche Streifen schneiden, in ein
Sieb geben, mit Salz vermengen und 10 Minuten abtropfen lassen.

Mandelmilch mit den restlichen Zutaten zu einem Dressing vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Etwas Dressing beiseitestellen.

Gurken abgieflen und mit dem Dressing vermengen.

Fiir die Remoulade: Sojadrink und Apfelessig in ein hohes Gefafi geben und mit einem Stab-
mixer schaumig aufschlagen. Senf dazugeben und unter sténdigem Mixen Rapsol dazu triufeln.
Solange mixen bis eine schéne Emulsion entstanden ist.

Petersilie und Dill fein hacken. 2 EL Gurkensud vom Gurkensalat sowie eine Prise Kala Namak
einrithren. Essiggurken, 5 g gehackte Petersilie und 10 g Dill unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und im Anschluss kiihl stellen.

Fiir das Kartoffel-Piiree: Kartoffeln schilen, klein schneiden und im Salzwasser in ca. 20 Minuten
weich kochen. Kartoffeln abgieflen und mit einer Kartoffelpresse zerkleinern. Milch und Butter
hinzufiigen und verriithren. Mit Meerrettich, Salz und Pfeffer verfeinern.

Annemie Schiitt am 11. Januar 2023
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Pilz-Ragout mit Brezen-Knddel und Gorgonzola-Birne

Fiir zwei Personen
Fiir das Pilz-Ragout:

400 g gemischte Pilze 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

% Zitrone 150 ml Sahne 2 EL kalte Butter

100 ml Gemiisefond 2 cl Calvados Paprikapulver, edelsiif3
2 Zweige Petersilie 2 Bund Schnittlauch 1 EL Speisestirke
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Brezenknodel:
3 Laugenbrezeln vom Vortag 1 mittelgrole Zwiebel 2 Eier

230 ml Milch 40 g Butter 4 Bund Petersilie
Butter Pflanzendl Muskatnuss

2 TL Salz Pfeffer

Fiir die Gorgonzola-Birne:

2 kleine Williams-Birnen 4 Zitrone 80 g Gorgonzola

Fiir die Garnitur:
1 EL Preiselbeeren

Fiir das Pilz-Ragout:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Ofen auf 180 Grad vor-
heizen.

Pilze mit einem Pinsel sdubern und in mundgerechte Stiicke schneiden.

In einer Pfanne mit etwas Olivendl anschwitzen. Schalotten und Knoblauchzehe abziehen, klein-
schneiden und in die Pfanne geben.

Weiter anschwitzen, bis die Schalotten glasig sind. Paprikapulver dazu geben und mit dem Cal-
vados abloschen. Nach 2-3 Minuten auch den Gemiisefond, die Sahne und etwas Zitronensaft
dazu geben. Das Ganze etwas kocheln lassen. Fiir eine bessere Bindung etwas Speisestirke und
etwas kalte Butter unterriihren.

Petersilie und Schnittlauch hacken und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Brezenknédel:

Brezeln vom Vortag in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und klein schneiden. Zwiebel
in etwas Pflanzenol anschwitzen und die Milch in einem Topf erwirmen. Einen Kochtopf mit
Salzwasser aufsetzen.

Brezelstiicke, Zwiebel, warme Milch, Eier, Butter, ordentlich Salz, Pfeffer und eine Prise Muskat
vermengen. Sollte das Vermengen mit der Hand nicht moglich sein, einen Mixer nutzen. Dabei
darauf achten, dass die Masse stiickig bleibt. Von Hand 5-6 Knddel rollen und etwa 15 Minuten
im siedenden Salzwasser ziehen lassen. Anschliefend in einer Pfanne mit Butter schwenken.
Fiir die Gorgonzola-Birne:

Birnen schélen, halbieren und aushohlen. Mit der Zitrone einreiben, sodass sie nicht braun wer-
den. Etwas Gorgonzola hineindriicken und die Hélften im Backofen ca. 15 Minuten bei 180 Grad
backen.

Fiir die Garnitur:

Preiselbeeren als Garnitur fiir die Birnen verwenden.

Christoph Herrmann am 11. Januar 2023
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Gefiillte Zucchini-Schiffchen, Tomaten-Ragout, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Polenta:

250 g Maisgrief3 500 ml Hithnerfond 150 ml Schlagsahne
70 g Parmesan Butter 3 Blétter Zitronenthymian
Muskatnuss Salz

Fiir die Zucchini-Schiffchen:

2 kleine Zucchini 100 g Krauterseitlinge 2 Zweige Petersilie
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Tomatenragout:

3 Tomaten 80 g getrock. Ol-Tomaten 1 weiBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe 20 g schwarze Oliven Balsamico-Essig

2 Bund Basilikum Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Parmesanchip:
50 g Parmesan

Fiir die Polenta:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butter in einer Pfanne zerlassen. Maisgrie3 hinzugeben, kurz durchriihren und die doppelte Men-
ge an Hithnerfond dazugeben.

Zwischendurch riithren und mit Salz wiirzen. Parmesan reiben.

Sobald der Grief} gar ist, Schlagsahne und den geriebenen Parmesan hinzugeben. Mit Muskatnuss
abschmecken. Solange riithren, bis eine cremige Masse entsteht. Zitronenthymianblétter abzupfen
und als Garnitur verwenden.

Fiir die Zucchini-Schiffchen:

Zucchini der Lange nach halbieren und die Kerne entfernen.

AnschlieBend in einem Topf mit Salzwasser bissfest garen. Danach in einer Pfanne mit Olivenol
anbraten.

Kriuterseitlinge putzen und ebenfalls in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Finzelne Petersilienblétter als Garnitur kurz im Olivendl frittieren.

Fiir das Tomatenragout:

Haut von den Tomaten abziehen, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen
und wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Getrocknete Tomaten klein schneiden. Ei-
ne Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig anbraten, anschlieend Knoblauch,
gewiirfelte Tomaten hinzugeben. Mit einem Schuss Balsamico-Essig abléschen und kécheln las-
sen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Oliven in Scheiben schneiden und ebenfalls hinzugeben.
Fiir den Parmesanchip:

Parmesan reiben. Haufchen von einem gestrichenem Teeloffel auf ein Blech mit Backpapier ge-
ben. Mit dem Loffel zu Plétzchen driicken. Bei 200 Grad fiir 5 Minuten in den Ofen geben.

Dietlinde Nagelschmied am 11. Januar 2023
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Oliviersalat mit Jackfrucht und Quark-Nuss-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

100 ml Sojadrink, zimmerwarm 12 g Senf 1 EL Apfelessig
2 Prisen Kala Namak 150 ml Rapsol 40 g Tomatenmark
1 TL Nori-Algenpulver Salz Pfeffer

Fiir den Salat:
225 g Jackfrucht in Salzlake 200 g Kartoffeln 200 g Bohnen

200 g Karotten 200 g Erbsen 50 g Friithlingszwiebeln
2 EL Tamari 1 EL Yaconsirup 3 TL Nori-Algenpulver
1 TL Natron 1 EL Dill Erdnussol

Salz Pfeffer

Fiir die Brotchen:

200 g Dinkelvollkornmehl 80 g Dinkelmehl 250 g Quark

1 Ei 13 TL Salz 1 Pck. Backpulver

100 g Pekanniisse 01

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Dill

Fiir die Mayonnaise:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Sojadrink zusammen mit Senf, Apfelessig und Kala Namak in ein hohes Gefifl geben und mit
einem Stabmixer piirieren. Dann Rapsol langsam und tropfchenweise hinzufiigen bis eine schone
Emulsion entstanden ist.

Tomatenmark und Algenpulver dazugeben und nochmals kurz mixen. Die Mayonnaise in eine
grofle Schiissel fiillen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Im Anschluss bis zur weiteren Ver-
arbeitung in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Salat:

Kartoffeln und Karotten schilen und wiirfeln. Bohnen wiirfeln. Jackfrucht in kleine Stiicke zup-
fen, in eine Schiissel geben und mit Wasser bedecken. Natron einrithren und 15 Minuten ziehen
lassen. Dann iiber einem Sieb gieflen, spiilen und abtropfen lassen.

Kartoffelwiirfel in Salzwasser aufkochen und in ca. 8 Minuten garen.

Dann iiber einem Sieb abgieflen, abtropfen und ausddmpfen lassen. In gleicher Weise die restli-
chen Gemiisesorten zusammen garen.

Die abgetropfte Jackfrucht kréftig mit der Hand auspressen, eine Pfanne mit Erdnussél erhitzen
und die Jackfrucht darin 3-4 Minuten braten. Mit Tamari und Yaconsirup anléschen, Algenpul-
ver dazugeben, vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Friihlingszwiebel in Ringe schneiden und zusammen mit dem gekochten Gemiise zur Mayonnai-
se in die Schiissel geben und gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Jackfrucht
unterheben.

Fiir die Brotchen:

Alle Zutaten miteinander vermengen und zu kleinen Teiglingen formen.

Brotchen im vorgeheizten Backofen 15-20 Minuten backen. Im Anschluss halbieren und in der
Pfanne in etwas Ol knusprig anbraten.

Fiir die Garnitur:

Dill klein schneiden. Oliviersalat auf den Nuss-Brotchen platzieren und mit Dill garnieren.

Annemie Schiitt am 10. Januar 2023
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Blumenkohl-Steak, Blumenkohl|-Piiree, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Blumenkohlsteak:

1 Blumenkohl, ca. 800 g 5 EL Olivenol 1 EL Koriandersamen
1 EL Fenchelsamen 1 EL Anissamen Salz, Pfeffer
Fiir das Blumenkohlpiiree:

300g Rest des Blumenkohls 1 Zitrone 2 Schalotten

60 ml Sahne 50 ml Milch Butter

5 ml Verjus 20 ml Weilwein 1 Msp. Xanthan
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Tahin-Dressing;:

50 g Sojajoghurt, Natur 1 Zitrone 1 EL Tahin

1 EL Apfelessig Salz Pfeffer

Fiir den persischen Salat:

1 Bund Petersilie 1 Bund Minze % Bund Dill

1 Bund Koriander 1 Granatapfel 100 g Walniisse
2 EL Zucker 3 EL Granatapfelsirup 1 EL Honig

1 EL Olivenocl 3 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Blumenkohlsteak:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

500 g Blumenkohl putzen, waschen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Restlichen Blu-
menkohl fiir das Piiree beiseite legen.

Koriander-, Fenchel- und Anissamen ohne Fett in der Pfanne anrosten.

Abkiihlen lassen und fein morsern.

Olivenol mit den gemahlenen Krautern und Salz mischen.

Blumenkohl auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und grofziigig mit der Marinade
bestreichen. Blumenkohl im Backofen fiir ca.

15-20 Minuten garen.

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Schalotten abziehen, hacken und in Butter leicht glasig diinsten.

Blumenkohl fein hacken, dazugeben und mitdiinsten lassen.

Mit Weilwein und Verjus abléschen und einkochen. Sahne und Milch dazugeben und langsam
garen. Xanthan hinzugeben. Fliissigkeit einkochen lassen. Mixen und mit Salz, Pfeffer, Muskat-
nuss und Zitrone abschmecken. Durch ein Sieb streichen.

Fiir das Tahin-Dressing;:

Tahin mit Salz und Essig mischen. Wasser langsam hinzufiigen und mit einem Schneebesen
cremig rithren. Sojajoghurt hinzufiigen und verrithren. Zitrone halbieren. Saft auspressen und
Schale abreiben. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und evtl. Zitronensaft abschmecken.

Fiir den persischen Salat:

Kréduter von den Stielen zupfen und grob hacken. Granatapfelkerne auslosen. Walniisse grob
hacken.

Zucker mit einer halben Tasse Wasser in eine Pfanne geben. Herd auf hochste Stufe stellen und
die Walniisse mit in die Pfanne geben. Unter stdndigem Riihren die Walniisse karamellisieren.
Granatapfelsirup, Honig, Ol, Pfeffer und Salz mixen. Salat mit dem Dressing mischen.

Jurrina Fiihrer am 09. Januar 2023
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Linsen mit Tomaten-SoRe, Blumenkohl und Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsen:

100 g rote Linsen Salz

Fiir den Blumenkohl:

400 g Blumenkohl Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

13 EL Tomatenmark 400 g geschélte Tomaten 1 Lorbeerblatt

2 EL Tamari 2 EL Yaconsirup 1 TL Kala Namak
3 Zweige Oregano Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

80 g Maisgrief3 300 ml Hafermilch 100 ml Sojasahne
200 ml Gemiisefond Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
5 Zweige krause Petersilie

Fiir die Linsen:

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Linsen iiber einem Sieb abspiilen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, salzen und die
Linsen ca. 20 Minuten weichkdcheln. Dann {iber einem Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser ab-
schrecken und abtropfen lassen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl in kleine Roschen schneiden. Eine Pfanne mit Olivenol auf mittlerer Temperatur
erhitzen und die Roschen ca. 10 Minuten bissfest rosten. Salzen und Pfeffern und auf einem
Teller im Ofen warmhalten.

Fiir die Tomatensauce:

Einen Topf mit Olivenol erhitzen und Tomatenmark unter Riihren kurz diinsten. Geschéilte To-
maten dazugeben, mit einem Pfannenheber zerkleinern und einmal aufkochen lassen. Die Hitze
reduzieren, Lorbeerblatt hinzugeben und mit Tamari, Yaconsirup, Kala Namak, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Sauce ca. 20 Minuten kocheln lassen, dann das Lorbeerblatt entfernen. Oregano fein
hacken und unterheben. Zum Schluss die abgetropften Linsen hinzufiigen und erwérmen.

Fiir die Polenta:

Einen Topf mit Gemiisefond, Hafermilch und Sojasahne sowie eine Prise Muskatnuss aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Hitze reduzieren, Maisgriel langsam dazugeben und unter
standigem Riihren 2-3 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie fein hacken.

Polenta auf Teller anrichten, die Tomatensauce mit Linsen dariiber verteilen, mit dem Blumen-
kohl toppen und mit Petersilie garniert servieren.

Annemie Schiitt am 09. Januar 2023
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Pulled Mushrooms, Kartoffel-Kdse-Piiree, Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pulled Mushrooms:

300 g Krauterseitlinge 2 Knoblauchzehen 120 g passierte Tomaten
20 g Zuckerriibensirup 1 EL Sojasauce 1 EL Butter

1 EL Olivenol 1 TL getrock. Thymian 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 TL gerduch. Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 120 ml Milch

30 g Parmesan 50 g Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Rotkohlsalat:

1 kleinen Kopf Rotkohl 75 g getrock. Datteln 50 g Feta

1 Zitrone 2 Zweige Petersilie 1,5 EL Olivenol

2 EL Sesam 4 TL Chiliflocken Salz

Fiir die Pulled Mushrooms:

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kriuterseitlinge putzen und mit einer Gabel zerrupfen. Knoblauch abziehen und durch eine
Presse driicken.

Sojasauce, passierte Tomaten, Olivenol, Paprikapulver, getrockneter Thymian, Salz und Pfeffer
mit dem Zuckerriibensirup mischen.

Pilze danach mit der Marinade vermischen und fiir 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen
geben. Anschlieflend in einer Pfanne in Butter schwenken.

Fiir das Parmesan-Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen, wiirfeln und in einem Topf mit gesalzenem kochendem Wasser kochen, bis
sie gar sind. Auflerdem kommt noch eine zerdriickte und geschilte Knoblauchzehe mit in den
Topf.

Parmesan reiben.

Kartoffeln abgiefien, wenn sie gar sind, die restlichen Zutaten in den Topf geben und stampfen.
Fiir den Rotkohlsalat:

Rotkohl in feine Streifen schneiden. Datteln in Stiicke schneiden. Feta zerkriimeln. Sesam ohne
Fett in einer Pfanne anrosten.

Olivenol, 1 EL ausgepresster Zitronensaft, Chiliflocken und Salz in eine kleine Schiissel geben
und verrithren. Rotkohlstreifen mit den Datteln dazugeben und mit dem Dressing verriithren.
Petersilie hacken und mit Feta und gertstetem Sesam iiber den Rotkohlsalat geben.

Willem Liickert am 03. Januar 2023
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Gefiillte Karotten-Roéllchen mit Chicorée, Tomaten, Rosti

Fiir zwei Personen

Fiir die Rosti: 3 groBe vorw. festk. Kartoffeln ~Ol, Muskatnuss, Meersalz
Fiir die Karotten-Raéllchen: 1 grofe Karotte % Zitrone

150 g Ricotta 50 g Parmesan 1 Bund Petersilie
Ol, Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Chicorée: 1 Chicorée 10 ml Gemiisefond
5 ml Balsamicoessig 0l, Salz 1 Prise Zucker
Fiir die Tomaten: 100 g Cherrytomaten 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

20 ml Rotweinessig % TL scharfe Chilisauce Olivenol, Salz

20 g Zucker

Fiir den Thymian-Zitronen-Schaum: 100 ml Milch, 1,5 % 4 Zitrone

1 Zweig Thymian 1 TL getrock. Thymian

Fiir die Rosti: Die Kartoffeln schiilen und mit der Reibe in grobe Streiben reiben. Masse in ein
sauberes Geschirrtuch geben und gut ausdriicken. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
Eine Pfanne mit Ol heifl werden lassen und mit einem Essloffel die Kartoffelmasse ca. 1 cm hoch
portionieren. Rosti goldgelb und knusprig von beiden Seiten ausbacken. Auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Bei Bedarf mit Meersalz nachwiirzen.

Fiir die Karotten-Réllchen: Karotte in sehr feine Streifen hobeln. Mit Salz wiirzen und mit Ol
in einer Grillpfanne leicht anbraten. Nicht zu lange braten, da sie sich sonst nicht rollen lassen.
Karottenstreifen etwas auskiihlen lassen.

Petersilie hacken und Parmesan reiben. Beides mit Ricotta vermengen und mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss und etwas abgeriebener Zitroneschale abschmecken.

1 TL der Ricotta-Masse auf die gebratenen Karottenscheiben geben und aufrollen. Das Ende
der Rollchen leicht mit der Ricotta-Masse bestreichen, da sie als Kleber dient.

Fiir den Chicorée: Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Chicorée vierteln und darin von jeder Seite
leicht anbraten. Zucker dazugeben und kurz schmelzen lassen. Mit Balsamico abléschen und kurz
reduzieren lassen. Gemiisefond dazugeben und kocheln lassen. Gegebenenfalls Salz dazugeben.
Chicorée braten, bis der von allen Seiten schén braun ist Fiir die Tomaten:

Wasser im Topf zum Kochen bringen. Tomaten kreuzférmig einschneiden und kurz darin kochen.
Mit kaltem Wasser abschrecken und die Schale entfernen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und beides
darin anbraten. Cherrytomaten dazugeben und ca. 3 Minuten schmelzen lassen. Zucker hinzu-
fiigen und schmelzen lassen.

Anschliefend Essig, Lorbeer und Thymian dazugeben und reduzieren lassen, bis die Tomaten-
Zwiebel-Mischung eine leicht cremige Konsistenz hat. Mit Chilisauce und Salz abschmecken.
Fiir den Thymian-Zitronen-Schaum: Milch leicht erwédrmen (nicht iiber 60 Grad) und Thymian
sowie getrockneten Thymian hineingeben. 1 TL Zitroneschale abreiben und hinzufiigen. Milch
mindestens 15 Minuten ziehen lassen und anschlieBend durch ein Sieb geben. In den Milchauf-
schiumer fiillen und aufschdumen.

Ines Zalud am 03. Januar 2023
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Thai-Suppe mit Glasnudeln, Chinakohl, Shiitake, Tofu

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g breite Glasnudeln 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 kleine Chilischote 2 cm Ingwer 1 Limette

400 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisefond 1 EL Tomatenmark
1 TL Currypulver 1 EL Brauner Zucker  Pflanzendl

Fiir den Tofu:

100 g Natur-Tofu 2 EL Kokosraspeln 3 EL Maisstérke
Pflanzencl Salz Pfeffer

Fiir den Chinakohl:

1 kleiner Chinakohl 1 Knoblauchzehen 3 EL siifle Sojasauce

3 EL Brauner Zucker 1 EL gerosteter Sesam  Pflanzendl
Fiir die Shiitake-Pilze:

100 g Shiitake-Pilze Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 EL Cashewkerne 2 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe
3 EL Panko 2 Zweige Koriander Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und grob schneiden.

Ingwer schilen und ebenfalls grob schneiden. Chili waschen und von den Scheidewidnden und
Kernen befreien. Anschlieend Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili in ein Gefafl geben und
zu einer Paste piirieren. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Paste darin leicht anrosten.
Tomatenmark und Currypulver hinzugeben, ebenfalls kurz anrésten und mit Gemiisefond ab-
16schen. Das Ganze mit Kokosmilch auffiillen, Suppe einmal aufkochen und anschliefend kurz
kocheln lassen. Glasnudeln in die Suppe geben und gar ziehen lassen. Anschlieflend die Glasnu-
deln herausnehmen und beiseitestellen. Limette waschen und Saft auspressen. Zum Schluss mit
Limettensaft und Zucker abschmecken.

Die Suppe zum Selbsteingieflen in ein Kénnchen fiillen.

Fiir den Tofu:

Tofu in mundgerechte Wiirfel schneiden und mit Kokosraspeln und Maisstérke vermengen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und Tofu darin goldbraun von allen
Seiten braten.

Fiir den Chinakohl:

Chinakohl waschen, trockentupfen und in einzelne Bléitter trennen.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Chinakohlblitter darin
rosten. Anschliefend mit 20 ml Wasser abloschen und fiir eine Minute bei geschlossenem Deckel
démpfen lassen. Deckel abnehmen und Wasser verdampfen lassen.

Anschlielend braunen Zucker, gerosteten Sesam und Knoblauch in die Pfanne geben, kurz rosten
und mit siiler Sojasauce abléschen.

Fiir die Shiitake-Pilze:

Pilze putzen und halbieren. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf an-
braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel waschen, trockentupfen und in Ringe schneiden.

Koriander zupfen. Beides zum Anrichten beiseitestellen.

Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. In einer Pfanne Ol erhitzen und
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Panko zusammen mit Knoblauch darin knusprig rosten. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Cashewkerne in einer anderen Pfanne rosten.

Pankobrosel als Crunch iiber die Suppeneinlage geben.

Tofu, Chinakohl, Shiitake und Glasnudeln in tiefen Tellern anrichten.

Pankobrosel und Cashewkerne dariiber geben und mit Friihlingszwiebel und Koriander garnie-
ren. Die Suppe im Kénnchen zum Selbsteinfiillen dazustellen und zusammen servieren.

Peter Hoebertz am 03. Januar 2023
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