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SiiBkartoffel -Flammkuchen mit Harissa-Creme

Fiir 4 Personen:

1 Pack. Flammkuchenteig 300 g saure Sahne 2 EL Harissa (Tube)
Salz 2 rote Zwiebeln 1-2 Siilkartoffeln (300 g)
3-4 Stiele glatte Petersilie

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und bei Raumtemperatur ca. 10 Minuten ruhen lassen.
Backofen vorheizen (E-Herd: 250°C/Umluft: 225°C/Gas: s. Hersteller).

Fiir die Creme saure Sahne und Harissa verriihren. Mit Salz abschmecken. Zwiebeln schilen und
in Streifen schneiden. Stilkartoffeln schélen, waschen und in sehr diinne Scheiben hobeln oder
schneiden.

Teig entrollen und mit dem Backpapier auf ein Backblech legen. Mit Harissacreme bestreichen
und mit Siilkartoffeln und Zwiebeln belegen.

Im heiflen Backofen 10-12 Minuten backen. Inzwischen Petersilie waschen, trocken schiitteln,
Blattchen von den Stielen zupfen und grob hacken. Flammkuchen mit Petersilie bestreuen.

NN am 12. Dezember 2024



Kdse mit Butterkartoffeln, Tatarka und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 50 ml Weilweinessig 50 ml Sonnenblumendl
3 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Kise:

200 g Edamer, am Stiick 4 Sch. Kochschinken 2 Eier

Mehl Paniermehl Butterschmalz
Fiir die Butterkartoffeln:

10 kleine festk. Kartoffeln =~ Butter 4 Zweige Petersilie
Salz

Fiir die Tatarka:

1 Essiggurke 1 Zitrone, Saft 1 Schalotte

1 Ei 1 TL Weiflweinessig 1 TL Senf

1 Bund Schnittlauch 100 ml Sonnenblumensl Salz

Fiir die Garnitur:
1 TL mildes Paprikapulver

Fiir den Gurkensalat:

Die Gurke mithilfe eines Gemiisehobels grob hobeln. Aus 200 ml Wasser, Zucker, Essig und Ol
einen Sud herstellen und mit der Gurke vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kise:

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kése in 1 cm breite Scheiben schneiden und mit jeweils
zwei Scheiben Schinken belegen.

Anschlielend eine Panierstrafle aus Mehl, Ei und Paniermehl herstellen.

Kiése erst mit Wasser befeuchten, dann in Mehl, dann im Ei und zuletzt im Paniermehl panie-
ren. Danach den Kése erneut im Ei und Paniermehl panieren und im Butterschmalz goldbraun
anbraten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Butterkartoffeln:

Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser garkochen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln abgieflen und kurz in der Pfanne mit der Butter
schwenken. Petersilie klein hacken und Kartoffeln damit garnieren.

Fiir die Tatarka:

Zitrone halbieren und auspressen. Schnittlauch fein hacken.

Ei trennen und Eigelb mit Essig, Zitronensaft, Salz, Senf und Ol in ein hohes GefiB geben und
mit einem Mixstab vermengen, sodass die Masse emulgiert. Anschliefend den Mixstab langsam
nach oben hin herausnehmen.

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Essiggurke fein wiirfeln und beides unter die Mayonnaise
heben. Mit Schnittlauch garnieren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Paprikapulver bstreuen

Claudia Zelinka am 09. Dezember 2024



SiBkartoffel-Puffer, Kerndl-Sauerrahm, Quark-Bidllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Sii3kartoffelpuffer:

300 g SiiBkartoffeln 1 Ei % TL edelsiiles Paprikapulver
1 TL Knoblauchpulver 2 EL Mehl Pflanzenol, Salz

Fiir den Kernél-Sauerrahm:

2 TL veganer Kaviar 100 g Sauerrahm 20 ml Kiirbiskernol

2 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Quark-Billchen:

100 g Quark 1 Fi 100 g Mehl

50 g Zucker £ Vanilleschote Pflanzenol, Salz

Fiir das Maracuja-Karamell:

2-3 Maracujas 150 ml Sahne 100 g Zucker

Fiir den Kokospunsch:

1 Limette, Saft 300 ml Kokosmilch 60 g gezuck. Kondensmilch
6 cl brauner Rum 1 TL Zimt 1 Prise gemahl. Ingwer

1 Prise gemahl. Piment 1 Prise gemahl. Nelken 3 Gewiirznelken

Fiir die Sii3kartoffelpuffer:

Die SiiBkartoffel schilen, grob reiben und mit einem aufgeschlagenen Ei, Mehl, Salz, Paprikapul-
ver und Knoblauchpulver mischen. Mithilfe eines Loffels die Kartoffelmenge in heiBes Ol geben
und braten bis die Puffer auf beiden Seiten goldbraun sind.

Fiir den Kiirbiskernil-Sauerrahm:

Sauerrahm mit Kiirbiskernl mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zu den Siikartof-
felpuffern servieren.

Veganen Kaviar mithilfe von zwei Teeloffeln zu Nocken formen und auf den Sauerrahm setzen.
Petersilie waschen, trockenwedeln, fein schneiden und fiir die Garnitur verwenden.

Fiir die Quark-Billchen:

Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

In einer Kiichenmaschine Quark, Zucker, das Mark einer halben Vanilleschote, eine Prise Salz
und ein Ei schaumig schlagen.

AnschlieBend das Mehl hinzugeben und zu einem Teig verriihren.

Ol in einem Topf erhitzen. Den Teig in eine Spritzflasche geben und kleine Béllchen direkt in
heifles Ol driicken, 2-3 Minuten ausbacken und auf einem Kiichenpapier abkiihlen lassen.

Fiir das Maracuja-Karamell:

Zucker in einem Topf karamellisieren, die Schlagsahne hinzugeben und aufkochen.

Wenn die Karamellsauce ein wenig abgekiihlt ist, die Maracuja aufschneiden und das Frucht-
fleisch hineinriihren. Die Karamellsauce auf die Topfenbéllchen gieflen und servieren.

Fiir den Kokospunsch:

Kokosmilch, Kondensmilch, Zimt, Ingwer, Piment, Nelken und den Saft einer halben Limette
in einem Topf fiir 5 Minuten leicht aufkochen. Den Topf von der Hitze nehmen und 10 Minu-
ten ziehen lassen, dann in einen Becher fiillen und je 3 cl dunklen Rum hinzugeben. Nochmals
verrithren und servieren.

Carl Borufka am 05. Dezember 2024



Petersilienwurzel-Suppe, Tramezzini, Kaiserschmarrn

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Petersilienwurzel 1 groflere festk. Kartoffel 1 Schalotte

150 ml Sahne 1 EL Butter 300 ml Gemiisefond

50 ml trockener Weilwein 1 Bund Majoran 1 Bund glatte Petersilie
Muskatnuss Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir das gerostete Tramezzini:

2 Scheiben Tramezzin 2 Zweige Thymian 1 EL Butter

Fiir den Kaiserschmarrn:

2 Eier 75 ml Milch 5 EL Butter

2 EL brauner Rum 2 EL Rosinen 100 g Mehl

1 TL Backpulver 1 Péck. Vanillezucker 5 EL Zucker
Puderzucker 1 Prise Salz

Fiir den Zwetschgenroster:

250 g TK-Zwetschgen 1 Orange, Saft 50 ml halbtr. Rotwein
2 cl brauner Rum 4 Zimtstange 3 EL brauner Zucker
Rezept 1 kleiner Apfel 250 ml naturtr. Apfelsaft
100 ml Apfelwein 6 cl Calvados 1 Zimtstange

1 Gewiirznelke 3 Vanilleschote 2 EL Zucker

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Petersilienwurzel und Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Schalotten abziehen, fein schneiden und in Butter anschwitzen.

Petersilienwurzeln und Kartoffeln hinzufiigen.

Mit Weifiwein abloschen, Gemiisefond und Krauter hinzufiigen. Ca. 15- 20 Minuten kocheln las-
sen, bis das Gemiise weich ist.

Sahne hinzufiigen, grob piirieren, sodass noch Stiicke bleiben und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken. Suppe ggf. mit etwas Speisestérke abbinden.

Fiir das gerdstete Tramezzini:

Tramezzini halbieren und diagonal halbieren. Butter in einer Pfanne schmelzen, Thymian hin-
zugeben und die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun résten.

Fiir den Kaiserschmarrn:

Rosinen in Rum einweichen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Eier tren-
nen, das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen und beiseitestellen. Das Eigelb mit Milch,
Mehl, Backpulver, Zucker und Vanillezucker glatt verrithren. Den Fischnee vorsichtig unter den
Teig heben, sodass er schon luftig bleibt. In einer ofenfesten Pfanne die Butter schmelzen und
den Teig hineingeben. Die eingeweichten Rosinen gleichméfig darauf verteilen und den Teig bei
mittlerer Hitze etwa 3 Minuten anbacken, bis der Boden leicht goldbraun ist. Die Pfanne dann
in den vorgeheizten Ofen stellen und den Kaiserschmarrn fiir etwa 10-12 Minuten backen, bis er
schon aufgegangen und goldbraun ist.

Sobald der Kaiserschmarrn fertig ist, die Pfanne aus dem Ofen nehmen und den Teig mit zwei
Gabeln in grobe Stiicke reiffen. Die Stiicke noch einmal kurz auf dem Herd mit dem Puderzucker
karamellisieren lassen.

Zum Schluss den Kaiserschmarrn mit Puderzucker bestduben und sofort warm servieren.

Fiir den Zwetschgenroster:

Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen, bis er goldbraun ist. Mit 50 ml

4



Wasser, Rotwein und Orangensaft abléschen und die Zimtstange hinzufiigen. Kurz aufkochen
lassen, dann die Zwetschgen hineingeben. Alles bei niedriger Hitze etwa 10-15 Minuten kocheln
lassen, bis die Zwetschgen weich sind, aber noch nicht zerfallen. Mit einem Schuss Rum abschme-
cken.

Rezept Apfel halbieren, Kerngehéuse entfernen und in Scheiben schneiden.

Zucker in einem kleinen Topf leicht karamellisieren lassen. Mit dem Apfelsaft und dem Apfelwein
abloschen, die aufgeschlitzte Vanilleschote, Zimtstange und Nelke hinzufiigen und kurz aufko-
chen. Die Apfelscheiben hineingeben und bei niedriger Hitze etwa 5 Minuten ziehen lassen. Dann
den Calvados hinzufiigen und nochmals kurz erhitzen, ohne zu kochen, damit der Alkohol erhal-
ten bleibt. Die Gewiirze herausnehmen. Die warmen Apfelscheiben und den Apfelsaft-Calvados-
Sud servieren.

Marie Klimczok am 05. Dezember 2024

Maronen-Suppe, gefiillte Filoteig- Taschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Maroni-Suppe:

200 g vorgeg. Maronen 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
200 ml Sahne 2 EL Sauerrahm 250 ml Gemiisefond
1 Prise Zimt Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Filoteig-Taschen:

2 Blitter Filoteig 2 reife Birnen £ Zitrone, Saft

100 g Roquefort 30 g Butter 2 Zweige Thymian
Pflanzenol Zucker Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit etwas Pflanzendl in einem Topf
anbraten. Maronen hinzugeben und mit dem Gemiisefond abléschen, Pfeffer und Zimt hinzuge-
ben. Fiir 10 Minuten kocheln lassen. Anschlieflend alles piirieren und die Schlagsahne einriihren.
Nochmal bei niedriger Hitze fiir 10 Minuten kocheln lassen.

Die Suppe mit je einem Essloffel Sauerrahm servieren.

Fiir die Filoteig-Taschen:

Birnen schilen, Kerngehéuse entfernen, klein schneiden und in etwas Butter etwa 5 Minuten
weich garen. Etwas Zucker zu den Birnen geben und kurz karamellisieren lassen. Roquefort klein
schneiden. Den Filoteig nochmal in der Hélfte zusammenfalten und dann etwa 10x10 cm grofle
Quadrate herausschneiden. Thymianblatter zupfen und auf den Teig streuen, dann jeweils 1-2
TL Birne und Roquefort in die Mitte platzieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit etwas
Zitronensaft betraufeln. Butter schmelzen. Den Teig an den Réndern mit geschmolzener Butter
bestreichen. Die zwei oberen Ecken in die Mitte und die untere Seite nach oben falten, um eine
schone dreieckige Tasche zu formen. Kurz in der Pfanne mit wenig Ol anbraten bis beide Seiten
goldbraun sind und mit der Suppe servieren.

Carl Borufka am 04. Dezember 2024



Filoteig mit Maronen-Pilz-Fdllung, Steinpilz-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

1 Ei 75 g Ricotta 75 g vorgekochte, geschilte Maronen
150 g braune Champignons 2 Friihlingszwiebeln 6 Filoteig-Blétter

50 g gerost. gehackte Haselntisse 2 EL Sherry 2 Zweige Thymian

4 Bund krause Petersilie 125 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Steinpilz-Schaum:

30 g getrock. Steinpilze 1 Schalotte 100 ml Sahne

150 g Frischkése 30 g Butter 2 EL franz. Wermut

Salz weifler Pfeffer

Fiir das Birnen-Eis:
165 g Birnenpiiree, Birnenmark % Zitrone, Saft, Abrieb 80 ml Sahne

80 ml Birnensaft 35 g Zucker 1 Vanilleschote
Fiir die glasierte Birne:

1 Birne 20 g Butter 2 EL Orangenlikor
1 EL Ahornsirup 4 Vanilleschote

Fiir den Strudel:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Maronen in einer Kiichenmaschine fein hacken. Champignons putzen und hacken. Friihlingszwie-
bel putzen und in feine Ringe schneiden. Eine Pfanne erhitzen und Butter darin zerlassen. Etwa
die Hélfte der Butter in ein Gefdafl abgieen und warmhalten. In der Butter erst die Friihlings-
zwiebeln, anschlieBend gehackte Pilze und Maronen farbig anrdsten. Thymian hinzugeben. Mit
Sherry abloschen und vollstdndig reduzieren lassen. Maronenpiiree und Haselniisse hinzugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen. Petersilie fein schneiden und mit dem Ricotta
unterheben. Zwei Essloffel dieser Masse beiseitestellen.

Zweimal drei Lagen Filoteigblitter auf die Arbeitsplatte legen. Je ein Blatt mit der warmen,
fliissigen Butter bestreichen und ein weiteres Blatt darauflegen. Mit dem dritten Blatt ebenso
verfahren und diesen Vorgang ein weiteres Mal wiederholen.

Die Maronen-Pilzmasse auf dem unteren Drittel des Teigblattes streichen. Teig wie eine Friih-
lingsrolle aufrollen und an den Enden unterklappen. Ei aufschlagen und trennen. Strudel mit
FEigelb einstreichen. Strudel auf ein Backblech mit Backpapier setzen und 15-20 Minuten gold-
braun backen.

Fiir den Steinpilz-Schaum:

Steinpilze in heiflem Wasser einweichen. Ausdriicken und ggfs.

kleinschneiden.

Schalotte abziehen, fein hacken und in Butter glasig diinsten. Steinpilze hinzugeben, kurz anbra-
ten, mit Wermut abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne und Frischkése hinzugeben
und kurz kochen lassen. Anschliefend fein piirieren. Sauce mit einem Stabmixer vor dem Ser-
vieren aufschdumen.

Fiir das Birnen-Eis:

Schlagsahne in der Kiichenmaschine steif schlagen. Vanilleschote auskratzen. Zucker, Vanille-
mark und Birnensaft zur schlagenden Sahne langsam hinzugeben. Birnenpiiree hinzugeben. Kurz
vor Schluss Abrieb und Saft einer halben Zitrone hinzugeben. Masse in der Eismaschine cremig
gefrieren lassen.

Fiir die glasierte Birne:

Vanilleschote auskratzen. Den Strunk der Birne entfernen. Birnen waschen, trockentupfen und
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vier kleine Scheiben (0,5 cm) herausschneiden. In einer Pfanne die Butter erwérmen und die
Birnenscheiben darin anbraten. Butter abgieflen, mit Orangenlikér abléschen; Ahornsirup und
Vanillemark dazugeben und 10 Minuten kécheln lassen.

Pro Portion einen Essloffel der Maronen-Pilzmasse in einen tiefen Teller geben. Das Birnen-
Fis daraufsetzen. Strudel in der Mitte schrig anschneiden und ebenfalls ansetzen. Wenig Sauce
nappieren und Rest a Part reichen damit der Strudel nicht weich wird.

Stefan Albert am 04. Dezember 2024



Rote Bete 'Wellington' im Filoteig mit Maronen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote-Bete-Wellington:

8 Blitter Filoteig 4 m.-grofe, vorgegarte Rote Bete 200 g Kréuterseitlinge
200 g braune Champignons 100 g vorgek. Maronen 1 kleine Schalotte
1 kleine Knoblauchzehe 1EiS 2 3 EL Milch

1 EL Butter 50 g Butter 2 Zweige Thymian
2 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Maronensauce:

100 g vorge Maronen 1 Schalotte % Orange, Saft

100 ml Sahne 25 g Butter 150 ml Génsefond
50 ml roter Portwein 50 ml franz. Wermut 1 Prise Zimt

1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Thymian-Birnen:

2 reife, feste Birnen 1 Orange, Saft 2 EL Butter

2 Zweige Thymian 2 EL brauner Zucker 1 EL Ahornsirup
Salz

Fiir die Garnitur:

2 Zweige glatte Petersilie 4 Zweige Schnittlauch

Fiir das Rote-Bete-Wellington:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Butter zum Einpinseln in einem Topf schmelzen.

Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Pilze putzen und ebenfalls fein hacken.
Maronen fein wiirfeln. In einer Pfanne einen Essloffel Butter erhitzen und die Schalotten und
Knoblauch darin glasig diinsten. Pilze und Maronen hinzufiigen und bei mittlerer Hitze an-
braten, bis die Fliissigkeit der Pilze verdampft ist. Kriauter abbrausen, trockenwedeln und fein
schneiden. Mischung mit Salz, Pfeffer, Thymian und Petersilie abschmecken.

Die Filoteigblatter vorsichtig auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Jedes Blatt mit geschmolzener
Butter bestreichen. Jeweils zwei bis drei Blitter {ibereinanderlegen, sodass vier Stapel entstehen.
In der Mitte jedes Filoteig-Stapels eine Portion der Pilz-Maronen-Fiillung platzieren. Jeweils ei-
ne Rote Bete auf die Fiillung setzen. Den Filoteig um die Rote Bete und die Fiillung wickeln,
die Rénder gut verschliefen.

Dabei darauf achten, dass der Teig straff gewickelt wird. Ei und Milch miteinander verquirlen.
Die Filo-Péckchen auf ein Backblech legen und mit der Milch-Ei-Mischung bestreichen, um ei-
ne schéone Briunung zu erhalten. Im vorgeheizten Ofen 25-30 Minuten backen, bis der Filoteig
knusprig und goldbraun ist.

Fiir die Maronensauce:

Schalotten abziehen und in Scheiben schneiden. Maronen ebenfalls in Scheiben schneiden. Bei-
des mit Zucker in zerlassener Butter in einer Pfanne 23 Minuten bei mittlerer Hitze andiinsten.
Dann mit Portwein und Wermut abléschen und den Ansatz um ein Drittel bei mittlerer Hitze
einkochen. Génsefond und die Sahne hinzugielen und alles nochmals um ein Drittel einkochen.
Zum Schluss mit dem Stabmixer moglichst fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Sauce mit
Salz, Pfeffer, Zimt und einem Spritzer Orangensaft abschmecken.

Fiir die Thymian-Birnen:

Birne in Spalten schneiden und das Kerngeh&use entfernen. Butter in einer Pfanne schmelzen,
braunen Zucker hinzufiigen und leicht karamellisieren lassen. Birnenspalten in die Pfanne ge-
ben, mit Orangensaft und einer Prise Salz karamellisieren, bis sie weich und goldbraun sind.
Thymianblatter zupfen und dariiber streuen, kurz durchschwenken und warm servieren. Nach
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Geschmack mit Ahornsirup verfeinern.
Fiir die Garnitur:
Kréauter waschen, trockenwedeln und fiir die Garnitur grob zupfen.

Marie Klimczok am 04. Dezember 2024

Gnocchi mit Chicorée, Maronen-Pesto und Spekulatius

Fiir zwei Personen

Fiir die Gnocchi:

150 g mehligk. Kartoffeln 30 g Ricotta 1 Ei

50 g Hartweizengrief3 40 g Mehl 1 Prise Salz
Fiir das Maronen-Pesto:

100 g vorgeg. Maronen 1 kleine Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft

30 g Parmesan 30 g Pinienkerne 50 ml Olivendl

Salz

Fiir den Chicorée:

1 Chicorée 2 kleine Knoblauchzehen 100 ml Sahne
Butter 100 ml trockener Prosecco Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
5 Spekulatiuskekse

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln mitsamt der Schale ca. 15 Minuten garen. Anschlieend schilen und mithilfe einer
Kartoffelpresse pressen. Das Ei mit einer Gabel verrithren, mit den restlichen Zutaten und einer
Prise Salz zu einem Teig verarbeiten. Den Teig auf kleinere Stiicke aufteilen, 2-4 ¢m dicke Rollen
ausrollen und in 5 ¢cm breite Stiicke schneiden. Mit der Riickseite einer Gabel die Gnocchistiicke
leicht anpressen und 1-2 Minuten in gesalzenem kochenden Wasser kochen.

Fiir das Maronen-Pesto:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Parmesan reiben. Pinienkerne, Maro-
nen, Knoblauch, Parmesan, den Saft von einer Zitrone und etwas Salz in einem Mixer piirieren
und nach und nach Olivenél nachgieflen bis die Konsistenz etwas fester als cremig ist.

Fiir den Chicorée:

Den Strunk vom Chicorée abschneiden. Chicorée halbieren und in Butter bei mittlerer Hitze
braten. Mehrmals wenden bis alle Seiten schon gebriaunt sind. Knoblauch abziehen, klein schnei-
den und ebenfalls kurz mit braten. Mit Prosecco abléschen und mit einem Deckel bei niedriger
Hitze 10 Minuten kocheln lassen. Wenn die Fliissigkeit reduziert wurde, die Schlagsahne, Salz,
Pfeffer und Zucker hinzugeben und nochmal 5 Minuten kocheln lassen bis eine cremige Sauce
entstanden ist.

Fiir die Garnitur:

Spekulatius grob in einem Gefriefbeutel zerstofien.

Gnocchi auf einem Teller anrichten, die Sauce vom Chicorée iiber die Gnocchi gieflen. Anschlie-
Bend den Chicorée auf den Gnocchi platzieren, das Maronen-Pesto ebenfalls. Mit Spekulatius
garnieren.

Carl Borufka am 03. Dezember 2024



Kochbananen mit Bohnen-Sole, Avocado, Jasmin-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Bohnensauce:

600 g Kidneybohnen, Dose 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

50 ml Kokosmilch 250 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian

% TL gemahlemner Zimt 1 TL gemahlener Piment 34 TL gemahlene Nelken
2 Gewiirznelken Pflanzendl Salz

Fiir die Kochbananen:

3 iiberreife Kochbananen Pflanzenol grobes Meersalz

Fiir den Jasmin-Reis:

100 g Jasmin-Reis 100 ml Kokosmilch Salz

Fiir die Avocado:

1 reife Avocado 1 Zitrone, Saft Salz

Fiir die Bohnensauce:

Den Thymian abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen zupfen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Kurz in einem Topf mit einem Schuss
Pflanzendl anrdsten bis die Zwiebeln glasig sind. Zwei Essloffel der Bohnen zur Seite stellen,
den Rest in den Topf geben und mit 100 ml Gemiisefond aufgieSen. Bei mittlerer Hitze kocheln
lassen.

Zimt, Piment, Nelken, und Thymianblétter zu den Bohnen dazu geben und weiter kochen lassen.
Nach 15 Minuten die Bohnen piirieren, Kokosmilch einrithren und bei mittlerer Hitze nochmal
etwas einkochen lassen bis die Konsistenz etwas dicker ist. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Kochbananen:

Kochbananen aus der Schale 16sen und schrig in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Bananen-
scheiben in Ol vorsichtig braten bis sie leicht gebriunt sind. Vorsichtig aus dem Ol nehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Kiichenpapier abtupfen und eine Minute auskiihlen las-
sen. Die Scheiben mit einem Loffel vorsichtig leicht eindriicken und nochmals kurz frittieren bis
sie goldbraun sind. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit groben Meersalz
wirzen.

Fiir den Jasmin-Reis:

Jasmin-Reis in einer Mischung aus 100 ml gesalzenem Wasser und Kokosmilch fiir 8-10 Minuten
garen.

Fiir die Avocado:

Avocado aus der Schale 16sen, Stein entfernen und Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. Avocado-
Scheiben mit Zitronensaft und Salz wiirzen.

Carl Borufka am 02. Dezember 2024
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Couscous-Rolle, Kiirbis, Walnuss-SoBe, Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir die Couscous-Rolle:
150 g Couscous

1 Orange, Abrieb

2 EL Haselnussmus

4 getrock. Aprikosen

1 Prise gemahlene Nelken
Fiir die Walnussauce:

100 g Walniisse

200 ml Gemiisefond

Fiir die Sumach-Mayonnaise:

1 Zitrone, Abrieb

1 TL Sumach

Fiir die Griinkohl-Chips:
1 Stangel Griinkohl

100 g Hokkaido-Kiirbis
150 ml Orangensaft
50 ml Essig

4 getrocknete Feigen
1 EL Zucker

1 Knoblauchzehe
Salz

50 ml Sojamilch
150 ml Pflanzendl

1 TL gemahlenen Kreuzkiimmel

4 rote kernlose Trauben
100 ml Gemiisefond

10 Haselniisse

2 Zweige glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

1 Zitrone, Saft
1 TL Senf
Salz

3 EL Olivenol

Salz

Fiir das Chili-Ol:
1 rote Chilischote
Fiir die Garnitur:
1 Feige

Kresse

1 TL Tomatenmark 100 ml neutrales Ol

Essbare Bliiten Microgreens

Fiir die Couscous-Rolle:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

100 ml Wasser und Essig mit Zucker und ein wenig Salz aufkochen und vom Herd nehmen.
Kiirbis fein hobeln, in die Fliissigkeit geben und 30 Minuten ziehen lassen.

Orangensaft mit Gemiisefond aufkochen, Couscous und gemahlene Nelken hineingeben, umriih-
ren, mit einem Deckel verschliefen und ziehen lassen. Haselniisse klein hacken und in einer
Pfanne oder im Ofen rosten. Aprikosen, Feigen, Haselniisse, Trauben und Petersilie fein wiir-
feln und zusammen mit dem Haselnussmus und Orangenabrieb zum Couscous geben und gut
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in Frischhaltefolie zu einer ca. 3 cm dicken
Rolle drehen. Auf einem weiteren Stiick Frischhaltefolie den Kiirbis {iberlappend auslegen. Die
Couscous-Rolle auswickeln und im Kiirbis einrollen.

Fiir die Walnussauce:

Walniisse in einem Topf rosten. Knoblauch abziehen, dazugeben, Gemiisefond hinzugeben und
5 Minuten koécheln lassen.

Alles mit dem Zitronensaft und Salz mixen bis eine cremige Sauce entstanden ist. Eventuell
etwas Gemiisefond nachgieflen.

Fiir die Sumach-Mayonnaise:

Sojamilch, Senf und Salz in ein hohes diinnes Gefif8 geben und gut mixen. Langsam das Ol ein-
laufen lassen, weitermixen und etwas stampfen bis eine Mayonnaise entstanden ist. Mit Sumach,
Salz und Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir die Griinkohl-Chips:

Ol mit Salz und dem Kreuzkiimmel in einer Schiissel mischen.

Griinkohlblitter vom Stingel zupfen und im Ol wenden. Auf einem Backblech verteilen und bei
180 Grad HeiBluft in den Ofen geben und darauf achten, dass die Blatter nicht zu braun werden.
Fiir das Chili-Ol:

Chili feinhacken. Ol in einem Topf erhitzen und Chili und Tomatenmark einrithren. Topf vom
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Herd nehmen und ziehen lassen. Durch ein Sieb geben.

Fiir die Garnitur:

Essbare Bliiten, Microgreens und Kresse zum Anrichten verwenden.

Feige vierteln und als Garnitur verwenden.

Die Mayonnaise und die Griinkohl-Chips auf der Couscous-Rolle drapieren, die Walnusssauce
daneben gieBen und ein paar Tropfen ChiliOl hineingeben und servieren.

Christina Fink am 28. November 2024
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Krduter-Risotto, Pilz-SiiBkartoffel-Pdckchen, Filoteig

Fiir zwei Personen

Fiir das Krauter-Risotto:
200 g Risottoreis

2 Salzzitronen

500 ml Gemiisefond

5 Zweige glatte Petersilie
Pflanzenol

Fiir das Péckchen:

1 Blatt Filoteig

100 g braune Champignons

4 getrock. Ol-Tomaten
50 g Margarine
1 TL Paprikapulver

2 Knoblauchzehen
100 g Margarine

10 Zweige Estragon
5 Zweige Basilikum
Salz

100 g Natur-Tofu
100 g Shiitake

1 weifle Zwiebel
1 EL Ahornsirup

1 Schalotte

100 ml veganer Weiflwein
10 Zweige Kerbel

1 EL Stérke

Pfeffer

1 Stilkartoffel

100 g Steinpilze

1 Knoblauchzehe
10 Zweige Oregano
2 Msp. Chilipulver

1 TL gerduch. Paprikapulver

Pflanzenol Pflanzenol Salz, Pfeffer
Fiir die Kapern:
10 Kapern Nonpareilles 0Ol

Fiir die Kiirbis-R6llchen:

1 Hokkaido-Kiirbis 300 ml Apfelsaft

1 TL Piment d’Espelette Salz

Fiir die Aioli:

150 g Rucola 2 Knoblauchzehen
150 ml Sojamilch 1 TL m.-scharfer Senf
1 TL Piment dEspelette Salz

Fiir die Garnitur:

Basilikum-Kresse

2 EL Zitronen-Olivendl

1 Limette, Saft
300 ml Rapsol

Fiir das Kriuter-Risotto:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, klein hacken und in einer Pfanne mit Ol anbraten.
Risottoreis hinzugeben, weiter kurz anbraten, mit Weiflwein abloschen und Gemiisefond nach
und nach einfiillen, ab und zu rithren, bis das Risotto gar ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kriuter waschen, abtrocknen und klein schneiden. Die Schale der Salzzitronen fein hacken.
Stérke mit zwei Essloffeln Gemiisefond mischen und mit den Kréutern und der Margarine in das
Risotto riithren, bis die Konsistenz cremig ist.

Fiir das Pilz-Siilkartoffel-Pickchen:

Pilze diinn und klein schneiden. Tofu zerkleinern und eingelegte getrocknete Tomaten klein ha-
cken.

Knoblauch und Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Pilze
hinzugeben, weiter anbraten bis die Pilze kein Wasser mehr haben. Tofu und Tomaten hinzu-
geben, weiter braten und mit edelsiifem Paprikapulver, gerduchertem Paprikapulver, Salz und
Pfeffer abschmecken. Oregano klein schneiden und unterriihren.

Siilkartoffel schélen, klein wiirfeln und im Salzwasser garkochen. Dann in einen Becher geben
und mit Ahornsirup und Chili mit einem Stabmixer gut piirieren. Der Geschmack soll siif-scharf
sein. Die Masse in einen Spitzbeutel geben.

Pilzmasse in eine Kugelform bringen, mit Siiflkartoffelpiiree fiillen, auf den Filoteig geben und
ein Péckchen formen. Dann in der Fritteuse bei 180 Grad ausbacken bis der Teig goldbraun ist.
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Fiir die Kapern:

Kapern in der Fritteuse in heiem Ol frittieren bis sie knusprig sind.

Herausheben und gut abtropfen lassen.

Fiir die Kiirbis-Rollchen:

Kiirbis in diinne Scheiben hobeln. Apfelsaft, eine Prise Salz und Piment dEspelette in einer
Pfanne aufkochen lassen. Dann den Sud in eine Schiissel geben und die Kiirbisscheiben in dem
Sud ziehen lassen.

Vor dem Servieren, die Scheiben aus dem Sud nehmen und mit Zitronen-Olivenol abschmecken.
Dann einrollen.

Fiir die Aioli:

Knoblauch abziehen. Rucola gut waschen, trocknen und grob hacken.

Alle Zutaten, bis auf das Ol, in einen hohen Becher geben und mit einem Piirierstab mixen.
Langsam das Ol eintriufeln lassen und zu einer Aioli hochziehen. Sauce in eine Portionierflasche
fiillen.

Fiir die Garnitur:

Kresse als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tung Nguyen am 28. November 2024
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Kichererbsen-Tempeh, Baba Ganoush, Bulgur, Petersilie

Fiir zwei Personen
Fiir das Tempeh:

200 g Kichererbsen-Tempeh

3 EL Sojajoghurt

5 EL Panko

1 TL Paprikapulver

Fiir das Baba Ganoush:
2 Auberginen

1 EL helles Tahin

1 TL gemahl. Koriander
Salz

Fiir den Bulgur:

100 g Bulgur

2 Limetten, Saft, Abrieb
1 EL Agavendicksaft
Fiir den Petersiliensalat:
1-2 Bund krause Petersilie
1 EL Sonnenblumenkerne
Salz

Fiir das scharfe Ol:

30 ml Olivenol

1 Prise Knoblauchpulver
3 TL Chili

Fiir das Papadam:

250 g Kichererbsenmehl

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel

1 Prise Pfeffer

Fiir die Limettensaftperlen:

150 ml Limettensaft
500 ml kaltes Pflanzenol

Fiir das Tempeh:

1 Limette, Saft, Abrieb
3 EL Agavendicksaft
Pflanzenfett

Salz

1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
Pfeffer

1 Salatgurke
2 EL Granatapfelkerne
4 EL Olivenol

1 rote Zwiebel
4 TL Agavendicksaft
Pfeffer

1 TL Tomatenpulver

1 Prise gemahl. Koriander
Salz

Pflanzencl

1 Prise Cayennepfeffer

2 EL Agavendicksaft

Den Backofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen.

100 ml Pflanzenmilch
3 EL Kichererbsenmehl

1 TL Cayennepfeffer
Pfeffer

2 Limetten, Saft, Abrieb
Kichererbsenmehl
1 TL Cayennepfeffer

& Cocktailtomaten
4 Bund Minze
Salz, Pfeffer

1 Limette, Saft, Abrieb
2 EL Olivenol

1 TL Tomatenflocken
1 TL Cayennepfeffer

1 TL ganzer Schwarzkiimmel
2 TL Salz

1 TL Agar Agar

Tempeh in die gewiinschte Grofie zuschneiden und salzen. Anschlieend mit Kirchererbsenmehl
bestduben, durch die Milch ziehen und mit Pankobréseln rundherum ummanteln. Tempeh in
165 Grad heiflem Fett goldbraun ausfrittieren und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Sojajoghurt und Agavendicksaft mit Limettensaft und -abrieb, Cayennepfeffer, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer verrithren und den Tempeh kurz vorm Servieren mit der Marinade tiberziehen.
Fiir das Baba Ganoush:

Auberginen waschen und halbieren. Das Fruchtfleisch kreuzweise tief einschneiden, ohne die
Schale zu verletzen, und mit Olivendl einreiben.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad fiir 20 Minuten weich garen.

Anschlieflend das Fruchtfleisch mit einem Loffel abnehmen.

Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch, Tahin und Olivendsl zusammen
mit dem Auberginenfleisch in einen Blitzhacker geben und zu einer sehr feinen Masse piirieren.
Sollte die Masse zu fliissig sein, etwas Kichererbsenmehl hinzugeben.

Auberginenpiiree mit Koriander, Kreuzkiimmel, Saft und Abrieb der Limetten, Cayennepfeffer,
Salz und Pfeffer kriftig abschmecken. Bis zum Servieren in einem Topf leicht erwérmen.
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Fiir den Bulgur:

Bulgur in doppelter Menge gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten weichkochen, im Anschluss in
einem Sieb abtropfen lassen und in ein Gefifl geben. Salatgurke waschen, schélen, halbieren und
die Kerne entfernen. Tomaten waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Gurke und Tomaten
in feine gleichméfige Wiirfel schneiden und zusammen mit den Granatapfelkernen zum Bulgur
geben. Minze feinhacken und untermischen.

Bulgur kréftig mit Limettensaft sowie Abrieb, Agavendicksaft, Olivendl, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir den Petersiliensalat:

Petersilie waschen, trockenschleudern und sehr fein hacken.

Sonnenblumenkerne grob hacken und ohne Ol in einer Pfanne rosten.

Zwiebel abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Petersilie zusammen mit den Sonnenblumenkernen und den Zwiebelwiirfeln vermengen und mit
Agavendicksaft, Olivendl, Saft und Abrieb der Limette, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das scharfe Ol:

Das Ol mit den Gewiirzen vermengen und ziehen lassen.

Fiir das Papadam:

Kichererbsenmehl zusammen mit Kreuzkiimmel, Pfeffer und Salz in einer Schale vermischen.
Danach schrittweise 100 ml Wasser hinzufiigen und zu einer homogenen Masse verkneten. Der
Teig sollte nicht mehr am Handballen oder der Unterlage kleben bleiben.

Vom Teig walnussgrofie Stiicke abtrennen, mit wenig Ol betréufeln und zwischen zwei Back-
papierblédtter sehr diinn ausrollen. Teigplatte nach Belieben ausstechen, mit Schwarzkiimmel
bestreuen, etwas festdriicken, und in der Fritteuse bei 165 Grad goldbraun ausfrittieren.

Das fertige Papadam auf einem Kiichenkrepp trocknen lassen und mit Cayennepfeffer bestéu-
ben.

Fiir die Limettensaftperlen:

Ol fiir 30 Minuten im Gefrierschrank lagern.

Limettensaft in einen Stieltopf und zusammen mit dem Agavendicksaft und dem Agar Agar auf-
kochen. Die Masse kurz abkiihlen lassen und in eine kleine Spritzflasche geben. Tropfchenweise
Saft in das kalte Ol triufeln und die Perlen sofort mit einem Sieb herausheben.

Das Baba Ganoush auf einen Teller streichen, mit dem Bulgur, dem Petersiliensalat, dem schar-
fen O1, den Granatapfelkernen, Limettenperlen und dem Papadam garnieren. Den Tempeh mittig
aufsetzen und servieren.

Anneke Bohlen am 28. November 2024
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Champignon-Tortellini, Rotkohlschaum, Pastinaken

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:
2 Fier 125 g Semola 75 g Weizenmehl
Salz
Fiir die Fiillung:
2 Sch. Wildschwein-Pancetta 10 Steinchampignons % Bund glatte Petersilie
Ol
Fiir die Pastinakenkugeln:
2 Pastinaken Butter 4 Wacholderbeeren
Fiir die Tortellini:
Mehl Salz
Fiir den Schaum:
1 Rotkohl 1 Schalotte 50 ml Sahne
1 EL Butter 300 ml Gemiisefond 20 ml Rotwein
1 EL Zucker Salz Pfeffer
Fiir die Sauerteig-Erde:
1 Sch. Wildschwein-Pancetta 1 Sauerteigbrot 10 Haselniisse
Fiir die Blauschimmelkisecreme:
1 Stiick Blauschimmelkése 1 Ei 300 ml Netrales Ol
Salz
Fiir das Sirup:
200 ml Brombeersaft 2 EL Zucker
Fiir den Teig:

Alle Zutaten miteinander zu einem geschmeidigen Teig verkneten und in einer Klarsichtfolie
eingepackt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Fiir den Teig;:

Champignons putzen und vierteln. Pancetta feinwiirfeln. Petersilie hacken. Alles in Ol in einer
Pfanne braten. Herausnehmen und im Multizerkleinerer mixen.

Fiir die Pastinakenkugeln:

Pastinaken schélen und aus dem Fleisch mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln herauslsen.
Ein paar der Kugeln in Butter mit zerstolenem Wacholder braten und den anderen Teil der
Kugeln im Rotkohl (siehe Schaum) mitkochen.

Fiir die Tortellini:

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und mit der Fiillung fiillen. Zu Tortellini
formen, kurz in gesalzenem Wasser kochen, abgieflen und in der Pastinaken-Wacholder-Butter
(siehe oben) schwenken.

Fiir den Schaum:

Rotkohl feinschneiden und mit Butter und Zucker in einer Pfanne anbraten. Mit Rotwein ab-
16schen und mit Fond auffiillen und weichkochen. Dann piirieren und sieben. Mit Sahne, Salz
und Pfeffer wiirzen und in eine Espumaflasche fiillen. Gas eindrehen und gut schiitteln. Bis zum
Servieren kalt stellen.

Fiir die Sauerteig-Erde:

Brot in diinne Scheiben schneiden und im Ofen rosten. Haselniisse ebenfalls im Ofen résten.
Pancetta in der Pfanen auslassen. Brot und Haselniisse im Multizerkleinerer mixen und in der
Pancetta-Pfanne braten.

Fiir die Blauschimmelk&secreme:
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Fi trennen und Eiweifl auffangen. Kése anflimmen und in einem hohen Mixbecher mit einem
Eiweil mixen. Ol langsam hinzugeben und wie eine Mayonnaise hochziehen. Mit Salz wiirzen.
Fiir das Sirup:

Zucker mit ein wenig Wasser in einer Pfanne karamellisieren, mit Brombeersaft abléschen und
zu einem Sirup einkochen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Fink am 27. November 2024
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Schokon-Macarons, Himbeer-Sorbet, Schoko-Bldttchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Schokoladen-Macarons:

2 Eier, Gr. M 85 g gemahlene Mandeln 1 gelbe Farbstoffpaste
85 g Puderzucker 65 g feiner Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Schokolade, 70% 1 Ei 100 g Butter

20 g feiner Zucker
Fiir das Himbeer-Sorbet:

1 kg piirierte TK-Himbeeren 50 g Honig, fest 8 cl Himbeergeist
6 ¢ Agar Agar 80 g Glucosepulver 300 g Zucker

Fiir die Schokoladen-Blittchen:

50 g Zartbitterschokolade, 70% 50 g Kakaobutter 1 Blatt vom Baum
Fiir die Apfelkugeln und Sud:

1 Apfel, Braeburn 5 cm Ingwer 500 ml Apfelsaft

1 Zimtstange 1 Sternanis 1 Msp. Agar Agar
30 g Zucker

Fiir die Garnitur: essbare Bliiten

Fiir die Schokoladen-Macarons:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eiweifl von den Eiern trennen, in einer trockenen Schiissel mit einer Rithrmaschine bei schneller
Geschwindigkeit rithren. Feinen Zucker und Salz langsam mit hinzugeben. 10 Minuten aufschla-
gen lassen.

Puderzucker und gemahlene Mandeln in einen Multizerkleinerer geben und kurz nochmal fein
zerkleinern. Die Mischung durch ein Sieb geben.

Mischung aus Mandeln, Zucker und etwas gelber Farbe in die Eiweilimasse geben und mit einem
Silikon-Spachtel langsam vermischen, bis eine gute Konsistenz erreicht ist.

Masse in den Spritzbeutel geben, Macarons auf eine Backmatte spritzen, jeweils 2 cm breit pro
Stiick. Die Matte leicht und flach schlagen, dass Luftblasen in den Macarons auftauchen. Diese
Blasen mit einer Nadel aufpieksen. Macarons trocknen lassen. Wenn es schnell gehen muss, mit
einem Fon nachhelfen. Macarons im Ofen ca. 15 Minuten backen, dann herausholen und abkiih-
len lassen.

Fiir die Fiillung:

Schokolade in einer Schiissel im Ofen bei 80 Grad schmelzen lassen. Ei trennen und Eigelb auf-
fangen. Eigelb und Zucker mit einem Stabmixer gut aufschlagen, Butter als Wiirfel hinzugeben
und weiter mixen. Fliissige Schokolade langsam hinzugeben und gut mischen. Die gewiinschte
Konsistenz ist etwas zéh. Wenn es zu fliissig ist, dann im Kiihlschrank abkiihlen lassen. In den
Spritzbeutel geben und die Macarons damit fiillen.

Fiir das Himbeer-Sorbet:

400 ml Wasser, Zucker, Agar-Agar, Glucose und Honig in einem Topf aufkochen, aus dem Topf
nehmen und abkiihlen lassen, bis die Mischung nur noch warm ist. Himbeergeist und piirierte
Himbeeren hinzugeben, gut unterriithren und die Masse in die Eismaschine geben.

Fiir die Schokoladen-Blittchen:

Kakaobutter mit Zartbitterschokolade in einer Schiissel im Ofen bei 80 Grad schmelzen lassen.
Blatt ins Gefrierfach legen und warten, bis es richtig gefroren ist. Fliissige Schokolade {iber das
Blatt gieflen. Blatt in den Kiihlschrank geben und warten bis die Schokolade hart wird. Dann
das echte Blatt vorsichtig von der Schokolade trennen.

Fiir die Apfelkugeln und Sud:
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Apfel schélen und mit einem Kugelstecher Kugeln auslosen. Zucker in einem Topf karamellisie-
ren, mit Apfelsaft abloschen, Ingwer, alle Gewiirze und die Apfelkugeln hinzugeben, bei mittlere
Hitze kochen lassen bis die Kugeln die gewiinschte Konsistenz erreicht haben.

Kugeln herausnehmen, Sud mit Agar Agar nochmal aufkochen und abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Bliiten als Garnitur verwenden.

Tung Nguyen am 26. November 2024
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Zwetschgen-Knddel, Butterbréosel, Zwetschgen-Réster

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwetschgenknédel:

4 Premium-Zwetschgen 250 g Topfen, Magerstufe 50 g weiche Butter

1 Ei 250 g Weizenmehl 1 Vanilleschote

3 EL brauner Zucker 1 Prise Salz

Fiir das Vanille-Eis:

7 Eier 500 ml Vollmilch, 3,58% 500 ml Sahne

2 Vanilleschoten 225 g brauner Zucker

Fiir den Zwetschgenroster:

500 g Zwetschgen 1 Vanilleschote 2 EL brauner Zucker
Fiir die Butterbrosel:

3 EL Butter 200 g Panko

Fiir die Karamellfiden:
100 g brauner Zucker

Fiir den Zwetschgenknodel:

Die Zwetschgen entkernen. Zwetschgen in der Mitte mit etwas braunem Zucker fiillen. Vanille-
mark aus der Vanilleschote kratzen. Topfen, Butter, Ei, Mehl, eine Prise brauner Zucker, Salz
und das Vanillemark mit Hilfe einer Kiichenmaschine mit Knethakenaufsatz zu einem Teig kne-
ten, bis eine zihe Konsistenz erreicht ist. Von dem Teig 1-2 EL abstechen (je nach Grofie der
Zwetschgen) und die Zwetschge damit umhiillen.

Wasser in einem groffen Topf aufkochen. Knodel in das heifle Wasser geben und 8-10 Minuten
ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle die Knodel aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.
Fiir das Vanille-Eis:

Vanillemark aus den Vanilleschoten kratzen. Milch und Sahne mit Schale der Vanilleschote und
125 g braunen Zucker aufkochen.

Fiinf Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Fiinf Eigelb, zwei Volleier und 100 g braunen
Zucker in einer groflen Schiissel miteinander vermengen. Die aufgekochte Masse langsam durch
ein Sieb zur Ei-Zucker-Mischung geben und das Vanillemark hinzufiigen. Die Masse in einem
Topf auf mittlerer Stufe zur Rose abziehen. Anschliefend in die Eismaschine fiillen und erkalten
lassen. Zum Anrichten eine Nocke vom Eis bilden, in ein kaltes Gefif fiillen und bis zum Ser-
vieren im Kisfach kiihl stellen.

Fiir den Zwetschgenroster:

Zwetschgen entsteinen. Mark aus der Vanilleschote kratzen. 250 g der Zwetschgen entsaften und
den Saft auffangen. Die restlichen Zwetschgen in Scheiben schneiden. Braunen Zucker in einem
Topf karamellisieren lassen und mit dem Zwetschgensaft abléschen.

Zwetschgenscheiben und Vanillemark hinzugeben und einkochen lassen.

Fiir die Butterbrosel:

Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen und anbrdunen. Panko hinzugeben und goldbraun
rosten.

Fiir die Karamellfiiden:

Den braunen Zucker in einem Topf schmelzen und karamellisieren lassen. Mit einem Loffel Kara-
mellfdden iiber ein ausgelegtes Backpapier ziehen und auskiihlen lassen. Dekoration beiseitelegen.

Lena Rath am 25. November 2024
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Topinambur-Taler, Champignon-Creme, Vanille-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Taler:

200 g Topinambur 200 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Eier

2 EL Parmesan Butterschmalz 1 TL Weizenmehl, 405
1 TL Backpulver 1 TL Maisstérke Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Vanille-Butter:

50 g Butter 1 Vanilleschote 1 TL Honig

Fiir die Creme:

200 g braune Champignons 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb

2 EL Schmand 2 EL Ricotta 50 ml Weilwein

1-2 EL Triiffelol Salz Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Fier 200 ml Essig Meersalz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: einige Asternbliiten 1 kleiner Wintertriiffel

Fiir die Taler: Den Topinambur und die Kartoffeln schilen und mit einer Vierkantreibe reiben.
Fier trennen und Eigelbe, Weizenmehl, Parmesan, Muskatnuss, Maisstidrke und Backpulver da-
zugeben, vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Butterschmalz in eine beschichtete
Pfanne geben und Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Anschlieend zwei gehdufte Essloffel der
Masse jeweils in einen Bratring in die Pfanne geben, gut andriicken und 5 Minuten goldbraun
braten lassen. Bratringe entfernen, vorsichtig wenden und nochmals 4 Minuten braten lassen.
Ggf.

wiederholen und erneut 1,5 Minuten braten lassen, bis beide Seiten knusprig sind.

Fiir die Vanille-Butter: Butter in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze schmelzen lassen.
Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark mit einem Messer herauskratzen. Vanillemark
zur Butter geben.

Die Butter und das Vanillemark sanft erhitzen und gut vermengen. Bei Bedarf etwas Honig
hinzufiigen, um die Siifle anzupassen. Die Butter warm halten.

Fiir die Creme: Zitronenschale reiben. Knoblauch abziehen, pressen und in einer Pfanne mit 2
EL Triiffelol anbraten.

Champignons putzen, grob wiirfeln, mit in die Pfanne geben und etwa 5-7 Minuten braten, bis
sie weich sind und leicht karamellisiert aussehen. Mit Weiflwein abléschen und eink&cheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieflend die Masse zum Abkiihlen in eine Schiissel ge-
ben und fiir 10 Minuten in den Gefrierschrank stellen. Zum Abschluss mit Schmand und Ricotta
vermengen. Sowie mit restlichem Triiffelol und Zitronenabrieb final verfeinern.

Fiir das pochierte Ei: Einen Liter Wasser mit Essig in einem Topf zum Kochen bringen.
Anschlielend Hitze halbieren. FEier jeweils in eine Tasse geben und sanft in das Wasser hinein-
gleiten lassen. Ca. 4 Minuten ziehen lassen, bis das Eiweifl gestockt, das Eigelb aber noch fliissig
ist. Anschlieend mit einem Schaumloffel aus dem Wasser nehmen und auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen. Mit Meersalz und Pfeffer kréftig wiirzen.

Fiir die Garnitur: Asternbliiten vorsichtig abspiilen und trocknen. Triiffel in sehr diinne Scheiben
hobeln oder raspeln.

Tanja Kollischan am 21. November 2024
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Steinpilz-Ravioli mit Butter und Steinpilzen

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Weizenmehl 3 Eier 1 EL Olivenol
Salz

Fiir die Fiillung:

500 g Steinpilze 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 Scheiben Toastbrot 1 Ei 10 g Parmesan
200 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch % Bund krause Petersilie
Olivenol

Fiir die braune Butter:

50 g Butter

Fiir die Garnitur:

10 g Parmesan Olivenol

Fiir den Nudelteig:

Zwei Eier trennen und zwei Eigelbe mit einem ganzen Ei, Mehl und Olivendl in eine Schiissel
geben und mit Salz wiirzen. Alles zu einem homogenen Teig verarbeiten. Gegebenenfalls etwas
Wasser hinzugeben.

Teig ruhen lassen. Mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Steinpilze putzen, einige fiir die Garnitur beiseitelegen, den Rest klein hacken. Eine Pfanne mit
Olivenol erhitzen und die Steinpilze darin anbraten. Knoblauch und Schalotten abziehen, klein
hacken und mit in die Pfanne geben. Die Masse in einem Sieb gut abtropfen lassen, dabei den
entstandenen Pilz-Jus auffangen und anschlieend reduzieren. Zum Servieren nutzen. Rindes des
Toastbrots abschneiden. Parmesan reiben.

Kréuter hacken. Pilze, Sahne, 10 g des Inneren vom Toast, Ei, geriebenen Parmesan und Kriuter
zZusammen vermengen.

Zur Fertigstellung:

5 cm Kreise vom diinn ausgerollten Ravioli-Teig ausstechen. 1 Loffel von der Pilzmasse in die
Mitte der Ravioli geben. Den Rand mit Wasser bestreichen. Einen weiteren Ravioli-Teig dar-
iiberlegen und am Rand gut festdriicken. In einem Topf mit gesalzenem Wasser gar kochen.
Fiir die braune Butter:

Butter in eine Pfanne geben und durch langsames Erhitzen eine braune Butter herstellen.

Fiir die Garnitur:

Steinpilze in einer Pfanne mit Olivendl sautieren. Parmesan reiben.

Christina Nater am 19. November 2024
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Romer-Salat, Schmand-Dressing, Ziegenkdse, Croitons

Fiir zwei Personen

Fiir das Pumpernickel:

2 Scheiben Pumpernickel
Fiir die Haselniisse:

40 g blanch. Haselniisse 2 EL Zuckerriibensirup

Fiir den Ziegenkiise:

2 Sch. Ziegencamembert & 120 g 2 EL fliissiger Honig 4 Zweige Thymian
Olivenol

Fiir den Salat:

4 Romersalatherzen 1 Sardellenfilet 1 Knoblauchzehe
60 g Parmesan 3 EL Schmand 1 Ei

50 ml Weilweinessig 50 ml Hithnerfond 1 EL Worcestershiresauce
50 ml Olivendl 2 getrock.rote Chilischoten Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

250 g Brombeeren 5 Kapuzinerkressebliiten

Fiir das Pumpernickel:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Pumpernickel in kleine Wiirfel schneiden und ohne Fett in einer Pfanne anrésten.

Fiir die Haselniisse:

Haselniisse fiir 8 Minuten im Ofen résten und dann grob hacken.

Zuckerriibensirup und Haselniisse in eine Pfanne geben und karamellisieren lassen. Auf Backpa-
pier auskiihlen lassen.

Fiir den Ziegenkise:

In einer Pfanne Olivenol erhitzen und Ziegencamembert hineingeben.

Thymian abbrausen und trockenschiitteln. Honig und Thymian vor dem Wenden auf den Ca-
membert geben. Auf jeder Seite 2 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Fiir den Salat:

Ei trennen und Eigelb auffangen. Knoblauch abziehen und mit Sardellenfilet, Eigelb, Essig und
20 g Parmesan in einen hohen Mixbecher geben und mit dem Stabmixer piirieren. Nach und
nach das Ol dazugeben. Mit Schmand, Hithnerfond, Worcestershiresauce, Salz, Pfeffer vermen-
gen. Chilischote in einem Morser zerreiben. Mit in die Sauce geben. Salat waschen, trocken-
schleudern und in mundgerechte Stiicke schneiden. Kurz vor dem Servieren mit dem Dressing
vermengen.

Restlichen Parmesan zur Garnitur hobeln.

Fiir die Garnitur:

Salat anrichten, Ziegenkése in die Mitte geben, Haselniisse und Pumpernickel dariiberstreuen,
mit Brombeeren und Kapuzinerkressebliiten garnieren und servieren.

Hanny Laubach am 14. November 2024
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Pumpernickel-Kiinefe, Schmand-Dip, Tomaten-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir den Knoblauch-Schmand-Dip:

200 g Schmand 2 Knoblauchzehen 1 TL Oregano, gerebelt
1 TL Basilikum, gerebelt Salz Pfeffer

Fiir die Pumpernickel-Kiinefe:

200 g Pumpernickel 100 g Kadayif, Engelshaar 150 g Mozzarella

200 g Butter 1 EL Chiliflocken Salz , Pfeffer

Fiir das Zwiebel-Tomaten-Chutney:

1 Tomate 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Zuckerriibensirup 1 EL Balsamicoessig 1 EL mittelscharfen Senf
4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Knoblauch-Schmand-Dip:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen, pressen und mit dem Schmand vermengen.

Oregano und Basilikum zum Dip geben und anschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Pumpernickel-Kiinefe:

Pumpernickel zerbroseln und in einer Pfanne mit ca. 50 g Butter anbraten. Und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Angertstete Pumpernickelbrosel jeweils als Boden in die tiefen Teller geben und
z.B. mit einem Glas festdriicken. Ein wenig Knoblauchdip darauf streichen.

Kadayif in kleine feine Fiaden (1 cm) schneiden und auseinanderzupfen, damit sich alle Féden
voneinander 16sen. Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, anschlielend iiber Teigfiden ge-
ben und alles gut miteinander vermengen.

Mozzarella in feine Scheiben schneiden und jeweils auf dem Pumpernickel-Boden mit Dip ge-
ben. Chiliflocken iiber den Mozzarella streuen. Auf den Mozzarella nun je die Kadayif geben.
Pumpernickel-Kiinefe in den Ofen geben und 18 Minuten backen. Anschlieend vorsichtig aus
dem Ofen holen.

Fiir das Zwiebel-Tomaten-Chutney:

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Tomaten in Wiirfel schneiden und Knoblauch-
zehe abziehen und pressen. Bei mittlerer Hitze Zwiebeln in einer Pfanne mit Ol anbraten. Deckel
auf die Pfanne geben und Zwiebeln ca. 5 Minuten schmoren, bis sie weich und goldbraun sind.
Gelegentlich umriithren. Tomaten und Knoblauch dazu geben und kurz mit anbraten. Mit Zucker-
ritbensirup, Balsamicoessig und Senf abléschen, vermengen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Bei leichter Hitze kdcheln lassen, bis es andickt.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren. Dip und Chutney separat zum Kiinefe anrichten.

Anna Obenauer am 14. November 2024
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Ricotta-Raviolo, Vadouvan-Karotten, Beurre orange

Fiir zwei Personen
Fiir den Raviolo:

1 Orange, Abrieb, Saft 2 Eier 200 g Ricotta

50 g Parmesan 25 g Karottenpulver 1 TL edelsiifles Paprikapulver
2 Zweige Thymian 100 g Mehl 100 g Semola

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Vadouvan-Karotten:

1 Bund Karotten mit Griin 2 EL Vadouvan 2-3 EL Olivenol
Fiir die Beurre orange:

1 Orange, Saft, Abrieb 1-2 Schalotten 250 g kalte Butter
20 ml Sahne 100 ml trockener Weilwein 50 ml Karottensaft
25 g Karottenpulver 1 EL heller Balsamico 1 TL Maisstéarke
Salz Pfeffer

Fiir den Raviolo:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Semola, Eier, Karotten- und Parikapulver in eine Schiissel geben und mit der Kiichenma-
schine vermengen bis es ein homogener Teig wird.

Bei Bedarf etwas Olivenol hinzugeben. Teig kurz an einem kiihlen Ort ziehen lassen. Dann in
diinne Bahnen ausrollen und ca. 7-8 cm grofie Kreise ausstechen.

Ricotta mit Thymian, geriebenem Parmesan und Abrieb der Orange vermengen. Hilfte der
Orange auspressen und etwas Saft zum Ricotta geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen
EL von der Fiillung auf einen Teigkreis geben, die andere Seite dariiberlegen und den Raviolo
mit den Daumen oder einer Gabel schliefen. In siedendes Salzwasser geben und 1-2 Minuten
ziehen lassen.

Fiir die Vadouvan-Karotten:

Karotten waschen und schiélen, groflziigig mit Vadouvan wiirzen und mit etwas Olivenol in Back-
papier wickeln. Etwa 25 Minuten im Ofen garen.

Karotten aus dem Ofen nehmen, Vadouvan leicht abtupfen und anschliefend mit einem Bun-
senbrenner anrdsten bis sich Rostaromen bilden.

Fiir die Beurre orange:

Schalotten abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und leicht mit etwas Butter in einem kleinen
Topf anschwitzen, ohne, dass sie Farbe bekommen. Orangenabrieb dazugeben. Mit Weilwein,
Karotten, ausgepresstem Orangensaft und einem Spritzer Balsamcio abléschen und reduzieren.
Kalte Butter aus dem Kiihlschrank nehmen, in kleine Wiirfel schneiden und nach und nach in
den reduzierten Weilwein-Mix geben. Topf dabei vom Herd ziehen und mit einem Schneebesen
regelméfig umriihren bis eine Sauce entsteht. Mit Karottenpulver einfirben. Bei Bedarf einen
Schuss Sahne hinzugeben oder etwas Maisstéirke mit etwas Karottensaft vermengen und in den
Topf dazugeben.

Die Karotten in feine Scheiben schneiden und in einem Ring in einem tiefen Teller anrichten. Den
Raviolo darauf anrichten und die Sauce seitlich von den Karotten angieflen. Das Karottengriin
auf dem Raviolo drapieren und servieren.

Yannick Philippe am 13. November 2024
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Griine 6nocchi mit Curry-Paprika-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 g Blattspinat 1 Ei

50 g Butter 5 g Pinienkerne 200 g Mehl

25 g Spinatpulver Salz

Fiir die Sauce:

1 rote Paprikaschote 4 Cherrytomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 150 g Schmand 150 ml Sahne

150 ml Milch 4 EL mildes Currypulver 3 EL edelsiifles Paprikapulver
1 TL Kurkuma 1 EL Chiliflocken 5 g glatte Petersilie
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schilen und halbieren, anschlieBend in Salzwasser gar kochen. Mit einer Kartof-
felpresse zerdriicken und etwas abkiihlen lassen.

Spinat waschen und kurz in kochendem Wasser blanchieren, dann in kaltem Wasser abschrecken.
Dann im Mixer piirieren, um die griine Farbe zu erhalten. Abgekiihlte Kartoffeln mit gehacktem
Spinat, Ei und einer Prise Salz vermengen. Nach und nach 200 g Mehl hinzufiigen und zu ei-
nem geschmeidigen Teig verkneten. Der Teig sollte weich, aber nicht klebrig sein. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche in mehrere Portionen teilen. Jede Portion zu einer langen Rolle formen
und in kleine Stiicke schneiden. Gnocchi iiber die Zinken einer Gabel rollen, um die typische
Rillenstruktur zu erzeugen. Einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Spinatpul-
ver einrithren. Gnocchi portionsweise ins Wasser geben. Sobald sie an die Oberflache steigen,
sind sie gar. Mit einem Schaumlo6ffel herausnehmen und abtropfen lassen. Gnocchi kurz in einer
Pfanne mit Butter und Pinienkernen anbraten/schwenken.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Paprika und Tomaten waschen.

Paprika, Tomaten und Zwiebel in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten.
Sahne, Schmand und Milch in eine zweite Pfanne geben und mit Curry, Paprika. Kurkuma und
Chili wiirzen. Bei leichter Hitze kdcheln lassen.

Gemiise zur Sauce geben, alles miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie waschen, trockenwedeln, hacken und iiber das Gericht streuen.

Anna Obenauer am 13. November 2024
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Siife Kiirbis-Tarte mit Cranberry-Chutney und Nuss-Mix

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

1 Ei 250 g Mehl 125 g Butter

75 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

500 g Muskatkiirbis 1 Orange, Abrieb 2 Eier

100 ml Sahne $ Zweig Rosmarin 1 TL gemahl. Kardamom
1 TL gemahl. Zimt 3 EL brauner Zucker = Muskatnuss, Salz

Fiir das Chutney:

800 g Cranberrys 1 rote Zwiebel 2 Orangen, Schale, Saft

2 EL Butter 100 ml roter Portwein 200 ml trockener Rotwein
30 ml dunkler Balsamicoessig 200 g brauner Zucker 1 EL Zimt

Chiliflocken Salz

Fiir die Niisse:

100 g Walniisse 100 g Macadamia 200 g Zucker

1 Prise Meersalz

Fiir die Garnitur: 2 Zweige Rosmarin

Fiir den Teig: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Mehl, Zucker, Salz, Ei und Butter in Flockchen mit den Knethaken des Handriihrgeréts verriih-
ren. Miirbeteig mit den Hénden glatt verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und bis zur weiteren
Verwendung im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung: Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Kiirbis vierteln, schilen und in
kleine Wiirfel schneiden. Kiirbiswiirfel 2 Minuten im kochenden Wasser blanchieren. Wasser ab-
gieflen und den Kiirbis stampfen und mit Kardamom, Zimt, braunem Zucker, Salz, Muskat und
dem Abrieb einer Orange wiirzen. Rosmarin fein hacken und ebenfalls hinzugeben. Alles gut
vermengen. Sahne und Eier mit einem Mixer gut verquirlen.

Teig mit einem Nudelholz gleichméfig ausrollen. Eine Tarteform mit dem Teig auslegen. Kiir-
bismasse auf den Teig geben und anschliefend die Sahne-Ei-Mischung angieflen. Die Tarte im
Ofen fiir 15 Minuten backen.

Fiir das Chutney: Orangen heifl abspiilen, Orangenschale reiben und Saft auspressen.

Zwiebel abziehen und grob wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen und die Zwiebel darin
andiinsten. Cranberrys hinzugeben und einige Minuten mit anschwitzen. Zucker hinzugeben
und unter Riihren leicht karamellisieren lassen. Orangensaft, Portwein, Rotwein und Essig hin-
zugeben. Das Ganze aufkochen lassen und mit Zimt, Orangenschale, Chili und Salz wiirzen.
Umriihren und bei mittlerer Hitze 20 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Niisse: 100 ml Wasser mit 100 g Zucker mischen und aufkochen. Walniisse und Maca-
damia hinzugeben und 1 Minute aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und 5 Minuten abkiihlen
lassen. Restliches Wasser und Zucker hinzugeben und umriihren. Erneut auf den Herd stellen
und 1 Minute kochen lassen. Wieder vom Herd nehmen und 4 Minuten abkiihlen lassen. Niisse
herausnehmen und abtropfen lassen. In einer Pfanne kurz braten. Karamellisierte Niisse mit
Meersalz wiirzen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit je einem Rosmarin garnieren.

Miiller Ramos Reusch am 07. November 2024
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Ricotta-6Gnocchi, Kiirbis-Creme, Curry-Walniisse

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

125 g Ricotta 75 g Weizenmehl Mehl

30 g Parmesan 1 Ei 2 EL Butter

2 Zweige Salbei Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbiscreme:

250 g Muskatkiirbis 1 kleine Zwiebel 125 ml Gemiisefond

1 Orange, Saft, Abrieb 1 EL Créme-fraiche 1 EL Walnussol

1 TL Honig 1 TL Piment d’Espelette Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Niisse:

100 g Walniisse 1 EL Honig 1 TL Pflanzenol

1 EL brauner Zucker 1 TL Currypulver Salz

Fiir den Salat:

1 Bund Rucola 50 g frische Cranberrys 1 EL weiflen Balsamico
1 EL Olivenol 1 EL Honig 4 Limette

Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Alle Zutaten bi sauf die Butter und den Salbei zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten, in eine
Klarsichtfolie wickeln und ca. 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Danach den Teig zu
einer nicht zu dicken Rolle formen und kleine, gleichméflige Gnocchi abstechen, evtl. {iber eine
Gabel rollen, damit das typische Muster entsteht. Gnocchi in einen Topf mit leicht siedenden,
gut gesalzenen Wasser geben. Wenn sie an der Oberfliche schwimmen sind sie gar. Mit einem
Schaumloffel vorsichtig herausnehmen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne Butter aufschdumen, die in Streifen geschnittenen Salbeiblatter dazugeben und
die abgetropften Gnocchi darin schwenken.

Fiir die Kiirbiscreme: Kiirbis und Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel in Olivenol
anschwitzen, den Kiirbis dazugeben, kurz mitdiinsten, mit Gemiisefond und Orangensaft aufgie-
Ben, salzen und pfeffern und kécheln bis der Kiirbis weich ist. Creéme fraiche dazugeben, mit dem
Piirierstab mixen und dabei das Walsnussol einlaufen lassen. Mit Piment d’Espellete, Honig und
Orangenabrieb abschmecken.

Fiir die Niisse: Walniisse grob hacken. Die iibrigen Zutaten zu einer Paste rithren und die Walniis-
se daruntermischen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze 10 Minuten backen. Danach auskiihlen lassen.

Fiir den Salat: Rucola waschen. Cranberrys in Wasser weichkochen (einige Cranberrys beiseite-
legen). Abseihen und abkiihlen lassen. Mit den restlichen Zutaten - aufler dem Rucola - mixen
und durch ein feines Sieb streichen. Das Cranberrydressing vorsichtig unter den Rucola heben,
Cranberrys dariiber streuen.

Die Kiirbis-Orangen-Creme auf Tellern anrichten, darauf die Gnocchi setzen und die Walniisse
dariiber verteilen. Den Rucolasalat in einer Schiissel anrichten und servieren.

Waltraud Aigner am 07. November 2024
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Krduterseitlinge, Gemiise-Topping, SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Topping;:

4 Shiitake 1 vorg. Marone 1 Stange Staudensellerie
1 Minigurke 1 Friithlingszwiebel % Zitrone, Saft

1 EL Olivenol Salz roter Pfeffer

Fiir die Kriuterseitlinge:

4 grofle Krauterseitlinge 2 Knoblauchzehen $ Zitrone, Saft

vegane Butter 1 TL helle Misopaste 1 EL dunkler Balsamico
1 TL Agavendicksaft 1 EL Sojasauce 2 Zweige Rosmarin
Olivenol

Fiir das Piiree:

1 groBe Siiflkartoffel 150 g vorg. Maronen 2 EL vegane Butter

50 ml Hafermilch Salz Pfeffer

Fiir das Wurzelgemiise:

1 Petersilienwurzel 1 frische Rote Bete 1 Mohre

1 gelbe Mohre 1 kl. schwarzer Triiffel 1 EL Triiffelpaste

1 EL vegane Butter Salz

Fiir die Garnitur: Radieschensprossen essbare Bliiten

Fiir das Topping:

Den Sellerie und Gurke waschen und sehr fein wiirfeln. Friithlingszwiebel putzen und ebenfalls
fein schneiden.

Shiitake in diinne Streifen schneiden und in Olivendl anbraten. Marone klein schneiden und
dazugeben. Das restliche Gemiise hinzugeben kurz schwenken und mit Zitronensaft, Salz und
rotem Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kréauterseitlinge:

Pilze putzen, langs dritteln und gitterférmig einschneiden. Olivendl und Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Pilze darin anbraten. Rosmarin hinzufiigen und zum Aromatisieren mitbraten.
Knoblauch abziehen und fein schneiden. In einer kleinen Schiissel Knoblauch, Misopaste, Balsa-
mico, Agavendicksaft und Sojasauce mit etwas Zitronensaft vermengen. Die Pilze wenden und
mit der Sauce abloschen.

Fiir das Piiree:

Siiflkartoffel schilen, klein schneiden und in Salzwasser kochen und abgieflen. Alternativ Kartof-
felwiirfel im Ofen bei 200 Grad Umluft weich garen. Maronen mit der Hafermilch piirieren und
zu den SiiBkartoffeln geben. Alles nochmals piirieren. Butter hinzugeben und gut vermischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Wurzelgemiise:

Das Gemiise nach Belieben schélen, in kleine Wiirfel schneiden und bis auf die Rote Bete in
Salzwasser kochen. Die Rote Bete separat kochen und abgieflen. Butter in einer Pfanne zer-
lassen und das Gemiise darin kurz vor dem Servieren schwenken. Triiffelpaste hinzugeben und
nochmals schwenken. Mit Salz wiirzen und gehobeltem Triiffel verfeinern.

Fiir die Garnitur: Mit Sprossen und Bliiten garnieren.

Maria Hertzenberg am 05. November 2024

30



Involtini medolese mit Paprika-Creme, Parmesan-Koralle

Fiir zwei Personen

Fiir die Involtini medolese:
1 griiner Radicchio bianco
50 g gehackte Mandeln

1 Ei

Olivenol

Salz

2 Zwiebeln

50 g gehackte Pistazien

50 g Butter

1 EL gemahl. Spinatpulver
Pfeffer

2 altbackene Brotchen
200 g Grana Padano
200 ml Gefliigelfond
Muskatnuss

Eiswasser

Fiir die Paprikacreme:
2 rote Paprikaschoten
100 g Schmand

2 Knoblauchzehen
50 ml Weiflwein

30 ml Karottensaft
1 TL Paprikapulver
Pfeffer

1 Schalotte

100 ml Gemiisefond
2 EL Paprikamark 2 EL Tomatenmark
2 EL naturbel. Cashewkerne 1 TL Kurkuma

Ol Salz

Fiir die Parmesan-Koralle:
20 g Grana Padano

20 g Mehl

Fiir die Garnitur:

100 g ungesalzene Pistazien

1 TL edelsiifles Paprikapulver
100 ml neutrales Ol

1 TL oranges Currypulver

Fiir die Involtini medolese:

Griine Radicchio-Bléitter kurz in kochendem Wasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Fiir die Fiillung Zwiebeln abziehen, kleinhacken und mit Butter schmelzen lassen. Brétchen fein-
mixen. Gehackte Mandeln, gehackte Pistazien und Brotchen separat rosten und mit ein paar
Kellen heiflem Gefliigelfond vermischen. Riihren, bis das Brot gut durchgeweicht ist. Masse et-
was abkiihlen lassen. Ei, geriebenen Parmesan sowie Spinatpulver, Muskatnuss, Salz und Pfeffer
dazugeben und vermischen. Der Teig fiir die Fiillung sollte weich und locker sein, und gut mit
den Hénden zu kleinen Nocken formbar sein. Nun Nocken formen und in heiflem Wasser ko-
chen. Danach mit dem Radicchio umwickeln und in einer Pfanne mit Ol, Butter und etwas Fond
schmorren.

Fiir die Paprikacreme:

Schalotte und Knoblauch abziehen. Paprika schilen und in Ol mit Schalotte und Knoblauch
anbraten. Anschlieflend alle Zutaten im Mixer piirieren. Durch ein Haarsieb streichen.

Fiir das Kriuter-Ol 3 Bund Basilikum 3 Bund Petersilie 100 ml Olivensl Olivens] erwirmen,
Kréuter feinhacken und zufiigen. Dann durch ein Sieb abseihen.

Fiir die Parmesan-Koralle:

Kiése reiben. 140 ml lauwarmes Wasser mit restlichen Zutaten mit einem Piirierstab zu einer
dickfliissigeren Fliissigkeit mixen und in kleinen Portionen in einer heiflen Pfanne erhitzen. Vor-
sichtig herauslosen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Pistazien hacken, rosten und iiber dem Gericht verteilen.

Robin Lursky am 30. Oktober 2024

31



Kiirbis-Risotto, -Ziegenkdse-Schaum, -Perlen, -Krokant

Fiir zwei Personen

Fiir den Krokant:

50 g Kiirbiskerne

50 g Zucker

Fiir den Kiirbis:

600 g Hokkaido-Kiirbis
50 g Butter

150 ml Gemiisefond
Salz

Fiir das Risotto:

200 g Risotto Reis, Carnaroli
2 Schalotten

1 EL eiskalte Butter
250 ml Weilwein

1 EL Olivenol

Fiir die Kiirbisperlen:
1 kl. Mikrowellenkiirbis
Olivenol

Fiir den Schaum:

1 fertigesﬂKﬁrbispﬁree, S.0.
Fiir das Ol

100 ml neutrales Ol
Fiir die Garnitur:
Radieschen-Kresse

1 TL Butter
Meersalz

1 kleine Zwiebel
100 ml Sahne

1 TL Olivenol
Pfeffer

1 fertiges Kiirbispiiree, s.o.
2 Knoblauchzehen

1 EL Butter

2 Zweige Thymian

Salz

1 k1. Hokkaido-Kiirbis
Salz

50 ml Sahne
60 g Kiirbiskerne

2 Zweige Thymian

1 TL Olivendl

1 Knoblauchzehe
50 ml Milch
1 TL Piment dEspelette

1 fertige Kiirbisperlen, s.u.
60 g Parmesan

500 ml Gemiisefond

4 Blatter Salbei

Pfeffer

1 kl. Sweet-Mama-Delica-Kiirbis

100 g Ziegenfrischkiise

10 g Parmesan

Fiir den Krokant:

Die Kiirbiskerne grob hacken und in einer Pfanne mit Olivendl rosten.

Zucker bei mittlerer Hitze in der Pfanne schmelzen. Butter und 1 TL Wasser hinzugeben. Kiir-
biskerne einriihren und salzen.

Die Masse diinn auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen.

Erkalten lassen und anschlieflend in Stiicke brechen.

Fiir den Kiirbis:

Kiirbis mit Schale in kleine Stiicke schneiden und mit abgezogener und kleingeschnittener Zwie-
bel und Knoblauch in Ol und Butter anrosten.

Zusammen mit Gemiisefond, Sahne und Milch fiir 15-20 Minuten bei mittlerer Hitze weichko-
chen. Mit Salz, Pfeffer und Piment dEspelette abschmecken. Alles fein piirieren und durch ein
Sieb geben.

Die Hilfte des Piirees spéter in das Kiirbisrisotto einarbeiten. Die andere Hélfte fiir den Schaum
verwenden.

Fiir das Risotto:

Gemiisefond erhitzen. Schalotten abziehen, fein wiirfeln und mit dem Reis fiir 2 Minuten in
reichlich Olivenol und Butter glasig diinsten.

Knoblauch abziehen, kleinhacken, hinzufiigen und mit Weiflwein abléschen. Thymian und Salbei
fein hacken und unterrithren. Immer wieder mit Gemiisefond aufgieffen. Insgesamt 18 Minuten
kocheln lassen. Am Ende der Garzeit das Kiirbispiiree einarbeiten und die eiskalte Butter mit
dem Parmesan einrithren. Zum Schluss die Kiirbisperlen unterheben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.
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Fiir die Kiirbisperlen:

Mit einem Kugelausstecher Kugeln aus den Kiirbissen ausstechen und mit Olivendl und Salz gut
marinieren. Fiir 8-10 Minuten im Ofen knusprig backen. Die Hilfte der Kugeln in das Risotto
einarbeiten, die andere Hilfte mit auf dem Teller anrichten.

Fiir den Schaum:

Kiirbispiiree bei leichter Hitze mit Ziegenfrischkise und Sahne zusammenriihren. Alles in eine
Espumaflasche geben und gut schiitteln.

Mit dem Risotto anrichten.

Fiir das Ol:

Kiirbiskerne anrésten und mit dem Ol vermixen. Kurz auf ca. 60 Grad erwiirmen. Zur Seite
stellen und 20 Minuten ziehen lassen. Durch ein Passiertuch abseihen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln und zusammen mit Thymian und Kresse als Garnitur verwenden.

Romy Kramer am 29. Oktober 2024
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Blumenkohl-Piiree, -Creme, gebraten, gebacken

Fiir zwei Personen

Fiir das Blumenkohlpiiree:

400 g weiler Blumenkohl

50 g Butter

Muskatnuss

Fiir die Blumenkohlcreme:

100 g weifler Blumenkohl

30 g Créme-fraiche

1 Bund Schnittlauch

Salz

Fiir den gebratenen Blumenkohl:
250 g kl. Blumenkohl-Réschen
50 g Butter

1 TL Ras el-Hanout

1 Msp. Cayennepfeffer

Fiir den gebackenen Blumenkohl:

2 Knoblauchzehen
25 ml Sahne
Salz

50 g Natur-Tofu
20 ml Sahne

1 Bund Basilikum
Pfeffer

1 rote Chilischote
1 EL Honig

1 TL Thymian
50 ml Olivenol

1 Zitrone, Saft, Abrieb

1-2 EL Honig
Pfeffer

2 Knoblauchzehen
1 TL Honig
Muskatnuss

1 Orange, Saft
3 TL Kurkuma

3 TL Rosmarin
Salz, Pfeffer

250 g kl. Blumenkohl-R&schen 2 Eier 80 g Mehl

80 g Semmelbrosel Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir die Eierbrosel:

1 Ei 3 EL Butter 2 Zweige Estragon
1 Bund Schnittlauch 3 EL Semmelbrosel Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Soja-Mayonnaise:
1 Zitrone, Saft

20 ml Sojasauce

Fiir die Garnitur:

einige Blumenkohlblatter

2 Eier
100 ml Sonnenblumendl

1 TL Dijonsenf

Sonnenblumendl

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Den Blumenkohl in Salzwasser blanchieren. Anschliefend ausdampfen lassen und mit den ande-
ren Zutaten in einem Topf kurz mit Butter angehen lassen. Dann mit dem Standmixer zu einem
feinen, glatten Piiree verarbeiten. Piiree wieder in den Topf geben und warmstellen. Vor dem
Servieren noch einmal abschmecken und auf die leicht siifiliche, aber zitronige Note achten.
Fiir die Blumenkohlcreme:

Den blanchierten Blumenkohl mit den anderen Zutaten in einem Standmixer glatt mixen.

Fiir den gebratenen Blumenkohl:

Finzelne Blumenkohlréschen blanchieren. Orange auspressen und Saft auffangen. Aus Olivendl,
den gesamten Gewiirzen inkl. Chilischote, dem Orangensaft und dem Honig eine leicht gebun-
dene Marinade herstellen und die Blumenkohlréschen darin marinieren. Die Marinade etwas
iiberwiirzen, damit sich die Aromen auf den Blumenkohl tibertragen. Ca.

10-15 Minuten marinieren und dann in einer Pfanne auf mittlerer Stufe in Olivendl und Butter
ausbraten.

Fiir den gebackenen Blumenkohl:

Einzelne Blumenkohlréschen blanchieren. Eine Panierstrafie aufbauen und die blanchierten Réschen
in Mehl, Ei und Broseln panieren und in der Fritteuse goldbraun ausbacken. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir die Eierbrosel:

Fi hart kochen, schélen und in grobe Wiirfel schneiden.
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Butter in einer Pfanne angehen lassen, dann die Brosel in die schaumige Butter einriihren und
darin goldbraun résten. Nun die goldbraunen Brosel mit dem Ei vermengen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen.

Kleingeschnittenen Schnittlauch und Estragon unterheben.

Fiir die Soja-Mayonnaise:

FEier, Senf und etwas Zitronensaft in einen hohen Becher geben. Den Piirierstab hineinsetzen
und anfangen zu mixen. Langsam das Ol hinzugiefen und weitermixen, bis eine homogene Ma-
yonnaise entsteht.

Mit der Sojasauce verrithren und a Part anrichten.

Fiir die Garnitur:

Blitter in heifilem Ol frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Hannes Brandacher am 29. Oktober 2024
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Zucchini-Cannelloni, -Creme, -Carpaccio, -Chips

Fiir zwei Personen

Fiir die Cannelloni:

1 griine Zucchini

150 g Ziegenfrischkéserolle

1 Zweig Oregano

Fiir die Zucchini-Knoblauchcreme:

1 griine Zucchini
75 g Ricotta

2 Zweige Thymian
Fiir das Carpaccio:
1 griine Zucchini

1 Zitrone, Saft
Olivenol

Fiir die Chips:

1 gelbe Zucchini
1 EL Honig
1 Zweig Minze

1 Schalotte
75 g Schmand
30 ml Olivenol

1 gelbe Zucchini
2 Zweige Minze
1 EL Chiliflocken

1 Zitrone, Schale, Saft
1 EL gehackte Walniisse
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
50 g Pinienkerne
Salz, Pfeffer

3 Apfel
2 EL Apfelessig
Salz, Pfeffer

1 gelbe Zucchini 1 Ei 50 g Parmesan

50 g Mehl 50 g Speisestirke Ol

Salz Eiswiirfel

Fiir den Schaum:

1 Schalotte 50 ml Sahne 1 EL Honig

100 ml Sekt 50 g Walniisse 1 Prise Tonkabohne
1 Msp. Lecithin Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1-2 Feigen 1 EL Sojasauce 1 EL Zucker

Fiir die Cannelloni:

Die Zucchini ldangs mit einem Sparschiler in diinne Streifen schneiden.

Diese Streifen kurz in kochendem Wasser blanchieren, damit sie weich und biegsam werden.
Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Ziegenkise mit gehackten Walniissen, etwas Honig, feingehackten Oregano, feingehackter Minze,
Zitronenschale, Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen. 2-3 Zucchinistreifen leicht iiberlappend
nebeneinanderlegen und einen Loffel der Ziegenkédse-Walnuss-Fiillung in der Mitte platzieren.
Zucchinistreifen vorsichtig zu Cannelloni aufrollen und beiseitestellen.

Fiir die Zucchini-Knoblauchcreme:

Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Zucchini in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit
etwas Olivendl braten. Schalotte und Knoblauch abziehen und hacken. Schalotte, Knoblauch und
Thymian dazugeben und alles braten, bis die Zucchini weich ist. Zucchiniwiirfel zusammen mit
Ricotta, Schmand und Pinienkernen in einen Mixer geben und zu einer glatten Creme mixen.
Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmhalten.

Fiir das Carpaccio:

Apfel reiben. Zucchini mit dem Sparschéiler in hauchdiinne Scheiben schneiden. Scheiben auf ei-
nem Teller auslegen, mit Zitronensaft, Apfelessig und Olivendél betraufeln und mit Salz, Pfeffer,
Apfel, sowie Minze und Chiliflocken abschmecken. Carpaccio kurz marinieren.

Fiir die Chips:

Parmesan reiben. Zucchini in sehr diinne Scheiben schneiden und mit Salz bedecken, um et-
was Wasser zu entziehen. Mit einer Mehl-Parmesan-Ei-Speisestidrke-Mischung panieren und in
heiBem Ol ausfrittieren. Ggf. Eiswiirfel mit in den Teig geben.

Fiir den Schaum:

Schalotte abziehen und feinschneiden. In Ol andiinsten. Mit Sekt abléschen. Sahne angiefen und
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Honig sowie gehackte Walniisse hinzugeben. Mit Tonkabohnenabrieb verfeinern. Mischung mit
einem Piirierstab leicht aufschlagen, ggf. Lecithin einriihren, bis sie schaumig wird. Mit einer
Prise Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Feigen aufschneiden und kurz in einer Pfanne mit Sojasauce und Zucker schwenken. Feigen als
Garnitur verwenden.

Robin Lursky am 29. Oktober 2024
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Kdseknddel, Spinatknddel, Rote-Bete-Knéddel, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir die Knoédel-Grundmasse:

150 g Knddelbrot 1 Zwiebel 2 Eier

50 ml Vollmilch Butter, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Spinatknédel:

50 g TK-Spinat 150 g frischer Blattspinat 2 Knoblauchzehen
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Knodel:

1 vorgeg. Rote Bete, 50 g 1 Zitrone, Abrieb % TL Korianderpulver
1 TL getrockneter Salbei 3 TL Kiimmelpulver Salz, Pfeffer

Fiir die Kiseknodel:

50 g Bergkése 20 g Blauschimmelkése

Fiir die Knodel:

100 g Semmelbrosel Salz

Fiir die Waldpilze:

100 g Waldpilze 25 g getrock. Steinpilze 50 g Cocktailtomaten
1 Stange Friihlingszwiebel 30 g Himbeeren 30 g Blaubeeren

1 Bund Schnittlauch Butter 30 ml dunkler Balsamicoessig
Olivendl 10 g Rohrzucker Salz, Pfeffer

Fiir den Parmesan-Schaum:

100 g Parmesan 300 ml Sahne Salz

Fiir die Nussbutter:

50 g Butter 30 g Pinienkerne Salz

Fiir die Knddel-Grundmasse:

Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in etwas Olivendl leicht angehen lassen. Knédelbrot und
Eier vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dann die Zwiebel beimengen. Milch in der Pfanne von der Zwiebel leicht erwéirmen und auch
zur Grundmasse geben. Alles vermengen und griindlich kneten.

Fiir die Spinatknédel:

Knoblauch abziehen. TK-Spinat und den frischen Spinat mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Mus-
katnuss vermengen und im Mixer fein piirieren.

Fiir die Rote-Bete-Knédel:

Rote Bete fein reiben, mit Salz, Pfeffer, Koriander, Salbei, Kiimmel und Zitronenabrieb vermen-
gen und ebenfalls fein piirieren.

Fiir die Kiseknodel:

Bergkéise und den Blauschimmelkéise reiben.

Fiir die Knodel:

In einen Knodel Kise einarbeiten, in einen weiteren die Rote-Bete-Masse und in den letzten die
Spinatmasse. Knodel formen und die Konsistenz der Knodel mit Semmelbrosel steuern. Dann
die Knodel in Salzwasser kocheln lassen bis sie gar sind. Nach etwa 10 Minuten aus dem Wasser
nehmen und ausdampfen lassen. Vor dem Servieren erneut ins Wasser geben, um sie heif} ser-
vieren zu konnen.

Fiir die Waldpilze:

Getrocknete Steinpilze in etwas Wasser geben und ca. 10 Minuten quellen lassen.

Frischen Pilze putzen und in etwas Butter und Olivendtl angehen lassen.

Friihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Cocktailtomaten am Strunk Ende einschneiden
und beides ebenfalls in die Pfanne geben.
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Alles kriftig anbraten und mit etwas Rohrzucker karamellisieren. Dann mit Balsamicoessig ab-
16schen. Steinpilzwasser aufgieffen und stark einreduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schnittlauch in feine Ringe schneiden und als Garnitur verwenden. Himbeeren und Blaubeeren
zum Ausgarnieren verwenden.

Fiir den Parmesan-Schaum:

Parmesan reiben. Sahne in einem Topf aufkochen, den Parmesan einriihren und in der Sahne
auflésen. Gut salzen. Dann alles griindlich kalt rithren und in einen Sahnespender fiillen. Unbe-
dingt zwei Kapseln verwenden und guten Druck in der Flasche erzeugen. Schaum dann auf dem
Teller aufspritzen und die Knodel darauf anrichten.

Fiir die Nussbutter:

Butter bei mittlerer Hitze aufschdumen und die Pinienkerne darin goldbraun résten. Etwas sal-
zen und zum Schluss iiber die Knodel gieflen.

Hannes Brandacher am 28. Oktober 2024
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Gerosteter Kiirbis mit Tahini-Dressing und Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir den Kiirbis:

1 Butternutkiirbis Zaatar Kreuzkiimmel
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Tahini-Dressing;:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft 3 TL Tahini
Salz

Fiir den Couscous:

100 g Couscous Stiicke vom Butternutkiirbis 1 Zwiebel

250 ml Gemiisefond 3 Zweige Minze Kurkuma
Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Granatapfel 20 g Mandelkerne 3 Zweige glatte Petersilie

3 Zweige Minze

Fiir den Kiirbis:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Kiirbis halbieren und in Spalten schneiden. Mit Olivendl, Zaatar, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer
vermengen.

Im Backofen 25-30 Minuten rosten bis der Kiirbis weich und leicht karamellisiert ist.

Fiir das Tahini-Dressing:

Knoblauch abziehen und hacken. Zitronensaft auspressen. In einer Schiissel Tahin, Zitronensaft,
Knoblauch und etwas Salz vermengen.

Nach und nach etwas Wasser hinzufiigen und gut umriihren, bis die Sauce glatt und cremig ist.
Bei Bedarf mehr Wasser hinzufiigen.

Fiir den Couscous:

Zwiebel abziehen, hacken und in einem Topf anschwitzen. Couscous hinzugeben und mit Salz
und Kreuzkiimmel wiirzen. Mit kochendem Wasser iiberdecken, Deckel auf den Topf geben und
10 Minuten ziehen lassen. Anschliefend mit einer Gabel auflockern.

Ein paar Stiicke vom Ofenkiirbis daruntermischen. Minze waschen, trockentupfen, hacken und
ebenfalls hinzugeben.

Fiir die Garnitur:

Granatapfelkerne 16sen. Petersilie und Minze waschen, trockentupfen und hacken. Mandelkerne
anrosten.

Irina Liitzelschwab am 24. Oktober 2024
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Kiirbis-Ravioli, Salbei-Walnuss-Butter, Kiirbis-Sstreifen

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

1 Butternut-Kiirbis 50 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 Ei 1 TL Schmand 100 ml Gemiisefond

2 Zweige Rosmarin 1 TL gemahlener Kurkuma 125 g Hartweizengrief3
50 g Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Salbei-Walnuss-Butter:

35 g Butter 25 g Walniisse 3 Zweige Salbei

Salz

Fiir die Kiirbisspalten:

Rest des Butternut-Kiirbis 2 Zweige Rosmarin 01, Salz

Fiir die Ravioli:

Das Hartweizengrie mit Mehl, Kurkuma und 75 ml Wasser verkneten und ruhen lassen.
Zwiebel und Knoblauch abziehen. 200 g vom Kiirbis in kleine Stiicke schneiden. Anschlieffend
mit Zwiebel, Knoblauch und Rosmarin klein mixen. Die Masse zusammen mit Gemiisefond, Salz
und Pfeffer in einen Topf geben und 10 Minuten garen. Anschlieend die Masse abgieflen und
ausdampfen lassen. Ei trennen und Eigelb auffangen. Eigelb und Schmand zur Masse geben.
Den Nudelteig diinn ausrollen und Kreise ausstechen.

Jeweils einen TL Kiirbismasse auf den Teig setzen und mit einem zweiten Kreis verschlieflen.
Mit einer Gabel die Ridnder gut zusammendriicken. Die Ravioli in kochendes, gesalzenes Wasser
geben und 2-3 Minuten garkochen. Anschlieend mit einer Schaumkelle aus dem Wasser holen.
Fiir die Salbei-Walnuss-Butter:

Salbeibliatter abzupfen. Blatter und Walniisse fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und
den Salbei mit den Walniissen und Salz darin schwenken.

Fiir die Kiirbisspalten:

Vom Rest des Butternut-Kiirbis 2-3 Spalten abschneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die
Kiirbisspalten mit Rosmarin und Salz andiinsten.

Marina Engelhardt am 24. Oktober 2024
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Kirbis piriert, gepickelt und konfiert

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbisvariation:

4 Hokkaido-Kiirbis 100 g Butter 1 EL Honig

1 EL Senf 100 ml Weiweinessig 3 Bund Thymian
3 Bund Estragon 2 Lorbeerblitter 2 TL gemahl. Zimt
2 TL gemahl. Kardamom Piment d’Espelette Fenchelsaat

roter Pfeffer Traubenkern-0l Kiirbiskern-Ol

150 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL Kiirbiskerne

Fiir die Kiirbisvariation:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kiirbis schilen und in verschiedene Formen schneiden. Einen Teil mit Butter und Salz schmoren
lassen. Wenn der Kiirbis gar ist, piirieren und mit Butter mixen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Einen Teil des Kiirbisses mit Weiweinessig, Traubenkern-Ol, Fenchelsaat, Honig, Thymian und
Estragon pickeln.

Den restlichen Kiirbis in Olivendl mit Zimt, Kardamom, rotem Pfeffer und Piment d’Espelette
und etwas Butter konfieren.

Aus dem Pickelfond eine Vinaigrette herstellen. Dafiir Kiirbiskern-Ol und Senf hinzugeben und
iiber den gepickelten Kiirbis geben.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten als Garnitur iiber den gepickelten Kiirbis geben.

Konstantin Schmidt am 24. Oktober 2024
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Chili-Kdse-Kartoffeln mit Krduterquark und Spitzkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Chili-Kise-Kartoffeln:

600 g Drillinge 2 rote Paprikaschoten 50 g Parmesan
1 getrocknete Chilischote 1 Bund Petersilie 10 ml Ol

1 TL Salz

Fiir den Kriuterquark:

200 g Quark, 40% 5 Zweige Petersilie 5 Zweige Dill

5 Zweige Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

4 Spitzkohl restliche Parmesan-Mischung Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Chili-K&se-Kartoffeln:

Den Backofen auf 220 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen, mit Schale halbieren und vorkochen. Parmesan, Petersilie, Chili und Salz
im Blender zerkleinern und in eine grofie Schiissel umfiillen. Etwas Parmesan-Mischung fiir den
Spitzkohl beiseitestellen.

Paprika von Scheidewéinden und Kernen befreien und in grobe Stiicke schneiden. Kartoffeln und
Paprikastiicke mit dem Ol in die Schiissel geben und alles miteinander vermischen. Anschlieend
die Masse auf einem Backblech verteilen und im Ofen fiir ca. 15 Minuten backen.

Fiir den Kriauterquark:

Kréuter fein hacken und mit dem Quark verriithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spitzkohl:

Spitzkohl in Spalten schneiden und etwas salzen. AnschlieBend eine Pfanne mit Ol erhitzen und
den Spitzkohl darin anbraten. Restliche Parmesan-Mischung auf den Spitzkohl geben und ca. 3
Minuten im Ofen bei 250 Grad Grillfunktion gratinieren.

Marina Engelhardt am 23. Oktober 2024
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Veganes 'Riz Casimir'

Fiir zwei Personen

Fiir das Curry:

250 g eingew. Kichererbsen 1 Apfel 3 Ananas

1 Zwiebel 2-3 cm Ingwer 100 ml Hafermilch

100 ml Kokosmilch Butter 300 ml Gemiisefond

100 ml Weiwein 3 Zweige Koriander Kurkuma

Currypulver Mehl 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

250 g Langkornreis 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

375 ml Gemiisefond 1 Gewiirznelke 1 Kardamomkapsel

2 Lorbeerblétter 1 Sternanis Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Cocktailkirschen 1 Banane 20 g Mandelblédttchen
Fiir das Curry:

Einen Topf mit Butter erhitzen. Zwiebel abziehen und hacken. Ingwer schilen, hacken und beides
fir 3 Minuten in der Butter diinsten.

Apfel waschen, entkernen, in Stiicke schneiden und ebenfalls dazugeben. Fiir weitere 2 Minuten
diinsten. Mehl, Curry- und Kurkumapulver dazugeben, fiir 1 Minute unter stéindigem Riihren
diinsten.

Mit Gemiisefond, Weilwein und Hafer- sowie Kokosmilch abléschen.

Aufkochen, Hitze reduzieren und fiir 5 Minuten koécheln lassen. Ananas in Stiicke schneiden und
unterriihren, nach Bedarf mit etwas Ananassaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Abgetropfte Kichererbsen in einer Bratpfanne mit Ol anbraten, dann zur Casimir-Sauce geben.
Koriander hacken und unterheben.

Fiir den Reis:

Schalotte und Knoblauch abziehen und hacken. Anschlieflend zusammen mit den Gewiirzen in
einer Pfanne anrosten, Reis dazu geben und mit Fond abloschen. Ca. 18 Minuten kocheln lassen.
Vor dem Servieren die Gewiirze entfernen.

Fiir die Garnitur:

Mandelbliittchen ohne Ol in einer Pfanne anrésten. Banane schilen, halbieren und die Hélfte
der Linge nach durchschneiden. In einer Pfanne mit Ol beidseitig anbraten. Kirschen entkernen.
Mandelbldttchen, Bananenscheiben und Kirschen als Garnitur verwenden.

Irina Liitzelschwab am 23. Oktober 2024
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Chili-Kdse-Kartoffeln aus dem Ofen mit Krduterquark

Fiir die Chili-Kise-Kartoffeln:

600 g Drillinge 2 rote Paprikaschoten 50 g Parmesan
1 getrocknete Chilischote 1 Bund Petersilie 10 ml Ol

1 TL Salz

Fiir den Spitzkohl:

4 Spitzkohl restliche Parmesan-Mischung Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Chili-Kése-Kartoffeln Den Backofen auf 220 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.
Kartoffeln waschen, mit Schale halbieren und vorkochen. Parmesan, Petersilie, Chili und Salz
im Blender zerkleinern und in eine grofie Schiissel umfiillen. Etwas Parmesan-Mischung fiir den
Spitzkohl beiseitestellen.

Paprika von Scheidew#nden und Kernen befreien und in grobe Stiicke schneiden. Kartoffeln und
Paprikastiicke mit dem Ol in die Schiissel geben und alles miteinander vermischen. Anschlieend
die Masse auf einem Backblech verteilen und im Ofen fiir ca. 15 Minuten backen.

Fiir den Kriuterquark 200 g Quark, 40% 5 Zweige Petersilie 5 Zweige Dill 5 Zweige Schnittlauch
Salz, aus der Miihle Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle .

Kriauter fein hacken und mit dem Quark verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spitzkohl:

Spitzkohl in Spalten schneiden und etwas salzen. AnschlieBend eine Pfanne mit Ol erhitzen und
den Spitzkohl darin anbraten. Restliche Parmesan-Mischung auf den Spitzkohl geben und ca. 3
Minuten im Ofen bei 250 Grad Grillfunktion gratinieren.

Marina Engelhardt am 23. Oktober 2024
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Feta im Filoteig und Dreierlei von der Gurke

Fiir zwei Personen

Fiir den Feta:

4 Filoteigblatter 200 g Feta 1 TL Honig
2 EL Olivenol

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 500 ml Vollmilch 2 EL Weiflweinessig

1 Bund Dill Salz Pfeffer

Fiir die Gurkenréllchen:

1 Gurke 100 ml Tonic Water Salz

Fiir die Gurkenkugeln:

1 Gurke 1 Apfel 100 ml Apfelsaft
Fiir den Feta:

Eine Fritteuse mit Fett vorheizen.

Feta in gleichméfige Stiicke schneiden. Die Filoteigblatter mit Olivendl bestreichen und den Feta
darin einwickeln. Die Péckchen in der Fritteuse bei 180°C goldbraun backen. Vor dem Servieren
mit Honig betréufeln.

Fiir den Gurkensalat:

Essig und die Milch verrithren. Anschliefend 5-10 Minuten ruhen lassen, bis die Milch dicklich
ist.

Gurke schilen, entkernen und in Scheiben schneiden. Mit der Buttermilch und dem Dill mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Gurkenrollchen:

Gurke fein hobeln und mit Salz und Tonic Water vakuumieren.

Fiir die Gurkenkugeln:

Gurke mit einem Kugelausstecher ausstechen und mit Apfelsaft vakuumieren. Apfel mit einem
Kugelausstecher ausstechen und mit der Gurke vakuumieren.

Konstantin Schmidt am 23. Oktober 2024
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Maronen-Suppe, Milchschaum, Sprossen, Chili-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Maronensuppe:

500 g gekochte Maronen 1 Mohre 1 Selleriestange

2 Zwiebeln 1 EL Butter 500 ml Hithnerfond
100 ml trockener Weiflwein 3 EL Cognac 2 Nelken

Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Milchschaum:

200 ml Vollmilch, 3,8%

Fiir die Croiitons:

3 Sch. Toastbrot ohne Rinde 1 kleine Chilischote 1 EL Butter
1 Prise Zimt

Fiir die Garnitur:

1 EL rote Sprossen

Fiir die Maronensuppe:

Das Gemiise waschen, die Zwiebel abziehen, alles klein hacken und in Butter andiinsten. Fond
und Wein angieflen. Maronen hinzugeben, Nelken in eine von den zwei Zwiebeln stecken und 20
Minuten kocheln lassen. Zwiebel mit den Nelken vor dem Piirieren entfernen. Suppe piirieren
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zum Schluss den Cognac hinzugeben.

Fiir den Milchschaum:

Milch aufschiumen.

Fiir die Crotitons:

Toastbrot in Wiirfel schneiden. Chili waschen, ldngs aufschneiden, Kerne entfernen und fein
hacken. Beides zusammen mit Zimt in Butter knusprig braten.

Fiir die Garnitur:

Sprossen als Garnitur verwenden.

Anja Kramer am 23. Oktober 2024
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Gefiillte Cannelloni mit Ofentomaten und Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir den Pastateig:

1 Ei 50 g Semola 50 g Mehl

1-1 TL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

150 g frischer Spinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft, Abrieb 100 g Ricotta 200 ml Sahne

1 Zweig Thymian 1 Zweig Oregano 3 Zweige Basilikum
2 Salbeiblétter 20 g getrock. Tomaten 20 g Pinienkerne
20 g Paniermehl 01 Salz, Pfeffer

Zur Fertigstellung:

10 g Parmesan 1 EL Butter Gemiisefond

Fiir die Ofentomaten:

1 Zweig Cherrytomaten  Olivendl
Fiir den Parmesan-Chip:

100 g Parmesan

Fiir den Pastateig:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Pastateig die Zutaten zu einem elastischen Teig kneten und kiihlstellen.

Fiir die Fiillung:

Schalotte und Knoblauch abziehen, hacken und in einer Pfanne mit Ol andiinsten. Spinat wa-
schen, trockentupfen und dazugeben. Mit Sahne abléschen. Zitrone halbieren und den Saft aus-
pressen. Zitronenschale abreiben. Krauter hacken. Getrocknete Tomaten hacken. Alle Zutaten
dazugeben und je nach Konsistenz etwas Paniermehl hinzugeben.

Pinienkerne hacken und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fillung abkiihlen lassen.

Zur Fertigstellung:

Pastateig 1,5 mm dick ausrollen und zu Rechtecken von ca. 15 x 20 cm schneiden. Die Teigrecht-
ecke kurz in gesalzenem Wasser al dente kochen und direkt in gesalzenem Eiswasser abschrecken.
Auf einem Tuch abtrocknen. Fiillung auf die Teighahnen geben und eng einschlagen. Cannelloni
in die gewiinschte Lénge schneiden und in eine Pfanne geben. Mit Fond auffiillen, ein paar But-
terflocken dariiber geben und mit Parmesan bestreuen. Das Ganze in der Pfanne erhitzen und
im Anschluss servieren.

Fiir die Ofentomaten:

Cherrytomaten waschen, trockentupfen und in eine Auflaufform mit Olivendl geben und im Ofen
garen.

Fiir den Parmesan-Chip:

Parmesan reiben, kleine Haufchen auf einem Backpapier verteilen und im Ofen goldbraun aus-
backen.

Irina Liitzelschwab am 21. Oktober 2024
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Bulgur mit Linsen und Zwiebeln, Joghurt-Dip, Fattoush

Fiir zwei Personen
Fiir den Bulgur mit Linsen:

250 g grober Bulgur 125 g braune Linsen 1 grofle Zwiebel
5 TL gemahlener Kreuzkiimmel Sonnenblumenol Olivenol, Salz
Fiir den Joghurt-Dip:

1 kleine Gurke 250 g Naturjoghurt, 3,5% 1 Zitrone, Saft
1 Knoblauchzehe 2-4 Zweige Minze Salz

Fiir das Fattoush:

2 arabische Brote 2 Kopfe Romanasalat 1 Gurke

3 Tomaten 1 Granatapfel 1 Zitrone, Saft
2-3 TL Granatapfelsirup 1 Bund Petersilie 1 Bund Minze
1-2 TL Sumach 3-4 EL Sonnenblumensl Salz

Fiir den Bulgur mit Linsen:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Linsen mit Kreuzkiimmel fiir einige Minuten darin
kochen. Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen und den Bulgur kurz anbraten. Linsen mit dem
Wasser hinzufiigen und eventuell noch etwas Wasser dazugeben. 10-15 Minuten kochen, bis der
Bulgur weich ist. Mit Salz wiirzen.

Zwiebel abziehen und in feine, halbe Ringe schneiden. Oliventl und Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebel knusprig braten. Die Zwiebelringe auf dem Bulgur anrichten.
Fiir den Joghurt-Dip:

Gurke fein reiben. Knoblauch abziehen und hacken. Gurke und Knoblauch zum Jogurt geben,
mit den restlichen Zutaten vermischen und abschmecken.

Fiir das Fattoush:

Das Gemiise waschen, klein schneiden und in eine grofie Schiissel geben. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Brot in kleine Stiicke schneiden und im Ol frittieren, bis es knusprig ist.

Aus Zitronensaft, Granatapfelsirup, Sumach und Salz ein Dressing anriihren und mit dem Salat
und den Krautern vermengen. Die Kerne aus dem Granatapfel 16sen und zusammen mit dem
Brot als Topping auf dem Salat verteilen.

Zakarya Mandwo am 16. Oktober 2024
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'Lobster' -Rolls, Réstzwiebeln und Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb, Saft 1 Ei

1 EL Senf 1 EL Zucker 300 ml Rapsol

Salz

Fiir die Lobster-Rolls:

2 Brioche Hot Dog Brotchen 250 g Palmherzen, Dose 1 Stange Sellerie

1 rote Zwiebel 1 EL Butter 1 Bund Schnittlauch

1,5 TL gelbe Senfkorner 1 TL Selleriesamen 1 TL gemahl. Gewiirznelke
3 Kardamomkapseln 1,5-2 TL gemahl. Lorbeer 4 TL Chiliflocken

2 Prisen gemahl. Muskatbliite 1 TL geriduchertes Paprikapulver 4 TL Ingwerpulver

1 weiler Pfeffer 1 TL schwarzer Pfeffer 4 TL gemahlener Piment
Muskatnuss 2 TL Salz

Fiir die Rostzwiebeln:

1 Zwiebel gerduchertes Paprikapulver Mehl, O1, Salz

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 mittelgrofle Kartoffeln 1 Knoblauch 2 Zweige Rosmarin

Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Ei, Senf, Ol, Zucker und Salz in ein hohes, schmales Gefi8 geben und mit einem Stabmixer eine
Mayonnaise hochziehen. Knoblauch abziehen, grob hacken und untermixen. Mit Zitronenabrieb
abschmecken.

Zitronensaft fiir die Lobster-Rolls aufheben.

Fiir die Lobster-Rolls:

Palmherzen abtropfen lassen. Alle Gewiirze im Morser vermischen.

Sellerie putzen und sehr fein schneiden. Zwiebeln abziehen und ebenfalls sehr fein schneiden.
Schnittlauch fein schneiden. Palmherzen mit der Mayonnaise von oben vermengen und mit der
hergestellten Gewiirzmischung abschmecken. Mit Zitronensaft von oben abschmecken.
Brotchen in einer Pfanne mit der Innenseite in zerlassener Butter briunen. Palmherzen im Brot-
chen anrichten, mit Schnittlauch garnieren.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Mehlieren und dann im heilen Ol knusprig braten.
Mit Paprikapulver und Salz wiirzen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schéilen und in ca. 1x1 cm grofle Wiirfel schneiden. In einen grofien Topf mit gesalze-
nem Wasser geben. Wenn das Wasser kocht Kartoffelwiirfel mit einer Schaumkelle entnehmen,
in ein Sieb geben und iiber dem heiflen Topf einige Minuten ddmpfen lassen. Dann mit einem
Kiichenkrepp trockentupfen. Die Hélfte des Rosmarins fein hacken.

Knoblauch abziehen, auf der Feinreibe reiben und hinzugeben.

Gedampfte Kartoffeln auf ein Backblech geben, das Salz dazu geben mit Ol betriufeln. Restli-
chen Rosmarin mit dazulegen und Kartoffeln im heiflen Ofen goldbraun rosten.

Katrin Schultz am 16. Oktober 2024
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Blumenkohl, Parmesan, Kartoffel-Mdhren-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffel-Méhrenstampf:

200 g mehligk. Kartoffeln 200 g Mohren 75 g Butter

50 ml Milch 1 1 Gemiisefond 2 Lorbeerblétter
2 Wacholderbeeren Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir den gegrillten Blumenkohl:

1 Blumenkohl 100 g Butter 20 g Parmesan
Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohlsalat:

1 Blumenkohl 1 Salatgurke 1 rote Paprika
50 g Granatapfelkerne 1 TL Granatapfelsirup 1 TL weifle Balsamico-Creme
1 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Petersilie essbare Bliiten

Fiir den Kartoffel-Mohrenstampf:

Die Kartoffeln und Mohren schéilen und in kleine Stiicke schneiden. In den Fond geben und zum
Kochen bringen. Lorbeerblétter, Wacholderbeeren und eine Prise Salz dazugeben. Das Gemiise
kochen, bis es ganz weich ist. Dann die Fliissigkeit abschiitten, aber autheben.

Lorbeerblédtter und Wacholderbeeren entfernen. Butter und Milch zum Gemiise geben und zer-
stampfen. Falls der Stampf etwas zu trocken ist, die Kochfliissigkeit nutzen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Den Stampf in einem Servierring anrichten.

Fiir den gegrillten Blumenkohl:

Blumenkohl von Griin und Strunk befreien. Zwei dicke Scheiben abschneiden. Butter in einer
Grillpfanne erhitzen und den Blumenkohl grillen. Kurz vor Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den Parmesan iiber den Blumenkohl reiben und kurz mitrosten.

Fiir den Blumenkohlsalat:

Blumenkohl sehr fein herunterschneiden. Gurke und Paprika waschen, das Kerngeh#use entfer-
nen und in feine Wiirfel schneiden. Vorsichtig mit dem Blumenkohl vermischen. Granatapfelkerne
hinzugeben und vermengen. Aus Balsamico-Creme, Ol, Granatapfelsirup und Salz und Pfeffer
eine Vinaigrette herstellen und den Salat damit abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Petersilie hacken und als Garnitur verwenden. Bliiten ebenfalls als Garnitur verwenden.

Patrick Sommer am 16. Oktober 2024
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Fiir zwei Personen
Fiir den Spitzkohl:
1 Spitzkohl
brauner Zucker

Fiir die Weillwein-Zitronensauce:

1 Zitrone, Saft

100 g Creme fraiche
50 ml Gemiisefond
Fiir die Kartoffelrsti:
6 festk. Kartoffeln

1 Zitrone, Abrieb
Salz

1 Schalotte
Butter
Salz

Ol

Spitzkoh| mit Weiwein-Zitronen-SoBe, Kartoffel-Rosti

Butter

50 ml Sahne
50 ml Weillwein
Pfeffer

Fiir das Karottenstroh:
2 gelbe Karotten

Fiir die Niisse:

100 g gemischte Niisse Butter
Pfeffer

2 rote/violette Karotten Mehl, Ol, Salz

brauner Zucker

Fiir den Spitzkohl:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Spitzkohl vierteln und in Salzwasser blanchieren. Aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen
und mit Butter, Zitronenzeste und etwas braunem Zucker marinieren. Im heiflen Ofen ca. 20
Minuten garen.

Fiir die Weillwein-Zitronensauce:

Schalotte abziehen, wiirfeln und in etwas Butter anbraten. Mit Weilwein abloschen und etwas
einkocheln lassen. Sahne, Créeme fraiche und Gemiisefond einriihren und reduzieren lassen. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffelrésti:

Kartoffel schilen, reiben und gut ausdriicken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelmasse
als Rosti braten.

Fiir das Karottenstroh:

Karotten schélen, dann Stroh herstellen. Stroh leicht mehlieren und in heiflem Fett knusprig
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Niisse:

Niisse in einer Pfanne mit etwas Butter, Zucker und Pfeffer rosten.

Dagmar Jiirgens am 16. Oktober 2024
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Pilz-Risotto, Krduterseitling-Salsa, Austernpilze

Fiir zwei Personen

Fiir das Risotto:

200 g Arborio-Risotto 200 g Steinchampignons 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft 100 g Parmesan
100 g Butter+ Butter 100 ml trockener Weilwein 5 Zweige Thymian
3 Bund glatte Petersilie 20 g getrocknete Steinpilze Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa:

350 g Krauterseitlinge 2 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote 1 Zitrone, Saft 50 g Butter

3 Zweige Zitronenmelisse 1 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die frittierten Pilze:

100 g Austernpilze 2 Eier 100 g Mehl

100 g Panko 1 Zweig Rosmarin

Fiir das Risotto:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die getrockneten Steinpilze in heilem Wasser einweichen. Schalotte und Knoblauch abziehen und
fein hacken. Steinchampignons putzen und wiirfeln. Zusammen mit Schalotte und Knoblauch in
einer hohen Pfanne mit Butter glasig andiinsten. Risotto dazugeben und ebenfalls glasig braten.
Mit Weiflwein abloschen und einkochen lassen. Nach und nach das Wasser von den Steinpilzen
dazugeben und stindig rithren, bis der Risotto eine gute Konsistenz erreicht hat. Butter und
geriebenen Parmesan unterrithren. Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Risotto mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft, Thymian und Petersilie abschmecken.
Fiir die Salsa:

Kréauterseitlinge putzen, klein schneiden und in einer heiflen Pfanne mit Butter anbraten. Knob-
lauch abziehen und fein hacken. Friithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Beides in die Pfanne
zu den Kriuterseitlingen geben und ebenfalls anbraten. Alles aus der Pfanne herausholen und
in eine Schiissel fiillen. Zitronenmelisse abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Chili langs
aufschneiden, von Scheidewdnden und Kernen befreien und klein schneiden. Zitronenmelisse,
etwas Chili, Olivenol, Salz, Pfeffer und Zitronensaft zu den Pilzen in die Schiissel geben und
vermengen. In einer kleinen Schiissel anrichten.

Fiir die frittierten Pilze:

Neutrales Planzenol, zum Frittieren Aus Mehl, verquirlten Eiern und Panko eine Panierstrafle
aufbauen. Pilze putzen und dann erst in Mehl, dann in Eiern und in Panko panieren. In reichlich
heiem Ol in der Fritteuse frittieren. Rosmarin zum Aromatisieren mit in das Ol geben.

Paul Berger am 09. Oktober 2024
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Tagliatelle mit Paprika-Sugo, Paprika und Kapern

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

2 Eier

Salz

Fiir die gerdsteten Paprika:
1 rote Paprikaschote
Fiir die Paprika-Sugo:
1 rote Paprikaschote
1 Schalotte

1 EL Paprikamark
100 ml Gemiisefond

1 Lorbeerblatt

1 Msp. gerduchertes Paprikapulver

Fiir die frittierten Kapern:

100 g helles Dinkelmehl

1 gelbe Paprikaschote

1 Bund Lauchzwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL vegane Creme-fraiche
Olivenol

1 TL Zucker

5 rote Pfefferbeeren

100 g Hartweizengrief3

Olivenol, Salz, Pfeffer

1 gegrillte Paprikaschote

1 EL Tomatenmark

100 ml trockener Weiiwein
1 Zweig Basilikum

1 Prise Piment d‘Espelette
Salz, Pfeffer

Pflanzenol

1 EL Kapern Mehl
Fiir die Garnitur:
30 g Parmesan

1 Beet Gartenkresse 2 Zweige Basilikum

Fiir die Tagliatelle:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Beide Mehle mit Eiern und einer Prise Salz zu einem Teig verkneten und in Folie gewickelt
mindestens 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Nudelteig anschlieflend plattieren und dann in Tagliatelle schneiden. Auf einer bemehlten Ar-
beitsfliche nebeneinander ausgebreitet auslegen.

Anschlielend 2-3 Minuten in siedendem Salzwasser al dente garen. Mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser heben und das Nudelwasser fiir Sauce nutzen.

Fiir die gerdsteten Paprika:

Paprika waschen, halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech mit der Hautseite nach oben legen und mit etwas Olivendl betréaufeln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Backofen etwa 20 Minuten résten lassen. Dann aus dem Ofen
nehmen und Haut abziehen. Paprika in Streifen schneiden und jeweils zwei der Streifen zum
Anrichten beiseitestellen. Den Rest mit in die Sauce geben.

Fiir die Paprika-Sugo:

Paprika waschen, schilen, halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Klein wiirfeln.
Friihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Knoblauch und Schalotte abziehen und fein
hacken. Alles zusammen in einer Pfanne mit Ol andiinsten. Paprikamark, Tomatenmark und
gerostete Paprika aus dem Glas mit in die Pfanne geben und anrésten. Mit Weiflwein abléschen
und Fond angieflen. Lorbeerblatt hinzugeben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei Bedarf
mit Zucker abschmecken. Etwas kocheln lassen und dann nochmals mit Piment d‘Espelette ab-
schmecken. Lorbeerblatt herausnehmen. Sauce mit einem Piirierstab aufmixen und dann durch
ein feines Sieb streichen. Danach zuriick in die Pfanne geben und mit etwas Nudelwasser und
veganer Creme fraiche nochmals aufkochen lassen.

Kurz vor dem Servieren fertige Pasta mit in die Sauce geben und durchschwenken.
Pfefferbeeren in einem Morser zerstofen.

Mit den gerosteten Paprika aus dem Ofen, den frittierten Kapern, Kresse, Basilikum, Pfeffer-
beeren und dem Parmesan garnieren.

Fiir die frittierten Kapern:
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Kapern in Mehl wenden und in reichlich Ol in einer Pfanne frittieren. Auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Basilikumblitter abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit gersteter Paprika, frittierten Kapern und Krautern
garnieren. Wenn gewiinscht Parmesan dariiber streuen.

Katrin Hawkins am 09. Oktober 2024
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Vietnamesische Frihlingsrollen mit Glasnudel-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Friihlingsrollen:
4 Blatter Reispapier

2 grofle Karotten

1 Knoblauchzehen

50 g getrock. Mu-Err-Pilze
Fiir den Glasnudelsalat:
100 g Glasnudeln

2 Limetten, Saft

1 EL helle Sojasauce

1 TL Chiliflocken

Fiir den Teriyaki-Dip:

1 Knoblauchzehe

40 ml Mirin

2 EL Zucker

Fiir die siiBsaure Sauce:
1 rote Paprikaschote

1 Salzzitrone

20 ml Apfelessig

1 rote Paprikaschote
100 g Sojasprossen
5 cm Ingwer

2 EL dunklen Sesam

1 Papaya

50 g gesalzene Erdniisse
3 EL Agavendicksaft
Salz

5 cm Ingwer
40 ml Sake
2 EL Speisestérke

1 Ananas
2 EL Tomatenmark
100 ml Ananassaft

1 gelbe Paprikaschote

2 Friithlingszwiebeln

1 Bund Koriander
Pflanzenol, Salz, Pfeffer

50 g geschilte, vorgek. Edamame
50 g Erdnussbutter

4 Zweige Koriander

Pfeffer

40 ml japan. Sojasauce
20 ml Sesamol

1 rote Chilischote
40 ml helle Sojasauce
20 ml Sesamol

1 EL Speisestérke 2 EL Zucker
Fiir den gebratenen Tofu:
100 g geréduch. Tofu Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Friihlingsrollen:

Die Mu-Err-Pilze mit heiflem Wasser iibergieflen und einweichen lassen.

Paprika, Karotten und Friihlingszwiebeln waschen. Paprika halbieren, von Kernen und Scheide-
wénden befreien und in sehr feine Streifen schneiden. Karotte schélen und in Julienne schneiden.
Zwiebeln in feine Rollchen schneiden. Mu-Err-Pilze abgieflen und klein hacken. Knoblauch ab-
ziehen und pressen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blatter zupfen. Alles miteinander
vermengen und Sesam dazugeben. Reispapier anfeuchten und in der Mitte mit Gemiise-Mischung
belegen. Zu Rollen formen und verschlieBen. In einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten an-
rosten.

Fiir den Glasnudelsalat:

Glasnudeln mit kochendem Wasser iibergieflen und 35 Minuten ziehen lassen. Abgielen und mit
Edamame vermengen. Papaya halbieren, Kerne herauslosen und zur Seite stellen. Dann Papaya
schélen und wiirfeln, zusammen mit den Kernen unter den Glasnudelsalat mischen.

50 ml Wasser erwidrmen und Erdnussbutter darin auflésen, Agavendicksaft und Sojasauce ein-
rithren. Mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen. Uber den Salat geben. Limetten auspressen
und Saft {iber Salat geben. Koriander hacken und Salat damit sowie mit den Erdniissen garnie-
ren.

Fiir den Teriyaki-Dip:

Zucker in einer kleinen Pfanne leicht karamellisieren lassen. Knoblauch abziehen und andriicken.
Mit in die Pfanne geben. Dann mit Sojasauce, Mirin und Sake abléschen. Sesamol einriihren.
Ingwer schilen und reiben. Mit in die Sauce geben und alles bei niedriger Temperatur kcheln
lassen. Bei Bedarf kurz vor dem Servieren mit Stéirke abbinden und Knoblauch entfernen.
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Fiir die siiflsaure Sauce:

Paprika waschen, halbieren und von Scheidewédnden und Kernen befreien. In feine Wiirfel schnei-
den. Tomatenmark in einer Pfanne mit Zucker anrésten, mit Apfelessig und Sojasauce abloschen.
Sesamdl einriihren. Ananassaft mit Stdrke mischen und einrithren. Chili in feine Ringe schnei-
den, Salzzitrone fein wiirfeln. Beides in die Sauce geben.

Ananas ganz fein schneiden und unterriithren.

Fiir den gebratenen Tofu:

Tofu in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol von allen Seiten anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Thomas Eberhardt am 09. Oktober 2024
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Ravioli, Feigen-Ziegenkdse-Fiillung, Thymian-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioli-Teig:
2 Eier

2 TL Olivenol

Fiir die Fiillung:

4 getrocknete Feigen

1 EL Sahne

Salz

Fiir die Fertigstellung:
150 ml Rote-Bete-Saft

40 ml Rote-Bete-Saft
1 Prise Salz

200 g Ziegenfrischkése
3 Zweige Rosmarin

Pfeffer

Salz

200 g Weizenmehl, 00

30 g Parmesan
3 Zweige Thymian

Fiir die Honig-Thymian-Butter:
150 g Butter

Salz

Fiir die Rote-Bete-Wiirfel:

1 Knolle Rote Bete

1-2 EL fltissiger Honig 6 Zweige Thymian

1 Zitrone, Saft 1 TL Himbeeressig

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Feigen 25 ¢ Rucola essbare, lila Bliiten
50 g Ziegen-Feta 30 g Walniisse 1 EL Olivenol

1 EL Himbeeressig Salz Pfeffer

Fiir den Ravioli-Teig:

Das Mehl mit den Eiern und etwas Salz vermengen. Olivensl und RoteBete-Saft einarbeiten.
In Frischhalte-Folie einrollen und fiir mindestens 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Anschlielend den Teig sehr diinn ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Feigen klein schneiden. Parmesan reiben. Feigen mit Ziegenfrischkése, Parmesan und Sahne zu
einer Masse verarbeiten. Thymian und Rosmarin fein hacken und unterrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Fertigstellung:

Teig diinn ausrollen und jeweils einen Teelo6ffel Fiillung darauf setzen. Mit einer zweiten Teighahn
zudecken und dann mit einem Raviolistempel Teigtaschen ausdriicken. In kochendem Salzwasser
mit Rote-Bete-Saft fiir 4 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Honig-Thymian-Butter:

Butter in der Pfanne schmelzen und abgezupfte Thymianblédtter dazugeben. Honig einriihren
und mit Salz wiirzen.

Fiir die Rote-Bete-Wiirfel:

Rote Bete schélen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Oliventl andiinsten. Mit Salz,
Pfeffer, Essig und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Rucola waschen und mit Ol, Essig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren. Als Bett unter
Ravioli legen.

Feigen vierteln und Feta zerbroseln. Gericht damit garnieren. Walniisse rosten.

Romy Kramer am 09. Oktober 2024
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Zillertaler Krapfen, Nussbutter, Sommersalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Krapfenteig:

3 Eier 300 ml Vollmilch Butter

50 ml Mineralwasser 200 g glattes Weizenmehl Rapsol, Salz

Fiir die Fiillung:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 150 g Zillertaler Graukése
50 g Zillertaler Zigerkése 50 g Bergkise 50 g Gorgongzola pikant
200 g Butter 150 g Speisetopfen 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer Eiswasser

Fiir den Salat:

400 g Wildkrautermischung 1 Salatherz 1 Bund Radieschen

50 g kleine Himbeeren 30 ml Himbeeressig 20 g mittelscharfer Senf
Zucker 50 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Krapfenteig:

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrithren und in einer Pfanne (¢ 20 cm Durchmesser) in
Butter und Ol zu Palatschinke herausbacken.

Fiir die Fiillung:

Kartoffel schiilen, sehr klein schneiden und in Salzwasser garen.

Abgieflen und in Eiswasser abkiihlen lassen.

Zwiebel abziehen, sehr fein hacken und leicht anschwitzen. Kartoffeln fein reiben. Schnittlauch
fein hacken. Die verschiedenen Késesorten ebenfalls sehr fein reiben. Dann alle Zutaten, bis auf
die Butter, vermengen und zu einer glatten, zéhen Masse verarbeiten. Wenn notwendig mit et-
was Wasser verldngern. Nach Geschmack mit etwas Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Anschlielend die Fiille in die vorbereiteten Palatschinken einstreichen, einschlagen und in ge-
schdumter Butter schwenken. Dann im Backofen bei 90 Grad warmstellen.

Butter in der Pfanne zu brauner Butter weiterverarbeiten. Vor dem Anrichten Palatschinken
damit tibergieen und mit Schnittlauch garnieren.

Fiir den Salat:

Wildkrauter und Salatherz abbrausen und gut abtropfen lassen.

Wildkrauter und Salatherz in mundgerechte Stiicke zupfen. Radieschen waschen, in Scheiben
schneiden und unter die anderen Zutaten mischen.

Ebenfalls die Himbeeren hinzugeben.

Himbeeressig, Senf, Rapsol, Salz, Pfeffer und Zucker zu einem Dressing verrithren und den vor-
bereiteten Salat damit marinieren.

Salat in einer separaten Schiissel anrichten und mit Kapuzinerkresse, Géansebliimchen, Rotklee-
bliitten und Ringelblume dekorieren.

Hannes Brandacher am 02. Oktober 2024
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Bulgur mit Kdse-Borek

Fiir zwei Personen
Fiir den Bulgur:

200 g feiner Bulgur
Fiir die Marinade:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Saft

1 EL Paprikamark 1 TL Tomatenmark 1 EL Granatapfelsirup

2 TL Paprikaflocken 1 TL Isot Biber 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 TL edelsiiles Paprikapulver 1 TL getrocknete Minze 4 TL gemahlener Kardamom
3 TL gemahlener Zimt % TL gemahlener Piment Muskatnuss

4 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

3 Blatter Kopfsalat 1 kleine Gurke 5 Cherrytomaten

1 griine Spitzpaprika 3 Friihlingszwiebeln 1-2 Zweige Petersilie

Fiir die Borek:

4 Bléatter Yufkateig 1 Ei 1 Pck. Schafskése

20 g Gouda 3 Bund Petersilie Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Romanasalat Granatapfelsirup

Fiir den Bulgur:

Den Bulgur in eine Schiissel geben und mit 100 ml heilem Wasser iibergieflen. Gut vermischen,
dann abdecken und 5 Minuten quellen lassen.

Fiir die Marinade:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein schneiden. In Olivendl anbraten. Paprika- und Tomatenmark hin-
zufiigen und weitere 2 Minuten braten. Mit Zitronensaft, Pul Biber, Isot Biber Kreuzkiimmel,
Paprikapulver, Minze, Kardamom, Zimt, Piment, eine Prise Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen
und wieder gut vermengen.

Die Zwiebel-Gewiirz-Mischung zu dem Bulgur geben, dann Granatapfelsirup und Olivendl zu-
geben und alles gut vermischen.

Fiir das Gemiise:

Salat waschen, abtropfen lassen und fein schneiden. Gurke und Tomaten klein schneiden. Papri-
ka von Scheidew#nden und Kernen befreien und ebenfalls schneiden. Friihlingszwiebeln putzen
und fein schneiden.

Petersilie hacken. Alles vorsichtig unter den Bulgur heben.

Fiir die Borek:

Gouda reiben und mit Schafskéise mischen. Petersilie hacken und unterheben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Masse auf den Yufkateig geben, einrollen und mit Eiweifl verkleben. In einer Pfanne
in Ol knusprig braten.

Fiir die Garnitur:

Bulgur auf Salatblédttern anrichten und mit Granatapfelsirup betraufeln.

Ebru Yildirim am 02. Oktober 2024
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'Steak' vom Igel-Stachelbart mit Sauce béarnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Pilz:
500 g Igel-Stachelbartpilz 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian Butter

Fiir die Sauce béarnaise:

2 Schalotten 1 Zitrone, Saft 4 Eier

250 g Butter 4 EL Weilweinessig 3 Bund Estragon
Salz Pfeffer

Fiir die Schalotten:
4 Schalotten
Fiir den Caprese-Salat:

2 Avocados 3 rote Tomaten 4 kl. gelbe Cherrytomaten
1 Biiffelmozzarella 20 g Parmesan Weilweinessig
% Bund Basilikum Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Pilz:

Den Igel-Stachelbartpilz ggf. putzen und in Butter anbraten. Knoblauch und die Kréauter hin-
zufiigen und zum Aromatisieren mitbraten.

Fiir die Sauce béarnaise:

Butter in einen Topf geben, kriftig aufkochen lassen und in ein anderes Gefafl umgieflen. Die
Molke setzt sich beim Abkiihlen nach unten ab, das reine Butterfett schwimmt oben.
Schalotten abziehen und fein hacken.

100 ml Wasser, Essig, Schalotten, Salz und Pfeffer in einen Topf geben.

Alles zum Kochen bringen und einkochen lassen. Sud abseihen und in einen sauberen Topf geben
und bei niedriger Temperatur kocheln lassen.

FEigelb vom Eiweif3 trennen. Eigelbe in einen Topf geben und mit einem Schneebesen schlagen,
bis es schaumig wird und anfingt einzudicken.

Wenn das Eigelb eindickt, die Hitze runterstellen und 10 EL der fliissigen Butter (s.0.) mit dem
Schneebesen einrithren. Restliche Butter langsam nach und nach einriihren.

Estragonbldtter von den Stielen abzupfen und fein hacken. Zitrone halbieren und ca. 1 EL Saft
auspressen. Sauce mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Estragon abschmecken.

Fiir die Schalotten:

Schalotten abziehen und in einer Pfanne grillen.

Fiir den Caprese-Salat:

Avocados schilen und in diinne Scheiben schneiden. Mit einer Bratpfanne etwas flacher driicken.
In eine runde Form geben und drei Avocadostiicke formen.

Tomaten halbieren und in einer Pfanne mit Olivendl und Salz anbraten.

Auf die Avocados legen. Gelbe Cherrytomaten halbieren und in eine Schiissel geben. Mit Moz-
zarella, Olivendl, Essig, Basilikum, Salz und Pfeffer vermischen. Auf die anderen Tomaten legen.
Parmesan hinzugeben.

Adam Haugsted am 02. Oktober 2024
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Rote-Bete-6Gnocch, Gorgonzola-Fiillung, Rote-Bete-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillten Gnocchi:

300 g mehligk. Kartoffeln 75 g vorgek. Rote Bete 1 Ei

50 g Hartkése 50 g Gorgonzola 1 EL Butter

60 Weizenmehl 20 g Hartweizengrief3 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

75 ml Rote-Bete-Saft Salz Pfeffer

Zur Fertigstellung:

Butter 75 ml Rote-Bete-Saft Salz

Fiir die Kiirbiscreme:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50 ml Sahne 100 ml Gemiisefond Currypulver

Salz Pfeffer

Fiir den Blattsalat:

70 g Lollo rosso 70 g Lollo bianco 1 gelbe Cocktailtomate
1 rote Cocktailtomate 1 EL weiflen Balsamicoessig 2 EL Olivendl
Salz

Fiir die Walniisse: 35 g Walniisse 2 EL Zucker

Fiir die gefiillten Gnocchi: Die Kartoffeln schilen und wiirfeln. In reichlich Salzwasser weichko-
chen, durch eine Kartoffelpresse driicken und ausdampfen lassen.

Rote Bete piirieren.

Eine Mulde in die Kartoffelmasse driicken, die piirierte Rote Bete hineingeben und gut vermen-
gen. Hartkése reiben. Ei trennen.

Geriebenen Hartkése, Eigelb, Mehl, Salz, Pfeffer und Muskatnuss hinzugeben und kneten bis ein
glatter Teig entsteht. Den Teig zu einer Rolle formen, ca. 4 cm Stiicke abschneiden, zu Kreisen
formen und in die Mitte ein Stiick Gorgonzola geben. Dann zu einer kleinen Kugel formen.
Fiir die Rote-Bete-Sauce: Rote-Bete-Saft in einer Pfanne zum Kochen bringen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und einreduzieren lassen.

Zur Fertigstellung: Gnocchi in einem Topf mit gesalzenem Wasser und Rote-Bete-Saft kochen,
bis sie an der Oberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle direkt in die reduzierte Rote-Bete-
Sauce geben und mit Butter montieren.

Fiir die Kiirbiscreme: Kiirbis in Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden.
Beides in Butter kurz anbraten. Mit Gemiisefond aufgielen und mit Salz, Pfeffer und Currypul-
ver abschmecken. Nach 10 Minuten die Sahne hinzugeben und piirieren.

Fiir den Blattsalat: Salat waschen. Cocktailtomaten halbieren. Olivendl, Essig und Salz vermen-
gen und die Salatblédtter durch das Dressing ziehen.

Fiir die Walniisse: Walniisse in einer Pfanne mit Zucker anrésten.

Beate Latzka am 02. Oktober 2024
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Shakshuka mit Sesam-SoRe und selbstgebackenem Brot

Fiir zwei Personen

Fiir die Shakshuka:

1 rote Paprikaschote 380 g geschilte Dosen-Tomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4 Eier 1,5 TL Kreuzkiimmel
1,5 TL siifles Paprikapulver 1,5 TL Cayennepfeffer Chiliflocken
Agavendicksaft 2-3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 3 Zitrone, Saft 60 g Sesampaste

1 EL Olivenol % TL Kreuzkiimmel 1 TL Salz

Fiir das Brot:

250 g griech. Joghurt 1 Ei 4 TL weifler Sesam
300 g Mehl 1 TL Backpulver Salz

Fiir die Garnitur:

100 g Schafskise 1-2 Zweige Koriander

Fiir die Shakshuka:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Paprika von Scheidewénden und Kernen befreien und klein schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel in Spalten schneiden, Knoblauch pressen.

Olivendl in einer kleinen beschichteten Pfanne erhitzen, ca. 10 Minuten Zwiebel und Paprika
anschmoren, am Ende fiir 2-3 Minuten den Knoblauch hinzufiigen. Kreuzkiimmel, Paprikapulver,
Cayennepfeffer und Chiliflocken dazugeben und fiir 1 Minute rosten.

Tomaten zum Gemiise geben und die Tomaten zerdriicken. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen
und ca. 10-15 Minuten einkochen lassen. Nach Bedarf mit Agavendicksaft abschmecken.

Eier in kleine Mulden in der Sauce einlassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir ca. 10 Minuten
mit geschlossenem Deckel bei geringer Hitze schmoren, bis die Eier gestockt sind.

Fiir die Sauce:

Zitrone auspressen. Knoblauch abziehen und pressen und mit Sesampaste in eine Schiissel geben.
Mit 50 ml heiflem Wasser anriihren, Olivenol und Kreuzkiimmel hinzufiigen und alles mit Salz
abschmecken.

Fiir das Brot:

Mehl, Salz, Backpulver und griechischen Joghurt verriihren und kneten.

In 3x3x3 cm grofie Kugeln formen, rollen und etwas mit Mehl bestduben.

Figelb vom Eiweifl trennen. Mit einer Teigrolle diinn ausrollen, mit Eigelb bestreichen, Sesam
driiberstreuen und bei 180 Grad Umluft ca. 10 Minuten backen.

Fiir die Garnitur:

Koriander hacken. Gericht mit zerbréseltem Feta und Koriander bestreuen.

Davina Manderla am 30. September 2024
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Semmelknddel - Trio mit Nussbutter und Kopfsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel-Grundmasse:

250 g Knodelbrot 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

2 Eier 200 ml Milch 1 EL Butterschmalz
2 Zweige glatte Petersilie 2 EL Paniermehl Salz, Pfeffer

Fiir die Spinatknédel:

200 g frischer Spinat 50 g Parmesan 1 EL Milch
Paniermehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Knddel:

200 g vorgek. Rote Bete 30 g frischer Meerrettich 50 g Parmesan

200 ml Rote-Bete-Saft Gemahlener Kiimmel, zum  Abschmecken

Salz Pfeffer

Fiir die Kaspresskndédel:

180 g Bergkise 1 EL Butterschmalz 4 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Nussbutter: 125 g Butter

Fiir den Salat:

1 kleiner Kopfsalat 1 Limette, Saft 1 EL heller Balsamicoessig
1 TL fliissiger Honig 3 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: bunte Sprossen

Fiir die Knédel-Grundmasse:

Die Milch erwirmen, iiber das Knodelbrot gieflen und ca. 10 Minuten durchziehen lassen. Zwie-
beln abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Knoblauch ebenfalls abziehen und pressen. Beides in Butterschmalz anbraten.

Eier zur Brotmasse geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles gut verkneten. Evtl.
etwas Paniermehl fiir die Bindung dazugeben. Die Knddelmasse in drei Teile teilen. In zwei Teile
des Teiges je ein Drittel der angebratenen Zwiebeln und Knoblauch geben.

Petersilie fein schneiden, zu den restlichen Zwiebeln geben und vermengen. Zwiebel-Knoblauch-
Petersilienmasse fiir die Kaspressknodel zur Seite stellen.

Fiir die Spinatknédel:

Spinat kurz blanchieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken.

Spinat mit der Milch piirieren. Parmesan reiben und alles zu dem Knodelteig geben. Teig mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Ggf.

Paniermehl hinzugeben. Gleichméflige Knodel formen. Anschliefend Knodel in Salzwasser ko-
chen. Sie sind fertig, wenn sie an der Wasseroberfliche schwimmen. Spinatknédel mit Parmesan
garnieren.

Fiir die Rote-Bete-Knddel:

Parmesan reiben. Rote Bete sehr klein schneiden und ggf. mit einem Stampfer kleinstampfen.
Rote Bete und Parmesan zu der Knédelmasse geben. Rote-Bete-Knodelteig mit Salz, Pfeffer und
Kiimmel abschmecken. Knédel formen und in Salzwasser mit etwas Rote-Bete- Saft kochen Sie
sind fertig, wenn sie an der Wasseroberfliche schwimmen. Knédel mit Meerrettich garnieren.
Fiir die Kaspressknodel:

Bergkise reiben. Knodelmasse mit den beiseite gestellten Zwiebeln vermengen. Bergkise eben-
falls zu der Knodelmasse geben.

Gleichméflige Knodel formen, leicht andriicken und in Butterschmalz von beiden Seiten gold-
braun braten.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und Kaspressknddel damit garnieren.
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Fiir die Nussbutter:

Butter in einem Topf bei kleiner Hitze solange kocheln lassen, bis sich die Molke trennt und
diese zu schdumen beginnt. Die Butter sollte leicht brdunen, aber nicht verbrennen. Vor dem
Servieren durch ein feines Sieb geben.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. AnschlieBend in mundgerechte Stiicke zupfen. Aus den
restlichen Zutaten ein Dressing herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat und
Dressing kurz vor dem Servieren vermengen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Sprossen garnieren.

Tanja Viethues am 26. September 2024
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Kidneybohnen in Knoblauch-Tomaten-SoBe mit Pol Roti

Fiir zwei Personen
Fiir die Kidneybohnen:

400 g Kidneybohnen 3 ganze Dosen-Tomaten 2 Zwiebeln

6-8 Knoblauchzehen 1 cm Ingwer 1 EL Ghee

1 Lorbeerblatt 2 TL Kreuzkiimmelsamen 14 TL Chilipulver
2 TL gemahlener Koriander 1 TL Garam Masala Salz

Fiir das Pol Roti:

33 g Kokosraspeln 50 ml Kokosmilch 14 EL Ghee

132 g Mehl 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 Limette, Frucht 2-3 Zweige Koriander

Fiir die Kidneybohnen:

Die Kidneybohnen abtropfen lassen, dabei die Fliissigkeit auffangen.

Tomaten piirieren. Zwiebeln abziehen und fein hacken. Knoblauch abziehen und die Hélfte durch
eine Knoblauchpresse driicken. Ingwer schélen und reiben. Ghee in einer Pfanne erhitzen. Wenn
das Ghee fliissig geworden ist, die Kreuzkiimmelsamen hinzugeben. Sobald diese anfangen zu
knistern, die Zwiebeln und das Lorbeerblatt hinzugeben. Auf mittlerer Hitze anbraten, bis die
Zwiebeln weich und leicht braunlich werden, dann gepressten Knoblauch und Ingwer hinzugeben.
1-2 Minuten braten. Tomaten, Kidneybohnen, die ganzen Knoblauchzehen und Chili, Koriander
und Garam Masala hinzugeben. Mit Salz abschmecken und etwas von der mit Wasser verdiinnten
Kidneybohnen-Fliissigkeit hinzugeben (je nach gewiinschter Konsistenz). Alles 10-15 Minuten
bei niedriger Hitze garen. Mit Salz abschmecken.

Fiir das Pol Roti:

Kokosraspeln mit Kokosmilch mischen, bis diese sich wie feuchter Sand anfiithlen. Mehl und
Salz hinzugeben und gut vermischen. Ca. 50 ml Wasser und so viel von der iibrigen Kokosmilch
hinzugeben, bis sich eine Teigkugel formen ldsst. Teig in vier kleine Teile teilen und jeweils zu
einem runden Fladen mit etwa 5 mm Ho6he plattdriicken.

Fine gusseiserne Pfanne ohne Fett erhitzen und Fladen darin von beiden Seiten anbraten, bis
sie gleichméBig braune Flecken bekommen. Von beiden Seiten mit Ghee bestreichen.

Fiir die Garnitur:

Limette in Schnitze schneiden. Korianderblatter zupfen.

Kidneybohnen mit Sauce sowie Pol Roti auf Tellern verteilen. Koriander driiberstreuen und mit
Limette garniert servieren.

Hannah Kathler am 25. September 2024
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Blumenkohl-Curry mit Gewiirzreis, Naan, Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

400 g Blumenkohl 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1,5 cm Ingwer 1 rote Chilischote 300 g Naturjoghurt, 3,8%
2 Zweige Koriander 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Fenchelsamen

3 TL Kurkumapulver 3 TL Chilipulver 1 TL Korianderpulver

1 TL Garam Masala 2 EL Pflanzenol Salz

Fiir das Naan:

1 EL Naturjoghurt, 3,8% 50 ml Milch 50 g Butter

100 g Weizenmehl 3 TL Backpulver 1 TL Pflanzenol

1 Prise Salz
Fiir den Gewiirzreis:

100 g Basmati 1 EL Butter 2 Kardamomkapseln

1 TL Kreuzkiimmelsamen 3 Nelken 6 schwarze Pfefferkorner
Salz

Fiir den Joghurt-Dip:

50 g Salatgurke 1 Friithlingszwiebel 1 Zitrone, Saft

100 g Naturjoghurt 1 Bund Minze 1 Bund Koriander

1/3 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1/3 TL gemahl. Senf 1/3 TL gemahl. Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Koriander

Fiir das Curry:

Aus Joghurt, Kurkumapulver, Chilipulver, Korianderpulver und Garam Masala eine Paste her-
stellen.

Blumenkohl putzen, einzelne Réschen abschneiden und in einem Topf mit Wasser und Salz biss-
fest kochen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Ingwer schélen und ebenfalls fein schnei-
den. Chilischote fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Kreuzkiimmel und Fenchelsamen hinzufiigen. Zwiebel, Knoblauch,
Chili und Ingwer hinzugeben und diinsten. Anschliefend abkiihlen lassen. Sobald es abgekiihlt
ist, die Joghurtpaste hinzugeben, bei mittlerer Hitze und unter stdndigem Riihren aufkochen
lassen bis es leicht ausgeflockt ist.

Blumenkohl und Wasser hinzugeben und fiir5 Minuten kécheln lassen.

Fiir das Naan:

Mehl mit Salz und Backpulver vermischen und anschliefend mit Joghurt, Milch und 1 EL war-
mem Wasser verkneten. Teig mit einer Folie abdecken und 20 Minuten ruhen lassen. Teig in
3 Portionen teilen. Jede Portion zu einem Fladen ausrollen und diinn mit Butter bestreichen,
dann einmal mit der Butterseite nach auflen zusammenklappen und nochmals flach ausrollen.
In einer heilen Pfanne ohne zusétzliches Fett jede Seite 1 Minute backen.

Fiir den Gewiirzreis:

In einer Pfanne die Butter schmelzen, Kardamomkapseln, Kreuzkiimmel, Nelken und Pfeffer
hinzugeben, kurz anschwitzen. 200 ml Wasser, Reis und Salz hinzugeben und zugedeckt aufko-
chen lassen. Bei mittlerer Hitze 10 Minuten kochen lassen. Hitze wegnehmen, ein Geschirrtuch,
zwischen Deckel und Topf geben und den Reis quellen lassen.

Fiir den Joghurt-Dip:

Joghurt mit einem Spritzer Zitronensaft in eine Schiissel geben und kréftig aufschlagen, bis eine

67



luftig-cremige Konsistenz erreicht ist.

Gurke entkernen und mit einer Kiichenreibe fein reiben. Anschlieend in den Joghurt geben.
Zwiebel putzen, in feine Ringe schneiden und ebenfalls in den Joghurt geben. Minze und Kori-
ander fein hacken und beides mit in die Schiissel geben.

Zum Schluss den Kreuzkiimmel, Senf, Koriander sowie reichlich Salz und Pfeffer dazugeben und
alle Zutaten miteinander vermengen. Im Kiihlschrank fiir etwa 10 Minuten durchziehen lassen.
Fiir die Garnitur:

Curry mit Koriander garnieren.

Maik Sandvofl am 25. September 2024
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Pinienkern-Friihlingszwiebel -Risotto mit Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Arborio-Risottoreis 2 Friihlingszwiebeln 25 g eingel. Ol-Tomaten
1 Schalotte 20 g Parmesan 50 g kalte Butter
400 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein 50 g Pinienkerne
1 Bund Schnittlauch 1 Zweig krause Petersilie 1 Zweig Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

50 g Basilikum 1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kréauterseitlinge:

2 Krauterseitlinge 1 Zitrone, Frucht 2 Eier
Butterschmalz 400 g Pankomehl 5 EL Mehl

Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen.

Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in 1 EL Butter glasig diinsten.
Risottoreis dazugeben und unter Riithren ebenfalls glasig diinsten. Mit Weilwein abléschen und
alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bei milder Hitze unter stdandigem Riihren einkochen lassen. So viel heiflen Gemiisefond dazuge-
ben, dass der Reis gerade bedeckt ist. So lange wiederholen bis der Fond aufgebraucht ist und
der Reis fast gar ist.

Friithlingszwiebeln putzen, in 0,5 cm dicke Ringe schneiden und in einem Topf in kochendem
Salzwasser 2 Minuten bissfest blanchieren, dann kurz abschrecken und gut abtropfen lassen.
Die eingelegten Tomaten mit Kiichenkrepp abtupfen, in feine Streifen schneiden und in einer
Pfanne in Olivenol andiinsten. Pinienkerne kurz in der Pfanne résten und 1 EL fiir das Pesto
zur Seite stellen. Krauter hacken. Parmesan fein reiben und mit den Tomaten und der kalten
Butter unter den Risotto mischen. Pinienkerne, Friihlingszwiebeln und die gehackten Kréuter
untermischen. Risotto mit Salz abschmecken.

Fiir das Pesto:

Knoblauch abziehen. 1 EL Pinienkerne von oben mit dem Basilikum, Knoblauch und Olivenol
fein plirieren. Parmesan reiben, unterrithren und alles nochmals aufmixen. Pesto mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Kriuterseitlinge putzen und in etwa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

FEine Panierstrale aufbauen. Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kréuterseitlinge
erst im Mehl wenden, danach durch die Ei-Mischung ziehen und im Pankomehl wélzen.
Panierte Kriuterseitlinge in reichlich Butterschmalz in einer Pfanne goldgelb ausbacken. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Zitrone vierteln und dazu servieren.

Olga Held am 25. September 2024
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Gnocchi mit Gorgonzola-Sofe, Spinat, Rotwein-Birne

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 150 g Mehl, 405
Muskatnuss

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote
180 g milder Gorgonzola 200 ml Sahne 2 EL Creme fraiche
100 ml trockener Weilwein  Paprikapulver Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

50 g Blattspinat 2 Knoblauchzehen Olivenol
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinbirne:

1 Birne 200 ml Rotwein 1 TL ganze Nelken
% TL schwarze Pfefferkorner 2 Sternanis 1 TL fliissiger Honig
1 TL Zucker

Fiir die Walniisse: 50 g Walniisse 1 EL Butter

Fiir die Gnocchi: 3 TL Salz + Salz, fiir das Kochwasser Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser
weichkochen. Wasser abgieflen und Kartoffeln noch 1-2 Minuten im Topf bei ausgeschaltetem
Herd ausdampfen lassen. Dann die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Schale
bleibt zum gréfiten Teil in der Presse zuriick.

Kartoffelmasse mit einer Gabel auflockern und auskiihlen lassen.

Fi, Salz sowie eine Prise Muskat verquirlen und unter die Kartoffeln mischen. Nun immer wie-
der etwas Mehl hinzugeben und den Teig mit den Hénden geschmeidig kneten. Nur so viel Mehl
nutzen, bis der Teig geschmeidig ist und nicht mehr klebt. Den Teig im Kiihlschrank bis zur Ver-
arbeitung abgedeckt ruhen lassen. Alternativ kurz abgedeckt in das Eisfach stellen. Anschlieffend
daraus Gnocchi formen und in Salzwasser 3 Minuten gar ziehen lassen. Herausnehmen und ab-
tropfen lassen.

Fiir die Sauce: Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Chili von Kernen und Trenn-
héuten befreien und ebenfalls fein schneiden. Alles zusammen in Olivendl anschwitzen. Mit
Weiiwein abléschen, reduzieren lassen und anschliefend mit Sahne auffiilllen. Nach und nach
Gorgonzola und Creme fraiche hinzugeben und einriithren. Mit Paprika, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir den Spinat: Spinat waschen und trockenschleudern. Knoblauch abziehen und fein schnei-
den. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch darin anbraten. Spinat hinzugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Rotweinbirne: Birne schilen und in feine Scheiben schneiden. Zucker kurz in einem Topf
erwirmen. Honig hinzugeben und mit dem Rotwein abléschen.

Sternanis und Nelke hinzugeben. Kurz aufkochen lassen. Dann die geschélten Birnenscheiben
dazu geben und10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Walniisse: Butter in einer Pfanne zerlassen und die Walniisse darin braten.

Tanja Viefhues am 25. September 2024
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Blumenkohl, Milchreis, Granatapfel-Oliven-Relish

Fiir zwei Personen

Fiir den Blumenkohl:

1 kleiner Blumenkohl 2 EL Olivenol Salz

Fiir den Joghurt-Milchreis:

120 g Rundkornreis 420 ml Vollmilch 240 g griech. Joghurt
1 Ei, M 1 TL Speisestirke 1 TL Salz

Pfeffer

Fiir den Knoblauch:

3-4 Knoblauchzehen 2 TL Koriandersamen 30 ml Olivenol

Fiir das Relish:

1 Granatapfel 1 Zitrone, Saft ca. 80 g griine Oliven
ca. 60 g Walniisse 8 Zweige glatte Petersilie % TL Pul Biber

1 4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blumenkohl in kleine Roschen teilen und in einer Auflaufform mit Olivendl und Salz vermengen.
Im Ofen fiir ca. 25 Minuten résten.

Fiir den Joghurt-Milchreis:

Reis, Milch, Salz und Pfeffer in einem Topf aufkochen, Hitze reduzieren und ca. 18 Minuten
simmern lassen. Ei trennen und Eigelb, Speisestéirke und Joghurt miteinander verrithren und
nach den 18 Minuten die Mischung in den Reis einriihren und weitere 5 Minuten fertig garen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Knoblauch:

Koriandersamen morsern. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Knoblauch und
Samen mit Ol in eine kleine Pfanne oder einen kleinen Topf geben und erhitzen, bis die Knob-
lauchscheiben goldbraun und knusprig sind.

Fiir das Relish:

Den Backofen auf 180 Grad herunterstellen, die Walniisse ca. 7 Minuten auf einem Backblech
rosten und dann kurz abkiihlen lassen. Zitrone auspressen. Petersilie grob hacken. Oliven und
Walniisse ebenfalls grob hacken. Granatapfel vierteln und Kerne auslésen. 8 EL Granatapfel-
kerne mit 4 EL Petersilie, 8 EL. Walniissen, 8 EL Oliven, Olivencl, 2 TL Zitronensaft und Pul
Biber vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Joghurt-Reis auf Teller geben. Erst den Blumenkohl, dann den Knoblauch dariiber geben. Das
Relish in ein kleines Schiisselchen geben und servieren.

Hannah Kéthler am 23. September 2024
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Kohlrabi-Schnitzel mit Kartoffel-Kohlrabi-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffel-Kohlrabi-Stampf:

400 g Kohlrabi 350 g mehligk. Kartoffeln 30 g Butter

100 ml Milch, 1,5% 1 Bund Petersilie Muskatnuss

1 TL gemahl. schwarzer Pfeffer Salz

Fiir das Kohlrabi-Schnitzel:

1 Kohlrabi 2 Eier 2 EL Schlagsahne
100 g Mehl 100 g Panko Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

4 Salatgurke % Knoblauchzehe % rote Chilischote
3 Limette, Saft 3 EL Sojasauce 3 EL heller Sesam
% EL schwarzer Sesam % EL brauner Zucker 1-2 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Kohlrabi-Stampf:

Den Kohlrabi und die Kartoffeln waschen, putzen und schélen. Beides in gleichméfig grofe, gro-
be Wiirfel schneiden. Kohlrabi und Kartoffeln mit 400 ml leicht gesalzenem Wasser aufkochen
und 15-20 Minuten weich kocheln. Abgieen. Dann Milch und Butter dazugeben und Gemiise
mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Petersilie fein hacken und unter Stampf mischen. Mit
Muskatnuss und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kohlrabi-Schnitzel:

Kohlrabi schilen, waschen, in diinne Scheiben schneiden und in kochendem Salzwasser blan-
chieren. Gut abtropfen lassen. Eier, Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen. Kohlrabischeiben erst in
Mehl, dann im Ei und zum Schluss in Panko panieren. Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen.
Kohlrabi darin portionsweise pro Seite etwa 3 Minuten braten.

Gut abtropfen lassen.

Fiir den asiatischen Gurkensalat:

Sesam in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Chilischote lings halbieren, von Scheidewiinden und
Kernen befreien und klein schneiden.

Knoblauch abziehen und hacken. Mit Chili, Limettensaft, Sojasauce, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker
zu einem Dressing vermischen. Gurke waschen und lédngs in Scheiben hobeln. Mit dem Dressing
und der Hilfte des Sesams mischen. Restlichen Sesam als Garnitur verwenden.

Jenny Palme am 18. September 2024
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Weicher und wiirziger Tofu, Jasminreis, Wasser-Spinat

Fiir zwei Personen

Fiir den Reis: 200 g Jasminreis

Fiir den wiirzigen Tofu: 200 g weicher Tofu 3 rote Chilischoten

4 Knoblauchzehen 5 cm Ingwer 1 Stange Zitronengras
1 EL gemahl. Kurkuma Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: 1 Knoblauchzehe 1 kleine Zwiebel

3 EL Sojasauce 1 EL Sriracha 1 Stange Zitronengras
2 EL Zucker Pflanzenol Salz

Fiir den weichen Tofu:

200 g weicher Tofu Maisstérke Pflanzendl

Fiir das Topping:

1 Frithlingszwiebel 3 Zweige Koriander 2 TL weifler Sesam

Fiir den Wasserspinat:

1 Bund Wasserspinat 2 Knoblauchzehen 2 TL Sojasauce
Pflanzenol 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: Weifler Sesam

Fiir den Reis: Den Jasminreis waschen, bis das Wasser nicht mehr triib ist. In einem Topf 400 ml
Wasser aufkochen. Reis hineingeben und 5 Minuten unter Riihren kdcheln lassen, bis das Was-
ser nicht mehr zu sehen ist. Den Herd ausschalten und den Reis 20 Minuten zugedeckt zichen
lassen.

Fiir den wiirzigen Tofu: Tofu in Rechtecke schneiden und die Oberfliche rautenférmig leicht
einritzen, um die Aufnahme der Marinade zu erleichtern.

Zitronengras grob zerkleinern, Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und Griin von Chili entfer-
nen. Alles in einem Mixer zerkleinern und mit Kurkuma vermischen, mit Salz , Pfeffer wiirzen.
Tofu mit der Mischung auf der eingeschnittenen Seite bestreichen und in der Mischung 10 Mi-
nuten marinieren lassen; im heifien Ol anbraten, bis er goldbraun ist.

Fiir die Sauce: Aus 1 EL Wasser, Sojasauce, Zucker und Sriracha eine Sauce anmischen. Mit Salz
wiirzen. Zitronengras fein hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Alles in
einer Pfanne mit Ol kurz andiinsten. Sauce dazugeben und kurz aufkochen lassen bis die Sauce
anfingt zu karamellisieren. Dann von der Hitze nehmen.

Fiir den weichen Tofu: Den abgetropften Tofu in kleine Dreiecke schneiden und in Maisstéarke
mehlieren, in einer Pfanne mit Ol braten, bis eine Kruste entsteht. Tofu herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, in die Sauce geben und darin wenden.

Fiir das Topping: Friihlingszwiebel putzen und in Rollchen schneiden, Koriander hacken.
Gericht mit Friithlingszwiebel, Koriander, Sesam toppen, restliche Sauce iiber den Reis geben.
Fiir den Wasserspinat: Wasserspinat waschen und in 5-10 cm lange Stiicke schneiden und zur
Seite legen. Knoblauch abziehen, zerdriicken und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Wasserspi-
nat dazu geben und mit 2 EL Wasser aufgieffen. Mit Sojasauce sowie Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Sesam bestreuen.

Jake Nguyen am 18. September 2024
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Tagliatelle mit Pilz-RahmsoBe und Kirschtomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Bandnudeln:

2 Eier 250 g Mehl, Type 00 2 EL Olivensl

Salz

Fiir die Pilzrahmsauce:

2 Krauterseitlinge 50 g braune Champions 4 Austernpilze

2 Shiitake 3 rote Kirschtomaten 3 gelbe Kirschtomaten
1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 200 ml Sahne

100 ml Weilwein Butter 1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian 3 Bund glatte Petersilie Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
20 g Parmesan

Fiir die Bandnudeln:

Die Eier, Mehl, Ol und Salz zu einem Teig verkneten. AnschlieBend zu einer Kugel formen
und in Frischhaltefolie einschlagen. Finen mit heilem Wasser ausgespiilten Topf iiber den Teig
stiilpen, sodass er leicht warm wird. Etwa 15 Minuten ruhen lassen. Dann diinn ausrollen und
in Tagliatelle schneiden. Pasta in siedendem Salzwasser al dente garen.

Fiir die Pilzrahmsauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Schalotte in einer Pfanne mit Butter und Ol
anschwitzen. Pilze putzen. Kriuterseitlinge und Champignons kleinschneiden und mit in die
Pfanne geben. Knoblauch unterriihren. Shiitake und Austernpilze in Stiicke schneiden und mit
dazugeben und anbraten. Thymian und Rosmarin klein hacken und iiber Pilzpfanne streuen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann mit Weilwein abloschen. Einkochen lassen und dann
Sahne angieflen. Bei mittlerer Hitze nochmals einkochen lassen. Kurz vor dem Servieren halbierte
Kirschtomaten unterriihren und fein gehackte Petersilie dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Parmesan iiber die fertigen Nudeln reiben.

Waltraud Schumann am 18. September 2024
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Steinpilz-Tortellini, Tomaten, Weiwein-Parmesan-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

4 Eier 300 g Mehl, Type 00 30 ml Olivenol
Salz

Fiir die Steinpilz-Fiillung:

50 g Steinpilze 50 g getrock. Steinpilze 1 Zwiebel

100 g Ricotta 100 g Mascarpone 50 g Parmesan

2 Eier 2 EL Butter 1 Bund Petersilie
1 Prise Rauchsalz 3 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:

200 g Cocktailtomaten 30 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb
70 g Parmesan 200 ml Sahne 200 ml Weifiwein
1 Bund Basilikum Olivenol

Fiir den Nudelteig:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Zwei Fier trennen und die Eigelbe auffangen. Zwei Figelbe, zwei Volleier, Mehl, Olivensl und
eine Prise Salz zu einem Teig verkneten. Dann zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie
eingeschlagen. Kurz ruhen lassen, dann ausrollen.

Fiir die Steinpilz-Fiillung:

Getrocknete Steinpilze mit etwas heilem Wasser aufquellen lassen.

Frische Steinpilze putzen und klein schneiden. Petersilie hacken.

Parmesan reiben. Getrocknete Pilze abgieflen und mit den anderen Pilzen in einer Pfanne mit
Butter scharf anbraten. Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und hinzufiigen. Ricotta,
Mascarpone und Petersilie unterrithren. Mit einem Ei, Rauchsalz und Parmesan zu einer glatten
Masse verarbeiten. Zur Bindung ggf. Semmelbrosel hinzufiigen.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

Nudelteig in kleine Quadrate schneiden, die Fiillung mittig platzieren, Enden mit Ei bestreichen
und zu einem Dreieck falten. In kochendem Salzwasser al dente garen.

Fiir die Tomaten:

Tomaten halbieren und mit Ol, Salz und Pfeffer marinieren. Auf einem Backblech verteilen und
etwa 20 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Fiir die Sauce:

Schalotten und Knoblauch abzichen und in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Ol glasig
andiinsten. Mit Weiliwein abloschen, einkochen lassen und dann Sahne angieflen. Fliissigkeit
durch ein Sieb zuriick in einen Topf oder eine groBere Pfanne tropfen lassen. Zitronenzesten
abreiben und zusammen mit gehacktem Basilikum hinzugeben. Zum Schluss mit geriebenem
Parmesan verfeinern und die fertigen Tortellini darin schwenken.

Robin Lursky am 18. September 2024
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Veganer Flammkuchen mit veganen Ricotta, Kiirbis

Fiir zwei Personen
Fiir den Flammkuchenteig:

125 g Dinkelmehl, 630 3 TL Backpulver 2 TL Olivensl
1 TL Salz

Fiir den Ricotta:

125 g Cashewkerne 4 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft
1-2 EL Hefeflocken Paprikapulver Salz, Pfeffer
Fiir den Belag:

125 g Hokkaido-Kiirbis 1 kleine rote Zwiebel 50 g veganer Feta, Kokosbasis
2 EL Kiirbiskerne 1 EL Ahornsirup 1 TL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Feigen 1-2 Zweige Rosmarin

Fiir den Flammkuchenteig:

Den Backofen mit Backblech auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Backpulver und Salz miteinander vermengen, dann Ol und 60 ml Wasser hinzugeben.
Erst mit einem Holzl6ffel und anschlieBend mit den Hénden zu einem glatten Teig kneten und
zu einer Kugel formen.

Fiir den Ricotta:

Cashewkerne fiir ca. 10 Minuten in Wasser kochen. Cashewkerne abgieflen. Knoblauch abziehen.
Zitrone halbieren und Saft auspressen.

Cashewkerne mit Knoblauch, 1 EL Zitronensaft, Hefeflocken und ca. 40 ml Wasser piirieren und
mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Belag:

Zwiebel abziehen, Hokkaido putzen. Beides in feine Scheiben schneiden.

Teig auf einem Backpapier sehr diinn ausrollen, den Ricotta auf dem Teig verteilen. Diinn mit
Zwiebel und Kiirbis belegen. Feta dariiber broseln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl
und Ahornsirup betraufeln. Mit Kiirbiskernen bestreuen und fiir ca. 10 Minuten in den Backofen
geben.

Fiir die Garnitur:

Feigen in Scheiben schneiden. Flammkuchen damit vor dem Servieren belegen. Mit Rosmarin
garnieren.

Anna Guder am 16. September 2024
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Kirbis-Haselnuss-Kiichlein, Haselnuss-Eis, Haselniisse

Fiir zwei Personen
Fiir den Kuchen:
100 g Butternusskiirbis 1 Orange, Abrieb 50 g Haselniisse

2 Fier 50 g Butter Butter

1,5 EL Mehl 38 g Zucker 1 TL Zimt
Fiir das Eis:

80 g Haselniisse 300 ml Sahne 300 ml Milch
90 g Zucker 3 TL Zimt Eiswasser

Fiir die Niisse:

100 g Haselniisse 2 EL Zucker

Fiir die Brombeeren:

100 g Brombeeren % Orange, Saft 1 Zitrone, Saft
1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
2-3 EL Zucker

Fiir den Kuchen:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Blech mit Wasser fiillen und in
den Ofen stellen. Formchen mit Butter einfetten.

Haselniisse in einen Multizerkleinerer geben und mahlen.

Kiirbis schélen und fein raspeln. Eier trennen. Eiweifl steifschlagen und Zucker unterriihren.
Butter schaumig schlagen, dann das Mehl untermischen und die Eigelbe, Zimt und 1 TL Oran-
genabrieb dazugeben und weiterriihren lassen. Kiirbis, Haselniisse und Eiweif3 vorsichtig unter
die Buttermasse heben. Masse in die eingefetteten Férmchen geben.

Kiirbiskiichlein fiir etwa 20 Minuten im Wasserblech in den Ofen geben.

Kiirbiskiichlein aus der Form l6sen.

Fiir das Eis:

Haselniisse in einen Multizerkleinerer geben, fein mahlen, dann in einer Pfanne rosten. Die Halfte
der Milch, den Zucker und Zimt dazugeben und einmal aufkochen lassen. Haselnussmilch durch
ein Sieb passieren, Milch dabei in einer Schiissel auffangen. Restliche Milch zur Haselnussmilch
geben und im Eisbad erkalten lassen. Sahne steif schlagen und unter die Haselnussmilch heben.
Masse fiir 20 Minuten in die Eismaschine geben.

Fiir die Niisse:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Haselniisse zugeben und schwenken. Karamellisierte Ha-
selniisse auf einem Backpapier erkalten lassen.

Fiir die Brombeeren:

Orange und Zitrone auspressen. Zucker in einer Pfanne karamellisieren.

Mit Orangen- und Zitronensaft abloschen und alles etwas einreduzieren lassen, bis es dicklich
wird. Brombeeren darin schwenken.

Fiir die Garnitur:

Zucker in einen Multizerkleinerer geben und fein mahlen. Als Puderzucker iiber das Kiichlein
streuen.

Cornelia Hadler am 12. September 2024
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Lasagne, Shiitake-Ragout, Gorgonzola-Béchamel, Kiirbis

Fiir zwei Personen

Fiir die Nudelplatten:

2 Eier

Salz

Fiir das Shiitake-Ragout:
50 g Shiitake

1 Schalotte

100 ml Rotwein

124 g Semola

2 Pak Choi Blétter
2-3 EL Sojasauce
1 EL O1

74 g Mehl

2 rote Spitzpaprika
2 TL Misopaste
Salz

Fiir die Gorgonzola-Béchamel:
1 EL Gorgonzola dolce

1 EL Mehl

Fiir die Lasagne:

4 Pak Choi Blatter

Fiir den frittierten Rucola:

5 Blatter Rucola Ol Salz

250 ml Milch 1 EL Butter
Muskatnuss Salz

4 Scheiben vom Butternusskiirbis Salz, Eiswasser

Fiir die Nudelplatten:

Die Eier, Mehl, Semola und Salz zu einem Nudelteig verkneten und in Folie im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Dann diinn ausrollen und etwas kleinere Kreise als vom Kiirbis und dem Pak Choi ausstechen
(siehe unten). In Salzwasser kochen.

Fiir das Shiitake-Ragout:

Shiitake sehr fein wiirfen und in einer heiBen Pfanne mit Ol anbraten.

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und zu den Pilzen geben. Mit dem Rotwein abléschen. Spitzpa-
prika entsaften bzw. piirieren und durch ein Sieb geben, dann den Saft zum Ragout geben.
Den weiflen Teil der Pak Choi Blétter fein wiirfeln und ebenso zum Ragout geben. Alles mit
Sojasauce, Salz und der Misopaste abschmecken.

Fiir die Gorgonzola-Béchamel:

Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl dazugeben und leicht briunen.

Mit der Milch auffiillen und glattrithren. Gorgonzola einrithren und mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

Fiir die Lasagne:

Die Kiirbisscheiben und den griinen Teil der Pak Choi Blétter gleich grofi ausstechen. Beides in
Salzwasser garen. Die Pak Choi Blédtter anschliefend in Eiswasser abschrecken, damit sie ihre
griine Farbe behalten.

Fiir den frittierten Rucola:

Rucola waschen und gut abtrocknen.

In dem heiflen Ol frittieren, auf Kiichenpapier entfetten und salzen.

In einem Servierring auf dem Teller abwechselnd Ragout, Nudelplatten, Kiirbis, Béchamel und
Pak Choi schichten, dann den Ring entfernen. Den frittierten Rucola oben drauf setzen und
servieren.

Christina Fink am 12. September 2024
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Pilz-Consommeé. Pilze, Ravioli, Eierstich, Pilz-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilz-Consommé:

100 g braune Champignons 50 g getrock. Steinpilze 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 ¢l Wermut

1 Sternanis

Fiir die Pilz-Chips:
2 Kriuterseitlinge
Fiir die Ravioli:

1-2 Scheiben Ingwer
4 Zweige Thymian
1 EL Olivenol

2 TL Paprikapulver

200 ml Pilzfond
1 Lorbeerblatt
Salz

1 EL Sonnenblumendl

2 Fier 2 EL Ricotta 1 EL Pinienkerne
1 TL Waldhonig 4 Zweige Thymian 124 g Hartweizengrief3
74 g Mehl Salz

Fiir die gebratenen Pilze:
3 braune Champignons 10 weile Buchenpilze 0Ol
Fiir den Eierstich:

10 g Parmesan 2 Eier
1 TL Butter

Fiir den Haselnuss-Schaum:
70 g Haselniisse

Fiir die Garnitur:

1 Beet Kresse

100 ml Sahne

200 ml Milch Salz

Fiir die Pilz-Consommé:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Steinpilze in heiflem Wasser einweichen.

Knoblauch und Schalotten mitsamt Schale zusammen mit den Champignons kleinschneiden,
dann in einem Topf in Olivendtl anbraten.

Thymian, Sternanis, Lorbeerblatt und Ingwer hinzufiigen und mit Wermut abléschen. Die ein-
geweichten Steinpilze mitsamt dem Wasser hinzugeben und mit dem Pilzfond auffiillen.

Etwa 30 Minuten simmern lassen, nicht zu stark kochen. Eventuell salzen und durch ein Pas-
siertuch geben.

Fiir die Pilz-Chips:

Kriuterseitlinge in diinne Streifen schneiden und mit dem Ol und Paprikapulver einreiben. Im
vorgeheizten Backofen knusprig werden lassen.

Fiir die Ravioli:

Fier, Mehl, Hartweizengriefl und Salz zu einem Nudelteig verkneten und in Folie im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne oder im Ofen rosten. Die Blitter vom Thymian ablosen. Ricotta
mit dem Honig, Pinienkernen, Thymian und Salz vermischen.

Den Nudelteig diinn ausrollen, mit der Ricotta-Mischung fiillen, gut verschliefen und in stark
gesalzenem Wasser kochen.

Fiir die gebratenen Pilze:

Pilze putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in ein wenig Ol anbraten.

Fiir den Eierstich:

Parmesan reiben. 1 EL Parmesan mit restlichen Zutaten vermischen und in einer gebutterten
Pfanne langsam stocken lassen. Mit einem kleinen Ausstecher ausstechen.

Fiir den Haselnuss-Schaum:
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Haselniisse hacken und in einem Topf anrtsten. Mit der Milch auffiillen, ein wenig salzen und
kocheln lassen.

In einen Mixer geben und gut piirieren, dann durch ein Sieb geben und mithilfe einer Espuma-
Flasche aufschiumen.

Fiir die Garnitur:

Etwas Kresse abschneiden und als Garnitur verwenden.

Christina Fink am 11. September 2024
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Fiir zwei Personen

Fiir die Polenta:

125 g Polenta

250 ml Sahne

2 EL Rapsol

Fiir die Caponata:

1 Aubergine

400 g passierte Tomaten
1 EL Tomatenmark

1 Bund Petersilie

Salz

Fiir den Mais:

2 vorgegarte Maiskolben
Salz

50 g Parmesan
250 ml Milch
Salz

1 rote Spitzpaprika
6 griine Oliven

6 EL Balsamicoessig
3 EL Zucker

Pfeffer

2 EL Butter
Pfeffer

Polenta-Caponata-Tiirmchen mit Mais und Parmesan-Chip

1-2 EL Butter
1-2 Zweige Thymian
Pfeffer

4 Stangen Staudensellerie
1 Knoblauchzehe

1 TL Agavendicksaft

2 EL Olivenol

Zucker

Fiir den Parmesan-Chip:
100 g Parmesan

Fiir die Polenta:

Die Sahne und Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Polenta einriihren, bis eine cremige
Masse entsteht. Parmesan reiben, dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Polentamasse ca.
1 ecm dick auf ein kleines Blech streichen und 15 Minuten kaltstellen.

Ol in der Pfanne erhitzen, Polenta kreisformig ausstechen und goldbraun anbraten. Butter und
Thymian dazugeben und die Polentakreise darin schwenken.

Fiir die Caponata:

Balsamicoessig und Zucker in einem Topf einkochen lassen, bis diese leicht dicklich wird.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Staudensellerie und Spitzpaprika putzen und fein wiirfeln.
Aubergine waschen und in grobere Stiicke schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Erst
Knoblauch, dann Aubergine, Sellerie und Paprika darin andiinsten. Tomatenmark dazugeben
und mit anbraten. Mit passierten Tomaten aufgieflen, bis eine simige Masse entsteht. Es soll nicht
zu fliissig werden. Oliven in grobe Wiirfel schneiden und unterheben. Petersilie abbrausen, fein
hacken und ebenfalls dazugeben. Caponata mit Salz, Pfeffer, Essigreduktion und Agavendicksaft
abschmecken.

Fiir den Mais:

Mais in Streifen vom Kolben herunterschneiden und in der Mitte halbieren. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Mais darin anbraten, bis er eine schone Rostfarbe bekommt. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zum Schluss noch etwas Zucker dazugeben.

Fiir den Parmesan-Chip:

Parmesan reiben. Pfanne erhitzen, je 1 Essloffel Parmesan auf einer Stelle in der Pfanne zu einem
Chip driicken und schmelzen lassen, bis er etwas Farbe bekommt. AnschlieBend herausnehmen
und auf etwas Backpapier erkalten lassen.

Cornelia Hadler am 10. September 2024

81



Gefiillte Polenta-Knddel, Frucht-Carpaccio, Kakao-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Polenta-Knédel:

150 g Polenta 100 g siif} eingek. Azukibohnen 100 g Mais-Chips
1 Zitrone, Abrieb 1 Ei 60 g Butter

250 ml Milch Salz

Fiir den Popcorn-Espuma:

70 g Popcornmais 200 ml Sahne 200 ml Milch

60 g Zucker 1 EL Sonnenblumendl Salz

Fiir die scharfe Kakaosauce:

2 EL Kakao 2 EL Zucker Chili

Fiir das Frucht-Carpaccio:

1 Sternenfrucht 1 Zitrone, Saft

Fiir die Polenta-Kndédel:

Die Milch mit der Butter und einer Prise Salz aufkochen. Polenta einrithren und weiterkécheln
lassen, bis eine festere Masse entstanden ist. Die Masse ein wenig abkiihlen lassen und dann das
Ei und den Zitronenabrieb untermengen.

Bohnen glatt piirieren. Polenta-Masse flach auf die Hand driicken, mit der Bohnenpaste fiillen
und gut verschlieflen, so dass der Knédel auflen glatt ist. Dann in siedendes Wasser geben und
garziehen lassen.

Mais-Chips mahlen und die Knédel nach dem Garen darin wenden.

Fiir den Popcorn-Espuma:

Ol in einem Topf erhitzen und die Maiskdrner hinzufiigen. Mit einem Deckel verschlieBen und
warten bis das Popcorn fertig ist.

Zucker mit ganz wenig Wasser in einem Topf schmelzen und ein wenig braun werden lassen,
dann vorsichtig die Sahne einriihren.

Wenn ein schénes Karamell entstanden ist, die Milch, das Popcorn und eine Prise Salz dazugeben
und gut verriithren. Kurz kaltstellen. Wenn die Mischung abgekiihlt ist, durch ein feines Sieb
geben und die Fliissigkeit in eine Espuma-Flasche fiillen.

Fiir die scharfe Kakaosauce:

Alle Zutaten mit 100 ml Wasser zusammen in einen Topf geben und unter Riihren kocheln bis
die Sauce andickt.

Fiir das Frucht-Carpaccio:

Frucht diinn aufschneiden und mit Zitronensaft betriufeln.

Christina Fink am 10. September 2024
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Burrata mit Salbei, Hasselback-Kartoffel, Focaccia

Fiir zwei Personen

Fiir das Pesto:

1 Knoblauchzehe

100 ml Olivendsl

Fiir die Burrata:

200 g Tempuramehl

4 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Hasselback-Kartoffeln:

1 Kugel Mozzarella
Fiir das Focaccia:

10 griine Oliven

1 EL gerebelter Kerbel
Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Bund glatte Petersilie
25 g Pinienkerne

Salz

2 kleine Burrata

100 g Pankomehl

3 Bund Salbei

2 grofle vorw. festk. Kartoffeln
Salz

2 Lagen Blétterteig

4 eingel. Peperoni

1 EL gerebelter Basilikum

4 Bund Basilikum

1 Bund Basilikum
50 g Parmesan

1 Ochsenherztomate
2 Zweige Rosmarin
0, Salz

1 mittelgrofle Tomate

10 kleine Kirschtomaten
1 Kugel Mozzarella

4 Zweige Rosmarin

1 Bund Rucola

Fiir das Pesto: Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ol in der Fritteuse
auf 170 Grad vorheizen.

Petersilie, Basilikum und Parmesan grob schneiden. Knoblauch abziehen. Alles zusammen mit
den Pinienkernen und dem Olivendl in einen Multizerkleinerer geben und zu einem Pesto auf-
mixen. Bei Bedarf mit Salz wiirzen. Pesto fiir Burrata, Kartoffeln und ggf. als Garnitur nutzen.
Fiir die Burrata: Tempuramehl mit dem Schneebesen und ca. 220 ml eiskaltem Wasser und Salz
glattrithren. Der Teig soll leicht zéhfliissig sein.

Burrata trocken tupfen und kurz in das Gefrierfach legen. Rosmarin und Petersilie fein hacken
und mit Panko mischen.

Burrata auf dem Gefrierfach herausnehmen und erst in Tempuramehl wilzen, dann in angeriihr-
tem Tempura-Teig tauchen und frittieren. Kurz ruhen lassen und nochmals in Tempuramehl
wélzen, durch Tempura-Teig ziehen, im Krauter-Pankomehl wilzen und erneut frittieren.
Salbeiblétter zupfen, im Tempura-Teig wilzen, kurz frittieren und salzen.

Tomate in Scheiben schneiden. Mit Pesto bestreichen und Burrata drauflegen.

Fiir die Hasselback-Kartoffeln: Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit Salzwasser
kurz vorgaren. Jeweils einen langen Holzspiel links und rechts an die lange Seite der Kartoffeln
legen und mit einem Messer facherférmig einschneiden. Durch die Holzspiefle werden die Kar-
toffeln nicht durchgetrennt. Mozzarella in Scheiben schneiden. Tomate in Scheiben schneiden.
Kartoffeln mit Pesto, Tomate und Mozzarella fiilllen und im Backofen ca. 10 Minuten iiberba-
cken.

Fiir das Focaccia: Peperoni in Scheiben schneiden. Mozzarella klein schneiden. Bléitterteig mit
Olivenol oben und unten einstreichen, eine Hélfte mit Oliven und Mozzarella belegen, mit Kerbel,
Basilikum und Salz und Pfeffer bestreuen, iiberklappen und 10 Minuten im Backofen anbacken.
Ofen 6ffnen, Focaccia nochmals mit Olivendl einstreichen und mit einem Holzstédbchen kleine
Locher einstechen. Mit Kirschtomaten und Rosmarinnadeln, Salz und Pfeffer bestreuen und ca.
10 Minuten knusprig zu Ende backen.

Fiir die Garnitur: Basilikumblitter zupfen. Rucola mit etwas Pesto marinieren und auf Teller
geben.

Manuela Geske am 04. September 2024
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Ratatouille- Tirmchen mit Gemiise-SoBe und Krauter-0I

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

2 rote Paprikaschoten 2 Tomaten 2 kleine Karotten
2 kleine Zwiebeln 1 Knoblauchknolle 3 Zweige Basilikum
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian Rapsol

Fiir das Kriuter-Ol:

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
50 ml Olivendl Salz

Fiir die Fertigstellung:

1 Aubergine 1 Tomaten 1 griine Zucchini

1 gelbe Zucchini 1 Bund Schnittlauch  Olivenol

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 1 Zwei Rosmarin

Fiir die Sauce:

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Paprika, Tomaten und Knoblauchknolle auf einem Backblech im Ofen schwarz grillen. Aus dem
Ofen holen und in einer Schiissel abdecken.

Karotten schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in Rapsdl glasig braten. Zwiebeln abziehen,
wiirfeln und hinzufiigen. Tomaten schélen, grob hacken und hinzufiigen. Kriuter zupfen und
hinzufiigen. Paprika schélen und hinzufiigen. Knoblauchknolle ausdriicken alles zusammen pii-
rieren.

Fiir das Kriuter-Ol:

Knoblauch abziehen und hacken. Rosmarin und Thymian zupfen und 2 Essloffel fein hacken.
Mit Olivensl vermengen und leicht salzen. Piirieren und Ol durch ein Sieb passieren.

Fiir die Fertigstellung:

Zucchini, Tomate und Aubergine in diinne Scheiben schneiden.

Ausstechform in eine Pfanne stellen und mit etwas Olivendl eindlen.

Sauce etwa 1 cm hoch eingieflen. Gemiisescheiben in die Ausstechform stapeln und abdecken.
Herd auf mittlere Stufe schalten und kocheln lassen. Krauter-Olivenol auf das Gemiise tropfeln.
Schnittlauch schneiden und als Garnitur verwenden.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Rosmarin zupfen, fein hacken und mit Parmesan vermengen. Auf einem Back-
blech verteilen, Backofen auf 180 Grad herunterstellen und fiir 8-10 Minuten in den Backofen
geben.

Dennis Aseev am 04. September 2024
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Grillgemise

Fiir 4 Portionen:

600 g kleine Drillinge 1 rote Zwiebel 1 weifle Zwiebel

1 Zucchini 1 kleine Aubergine 1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 250 g braune Champignons 200 g bunte Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen 2-3 Stiele Petersilie 3 EL Olivenol

1 EL getrock. Rosmarin 1 EL getrock. Thymian Pfeffer, Salz

Kartoffeln waschen und mit Schale 20 Minuten ohne Salzzugabe kochen.

Die Aubergine in Scheiben schneiden.

In der Zwischenzeit das Gemiise vorbereiten. Zwiebeln abziehen, halbieren, in diinne Spalten
schneiden. Zucchini waschen, putzen, in Scheiben schneiden. Aubergine waschen, putzen, eben-
falls in Scheiben (0,5 cm Dicke) schneiden. Paprikaschoten halbieren, entkernen, waschen, in
Streifen schneiden. Champignons putzen, halbieren bzw.

grofle Exemplare vierteln. Kirschtomaten waschen, halbieren.

Das geschnittene Gemiise in einer Schiissel mit der Krauter-Marinade vermengen.
Knoblauchzehen abziehen, fein hacken. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und sehr fein ha-
cken. Olivenol mit Knoblauch, Petersilie, Rosmarin und Thymian mischen, mit Pfeffer und ein
wenig Salz wiirzen.

Das gemischte Gemiise (aufler Tomaten) in eine grofie Schiissel geben, die Kriauter-Marinade
dariiber geben. Alles mit den Héanden gut durchmischen und 30 Minuten in der Marinade ziehen
lassen.

Kartoffeln abgiefien, abtropfen lassen. Gemeinsam mit dem Gemiise portionsweise in Grillscha-
len geben (Schnittflichen des Gemiises nach unten). Alles portionsweise 10 Minuten grillen bis
das Gemiise bissfest ist und eine schone Rostfarbe angenommen hat. Kirschtomaten unter das
fertige Grillgemiise heben und servieren.

Christin Kuttruff am 04. September 2024
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Blumenkohl!-Suppe mit Blumenkohlréschen, Gremolata

Fiir zwei Personen
Fiir die Gremolata:

1 EL eingel. Kapern 1 rote Zwiebel 1 Zitrone, Abrieb

1 TL Honig 1 Bund glatte Petersilie 2 geh. EL Semmelbrosel
2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Blumenkohlsuppe:

1 kleiner Blumenkohl 20 g Knollensellerie 1 mehligk. Kartoffel
1 Zitrone, Saft 1 Zwiebel 10 ml Sahne

850 ml Gemiisefond 3 TL Honig 2 EL neutrales Ol
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Blumenkohlrdschen:

5 Blumenkohl-Réschen Olivenol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Gremolata:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Kapern fein hacken. Die Schale der Zitrone abreiben. Peter-
silie fein hacken.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun anrésten. Die Kapern und
danach die Semmelbrosel unterriihren, alles etwas anrosten. Petersilie unterheben. Mit Zitronen-
schale, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Blumenkohlsuppe:

Sellerie schilen. Zwiebel abziehen. Kartoffel waschen und schélen. Alles separat in Wiirfel schnei-
den und beiseitestellen. Blumenkohl putzen, waschen und in Roschen teilen. Vier Roschen bei-
seitelegen.

Das Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen, Sellerie und Blumenkohl ein
paar Minuten mit anbraten. Die Kartoffel untermischen und mit Fond abléschen. Das Gemiise
etwa 15-20 Minuten weich kocheln.

Zitrone auspressen und 1 EL Saft und Honig untermischen. Das Gemiise im Topf mit dem Stab-
mixer oder im Hochleistungsmixer cremig piirieren.

Die Suppe mit Muskatnuss, Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Blumenkohlréschen:

Vier Roschen vom Blumenkohl mit etwas Ol marinieren und 20 Minuten in den Ofen geben.
Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Ein Roéschen in Scheiben schneiden
und in Ol in einer Pfanne von beiden Seiten anbraten.

Gremolata in tiefe Teller geben und Roschen aus dem Ofen und Scheiben aus der Pfanne darauf
verteilen. Suppe (beim Gast) angiefen und servieren.

Matthias Kalthoff am 04. September 2024
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Gemiise -Spiefle

Fiir 4 Portionen
Fiir die Spiefle:

8 lange HolzspieBe 1 grofle, gelbe Paprikaschote 1 grofle, rote Paprikaschote
2 mittelgrofle Zucchini 2 rote Zwiebeln 250 g braune Champignons
Fiir die Kriuter-Marinade:

1 Zitrone 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Oregano 3 EL Olivenol Pfeffer, Salz

1 Prise Chilipulver

AuBlerdem:

2 Vollkorn-Baguette

Die Holzspiele in kaltem Wasser einweichen.

Fiir die Gemiisespiefle die Paprikaschoten waschen, Kerngehduse entfernen. In gleichmafige, 2
cm x 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Zucchini waschen, putzen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Zwiebeln schilen, halbieren, in gleichméflige Stiicke schneiden.

Champignons putzen, halbieren.

Fiir die Kriuter-Marinade:

Die Zitrone heify abwaschen, 4 TL Zitronenschale abreiben.

Saft auspressen. Knoblauchzehen abziehen, sehr fein hacken.

Rosmarin und Oregano abbrausen, trockenschiitteln. Nadeln bzw.

Blattchen abzupfen, fein hacken. Olivendl mit Zitronenabrieb, 2-3 EL Zitronensaft, Knoblauch
und Kréutern verriihren. Kréftig mit Pfeffer und Salz wiirzen, nach Belieben mit etwas Chili-
pulver abschmecken.

Gemiisespiefle:

In einer Glasschiissel sind die mit der Marinade vermengten Paprika-, Zucchini- und Zwiebel-
stiicke zu sehen. Auf einem Brett daneben liegen die unmarinierten halbierten Champignons.
Das Gemiise wird abwechselnd auf die feuchten Holzspiefle gesteckt.

Das geschnittene Gemiise (aufler die Champignons) in eine grofle Schiissel geben. Die Marinade
dariiber verteilen und alles gut vermengen. Nun das bunte Gemiise zusammen mit den Cham-
pignons abwechselnd auf die feuchten Spiefle stecken.

Die Grillspiee auf dem vorgeheizten Grill unter Wenden grillen bis das Gemiise gar ist und eine
leichte Briune angenommen hat.

Fertige Grillspiele mit Vollkornbaguette servieren.

Christin Kuttruff am 03. September 2024
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Topfenknddel mit Nussbrésel, Marillen- Thymian-Réster

Fiir zwei Personen
Fiir die Topfenkné6del:

1 Zitrone, Abrieb 1 Limette, Abrieb 250 g Topfen, 20%

2 FEier 25 g Butter 30 g Nuss-Nougat-Masse
100 g Semmelbrosel 2 EL Zucker 1 EL Vanillezucker

Salz

Fiir den Roster:
400 g frische Marillen 20 ml Bitterorangenlikér 2 EL Honig

1 Bund Thymianzweige % Zimtstange 4 ganze Nelken
Fiir die Nussbrosel:

50 g Butter 50 g gerieb. Haselniisse 50 g Semmelbrosel
2 EL Zucker

Fiir den Joghurt:

1 Limette, Saft, Abrieb 200 g griech. Joghurt, 2% 3 Vanilleschote
3 EL Agavendicksaft

Fiir die Garnitur:

20 g gesch. Haselniisse = 2 Zweige Minze 2 EL Zucker
Puderzucker

Fiir die Topfenknddel: Den Topfen mit einem Geschirrtuch ausdriicken.

Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Ein Ei trennen und Eigelb mit Topfen, einem ganzen
Ei, Butter, Vanillezucker, Zucker, Zitronen- und Limettenabrieb und einer Prise Salz mit dem
Handmixgerét glattriihren.

Semmelbrosel zugeben und zu einer glatten Masse vermengen.

10 Minuten kiihl stellen.

Nuss-Nougat-Masse in kleine Wiirfel teilen.

Kleine Topfenknodel mit Nuss-Nougat Masse fiillen und glatt abdrehen.

In einem Topf mit Wasser ca. 10-15 Minuten sieden lassen.

Fiir den Réster: Marillen waschen, entkernen und vierteln.

Marillen in einem Topf mit Honig karamellisieren. Zimtstange, Nelken und Thymian kurz mit-
rosten. Mit Likor abloschen und 100 ml Wasser dazu geben. Roster ca. 10 Minuten leicht kécheln
lassen.

Fiir die Nussbrésel: Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Butter dazugeben und schmelzen
lassen. Niisse und Semmelbrosel darin goldbraun anbraten.

Fiir den Joghurt: Vanilleschote halbieren und auskratzen. Limettenschale abreiben, anschliefend
halbieren und auspressen. Joghurt, Vanillemark, Agavendicksaft, Limettensaft und -abrieb ver-
mengen.

Fiir die Garnitur: Haselniisse halbieren und in Zucker karamellisieren.

Minze zupfen.

Roster in separatem Schélchen anrichten. Vanille-Joghurt auf Teller geben. Karamellisierte Ha-
selniisse darauf drapieren. Gekochte Topfenkndodel in Nussbrosel wilzen und anrichten. Mit Pu-
derzucker bestduben und mit Minze ausgarnieren.

Viktoria Seidl am 02. September 2024
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Curry mit Kokos-Sambol und Kokos-Roti

Fiir zwei Personen

Fiir das Dal:

180 g rote Linsen

300 ml Kokosmilch

1 Zimtstange

Chili

Fiir das Auberginen-Curry:
1 Aubergine

1 kleine Zwiebel

3 EL Kokosol

1 TL Currypulver

Fiir das Mango-Curry:

1 Mango

300 ml Kokosmilch

1 TL gerost. Currypulver
1 TL gemahl. Nelken

1 TL schwarze Senfkérner
Pfeffer

Fiir das Bohnen-Curry:
100 g griine Bohnen

1 TL Kurkuma

Fiir das Kokos-Sambol:

1 Kokosnuss, Fruchtfleisch
1 Limette, Saft

1 TL schwarze Pfefferkérner
Fiir das Kokos-Roti:

1 kleine Schalotte

1 kleine Zwiebel
1 EL Kokosol

% TL gemahlener Kurkuma
Salz

1 Tomate

300 ml Kokosmilch

4 getrocknete Curryblétter
1 TL Zucker

1 kleine Zwiebel

1 EL Kokosol

1 TL gemahl. Kardamom
1 TL gemahl. Kurkuma
Chili

200 ml Kokosmilch
Salz

1 kleine Schalotte
100 g Kokosflocken
Salz

100 g Kokosraspeln

3 Knoblauchzehen
1 TL Senfk&rner
4 getrocknete Curryblétter

2 Knoblauchzehen
1 TL Tafelessig

1 TL gemahlener Kurkuma
1 TL Salz

2 Knoblauchzehen

4 getrock. Curryblétter

1 TL Zimt

1 TL Bockshornkleesamen

1 TL Salz

1 TL scharfer Senf
Pfeffer

1 Tomate
4 getrock. Curryblétter

100 g Mehl

Salz

Fiir das Dal:

Die Linsen fiir ca. 30 Minuten einweichen.

Zimtstange in einen heiflen Topf geben. Nach ca. 1 Minute das Kokos6l und die Senfkérner hin-
zufiigen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und im Topf mitbraten.
Curryblétter, Kurkuma und etwas Chili dazugeben und kurz anschwitzen, anschlieBend mit Ko-
kosmilch auffiillen, Linsen hinzugeben und koécheln lassen. Wenn die Linsen gar sind, mit Salz
abschmecken.

Fiir das Auberginen-Curry:

Aubergine in mundgerechte Stiicke schneiden, salzen, anschlieend abtrocknen und 5 Minuten
in Kokosol in einem Topf anbraten.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein schneiden und zusammen mit den restlichen Zutaten und
Gewdlirzen zu den Auberginen geben und kochen lassen bis die Aubergine gar ist.

Fiir das Mango-Curry:

Kokosol in einer Pfanne schmelzen, dann die schwarzen Senfkérner hinzufiigen. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, fein schneiden und hinzufiigen. Currybldtter hinzufiigen. Alles braten bis
die Zwiebeln leicht braun werden. Dann gerostetes Currypulver, Kardamon, Zimt, Nelken, Salz,
Kurkuma, Pfeffer, Bockhornkleesamen und etwas Chili hinzufiigen.

Kurz anschwitzen. Mango schiéilen, in mundgerechte Stiicke schneiden und hinzugeben. Mit Ko-
kosmilch auffiillen und kochen lassen, bis eine dickliche Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und
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Pfeffer abschmecken.

Fiir das Bohnen-Curry:

Bohnen in mundgerechte Stiicke schneiden, anschlieend Kokosmilch und Senf zusammen mit
den Gewiirzen in einen Topf geben und kochen bis die Bohnen gar sind.

Fiir das Kokos-Sambol:

Kokosnuss 6ffnen und das Fruchtfleisch raspeln. Tomate klein schneiden und zur Seite stellen.
Schalotte abziehen und fein schneiden, in einen Morser geben und dort mit Pfeffer und den
Currybléttern morsern.

Limette auspressen und Saft auffangen. Mischung mit den Kokosraspeln, der Tomate und dem
Limettensaft vermengen.

Fiir das Kokos-Roti:

Schalotte abziehen, fein schneiden und mit Kokosraspeln, Mehl und einer kréftigen Prise Salz
mischen. Ca. 200 ml heifles Wasser hinzugeben bis ein leicht klebriger Teig entsteht. Kugeln
formen und diese in einer Pfanne ohne Ol plattdriicken und von beiden Seiten goldbraun braten.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Fink am 28. August 2024
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Pochiertes Ei, Méhre mit Frankfurter Griiner Sofle

Fiir zwel Personen
Fiir die pochierten Eier:

2 Eier 6 cl Weillweinessig Salz

Fiir die gegrillte M6hren:

2 mittelgrofle Mohren 1 EL Butter 100 ml Gemiisefond
1 TL fliissiger Honig 1 Vanilleschote Salz

Fiir die Kartoffelwiirfel:

4 festk. Kartoffeln Muskatnuss Chiliflocken
Cayennepfeffer Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

$ Zitrone, Saft 1 Ei 1 TL Dijonsenf

150 ml Sonnenblumendl Salz , Pfeffer

Fiir die Frankfurter Griine Sauce:

100 g Schmand 300 g griech. Joghurt 1 EL Mayonnaise

1 TL Dijonsenf Ahornsirup 1 TL Apfelessig

% Bund Petersilie % Bund Schnittlauch % Bund Sauerampfer
3 Bund Borretsch 4 Bund Kresse 4 Bund Kerbel

% Bund Pimpinelle 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 4 Kapuzinerkresse-Bliiten

Fiir die pochierten Eier: Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wasser mit einer ordentlichen Prise Salz und Essig in einem Topf zum Kochen bringen. Hitze
verringern und das Wasser knapp unter dem Siedepunkt halten. Mit einem Kochloffel einen
Strudel erzeugen und die Eier hineingleiten lassen. Eier ca. 3 Minuten im Wasser ziehen lassen.
Fiir die gegrillte M6hren:

Mohren waschen und halbieren. Mohren in Butter in einer Grillpfanne grillen. Mark einer Va-
nilleschote auskratzen und mit Honig zu den Mohren geben. Kurz schwenken und mit Fond
abléschen. Mdéhren bei geschlossenem Deckel 15 Minuten schmoren lassen.

Fiir die Kartoffelwiirfel: Fritteuse mit Sonnenblumenél auf 140 Grad vorheizen.

Kartoffeln schélen, in 1-2 cm grofle Wiirfel schneiden und in Wasser legen. Dann Kartoffelwiirfel
trockentupfen. Anschlieend fiir 5 Minuten frittieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen. Die Temperatur des Ols auf 175 Grad erhdhen und anschlieBend die Kartoffeln
weitere 3 Minuten frittieren. AbschlieBend mit den Gewiirzen abschmecken.

Fiir die Mayonnaise: Fi in einen hohen Messbecher geben. Senf, Salz, Pfeffer und einen Spritzer
Zitronensaft hinzufiigen. Das gesamte Ol auf einmal einfiillen.

Den Stabmixer unten auf den Boden des Geféfles stellen und einschalten. Sobald die Masse
emulgiert den Stabmixer hochziehen. Mayonnaise mit Salz abschmecken.

Fiir die Frankfurter Griine Sauce: Kréuter abbrausen, trockenwedeln, Stiele entfernen und grob
hacken. Mit dem Schmand, Zucker, Essig, Senf und Salz in einen Mixer geben und fein mixen.
Im Anschluss Joghurt und Mayonnaise unterheben und mit Ahornsirup, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur: Kresse als Garnitur verwenden.

Oskar Bastian am 28. August 2024
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Bldtterteig-Pilz-Pie mit Kartoffel-Rote-Bete-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilzfiillung:

400 g braune Champignons 200 g Krauterseitlinge 2 rote Zwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 EL Tomatenmark 50 ml dunkler Balsamicoessig
150 ml trockener Rotwein 100 ml Gemiisefond 1 TL Ahornsirup
50 g Walniisse gerduch. Paprikapulver Chiliflocken
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g festk. Kartoffeln 80 g Butter Muskatnuss, Salz
Fiir das Blumenkohlmus:

400 g Blumenkohl 100 g Kartoffelpiiree 100 g Parmesan
30 g Butter Salz

Fiir die Fertigstellung:

3 Rollen Blétterteig 1 Spitzkohl 1 Ei

Fiir das Kartoffel-Rote-Bete-Piiree:

100 g Kartoffelpiiree 100 ml Rote-Bete-Saft 10 g Butter

Salz

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft
50 g Butter 100 ml Sahne 50 ml trockener Weiflwein
30 g glatte Petersilie 30 g frischer Estragon 50 g Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 4 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Pilzfiillung:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Walniisse fein hacken. Pilze putzen, vom Strunk befreien und in feine gleichgrofie Wiirfel schnei-
den.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Pilze mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten. Walniisse hinzugeben und kurz résten.
Sobald die Mischung gar ist, Tomatenmark hinzugeben, vermischen, etwas karamellisieren lassen
und anschlieBend mit dem Balsamico abloschen. Das Ganze einkochen lassen und anschlielend
den Rotwein hinzugeben und wiederum reduzieren lassen.

Mit Gemiisefond auffiillen und nochmals reduzieren lassen.

Mit Salz, Pfeffer, gerduchertem Paprikapulver, Chiliflocken und Ahornsirup abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen, klein wiirfeln und im Salzwasser kochen. Das Wasser abgielen, Butter hin-
zugeben und zu einem Piiree verarbeiten. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir das Blumenkohlmus:

Parmesan fein reiben. Blumenkohl klein schneiden und die R68chen in Salzwasser garkochen.
Anschlielend mit einem Piirierstab fein piirieren.

Kartoffelpiiree, Butter und Parmesan unterheben und mit Salz abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Ei trennen und Eigelb auffangen.

Ca. 15 Blatter vom Spitzkohl abtrennen und waschen. Spitzkohlblatter im Salzwasser blanchieren
und anschliefend eiskalt abschrecken. Eine Lage Blatterteig auf ein Backblech mit Backpapier
geben.
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Die Pastetenform mit Frischhaltefolie grof3ziigig auslegen. Daraufhin die gesamte Form an den
Réndern iiberlappend mit dem Kohl auslegen, sodass am Ende der gesamte Pie vom Kohl um-
schlossen wird.

Anschlielend darin das Blumenkohlpiiree ca. 2 cm dick ausstreichen. Die gesamte Pilzmischung
daraufgeben und gleichméflig verteilen. Mit dem Kartoffelpiiree 2 cm dick abschliefen und die
Spitzkohlblétter iiberklappen.

Die gesamte Masse mit der Form auf den ausgelegten Blitterteig stiirzen (Achtung: die Masse
sollte nicht zu warm sein) und die Form und Frischhaltefolie vorsichtig entfernen.

Dann den zweiten Blétterteig behutsam iiber die Oberseite rollen.

Uberstehende Rénder abschneiden und die Enden behutsam einfalten.

Den Deckel der Lénge nach mit einer Gabel einstechen und mit Eigelb bestreichen.

Die dritte Blétterteigrolle mit einem Muster der Wahl vorsichtig einschneiden und garnieren.
Nochmals mit Eigelb bestreichen und dann bei 200 Grad fiir ca. 15 Minuten im Ofen backen.
Fiir das Kartoffel-Rote-Bete-Piiree:

Rote Bete-Saft mit der Butter unter das Kartoffelpiiree rithren und mit Salz abschmecken.

Fiir die Sauce:

Kréuter abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, klein
wiirfeln und in einer Pfanne in Butter anschwitzen.

Mit Mehl abstéduben und mit einem Schneebesen gut einriihren und etwas dunkler werden las-
sen. Mit Weiflwein abléschen. Unter stdndigem Riihren die Sahne hinzugeben und cremig rithren.
Kréuter unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Geschmack mit etwas Zitro-
nensaft abrunden.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Merle Scheer am 28. August 2024
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Auberginen-Réllchen, Kartoffel-Piiree und Brokkoli

Fiir zwei Personen

Fiir die vegane Bratensauce:

300 g Sellerie

2 Knoblauchzehen
400 ml Gemiisefond
1 Zweig Thymian
Zucker

Salz

Fiir das Siilkartoffelpiiree:
600 g Stilkartoffel
Salz

Fiir das Gemiise:

6 Mohren mit Griin
Salz

Fiir die gegrillte Aubergine:

1 Aubergine

Fiir den Tempeh:

400 g gerduch. Tempeh
4 EL Sonnenblumendl

600 g Mohre

1 EL Tomatenmark

200 ml trockener Rotwein
5 Lorbeerblétter

50 g Kartoffelstérke
Pfeffer

50 g Butter

6 Stangen wilder Brokkoli
Pfeffer

Olivenol

6 Zweige Minze
Salz

200 g weile Zwiebel

100 ml dunkler Balsamicoessig
1 Zweig Rosmarin

6 getrock. Wacholderbeeren
Sonnenblumendl

Muskatnuss

Sonnenblumenol

Salz, Pfeffer

200 ml Pflanzendl
Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Zweige glatte Petersilie

Fiir die vegane Bratensauce:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Sellerie und Karotte putzen und in feine Wiirfel schneiden.
Das Ol in einen grofien Topf geben. Gemiise hinzugeben und ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze
braten. Knoblauch abziehen, grob schneiden und ebenfalls hinzugeben. Anschlieend die Hitze
erhohen, sodass das Gemiise leicht angerostet wird.

Tomatenmark unter stindigem Riithren hinzugeben und leicht karamellisieren lassen. Dabei auf-
passen, dass es nicht verbrennt.

Rosmarin, Thymian, Wacholderbeeren und Lorbeer hinzugeben.

Balsamico hinzugeben und reduzieren lassen.

Anschlielend mit der Hilfte Rotwein aufgieen und nochmals reduzieren lassen. Dann die zwei-
te Hilfte Rotwein hinzugeben und wiederholt reduzieren lassen. Mit Gemiisefond aufgieflen und
erstmals mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze ca. 15 Minuten bei leichter Hitze kdcheln
lassen. Danach nochmals mit Salz sowie Zucker abschmecken.

Die Sauce durch ein Sieb in einen anderen Topf abgielen und zum Kochen bringen. Sauce ggf.
mit Kartoffelstéirke abbinden.

Fiir das Siilkartoffelpiiree:

Siikartoffeln schilen, in feine Wiirfel schneiden und ca. 10 Minuten in Salzwasser kochen. An-
schliefend abgieflen und in eine Kiichenmaschine geben. Butter hinzufiigen und das Ganze schoén
fein riithren lassen bis ein Piiree entsteht. Mit Muskatnuss und Salz abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Gemiise waschen und putzen. Méhren ggf. schiilen und das obere Ende vom Griin an der Wurzel
lassen. Anschliefend eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und das Gemiise darin kross anbraten
bis die Mohre leicht karamellisiert und die Brokkoliréschen etwas dunkler werden.

Salzen und pfeffern und anschliefend bei 160 Grad fiir ca. 5-10 Minuten in den Ofen geben.
Fiir die gegrillte Aubergine:
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Auberginenstrunk abschneiden und die Aubergine in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden oder
hobeln.

Grillpfanne erhitzen und leicht mit dem Olivenol einstreichen. Auberginen salzen und pfeffern
und anschlieflend in der Grillpfanne grillen. Beidseitig anbraten bis ein Grillmuster zu erkennen
ist. Herausnehmen und zur Seite stellen.

Fiir den Tempeh:

Tempeh in 7-8 cm lange und ca. 2 cm dicke Streifen schneiden. Ol in eine kleine Pfanne geben,
sodass der Tempeh zur Hilfte im Ol liegt. Das Ol erhitzen. Tempeh ca. 2-3 Minuten beidseitig
goldbraun anbraten und gut salzen und pfeffern. Gebratenen Tempeh auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen. Minze mit 4 EL Sonnenblumendél mixen und den Tempeh damit einstreichen.
Fiir die Fertigstellung: Tempeh in die Auberginenscheiben einrollen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden.

Merle Scheer am 26. August 2024
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Schupfnudeln mit Walnuss-Bréseln, Zwetschgenrdster

Fiir zwei Personen

Fiir die Schupfnudeln:

250 g kl., mehligk. Kartoffeln 1 Fi 1 EL Butter

75 g Dinkelmehl, 680 4 EL Kartoffelstirke 1 EL Puderzucker
1 Prise Salz

Fiir die Brosel:

25 g gemahl. Walniisse 50 g Semmelbrosel 1-2 EL Butter
100 g Puderzucker gemahlener Zimt

Fiir den Zwetschgenrister:

350 g Zwetschgen 250 ml Johannisbeersaft 1 Zimtstange
1 Sternanis 40 g Zucker

Fiir die Garnitur:

einige Minzblédtter Puderzucker

Fiir die Schupfoudeln:

Die Kartoffeln waschen und 15-20 Minuten im Topf weich garen.

Kartoffeln schéilen und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Auskiihlen lassen.
Mehl, Stiarke, Ei und Salz zur Kartoffelmasse geben. Mit einer Gabel zuerst grob vermengen,
dann mit den Handen rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche portionsweise zu 2-2,5 cm dicken Rollen formen.
Jeweils 1,5-2 ¢m breite Stiicke abschneiden und mit der Hand zu spitz zulaufenden Schupfnudeln
formen.

Die Schupfnudeln in leicht siedendem Salzwasser kdcheln lassen, bis sie an der Oberfliche schwim-
men. Mit einem Schopfloffel herausnehmen und abtropfen lassen. Vor dem Servieren in Butter
und Puderzucker schwenken.

Fiir die Brosel:

Butter in einer Pfanne schmelzen, Puderzucker dazugeben und auflésen lassen. Walniisse dazu-
geben bis sie etwas Farbe haben. Anschlielend Semmelbrésel und Zimt dazugeben. Schupfnudeln
in den Broseln wenden.

Fiir den Zwetschgenroster:

Zucker in einem Topf karamellisieren. Zwetschgen dazugeben und anrdsten. Zimtstange und
Sternanis dazugeben. Nach und nach den Johannisbeersaft dazugeben, bis eine dickfliissige Sau-
ce entsteht. Nach halber Zubereitungszeit die Gewiirze herausnehmen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Puderzucker bestduben und mit Minze garnieren.

Cornelia Hadler am 22. August 2024
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Zucchini-Nudeln mit Ratatouille und Zucchini-Bdllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchini-Nudeln:

1 Zucchini Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

3 gelbe Paprikaschote 3 kleine Zucchini 3 Aubergine

400 g passierte Tomaten 1 kleine rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
125 ml Rotwein 1-2 EL Tomatenmark 1-2 Zweige Basilikum
1 Zweig Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 EL Zucker
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini-Billchen:

1 kleine Zucchini 1 Knoblauchzehe 1 Ei

30 g Fetakése 75 g Pankomehl 1-2 Zweige Petersilie
1 Prise Schwarzkiimmel Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
einige Basilikumblétter

Fiir die Zucchini-Nudeln:

Die Zucchini waschen und durch einen Spiralschneider drehen.

Zucchini vor dem Servieren kurz in einer Pfanne mit Ol andiinsten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir das Ratatouille:

Rotwein mit 1 EL Zucker in einem Topf einkochen lassen bis dieser sdmig wird.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Zucchini und Aubergine waschen und fein wiirfeln. Paprika entkernen, waschen und ebenfalls
fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebeln, Knoblauch und das restliche Gemiise nacheinander andiinsten. Restlichen Zucker und
Tomatenmark hinzugeben. Mit den passierten Tomaten aufgiefen. Thymian und Rosmarin fein
hacken.

Basilikum in feine Streifen schneiden. 1 TL geschnittenen Thymian, 1 EL geschnittenen Rosma-
rin sowie Basilikum hinzugeben. Mit der Rotweinreduktion aufgiefen. Ratatouille mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zucchini-Billchen:

Zucchini waschen und fein reiben. Zucchiniraspel salzen und Fliissigkeit durch ein Sieb abseihen.
Knoblauch abziehen und fein reiben.

Petersilie fein hacken.

Zucchiniraspel, Knoblauch, Ei, Feta, Pankomehl, Petersilie, Schwarzkiimmel, Salz und Pfeffer in
eine Schiissel geben und miteinander vermengen, bis ein gleichméfiiger Teig entsteht. Aus der
Masse kleine Béllchen formen und im heiflen Fett goldbraun braten.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Basilikum garnieren.

Cornelia Hadler am 21. August 2024
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Birria Tacos mit Tomaten-Kdse-Fiillung und Guacamole

Fiir zwei Personen
Fiir die Wraps:

1 Wiirfel Hefe 150 g Mehl 1 TL Backpulver

5 g Zucker 5 g Salz 125 ml Sonnenblumendl
Fiir die Fiillung:

200 g Cherrytomaten 1 rote Zwiebel 100 g Gouda

1 Bund Petersilie
Fiir die Guacamole:

1 Avocado 3 Knoblauchzehen 1 Limette, Saft

250 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Briihe:

1 Mohre 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

2 Chilischoten 1 Limette, Saft 500 ml Gemiisefond

50 g Tomatenmark 1 getrocknete Chili 2 Lorbeerblétter

1 Zimtstange 1 TL Kreuzkiimmelsamen 1 TL Pfefferkorner

1 EL edelsiiBes Paprikapulver 1 EL scharfes Paprikapulver 1 TL gemahl. Kurkuma
1 TL Currypulver 1 TL getrockneter Oregano 1 TL gemahl. Koriander
0Ol

Fiir die Garnitur: 1 Limette, Frucht 1-2 Zweige Petersilie

Fiir die Wraps: Das Mehl mit Salz, Zucker und Backpulver vermischen. 90 ml Wasser mit der
Hefe vermengen und nach und nach dem Mehlgemisch zugeben. Bei mittlerer Stufe 5 Minuten
in der Kiichenmaschine kneten lassen. Nach der Hilfte der Knetzeit das Ol einlaufen lassen.
Den Teig unter ein nasses Handtuch geben und 5-10 Minuten ruhen lassen. Teig in 60 g schwere
Teiglinge bringen und zu Kugeln formen, dann erneut 10 Minuten ruhen lassen. Anschlielend
Teigkugeln in runde diinne Teigfladen bringen und von beiden Seiten leicht braun in einer Pfanne
anrosten.

Fiir die Fiillung: Tomaten klein schneiden. Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Petersilie hacken. Gouda reiben.

Fiir die Guacamole: Avocado halbieren, vom Kern befreien, das Fruchtfleisch aus der Schale
16sen und mit Knoblauch, Limettensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer mixen.

Fiir die Briihe: Chilischoten mit 250 ml Fond und je einem TL Oregano und Koriander in einen
Mixer geben.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein schneiden. In einem Topf Zwiebeln in Ol andiinsten,
nach 1 Minute Knoblauch hinzufiigen und dann 2 EL Tomatenmark ergénzen, kurz mit anbraten
lassen und dann mit dem restlichen Fond angieflen. Getrocknete Chili, Koriander, Pfefferktrner,
Zimtstange und Lorbeerblétter in einen Teebeutel geben, verschliefen und in den Sud héngen.
Gut ziehen lassen.

Briihe vom Herd nehmen, abpassieren und auffangen.

In eine Pfanne ca. 4 EL Briihe geben, die Wraps hineinlegen und dann mit Guacamole, Tomaten,
Zwiebeln, Kise und Petersilie belegen und mit Limettensaft betrdufeln. Wraps zusammenklap-
pen. Alle Wraps nacheinander auf diese Weise zubereiten.

Restliche Briihe als Dip bzw. Sauce verwenden, ebenso restliche Guacamole als Dip servieren.
Fiir die Garnitur: Gericht mit Limettenspalten und Petersilie garnieren.

Quentin Herbst am 21. August 2024
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Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:
2 Eier

1 EL Olivenol

Fiir die Fiillung:
100 g Spinat

1 Limette, Abrieb
1-2 Zweige Oregano
Salz

Fiir die Fertigstellung:
4 Eier

Fiir den Parmesan-Espuma:

100 g Parmesan

Fiir den Salbei:

5-6 grofie Salbeiblétter
Piment d “Espelette
Fiir den Salat:

50 g Rucola

1 TL Balsamicoessig
Fiir die Garnitur:

250 g Mehl, 00
1 Prise Salz

1 Schalotte

100 g Ricotta

50 g Panko

Pfeffer

1-2 EL Pinienkerne
200 ml Sahne

200 ml kaltes Bier
Ol

3-4 Cherrytomaten
1 EL Olivenol

1 Beet Erbsenkresse

Raviolo, Parmesan-Espuma, Salbei, Rucola-Tomaten-Salat

100 g Semola
gemahl. Kurkuma

1 Solo-Knoblauch
1-2 Zweige Thymian
Olivenol

Salz, Pfeffer

Xanthan, Salz, Pfeffer

4-5 EL Mehl
Salz

1 Zitrone, Saft
Salz, Eiswasser

1 Beet Rucolakresse

essbare, violette Bliiten
Balsamicocreme

Fiir den Nudelteig:

Die Zutaten in die Kiichenmaschine geben und zu einem homogenen und glatten Teig riihren.
Den Nudelteig in einen Vakuumbeutel geben und vakuumieren. 15 Minuten ruhen zu lassen.
Fiir die Fiillung:

Schalotte und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Olivendl in einer Pfanne
anschwitzen. Spinat hinzugeben und anbraten, bis er zusammenfillt. Diese Masse auf ein Kii-
chenbrett ausbreiten und mit einem Messer fein hacken. Thymian und Oregano zugeben und
ebenfalls hacken. Unter die Spinat-Masse heben.

Masse erkalten lassen und dann mit Ricotta vermengen. Um die Masse zu binden, ggf. Panko
unter die Masse heben. Mit Salz und Pfeffer sowie Limettenabrieb abschmecken. Masse in einen
Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Fertigstellung:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen.

Den Nudelteig in diinne Bahnen ausrollen und mit dem Spritzbeutel die Ricotta-Spinat-Masse
wie ein kleines Nest aufspritzen. Den umliegenden Nudelteig befeuchten. Eier trennen und jeweils
ein Eigelb in ein Nest geben. Eigelbe mit Pinienkernen bestreuen, erneut salzen und pfeffern und
mit einer weiteren Nudelbahn abdecken. Ravioli mit mdglichst wenig Lufteinschluss verschlie-
Ben. Ravioli ausstechen und in gesalzenem und leicht kochendem Wasser fiir 3-4 Minuten kécheln
lassen.

Fiir den Parmesan-Espuma:

Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Parmesan reiben und mit etwas Xanthan einriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles aufmixen, dann durch ein Sieb in einen Siphon geben. Siphon
zudrehen und mit einer Kapsel befiillen. Siphon vor dem Anrichten ordentlich schiitteln.

Fiir den Salbei:

Das kalte Bier in eine Schiissel geben und mit Mehl zu einem Bierteig rithren, leicht salzen.
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Salbeibldtter durch den Teig ziehen und im heiflen Fett (Fritteuse ca.170 Grad) ausbacken. Mit
etwas Piment d "Espelette bestduben.

Fiir den Salat:

Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, danach in Eiswasser abschrecken, damit sich die Scha-
le 16st. Schilen, vierteln und mit dem Rucola in einer kleinen Schiissel mit Essig und Ol, Salz
und Zitronensaft kurz vor dem Servieren anmachen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten, Sprossen und Balsamicocreme garnieren.

Steffen Krug am 21. August 2024

Zucchini-Carpaccio mit Zitronen-Vinaigrette, Pilzen

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

300 g Zucchini Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

1 Zitrone, Abrieb, Saft 4 Knoblauchzehe 6 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

100 g Pfifferlinge 1 Knoblauchzehe 1-2 Zweige glatte Petersilie
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

2 Taler Ziegenkése a 120 g 2 EL Waldhonig Sonnenblumendol
Fiir das Knoblauch-Brot:

1 Baguette 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb
80 g weiche Butter 1-2 Zweige glatte Petersilie 1 Prise Salz

Fiir das Carpaccio:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Zucchini in diinne Scheiben schneiden oder hobeln und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
Olivendl anbraten und beiseitestellen.

Fiir die Vinaigrette:

Knoblauch abziehen. 3 EL Zitronensaft und Olivendl gut vermengen und Zitronenabrieb und
Knoblauch zufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge putzen und als ganze Pilze mit wenig Olivend6l anbraten.

Knoblauch abziehen, fein hacken und dazugeben. Auf mittlerer Stufe braten. Petersilie hacken
und 1 EL dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Ziegenkise:

Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Ziegenkése in die Pfanne geben und
bei mittlerer Hitze von jeder Seite 1-2 Minuten braten. Der Kise sollte eine schone Kruste
bekommen. Honig beim Anrichten iiber den Kise geben.

Fiir das Knoblauch-Brot:

Baguette ldngs halbieren. Knoblauch abziehen und pressen. Petersilie hacken.

Knoblauch, Zitronenabrieb, Butter, 1 EL Petersilie und Salz mixen, so dass eine homogene Masse
entsteht. Masse auf Baguette-Hélften verteilen und im Ofen ca. 5 Minuten.

Sascha Kunfermann am 21. August 2024
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Pfirsich mit Honig und Thymian, Joghurt und Crumbles

Fiir zwei Personen
Fiir den Pfirsich:

1 grofer Pfirsich 1 TL Butter 2 cl Sherry

2 EL Honig 6 Zweige Thymian FEiswasser
Fiir die Crumbles:

2 EL Butter 3,5 EL Mehl 2,5 EL Zucker
Fiir den Jogurt:

125 g griech. Joghurt 1 Zitrone, Saft, Abrieb 2 TL Honig

Fiir die Garnitur:
10 g naturbelassene Pistazien 2 Zweige Thymian

Fiir den Pfirsich:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

FEinen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Pfirsich an der Unterseite kreuzweise einschneiden.
Fiir ca. 10 Sekunden in das heifle Wasser geben, im Anschluss in Eiswasser abschrecken und die
Haut abziehen.

Nun den Pfirsich halbieren und den Kern entfernen.

In einer Pfanne mit Riffelmuster Pfirsich-Hélften mit etwas Butter scharf anbraten. Dabei zeigt
die aufgeschnittene Seite nach unten. Honig und Thymian hinzugeben und leicht karamellisieren.
Mit Sherry abloschen und alles in eine ofenfeste Form geben. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad
fiir ca. 10 Minuten weiter garen.

Fiir die Crumbles:

Alle Zutaten miteinander vermengen und Streusel herstellen. Auf ein Backblech geben und ca.
10 Minuten im Ofen goldbraun backen.

Fiir den Jogurt:

Joghurt mit Honig, Zitronenabrieb und einem Spritzer Zitronensaft cremig riithren.

Fiir die Garnitur:

Pistazien hacken und mit Thymian als Garnitur verwenden.

Annelie Posselt am 15. August 2024
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Caramelle mit Tomaten, Ziegenfrischkdse, Tomatenspiegel

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

150-200 g Semola 1 TL Speiseol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Ziegenfrischkése 5 getrock. Tomaten 1 Zitrone, Saft, Zesten
Fiir die Caramelle:

Mehl Salz

Fiir den Tomatenspiegel:

2 grofle gelbe Tomaten 1 kleine Schalotte 1 Zweig Oregano
Butter Zucker Salz

weifler Pfeffer

Fiir das Dressing:

1 EL fliissigen Akazienhonig 1 Zweig Zitronen-Thymian 1 TL weiflen Portwein
1 TL weiflen Balsamicoessig

Fiir den Teig:

Das Semola in einer Schiissel mit Salz, Ol und etwa 50 ml Wasser gut kneten bis ein geschmei-
diger Teig entsteht. In Folie hiillen und im Kiihlschrank 15 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Ziegenfrischkése und ganz klein geschnittene getrocknete Tomaten verrithren. Etwas Zitronen-
zeste und einen Spritzer Zitronensaft dazugeben und gut mischen.

Fiir die Caramelle:

Teig diinn auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in ca. 5x5 cm Vierecke schneiden.
Ziegenfrischkisecreme als Streifen mit einer Spritztiille auf den Teig verteilen. Zwei Seiten zu-
sammenfiithren, die Seiten zusammendriicken, so dass eine Caramelle entsteht.

Die Caramelle in gut gesalzenem kochendem Wasser kochen bis sie an der Oberfliche schwim-
men. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir den Tomatenspiegel:

Schalotte abziehen und feinhacken. Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und mit Schalotten in
etwas Butter anschwitzen.

Zucker, Salz, Pfeffer und etwas Wasser dazugeben und koécheln lassen bis die Tomaten weich
sind. Oreganoblitter kurz vor Ende noch in der Masse ziehen lassen. Masse durch ein Sieb auf
den Teller streichen.

Fiir das Dressing:

Alles zusammen mischen und iiber die Caramelle tropfeln. Bliiten als Garnitur verwenden.

Anemone Vogels am 13. August 2024
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Gefiillte Ravioli, Tomatensud, Burrata-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

2 Eier 200 g Mehl, Type 00 1 EL Olivenol
Salz

Fiir die Fiillung:

1 kleine Zucchini 8 getrocknete Ol-Tomaten 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb 1 Ei, Eigelb

150 g Frischkése 1 EL Tomatenmark Olivenol
Muskatnuss Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Ravioli:

Mehl

Fiir den Tomatensud:

10 vollreife Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 TL Butter

1 TL Tomatenmark Tomatenessig 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Olivendl Zucker, Salz

Fiir die Garnitur:

10 bunte Kirschtomaten 50 g Rucola 2 EL Pinienkerne
1 EL Tomatenessig Olivenol Salz

Kampot-Pfeffer
Fiir den Burrata-Schaum:

100 g Burrata 30 g Frischkése 30 g saure Sahne
1 Schuss Milch 1 Zitrone, Saft scharfe Chilisauce
Salz
Fiir die Ravioli:
Piment d “Espelette Salz

Fiir den Teig:

Die Eier verquirlen und mit Wasser auf 120 ml auffiillen.

Fliissigkeit mit Mehl, einer Prise Salz und Olivendl zu einem geschmeidigen Teig verkneten. In
Frischhaltefolie 10 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Knoblauch abziehen und hacken.

Zucchini klein wiirfeln und zusammen mit der Schalotte und dem Knoblauch in Olivendl anbra-
ten. Einen Teeltffel Tomatenmark unterrithren. Alles zusammen mit dem Frischkése und den
eingelegten Tomaten fein piirieren. Mit Salz, Muskat, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zitronenabrieb
abschmecken. Etwas abkiihlen lassen und dann ein Eigelb unterriithren.

Fiir die Ravioli:

Teig zu diinnen Teighbahnen ausrollen und bemehlen. Eine Teigplatte auf die Ravioliform geben,
Fiillung mit Hilfe eines Spritzbeutels in die Vertiefung fiillen, Rénder mit Wasser anfeuchten,
zweite Teigplatte auflegen und Form mit einem Nudelholz abrollen. Form umdrehen und die
Ravioli auf ein gemehltes Brett legen.

Fiir den Tomatensud:

Knoblauch abziehen. Tomaten, Knoblauch, Salz, Zucker, Rosmarin und Thymian in einem Mi-
xer fein mixen. Sud in ein Passiertuch oder Kiichentuch geben, am besten tiber Nacht iiber einer
Schiissel aufhdngen und das klare Tomatenwasser auffangen. Wenn es schneller gehen muss, das
Tuch leicht massieren und so das Tomatenwasser gewinnen.

Das so gewonnene Tomatenwasser in einem Topf um die Halfte reduzieren, mit dem Tomaten-
mark, Salz, Olivendl, sowie einem Schuss Tomatenessig abschmecken.
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Kurz vor dem Servieren mit einem Stabmixer kurz aufschdumen und mit etwas Butter aufmon-
tieren.

Fiir die Garnitur:

Kirschtomaten kurz mit Olivendl in einer heiflen Pfanne schwenken, salzen und pfeffern, mit ein
wenig Tomatenessig abloschen.

Rucola waschen und trockenschleudern.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrosten.

Fiir den Burrata-Schaum:

Alle Zutaten fein piirieren, mit Chilisauce und Salz abschmecken. In eine Espumafiasche fiillen,
mit einer Patrone aufschdumen und gut schiitteln.

Fiir die Ravioli:

Ravioli in gesalzenes, kochendes Wasser geben und sobald die Ravioli an der Wasseroberflache
schwimmen aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Ravioli mit dem Tomatensud in einem Teller anrichten, mit Kirschtomaten versehen, mit Rucola
garnieren und Burrata-Schaum anspritzen. Etwas Piment d Espelette auf den Schaum geben
und servieren.

Elke Lickteig am 13. August 2024
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Tomaten-Risotto mit Ofentomaten, Parmesan-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 2 groBe rote Rispentomaten 60 g getrock. Ol-Tomaten
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 25 g Parmesan

25 g Butter 50 ml trockener Weiflwein 500 ml Gemiisefond

2 EL Agavendicksaft 1 EL Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian Olivenol Olivenol

1 TL brauner Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Parmesansauce:

1 Zitrone, Abrieb 50 g Parmesan 120 ml Milch

40 ml Sahne 1 Msp. Lecithin 1 Prise Salz

Fiir das Basilikum-0l:

1 Bund Basilikum 150 ml neutrales Ol

Fiir die Ofentomaten:

6 gelbe Cherry-Rispentomaten 1 Knoblauchzehe 100 ml Olivensl

1 EL Puderzucker 1 Prise Salz Pfeffer

Fiir die Oliven:

10 schwarze Oliven 1 Ei 1 EL Mehl

1 EL Stéirke 3 EL Pankomehl 3 TL edelsiiles Paprikapulver
3 TL Chiliflocken 1 Prise Salz Pflanzenol

Fiir die Garnitur:

1 Zweig roter Basilikum 1 Zweig griiner Basilikum

Fiir das Risotto:

Den Backofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Parmesan reiben. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen, andriicken und bei-
des in Olivendl in einem Topf anschwitzen.

Reis hinzugeben und kurz andiinsten. Danach Tomatenmark hinzugeben und mit anschwitzen.
Braunen Zucker ergénzen und kurz karamellisieren.

Anschliefend mit Weilwein abléschen, Kriuter im Ganzen dazugeben.

Nach und nach Gemiisefond angieflen und gelegentlich umriihren.

Getrocknete Tomaten fein hacken, Rispentomaten fein wiirfeln. Zuerst die getrockneten Toma-
ten hinzugeben, etwas spéter die frischen. Butter und geriebenen Parmesan unterriihren. Mit
Salz, Pfeffer, Agavendicksaft und Olivendl abschmecken.

Fiir die Parmesansauce:

Lecithin, Milch und Sahne in einem Topf erhitzen. Parmesan reiben und dazugeben. Alles glat-
trithren und mit Salz und Zitronenabrieb abschmecken. Durch ein Sieb passieren. Dann in Sah-
nesiphon fiillen, eine Patrone auf die Flasche schrauben und kriftig schiitteln. Sollte der Schaum
am Anfang noch etwas fliissig sein, den Siphon solange schiitteln, bis ein schéner Schaum ent-
steht.

Fiir das Basilikum-Ol:

Basilikum und Ol zusammen piirieren. In einem Topf einmal aufkochen lassen und Fliissigkeit
durch ein feines Passiertuch geben. Griines Ol auffangen.

Fiir die Ofentomaten:

Tomaten in ofenfeste Form geben und mit etwas Olivendl iibergieflen. Mit Gewtirzen und Puder-
zucker bestreuen. Knoblauch leicht andriicken und dazugeben. Im Ofen ca. 15 Minuten garen.
Fiir die Oliven:
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Ol in einem Topf erhitzen. Mehl und Stéirke mit Salz und Paprikapulver mischen. Ei in eine
Schiissel schlagen und verquirlen. Pankomehl mit den Chiliflocken mischen. Oliven zuerst in
Mehlmischung, dann in Ei und danach in Panko wenden. Oliven in heifiem Ol goldbraun frittie-
ren und anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Basilikumblétter als Garnitur verwenden.

Annelie Posselt am 13. August 2024

Shakshuka mit Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Shakshuka:

500 g Dosentomaten 2 grofle Fleischtomaten 1 rote Paprika

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 Eier, Zimmertemperatur
1,5 EL Tomatenmark 3 TL Kreuzkiimmel 4 EL edelsiiles Paprikapulver
3 Garam Masala 3 Prise Zimt 1 Prise Cayennepfeffer

1 EL Olivenol Salz Pfeffer, Eiswasser

Fiir das Pfannenbrot:

85 g griech. Joghurt, 10% 100 g Mehl 1 TL Backpulver

Olivenol Mehl 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:
% Bund Koriander

Fiir das Shakshuka:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und feinhacken.

Strunk und Kerngehduse der Paprika entfernen und in feine Streifen schneiden. Ol in einer
ofenfesten Pfanne erhitzen. Tomatenmark darin anrdsten, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Garam
Masala, Zimt, Salz, Pfeffer und optional Cayennepfeffer dazugeben und im heiien Ol kurz résten.
Fleischtomaten kurz in kochendes Wasser tunken, in Eiswasser abschrecken und die Haut abzie-
hen. Am Ende untermischen.

Zwiebel, Knoblauch und Paprika zugeben und ca. 5 Minuten diinsten.

Die Tomaten aus der Dose mit den Handen quetschen und in die Pfanne geben. Gegebenenfalls
etwas von der Tomatenfliissigkeit aus der Dose beigeben. Shakshuka ohne Deckel ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Hitze reduzieren. Mit einem Loffel zwei Mulden in die Shakshuka formen. Eier
aufschlagen und in die Mulden gleiten lassen.

Im heiflen Ofen ca. 8-10 Minuten stocken lassen, bis das Eiweifl gdnzlich weifl verfarbt ist.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl, Joghurt, Backpulver und Salz verkneten.

Den Teig vierteln und zu einem diinnen Fladen ausrollen.

Pfanne hoch erhitzen (Stufe 7-9). Etwas Ol hineingeben und die Brote herausbacken.

Fiir die Garnitur:

Koriander feinhacken und Gericht damit vor dem Servieren bestreuen.

Das Gericht in der Pfanne mit dem Pfannenbrot daneben anrichten und servieren.

Harald Bauer am 13. August 2024
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Griner Salat, gebratene Zucchini, Kartoffeln, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:
2 grofie Kartoffeln
Fiir den Spargel:

4 Stangen griiner Spargel Salz

Fiir den Salat:

1 Romanasalatherz 4 Bund Rucola 4 Kopf Lolo Rosso
2 hellgriine, kleine Spitzpaprika 1 Salatgurke 1 Kohlrabi

100 g griine Oliven 2 TL gerebeltes Basilikum 2 TL gerebelter Dill
Fiir die gebratenen Zucchini:

2 Zucchini 1 TL gerebelte Dillspitzen & TL gerebelter Dill
Rapsol Salz

Fiir Kernemix und Croiitons:

2 Sch. Vollkorntoast 50 g Pinienkerne 50 g Walniisse

50 g Kiirbiskerne 1 TL gerebelte Dillspitzen Rapsol

Fiir das Dressing:

1 Zitrone, Saft 1 Limette, Saft 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln schilen, waschen, in mittelgrole Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Wasser
garkochen. Abgieflen und ausdampfen lassen.

Fiir den Spargel:

Spargel waschen, holzige Enden abbrechen, kleinschneiden und in Salzwasser kochen, sodass sie
noch leichten Biss haben. Abgielen und kurz auskiihlen lassen.

Fiir den Salat:

Gurke waschen, schéilen und in Scheiben schneiden. Paprika waschen und von der Spitze aus in
diinne Scheiben schneiden. Lollo Rosso, Romanasalat und Rucola waschen und trockenschleu-
dern. In mundgerechte Stiicke zupfen. Kohlrabi schéilen und in Scheiben schneiden. Alles ver-
mengen und Oliven, sowie Spargelstiicke und Kartoffelwiirfel unterheben. Mit Basilikum und
Dill wiirzen.

Fiir die gebratenen Zucchini:

Zucchini waschen, beiden Enden abtrennen und in mittelbreite Scheiben schneiden. In einer
Pfanne mit Ol braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fertige Zucchinischeiben mit Dill-
spitzen bestreuen und salzen.

Fiir Kernemix und Croiitons:

Walniisse klein hacken. Toast in Wiirfel schneiden. Kerne, Walniisse und Toast mit Ol in einer
Pfanne rosten, Dillspitzen als Gewiirz dazugeben.

Fiir das Dressing:

Zitrone und Limette auspressen und aus dem Saft, Ol, Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren.
Beim Anrichten iiber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johanna Karajan am 02. August 2024
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Gemiisecurry mit Jasminreis und Mandelbldattchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Jasminreis:

200 g Jasminreis 3 TL Salz 5 Kapseln Kardamom
Fiir das Gemiisecurry:

250 g Brokkoli 1 Zucchini 1 rote Paprika

200 g Kichererbsen 1 Tomate 1 Knoblauchzehe

1 Friithlingszwiebel 3 cm Ingwer 1 Limette, Saft

100 ml Sahne 200 ml Kokosmilch 150 ml Gemiisefond

4 TL gelbe Currypaste 1 EL Koriandersaat 3 TL Kurkuma

2 TL Currypulver 1 EL Mehl Pflanzencl

Fiir die Mandelblittchen:
2 EL Mandelblédttchen
Fiir die Garnitur:

2 Zweige Koriander

Fiir den Jasminreis:

Den Reis in einem Sieb gut durchwaschen bis das Wasser klar wird. Mit 400 ml gesalzenem
Wasser aufkochen, Kardamom dazugeben und dann bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen.

Fiir das Gemiisecurry:

Ingwer schéilen, Knoblauch abziehen und beides fein hacken.

Kichererbsen abgieflen und spiilen. Brokkoli waschen und Roschen klein schneiden. Zucchini in
geviertelte Scheiben schneiden. Paprika halbieren, von Scheidewédnden und Kernen befreien und
wiirfeln.

Frithlingszwiebel in Ringe schneiden. Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und Ingwer und Knob-
lauch darin andiinsten. Gemiise dazu geben und anbraten. Mit Mehl, Currypulver und Kurkuma
bestduben. Koriandersaat hinzugeben und alles kurz anrésten.

In einem Topf etwa 200 ml Wasser, Kokosmilch und Fond aufkochen lassen. Gemisch zum Ge-
miise in die Pfanne geben und 10 Minuten kocheln lassen. Tomate vierteln und mit ins Curry
geben. Kurz vor dem Servieren Sahne einrithren und mit Limettensaft abschmecken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Mandelbléttchen:

Mandeln in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Anschliefend iiber das Gericht streuen.

Fiir die Garnitur:

Blatter abzupfen und zur Dekoration benutzen.

Anna Alexander-Eichler am 02. August 2024
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Tagliatelle mit Linsen-Bolognese

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

2 Eier 125 g Semola 75 g Mehl, 405

2 g Salz

Fiir Linsenbolognese:

180 g rote Linsen 400 g Dosen-Tomaten 1 Tomate

2 Mohren 1 Knollensellerie 1 Stange Porree

1 Friihlingszwiebel 1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Chilischote 30 g Parmesan 30 ml Milch

200 ml Gemiisefond 50 ml Rotwein 2 EL Tomatenmark
% Bund Thymian 1 Bund Majoran 1 Zweig Rosmarin
1 Lorbeerblatt 2 Prisen Cayennepfeffer edelsiiles Paprikapulver
1 Prise Zucker Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

Das Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde bilden und die Eier hineingeben. Salz hinzuge-
ben und mit dem Knethaken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. In Folie gewickelt im
Kiihlschrank mindestens 15 Minuten ruhen lassen. Dann auf die gewiinschte Dicke ausrollen
und Nudelbahnen in Tagliatelle schneiden. Fertige Pasta mit Semola bestreuen damit sie nicht
aneinanderklebt. In kochendem Salzwasser 3-4 Minuten al dente garen. Etwas Nudelwasser fiir
die Bolognese zuriickhalten.

Fiir Linsenbolognese:

Linsen in reichlich Wasser ohne Salz etwa 10 Minuten leicht kdcheln.

Mohren und Sellerie schilen, Porree und Friihlingszwiebel putzen. Alles kleinschneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehen und feinhacken. Chili von Scheidew#nden und Kernen befreien und fein
hacken. Alles in einer Pfanne mit Ol andiinsten. Tomate kreuzweise einritzen und mit siedend
heiflem Wasser iibergiefien, danach Haut abziehen und klein hacken. Mit in die Pfanne geben.
Tomatenmark einrithren und mit anrdsten lassen.

Mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit Rotwein abléschen. Tomaten aus der Dose zerkleinern und
mit Fruchtsaft und dem Lorbeerblatt in die Pfanne geben. Fond angieflen und einkochen lassen.
Thymian, Majoran und Rosmarin fein hacken und unterrithren. Einen Schuss Milch dazugeben
und einrithren. Weitere 10-15 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen.

Linsen in einem Sieb abtropfen lassen, dann unter Sauce mischen. Final mit Salz, Paprika und
Cayennepfeffer abschmecken und auf die Nudeln geben. Mit geriebenem Parmesan garnieren.

Cornelia Wittenbeck am 02. August 2024
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Ravioli mit Rote-Bete-Ricotta-Fiillung, Mohn-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

2 Fier 200 g Mehl, 00 Mehl

Fiir die Fiillung:

150 g vorgek. Rote Bete 125 g Ricotta 20 g Parmesan
1 gehdufter EL Semmelbrosel  Salz Pfeffer

Fiir die Parmesansauce:

50 g Parmesan 200 ml Sahne 3 Zitrone, Saft
1 Prise Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Mohn-Butter:

50 g Butter 20 g gemahl. Mohn

Fiir den Ravioliteig:

Das Mehl mit den Eiern verkneten. Teig in Frischhaltefolie gewickelt im Kiihlschrank ruhen
lassen. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche hauchdiinn ausrollen. Kreise von ca. 7 cm
Durchmesser ausstechen.

Fiir die Fiillung:

Rote Bete und Parmesan fein reiben. Dann mit Ricotta mischen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Semmelbrosel unterrithren. Je 1 TL Rote-Bete-Masse in die Mitte der Pastakreise setzen.
Rénder anfeuchten und mit einem weiteren Kreis belegen. Mit einem Ravioli-Stempel fest zu-
sammendriicken. In reichlich kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen und in einem Sieb kurz abtropfen lassen.

Fiir die Parmesansauce:

Sahne aufkochen, Parmesan reiben und in die kochende Sahne einriihren. Mit einem Piirierstab
schaumig aufmixen. Bei Bedarf mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und einem Spritzer Zitronensaft
wiirzen. Erneut mixen und {iber die Ravioli geben.

Fiir die Mohn-Butter:

Butter in einer Pfanne schmelzen und Mohn einriihren. Ravioli kurz vor dem Servieren damit
betraufeln.

Jan-Timo Bender am 02. August 2024
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Roquefort-Eis mit Himbeer-Gel, gerostete Walniisse

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

150 g Roquefort 15 g Magermilchpulver 15 g Glukosepulver
10 g Invertzucker 13 g Zucker 3 g Salz

Eiswiirfel

Fiir das Himbeer-Gel: =~ 250 g frische Himbeeren 60 g Zucker
5 g gemahlene Gelatine 1 EL Himbeergeist

Fiir die Walniisse: 2-3 EL Walniisse

Fiir die Garnitur: 6-8 Himbeeren

Fiir das Eis:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen, die Eismaschine einschalten und vor-
kiihlen.

300 ml Wasser in einen Topf geben und erhitzen, Magermilchpulver mit einem Montier- oder
Schneebesen unterriithren. Invertzucker und Salz zu dem Wasser-Milch-Gemisch geben. Zum
Schluss Zucker einriihren.

FEine Schiissel mit Eiswiirfen und Wasser fiillen und eine Schliissel mit rundem Boden hinein-
stellen. Kalten Roquefort zerbroseln, 2-3 kleine Stiicke fiir die spatere Deko zur Seite stellen.
Roquefort in die kalte Schiissel iiber dem Eisbad geben. Warme Wasser-Zucker-Mischung eben-
falls in die kalte Schiissel geben und mit einem Piirierstab alles zu einer homogenen Masse
piirieren. So lange piirieren, bis die Masse iiber dem Eisbad abgekiihlt ist. Masse in die Eisma-
schine geben und gefrieren lassen.

Fiir das Himbeer-Gel:

Himbeeren mit 60 ml Wasser in ein hohes Geféfl geben und mit einem Stabmixer piirieren. Masse
durch ein feines Sieb in einen Topf streichen.

Himbeerpiiree erhitzen, Zucker dazugeben und unter Riihren auflésen.

Himbeergeist dazu geben. Gelatine dazugeben und kurz aufkochen lassen. Die Masse sollte im
kiihlen Zustand eine gelartige Konsistenz haben. Um dies zu testen, kann eine kleine Menge
auf einen Teeloffel gegeben und in den Kiihlschrank gelegt werden. Sollte die Masse im kiihlen
Zustand noch zu fliissig sein, muss sie weiterkdcheln.

Masse in einen kleinen Spritzbeutel fiillen und abkiihlen lassen bzw. in den Kiihlschrank zum
Abkiihlen legen. Abgekiihlte Masse am Ende ggf.

nochmal mixen, um eine einheitliche Konsistenz zu bekommen.

Fiir die Walniisse:

Walniisse im Ofen auf einem Rost ca. 6 Minuten goldbraun résten. Zum Auskiihlen ausbreiten,
3-4 ganze Walniisse nur halbieren, den Rest hacken.

Fiir die Garnitur:

Die Hélfte der Himbeeren mit dem Gel fiillen, die andere Hélfte garnieren.

Einige gehackte Walniisse auf einen Teller anrichten. Das Eis als Kugel oder Nocke auf den
gehackten Walniissen anrichten. Mit den halben Walniissen, halben Himbeeren und 2-3 kleinen
Roquefort-Stiickchen garnieren. Die gefiillten Himbeeren auf dem Teller platzieren und einzelne
Himbeergel-Tupfer auf den Teller setzen.

Anja Schmidt am 25. Juli 2024
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Raviolo, Spinat-Ricotta-Eigelb-Fiillung, Parmesan-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

6 Eier 200 g Mehl 3 g Salz
Fiir die Fiillung:

50 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb
50 g Ricotta Muskatnuss Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

2 Eier Salz

Fiir die Parmesancreme:

150 g Parmesan 200-250 g Sahne Salz, Pfeffer
Fiir den Salbei:

1 Bund Salbei 1 Ei 100 g Mehl
100 g Speisestérke 250 ml kaltes Mineralwasser Ol

Fiir die Ravioli:

Die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eiweifl anderweitig verwenden. Mehl mit Eigelben
und Salz zu einem Teig kneten. Teig in einen Vakuumierbeutel geben und vakuumieren. Im
Kiihlschrank ruhen lassen. Eiweifl anderweitig verwenden.

Fiir die Fiillung:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Spinat putzen und in einer Pfanne mit Knoblauch und
etwas Ol diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. AnschlieBend etwas abkiihlen
lassen, dann hacken und mit Ricotta vermengen. Masse mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb
wiirzen.

Fiir die Fertigstellung:

FEier trennen und die Eigelbe auffangen. Eiweifl anderweitig verwenden.

Nudelteig ausrollen und Ricotta-Spinat-Masse portionsweise daraufgeben. Eine Mulde hinein-
driicken und jeweils ein Eigelb daraufsetzen. Eine zweite Nudelteighahn darauflegen und mit
einem Ravioli-Stempel vorsichtig ausstechen. Das Eigelb darf dabei nicht kaputtgehen. Ravioli
in siedendem Salzwasser ca. 3 Minuten al dente garen.

Fiir die Parmesancreme:

Parmesan reiben und mit Sahne aufkochen, sodass der Kése schmilzt.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann durch ein Tuch passieren und in eine Espuma-Flasche fiillen.
Espuma-Flasche mit zwei Kapseln fiillen und gut schiitteln.

Fiir den Salbei:

Ei trennen und Eigelb auffangen. Eigelb mit Mehl, Speisestédrke und Mineralwasser zu einem
glatten Teig verriihren. Salbeiblitter darin eintauchen und in heiBem Ol goldbraun frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Patrick Decker am 24. Juli 2024

112



Rote-Bete-Risotto mit Meerrettich-Creme und Krdutern

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Carnaroli-Risotto 2 vorgegarte Rote Bete 2 Schalotten

% Limette, Saft 50 g Parmesan 40 g kalte Butter
300 ml Rote-Bete-Saft 300 Gemiisefond 100 ml Weiflwein
Olivenol Kampot-Pfeffer Salz

Fiir die Meerrettichcreme:
75 g frischer Meerrettich 4 Limette, Saft, Abrieb 100 g Créme-fraiche

griiner Szechuanpfeffer Salz

Fiir die Kriuter:

3 Limette, Saft 2 Zweige Estragon 2 Zweige Dill

2 Zweige Kerbel 2 Zweige Lowenzahn 2 Zweige Vogelmiere
1 EL Haselnussol Salz

Fiir das Risotto:

Den Gemiisefond in einem geschlossenen Topf erhitzen. Schalotten abziehen und fein wiirfeln.
Einen gusseisernen Topf aufsetzen und etwas Olivendl hineingeben. Schalottenwiirfel dazu geben
und glasig anschwitzen, dann den Reis hineingeben und mitanschwitzen. Mit dem Weiflwein ab-
16schen und etwas einreduzieren lassen. Rote-Bete-Saft angieflen und ebenfalls einkdcheln lassen.
Danach schopfkellenweise den heiflen Fond dazugeben und jeweils immer einreduzieren lassen,
bevor die neue Kelle dazukommt. Risotto regelméflig umriihren, damit sich die Stirke aus den
Reiskornern 16sen kann.

Rote Bete in kleinere Wiirfel schneiden. Parmesan reiben. Rote-Bete-Wiirfel zum Risotto geben,
sobald dieser noch etwas bissfest ist. Alles fertig garen, bis der Reis nur noch leicht bissfest ist.
Kalte Butter zum Risotto geben und so lange riihren, bis die Butter geschmolzen ist, dann den
Parmesan dazu geben. Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Meerrettichcreme:

Meerrettich schilen und reiben. 1 EL des Meerrettichs zur Seite stellen.

Den restlichen Meerrettich mit der Creme fraiche vermischen. Dabei je nach Schérfe des Meer-
rettichs etwas mehr oder weniger Creme fraiche dazugeben. Es sollte scharf sein, aber nicht zu
stark in die Nase ziehen.

Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Meerrettichcreme mit Limettenabrieb garnie-
ren.

Fiir die Kriuter:

Kréuter waschen und mit einem Kiichenkrepp trockentupfen. Blatter abzupfen und in einem
Schélchen mit dem Haselnussol mischen. Mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Anja Schmidt am 24. Juli 2024
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Krduterseitling-Gemiise -Spief8, Koriander-Limetten-Reis

Fiir zwei Personen

Fiir die Kriuterseitlinge:

4 grofle Kriuterseitlinge 200-300 ml Hafermilch 2 EL Agavendicksaft

2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 2 TL gemahl. Koriander 2 TL stiles Paprikapulver
Chilipulver, nach Geschmack 2 TL granul. Knoblauchpulver Mehl, Panko, Ol

Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 rote Paprikaschote 1 griine Paprikaschote 1 rote Zwiebel

1 EL Agavendicksaft 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL gemahl. Koriander
1 TL stifles Paprikapulver Chilipulver, nach Geschmack 1 TL granul. Knoblauchpulver
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Joghurt:

250 g Sojajoghurt, ungesiiit 1 Limette, Saft 1 TL Agavendicksaft
4 Bund Minze Salz

Fiir den Reis:

150 g Basmati 1-2 Limetten, Abrieb, Saft 1-2 Zweige Koriander
Salz

Fiir die Kriuterseitlinge:

Den Kopf der Krauterseitlinge, je nach Grofle, halbieren oder vierteln.

Stiele in ca. 2-3 cm dicke Scheiben schneiden.

Hafermilch mit Mehl verriihren, sodass eine leicht dickfliissige Konsistenz entsteht. Mit 1 TL
Kreuzkiimmel, 1 TL Koriander, 1 TL Paprika, Chili nach Geschmack, 1 TL Knoblauch, Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Hilfte der Krauterseitlinge in den dickfliissigen Teig geben, danach in
Panko wiilzen. In Ol frittieren, ggf. erneut panieren und zweites Mal frittieren.

Die andere Hilfte sowie die Kopfe der Krauterseitlinge anbraten. Mit 1 TL Kreuzkiimmel, 1
TL Koriander, 1 TL Paprika, Chili nach Geschmack, 1 TL Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen.
Agavendicksaft dazugeben und Pilze damit glasieren.

Fiir das Gemiise:

Paprika halbieren, von Scheidewédnden und Kernen befreien und klein schneiden. Zwiebel abzie-
hen und in Stiicke schneiden.

Agavendicksaft, Kreuzkiimmel, Koriander, Paprika, Chili, Knoblauch, Salz und Pfeffer verriih-
ren.

Gemiise in einer Pfanne in etwas Ol anbraten und mit der Marinade bestreichen.

Fiir die Fertigstellung: Im Wechsel frittierte Kréuterseitlinge, Gemiise und gebratene Krauter-
seitlinge auf Spiefle setzen. Am Ende nochmals mit der Marinade bepinseln.

Fiir den Joghurt:

Limettensaft auspressen. Joghurt mit Minze piirieren und mit Limettensaft, Agavendicksaft und
Salz abschmecken.

Fiir den Reis:

Reis waschen und 300 ml gesalzenem Wasser garen. Vor dem Servieren mit Limettensaft, Limet-
tenabrieb und gehacktem Koriander abschmecken.

Barbara Blome am 24. Juli 2024
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Avocado mit Erbsenstampf und geschdumter Buttermilch

Fiir zwei Personen
Fiir die Avocado:

1 Avocado 1 Ei 50 g Mehl

100 g Panko Cayennepfeffer Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Erbsenstampf:

130 g TK-Erbsen 1 Limette, Abrieb 50 g Butter

1 EL Nanaminze Cayennepfeffer Salz

Fiir den Buttermilchschaum:

£ Zitrone, Saft 75 ml Buttermilch 40 g Créme fraiche
0,7 g Lecithin, 0,6Cayennepfeffer 1 TL Olivenol

Salz

Fiir die Garnitur:
1 EL Nanaminze

Fiir die Avocado:

Die Avocado halbieren, schilen und vom Kern befreien. Das Fruchtfleisch mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Panko eine Panierstrale aufstellen. Dann die Avocados erst im
Mehl wenden, durch das Ei ziehen und abschliefend im Panko panieren.

Das Ol auf 180°C erhitzen und die Avocados darin in etwa 3 Minuten goldbraun ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, etwas salzen und in Spalten schneiden.

Fiir den Erbsenstampf:

Butter in einen Topf geben und eine braune Butter herstellen. Erbsen in einen Mixer geben.
Limettenabrieb hinzufiigen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Die noch warme braune
Butter dazugeben und alles mixen. Die Erbsen sollen nur etwas zerkleinert werden und nicht
komplett fein sein. Erbsenstampf in einen Topf geben und warm rithren; nochmals mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Mit der Nananinze wiirzen.

Fiir den Buttermilchschaum:

Alle Zutaten fiir den Buttermilchschaum in einen Topf geben, mit einem Stabmixer aufschiumen
und leicht erwdrmen. Der Buttermilchschaum darf nur zimmerwarm sein, wird er stérker erhitzt,
flockt die Buttermilch aus.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Minze garnieren.

Gregor Wagner am 24. Juli 2024
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Spinatknddel mit geschmorten Tomaten und Salbeibutter

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinatknédel:

320 g Spinat 150 g Knodelbrot 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1-2 Fier 20 g Montello-Ké&se
50 g Butter 60 ml Milch Semmelbrosel
Muskatnuss 01 Salz, Pfeffer

Fiir die geschmorten Tomaten:

300 g Cherrytomaten 2-3 Zweige Thymian 5 EL Agavendicksaft
3 EL Olivenol Salz

Fiir die Salbeibutter:

125 g Butter 3-4 Zweige Salbei

Fiir die Garnitur:
20 g Montello-Kése

Fiir die Spinatknédel:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spinat waschen und trocken tupfen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Spinat mit
Zwiebeln und Knoblauch in Butter anbraten, bis der Spinat weich ist. Milch ebenfalls erwérmen,
dann alles zusammen in einen Mixer geben oder mit einem Stabmixer piirieren und anschlieflend
iiber das Knodelbrot geben. Ei dazu geben, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Montello-Kése
reiben und unter die Masse heben. Dann die Masse gut durchkneten und kurz ruhen lassen. Falls
die Masse zu wéssrig ist, ggf. Semmelbrosel dazu geben.

Salzwasser zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren, vorsichtig die Knodel hineingeben
und ca. 10-15 Minuten ziehen lassen. Dann die Knédel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen
und in etwas Ol anbraten.

Fiir die geschmorten Tomaten:

Agavendicksaft, Ol und Salz nach Geschmack verriihren. Tomaten mit Thymian in eine ofenfeste
Form geben und mit der Marinade bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen garen, bis die Tomaten leicht aufplatzen.

Zwischenzeitlich erneut bestreichen.

Fiir die Salbeibutter:

Salbeiblatter abzupfen und hacken. Butter schmelzen lassen, Salbei hinzugeben und in der Butter
ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Kése reiben und iiber das Gericht streuen.

Barbara Blome am 22. Juli 2024

116



Gemiise-Burger, Laugen-Bun, Kartoffelwiirfel, Aioli

Fiir zwei Personen

Fiir den Burger Bun:

70 g Skyr 45 ml Milch 135 g Weizenmehl
5 g Backpulver 3 EL Natron 1 TL Salz

Fiir die Kartoffelwiirfel:

3 mittlere festk. Kartoffeln 2 TL edelsiies Paprikapulver 2 EL Olivenol

01 Salzflocken

Fiir die Tomaten:

10 Cocktailtomaten 1 TL Oregano 1 EL Puderzucker
2 EL Olivenol Salz

Fiir die Zwiebel:

1 grofle Zwiebel 1 TL Zucker 2 EL Olivenol
Fiir die Aubergine, Zucchini:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir den weiteren Belag:

1 Kugel Mozzarella 50 g Babyspinat

Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe 100 ml Vollmilch 1 TL Senf

1 EL helle Balsamico-Creme 300 ml Sonnenblumenol 1 TL Salz

Fiir den Burger Bun: Einen Topf mit 1 Liter Wasser zum Kochen bringen.

Sobald das Wasser kocht, Natron hineingeben und Topf von der Platte nehmen. Alle Zutaten
fiir den Bun in einer Schiissel verkneten und Brétchen formen.

Brotchen 30 Sekunden lang in der Natronlauge baden. Anschliefend fiir 15-20 Minuten bei 180
Grad Heiflluft backen vorheizen nicht nétig! Fiir die Kartoffelwiirfel: Kartoffeln schilen, in Wiir-
fel schneiden, mit Salz, Olivendl und Paprikapulver wiirzen und fiir 5-10 Minuten bei 180 Grad
in der Fritteuse mit heiBem O] frittieren.

Fiir die Tomaten: Tomaten in einer Schale mit den Zutaten mischen und zu den Broétchen in
den Ofen geben. In 15-20 Minuten sind die Schmelztomaten fertig.

Fiir die Zwiebel:

Zwiebel abzichen, in feine Ringe hobeln und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Mit Zucker kara-
mellisieren.

Fiir die Aubergine, Zucchini: Von der Aubergine 2 und der Zucchini 4 rustikale Scheiben schnei-
den und salzen. In einer Pfanne mit Ol und einer zerdriickten Knoblauchzehe anbraten. Heraus-
nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen.

Fiir den weiteren Belag: Mozzarella in Scheiben schneiden. Babyspinat waschen und trocknen.
Fiir die Aioli: Knoblauch abzichen. Milch, Senf, Salz und Knoblauchzehe piirieren und mit Ol
in feinem Strahl aufgiefen. Balsamico untermischen.

Brotchen aufschneiden. Auf beide Deckel Balsamico-Aioli streichen, die einzelnen Komponenten
drauflegen und Brotchen zuklappen.

Kartoffelwiirfel und Tomaten daneben anrichten und servieren.

Victoria Hecker am 17. Juli 2024
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Aubergine gebraten, Tomaten-Paprika-Sofe, Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfannenbrot:

1 Wiirfel frische Hefe 300 g Weizenmehl 1 EL Rapsol

1 EL Salz

Fiir die Aubergine:

1 Aubergine 1 Fleischtomate 1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe 200 ml passierte Tomaten 1 EL scharfes Paprikamark
01 1 TL Koriandersamenpulver Salz, Pfeffer

Fiir den Knoblauch-Joghurt:

200 g griech. Joghurt 1 Knoblauchzehe 1 TL getrock. Minze

Salz

Fiir das Pfannenbrot:

Das Mehl, 200 ml Wasser, Salz und Hefe in einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig ver-
kneten, dann den Teig kurz ruhen lassen.

Den Teig flach ausrollen und in einer Pfanne mit etwas Ol ausbacken.

Fiir die Aubergine:

Aubergine schiilen, in lange Streifen schneiden und salzen.

Tomaten und Paprika in Scheiben schneiden und mit den passierten Tomaten und Paprikamark
in eine Pfanne geben, dann die gesalzenen Auberginen in heiem Ol anbraten und zu dem Ge-
miise in die Pfanne geben, mit Knoblauch, Koriandersamenpulver, Salz und Pfeffer wiirzen und
schmoren lassen.

Fiir den Knoblauch-Joghurt:

Knoblauch abziehen, zerdriicken, mit dem Joghurt und Salz vermischen und auf einer Servier-
platte auslegen, die Auberginen darauflegen und mit getrockneter Minze garnieren.

Sareia Sayed am 17. Juli 2024
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Blumenkohl-Curry mit Spinat, Tofu, Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

180 g Blattspinat

2 Knoblauchzehen
160 ml Kokosmilch

1 Gewdlirznelke

4 TL Korianderpulver
1,5 EL Currypulver
Fiir den Reis:

100 g Basmati

120 g Blumenkohl

10 g Ingwer

1 Kardamomkapsel

1 Vanilleschote

1 TL Kurkumapulver
1 EL Sonnenblumendl

Salz

1 Zwiebel

200 g Tomatenpiiree
1,5 Lorbeerbléatter

5 cm Zimtstange

4 TL Kreuzkiimmelpulver
Salz, Pleffer

Fiir den Tofu:

200 g fester Naturtofu
Sesamol
Meersalzflocken

1 TL Agavendicksaft
1-2 EL Speisestérke

1 EL Sojasauce
1 TL edelsiifles Paprikapulver
Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und feinhacken. Knoblauch und Ingwer fein wiirfeln. Ol in einer grofien,
beschichteten Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Ingwer anschwitzen. Kardamom-
kapsel, Lorbeerbléitter, Vanilleschote, Gewiirznelke und Zimtrinde in ein Gewiirzsickchen geben,
mit in die Pfanne geben und 10 Minuten mitbraten. Die Zimtrinde nicht frisch brechen, da der
Zimtgeschmack sonst zu dominant wird - lieber eine etwas kleinere, ganze Zimtrinde verwenden.
Anschlielend die gemahlenen Gewiirze und nach Gefiihl heifles Wasser zufiigen, damit die Gewiir-
ze nicht verbrennen. Piirierte Tomaten, Kokosmilch, Salz und Pfeffer nach Geschmack zugeben.
Bei geringer Hitze in der geschlossenen Pfanne 30 Minuten kocheln lassen und dabei immer
wieder umriihren.

Spinat zugeben und bei mittlerer Hitze zugedeckt garen. Blumenkohl in Réschen schneiden und
bei geringer Hitze in der geschlossenen Pfanne 7-10 Minuten kocheln lassen. Dabei immer wie-
der umrithren. Am Ende Gewiirzsidckchen herausnehmen und Curry mit scharfem Currypulver
abschmecken.

Fiir den Reis:

Reis gut waschen und dann mit der doppelten Menge gesalzenem Wasser garkochen.

Fiir den Tofu:

In einen Gefrierbeutel mit 3 L Fassungsvermdgen die Speisestéirke zusammen mit etwas Soja-
sauce, Agavendicksaft, Salz, Pfeffer und Paprikapulver geben. Tofu nicht abtupfen und in kleine
Wiirfel von ca. 0,5 cm Kantenléinge schneiden. Ebenfalls in den Gefrierbeutel geben. Beutel gut
verschlieen und solange schiitteln, bis die Tofuwiirfel von allen Seiten mit Speisestirke und
Gewiirzen bedeckt sind. Eventuell muss man noch etwas mehr Speisestérke hinzugeben (ca. 0,5
EL). Das héngt stark von der Tofu-Sorte ab. Statt eines Gefrierbeutels kann man auch eine Dose
mit Deckel verwenden.

In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und die Tofuwiirfel darin von allen Seiten scharf
anbraten, bis sie goldbraun sind. Dann auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tofu ganz zum Schluss in das Curry geben, damit der Tofu wieder warm,aber nicht matschig
wird.

Lucas Schacht am 17. Juli 2024
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Rote Ravioli mit Vier-Kdse-Fillung in Salbeibutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

3 Eier 100 g Tomatenmark 300 g Weizenmehl, 00

1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

125 g Frischkise 100 g Parmesan 100 g mittelalter Gouda
100 g mittelalter Mozzarella 100 g Gorgonzola 1 TL scharfes Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Ravioli:

Mehl Salz

Fiir die Salbeibutter:

100 g Butter 1 Bund Salbei Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, Zesten Parmesan 3 Bund Schnittlauch

Fiir den Nudelteig:

Alle Zutaten mit der Hand zu einem geschmeidigen Teig kneten und 20 Minuten zum Ruhen in
den Kiihlschrank legen.

Fiir die Fiillung:

Kisesorten reiben. Alle Zutaten zu einer cremigen Masse verriithren.

Fiir die Ravioli:

Teig teilen und mit der Nudelmaschine in Bahnen rollen. Die erste Bahn alle 8 cm mit einem
Teeloffel der Fiillung belegen. Dann die zweite Nudelbahn dariiberlegen und andriicken. Nun die
Ravioli mit einem Raviolistempel ausstechen. Ravioli in gesalzenem, kochendem Wasser ca. 3-5
Minuten garen.

Fiir die Salbeibutter:

Butter in einer groflen Pfanne erhitzen und den Salbei dabei leicht knusprig braten. Ravioli
abgieflen und zur Salbeibutter geben und kurz mitbraten. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Zitronenzesten abreiben, Parmesan reiben und Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Zitronenzesten, Parmesan und Schnittlauch garnieren
und servieren.

Vera Melzer am 17. Juli 2024
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Spinat mit selbstgemachtem Kdse und Sella-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Spinat:

500 g Blattspinat 1 Stange Porree 1 Bund Koriander
1 Bund glatte Petersilie 1 TL Kurkumapulver 1 TL Koriandersamenpulver
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Kise:
1,5 L Vollmilch, 3,8% 250 ml Cremefine, 31% 100-150 ml Brantweinessig

Rapsol Salz
Fiir den Reis:
300 g Basmatireis Rapsol Salz

Fiir die Garnitur:
1 Limette, Frucht

Fiir den Spinat:

Den Spinat in Wasser kochen. Porree, Koriander und Petersilie hacken und in Ol mit Kurkuma-
und Koriandersamenpulver anbraten. Alles vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gut einkochen lassen.

Fiir den Kise:

Cremefine und Milch mischen und zum Kochen bringen. Essig hinzugeben. Wenn sich das Eiweif3
von der Molke trennt in ein Passiertuch abgielen und im Kiihlschrank abkiihlen lassen, damit
der Kése fest wird.

AnschlieBend herausnehmen und Kise in Scheiben schneiden. In heifiem Ol anbraten und in
lauwarmes, gesalzenes Wasser geben. Dann zum Spinat geben und alles kurz aufkochen lassen.
Fiir den Reis:

Reis gut spiilen und dann in gesalzenem Wasser zum Kochen bringen, bis die Reiskérner zu
3 gar sind. Dann abgieBen, Ol in einer Pfanne erhitzen und iiber den Reis gieBen. Wasser mit
Salz mischen, aufkochen und auch dariiber gieflen. Reistopf zuriick auf den Herd stellen, Deckel
auflegen, mit einem Tuch abdecken und fertig kochen lassen.

Fiir die Garnitur:

Limette vierteln und als Garnitur verwenden.

Sareia Sayed am 15. Juli 2024
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Pasta verdure mit gerésteten Pinienkernen

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:
200 g Weizenmehl, Type 00 2 Eier, Gréfle M Olivendl

1 TL Salz

Fiir die Gemiise-Sauce:

1 kleine Aubergine 1 Zucchini 1 rote Paprikaschote

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Schuss Sahne

100 ml passierte Tomaten Zucker 1 TL scharfes Paprikapulver
1 TL Chilipulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

200 g Pinienkerne 1 Zitrone, Abrieb 2 Zweige Basilikum

1 kleines Stiick Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl, die Eier und etwas Salz zu einem geschmeidigen Nudelteig verkneten. Ol nach Bedarf
hinzugeben. Teig zum kiihlen in Frischhaltefolie wickeln und in den Kiihlschrank geben.

Nach ca. 15 Minuten herausnehmen und mit Hilfe der Nudelmaschine ausrollen und zu Band-
nudeln formen.

Fiir die Gemiise-Sauce:

Reichlich Wasser fiir die Nudeln aufsetzen. Schalotten abziehen, halbieren und in Streifen schnei-
den. Aubergine und Zucchini putzen, lings halbieren und in 0,5 cm dicke Stiicke schneiden.
Paprika vierteln, entkernen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Kochendes Nudelwasser salzen. Nudeln darin bissfest garen.

1 Essloffel Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Auberginen darin bei mittlerer bis starker Hitze
3 Minuten braten. 2 Essloffel Ol, Schalotten, Knoblauch, Zucchini und Paprika dazugeben und
alles bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten braten. Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten
dazu giefen und alles aufkochen Nudeln abgieflen. Dabei ca. 100 ml Nudelwasser auffangen.
Nudeln und Nudelwasser mit Gemiise-Sugo und Sahne mischen und einmal kurz aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Chili und einer Prise Zucker wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne hellbrauen résten und herausnehmen.

Basilikumblétter abzupfen und etwas Zitronenabrieb abreiben. Alles iiber die Pasta geben. Zum
Abschluss noch etwas Parmesan iiber die Nudeln hobeln.

Vera Melzer am 15. Juli 2024
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Tofu-Frikadellen, Spdtzle, Champignon-Krduter-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Tofu:

200 g Natur-Tofu 50 g Raucher-Tofu 1 Karotte

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Eier

Butter 50 ml Gemiisefond 1 TL helle Misopaste
4 Zweige glatte Petersilie 4 EL zarte Haferflocken Semmelbrosel

Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

2 Eier Butter 110 ml Mineralwasser
200 g Weizenmehl 1 TL Salz Salz

Fiir die Sauce:

250 g kl. braune Champignons 1 Zwiebel 1 Knoblauch

200 ml Sahne 50 ml Gemiisefond 3 Zweige Thymian

3 Zweige Majoran 1 Bund Kerbel 3 Bund glatte Petersilie
1 TL mildes Paprikapulver 1 EL Mehl Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir die griinen Bohnen:

300 g Buschbohnen 1 Knoblauchzehe 1 kI. Stiick Ingwer

1 Limette, Saft 4 Zweige Minze 1 Zweig Thymian
Olivenol 1 TL mildes Paprikapulver Chiliflocken
Salzflocken bunter Pfeffer

Fiir den Tofu: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen, in einem Mixer zerkleinern und in einer Pfanne in Butter anbraten. Tofu
mit der Gabel in feine Brosel zerdriicken. Tofu-Brosel zu den Zwiebeln geben und kurz mit
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und kurz abkiihlen. Petersilie klein hacken. Karotte schélen
und fein reiben. Eier, Petersilie, Mohren, Haferflocken, Misopaste und Gemiisefond mit Tofu-
Zwiebel-Gemisch vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Frikadellen daraus formen.
Gegebenenfalls Konsistenz mit extra Haferflocken und Semmelbrosel optimieren. In einer Pfanne
in Ol anbraten Fiir die Spitzle: Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Eier in Mineralwasser verquirlen. Mehl sieben und nach und nach dazu geben. Mit einem Koch-
l6ffel schlagen bis er Blasen wirft. Mit 4 TL Salz wiirzen. Aus dem Teig Spétzle in das Salzwasser
schaben und garen, bis sie an die Oberfliche schwimmen. Anschliefend mit Butter in einer Pfan-
ne schwenken.

Fiir die Sauce: Zwiebel und Knoblauch abziehen, in einem Mixer zerkleinern und in Rapsél an-
braten. Pilze je nach Gréfe vierteln oder halbieren und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen. Kréauter klein schneiden.

Mit etwas Mehl anbrédunen und mit Gemiisefond abléschen und Sahne hinzufiigen. Kécheln las-
sen. Krauter dazugeben und nochmals abschmecken.

Fiir die griinen Bohnen: Bohnen waschen und abtrocknen. Auf einem Backblech mit Backpapier
verteilen und mit Olivenol betrédufeln, mit Pfeffer und etwas Salz wiirzen.

20 Minuten in den Backofen geben. Ingwer schilen und reiben.

Knoblauch abziehen und reiben. Limette auspressen und Saft mit Ingwer, Knoblauch, Thymian,
Minze, Chiliflocken und Paprikapulver vermengen. Uber die Bohnen tréufeln.

Carmen Soudani am 10. Juli 2024
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Dreierlei Zigarrenborek mit Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Butternut-Kiirbis-Borek: 4 dreieckige Yufka-Teigbldtter 1 kleiner Butternut-Kiirbis

1 TL Piment d’Espelette Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Porree-Pilz-Boreks:

4 dreieckige Yufka-Teigbldtter 150 g Shiitake 150 g braune Champignons
2 Stangen Porree 3 Bund glatte Petersilie Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Kise-Boreks: 4 dreieckige Yufka-Teigblédtter 250 g Hirtenkése

1 Ei 1 Bund glatte Petersilie Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

200 g griech. Joghurt 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft

1 EL glatte Petersilie 1 EL frischer Dill Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 20 g heller Sesam 20 g dunkler Sesam

Fiir den Butternut-Kiirbis-Borek: Das Ol in der Fritteuse auf 160 Grad vorheizen.
Butternut-Kiirbis schélen, entkernen und raspeln. Ein Teil des Kiirbisses kann auch gewtiirfelt
werden, um der Fiillung eine texturierte Note zu verleihen. Kiirbis in einer Pfanne anbraten, bis
er weich ist. Mit Piment d’Espelette, Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.
Yufka-Teigbldtter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten und jeweils einen Essloffel der Kiirbisfiillung
auf das untere Ende jedes Blattes geben. Die Seiten des Teiges nach innen falten und den Teig eng
aufrollen, um Zigarren zu formen. Die Enden der Zigarren mit etwas Wasser bestreichen, um sie
zu versiegeln. Die Zigarren in einer Fritteuse goldbraun und knusprig braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, um iiberschiissiges Ol zu entfernen.

Fiir die Porree-Pilz-Boreks: Porree in Ringe schneiden. Pilze putzen und klein schneiden. Porree-
Ringe und Pilze in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten, bis sie weich sind.

Petersilie hacken, mit Pilz-Porree-Mischung, Salz, Pfeffer vermengen und beiseitestellen.
Yufka-Teigbldatter auf einer Arbeitsfliche auslegen und jeweils einen Essloffel der Pilz-Porree-
Fiillung auf das untere Ende jedes Blattes geben. Die Seiten des Teiges nach innen falten und
den Teig eng aufrollen, um Zigarren zu formen. Die Enden der Zigarren mit etwas Wasser
bestreichen, um sie zu versiegeln.

Die Zigarren in einer Fritteuse goldbraun und knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen, um iiberschiissiges Ol zu entfernen.

Fiir die K&se-Boreks: Petersilie hacken. Hirtenkése zerbréseln und in einer Schiissel mit dem Ei
und Petersilie vermengen. Mit Salz abschmecken.

Yufka-Teigblatter auf einer Arbeitsfliche auslegen und jeweils einen Essloffel der Kéasefiillung
auf das untere Ende jedes Blattes geben.

Die Seiten des Teiges nach innen falten und den Teig eng aufrollen, um Zigarren zu formen. Die
FEnden der Zigarren mit etwas Wasser bestreichen, um sie zu versiegeln. Die Zigarren in einer
Fritteuse goldbraun und knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Dip: Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie und Dill fein schneiden.

Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen und gut
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Dip vor dem Servieren kaltstellen.

Fiir die Garnitur: Sesam iiber die Boreks streuen.

Svetozar Savi am 10. Juli 2024
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Fiir zwei Personen

Fiir die Pilze:

2 grofie Portobello-Pilze
3 EL Ahornsirup

6 EL Olivendl

Fiir das Topping:

60 g Fregola sarda

1 Bund Estragon

2 EL Granatapfelkerne

Fiir die Avocadocreme:
1 Avocado

Salz

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat

2 EL Weiflweinessig

1 EL Zucker

1 Knoblauchzehe
20 g weifler Sesam
Salz

1 kI. Knolle Rote Bete
1 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

1 Zitrone, Saft
Pleffer

20 g Walniisse
1 TL m.-scharfer Senf
20 g Pankomehl

Portobello, Fregola-sarda, Avocado-Creme, Feldsalat

1 Zitrone, Saft
35 g Pankomehl
Pfeffer

Rote-Bete-Sprossen
1 Bund Koriander

50 ml Kokosmilch, Dose

1 Zitrone, Saft
3 EL Nussol
Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone halbieren und auspressen. Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Ol, 2 EL Zitronen-
saft, Ahornsirup und Salz und Pfeffer verriihren.

Pilze putzen und mit der Hilfte der Marinade einpinseln, mit Pankomehl und Sesam bestreuen
und in einer Auflaufform im Backofen ca. 15-20 Minuten garen.

Fiir das Topping:

Fregola sarda in einem Topf in Salzwasser al dente garen. Rote Bete schélen und fein raspeln.
Fregola abgiefen, mit Bete und restlicher Pilz-Marinade (s.o.) vermischen. Kréuter hacken und
die Halfte der Krduter mit den Granatapfelkernen unter die Fregola mischen. Restliche Krauter
fiir die Garnitur beiseitestellen.

Fregola mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fregola in den letzten 3 Minuten auf die Pilze geben
und kurz im Ofen ziehen lassen.

Fiir die Avocadocreme:

Zitrone halbieren und auspressen. Avocado halbieren, entkernen und Fruchtfleisch piirieren. Et-
was Zitronensaft und Kokosmilch untermixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Zitrone halbieren und auspressen. Weiflweinessig mit Senf, Nussol, Salz, Pfeffer, Zucker und et-
was Zitronensaft vermischen und mit Feldsalat vermischen. Walniisse halbieren, in einer Pfanne
mit Zucker leicht karamellisieren und untermischen.

Avocadocreme auf Teller streichen und Portobello draufsetzen. Mit Krautern, Sprossen und
Granatapfelkernen dekorieren. Salat extra anrichten.

Silke Meier am 10. Juli 2024
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Falafel mit Rote-Bete-Hummus und Rote-Bete-Blattsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

250 g Kichererbsen, Dose 1 kl. Zwiebel 1 kI. Knoblauchzehe

scharfe Chilischote % Bund glatte Petersilie 4 Bund Koriander

2 EL Mehl 1 TL Backpulver 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Koriandersamen 2 TL Salz 3 TL Pfeffer
Sonnenblumendl

Fiir den Hummus:

3 Kugeln vorg. Rote Bete 250 g Kichererbsen, Dose 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft 3 EL Tahin 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 4 EL Olivenol 4 TL Salz 1 TL Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Rote Bete Blétter 2 EL weiler Balsamico 2 EL Granatapfelbalsam

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
2 EL Granatapfelkerne 1 EL heller Sesam 1 EL dunkler Sesam

Fiir die Falafel:

Das Ol in der Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und pressen bzw. klein schneiden.

Petersilie und Koriander grob hacken und mit den Kichererbsen, Zwiebel, Knoblauch, Chili, Ko-
riandersamen und Kreuzkiimmel in einem Mixer mixen. Das Mehl und Backpulver erst am Ende
hinzugeben, gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte die Masse zu klebrig
sein, einfach mit etwas Mehl nachjustieren, bis eine weiche, nicht klebrige Masse entstanden ist.
Etwa einen grofien Essloffel der Falafelmasse in die Handfliche geben und zu einer Kugel formen.
In der Fritteuse etwa 2-3 Minuten goldbraun frittieren und auf einem Kiichentuch abtropfen las-
sen.

Fiir den Hummus:

Knoblauch abziehen und hacken. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Rote Bete in
grobe Stiicke schneiden und zusammen mit den Kichererbsen, Knoblauch, Tahin, 1,5 EL Zitro-
nensaft, Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer und dem Ol in einen Mixer geben und gut durchmixen.
Fiir den Salat:

Granatapfelbalsam, Ol und weiBen Balsamico zu einem Dressing verrithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit Rote Bete Bléattern vermengen.

Fiir die Garnitur:

Hummus auf Teller geben, mit dem Loffel eine Mulde formen. Darauf die Falafel setzen. Mit
Sesam und Granatapfelkernen garnieren, Salat daneben geben und servieren.

Daniel Burghart am 10. Juli 2024
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Karamellisierte Aubergine, Mandelschaum, Karottenpiiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

1 4 Auberginen 1 Zitrone, Abrieb 125 g Honig

25 ml Sojasauce 1 EL getrock. Lavendel Meersalz, Olivenol
Fiir den Schaum:

50 ml Mandelmilch 3 TL Sojalecithin

Fiir das Piiree:

250 g Karotten 50 ml Sahne 20 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 EL blanch. Mandelblittchen 4 Bund Schnittlauch Olivenol

Fiir die Aubergine:

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Auberginen schilen und in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden.

Auberginenscheiben mit Olivendl einpinseln und mit etwas Salz, Zitronenabrieb und getrockne-
tem Lavendel bestreuen. In Alufolie wickeln und im Ofen 12 Minuten garen, danach zur Seite
stellen.

In einem mittleren Topf den Honig mit der Sojasauce verriihren und bei geringer Hitze reduzie-
ren lassen. Auberginenscheiben in der Sojasauce karamellisieren lassen, bis sie eine dunkle Farbe
angenommen haben.

Fiir den Schaum:

Mandelmilch in einem Topf aufkochen, etwas abkiihlen lassen, das Sojalecithin hinzugeben und
mit einem Stabmixer zu einem feinen Schaum mixen.

Fiir das Piiree:

Karotten schilen, grob in Stiicke zerkleinern und in einem Topf mit Wasser garen. Abgieflen und
Sahne dazugeben, dann alles durchmixen, bis ein feines Piiree entstanden ist. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Wer es gerne feiner mochte, kann das Piiree noch passieren und mit
etwas Butter aufmontieren.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch fein schneiden und in einer Schale mit Mandelbladttchen und Oliven6l marinieren.
Honig-Soja-Lack auf Teller streichen. Einen grofien Essloffel des Karottenpiirees daraufgeben,
mit dem Loffel eine Tréane ziehen und eine karamellisierte Aubergine daraufsetzen. Auf die Au-
bergine etwas von dem Mandelschaum geben und mit Mandelplattchen garniert servieren.

Daniel Burghart am 09. Juli 2024
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Malfatti mit Tomaten-Sofe und Auberginen-Réllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Malfatti:

500 g Babyspinat 100 g Ricotta 150 g korniger Frischkése
20 g Parmesan 1 Ei 50 g Mehl, 550

50 g Hartweizengrief3 Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

300 g passierte Tomaten 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen

1 Orange, Abrieb, Saft 1 EL Tomatenmark 1 EL dunkler Balsamicoessig
1 Bund Thymian 1 Prise Zucker 1 Prise Zimt

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Auberginenrélichen:

1 Aubergine 1 Limette, Abrieb, Saft 2 EL Tahin

Fiir die Garnitur:

50 g Ricotta 25 g Pistazien 1 Limette, Abrieb

1 Prise Salz

Fiir die Malfatti:

Den Babyspinat waschen, trockentupfen und in einer Pfanne 2-3 Minuten anschwitzen. Anschlie-
Bend in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Parmesan reiben. Ricotta, Frischkése, Ei, Parmesan, Mehl und Grief3, zum abgekiihlten Spinat
geben und zu einer homogenen Masse verarbeiten. Abschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Masse gleichgrofie Kugeln formen (ca. 4 cm Durchmesser).

Finen Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen, die Hitze reduzieren, die Malfatti hin-
eingeben und im siedenden Wasser garziehen lassen. Sie sind fertig, wenn sie an der Oberfliche
schwimmen.

Fiir die Tomatensauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Orangenschale abreiben und Orange aus-
pressen. Olivendl in einem Topf erwérmen.

Schalotte, Knoblauch und Tomatenmark darin anschwitzen. Mit Balsamicoessig und Orangen-
saft abloschen und die passierten Tomaten und einige Thymianzweige dazugeben. Sauce mit
Salz, Pfeffer, Zucker, Zimt und der Orangenschale abschmecken.

Fiir die Auberginenrélichen:

Aubergine der Linge nach in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden, salzen und fiir ca. 20 Minuten
beiseitestellen. Limettenschale abreiben und Saft auspressen. Tahin mit 1-2 EL Wasser, Limet-
tenabrieb und Saft einer halben Limette vermengen. Ol in die Grillpfanne geben, Auberginen
abtupfen und von beiden Seiten 1-2 Minuten braten. Auskiihlen lassen, mit der Tahin-Mischung
diinn bestreichen und aufrollen.

Fiir die Garnitur:

Pistazien in einer kleinen Pfanne anrdsten und beiseitestellen.

Limettenschale abreiben und mit Ricotta und Salz vermengen.

Pistazien hacken.

Tomatensauce in tiefe Teller geben, je drei Malfatti und drei Auberginenrslichen darauf geben.
Mit zwei Teelo6ffeln kleine Nocken vom Limetten-Ricotta dazugeben und mit gehackten Pistazien
toppen.

Bernhard Schatzle am 08. Juli 2024
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Auberginen-Schnitzel, Tomaten-Sugo, Parmesan, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

2 Auberginen 50 ml Hafermilch 1 TL Knoblauchgranulat
2 TL scharfes Paprikapulver 80 g Dinkelmehl Panko

veganes Pflanzenfett Salz Pfeffer

Fiir das Tomatensugo:

10 Kirschtomaten 500 g passierte Tomaten 3 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Saft 2 EL Tomatenmark, 3-fach
100 ml veganer Weilwein 1 EL Agavendicksaft 2 TL getrock. Oregano
2 TL getrock. Basilikum 2 TL getrock. Majoran 1 TL Chiliflocken

4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den veganen Parmesan:

150 g unges. Cashewniisse 1 Zitrone, Abrieb 4 EL Hefeflocken

3 TL Knoblauchpulver 3 TL Réaucherpaprika 3 TL Zwiebelpulver

1 TL Meersalz
Fiir den Gurkensalat:

2 Salatgurken 150 g vegane Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch
1 EL weifler Balsamico 1 EL Kiirbiskernol 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Aubergine: Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Auberginen mit einer Gabel rundherum einstechen und im Backofen etwa 20 Minuten garen
lassen. Danach aus dem Ofen nehmen und die Schale abziehen. Auberginen vorsichtig platt zu
einem Schnitzel driicken. Die austretende Fliissigkeit mit einem Kiichentuch abtupfen.
Hafermilch mit Paprikapulver und Knoblauchgranulat mischen. Eine Panierstrafle aus Mehl,
Hafermilch und Panko herstellen. Aubergine mit Salz und Pfeffer wiirzen und Aubergine am
Stil durch Mehl, dann durch die Hafermilch-Mischung ziehen, abtropfen lassen und im Panko
wenden.

Anschlieflend in Pflanzenfett goldbraun ausbacken.

Fiir das Tomatensugo: Knoblauch und Schalotten abziehen und fein hacken. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen und Schalotten, Knoblauch, Tomatenmark, Oregano, Chili, Basilikum und Majoran
anschwitzen und Kirschtomaten dazugeben. Mit Weiflwein abléschen und etwas eink6cheln las-
sen. Danach die passierten Tomaten hinzugeben und alles reduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer,
Agavendicksaft und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den veganen Parmesan: Zutaten in eine Kiichenmaschine geben und zu Parmesan mixen.
Fiir den Gurkensalat: Gurken schilen und dann mit einem Sparschéler weiter Streifen abschélen.
Auf den kernigen Teil in der Mitte verzichten. Gurken salzen, zur Seite stellen und nach etwa
10 Minuten das Wasser ausdriicken.

Vegane Creme fraiche, Balsamico und Olivendl mischen. Schnittlauch fein schneiden und zum
Dressing geben. Etwas Schnittlauch fiir die Deko beiseitelegen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Vor dem Servieren in einer Schiissel noch das Kiirbiskerndl in den Salat geben.

Daniel Burghart am 08. Juli 2024
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Spinat-Brennnessel-Omelett, Fenchel-Tomaten-Omelett

Fiir zwei Personen

Fiir die Omeletts:

2 Eier

1 Bund Schnittlauch

1 Prise Salz

Fiir Spinat-Brennnessel-Fiillung:
120 g Baby-Blattspinat

1 cm Ingwer

2 EL Butter

Fiir die Fenchel-Tomaten-Fiillung:

1 Fenchelknolle

1 Zitrone, Saft, Abrieb
Fiir den Salat:
Wildkréautersalat

6 EL Walnussol

Fiir die Garnitur:

10 Brennnessel-Blatter

100 ml Milch
% Bund Basilikum

Rapsol

80 g Brennnessel
1 rote Chilischote
Muskatnuss

8 kleine Cocktailtomaten
1 TL Fenchelsamen

3 EL Walnussessig
Salz

20 g Parmesan
Meersalzflocken

70 ml Mineralwasser
100 g Mehl

1 rote Zwiebel
4 EL Schmand
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
Salz, langer Pfeffer

2 TL Ahornsirup

50 g Pinienkerne
Ol

Schnittlauchbliiten

Fiir die Omeletts: Das Ol in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen.

Mehl mit Milch, Mineralwasser, Eiern und einer Prise Salz zu einem Teig anrithren und kurz
quellen lassen. Die eine Halfte des Teiges mit klein geschnittenem Schnittlauch, die andere Hélfte
mit klein geschnittenem Basilikum vermengen. In einer beschichteten Pfanne mit etwa 24 cm
Durchmesser vier diinne Omeletts ausbacken.

Fiir Spinat-Brennnessel-Fiillung: Spinat und Brennnessel waschen und ausdriicken. 1 EL Butter
in der Pfanne erhitzen, den Spinat und die Brennnessel darin zugedeckt zusammenfallen lassen.
Die Masse in ein Sieb geben und abtropfen lassen, anschlieBend fein hacken. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und klein schneiden. Chili fein hacken.
Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili in einer Pfanne in der restlichen Butter anschwitzen und
mit der Spinatmasse vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Schmand unterriihren.
Fiir die Fenchel-Tomaten-Fiillung: Zitronenschale abreiben, anschlielend halbieren und auspres-
sen.

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Fenchel waschen, abtrocknen, Strunk entfernen, vier-
teln und in feine Scheibchen schneiden. Tomaten klein schneiden, mit etwas Zitronensaft, Zitro-
nenabrieb, Fenchelsamen, Salz und langem Pfeffer wiirzen und mit Knoblauch vermengen. Alles
in etwas Olivenol andiinsten.

Fiir die Fertigstellung: Zwei der Omeletts mit der Spinat-Brennnessel-Fiillung belegen und erst
zur Hélfte und dann in ein Viertel umklappen. Zwei Omeletts mit der Fenchel-Tomaten-Fiillung
belegen und genauso falten.

Fiir den Salat: Salat waschen und trockenschleudern. Ein Dressing aus Essig, Ol, Salz und Ahorn-
sirup herstellen und iiber den Wildkréutersalat geben.

Fiir die Garnitur: Brennnessel-Blétter kurz in der Fritteuse frittieren. Mit etwas Meersalzflocken
bestreuen. Pinienkerne in einer Pfanne anrosten.

Parmesan hobeln. Schnittlauchbliiten verlesen.

Ute Steininger am 03. Juli 2024
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Avocado-Burger, Brétchen, Basilikum-Pesto, Romanasalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Avocado-Burger:

1 reife Avocado 3 Mango 3 Eier

150 g Mehl 2 TL Backpulver 2 TL Chiliflocken
25 ml Rapsol 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Romanasalat:

1 Romanasalat 2 Erdbeeren 1 Zitrone, Saft
25 g Bergkise 2 EL Honig 2 EL Limette-Griintee
Muskatnuss 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 4 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 40 g Parmesan
15 g Pinienkerne 60 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

2 EL Butter

Fiir den Avocado-Burger:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Avocado halbieren, den Kern entfernen und Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Mango
schilen und in Streifen hobeln.

Mehl, ein Ei, Backpulver, Rapstl und 65 ml Wasser zu einem Teig verrithren. Teig in sechs
gleichgrofle Stiicke teilen, formen und fiir ca. 20 Minuten im Ofen ausbacken.

Die restlichen zwei Eier in eine vorgeheizte Pfanne mit Butter geben und anbraten, so dass
Spiegeleier entstehen.

Chiliflocken mit Olivendl verrithren und am Schluss iiber den Burger geben.

Fiir den Romanasalat:

Romanasalat halbieren und mit der Schnittfliche nach unten auf dem Grill oder alternativ in
einer Pfanne anbraten, dass er leichte Rostaromen bekommt.

Bergkiise reiben und die Schnittfliche des Salates mit Bergkise bestreuen, nochmals kurz auf
den Grill geben. Zitrone halbieren und auspressen. Salat mit Olivenol, Honig, Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Erdbeeren als Garnitur verwenden.

Fiir das Pesto:

Pinienkerne ohne Ol kurz in einer Pfanne anrésten. Knoblauch abziehen und klein hacken. Beides
zusammen in einem Morser zerstoflen. Nun die Basilikumbldtter hinzugeben und zerstoflen.
Parmesan reiben und mit Olivendl dazugeben. Alles gut zu einer cremigen Paste verriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Avocado-Burger wie folgt schichten: Burgerbrétchen, 1 EL Butter, Pesto, Mango, Avocado,
Spiegelei und Chili-Ol.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Schmidt am 03. Juli 2024
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Honig-Miso-Aubergine mit Wassermelonen-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Aubergine:

2 m.-grofle Auberginen 1 Knoblauchzehe 1 kleine Knolle Ingwer

4 EL helle Misopaste 2 EL fliissiger Honig 50 ml Sojasauce

1 EL gerostetes Sesamol

Fiir den Salat:

500 g Ochsenherztomaten 4 m.-grofle Wassermelone 1 EL guter Tomatenessig

1-2 TL fliissiger Honig 1 Bund Basilikum 1 TL Kubeben-Pfeffer

1 TL Tellicherry-Pfeffer 1 TL Langpfeffer 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 EL heller Sesam 1 EL dunkler Sesam 2 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Aubergine:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Aubergine der Liange nach halbieren und das Fleisch rautenférmig einritzen. Vorsicht, nicht die
Haut verletzen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und Aubergine mit der Schnittseite
nach oben auf das Blech legen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Miso mit Honig, Soja-
sauce, Sesamdl, Ingwer, Knoblauch und 2-3 EL. Wasser zu einer geschmeidigen Sauce rithren.
Auberginenfleisch mit der Paste bestreichen. Im vorgeheizten Ofen 20-25 Minuten rosten lassen,
bis die Aubergine goldbraun und weich sind.

Fiir den Salat:

Tomaten im kochenden Wasser kurz blanchieren, danach kalt abschrecken und Haut abziehen.
Mit der Melone gemeinsam in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Basilikumblétter in feine Streifen schneiden und zugeben.

Zutaten zur Vinaigrette verriithren und iiber den Salat traufeln. Die drei Pfeffersorten in einem
Morser fein mahlen. Salat damit wiirzen. 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Sesam in einer Pfanne leicht anrosten. Petersilie fein hacken. Beides als Garnitur verwenden.

Harald Bauer am 03. Juli 2024
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Raviolo, Pistazien-Pesto, Fenchel-Salat, Haselniisse

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

2 Fier 150 g Hartweizenmehl 50 g Hartweizengrief3
1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

1/3 Zitrone, Abrieb, Saft 100 g Ricotta 1 EL Milch

1 Bund Schnittlauch 1 Zweig Thymian 1 TL Sherryessig
Salz Pfeffer

Fiir die Ravioli: 3 Eier Mehl, Salz

Fiir das Pistazien-Pesto:

85 g gerost. Pistazien 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb, Saft
50 g Parmesan 40 g Petersilie 20 g Rucola

250 ml Olivenol 1 TL Salz

Fiir die Haselniisse:
50 g geschilte Haselniisse
Fiir den Fenchel-Orangen-Salat:

1 kleine Fenchelknolle 2 Orangen, Filets, Abrieb 1 rote Zwiebel
1 EL Apfelessig 1-2 EL. Agavendicksaft 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: Sprossen 10 g Parmesan

Fiir den Teig: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Alle Zutaten gut ver-
kneten und kalt stellen.

Fiir die Fiillung: Schnittlauch und Thymian fein hacken. Mit Ricotta, Milch und Sherryessig
vermengen. Mit Zitronenabrieb, 1 TL Saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Anschlielend in einen Spritzbeutel geben.

Fiir die Ravioli: Den kaltgestellten Teig mit einer Pastamaschine ausrollen - so diinn wie es
geht (Stufe 10). Zwei Bahnen auf einer bemehlten Fliche auslegen. Ricottafiillung in Ringform
auf eine Teighahn geben. In den Ring ein Eigelb geben. Die andere Teighbahn mit dem {ibrigen
Fiweifl bepinseln. Mit der Ei-Seite auf die mit Fiillung belegte Teigbahn legen.

Teig gut andriicken und mit einem runden Pastaausstecher ausstechen.

In kochendes und gesalzenes Wasser geben und 5 Minuten kécheln lassen.

Fiir das Pistazien-Pesto: Zitrone heify abspiilen, 4 TL Schale abreiben, dann auspressen und 2
EL Saft auffangen. Knoblauch abziehen. Pistazien, Knoblauch, Parmesan, Petersilie und Rucola
hacken, mit allen weiteren Zutaten in einen Messbecher geben und piirieren.

Fiir die Haselniisse: Haselniisse im Backofen 8-10 Minuten rosten und fein hacken.

Fiir den Fenchel-Orangen-Salat: Zwiebel abziehen. Fenchel und Zwiebel in feine Scheiben reiben.
Orange schilen und Filets herausschneiden. Alles in einer Schiissel vermengen.

Rest der Orangen mit der Hand in den Salat pressen. Mit Olivendl, Essig und Agavendicksaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Beim Anrichten ein wenig Orangenschale {iber den Salat reiben.

Fiir die Garnitur: Sprossen und geriebenen Parmesan als Garnitur verwenden.

Pia Schrader am 03. Juli 2024
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Vegane Ceviche mit Avocado-Creme, Cashewkernen

Fiir zwei Personen

Fiir den weif3en Fisch:

4 Palmherzen 2 TL Noriflocken 1 EL dunkler Sesam
2 Zweige Dill 3 TL getrock. Petersilie 1 TL Senfkorner

1 TL gemahl. Fenchel 50 ml neutrales Pflanzensl 4 TL Salz

Fiir die Tigermilch:

1 Stange Sellerie 1 kleine rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
4 Limetten, Abrieb, Saft 4 Zitronen, Abrieb, Saft 10 g Koriander

15 g Ingwer 1 TL Misopaste 1 Noriblatt

Fiir den roten Fisch:

2 grofe Fleischtomaten 2 Knoblauchzehen 3 TL Noriflocken
2 EL Reisessig 150 ml Sojasauce 1 EL heller Sesam
Fiir die Korallenhippe:

20 g Mehl 100 g neutrales Pflanzendl

Fiir die Avocadocreme:

1 reife Avocado 1 Limette, Saft 1 Zwiebel

2 Zweige Koriander Salz

Fiir die Cashews:
30 g Cashewkerne
Fiir die Garnitur:
1 Jalapenio 2 braune Champignons 1 kleine Gurke
1 kleine rote Zwiebel 2 Zweige Koriander 1 Beet Kresse

Fiir den weiflen Fisch:

Die Palmherzen in mundgerechte Stiicke schneiden. Aus allen anderen Zutaten eine Marinade
herstellen und Palmherzen einlegen. Ziehen lassen. Vor dem Servieren auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Fiir die Tigermilch:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob schneiden. Limetten- und Zitronenschale reiben, an-
schlieffend auspressen und Saft auffangen.

Ingwer grob mit Schale schneiden. Koriander waschen, trockenwedeln und grob zupfen. Sellerie
putzen und in grobe Stiicke schneiden. Alle Zutaten mit Miso und Noriblatt und 200 ml Wasser
in einen Mixer geben und fein piirieren. Anschliefend durch ein Sieb streichen.

Fiir den roten Fisch:

Tomaten einritzen und kurz in siedendes Wasser geben. Abschrecken, hiuten und in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Aus
Knoblauch und den restlichen Zutaten eine Marinade herstellen und die Tomaten damit mari-
nieren. Vor dem Servieren auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Korallenhippe:

140 m] Wasser mit Mehl und Ol vermengen und glattriihren.

Fine kleine Menge Teig mit einer Quetschflasche in eine heifle Pfanne gieflen. So lange braten
lassen, bis kein Wasser mehr spritzt. Hippe vorsichtig 16sen und auf ein Kiichenpapier zum Ent-
fetten geben. Eine gut beschichtete Pfanne nutzen.

Fiir die Avocadocreme:

Avocado aus der Schale 16sen und vom Kern befreien. Limette auspressen, Saft auffangen. Zwie-
bel abziehen und fein wiirfeln.

Koriander waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Alles mixen und zu einer Avocadocreme
verarbeiten. Mit Salz abschmecken.
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Fiir die Cashews:

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Anschlieflend hacken.

Fiir die Garnitur:

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Halbmonde schneiden.

Jalapeno in diinne Scheiben schneiden. Koriander zupfen. Gurke diinn hobeln und zu kleinen
Roéllchen aufrollen. Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Kresse zupfen.

Lasse Thiele am 25. Juni 2024
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Pilze, Kartoffel-PUree, Brokkoli, Bete, Teriyaki-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Pilze:

8 Austernpilze

edelsiifles Paprika,

100 g Mehl

Salz

Fiir die Sauce:

2 schwarzer Knoblauchzehen
1 EL Reisessig

Stéarke

Fiir das Siiflkartoffelpiiree:
2 Stikartoffeln

50 ml Kokosmilch

Fiir den wilden Brokkoli:
250 g wilder Brokkoli

1 EL hellen Sesam

Fiir die gepickelte Bete:

1 Ringelbete

1 Sternanis

4 TL Koriandersamen

2 Biindel Enoki-Pilze
Kurkuma

200 g Panko

Pfeffer

1 Limette, Saft
1 EL Sake
Zucker

2 EL vegane Butter
Muskatnuss

1 Knoblauchzehe
1 EL schwarzer Sesam

100 ml Apfelessig
4 TL Chiliflocken
4 TL Senfkorner

180 ml Mandelmilch
Knoblauchpulver
Pflanzenol

100 ml Ketjap Manis
10 g Zuckerriibensirup
Salz

50 ml Mandelmilch, ungesiifit
Salz

1 EL vegane Butter
Zucker, Salz, Pfeffer

100 ml naturtritben Apfelsaft
3 TL Kiimmelsaat
1 Lorbeerblatt

2 Nelken

Fiir die Garnitur: Rote Bete Sprossen

Fiir die Pilze: Das Ol in der Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Mehl und Gewtiirze mit Mandelmilch zu einem glatten Teig verriihren.

Pilze durch den Teig ziehen und anschliefend in Panko wenden. In der Fritteuse goldgelb aus-
backen.

Fiir die Sauce: Alle Zutaten piirieren und anschliefend in einem Topf erhitzen.

Ggf. mit etwas Stérke abbinden.

Fiir das Siilkartoffelpiiree: Siilkartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser garen.
AnschlieBend Wasser abgieflen. Mandelmilch mit Kokosmilch erhitzen.

Siikartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Warme Mandelmilch und Kokosmilch unter-
rithren. Mit veganer Butter, Salz und Muskat abschmecken.

Fiir den wilden Brokkoli: Brokkoli putzen, kurz blanchieren und anschliefend eiskalt abschre-
cken.

Butter in einer Pfanne zerlassen und Brokkoli darin anschwitzen.

Knoblauch abziehen, fein schneiden, zum Brokkoli geben und ebenfalls anschwitzen. Anschlie-
Bend mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss Sesam in die Pfanne geben und Brokkoli darin schwenken.

Fiir die gepickelte Bete: Bete schilen und anschliefend fein hobeln. Aus Essig, Apfelsaft und
den Gewiirzen einen Sud herstellen, kurz aufkochen lassen und die Bete darin bis zum Servieren
ziehen lassen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Sprossen garnieren.

Lasse Thiele am 24. Juni 2024
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Spinat-Laugenknddel, Panko, Pilz-Rahm. Radieschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:

300 g Laugenbrotchen 70 g Blattspinat 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Ei 70 g Parmesan
100 ml Milch Butter Panko
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Pankocrunch:

50 g Panko 25 g Butter Salz

Fiir den Pilzrahm:

300 g Champignons 3 Bund Radieschen 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 150 ml Sahne 25 g Butter

75 ml trockener Weilwein 3 Bund Schnittlauch Rapsol, Salz, Pleffer
Fiir die Radieschen:

50 g Radieschen 1 EL Apfelessig 1 TL fliissiger Honig
Salz

Fiir die Garnitzur:

Radieschensprossen essbare Bliiten

Fiir die Knédel: Den Blattspinat im kochenden Salzwasser blanchieren. Anschliefend abschre-
cken, ausdriicken und klein schneiden. Milch in einem Topf erwdrmen. Laugengebéck in kleine
Wiirfel schneiden und mit erwdrmter Milch iibergiefien, nach und nach dazu gieflen, evtl. etwas
mehr oder weniger. Masse zusammen mit dem Ei, Salz, Pfeffer und etwas Muskat vermengen
und quellen lassen. Knoblauch und Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen.
Parmesan reiben. Blattspinat, Parmesan, Knoblauch und Schalotten zur Knédelmasse hinzuge-
ben.

Alles vermengen und nach Bedarf Pankomehl fiir die Bindung ergénzen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Masse Knoédel formen. In leicht kochendem Salzwasser fiir
ca. 8 Minuten ziehen lassen. Anschlieend etwas abkiihlen lassen und in Butter schwenken.
Fiir den Pankocrunch: Butter in einer Pfanne auslassen und Pankomehl darin goldbraun résten.
Mit etwas Salz wiirzen.

Fiir den Pilzrahm: Champignons putzen und in Viertel schneiden. Radieschen waschen, trocken-
tupfen und ebenfalls in Viertel schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Pilze in etwas Ol und Butter anbraten, Schalotte, Knoblauch und Radieschen etwas spiter hin-
zugeben. Wenn das Gemiise angerdstet ist mit Weilwein abléschen.

Kurz reduzieren lassen. Mit Sahne auffiillen und nochmals kurz kécheln lassen. Schnittlauch wa-
schen, trockenwedeln, in feine Roéllchen schneiden und zu den Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Radieschen: Radieschen waschen, trockentupfen und in feine Scheiben schneiden.
Anschlieflend in eine Schale geben und salzen. Mit Apfelessig und Honig vermengen und bis zum
Servieren ziehen lassen.

Fiir die Garnitzur: Gericht mit Sprossen und Erbsen garnieren.

Annelie Posselt am 24. Juni 2024
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Pici all' etrusca mit Trauben-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Pici:

200 g Semola 1 TL neutrales Pflanzensl 4 TL Salz
Fiir die Kriutersalsa:

1 Knoblauchzehe 2 Eier 50 g Pecorino romano
1 Bund Basilikum 2 Zweige Minze % Bund glatte Petersilie
60 ml Olivenol Salz Pfeffer
Fiir den Trauben-Tomaten-Salat:
10 kleine, kernlose Trauben 10 siiBe Cherrytomaten 1 kleine rote Zwiebel
1 TL stier Apfelessig 1 TL Rotweinessig 1 TL Honigsenf
3 Zweige Basilikum 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Pici:

Das Semola in einer Schiissel mit einer Prise Salz, Ol und etwa 80 ml Wasser gut durchkneten
bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Der Teig soll gut formbar sein und nicht kleben. In Folie
hiillen und im Kiihlschrank etwa 15-20 Minuten ruhen lassen. Danach in marzipankugelgrofle
Stiicke reiffen und auf einem bemehlten Holzbrett zu dicken Schniiren ausrollen.

Gut bemehlen und auf einem Teller sammeln.

In siedendem Salzwasser al dente garen und spéter mit der KrauterSalsa vermengen.

Fiir die Kriutersalsa:

Eier in kochendem Wasser hart kochen. Basilikum, Minze und Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln, Blatter abzupfen und in ein hohes Riihrgefifl geben. Pecorino grob schneiden, Knoblauch
abziehen. Eier pellen und nur Eigelb herausholen. Eiweifl anderweitig verwenden. Alles mit dem
Ol zu den Kréutern geben mit einem Piirierstab stoweise zu einer Kriutercreme piirieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Trauben-Tomaten-Salat:

Zwiebel abziehen, halbieren und in ganz diinne Streifen schneiden.

Olivendl, Apfelessig, Rotweinessig und Senf miteinander zu deinem Dressing vermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Tomaten waschen und Trauben halbieren. Basilikumblétter abzupfen.
Alle Zutaten mit dem Dressing vermengen.

Anemone Vogels am 20. Juni 2024
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Apfelkiichlein mit Vanille-SoBe und Heidelbeerrdster

Fiir zwei Personen
Fiir die Apfelkiichlein:

4 Apfel, Sorte Elstar 1 Zitrone, Saft 2 Eier

150 ml Milch 150 g Mehl 1 EL Zucker

1 Prise Salz Pflanzenol

Fiir die Vanillesauce:

2 Eier 400 ml Milch 1 Vanilleschote
1 EL Maisstéirke 3-4 EL Zucker

Fiir den Heidelbeerroster:

250 g Heidelbeeren 150 ml Rotwein 1 EL Stérke
30 g Zucker 1 Prise Zimt

Fiir die Apfelkiichlein:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Fier trennen und Eigelbe mit Mehl, Milch, Zucker und etwas Salz miteinander zu einem glatten
Teig verrithren. Eiweifle steif schlagen und kurz vor dem Ausbacken unter den restlichen Teig
heben. Apfel schilen, entkernen und in etwa lem dicke Ringe schneiden. Mit etwas Zitronensaft
bestreichen. Ol in einer hohen Pfanne erhitzen, die Apfelringe in den Teig tunken und die Op-
felkiechli von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Vanillesauce:

Eier trennen und Eigelbe mit Milch, Maisstédrke, Zucker und dem Mark der Vanilleschote zu
einer glatten Masse verriihren. In einen Topf geben und unter Riihren zum Kochen bringen.
Sobald die Masse kocht, Topf vom Herd nehmen und Sauce durch ein Sieb abgieflen. Abkiihlen
lassen.

Fiir den Heidelbeerroster:

Wein mit 50 ml Wasser und Zucker in einen Topf geben und aufkochen lassen. Stérke in ein we-
nig kaltem Wasser auflésen und dann mit in den Topf geben. Heidelbeeren und Zimt dazugeben.
Aufkochen lassen und dann bis zum Servieren abkiihlen lassen.

Martin Hagmeier am 17. Juni 2024
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Ochsenherztomate, Bohnenpiiree, Portwein-Mangold, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Ofen-Tomaten:

1 Ochsenherztomate 2 TL Ahornsirup 2 TL Fenchelsamen
Chili 2 TL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Bohnenpiiree: 480 g weile Riesenbohnen 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb 10 g Parmesan

2 EL Butter 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir den Mangold: 1 Bund bunter Mangold 100 ml weiler Portwein
2 EL Olivenol Salz

Fiir die Mangold-Chips: 3 Bund bunter Mangold 01, Salz
Fiir die Parmesan-Chips: 50 g Parmesan

Fiir die Pinienkerne: 2 EL Pinienkerne
Fiir das Ol: 1 Bund Basilikum 150 ml neutrales Ol
Fiir die Garnitur: 1 Zitrone, Abrieb

Fiir die Ofen-Tomaten: Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Ochsenherztomate der Breite nach in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Fenchelsamen mit Chili in einem Morser leicht zerdriicken.

Tomatenscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit 1 TL Olivenol be-
streichen. Die Gewiirzmischung auf den Tomaten verteilen. Restliches Olivensl und Ahornsirup
miteinander vermengen und ebenfalls auf den Tomaten verteilen. Tomaten salzen und pfeffern.
Fiir ca. 10 Minuten im Ofen backen.

Fiir das Bohnenpiiree: Bohnen abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein
schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Mit
200 ml Wasser aufgieffen. Thymian und Rosmarin hinzugeben und aufkochen lassen. Die Boh-
nen hinzugeben und ca. 5 Minuten in dem Sud kécheln lassen. AnschlieBend Thymian- und
Rosmarinzweige entfernen, den Rest fein piirieren und durch ein Sieb driicken. Das aufgefangene
Bohnenpiiree wieder leicht erwédrmen und mit Butter verfeinern. Mit Salz, Pfeffer, Parmesan
und Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir den Mangold: Mangold waschen, von den Stielen ein Stiick abschneiden und die Blatter
halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Mangold hinzugeben und kurz anbraten. Mit ei-
nem Schuss weilem Portwein abléschen und den Mangold ca. 5 Minuten garen lassen. Mit Salz
abschmecken.

Fiir die Mangold-Chips: Mangold von den Stielen befreien. Mit Ol einpinseln und auf ein Back-
blech geben. Mit etwas Salz wiirzen. Im vorgeheizten Ofen knusprig backen.

Fiir die Parmesan-Chips: Parmesan reiben und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. In
den vorgeheizten Ofen geben und goldbraun ausbacken.

Fiir die Pinienkerne:

Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne ohne Ol vorsichtig darin anrésten.

Fiir das Ol: Basilikum mit Ol zusammen piirieren. In einen Topf geben, einmal aufkochen lassen
und durch ein Sieb passieren. Dabei das Basilikum-Ol auffangen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Zitronenabrieb garnieren.

Lena Rath am 13. Juni 2024
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Churros mit Vanille-Eis, Schokoladen-SoBe, Krokant

Fiir zwei Personen
Fiir die Churros:

1 Ei 55 g Butter £ Vanilleschote
150 g Mehl 20 g Zucker 1 Prise Salz
Fiir die Fertigstellung:

100 g Zucker 2 TL Zimt

Fiir das Vanille-Eis:

1 Limette, Abrieb 4 Eier, M 250 ml Sahne
250 ml Milch 1 Vanilleschote 100 g Zucker
FEiswiirfel

Fiir die Schokoladen-Sauce:

50 g Schokolade, 70% 100 g Sahne

Fiir den Krokant:

10 g Pekanniisse 1 TL Butter 10 g Zucker

Fiir die Churros: Die Eismaschine vorkiihlen.

Mark aus der Vanilleschote kratzen. 250 g Wasser mit Vanillemark, Butter, Zucker und Salz in
einem Topf aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen, das Mehl auf einmal zugeben und unter-
rithren. Den Topf zuriick auf den Herd stellen und die Masse etwa 1 Minute abbrennen. Dazu
rithren, bis sie sich zu einem Klof§ ballt und sich am Topfboden eine weifle Schicht gebildet hat.
Den Teig in eine Schiissel umfiillen. Das Ei mit einer Gabel verquirlen und nach und nach mit
den Quirlen des Handriihrgerits auf niedrigster Stufe unter die noch warme Masse rithren, bis
ein glatter, glinzender Teig entstanden ist. In den Spritzbeutel fiillen.

Das Fritteuse auf 180 Grad erhitzen und den Brandteig in langen Streifen in das heifie Ol
spritzen, mit einer Schere Streifen in gewiinschter Lénge abschneiden. Die Churros 3-5 Minuten
goldgelb frittieren. Mit einer Schaumkelle herausheben, abtropfen lassen und zum Entfetten auf
Kiichenpapier legen.

Fiir die Fertigstellung: Churros in Zucker und Zimt wélzen.

Fiir das Vanille-Eis: Vanilleschote der Linge nach halbieren und das Mark herauskratzen.
Schote und Mark mit Sahne, Milch und Zucker aufkochen lassen.

Vanilleschote herausnehmen.

Zwei Fier trennen und die Eigelbe auffangen. Zwei Eigelbe und zwei Volleier mit einem Schnee-
besen verrithren. Auf ein Wasserbad setzen und heifle Vanillesahne unter stéindigem Riihren zu
den Eiern gieflen.

Masse bis auf 75-80 Grad aufschlagen. Durch ein Sieb giefien, iiber einem Eisbad abkiihlen lassen
und in der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Limette heifl abspiilen, die Schale abreiben und
Eisnocke damit garnieren.

Fiir die Schokoladen-Sauce: Sahne aufkochen und Schokolade darin auflésen.

Fiir den Krokant: Butter und Zucker zusammen schmelzen. Wenn alles geschmolzen ist, die ge-
hackten Niisse hineingeben. Kurz weiterrithren, danach die Masse auf ein Backpapier geben und
auskiihlen lassen. Das Ganze klein hacken.

Alexander Waesch am 12. Juni 2024

141



Riibli-Cheesecake-Tértchen mit Karotten-6Gel-Spiegel

Fiir zwei Personen
Fiir das Eis:

300 g griech. Joghurt 200 g gezuck. Kondensmilch 150 ml Karottensaft
1 Orange, Abrieb £ Vanilleschote

Fiir den Riibli-T6rtchenboden:

1 kleine M&hre Orangenabrieb, s.o. 50 g Karamellkekse

25 g weiche Butter
Fiir die Cheesecake-Creme:

1 Zitrone, Abrieb, Saft 150 g Frischkése 200 g Sahne

4 Vanilleschote 40 g Puderzucker 1 Prise Salz

Fiir den Karotten-Gel-Spiegel:

1-2 Orangen, Saft 30 ml Karottensaft 1 g Agar Agar

Fiir die Kumquats:

6 Kumquats 1-2 Orangen, Saft 2 EL Rohrohrzucker
Fiir die Garnitur:

Orange, essbare Bliiten 1 Orange, Abrieb 1 Zitrone, Abrieb

Fiir das Eis: Die Eismaschine vorkiihlen. Orangen waschen und Schale abreiben. Etwas Oran-
geabrieb fiir den néchsten Schritt beiseitelegen. Vanilleschote léngs aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Kondensmilch in einer Schiissel mit Karottensaft, Vanillemark und einem Teel6f-
fel Orangenabrieb verrithren. Joghurt unter die Masse heben und alles in die Eismaschine fiillen.
In der Maschine zu cremigen Eis riihren lassen.

Fiir den Riibli-Tortchenboden: Karotte schilen und fein raspeln. Butter in einem Topf schmel-
zen. Kekse mit Hilfe eines Multizerkleinerers zerbroseln. Keksbrosel in einer Schiissel mit der
geschmolzenen Butter, Karottenraspeln und einer Messerspitze Orangenabrieb vermengen. Den
Boden in einen Anrichtering fiillen und andriicken.

Fiir die Cheesecake-Creme: Sahne mit einer Prise Salz mit Hilfe einer Kiichenmaschine sehr steif
schlagen. Zitrone waschen, Schale abreiben und auspressen. Mark der Vanilleschote herauskrat-
zen.

Frischkése in einer Schiissel mit Saft einer halben Zitrone, etwas Zitronenabrieb, Puderzucker
und Vanillemark vermengen. Die Sahne vorsichtig unter die Frischkésecreme heben. Kiihlstellen
bis zum Anrichten.

Fiir den Karotten-Gel-Spiegel: Orangen halbieren und Saft auspressen. 70 ml Orangensaft und
Karottensaft mit Agar Agar in einem kleinen Topf ca. 2 Minuten aufkochen lassen. Auf einen
flachen Teller fiillen und im Kiihlschrank abkiihlen lassen. Wenn das Gel ausgehéirtet ist, kann
dieses mit dem Anrichtering (gleiche Groéfle wie bei dem Boden) ausgestochen werden.

Beim Anrichten auf das Riibli-Cheesecake-T6rtchen legen.

Fiir die Kumgquats: Orangen halbieren und Saft auspressen. Kumquats waschen, in Scheiben
schneiden und entkernen. Zucker mit 50 ml Orangensaft in einer Pfanne karamellisieren und
eindicken lassen. Kumquatscheiben hinzufiigen und kurz darin schwenken.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Bliiten und etwas Orangen- sowie Zitronenabrieb garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lena Rath am 11. Juni 2024
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Risotto, Auberginen-Pakoras, Walniissen, Zitronen-Ol

Fiir zwei Personen

Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis

1 Stangensellerie

100 g Gorgonzola dolce
20 g Butter

4 Bund Zitronentymian
Fiir die Pakoras:

1 Aubergine

1 TL gemahl. Kurkuma

3 sduerlicher Apfel
1 Bund Rucola

40 g Parmesan
100 ml Weilwein
Salz

4 TL Garam Marsala
1 TL Piment d’Espelette

3 kleine Birne

1 kleine Zwiebel

50 g Mascarpone
500 ml Gemiisefond
Pfeffer

1/4TL gemahl. Kreuzkiimmel
30 g gerost. Kichererbsenmehl

50 g Mehl 3 TL Backpulver Ol

1 TL Salz Salz

Fiir die Walniisse:

50 g Walniisse 1 EL Butter 1 EL Honig
1 TL Piment d Espelette

Fiir das Zitronen-Ol:

1 Zitrone, Saft, Abrieb 4 EL Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:

Rucola, s.o. 1 Zitrone, Abrieb 4 EL Creme-fraiche

Fiir das Risotto: Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Apfel und Birne schilen, entkernen
und klein schneiden. Stangensellerie putzen und wiirfeln.

Zitronenthymian hacken.

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel, Apfel und Sellerie weich diinsten.

Birne, Zitronenthymian und Reis hinzufiigen und glasig diinsten. Mit Wein abléschen und un-
ter Rithren kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verdunstet ist. Fond in einem Topf erhitzen und
kellenweise hinzufiigen bis der Reis weich ist, aber noch Biss hat.

Parmesan reiben und mit Gorgonzola und Mascarpone zum Risotto geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Rucola in Streifen schneiden und 4 EL unter das Risotto heben. Rest als Garnitur
verwenden.

Fiir die Pakoras: Ol in einem Topf erhitzen.

Kichererbsenmehl, Mehl, Backpulver und die Gewiirze mit 150 ml Wasser zu einem Teig verriih-
ren. Aubergine in diinne Scheiben schneiden, salzen und durch den Teig ziehen. In heilem Ol
knusprig ausbacken.

Fiir die Walniisse: Butter in der Pfanne leicht braunen und Honig dazugeben. Wenn er sich
aufgelost hat, Walniisse hinzugeben und karamellisieren lassen.

Auf einem Backpapier auskiihlen lassen und mit Piment d "Espelette wiirzen.

Fiir das Zitronen-Ol: Zitronenschale abreiben, anschlieBend halbieren und auspressen. Ol mit
Zitronensaft und Zesten mischen und mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur: Rucola (s.0.) in feine Streifen schneiden und Zitronenschale abreiben.
Risotto auf Teller anrichten und mit Créme fraiche und Rucola garnieren.

Aubergine daneben geben und mit Walniissen bestreuen. Alles mit dem Zitronen-Ol betriufeln
und mit Zitronenschale bestreuen.

Elke Lickteig am 05. Juni 2024
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Fenchel und Orange mit SiiBkartoffel-Creme, Ziegenkdse

Fiir zwei Personen
Fiir Fenchel und Orange:

2 grofie Fenchelknollen 2 grofle Orangen-Filets 50 g Butterschmalz
Honig Salz Pfeffer

Fiir die Creme:

2 grofle Siifkartoffeln 200 ml Sahne 50 g Butter

1 Vanilleschote Salz

Fiir Pralinen und Topping:

1 reife Birne 150 g Ziegenfrischkidse 100 g Grana Padano

2 mittelgrofie Eier 150 g Mehl 150 g feines Paniermehl
Ol

Fiir die Himbeersauce:
400 g frische Himbeeren 1 scharfe Chilischote 1 Zitrone, Saft
50 g Zucker

Fiir Fenchel und Orange:

Das Ol in der Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Fenchel waschen, das grobe Griin entfernen und der Lénge nach in diinne Scheiben schneiden.
Salzen und in Butterschmalz scharf anbraten. Am Ende pfeffern.

Schale der Orange entfernen und entweder in Filets schneiden oder quer in Scheiben schneiden.
In Butterschmalz und Honig anbraten und karamellisieren.

Fiir die Creme:

Siilkartoffeln schilen und in Salzwasser garkochen. Abgieflend und durch die Kartoffelpresse
driicken. Butter und Sahne hinzufiigen und verriihren, bis eine feine Masse entsteht ggbfs. pii-
rieren. Vanillemark hinzugeben und auf kleiner Flamme warmhalten.

Fiir Pralinen und Topping;:

Panierstrafie aus Mehl, verquirlten Eiern und Paniermehl aufstellen.

Grana Padano reiben. Ziegenfrischkise mit Grana Padano mischen und zu einer Kugel formen.
In Mehl, Ei und Paniermehl wélzen und einige Sekunden in der Fritteuse goldgelb ausbacken.
Fruchtfleisch aus dem Inneren der Birne schneiden und ebenfalls wie beschrieben in der Fritteuse
ausbacken.

Fiir die Himbeersauce:

Himbeeren durch eine Passiermiihle geben, um die Kerne zu entfernen.

Zuckern und zusammen mit Zitronensaft und Chili aufkochen.

Jan-Moritz Hansen am 05. Juni 2024
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Griner Spargel, Hollandaise, 6Gremolata, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

250 g griiner Spargel 1 Zitrone, Saft, Zeste 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

1 kleine Schalotte 1 Zitrone, Saft 2 Eier

250 g Butter 100 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt
5 Pfefferkérner Cayennepfeffer Salz, Pfeffer
Fiir die Gremolata:

1 Grapefruit, Zeste, Saft 2 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie
1 TL Zucker 75 ml Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die glasierte Bete:

1 frische rote Bete 20 ml Balsamicoessig 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

300 g Sellerieknolle 1 Zitrone, Zeste 200 ml Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Haselniisse: 10 Haselniisse, ohne Schale

Fiir den Spargel: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die holzigen Enden abschneiden und Spargel in eine Auflaufform geben.

Mit Olivendl, Zitrone, Salz und Pfeffer marinieren.

Eine grofle Pfanne auf hoher Hitze aufstellen und den Spargel 4-6 Minuten knusprig braten und
darauf achten, dass er nicht zu weich wird.

Fiir die Hollandaise: Einen kleinen Topf auf kleiner Flamme aufstellen und die Butter darin
schmelzen, bis die Molke sich auf dem Boden absetzt.

Finen weiteren kleinen Topf auf hoher Hitze aufstellen und Weiflwein, gewiirfelte Schalotte, Pfef-
ferkdrner und Lorbeerblatt darin um die Hilfte reduzieren lassen.

Den Topf des Selleriepiirees dafiir nutzen eine grofle Schiissel auf den Topf zu stellen und 2 Eigelb
mit der Reduktion 3-4 Minuten und einer groflen Prise Salz mit einem Schneebesen schaumig
zu schlagen, danach die geschmolzene Butter in einem diinnen Strahl unter stdndigem Riihren
emulgieren. Mit einem Spritzer Zitronensaft, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Gremolata: Knoblauch abziehen. Petersilie hacken, Knoblauch und Grapefruitzeste fein
reiben und mit dem Saft der Grapefruit, Olivendl, Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel
vermengen.

Fiir die glasierte Bete: 150 ml Wasser, Ol, Balsamicoessig, Salz und Pfeffer in eine Auflauf-
faufform geben. Bete Schélen und in Brunoise schneiden, dann in die Form geben und fiir 25
Minuten im Backofen garen.

Fiir das Selleriepiiree: Sellerie in kleine Wiirfel schneiden und mit Sahne, Salz und Pfeffer in
einem mittleren Topf auf mittlerer Hitze zum Kocheln bringen und so lange garen bis die Sel-
lerie weich ist. Dann in einem Standmixer piirieren, mit Zitronenzeste, Muskatnuss und Salz
abschmecken. Um das Piiree cremiger zu machen etwas Sahne beim Mixen hinzufiigen.

Fiir die Haselniisse: Haselniisse in einer Pfanne auf mittlerer Hitze ohne Ol résten bis sie leicht
gebraunt sind. Danach grob hacken.

Tom Hinz am 05. Juni 2024
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Blackbean-Burger, BBQ-SoBe, Avocado-Pommes, Mango-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Patties:

1 Zwiebel

4 Scheiben Bergkise

1 TL gerebelter Oregano

1 TL brauner Zucker

1 EL Paniermehl

Fiir die Avocado-Pommes:
2 Eier

1 -1 TL Chilipulver

4 EL Mehl

Fiir den Mango-Dip:

1 Knoblauchzehe

1 TL Currypulver

Fiir die Barbecue-Sauce:
30 ml Balsamicoessig

1 TL Rauchsalz

Fiir Fertigstellung, Garnitur:
4 Burger Buns

250 g Schwarze Bohnen

2 Knoblauchzehen

1 EL Sojasauce

1 EL edelsiifles Paprikapulver
1 EL zarte Haferflocken

01

2 feste Avocados

30 g Bergkise

2 EL edelsiifles Paprikapulver
100 g Paniermehl

1 reife Mango

100 g Quark

Salz

50 ml Tomatenmark

10 g Honig

1 TL Knoblauchpulver

1 Kopf Romana-Salat

50 g Mais

1 kleine Kurkumawurzel

% TL Chilipulver

3 TL geriduch. Paprikapulver
1 EL Mehl

1 Zitrone, Saft

1 EL Sesamsaat

% TL geriuch. Paprikapulver
Ol, Salz, Pfeffer

5 g frischer Ingwer

50 g Joghurt

Pfeffer

50 ml Tomatenketchup

30 g brauner Zucker

Pfeffer

1 Beet rote Kresse

Fiir die Patties: Die Bohnen und den Mais in einer Schiissel mit einer Gabel oder einem Stampfer
zu einer Masse zerkleinern. Zwiebel und Knoblauch abziehen, wiirfeln und in Ol glasig andiins-
ten. Anschliefend die Zwiebeln, Knoblauch, Paniermehl, Haferflocken, Mehl und Chilipulver,
Paprikapulver, Oregano, Kurkuma, Zucker und Sojasauce mit der Bohnenmasse vermischen.
Mit feuchten Hinden daraus vier Patties formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Patties bei
mittlerer Hitze etwa 5 bis 8 Minuten knusprig braten. Nach dem Wenden je eine Scheibe Berg-
kéise auflegen.

Fiir die Avocado-Pommes: Ol in einer Pfanne 0,5-1 cm hoch erhitzen.

Avocados schiilen, halbieren, entkernen und in gleichméflige Spalten schneiden. Zitrone halbie-
ren, auspressen und Avocado mit Zitronensaft betrdufeln. Eier aufschlagen. Bergkése reiben.
Paniermehl mit Salz, Pfeffer, Bergkése, Sesamsaat, Chilipulver und Paprikapulver gut durch-
mischen. Avocadospalten mehlieren, im Ei wélzen und anschliefend mit der Panademischung
panieren. Die Spalten bei mittlerer Hitze nicht zu dunkel frittieren. Sud fiir die Buns aufheben.
Fiir den Mango-Dip: Mango sehr fein wiirfeln, Ingwer und Knoblauch fein reiben, Quark und
Joghurt in ein Gefif fiillen, Mango, Ingwer und Knoblauch dazu geben.

Mit einem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.

Fiir die Barbecue-Sauce: Alle Zutaten in einen Topf fiillen und verriihren. Fiir 20-30 Minuten
leicht kodcheln lassen.

Fiir Fertigstellung, Garnitur: Salat waschen und verlesen. Blitter abschneiden. Kresse zupfen.
Brotchen halbieren und in der Pfanne kurz im Ol der Avocadopommes anrdsten.

Buns auf Teller geben, Pattie auflegen, Salat darauf drappieren. Saucen in Schéilchen daneben
geben. Avocado-Pommes anlegen. Kresse zupfen und als Garnitur verwenden.

Roberto Meaggia am 05. Juni 2024
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Ravioli Capri-Style mit Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

200 g Mehl, 405 200 g Hartweizengrie 2 EL Olivenol
Salz

Fiir die Fiillung:

250 g klass. Caciotta Campana 150 g Grana Padano 1 grofles Ei

1 Bund Majoran Salz Pfeffer
Fiir die Ravioli:
Mehl
Fiir die Sauce:
500 g San-Marzano-Tomaten 1 TL Butter 1 Bund Basilikum
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer
Fiir den Teig:

Das Mehl, den GrieB, etwas Salz und Oliventl mit so viel heiflem Wasser verriihren, bis ein
glatter elastischer Teig entsteht, anschlieffend etwa 15 Minuten warmhaltend ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Kése reiben und beide Sorten mit dem Ei vermengen. Majoran hacken und zugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Ravioli:

Teig bemehlen und diinn zu zwei Bahnen ausrollen. Die erste Bahn mit der Fiillung versehen und
mit der zweiten Bahn bedecken. Fiillung fixieren, um Finschliisse zu vermeiden sowie rundum
andriicken, damit die Ravioli nicht aufplatzen. Schliefilich mit einem diinnwandigen Glas von
etwa 7 cm Durchmesser ausstechen. Ravioli in sehr salzigem Wasser fiir wenige Minuten simmern
lassen.

Fiir die Sauce:

Tomaten kurz aufkochen, in Eiswasser abschrecken, enthduten, entkernen und fein hacken. In
einer Butter-Ol-Mischung etwa 10 Minuten anbraten, mit etwas Wasser aufgiefien, mit Basilikum,
Thymian und Rosmarin, Salz und Pfeffer abschmecken und im Blender mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jan-Moritz Hansen am 03. Juni 2024
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Aubergine Asia-Art mit Joghurt-Sesam-Dip, Bohnenmus

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

1 Aubergine 3 cm Ingwer 3 EL Sojasauce
1 EL Zucker Sesamol

Fiir die Sojasauce:

2 EL Sojasauce 2 EL fliissiger Honig 1 TL schwarzer Sesam
Chiliflocken 1 TL Speisestirke

Fiir den Joghurt-Dip:

150 g griech. Joghurt 1 EL weifles Tahin 1 Limette, Saft
1 TL fliissiger Honig Salz Pfeffer

Fiir die Algen-Chips:

2 Blatter Nori Alge 20 g weifler Sesam 1 TL Sojasauce
Salz

Fiir das Bohnenmus:

200 g weifle Bohnen, Dose 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft
1 EL weifles Tahin 1 EL Sesamol Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 kleines Beet Kresse 1 TL schwarzer Sesam

Fiir die Aubergine:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ingwer schilen und reiben. Aubergine waschen, trockentupfen und in ca.

2x2 cm Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Sesamdl von allen Seiten goldbraun anbraten.
Auberginen-Stiickchen in einen Topf mit Sojasauce und geriebenen Ingwer geben und ganz flach
mit Wasser bedecken. Mit einem rund zugeschnittenen Deckel aus Backpapier bedecken und ca.
20 Minuten bei geringer Hitze schmoren.

Fiir die Sojasauce:

Sojasauce und Honig miteinander vermengen und mit Sesam und Chiliflocken verfeinern. Sauce
ggf. mit Speisestirke andicken. Sauce als Garnitur fiir die Aubergine nehmen.

Fiir den Joghurt-Dip:

Joghurt und Tahin miteinander vermengen und mit Honig, Limettensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Algen-Chips:

Algenblatt in Dreiecke schneiden. Sojasauce mit zwei Essloffel Wasser vermischen. Anschlielend
die Dreiecke mit Sojasauce bepinseln und mit Salz und Sesam bestreuen. Algendreiecke auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen und ca. 15 Minuten auf mittlerer Schiene backen.
Fiir das Bohnenmus:

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Saft einer halben Zitrone auspresse und auffan-
gen. Bohnen in einem Sieb durchspiilen.

Anschlielend alle Zutaten in einen Mixer geben, fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse und Sesam garnieren.

Marie Bernhardt am 30. Mai 2024
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Kichererbsen-Curry, Kokos-Sambal, Kokos-Roti, Dip

Fiir zwei Personen

Fiir das Curry:

200 g Kichererbsen, (Dose) 2 mittelgrofie Tomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 10 g Ingwer 1 Bund Koriander

4 Stange Zimt 2 Kardamomkapseln 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL gemahl. Kurkuma 1 TL gemahl. Chili 1 TL gemahl. Koriander
1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 TL Garam Masala 1 Lorbeerblatt

40 ml Kokosol Salz Pfeffer

Fiir das Kokos-Sambal:

1 grofle Tomate 100 g gerasp. Kokosnuss 1 kleine rote Zwiebel

% rote Chilischote 1 Limette, Saft 100 ml Kokosmilch

Salz Pfeffer

Fiir das Kokos-Roti:

160 g Mehl 80 g Kokosraspeln 1 Rote Zwiebel

% griine Chili 150 ml Kokosnusscreme 3 TL Salz

Fiir den Joghurt-Dip:

250 g Joghurt, 3,5% 1 kleine Knoblauchzehe  Salz

Fiir das Curry: Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Ingwer schilen und
ebenfalls fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zimtstange und Kardamomkapseln hinzugeben und kurz im Ol
rosten. Zwiebel, Ingwer und Knoblauch hinzugeben und fiir ca. 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze
anschwitzen.

Herd auf niedrigere Hitze reduzieren und gemahlene Gewiirze hinzugeben und kurz schmoren las-
sen. Tomate waschen, trockentupfen und wiirfeln. Tomatenwiirfel ebenfalls in die Pfanne geben.
Lorbeer hinzufiigen und das Curry bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel 10 Minuten
kocheln lassen. Anschliefend Kichererbsen hinzugeben und weitere 5 Minuten kocheln lassen.
Koriander waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Curry mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit Koriander garnieren.

Fiir das Kokos-Sambal: Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Halbmonde schneiden. Chili
waschen, von Kerngehduse und Trennh&uten befreien und fein hacken.

Tomate waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Limettensaft auspressen und auffangen. Ko-
kosraspeln mit Zwiebel, Knoblauch, Chili und Tomate vermengen. Kokosmilch und Limettensaft
einrithren. Nur so viel Fliissigkeit hinzugeben, dass die Masse nur leicht feucht ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kokos-Roti: Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Chili waschen von Kerngehéuse und
Trennhduten befreien und ebenfalls fein wiirfen. Anschlieflend alle Zutaten mit den Hénden zu
einem Teig verarbeiten. Teig in vier Teile teilen, zu kleinen Kugeln formen und zu einem ca. 1
cm dicken Kreis ausrollen. Roti in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun backen.

Fiir den Joghurt-Dip: Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse in den Joghurt
driicken. Joghurt mit Salz abschmecken.

Mirjam Zelt am 29. Mai 2024
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Reisnudel-Bowl, Gemiise, Tofu, Rote Bete, Erdnuss-Sofie

Fiir zwei Personen

Fiir die Bowl:

100 g m.-breite Reisnudeln, 3-5 mm 2 Karotten 1 reife Avocado
4 Salatgurke % rote Paprika 50 g Baby-Leaf-Salatmischung
1 Bund Koriander 2 Zweige Thai-Basilikum

Fiir den Tofu:

200 g Naturtofu 4 TL Tomatenmark 1 EL Sojasauce
1 EL Reisessig 1 EL Ahornsirup 2 EL Maisstérke
Erdnussol

Fiir die marinierte Bete:

100 g Rote Bete 25 ml naturtr. Apfelsaft 25 ml Apfelessig
1 Bund Dill 1 EL Senfkorner 25 g Zucker

Salz

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer, 3 cm 1 Limette, Saft

2 EL Sojasauce 1 EL Ahornsirup 85 g Erdnussmus
Salz

Fiir die Garnitur:

2 EL schwarzer Sesam 2 EL naturbel. Erdniisse

Fiir die Bowl: Die Reisnudeln mit kochendem Wasser iibergieflen und ca. 5 Minuten ziehen las-
sen. Dann abgieflen und zur Seite stellen.

Karotten, Gurke und Paprika waschen. Gurke und Paprika in feine Stifte schneiden. Karotte
durch einen Spiralschneider zu Nudeln verarbeiten.

Avocado aus Schale 16sen und Kern entfernen. Anschliefend Avocado in Streifen schneiden. Die
Salatbldtter und Krauter waschen, trockentupfen und grob zupfen.

Fiir den Tofu: Tofu auspressen, trockentupfen und wiirfeln. Marinade aus den restlichen Zutaten
anrithren. Tofu in Maisstédrke wilzen. Anschlieflend Tofu knusprig in Erdnussol braten. Zum
Schluss mit Marinade abloschen und kurz schwenken.

Fiir die marinierte Bete: Senfkdrner mit Zucker, Apfelsaft und Essig in einen Topf geben und
10 Minuten kochen. Sud anschlielend durch ein Sieb gielen und auffangen.

Ringelbete schilen und in Scheiben hobeln. Leicht salzen und zuckern, 10 Minuten ziehen lassen.
Dill waschen, trockenschleudern und hacken.

Ringelbete mit Kiichenpapier trockentupfen und mit Senfsud und Dill mischen. Bis zum Servie-
ren ziehen lassen.

Fiir die Sauce: Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Ingwer schélen
und fein hacken. Restlichen Zutaten mit dem Saft einer Limette und 30 ml Wasser in eine Schiis-
sel geben und mit einem Schneebesen glattrithren. Ggf. etwas mehr Wasser unterrithren, wenn
die Sauce noch zu dickfliissig ist. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur: Erdniisse fiir Garnitur hacken. Gericht mit Erdniissen und Sesam bestreuen.

Marie Bernhardt am 29. Mai 2024
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Tagliatelle, Tomaten-Pesto, Spargel, Ofen-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir den Pastateig:

200 g Semola 100 g Weizenmehl, 405 2 EL Olivendl
Salz

Fiir das Pesto:

200 g getrock. Tomaten 2 Knoblauchzehen 20 g Pinienkerne
1 Bund Basilikum 2 Zweige Thymian 2 Zweige Oregano
80 ml Olivenol Kampot-Pfeffer Salz

Fiir den Spargel:

10 St. griiner Spargel Olivenol Salz

Fiir die Kirschtomaten:

1 Rispe Kirschtomaten 2 EL Olivendl Zucker, Salz

Fiir die Pinienkerne:
2 EL Pininenkerne
Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, Abrieb

Fiir den Pastateig:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Aus 100 ml warmem Wasser, Semola, Olivendl und einer Prise Salz einen geschmeidigen Nudel-
teig herstellen. Nach Belieben etwas Mehl beifiigen, um den Teig elastischer zu machen. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und bis zur weiteren Verwendung im Kiihlschrank ruhen lassen.

Nach der kurzen Ruhezeit den Teig mit den Hénden nachkneten.

Eventuell etwas Mehl beifiigen. Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine zun#chst diinn
ausrollen und anschlieBend durch einen Tagliatelle-Aufsatz geben. Pasta in Salzwasser 2 Minu-
ten kochen.

Fiir das Pesto:

Basilikum waschen und trockenwedeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Thymian
und Oregano abbrausen, trockenwedeln und vom Zweig streifen. Alle Zutaten in einen Mixer
geben, mit Salz und Kampot-Pfeffer wiirzen und zu einem Pesto verarbeiten. Pasta zusammen
mit dem Pesto in einer Pfanne schwenken.

Fiir den Spargel:

Spargelenden abschneiden und das untere Drittel schélen.

Spargelstangen in Olivendl in einer Pfanne bissfest braten. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Kirschtomaten:

Kirschtomaten in eine Auflaufform geben, mit Olivendl betrdufeln und mit Salz und Zucker
wiirzen. Tomaten fiir ca. 20 Minuten im Ofen garen.

Fiir die Pinienkerne:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Garnitur:

Zitronenabrieb als Garnitur verwenden.

Monika Biirger am 29. Mai 2024
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Gnocchi mit Kdase-SoBe, Zwiebel-Marmelade, Chicorée

Fiir zwei Personen
Fiir den Gnocchi-Teig:

400 g mehligk. Kartoffeln 1 Eier 65 g Mehl

65 g Semola 1 EL Stéarke Salz

Fiir die Kise-Sauce:

80 g Parmesan 80 g Pecorino 80 g kraftiger Bergkéise
1 grofle Schalotte 1 Knoblauchzehe 300 ml Sahne

300 ml Gemiisefond Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebelmarmelade:

4 weifle Zwiebeln Butter 50 ml dunkler Balsamicoessig
1 EL brauner Zucker mildes Chilipulver Rauchsalz

Fiir den geschmorten Chicorée:

2 kleine Chicorée 3 Orangen, Saft 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 2 EL Agavendicksaft Pflanzendl, Salz

Fiir den Gnocchi-Teig:

Den Backofen auf 180 Ober-Unterhitze vorheizen.

Ei trennen. Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser weichkochen. Wasser
abgieflen und Kartoffeln kurz ausdédmpfen lassen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.
Kartoffelmasse mit Eigelb, Semola und Mehl zu einem Teig verarbeiten.

Nach Belieben etwas Stérke in den Teig einarbeiten. Die Masse in gleichméflige Rollchen formen
und zu kleinen Gnoccis abstechen.

Fiir die Kise-Sauce:

Kiise reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen
und Knoblauch und Schalotte darin anschwitzen.

Mit Fond abléschen und etwas reduzieren lassen. Anschlieend Sahne angiefien. Geriebenen Kiése
hinzugeben und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zwiebelmarmelade:

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Halbmonde schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen.
Zwiebeln darin anschwitzen und mit Zucker karamellisieren. AnschlieBend mit Balsamicoessig
abloschen. Reduzieren lassen bis eine marmeladenartige Konsistenz entsteht. Mit Rauchsalz und
Chili abschmecken.

Fiir den geschmorten Chicorée:

Orangen auspressen und Saft auffangen. Chicorée halbieren und in einer Pfanne auf der Schnitt-
seite in etwas Ol scharf anbraten. Chicorée leicht salzen. Anschliefend in eine Backofenform
geben. Orangensaft mit Agavendicksaft vermengen und zum Chicorée geben. Kriuter in die
Auflaufform legen und das Ganze im Ofen 25 Minuten schmoren.

Eric-Noah Langenfeld am 29. Mai 2024
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Vegetarische Klopse Kénigsberger Art, Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

200 g Tofu 1 Zitrone, Abrieb 1 Ei

1 TL mittelscharfer Senf 1 EL gemahl. Mandeln 3 Bund glatte Petersilie
1 EL Semmelbrosel Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 EL kleine Kapern 1 Zitrone, Saft 3 EL Butter

100 ml Sahne 500 ml Gemiisefond 125 ml trockener Weiflwein
2 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

120 g Basmati-Reis Salz

Fiir den griinen Salat:

1 kleiner Kopfsalat 1 kleine Zwiebel 1 Zitrone, Saft

3 Bund glatte Petersilie 4 Bund Schnittlauch 1 EL Sonnenblumendl
Zucker Salz

Fiir die Klopse:

Den Tofu gut abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden. Wiirfel mit einer Gabel zerbréseln oder
mit der Kiichenmaschine zerkleinern. Petersilie waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Zi-
tronenschale fein abreiben.

Tofu, Petersilie, Zitronenschale, Ei, Mandeln, Semmelbrosel, Salz und Pfeffer mit den Hénden
vermengen. Ggf. mit etwas Mehl die Masse binden. Aus der Masse kleine Knddel formen, etwas
grofler als Tischtennisbélle.

Die Knodel in leicht kéchelndes Salzwasser geben und im offenen Topf ca. 10 Minuten gar ziehen
lassen. Das Wasser sollte dabei nicht kochen.

Fiir die Sauce:

Butter in einem Topf schmelzen lassen. Mehl hinzugeben. Sobald das Mehl goldgelb ist, Ge-
miisefond mit dem Schneebesen nach und nach hinzugegeben. AnschlieBend Wein hinzugeben.
Sauce bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschliefend Kapern und Sahne unter die Sauce riithren. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

Reis in 240 ml gesalzenem Wasser bissfest kochen.

Fiir den griinen Salat:

Salat waschen, grob zupfen und trockenschleudern. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. Kréuter waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Salat und Krauter vermengen. 3 Ess-
16ffel Wasser mit 1 Essloffel Zitronensaft verrithren und mit Salz und Zucker abschmecken. Ol
einriithren. Dressing und Salat miteinander vermengen und ggf. nochmal abschmecken.

Marie Bernhardt am 27. Mai 2024

153



Fiir zwei Personen

Fiir den Knddel-Grundteig:

3 altb. Brotchen

3 Zwiebeln

200 ml Milch

Salz

Fiir die Parmesan-Kndodel:
Fiir die Spinat-Kndédel:
Fiir die Sauce:

500 g braune Champignons
1 Zitrone

500 ml Rinderfond

Fiir den Salat:

1 Salatgurke

1 Limette, Saft
Chiliflocken

Fiir die Garnitur:

3 altb. Laugenbrétchen
3 Eier

1 Bund Petersilie
Pfeffer

150 g Parmesan

300 g frischer Spinat

20 g getrock. Steinpilze
80 g Parmesan
Pflanzenol

1 Zwiebel

2 EL Himbeeressig
2 EL Olivenol

2 EL Pinienkerne

Zweierlei Semmelknodel mit Pilzrahm und Gurken-Salat

200 g Semmelbrosel
40 g Butter
1 TL Salz

Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
300 ml Sahne
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
1 Bund Dill
Salz, Pfeffer

Fiir den Knédel-Grundteig: Die Brotchen in kleine, gleichméfiige Wiirfel schneiden und in eine
grofle Schiissel geben. Eier und Milch hinzugeben und vermengen. Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebeln darin anschwitzen und anschlieSend eben-
falls unter die Semmelknodel-Masse heben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Ebenfalls unter die Masse heben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Teig fiir
die weitere Verarbeitung in zwei Teile teilen.

Fiir die Parmesan-Kn6del: Parmesan reiben und unter die Knddelmasse heben. Anschlieend
mit feuchten Hénden zu gleichgrofien Knddeln formen.

Fiir die Spinat-Knédel: Spinat waschen, trockenschleudern und zerkleinern. Spinat in einer Pfan-
ne zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas abkiihlen lassen. Spinat mit
Knodelmasse vermengen und mit feuchten Hénden zu gleichgroen Knodeln formen.

Spinat- und Parmesan-Knodel ca. 20 Minuten in Salzwasser sieden lassen.

Fiir die Sauce: Steinpilze in Wasser fiir 30 Minuten einweichen. Anschliefflend abgieflen und ab-
tropfen lassen. Parmesan reiben und Beiseite stellen. Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die
Champignons und Knoblauch darin anbraten. Steinpilze hinzugeben und kurz mitbraten. Mit
Fond abléschen, kurz einkécheln lassen und mit Sahne auffiillen.

Parmesan einriihren und mit Zitronenabrieb und Saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat: Gurke waschen, trockentupfen, halbieren und Kerngeh&use entfernen.
Anschlielend fein raspeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Dill waschen,
trockenwedeln und fein schneiden. Aus Essig, Limettensaft und Ol ein Dressing herstellen und
mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Alle Zutaten miteinander vermengen und mit dem Dressing
marinieren.

Fiir die Garnitur: Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und als Garnitur verwenden.

Otis Palan am 27. Mai 2024
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Walnuss-Gorgonzola-Kdse-Spatzle mit Schmelzzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Zwiebeln:

2 grofle rote Zwiebeln Pflanzenol

Fiir den Spétzleteig:

2 Eier 3 EL Butter 110 ml Milch
200 g Spétzlemehl 50 g gemahlene Walniisse Muskatnuss
Salz

Fiir die Spétzle:

200 g Emmentaler 110 g milder Gorgonzola Salz, Pfeffer
Fiir die Birne:

1 Birne 1 EL Butter

Fiir die gerosteten Walniisse:
80 g Walniisse
Fiir den Salat:

80 g Rucola 1 Birne 5 Walniisse

2 TL fltissiger Honig 20 ml heller Balsamico Essig 3 Zweige Thymian
40 ml Olivendl Salz

Fiir die Garnitur:

4 Bund Schnittlauch 2 EL Preiselbeeren Pfeffer

Fiir die Zwiebeln: Die Zwiebeln abziehen und in gleichmiflige Ringe schneiden. Pflanzendl in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin langsam diinsten.

Fiir den Spitzleteig: Mehl, Milch und Eier mit einer Prise Muskatnuss und Salz in der Kii-
chenmaschine zu einem glatten Spétzleteig vermischen. Anschliefend die gemahlenen Walniisse
hinzugeben und den Teig fiir 10 Minuten ruhen lassen. Spétzle in kochendes Salzwasser iiber
ein Spétzlebrett hobeln. Die Spétzle sind fertig, wenn sie oben schwimmen. Die fertiggekochten
Spétzle in einen Topf mit etwas geschmolzener Butter geben und warmhalten.

Fiir die Spitzle: Emmentaler reiben. Gorgonzola in kleine Stiicke schneiden. Butter in einem
Topf schmelzen. Kése zu den Spétzle geben und verriithren.

Sollten die Spiitzle zu trocken sein, etwas Kochwasser hinzugeben.

Fiir die Birne: Birne schélen, Kerngehéuse entfernen und Fruchtfleisch wiirfeln. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Birne darin schwenken.

Fiir die gerdsteten Walniisse: Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir den Salat: Birne schilen, Kerngehiuse entfernen und in feine Wiirfel schneiden.

Walniisse grob zerkleinern. Rucola waschen und trockenschleudern.

Thymian waschen, trockenwedeln, die Bldtter abstreifen und fein schneiden. Fiir das Dressing
Essig und Honig miteinander vermengen, mit Salz Thymian hinzugeben und anschlieBend das
Ol einriihren.

Dressing und Rucola kurz vor dem Servieren miteinander vermengen und mit Birne und Walniis-
sen garnieren.

Fiir die Garnitur: Schnittlauch waschen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden.

Mit Preiselbeeren und Pfeffer garnieren.

Mirjam Zelt am 27. Mai 2024

155



Griine Kdsespdtzle mit Réstzwiebeln, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die griinen Spitzle:

200 g Blattspinat 1 gelbe Zwiebel 4 Eier

60 ml Milch 800 g Mehl, Type 550 Muskatnuss

1 TL Salz Salz Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

1 gelbe Zwiebel Butter 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Mehl

Zur Fertigstellung:

1 gelbe Zwiebel 300 g wiirziger Bergkidse 100 g Cheddar
100 g Gouda 200 ml Sahne 200 ml Milch
Fiir den Tomatensalat:

4 grofle Tomaten 1 Friithlingszwiebel 1 rote Zwiebel
4 Bund Schnittlauch 3 EL heller Balsamico 5 EL Rapsol
Salz Pfeffer

Fiir die griinen Spitzle:

Den Blattspinat waschen, trockenschleudern, grob schneiden und in einem Multizerkleinerer pii-
rieren. Aus Mehl, Eiern, Milch und 1 TL Salz einen Teig anriihren. Spinatmasse unterheben und
alles gut verriihren.

Mit geriebener Muskatnuss wiirzen. Einen groflen Topf mit Wasser aufstellen. Salzen und zum
Sieden bringen. Spétzleteig iiber einen Spétzlehobel in das Wasser gleiten lassen. Mit einer
Schaumkelle herausholen, sobald sie an der Oberfliche schwimmen.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden, in einer Schiissel mit Mehl und etwas Paprikapulver
mehlieren und in einer Pfanne mit heiBem Ol goldbraun frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Pfanne fiir Spétzle aufgestellt lassen.

Zur Fertigstellung:

Zwiebel abziehen und wiirfeln. In Rostzwiebel-Pfanne andiinsten und Spétzle dazugeben. Berg-
kéise, Cheddar und Gouda reiben und zu den Spétzlen geben. Milch und Sahne angieflen bis eine
samige Konsistenz entsteht.

Fiir den Tomatensalat:

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Tomaten halbieren, in Scheiben schneiden. Aus Salz, Pfeffer, Es-
sig und Ol ein Dressing anrithren. Uber Tomaten und rote Zwiebeln geben. Friihlingszwiebel
putzen und in feine Ringe schneiden. Tomatensalat damit garnieren.

Alexander Schima am 22. Mai 2024
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Spinat-Nocken, Chili-Butter, Rote Bete, Creme-fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinat-Kise-Nocken:

500 g Blattspinat 2 Weizenbrétchen 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Abrieb 2 Eier

70 g Sbrinz 50 g Frischkise 1 EL Butter

100 ml Milch 6 EL Mehl £ Bund Schnittlauch

3 Bund Petersilie 2 Zweige Thymian Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die gediinstete Rote Bete:

400 g vorgek. Rote Bete 1 Schalotte 1 EL dunkler Balsamico
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Chili-Butter:

Zitrone, s.o. 150 g Butter 1 rote Chilischote

Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Créme-fraiche:

200 g Creme-fraiche 3 EL saure Sahne 2 Zitronen, Saft, Abrieb
1 TL rote Pfefferbeeren Salz Pfeffer

Fiir die Spinat-Kise-Nocken:

Die Brotchen in Wiirfel schneiden. Milch erwédrmen und itiber Brotchenwiirfel gieflen. Einweichen
lassen. Dann gut ausdriicken und in eine Schiissel geben. Spinat waschen, trockenschleudern und
grob hacken. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit Butter
andiinsten und den Spinat hinzugeben. Diinsten bis er zusammengefallen ist, etwas auskiihlen
lassen und dann mit in die Schiissel zum Brot geben. Mit Salz und Pfeffer, geriebener Muskat-
nuss und Zitronenabrieb wiirzen. Restliche Zitrone fiir Chili-Butter autheben.

Teig ggf. mit Mehl soweit festigen, damit er formbar ist. Nocken mit zwei Essloffeln abstechen
und in siedendem Salzwasser 10 Minuten ziehen lassen.

Nocken kurz in einem Sieb abtropfen lassen und vor dem Anrichten fiir 2 Minuten in der heiflen
Chili-Butter schwenken.

Fiir die gediinstete Rote Bete:

Rote Bete in diinne Scheiben schneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln.

In einer Pfanne mit Ol glasig werden lassen, dann Rote Bete dazugeben und mit andiinsten. Mit
Balsamico abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Chili-Butter:

Zitrone (s.o.) weiter abreiben und Saft auspressen. Butter in einer Pfanne erhitzen und mit
Abrieb und Saft, Salz und Pfeffer wiirzen. Leicht braun werden lassen. Chili halbieren, von
Scheidewénden und Kernen befreien und fein hacken. Je nach gewiinschtem Schérfegrad mit in
die Butter geben.

Fiir die Zitronen-Creme-fraiche:

Zitronen heifl abwaschen und Schale abreiben. Saft einer Zitrone auspressen. Créme fraiche und
saure Sahne miteinander vermengen, Zitronenabrieb und gemoérserte rote Pfefferbeeren unterhe-
ben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Rita Mieth am 22. Mai 2024
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Gefiillter Portobello mit weiBem Bohnenpiiree, Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir den gefiillten Portobello:

4 Portobello-Pilze 400 g Cherrytomaten 50 g schwarze Oliven
50 g Kapern 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
150 g Feta 100 g gerost., gesalz. Erdniisse 5 Zweige glatte Petersilie
5 Zweige Minze 1 Prise Zucker Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir das Bohnenpiiree:

250 g weile Riesenbohnen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb 100 ml Gemiisefond 2 Zweige Salbei

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den frittierten Rucola:

50 g Rucola Pflanzencl Salz

Fiir den gefiillten Portobello:

Den Backofen auf 220 Grad Grillstufe vorheizen.

Stiele der Pilze vorsichtig entfernen und Hiite anschliefend mit den Lamellen nach oben auf das
Backblech legen. Im Ofen fiir ca. 8-10 Minuten grillen. Knoblauch abziehen und mit Erdniissen,
Zwiebeln, Minze, Oliven, Kapern, Pfeffer und Zucker im Mixer zerkleinern. Tomaten vierteln
und unterrithren.

Pilze aus dem Ofen nehmen, mit Ol einpinseln, gleichm#Big mit der Tomaten-Mischung fiillen
und mit zerkriimeltem Feta bestreuen. Etwa 15 Minuten grillen bis der Kése goldbraun ist.
Fiir das Bohnenpiiree:

Bohnen in ein Sieb abgieflen, abbrausen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfen. Ol in einem breiten Topf erhitzen, Zwiebel
und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze glasig andiinsten. Bohnen zugeben, mitdiinsten und
mit Fond abléschen.

Bohnen zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 8 Minuten garen.

Anschlielend piirieren. Mit Salz, Pfeffer, gehacktem Salbei und Zitronenabrieb abschmecken.
Fiir den frittierten Rucola:

Ol in einem Topf erhitzen und in mundgerechte Stiicke geschnittenen Rucola darin knusprig
frittieren. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Lukas Bednarz am 22. Mai 2024
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Halloumi, Linsen-Salat, Mango-Mayonnaise, Rucola-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Linsensalat:

150 g Belugalinsen 1 Flugmango 1 rote Paprika

4 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 EL Aprikosenmarmelade
1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Sahnemeerrettich 2 EL Branntweinessig
2 EL Rapsol Salz

Fiir die Mango-Mayonnaise:

1 Mango 3 Zitrone, Saft 3 Knoblauchzehe

1 Ei 300 ml Sonnenblumensol Salz, Pfeffer

Fiir das Rucola-Pesto:

1 Bund Rucola 1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan

50 g Pinienkerne 150 ml Sonnenblumendsl Salz, Pfeffer

Fiir den Halloum:i:

250 g Halloumi 1 Ei Mehl, Panko
Pflanzenol, Salz Pfeffer

Fiir den Linsensalat:

Die Linsen in mindestens doppelter Menge Wasser ohne Salz gar kochen. Mango schélen und
entsteinen, Friihlingszwiebeln putzen, Paprika halbieren, von Scheidewédnden und Kernen be-
freien. Alles klein wiirfeln. Aus Senf, Sahnemeerrettich, Essig, Ol, gepresstem Knoblauch, Salz,
Pfeffer und Aprikosenmarmelade ein Dressing herstellen. Linsen abgiefen und dann mit dem
Dressing, Mango, Friihlingszwiebeln und Paprika vermengen.

Fiir die Mango-Mayonnaise:

Mango entsteinen und in Stiicke schneiden, Zitrone auspressen und Knoblauch abziehen. Ei in
ein hohes Gefafl mit Mango, Zitronensaft, Knoblauch, etwas Salz und Pfeffer geben und piirieren.
Sobald die Masse leicht emulgiert, Ol einflieBen lassen und weiter piirieren bis eine Mayonnaise
entsteht.

Fiir das Rucola-Pesto:

Pinienkerne kurz in einer Pfanne ohne Ol anrosten und abkiihlen lassen.

Rucola hacken und mit Pinienkernen, Ol, geriebenem Parmesan und abgezogener Knoblauch-
zehe in einen Multizerkleinerer geben und mixen bis ein Pesto entsteht. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Halloumi:

Halloumi in Scheiben schneiden. Ei verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Mehl, ver-
quirltem Ei und Panko eine Panierstrafie aufstellen und Halloumi darin panieren. In einer Pfanne
mit Ol knusprig ausbacken.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Lia Kufner am 22. Mai 2024
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Kdrntner-Nudeln, Feta-Gemiise-Fiillung, Rosmarin-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

4 Eier 25 g Mehl, Type 550 60 g Roggenmehl
60 g Mehl, Type 405 3 TL Salz

Fiir die Fiillung:

1 rote Paprika 1 Zucchini 100 g getrock. Ol-Tomaten
50 g schwarze Oliven 1 gelbe Zwiebel 1 Knoblauchzehe
100 g Fetakése 1 Zweig Thymian Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

Salz

Fiir die Rosmarinbutter:

100 g Butter 3 Zweige Rosmarin

Fiir die Garnitur:

30 g Parmesan 4 Halme Schnittlauch

Fiir den Nudelteig:

Die Mehle mit Fiern und Salz zu einem Teig vermengen und gut durchkneten. 10 Minuten kalt
ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Paprika von Scheidewinden und Kernen befreien. Enden von Zucchini abschneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehen. Alles in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Ol andiinsten.
Getrocknete Tomaten und Oliven fein hacken und mit andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In eine Schiissel geben und Thymianbléttchen sowie zerbroselten Feta dazugeben und unterriih-
ren.

Fiir die Fertigstellung:

Nudelteig diinn ausrollen und Teigbahnen zuschneiden. Mit Fiillung belegen, mit zweiter Teig-
bahn belegen und die Rénder zusammendriicken. In siedendem Salzwasser al dente garen.

Fiir die Rosmarinbutter:

Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Rosmarinnadeln hacken und mit in die Pfanne geben.
Butter damit aromatisieren. Teigtaschen vor dem Servieren in Butter schwenken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Beides iiber das fertige Gericht
streuen.

Alexander Schima am 21. Mai 2024
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Dreierlei Edame, Wachtel-Spiegelei, Schwarzbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die gediinsteten Edamame:

1 Bund Radieschen 50 g ausgeloste Edamame 2 EL Butter

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die gerosteten Edamame:

100 g ausgeloste Edamame 1 TL Togarashi 2 EL gertstetes Sesamol
Salz

Fiir die Edamame-Creme:

100 g ausgeloste Edamame £ Avocado 2 EL gerostetes Sesamol
Salz Pfeffer

Fiir das Wachtel-Spiegelei:

4 Wachteleier Pflanzencl Salz

Pfeffer

Fiir das gerostete Schwarzbrot:

2 Sch. Roggenvollkornbrot Pflanzenol

Fiir die Garnitur:
3 Beet Radieschen-Sprossen

Fiir die gediinsteten Edamame:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Radieschen waschen, Griin entfernen und jeweils halbieren. Butter und Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Radieschen sowie Edamame darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die gerésteten Edamame:

Edamame in einer Schiissel mit Sesamol, Togarashi und etwas Salz verrithren. Edamame auf
einem Backblech mit Papier ausbreiten und etwa 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben
bis sie angerdstet sind.

Fiir die Edamame-Creme:

Avocado entsteinen und mit einem Loffel aus der Schale heben.

Zusammen mit Edamame, Sesamol, etwas Salz und Pfeffer in einen Multizerkleinerer geben und
zu einer feinen Creme piirieren.

Fiir das Wachtel-Spiegelei:

Pfanne mit etwas Ol aufstellen und Wachteleier in die noch kalte Pfanne aufschlagen. Pfanne
erhitzen und warten bis das FEigelb stockt. Kurz bevor das Eigelb komplett fest ist, Eier aus
Pfanne nehmen und servieren.

Fiir das gerostete Schwarzbrot:

Vollkornbrot in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten anrosten.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Sprossen garnieren.

Gert Genscke am 21. Mai 2024
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Gelber Gazpacho, gebratene Salatgurke, Panko-Feta

Fiir zwei Personen
Fiir den Gazpacho:

1 Salatgurke 1 kleine gelbe Paprika 250 g gelbe Tomaten
1 griine Chilischote 1 weifle Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL heller Balsamico 2 EL Olivendol Salz, Pfeffer

Fiir die Croitons:

1 Baguette Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die gebratene Salatgurke:

1 Salatgurke, s.o. Salz Pfeffer

Fiir den Panko-Feta:

400 g Feta 2 Eier Butterschmalz

1 TL gerebelter Oregano 1 TL gerebelter Thymian Mehl

Panko 1 EL Olivenol

Fiir das Basilikum-Ol:

1 Bund Basilikum 200 ml neutrales Pflanzensl 1 Prise Salz

Fiir den Gazpacho:

Die Enden der Gurke entfernen und % der Gurke abschneiden. Das Viertel fiir die gebratene
Gurke beiseitelegen. Restliche Gurke schélen und in grobe Stiicke schneiden. Paprika putzen
und in grobe Stiicke schneiden. Strunk der Tomaten entfernen und die Tomaten vierteln. Chili
in diinne Ringe schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel in grobe Wiirfel schneiden
und Knoblauch fein hacken. Geschélte Gurke, Paprika, Tomaten, Chili , Zwiebel und Hélfte vom
Knoblauch mit weilem Balsamico und Olivendl in einem Kiichenmixer fein piirieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Croiitons:

Fiir den Gazpacho:

Baguette in grobe Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Baguettewdiirfel darin goldbraun braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die gebratene Salatgurke:

Viertel Gurke (s.0.) der Linge nach halbieren, schrig in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und
beiseitelegen. In der Crotutons-Pfanne von beiden Seiten etwa 1 Minuten braten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Panko-Feta:

Feta mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Mit Olivendl bestreichen und mit Oregano und Thymian
bestreuen. Feta ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Panko eine Panierstrafle aufstellen und Feta darin panieren. An-
schlieffend noch mal mit Ei und Panko panieren.

Butterschmalz erhitzen und Feta vorsichtig ins heifle Butterschmalz gegeben. Pro Seite 4-6 Mi-
nuten frittieren. Wenn der Feta goldbraun ist auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Basilikum-Ol:

Basilikumbliitter von den Stielen abzupfen und grob hacken. In einem Topf mit Ol auf etwa 70
Grad erhitzen. Dann mit einem Piirierstab fein aufmixen. Durch ein Sieb mit Tuch abtropfen
lassen und das griine Ol auffangen.

Lukas Bednarz am 21. Mai 2024
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Linsen-Gemiise mit Kirschtomaten, Schafskdse, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das Linsengemiise:
100 g rote Linsen

1 kleine Zucchini

1 kleine rote Zwiebel
50-100 ml Sahne

2 EL No Fish-Sauce

2 EL heller Sesam

1 EL Currypulver

1 TL brauner Zucker
Salz

Fiir die Kirschtomaten:
100 g Kirschtomaten
Olivenol

Fiir den Schafskiise:
100 g Schafskise

Fiir die Chips:

150 g festk. Kartoffeln
Fiir die Garnitur:

1 gelbe Spitzpaprika

1 Karotte

1 Knoblauchzehe

300 ml Gemiisefond

2 EL Teriyakisauce

1 EL helle Senfkorner

1 EL Kreuzkiimmelsamen
gerostetes Sesamol
Pfeffer

1 Zitrone, Abrieb, Saft
Salz

Olivenol

gemahl. Kreuzkiimmel
2-3 Zweige Koriander

1 Stange Staudensellerie
50 g Kaiserschoten

1 Limette, Abrieb, Saft
2 EL fliissig Honig

1 Bund Blattpetersilie

1 EL Korianderkérner

1 EL Chilipulver
Pflanzendl

Puderzucker
Pfeffer

0Ol, Salz

Fiir das Linsengemiise: Das Gemdiise putzen, ggf. schélen und klein schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und ebenfalls klein schneiden. Limette heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft auspressen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrtsten, dann mit Teriyakisauce abloschen. Beiseitestellen.
Gemiise, Zwiebel und Knoblauch kurz in etwas Pflanzendl anschwitzen.

Dann Senf- und Korianderkérner zugeben und kurz mit anrésten. Danach Currypulver, Kreuz-
kiimmel, Chili, Salz und Pfeffer dazugeben. Mit dem Zucker bestreuen und etwas Limettensaft
abloschen. Nach etwa 8 Minuten die Linsen zum Gemiise geben, kurz anschwitzen und dann so
viel Gemiisefond angieflen, dass alles leicht bedeckt ist. Gemiise und Linsen bissfest garen. Vor
dem Servieren mit Sahne, Honig, No Fish- Sauce, Teriyakisauce mit Sesam, gertstetem Sesamol
und Limettenabrieb abschmecken. Petersilie hacken und vor dem Servieren unterheben.

Fiir die Kirschtomaten: Kirschtomaten in eine Pfanne mit etwas Olivenol geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Puderzucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Tomaten etwas an-
driicken, so dass die Fliissigkeit herauslduft und einen Sud bildet.

Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Tomaten
mit Zitronenabrieb und saft abschmecken.

Fiir den Schafskiise: Schafskise iiber die Tomaten broseln und mit etwas Olivendl betraufeln.
Fiir die Chips: Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und bei ca. 160 Grad goldbraun frittie-
ren. Danach auf Kiichenkrepp entfetten, dann mit Kreuzkiimmel und Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur: Koriander hacken und als Garnitur verwenden.

Karl Miiller am 15. Mai 2024
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Kohlrabi-Wiirfel, Kohlrabi-Streifen, Kohlrabi-Rallchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kohlrabi-Wiirfel:

1 grofler Kohlrabi, 200 g 2 Eier 100 g Semmelbrosel
100 g Mehl Rapsol Salz, weifler Pfeffer
Fiir die Kohlrabi-Streifen:

80 g Kohlrabi, von oben Butter Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Kohlrabi-Réllchen:
restlicher Kohlrabi, von oben
Fiir das Erbsenpiiree:

200 g TK-Erbsen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
Butter 35 g Ricotta 75 ml Gemiisefond
1-2 Zweige Basilikum Salz weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g TK-Erbsen 1 Beet rote Kresse Salz

weifler Pfeffer

Fiir die Kohlrabi-Wiirfel:

Aus Mehl, verquirlten Eiern und Semmelbroseln eine Panierstrafie bereitstellen. Rapsol in einem
Topf erhitzen. Kohlrabi schélen.

70 g Kohlrabi in kleine Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kohlrabi-Wiirfel in Mehl, Ei und Semmelbrosel panieren und im heilen Rapsol goldgelb ausba-
cken.

Fiir die Kohlrabi-Streifen:

Kohlrabi in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kohlrabi-Ré&llchen:

Kohlrabi mit einem Sparschiiler oder der Brotschneidemaschine in diinne Scheiben schneiden.
Kurz ddmpfen, damit sie sich spéter besser rollen lassen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Beides in einem Topf mit etwas Butter
glasig anschwitzen. Danach mit Gemiisefond aufgieflen und fiir ca. 10 Minuten leicht kécheln
lassen. Anschlieend 150 g Erbsen hinzugeben und zugedeckt ca. 7 Minuten weich diinsten.
Restliche Erbsen fiir die Garnitur beiseitelegen.

Basilikumblétter zu den Erbsen geben und alles mit einem Stabmixer fein piirieren. Masse durch
ein feines Sieb streichen. Erbsenpiiree mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ricotta glatt verriih-
ren. Im Kiihlschrank kaltstellen. Den iibrig gebliebenen Erbsenbrei im Sieb ebenfalls mit Salz
und Pfeffer wiirzen und spéter als Nocke anrichten.

Fiir die Garnitur:

Erbsen blanchieren, angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Als Garnitur verwenden. Kresse
vom Beet schneiden und ebenfalls als Garnitur verwenden.

Andrea Strobach am 15. Mai 2024
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Ravioli mit Ricotta-Fiillung, Zitronen-Butter, Rucola

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

4 Eier 200 g Hartweizengriefl 200 g Weizenmehl
1 Prise Kurkumapulver 5 g Salz

Fiir die Fiillung:

1 Zitrone, Abrieb 350 g Ricotta 200 g Parmesan

20 g Rucola 1-2 Zweige Minze Honig, Salz, Pfeffer
Fiir die Zitronen-Butter:

3 Zitronen, Saft, Abrieb 1 Ei Butter

Honig 1 Zweig Minze Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

10 g Parmesan 3-4 EL Pinienkerne 25 g Rucola

1 Zweig Minze 1 TL Honig

Fiir den Nudelteig:

Zunichst die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eigelbe mit allen Zutaten zusammenfiigen
und mit einem Knethaken verkneten. Wenn der Teig zu fest ist, etwas Wasser dazu geben. Teig
anschlieffend in Frischhaltefolie 10 Minuten kiihlstellen. Dann mit Hilfe einer Nudelmaschine
diinne Teigbahnen auswalzen.

Fiir die Fiillung:

Zitronen heify abspiilen und die Schale abreiben. Parmesan reiben und mit Ricotta vermengen.
Rucola und Minze fein hacken und unter die Kdsemasse rithren. Masse mit Zitronenabrieb, Zi-
tronensaft, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

HartweizengrieB, fiir die Arbeitsfliche 1-2 TL Salz .

Die Arbeitsfliche mit Hartzweizengriefl bestreuen und die Teighahnen darauf auslegen, dann
Teigkreise ausstechen. Jeweils einen Teel6ffel Fiillung auf einen Teigkreis geben und mithilfe ei-
nes Ravioli-Formers zu Ravioli verschlielen. Hierbei darauf achten, dass keine Risse oder Locher
entstehen. Ravioli in kochendem Salzwasser al dente garen.

Fiir die Zitronen-Butter:

Zitronen heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Minze fein
hacken.

Butter in einem Topf auslassen, Minze hinzugeben und etwas kdcheln kassen. Dann mit Zitro-
nensaft und abrieb, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Ei zur Bindung einriihren.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne mit Honig goldbraun anrdsten.

Rucola waschen und ggf. kleiner zupfen. Parmesan grob reiben.

Parmesan, Rucola und Pinienkerne vor dem Servieren iiber die Ravioli geben. Je nach Geschmack
noch etwas gehackte Minze iiber das Gericht streuen.

William Ruthel am 15. Mai 2024
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Blumenkohl-Bratlinge, Gemiise-Couscous, Krduterquark

Fiir zwei Personen
Fiir die Blumenkohl-Bratlinge:

1 Blumenkohl 1 Zwiebel 2 Eier

150 g mittelalter Gouda 100-150 g Semmelbrésel Rapsol

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

100 g Instant-Couscous 1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote
1 kleine Zucchini 1 Zwiebel 300 ml Gemiisefond
1 TL edelsiifles Paprikapulver =~ 1 TL Currypulver 1 TL Chilipulver

1 TL getrockneter Oregano Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kriuterquark:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb, Saft 250 g Magerquark
250 g Quark, 20% 2-3 EL Sahne 3-4 Zweige Petersilie
3-4 Zweige Schnittlauch 3-4 Zweige Dill Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, Abrieb essbare Bliiten

Fiir die Blumenkohl-Bratlinge:

Den Blumenkohl in Réschen teilen und in kochendem Wasser ca. 5 Minuten blanchieren, dann
herausnehmen und fein reiben oder schneiden. Abkiihlen lassen.

Zwiebel abziehen, fein schneiden und in etwas Ol weichschmoren. Dann abkiihlen lassen. Gouda
reiben.

Zerkleinerten Blumenkohl mit Zwiebel, Gouda, Eiern, Semmelbroseln, Muskatnuss, Salz und
Pfeffer vermengen. Kugeln mit einem Eisportionierer formen, dann in Semmelbrseln platt-
driicken und so panieren. Bratlinge in heiflem Fett ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir den Couscous:

Paprika halbieren, von Scheidew#énden und Kernen befreien und klein schneiden. Zucchini eben-
falls klein schneiden. Zwiebel abziehen und klein schneiden. Das Gemiise in etwas Ol braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gemiisefond mit Paprikapulver, Currypulver, Chilipulver und Oregano wiirzen. Dann mit dem
trockenen Couscous mischen und ziehen lassen.

Mit einer Gabel nach ca. 5 Minuten auflockern. Final abschmecken.

Fiir den Kriuterquark:

Knoblauch abziehen und pressen. Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren
und den Saft auspressen.

Magerquark und Quark miteinander verrithren und mit der Sahne zu einer cremigen Masse riih-
ren.

Petersilie, Schnittlauch und Dill hacken und zusammen mit Knoblauch unter den Quark riihren.
Mit Zitronenabrieb, Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Zitronenabrieb und Bliiten garnieren.

Tanja Barbei am 15. Mai 2024
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Gochujang-Udon-Nudeln mit Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Nudeln:

400 g Udon-Nudeln 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen
100 g Parmesan 250 g Sahne 60-70 g Butter

2 EL Gochujang-Paste 50 ml Sojasauce Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 grofle Gurke 1 Knoblauchzehe 20 ml helle Sojasauce
1 EL Reisessig 30 ml Sesamol 1-2 EL heller Sesam
1-2 EL Chiliflocken 1 Prise Zucker

Fiir die Toppings:

6-8 Shiitake 2 Lauchzwiebeln 2 Eier

30 ml Sojasauce 1 TL heller Sesam Rapsol, Eiswasser

Fiir die Nudeln:

Wasser in einem Topf aufkochen und Udon Nudeln in sprudelndem Wasser fiir 2 Minuten kochen
lassen, anschlieend kurz abschrecken.

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. In einer Pfanne mit Butter kurz an-
braten. Gochujang-Paste dazugeben und verriihren.

Parmesan reiben und zusammen mit Sahne und Sojasauce zur Zwiebel-Pasten-Mischung in die
Pfanne geben. Nudeln hinzugeben und mit der Sauce vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Gurkensalat:

Gurke abspiilen, schilen, halbieren und das Innere der Gurke mit einem Loffel entfernen. An-
schlieffend in mundgerechte sichelférmige Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Knoblauch abziehen und fein schneiden. Mit Sojasauce, Reisessig, Sesamol, Zucker und Chiliflo-
cken abschmecken. Mit Sesam garnieren.

Fiir die Toppings:

Eier in kochendem, sprudelndem Wasser fiir 5-6 Minuten kochen. Im Anschluss in ein Eiswas-
serbad geben und abkiihlen lassen. Dann die Eier pellen und in Sojasauce einlegen, etwas ziehen
lassen. Eier spéter halbieren und mit einem halben Teeloffel Sojasauce pro Eihélfte betraufeln.
Shiitake putzen, klein schneiden und in einer zweiten Pfanne mit Ol kurz anbraten. Mit restlicher
Sojasauce abloschen.

In einer weiteren Pfanne Sesam kurz anrosten.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und klein schneiden.

Die Udon-Nudeln in tiefen Tellern anrichten und mit Shiitake, Lauchzwiebeln, Eierhélften, Se-
sam und Gurkensalat garniert servieren.

Ella Suxdorf am 13. Mai 2024
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Kartoffel-Paneer-Bdllchen, Curry, Jeera-Basmati, Naan

Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffel-Paneer-Billchen:

250 g zerkriimelten Paneer

5 Zweige Koriander

Pflanzenol

Fiir das Curry:

2-3 Tomaten

3 cm Ingwer

2 TL Mandelmus

4 Kapseln griiner Kardamom

% TL rotes Kashmiri-Chilipulver
1 TL Bockshornkleesamen

250 g mehligk. Kartoffeln
4 TL gemahl. Kardamom
1,5 TL Salz

1 rote Zwiebeln

12 griine Chilisschoten

1 Bund Koriander

1 TL Kreuzkiimmelsamen
4+ TL Garam Masala

1 EL Ghee

1 EL Ingwerpaste
2 EL Mehl

3 Knoblauchzehen

50 ml Sahne

1 TL Senfkoérner

1 TL Kurkumapulver

50 g Bockshornkleeblétter
10 schwarze Pfefferkorner

Salz

Fiir den Mango Lassi:

1 Flugmango

150 ml Milch

Fiir das Naan:

75 g Naturjoghurt

1 TL Backpulver

1 EL neutrales Pflanzenol
Fiir den Jeera-Basmati:
100 g Basmati

1 Zitrone, Saft 250 g Naturjoghurt

125 ml Milch
1 TL Zucker

250 g Weizenmehl
1 TL Salz

1 TL Kiimmelsamen 1 Zimtstange

Fiir die Kartoffel-Paneer-Biillchen:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Kartoffeln schilen, kochen dann vollstdndig auskiihlen lassen und zerdriicken. Den zerkriimelten
Paneer und die Kartoffeln vermischen.

Mehl, Ingwerpaste, Kardamom, Salz und gehackte Korianderbldtter dazugeben und alles sanft
verkneten, bis ein weicher Teig entsteht.

Kleine Béllchen daraus formen und bei mittlerer Hitze frittieren, bis sie goldbraun und knusprig
sind.

Fiir das Curry:

Ghee in einem Topf erhitzen.

Kreuzkiimmel, Kardamom, Senfkérner und Pfefferkérner darin rosten, bis es duftet. Dann grob
geschnittenen Ingwer, Knoblauch und Chilischoten dazugeben und kurz durchschwenken. Zwie-
beln abziehen, in Scheiben dazugeben und weich diinsten. Wenn die Zwiebeln an den Ecken sanft
braun werden Kurkuma, Chilipulver und Garam Masala einrithren. Etwa 30 Sekunden mitros-
ten. Dann die in Stiicke geschnittenen Tomaten dazugeben und mit Salz wiirzen. Sobald die
Tomaten zusammengefallen sind, etwas Wasser und Mandelmus dazugeben. Einktcheln lassen.
Alles in einem Multizerkleinerer zu einer feinen Sauce piirieren und dann erneut zum Ko6cheln
bringen. Bockshornkleeblédtter und samen einrithren und fiir ca. 15 Minuten simmern lassen,
damit sich die Aromen entfalten kénnen. Koriander hacken und spéter iiber das Gericht geben.
Am Ende mit Sahne abschmecken.

Fiir den Mango Lassi:

Mango schélen, entsteinen und Fruchtfleisch wiirfeln. Zitrone auspressen und Mango mit 2 EL
Zitronensaft, Joghurt und Milch in einen Mixer geben und cremig mixen.

Fiir das Naan:

Mehl mit Backpulver, Joghurt, Milch, Zucker, Salz und Ol in eine Schiissel geben und zu einem
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glatten Teig verrithren. Diesen nun in sechs Teile teilen und zu Kugeln formen. Jede Kugel zu
einem Teigfladen ausrollen. Eine beschichtete Pfanne ohne Ol stark erhitzen. Dann die Teigfla-
den darin von beiden Seiten je 12 Minuten ausbacken.

Fiir den Jeera-Basmati:

Basmati mit Kiimmel und Zimtstange in 200 ml gesalzenem Wasser aufkochen lassen, Hitze
reduzieren und weiter kocheln bis Basmati gar ist. Zimtstange vor dem Servieren entfernen.

Patrick Steuber am 08. Mai 2024
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Gemiise-Lasagne mit Rote-Bete-Orangen-Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lasagne:

1 Spitzkohl 3 Mohren 2 grofle Kohlrabi

1 Stange Staudensellerie 1 kleine rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
125 ml Kokosmilch 1-2 EL Tomatenmark Dattelsirup

3 Zweige glatte Petersilie 3 EL mildes Currypulver 1 EL Ras el-Hanout
1 EL Zataar Chiliflocken Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Pilze:

250 g braune Champignons 1 kleine rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
Butter Rapsol

Fiir die Fertigstellung;:
250 g Husumer Deichkiése Butter
Fiir den Salat:

3 vorgeg. Rote Beten 25 g Babyspinat 1 kleine rote Zwiebel
1 Orange, Filets, Zesten 25 g Schmand 2 Zweige Dill
3 EL milder Brombeeressig 3 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Lasagne:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die adufleren Bléatter des Spitzkohls abnehmen und groflie Spitzkohlbldtter kurz in Salzwasser
blanchieren. In ein Sieb legen und abtropfen lassen.

Mohren und Kohlrabi schilen und in einem Multizerkleinerer fein raspeln.

Staudensellerie von Fasern befreien und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Currypulver
und Ras el-Hanout hinzugeben und mit anrdsten. Das Gemiise, bis auf die Spitzkohlbldtter und
Sellerie, dazugeben, durchschwenken und anrésten. Dann Staudensellerie zugeben. Tomatenmark
einrithren und ebenfalls mitrésten. Kokosmilch angiefien und alles 5-10 Minuten kécheln lassen.
Alles mit Dattelsirup, Zataar, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilienblédtter abzupfen und dazugeben.

Fiir die Pilze:

Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Champignons in Rapsol und Butter mit Zwiebel und Knoblauch anbraten.

Fiir die Fertigstellung:

Kise in feine Scheiben schneiden. Eine kleine Auflaufform fetten und abwechseln Spitzkohlblit-
ter, geraspeltes Gemiise, Champignons und Kése schichten. Gemiise-Lasagne fiir 10 Minuten in
den vorgeheizten Backofen geben, bis der Kése schon braun ist.

Fiir den Salat:

Rote Bete in Scheiben schneiden. Spinat waschen und trocken tupfen.

Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Orange heifl abspiilen, Zesten abreiflien, dann
schéilen und Filets herausschneiden. Dill fein hacken.

Schmand, Brombeeressig, Olivendl verrithren, mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rote Bete, Spinat, Zwiebel, Orangenfilets und Dill mit dem Dressing vermengen; Salat schlieSlich
mit Orangenzesten garniert servieren.

Lisa Jacobs am 08. Mai 2024
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Gnocchi mit Gorgonzola-Spinat-Birnen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

400 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 25 g Butter

75 g Mehl, 550 25 g Hartweizengrie3 4 EL Stérke
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Gorgonzola-Spinat-Sauce:

100 g Babyspinat 1 Birne 1 Zitrone, Saft

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 150 g Gorgonzola, dolce
20 g Parmesan 2 EL Butter 200 ml Sahne

100 ml Gemiisefond 150 ml Weilwein 1 Zweig Thymian

20 g Walniisse 3 TL Zucker Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in einem Topf mit gesalzenem Wasser etwa 15 Mi-
nuten garen. In einem Sieb abtropfen lassen und kurz zuriick in den heilen Topf geben, um die
restliche Fliissigkeit verdampfen zu lassen. Dann Kartoffeln durch eine Presse auf Backpapier
driicken und vollstindig ausdampfen lassen. Ei trennen und Eigelb auffangen.

Kartoffelmasse mit Stéarke, Mehl, Eigelb, 1 TL Salz, etwas Muskatnuss, 1 EL Oliventl und Pfeffer
zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem etwa 2 cm
dickem Teigstrang formen und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Diese mit einer Gabel in Form
bringen und in kochendem Salzwasser garen bis sie an der Wasseroberfliche schwimmen. Mit
kaltem Wasser abschrecken und mit Olivendl betréufeln.

Fiir die Gorgonzola-Spinat-Sauce:

Birne waschen, halbieren und von Kernen befreien. Eine Hilfte der Birne in 1 ¢m grofle Wiirfel
schneiden, andere Hilfte in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Gorgonzola in 1 cm grofe Stiicke schneiden. Walniisse in einer Pfanne ohne Ol résten.
Gewiirfelte Birnen in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten. Aus der Pfanne herausnehmen
und Spinat darin kurz diinsten bis er zusammenfallt.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Restliche Butter in einer grofieren Pfanne
erhitzen und beides darin glasig andiinsten. Mit Fond und Weiflwein abléschen und dann bei
starker Hitze um die Hélfte reduzieren lassen. Gorgonzola, Thymian, Birnenwiirfel, geriebenem
Parmesan, Sahne und Zucker dazu geben. Alles miteinander verrithren und bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Zum Schluss Spinat dazugeben und mit einem Spritzer Zitronensaft, Chiliflocken,
Pfeffer und Salz abschmecken. Gnocchi in die Sauce geben und darin schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Birnenscheiben garnieren und servieren.

Thomas Miinkel am 08. Mai 2024
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Ravioli, Ricotta-Fiillung, Wein-SoBe, Estragon-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioli-Teig:

2 Eier 200 g Mehl, Type 00 1 Prise Salz
Fiir die Ricotta-Zitronen-Fiillung;:

1 Zitrone, Abrieb, Saft 1 Ei 65 g Montello
250 g Ricotta Salz Pfeffer

Fiir die WeiBBweinsauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 50 g Montello
100 ml Sahne Butter 100 ml Gemiisefond
100 ml Weilwein 3 Bund Estragon Salz

Pfeffer

Fiir das Estragon-Ol:

1 Bund Estragon 150-200 ml neutrales Pflanzenol

Fiir den Ravioli-Teig:

Das Mehl und Salz in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde formen. Eier aufschlagen
und in die Mulde geben. Teig kneten, bis er geschmeidig ist. Zu einer Kugel formen, in Frisch-
haltefolie wickeln und wenn méglich 30-60 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Ricotta-Zitronen-Fiillung:

Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Von einer Hélfte der Zitrone den Saft auspressen.
Etwas Zitronenabrieb fiir die Dekoration aufbewahren. Ei trennen und Eiweif} fiir spéter beisei-
testellen.

Zitronensaft und -abrieb mit Ricotta, Eigelb und geriebenem Kése zu einer homogenen Masse
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Teig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Mit wenig Eiweif bestreichen. Je 1 TL Ricotta-
masse auf den Teig verteilen. Teig umklappen und leicht um die Ricottamasse andriicken. Mit
einem Teigroller die Ravioli auseinanderschneiden. Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen und salzen. Ravioli ca. 4-5 Minuten im knapp siedenden Salzwasser kochen lassen.

Fiir die Weiflweinsauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen, grob schneiden und in Butter andiinsten. Mit Weiflwein ab-
16schen und einkochen lassen. Gemiisefond und Sahne hinzugeben und aufkochen lassen. Kése
fein reiben und in Sauce geben. Estragon fein hacken, in den Topf geben und dann alles mit
einem Stabmixer piirieren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nochmals aufkochen lassen und kurz vor dem Servieren mit einem Piirierstab schaumig aufmi-
xen.

Fiir das Estragon-Ol:

Estragon und Ol zusammen piirieren. In einen Topf geben, einmal aufkochen lassen und durch
ein Sieb passieren. Dabei das Estragon-Ol auffangen.

Lena Rath am 08. Mai 2024
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Offene Lasagne mit vegetarischer Hackfleisch-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Lasagne-Platten:

2 Fier 250 g Semola Mehl

2 EL Olivenol 1 Msp. Salz+ Salz

Vegetar. Hackfleischsauce:

250 g vegetar. Hackfleisch 5 Tomaten 2 Karotten

1 Knollensellerie 1 rote Zwiebel 5 Knoblauchzehen

1 EL Butter 1 EL Tomatenmark 200 ml medium Sherry
1 Bund Petersilie 2 Lorbeerblétter 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 TL scharfes Paprikapulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Béchamelsauce:

50 g Butter 500 ml Milch 30 g Mehl

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
30 g Parmesan

Fiir die Lasagne-Platten:

Den Backofen vorheizen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze.

Mehl, Eier, Salz, Ol und 1 EL kaltes Wasser in einer Schiissel verkneten.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche 5 Minuten weiter kneten.

Dann vierteln. Ein Viertel auf einer mit wenig Mehl bestreuten Arbeitsfliche mit einem Nudel-
holz leicht flach rollen. Teigplatte mehrmals durch die Nudelmaschine von Stufe 1 bis 5 drehen.
Teigplatte auf einer mit Semola bestreuten Arbeitsfliche in 10 cm breite Platten schneiden.
Mit den restlichen Teigstiicken ebenso verfahren. Lasagne-Platten in kochendem Salzwasser 60
Sekunden garen. Mit einer Schaumkelle herausheben, auf einem Tablett zwischen nasse Kiichen-
handtiichern bis zum Anrichten aufbewahren.

Fiir die vegetar. Hackfleischsauce:

Tomaten in Wiirfel schneiden und Strunk entfernen. Sellerie und Karotten schilen und wiirfeln.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Alles zusammen in einer hohen Pfanne mit reichlich Olivenol und Butter anbraten. Mit Toma-
tenmark tomatisieren.

Hackfleisch in einer anderen Pfanne mit etwas Ol anbraten. Dann zum Gemiise geben. Lorbeer-
blatter hinzugeben, mit Sherry abléschen und reduzieren lassen. Mit Paprikapulvern, Salz und
Pfeffer wiirzen und weiter kocheln lassen. Petersilie hacken und kurz vor dem Servieren dazu
geben.

Fiir die Béchamelsauce:

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf zerlassen. Mit einem Schneebesen das Mehl nach und
nach in die geschmolzene Butter einriihren bis eine cremige Konsistenz entsteht. Dann Milch
nach und nach einrithren bis die richtige Konsistenz erreicht ist (meistens beim ersten Blubb)
und dann den Topf vom Herd nehmen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan fein reiben und auf einem Backblech mit Backpapier zu kleinen Haufchen formen und
im Ofen zu Chips werden lassen.

Patrick Steuber am 06. Mai 2024
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Karotte mit Ei, Butter-WeiBwein-Espuma, Panko-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir die glasierten Karotten:

4 gelbe Baby-Mohren 4 orangene Baby-Mohren 1 Zitrone, Saft
250 ml Karottensaft 200 ml trockenen Weilwein 1 TL Koriandersamen
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die gebackenen Karotten:

3 violette Baby-Karotten Pflanzenol Salz, Pfeffer
Fiir den Butter-Wei3wein-Espuma:

1 Schalotte 4 Eier 200 g Butter
200 ml trockener Weifiwein 1 TL Sojasauce 3 Pimentkorner
1 Lorbeerblatt Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die pochierten Eier:

2 Eier 1 Schuss Tafelessig Salz

Fiir den Crunch:

100 g Panko 1 kleines Beet Gartenkresse

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Brunnenkresse

Fiir die glasierten Karotten:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Karotten waschen, schélen und ldngs halbieren. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Beide Karottensorten im Topf blanchieren.

Anschliefflend abgiefien und eiskalt abschrecken.

In einem weiteren Topf Koriandersamen anrdsten und mit Karottensaft und Weilwein abléschen.
Saft und Weiliwein reduzieren lassen und mit dem Saft einer halben Zitrone, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Blanchierte Karotten in der Karottensaft-Reduktion glasieren.

Fiir die gebackenen Karotten:

Violette Karotten mit Ol benetzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im vorgeheizten 10-15 Mi-
nuten Backofen goldbraun garen.

Fiir den Butter-Wei3wein-Espuma:

Butter in einem Topf schmelzen bis sie braun wird und so eine Nussbutter herstellen.

Gewiirze hinzugeben und Butter mit Weiflwein abloschen. Das Ganze reduzieren lassen. Zwei Ei-
er trennen und Eigelbe auffangen. In einem hohen Gefif ein Vollei und zwei Eigelbe aufschlagen.
Butter-Gewiirzsud durch ein Sieb geben und auffangen. Aus Eiern und Butter eine Emulsion
herstellen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Sojasauce abschmecken.

Die Sauce in eine Espuma-Flasche fiillen, zuschrauben und eine Sahnekapsel einschrauben. Gut
schiitteln.

Fiir die pochierten Eier:

Topf mit gesalzenem Wasser und einem Schuss Essig aufsetzen. Das Wasser bis kurz unter dem
Siedepunkt erhitzen. Mit einem Kochloffel einen Strudel erzeugen. Eier vorsichtig in das Wasser
gleiten lassen und fiir 4 Minuten pochieren. Dabei das Eiweify vorsichtig um das Eigelb schlagen.
Fiir den Crunch:

Panko in eine Pfanne ohne Fett geben und goldbraun résten.

Anschliefend herausnehmen und in eine Schiissel geben. Kresse und Panko miteinander vermi-
schen.

Fiir die Garnitur:

Brunnenkresse waschen, trockenwelden und fiir die Garnitur grob zupfen.
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Rote und gelbe Karotten mit reduziertem Sud in einen tiefen Teller geben, Violette gebackene
Karotten dariiber geben.

Das pochierte Ei auf die Karotten setzen.

Den Butterschaum aus aufspiirhen drauf geben und mit Brunnenkresse Crunsh garnieren.

Florian Hollburg am 01. Mai 2024
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Zucchini-Frittata, Bruschetta, Erbsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Frittata:

2 m.-grofe griine Zucchini 1 rote Chilischote 8 Eier, LL

40 g Pecorino 20 g Feta 2 Zweige Minze

4 Zweige Thymian 1 TL Kiirbiskernol 1 Prise Cayennepfeffer
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Bruschetta:
4 Sch. Ciabatta, 2 cm dick 10 reife Kirschtomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 Zweige Oregano Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Erbsen-Salat:

150 g TK-Erbsen 2 Bund Brunnenkresse 1 Bund Staudensellerie
1 Zitrone, Saft 4 Zweige Minze 2 EL natives Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 TL Balsamicocreme

Fiir die Frittata: Den Backofen Ober-/Unterhitze auf 230 Grad vorheizen.

Zucchini abbrausen, trockentupfen und mit einer Kiichenreibe raspeln.

Minze waschen, trockenwedeln und zupfen. Zucchini mit Minzebldttern in eine Schiissel geben,
kréftig salzen und durchmischen. Zucchini auspressen und das {iberschiissige Wasser abgieflen.
Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Zucchini unter Riihren einige Minuten bra-
ten. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blédtter zupfen. In einer Schiissel Eier, Cayennepfef-
fer und Thymianblétter miteinander vermengen. Pecorino reiben und die Hélfte zu der Eimasse
geben und vermengen. Anschlieflend die Eimasse iiber die Zucchini gielen und eine Minute um-
rithren. Restlichen Pecorino iiber die Frittata verteilen.

Frittata auf der obersten Schiene im Ofen fiir 5 Minuten backen. Chili waschen, trockentupfen,
Kerngehéuse entfernen und in feine Ringe schneiden. Frittata aus der Pfanne nehmen und mit
Chili und zerkriimeltem Feta garnieren.

Fiir das Bruschetta: Oregano waschen, trockenwedeln und zupfen. Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Tomaten waschen, abtupfen und wiirfeln. Tomaten und Zwiebeln vermengen und mit
Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ciabattascheiben in einer Grillpfanne von beiden Seiten rosten.

Knoblauchzehe halbieren und mit der Schnittseite die Brotflichen einreiben. Brot mit Tomaten
toppen und mit Oregano garnieren.

Fiir den Erbsen-Salat: Erbsen kurz in Salzwasser blanchieren.

Zitrone auspressen und Saft auffangen. Zitronensaft und Oliventl miteinander vermengen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Minze abbrausen, trockenwedeln und grob schneiden. Brunnen-
kresse abbrausen, trockenwedeln und grob zupfen. Minze und Brunnenkresse mit dem Dressing
vermengen. Sellerie iiber dem Kiichenhobel in feine Scheiben hobeln. Selleriebléitter fein schnei-
den. Sellerie zusammen mit den Erbsen zum Salat geben, vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur: Bruschetta mit Balsamicocreme garnieren.

Maren Hofle am 01. Mai 2024
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Tomaten-Oliven-Tatar, Basilikum-Pesto, Brotscheiben

Fiir zwei Personen
Fiir die Marinade des Tatars:

2 kleine Eier 25 g mittelscharfer Senf 15 g Ketchup

1 TL Sambal Oelek 1 ml weifler Balsamicoessig 35 ml Sonnenblumenol
Cayennepfeffer 1 Prise Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

2 grofle Tomaten 200 g getrock. Ol-Tomaten 60 g dunkle Oliven

60 g griine Oliven 60 g Schalotten 2 Knoblauchzehen
Fiir das Basilikum-Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 30 g Parmesan

2 EL Pinienkerne 80 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Chip:
20 g Parmesan
Fiir die Brotscheiben:

% Baguette Olivenol
Fiir die Garnitur:
Basilikumblétter essbare Bliiten Rettichkresse

Fiir die Marinade des Tatars:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fier trennen und die Eigelbe auffangen. Zwei Eigelbe mit Senf, Ketchup, Sambal Oelek, Balsa-
micoessig, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer vermischen und unter Rithren das Sonnenblumenol
einfliefen lassen.

Fiir das Tatar:

Tomaten mit heilem Wasser iibergieflen, dann enthduten und entkernen.

Tomatenfleisch fein hacken. Eingelegte Tomaten und Oliven ebenfalls fein hacken. Schalotten
und Knoblauch abziehen. Schalotten fein hacken, Knoblauch pressen. Alles mit der zuvor her-
gestellten Marinade vermengen. Dabei die Marinade so dosieren, dass das Tatar nicht zu fliissig
wird.

Fiir das Basilikum-Pesto:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauch abziehen.

Parmesan reiben. Alle Zutaten in einen Mixer geben und zu einem Pesto verarbeiten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken Fiir den Chip:

Fin Backblech mit Backpapier auslegen. Paremsan reiben und in einem Ring auf das Backpa-
pier streuen. Ca. 4 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben. Herausnehmen und kurz abkiihlen
lassen. Chips vom Blech nehmen.

Fiir die Brotscheiben:

Baguette in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl goldbraun résten.
Fiir die Garnitur:

Gericht mit Basilikum, Bliiten und Rettichkresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dirk Kohler am 01. Mai 2024
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Erbsen-Hirse im Erbsensud, gegrillte Avocado, Kefir

Fiir zwei Personen

Fiir die Avocado:

1 reife, feste Avocado

Fiir den Erbsensud:

200 g TK-Erbsen

4 Zweige glatte Petersilie
Stéarke

Fiir die Erbsen-Hirse:

150 g gekochte Erbsen, s.o.
1 Kaffirlimettenblatt

1 TL Sonnenblumendl

1 Zitrone, Scheiben
1 Prise Zucker

2 EL neutrales Pflanzenol

100 g Goldhirse
3 Stange Zitronengras

Salz, weifler Pfeffer

100 ml Gemiisefond
1 Msp. Natron
Salz, Pfeffer

250 ml Gemiisefond
3 TL Baharat

4 TL gemahlener Kurkuma Pflanzenol
Fiir den Gewiirz-Kefir:
250 ml Kefir

6 g Agar Agar

Fiir das Zitronen-Gel:
1 Zitrone, Saft

6 g Agar Agar

Fiir die Garnitur:
Erbsenkresse

Salz, Pfeffer

1 Limette, Abrieb, Saft
25 g Olivenol

1 Msp. Baharat
Salz, Pfeffer

3 Orange, Saft 20 g Zucker

essbare Bliiten

Fiir die Avocado: Die Avocado schilen, halbieren und Kern entfernen. Avocadofleisch in 8 gleich-
miBige Scheiben schneiden. In einer Grillpfanne mit etwas Ol anrdsten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir den Erbsensud: Erbsen in 150 ml Wasser und Fond aufkochen. In die kochende Fliissigkeit
Zucker und Natron sowie zwei Zitronenscheiben hinzugeben.

Gegarte Erbsen und Zitrone herausnehmen. Ca. 150 g Erbsen fiir die Erbsen-Hirse beiseitestel-
len. Restliche Erbsen mit dem Kochsud und Petersilie mixen. AnschlieBend Ol hinzufiigen und
gef. mit etwas Stirke andicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Durch ein Mikorsieb passieren.
Fiir die Erbsen-Hirse: Hirse mehrmals waschen, bis das Wasser klar bleibt (Mikrosieb). Da-
nach im kalten Fond aufsetzen und zum Kochen bringen. Zitronengras und Kaffirlimettenblatt
hinzugeben. Fiir 10 Minuten mit geschlossenen Deckel kiocheln lassen. Zitronengras und Kaf-
firlimettenblatt entfernen und Hirse bei ausgeschaltetem Herd quellen lassen. Gegarte Erbsen
(s.0.) unterheben. Zwischendurch umriihren. Mit Baharat, Kurkuma, Salz und Pfeffer wiirzen.
Erbsen-Hirse in einem Servierring anrichten.

Fiir den Gewiirz-Kefir: Limette heify abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft
auspressen. Kefir mit Agar Agar aufkochen, in eine Schiissel geben und erkalten lassen. Dann in
einem kleinen Mixer glatt mixen und mit Limettensaft, Limettenabrieb, Baharat, Olivensl und
Salz abschmecken.

Fiir das Zitronen-Gel: Zitrone und halbe Orange auspressen. 150 ml Zitronensaft und 50 ml
Orangensaft mit Zucker und Agar Agar aufkochen. Die Masse erkalten lassen, in einem Mixer
glatt mixen und in eine Spritzflasche fiillen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Erbsenkresse, Krdutern und Bliiten garnieren.

Jasmin Vogel am 01. Mai 2024
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Spargel-Frihlingsrollen, Chili-Dip, Spargel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargelsalat:

140 g weifler Spargel 140 g griiner Spargel 100 g TK-Erbsen
1 Zitrone, Saft, Abrieb 1,5 EL Tahini 1 EL Ahornsirup
2 TL weifler Sesam 2 TL schwarzer Sesam 3 TL Salz

Pfeffer

Fiir den Friihlingsrollenteig:

1 Ei 140 g Mehl 1 Prise Salz

Fiir die Friihlingsrollenfiillung;:

80 g griiner Spargel 80 g weifler Spargel 80 g Shiitake

3 Friithlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen 40 g Glasnudeln
3 Limette, Saft, Abrieb 1 EL Agavendicksaft 1 EL Sriracha

1 EL helle Misopaste 1 EL Fischsauce gerostetes Sesamol
Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

Mehl 0Ol

Fiir den Dip:

1-2 rote Chilischoten 3 EL brauner Zucker 2 EL Fischsauce

Fiir den Spargelsalat: Das Ol in der Fritteuse auf 180 Grad erhitzen.

Erbsen in Salzwasser garkochen und zur Seite stellen. Weilen Spargel vollsténdig schélen, grii-
nen Spargel im unteren Drittel schéilen und dann in schrige, diinne Scheiben schneiden.
Zitronenschale abreiben, anschlieBend halbieren und auspressen. Tahini, Zitronensaft, Zitronen-
abrieb, Ahornsirup, Salz, Pfeffer und 2 EL. Wasser vermischen. Je nach gewiinschter Konsistenz
mehr Wasser dazu geben.

Den Spargel, Erbsen und das Dressing vermischen. Sesam leicht in einer Pfanne anrésten und
auch dazu geben.

Fiir den Friihlingsrollenteig: Ei, Mehl, Salz und 3 EL Wasser vermengen und zu einem glatten
Teig verkneten.

Fiir die Friihlingsrollenfiillung: Weiflen Spargel vollstindig schélen, griinen Spargel im unteren
Drittel schélen. Spargel, Shiitake und Friihlingszwiebeln klein schneiden und die Knoblauchze-
hen abziehen und fein hacken. Alles in einer Pfanne in Sesamdl anbraten.

Glasnudeln in kochendes Salzwasser geben und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Danach die Nudeln
abseihen, etwas kleiner schneiden und auch in die Pfanne geben.

Limettenschale abreiben, anschliefend Limette halbieren und eine Hélfte auspressen. Saft, Ab-
rieb, Agavendicksaft, Sriracha, Misopaste und Fischsauce mit in die Pfanne geben und vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fiillung etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Fertigstellung: Den Friihlingsrollenteig diinn ausrollen und in vier Rechtecke schneiden.
Auf jedes Stiick etwa 2-3 EL Fiillung geben und zu einer Friihlingsrolle rollen. Friihlingrollen in
der Fritteuse frittieren, bis sie knusprig braun sind.

Fiir den Dip: Chilis je nach gewiinschter Schérfe klein schneiden und zusammen mit dem Zucker
in einem Morser etwas zerreiben. Mit der Fischsauce aufgielen und in einer kleinen Schale zu
den Friihlingsrollen reichen.

Sonja Reinholz am 25. April 2024
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Spitzkohl, Ingwer-Creme, Gewiirz-Ol, Kardamom-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 3 EL neutrales Pflanzenol Salz

Fiir die Ingwercreme:

30-40 g Ingwer 4 Knoblauchzehe 1 Limette, Abrieb, Saft
220 g Frischkiise Zucker Salz

Fiir das Gewiirz-Ol:

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 10 g Ingwer

1-1,5 EL Misopaste 1 4 EL siile Sojasauce 1 4 TL Tomatenmark

1 TL weile Sesamsaat 1 TL schwarze Sesamsaat 1 Sternanis

1 TL edelsiiles Paprikapulver Chili Zucker

4+ TL Salz 1,5 TL schwarze Pfefferkérner 150 ml Sonnenblumendl
Fiir den Reis:

120 g Basmatireis 4 Kardamomkapseln 3 TL Salz

Fiir den Spitzkohl:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Spitzkohl in Spalten schneiden. Aus Ol und Salz eine Marinade herstellen und den Spitzkohl
damit bestreichen. Spitzkohl 25 Minuten im Ofen rosten.

Fiir die Ingwercreme:

Ingwer schilen, Knoblauch abziehen und beides reiben. Limette heifl abspiilen, Schale abreiben,
dann halbieren und den Saft auspressen.

Frischkise mit Ingwer, Knoblauch und 1 EL Limettensaft verrithren. Mit etwas Limettenabrieb,
Zucker und Salz abschmecken.

Fiir das Gewiirz-Ol:

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und reiben.

2 EL Ol erhitzen und darin Schalotten, Knoblauch, Ingwer, Sternanis, Paprikapulver, Chili,
Salz und Pfefferkérner sanft unter stindigem Riihren ca. 5 Minuten anbraten. Tomatenmark
und weilen und schwarzen Sesam hinzufiigen und 2 Minuten mit anbraten. Misopaste in etwas
Wasser auflésen und zusammen mit dem restlichen Ol dazugeben und weitere 10 Minuten kcheln
lassen.

Das Ol zum Abkiihlen aus dem Topf nehmen. 3 EL des Ols und 1 EL der Aromaten mit der
Sojasauce verriithren.

Fiir den Reis:

Kardamomkapseln mit einem Messer leicht andriicken.

Reis in 240 ml Salzwasser zusammen mit den Kardamomkapseln ca. 15 Minuten bei geringer
Hitze garen.

Annemarie Lamf3 am 24. April 2024
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Dumplings, Tofu-Gemiise-Fiillung, Chili-Ol, Erdnuss-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Dumpling-Teig:

220 g Weizenmehl 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

100 g gerduch. Tofu 80 g Shiitake 1 Karotte

40 g Spinat 2 Friihlingszwiebeln 3-5 cm Stiick Ingwer
2 Knoblauchzehen 1 EL helle Misopaste 2 EL helle Sojasauce
2 EL Srirachasauce 1 EL Agavendicksaft 1 EL Reisessig
Gerostetes Sesamol 2-3 Zweige Koriander Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

Gerostetes Sesamol

Fiir das Chili-Ol:

1 Frithlingszwiebel 2 EL Chiliflocken 1 EL Sesam

100 ml Erdnussol Salz

Fiir den Erdnuss-Dip:

3 Limette, Abrieb, Saft 3 EL crunchy Erdnussbutter 1 EL Gochujang

1 EL helle Sojasauce 1 EL Agavendicksaft Salz

Fiir die Garnitur: 1 Friihlingszwiebel 2-3 Zweige Koriander

Fiir den Dumpling-Teig: Das Mehl mit Salz und 120 ml Wasser vermengen, 5 Minuten kneten.
Abdecken und etwas ruhen lassen. Anschliefend den Teig in acht gleichgrofie Kugeln aufteilen.
Jede Kugel zu einem diinnen Kreis ausrollen.

Fiir die Fiillung: Karotte und Tofu mit einer Kiichenreibe reiben. Shiitake, Spinat und Friih-
lingszwiebeln putzen und fein schneiden. Ingwer und Knoblauch schélen bzw. abziehen und sehr
fein reiben.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und Karotte, Tofu, Shiitake, Spinat, Frithlingszwiebeln, Ing-
wer und Knoblauch darin gut anbraten. Misopaste, Sojasauce, Srirachasauce, Agavendicksaft,
Reisessig und gehackten Koriander hinzufiigen, alles gut vermengen mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Fertigstellung: Auf den ausgerollten Teig mittig jeweils 2 EL Fiillung geben. Den Teig
oben schliefen und runde Dumplings formen.

Eine Pfanne mit Deckel erhitzen und etwas Sesamdl hinzugeben. Die geformten Dumplings in
die Pfanne geben und kurz anbraten.

Anschliefend mit Wasser aufgieflen, so dass der Boden komplett bedeckt ist. Deckel auf die
Pfanne legen und die Dumplings démpfen bis das Wasser komplett verdampft ist.

Fiir das Chili-Ol: Alle Zutaten bis auf das Ol in eine Schiissel geben und vermengen. Das Ol
erhitzen und noch heif} in die Schiissel dazu geben. Alles gut umriihren.

Fiir den Erdnuss-Dip: Limette heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Alle Zutaten vermengen und nach gewiinschter Konsistenz mit Wasser verdiinnen. Mit Salz ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur: Koriander und Friihlingszwiebel putzen und fein schneiden.

Dumplings auf Teller aufteilen und eine kleine Schale mit dem Erdnuss-Dip dazu stellen. Dump-
lings mit Chili-Ol betriufeln und mit Friihlingszwiebeln und Koriander garniert servieren.

Sonja Reinholz am 24. April 2024
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Blumenkohl-Steak, Tahini-SoBe, Chimichurri, Bohnenmus

Fiir zwei Personen

Fiir die Blumenkohlsteaks:

1 Blumenkohl 2 EL Butter 2 EL Paprikapulver
2 Zweige Rosmarin Olivendl Salz

Fiir das Bohnenmus:

400 g weile Bohnen, Dose 1 Zitrone, Saft 3 EL Sahne

100 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 EL Tahini 1 Zitrone, Saft 50 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Chimichurri:

1 Bund Koriander 1 Knoblauchzehe 1 lange rote Chili
2 Limetten, Saft 50 ml Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:
5 EL Granatapfelkerne

Fiir die Blumenkohlsteaks:

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. Steaks mit Olivenotl, Paprikapulver und Salz wiirzen und in einer Pfanne goldbraun an-
braten.

Butter und Rosmarin dazugeben, durchschwenken und ca. 10 Minuten im Backofen fertig garen.
Fiir das Bohnenmus:

Zitrone halbieren und auspressen. Bohnen mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft piirieren. In einem
Topf geben und mit Butter erwérmen, ggbf. mit Sahne verfeinern.

Fiir die Sauce:

Zitrone halbieren und auspressen. Tahini mit Zitronensaft und Olivendl vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Eventuell mit Wasser etwas strecken.

Fiir die Chimichurri:

Koriander klein hacken. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Chili klein schneiden. Limetten
halbieren und auspressen. Chili mit Koriander, Knoblauch und Olivenél vermengen und zu einer
Sauce verarbeiten. Mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Granatapfelkerne als Garnitur verwenden.

Tim Renz am 24. April 2024
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Zwiebeln, Purple-Curry-Hummus, Beurre blanc

Fiir zwei Personen
Fiir die geschmorte Zwiebel:

6 Schalotten 2 EL Butter 300 ml roter Traubensaft
200 ml Gemiisefond 5 EL Teriyakisauce 2 EL Sojasauce

2 EL dunkler Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir die Beurre blanc:

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 EL kalte Butter

200 ml Gemiisefond 200 ml Apfelsaft 3 EL Balsamico bianco
10 schwarze Pfefferkérner 10 Fenchelsaat % EL Zucker

1 TL Salz

Fiir den Hummus:
100 g Kichererbsen, (Dose) 50 g vorgeg. Rote Bete 4 Knoblauchzehe

1 Limette, Saft 1 EL Tahin 1 EL Currypulver
1/8 TL gemahl. Kiimmel 1 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

2 EL Kichererbsen Purple Curry Rapsol

Fiir die geschmorte Zwiebel:

Die Schalotten abziehen und in ca. 2 ¢cm dicke Ringe schneiden. Butter aufschiumen und Scha-
lotten darin anbrdunen. Mit Teriyakisauce, Sojasauce und Balsamicoessig iibergieflen. Kurz ein-
kochen lassen und mit Traubensaft und Fond abléschen. Erneut etwas einkochen lassen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Beurre blanc:

Schalotten und Knoblauch abziehen, in Streifen schneiden und in etwas Butter braten, ohne
dass etwas Farbe annimmt. Mit Gemiisefond, Apfelsaft und Balsamico abloschen. Pfefferkorner,
Fenchelsaat, Zucker und Salz zugeben und einkochen lassen. Alles durch ein Sieb in einen Topf
abseihen. Fliissigkeit aufkochen und die kalte Butter mit einem Stabmixer untermixen.

Fiir den Hummus:

Knoblauch abziehen, Limette auspressen und Saft auffangen. Dann alle Zutaten in einem Mixer
zu einem glatten Hummus mixen.

Fiir die Garnitur:

Kichererbsen in Ol in einer Pfanne anrésten und zum Ende mit Purple Curry bestreuen.

Alexander Waesch am 24. April 2024
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Ratatouille, Zwiebeln, Sesam-Creme, Zucchini-Sticks

Fiir zwei Personen
Fiir das Ratatouille:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 grofle, rote Paprika
200 g stiickige Tomaten, Dose 2 Knoblauchzehen 1-2 Zweige Thymian
1-2 Zweige Rosmarin Zucker 6 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Schmorzwiebeln:

2 weifle, kleine Zwiebeln 1 Orange, Schale 30 g Butterschmalz
200 ml Gemiisefond 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
1 EL Zucker Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sesamcreme:

1 Knoblauchzehe 100 g Creme-fraiche 30 g Tahini

Chili Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini:

% Zucchini 0Ol Salz

Fiir das Ratatouille:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Gemiise putzen und in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Zunichst Auberginen ohne Ol anbraten.
Werden sie weich, etwas Oliventl hinzugeben. Zucchini und Paprika im restlichen Olivenol an-
braten.

Auberginenwiirfel zugeben. Knoblauch abziehen, fein hacken und ebenfalls zum Gemiise geben.
Thymian und Rosmarin fein hacken.

Dosentomaten und jeweils 1-1,5 TL der Krauter unter das Gemiise heben und alles mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Schmorzwiebeln:

Zwiebeln abziehen, halbieren und mit Zucker bestreuen. Butterschmalz in einer Pfanne zerlas-
sen und die halbierten Zwiebeln mit der Schnittfliche nach unten darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Orange heifl abspiilen und zwei Streifen Schale abschneiden.

Orangenschale, Gemiisefond, Thymian, Rosmarin und Muskat zu den Zwiebeln geben und alles
im Ofen mit geschlossenem Deckel ca. 25-30 Minuten schmoren lassen.

Fiir die Sesamcreme:

Knoblauch abziehen und fein reiben. Mit Creme fraiche, Tahini, Chili, Zucker, Salz und Pfeffer
verriihren.

Fiir die Zucchini:

Zucchini putzen und in 6-7 cm lange, feine Streifen schneiden. Im einem kleinen Topf knusprig
frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, dann salzen.

Annemarie Lamf am 22. April 2024
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Tagliatelle, Bolognese, Tomaten, Tomaten-0l

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:

220 g Pastamehl 2 Eier 3-4 EL Olivenol

Salz

Fiir die vegetarische Bolognese:

100 g braune Champignons 60 g Knollensellerie 1 Karotte

400 g geschilte, ganze Tomaten 60 g Walniisse 1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen 2 EL Tomatenmark 1-2 EL Balsamicoessig
4 Zweige Thymian 3 Zweige Basilikum 2 TL getrockneter Oregano
Cayennepfeffer Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:

14 Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Prise Zucker Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

80 g Parmesan 1-2 Zweige Basilikum

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

Pastamehl, Eier, 1 EL Olivendl und eine Prise Salz vermengen und ca. 5 Minuten gut durchkne-
ten. Danach den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt ruhen lassen.

Teig in vier gleichgrofle Teile teilen und nach und nach zu Nudeln verarbeiten. Dafiir den Teig
mit etwas Pastamehl ausrollen und mit einer Nudelmaschine diinne Platten ausrollen. Die Plat-
ten anschlieend in Tagliatelle schneiden. Tagliatelle in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten
garen. Mit einer Schaumkelle herausheben, abtropfen lassen und mit dem restlichen Olivenol
vermengen.

Fiir die vegetarische Bolognese: Walniisse klein hacken. Champignons, Sellerie und Karotte put-
zen bzw.

schélen. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Champignons, Sellerie, Karotte und Zwiebel in kleine
Wiirfel schneiden, Knoblauch fein schneiden.

Olivenol erhitzen und Karotten darin anbraten. Danach den Sellerie dazugeben und mitbraten.
Anschlielend die Zwiebel und Pilze dazugeben. Wenn alles gut angebraten ist, Knoblauch und
Tomatenmark dazugeben und mitanbraten. Mit Dosentomaten und etwas Wasser abloschen und
Walniisse dazu geben.

Balsamicoessig, Thymian, Oregano, eine Prise Cayennepfeffer, etwas Salz und Pfeffer hinzufii-
gen. Gut umriihren, Tomaten zerdriicken und auf mittlerer Hitze kocheln lassen. Zum Schluss
Basilikum hacken und zur Sauce geben. Erneut mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschme-
cken.

Fiir die Tomaten: Tomaten, Rosmarin und Thymian in eine kleine Auflaufform geben und grof3-
ziigig Olivenol dariiber geben. Knoblauch abziehen, andriicken und dazu geben. Alles mit Salz,
Pfeffer und Zucker gut vermischen und im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten garen.

Danach die Tomaten h&duten und zur Seite stellen. Ein paar Tomaten zerdriicken und mit dem
Ol vermischen. Alles durch ein feines Sieb geben und das Tomaten-Ol auffangen.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben. Gericht mit Parmesan und Basilikum garnieren.

Die Tagliatelle mit der Sauce, den konfierten Tomaten und dem Tomaten-Ol anrichten und mit
Parmesan und Basilikum garniert servieren.

Sonja Reinholz am 22. April 2024
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Pilz-Risotto mit geschmortem Radicchio

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 60 g Guanciale 100 g braune Champignons
100 g getrock. Steinpilze 1 m.-grofie rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

60 g Parmesan 1 EL kalte Butter 250 ml Sauvignon Blanc
500 ml Kalbsfond 2-3 Zweige krause Petersilie  Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

Fiir das Risotto:

Die getrockneten Steinpilze mit kochendem Wasser iibergielen und ziehen lassen. Champignons
abziehen und in Scheibchen schneiden.

Petersilie hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Guanciale klein wiirfeln und mit Zwiebel und Knoblauch in Olivenol glasig anschwitzen. Reis
dazugeben und unter Riihren ebenfalls glasig anschwitzen. Fond in einem Topf erwérmen. Ab-
wechselnd und unter Rithren Wein und Fond zum Risotto geben. Weiche Steinpilze zugeben,
weiter rithren und Fliissigkeit nachgieflen. Parmesan reiben und gut die Hélfte des Késes in das
Risotto einriithren. Champignons roh zugeben.

Sobald der Reis die richtige Konsistenz erreicht hat, den restlichen Parmesan, Salz, Pfeffer, Pe-
tersilie und gegebenenfalls Butter hinzufiigen.

Fiir den Radicchio 1 mittlerer Kopf Radicchio 2-3 EL dunkler Balsamicoessig Olivenol, zum
Braten Salz, aus der Miihle Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle .

Blatter vom Kopf trennen, waschen, trocknen und ggf. dicke Rippen begradigen.

Olivendl in einer schweren Pfanne heifl werden lassen, die Radicchio-Blétter bei mittlerer Hitze
und unter Wenden schmoren kurz vor dem gewiinschten Garpunkt den Essig grofiziigig iiber das
Gemiise geben.

Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch als Garnitur verwenden.

Lilli Kipke am 22. April 2024
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Crépe Suzette mit Vanille-Eis, Schokoladen-Crumble

Fiir zwei Personen
Fiir die Crépes:

2 Fier 250 ml Milch 25 g Butter

125 g Weizenmehl 15 g Zucker 1 Prise Salz

Ol

Fiir die Sauce:

5 Orangen, Saft, Abrieb 40 g Butter 2 EL Orangenlikor
2 EL Cognac 4 EL Zucker

Fiir das Vanille-Eis:

1 Vanilleschote 1 Orange, Abrieb 250 ml Milch

250 g Mascarpone 80 g feiner Zucker 1 EL Orangenlikor
Fiir die Schokoladen-Crumble:

33 g Butter 50 g Mehl 1 EL Kakao

33 g Zucker

Fiir das Karamellgitter:
120 g Zucker

Fiir die Crépes:

Den Backofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Eier und Milch mit dem Handriithrgeréit verriithren, dann langsam das Mehl zugeben. Butter
schmelzen lassen und mit Zucker und Salz vermischen und zum Teig geben.

Beim Riihren darauf achten, dass keine Klumpen im Teig entstehen.

In einer beschichteten und mit Ol ausgeriebenen Pfanne portionsweise diinne Crépes backen.
Von jeder Seite ca. 30-60 Sekunden backen.

Abkiihlen lassen.

Fiir die Sauce:

Schale einer Orange abreiben, dann alle Orangen schéilen, filetieren und Saft auspressen und
auffangen. Saft und Abrieb in einer Pfanne erhitzen, Zucker und Orangenlikoér zugeben und ca.
5 Minuten einkochen. Butter und Orangenfilets dazugeben. Crépes vierteln in die Pfanne geben
und mit Saft bedecken. Cognac dazugeben und flambieren.

Fiir das Vanille-Eis:

Vanilleschote in kleine Stiicke schneiden und im Mixer mit 150 ml Milch fein mixen. Mascarpone,
Zucker und den Rest Milch mit dem Handriihrgerdt zu einer homogenen Masse mixen. Durch
ein Sieb die Vanillemilch dazugeben und gut vermischen.

Orangenlikor und etwas Orangenabrieb dazugeben und in der Eismaschine festfrieren lassen.
Fiir die Schokoladen-Crumble:

Alle Zutaten verkneten und zu Streuseln kriimeln.

Im vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen. Abkiihlen lassen und iiber das Eis und die Crépes
streuen.

Fiir das Karamellgitter:

100 ml Wasser mit Zucker 4-5 Minuten in einem kleinen Topf einkochen, bis es eine hellbraune
Farbe hat und dickfliissig ist. Abkiihlen lassen, bis die Blasen weg sind und mit einem Loffel
vorsichtig diinne Faden auf ein Backpapier laufen lassen. Abkiihlen und als Garnitur auf dem
Eis verwenden.

Sabine Hértfelder am 17. April 2024
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Schokoladen-Soufflé, Rhabarber-Eis, -Kaviar, Pistazien

Fiir zwei Personen

Fiir das Schokolade-Soufflé:

100 g Schokolade, 70% 1 Orange, Abrieb 2 Eier

10 g Butter 80 g Frischkése 80 ml Milch

10 g Mehl 40 g Zucker 1 Prise Tonkabohne
1 Prise Chili 1 Prise Salz

Fiir das Rhabarber-Eis:

3 Stangen Rhabarber 1/3 Salatgurke 2 cm Ingwer

1 Zitrone, 2 EL Saft 225 ml Milch 175 g Sauerrahm
20 g Frischkise 2 Zweige Minze 100 g Zucker

1 Prise Salz
Fiir den Rhabarber-Kaviar:

1 Stange Rhabarber, 50 g 2 Zweige Rosmarin 1 cm Ingwer

1 TL Honig 1 g Agar-Agar 300 ml kaltes Pflanzenol
Fiir die Pistazien: 4 EL Pistazienkerne
Fiir die Garnitur: 8 Himbeeren 6 Blaubeeren

Fiir das Schokolade-Soufflé: Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Wasser in einem Topf aufsetzen und eine Schiissel auf den Topf setzen.

Frischkése, Milch und Butter in die Schiissel geben und gut riihren, bis die Masse schmilzt, dann
Schokolade hineingeben, weiter rithren bis die Schokolade aufgelost ist. Etwas Chili und Salz
hinzugeben. Schiissel abnehmen und abkiihlen lassen.

Eigelb und Eiweif} trennen. Eiweifl mit einem Schneebesen gut verrithren, Zucker langsam hin-
zufiigen, bis die Masse glatt ist.

Eigelb in die Schiissel geben. Achtung: Die Schokoladenmasse soll noch warm bleiben, gut un-
territhren. Eiweifl langsam in die Schiissel geben und unterheben, Tonkabohne einreiben und
Orangenabrieb unterriihren.

Innenseite der Souffiéformen zuerst mit Butter einpinseln, dann mit Zucker bestreuen. Schoko-
ladenmischung hineingeben und im vorgeheizten Ofen 15 Minuten backen.

Fiir das Rhabarber-Eis: Rhabarber schilen, in 2 ¢m kleinen Wiirfel schneiden und im Topf mit
ca.

100 ml Wasser aufkochen lassen, Zucker hinzugeben, bis der Rhabarber zerkocht ist. Rhabarber
gut plirieren, wenn die Masse zu gering ist, kann 100 ml Milch hinzugegeben werden.

Gurke halb von der Schale schiilen, Ingwer und Minze mit Milch in den Mixer geben und fein
piirieren, Sauerrahm und Frischkése, 2 EL Zitronensaft und Salz hinzugeben und unterriihren.
Masse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen.

Fiir den Rhabarber-Kaviar: Rhabarber schéilen und klein schneiden, mit Rosmarin, Ingwer, Ho-
nig und 200 ml Wasser in einem Topf ca. 15 Minuten kochen lassen. Masse durch ein Sieb flieen
lassen. Saft in den Topf geben und mit Agar-Agar aufkochen lassen und abkiihlen lassen. Saft
in eine kleine Dosierflasche geben und Tropfen in das kalte Ol spritzen.

Fiir die Pistazien:

Pistazien im Ofen bei 180 Grad fiir ca. 10 Minuten backen und danach im Morser klein hacken.
Fiir die Garnitur: Beeren als Garnitur verwenden.

Tung Nguyen am 16. April 2024
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Rhabarber-Quiche mit Camembert, Rhabarber mit Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir den Quiche-Teig:

250 g Dinkelmehl 130 g kalte Butter 1 Ei

1 TL Salz

Fiir den Belag:

300 g Rhabarber 1 Camembert, 250 g 3 Eier

100 ml Sahne 50 g Frischkise 50 ml Creme-fraiche
Salz Pfeffer

Fiir den marinierten Rhabarber:

300 g Rhabarber 50 g Rucola 1 Schalotte

4 EL Pinienkerne 100 ml Kirschsaft 3 EL Himbeeressig
3 EL Sonnenblumendl Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Rhabarber-Gelee:

100 ml Rhabarbersaft 1 g Agar-Agar

Fiir den Quiche-Teig:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Alle Zutaten rasch zu einem Teig verkneten. Teig in eine Quiche oder Tarteform geben und den
Rand gut andriicken.

10 Minuten kiihl stellen.

Fiir den Belag:

Rhabarber schélen und in kleine Stiicke schneiden. Dann kurz mit Zucker und etwas Wasser
diinsten. Camembert ebenfalls in kleine Stiicke schneiden und beides gleichméfig auf dem Teig
verteilen.

In einer Schiissel Eier, Sahne, Frischkise und Créme fraiche verquirlen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, iiber die Quiche gieflen und im vorgeheizten Backofen ca. 30-35 Minuten backen
bis sie goldbraun ist und die Fiillung gestockt ist.

Tipp:

Wenn die Quiche auf zwei kleine Formen verteilt wird, verkiirzt sich die Backzeit um die Hilfte.
Fiir den marinierten Rhabarber:

Rhabarber waschen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Rucola waschen, verlesen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Schalotte abziehen, klein schneiden und in 1 EL Sonnenblumendl kurz glasig braten. Rhabarber
zugeben und kurz mitdiinsten. Mit Kirschsaft abléschen und kurz aufkochen.

Vom Herd nehmen, Himbeeressig zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Rest Ol
unterriihren.

Rucola mit Rhabarber anrichten und mit dem Dressing betrédufeln.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett von allen Seiten résten. Salat mit gertsteten Pinienkernen
bestreuen.

Fiir das Rhabarber-Gelee:

Rhabarbersaft mit Agar-Agar ca. 2 Minuten aufkochen. In eine flache Schale stellen und im
Kiihlschrank abkiihlen lassen. Wenn es fest ist mit einem kleinen Loffel kleine Kugeln ausstechen
und neben oder auf das Gericht legen.

Sabine Hértfelder am 16. April 2024
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Rhabarber mit Couscous, -Chutney, Fenchel, Mandeln

Fiir zwei Personen
Fiir den geschmorten Rhabarber:

1 Stange Rhabarber 1 Zwiebel 2 EL Butter

100 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir das Rhabarber-Chutney:

2 Stangen Rhabarber 1 Zwiebel 1-2 cm Ingwer

1 Orange, Saft 25 ml Apfelessig 50 g brauner Zucker

20 g weifler Zucker 1 TL Chiliflocken 3 TL gemahlener Kardamom

1 TL gemahlener Zimt
Fiir den Couscous:

250 g Couscous 250 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den gebratenen Fenchel:

1 Fenchelknolle, mit Griin 2 EL Butter Salz, Pfeffer
Fiir den Minz-Dip:

150 g griech. Joghurt 2 Zweige Minze Salz, Pfeffer
Fiir die gerésteten Mandeln:

50 g Mandelstifte Salz Pfeffer

Fiir den geschmorten Rhabarber:

Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Zwiebel abziehen und wiirfeln.

Rhabarber waschen, schélen und in ca. 8 cm lange Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Rhabarber in die Pfanne geben und von allen Seiten anbraten. Dann mit dem
Gemiisefond abloschen und schmoren lassen, bis der Rhabarber gar ist, aber noch Biss hat. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Rhabarber-Chutney:

Weilen und braunen Zucker in einem Topf schmelzen. Rhabarber waschen, schélen und in kleine
Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Wenn der Zucker vollstéindig geschmolzen ist,
den Rhabarber und die Zwiebel in den Topf geben und kurz andiinsten lassen. Ingwer fein hacken
und ebenfalls dazu geben. Nun auch die Gewiirze dazugeben. Alles mit dem Saft einer Orange,
100 ml Wasser und dem Apfelessig abloschen und eink6cheln lassen.

Fiir den Couscous:

Gemiisefond einmal aufkochen lassen. Topf vom Herd nehmen.

Couscous mit dem Olivendl in den Topf geben und ohne erneutes kochen ca. 5 Minuten ziehen
lassen. Gegebenenfalls umriihren. Salzen und pfeffern.

Fiir den gebratenen Fenchel:

Fenchel halbieren und die einzelnen Schichten voneinander trennen. In einer Pfanne die Butter
zerlassen und den Fenchel darin von beiden Seiten anbraten, bis er noch biss hat, aber schon
braun ist. Salzen und pfeffern. Fenchelgriin fiir die Garnitur beiseitelegen.

Fiir den Minz-Dip:

Minzblétter fein hacken und mit dem Joghurt vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die gerosteten Mandeln:

Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett anrGsten, bis sie goldbraun sind.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Charlotte Dorfler am 16. April 2024
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Rhabarber-Topfenknddel, -Perlen, -Stroh, Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kndodel:

2 Stangen Rhabarber 2 Toastscheiben 1 Zitrone, Saft, Abrieb
250 g Quark, 20% 1 Ei 70 g Butter
80 g Weizenmehl 2 EL Zucker 1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz
Fiir die Butter-Brosel:

50 g Butter 100 g Panko 1 Pck. Vanillezucker
40 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 3 Eier 125 ml Milch

125 g Sahne 40 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir das Rhabarber-Stroh:

Rhabarberfiden, von oben Ol

Fiir die Rhabarber-Perlen:

200 ml Rhabarbersaft 3 Zitrone, Saft 500 ml eiskaltes Rapsol
2 TL Agar-Agar

Fiir die Garnitur:

bunte essbare Bliiten

Fiir die Kndodel:

Den Rhabarber waschen und schélen. Einige Streifen fiir das Rhabarberstroh beiseitestellen.
Rinde vom Toast abschneiden und im Multizerkleinerer mixen.

Rhababerstangen der Lénge nach dritteln und dann in ca. 1 cm Stiickchen schneiden. Vanille-
zucker und ca. 1 Essloffel Zitronensaft mit den Rhababerstiickchen gut vermengen und einen
Moment durchziehen lassen.

Ei mit der Butter schaumig rithren. Toastbrosel, Quark, Zucker, Salz und Zitronenabrieb, sowie
das Mehl kurz unterrithren und den Teig auf einem bemehlten Brett zu einer Rolle formen. Einen
groen Topf mit gesalzenem Wasser aufstellen. Teig in sechs gleichgrofie Scheiben schneiden und
in der bemehlten Hand flach ausformen.

Von dem marinierten Rhabarber jeweils 1 Teel6ffel in die Mitte geben und zu einer geschlossenen
Kugel ausformen. AnschlieBend Klo8e in siedendes Salzwasser geben und ca. 15 Minuten garen.
Abtropfen lassen.

Fiir die Butter-Brosel:

Butter im Topf schmelzen und mit Panko, Zucker, Vanillezucker und Salz verrithren. Knédel in
der Brosel-Butter vorsichtig schwenken.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark mit einem Messer herauskratzen.
Schote und Mark in einem Topf zusammen mit Milch, Sahne und Zucker und Salz unter Riihren
aufkochen. Eier trennen und Eigelbe in einer Schiissel gut verquirlen, 1/3 der heifilen Milchmi-
schung abnehmen und zu den Eigelben geben.

Alles gut verquirlen. Die angeriihrten Eigelbe zur restlichen Milchmischung in den Topf geben.
Alles zusammen bei mittlerer Hitze unter sténdigem Riihren erhitzen, bis die Sauce dickfliissig
geworden ist.

Sofort durch ein feines Sieb streichen, kalt werden lassen. Vor dem Servieren mit einem Stabmi-
xer schaumig aufschlagen.

Fiir das Rhabarber-Stroh:

Rhabarberfiden, von oben, in heifiem Ol in einer Fritteuse frittieren und auf einem Kiichenkrepp
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abtropfen lassen.

Fiir die Rhabarber-Perlen:

Rapsol in einem hohen Glasgefaf fiir 30 Minuten in den Tiefkiihler stellen. Rhabarbersaft und
Zitronensaft in einem Topf aufkochen und einige Minuten kocheln lassen. Agar-Agar hinzuge-
ben und nochmals aufkochen lassen. Masse etwas abkiihlen lassen und in eine Portionierflasche
geben. Tropfchenweise in das kalte Ol tréufeln. Perlen mit einem Sieb vom Ol trennen und mit
kaltem Wasser abspiilen.

Fiir die Garnitur:

Bliiten als Garnitur verwenden.

Anja Steffen am 16. April 2024
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Tortellini, Orangen-Butter, Spargelspitzen, Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

200 g Semola 2 Eier 1 Prise Salz
Fiir die Fiillung:
250 g griiner Spargel 1 Schalotte 50 g Parmesan
75 g Ricotta 1 TL Butter 2-3 EL Semmelbrosel
Ol Salz Pfeffer
Fiir die Tortellini:
Mehl Salz
Fiir die Parmesancreme:
2-3 EL Parmesan 150 ml Sahne
Fiir die Orangenbutter:
2 EL Butter 1 Orange, Abrieb
Fiir den Teig:

Die Eier, Semola und Salz rasch zu einem Teig verkneten und in Klarsichtfolie verpackt in den
Kiihlschrank zum Ruhen geben.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben. Schalotte abziehen, kleinhacken und in Ol glasig braten. Spargelspitzen ab-
schneiden und in Butter leicht braun anbraten.

Spargel-Mittelstiicke klein schneiden und ca. 5 Minuten mit den Schalotten diinsten. Etwas ab-
kiithlen und in einen Multizerkleinerer geben. Ricotta, ein bis zwei Essloffel geriebenen Parmesan,
Salz und Pfeffer zugeben. Wenn die Masse zu fliissig ist, mit etwas Semmelbroseln abbinden.
Fiir die Tortellini:

Nach dem Ruhen den Teig in der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. Mit einem Aus-
stechring Kreise ausstechen (Durchmesser von ca. 7 cm), jeweils 1 Teeloffel der Fiillung dar-
aufgeben, die Ridnder mit Wasser befeuchten, als Halbkreise zusammenkleben und zu Tortellini
formen.In sprudelndem und gesalzenem Wasser ca. 5 Minuten garen bis sie an die Oberflache
steigen. Vorsichtig herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Parmesancreme:

Parmesan reiben. Sahne erhitzen und Parmesan vorsichtig in der Sahne schmelzen. Nicht nicht
kochen lassen, sonst gerinnt der Kése.

Fiir die Orangenbutter:

Butter aufschdumen und 1 Teeloffel Orangenabrieb dazugeben. Die gekochten und abgetropften
Tortellini kurz in der Butter schwenken.

Sabine Héartfelder am 15. April 2024
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Quarkbadllchen mit Ananas-Kokos, Joghurt-Limetten-Eis

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

2 Limetten, Saft, Abrieb 300 ml Sahne 525 g Vollmilchjoghurt
120 g Puderzucker

Fiir die Quarkbéllchen:

2 Eier, Gr. M 50 ml Mineralwasser 250 g Magerquark
50 ml Mineralwasser 300 g Mehl 2 TL Backpulver
30 g Stérke 125 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker
Puderzucker Pflanzenol 1 Prise Salz
Fiir die gegrillte Ananas:
1 Ananas 2 TL Puderzucker 1 TL Zimt
Fiir die Fiillung:
50 g Ananas 25 g Kokosraspeln 3 cl Kokoslikor
100 ml Ananassaft Speisestérke
Fiir das Eis:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Sahne kurz aufschlagen und dann mit Joghurt und Puderzucker vermengen. Beide Limetten heif3
abwaschen und Schale abreiben. Eine Limette auspressen und Saft mit in den Sahne-Joghurt
geben. Masse in die Eismaschine fiillen und etwa 25 Minuten gefrieren lassen.

Fiir die Quarkbillchen:

Eier, Zucker und Salz schaumig riihren. Anschliefend den Quark unterheben. Mehl, Stéarke,
Backpulver und Vanillezucker miteinander vermengen und zu der Quarkmasse geben. Mineral-
wasser hinzufiigen.

Mit dem Riihrgerédt zu einem Teig rithren.

Den Teig mit einem Essloffel abstechen und mit bemehlten Hinden zu Kugeln rollen. Béllchen
im heiBen Ol etwa 3-5 Minuten goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die gegrillte Ananas:

Ananas schilen und in Scheiben schneiden. Puderzucker mit Zimt vermischen. Zwei Ananasschei-
ben darin wenden und dann in einer Grillpfanne von beiden Seiten grillen. Restliche Ananas fiir
die Quarkballchenfiillung verwenden.

Fiir die Fiillung:

Ananas mit Kokosraspeln und Ananassaft mit einem Piirierstab fein piirieren. Entstandenes Pii-
ree aufkochen, Kokoslikor hinzufiigen und mit Stédrke abbinden. Quarkbillchen mit der Masse
fillen.

Rabea Stolp am 11. April 2024
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Spargel mit Zitronen-Hollandaise, Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir den griinen Spargel:

500 g griiner Spargel 1 Zitrone, Abrieb 2 EL Butter

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

2 Eier 1 Zitrone, Abrieb, Saft 150 g Butter

4 EL halbtrockener Weiflwein Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 festk. Kartoffeln scharfes Paprikapulver edelsiiles Paprikapulver
1 Prise Zucker Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Spargelcreme:

gebratener Spargel, s.o. 100 g Creme-fraiche gerduch. Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Spiegeleier: 2 Fier Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 4 EL Granatapfelkerne 1 Orange, Filets

Fiir den griinen Spargel: Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Unteres Drittel vom Spargel abschneiden, sowie die Spitzen.

Spargelspitzen zur Seite stellen. Butter in einer Pfanne zerlassen und Spargel darin etwa 8
Minuten anbraten. Kurz bevor er gar ist, Spargelspitzen hinzufiigen und ebenfalls kurz braten.
Spargel mit Zucker, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 1/3 des Spargels fiir die
Spargelcreme beiseitestellen.

Fiir die Hollandaise: Ztrone heify abwaschen und Schale abreiben. Eier trennen. Eigelbe in einem
hohen Becher mit Salz, Pfeffer, Weilwein und Zitronensaft vermengen. Butter in einem Topf zum
Schmelzen bringen. Zerlassene Butter ganz langsam in den Becher mit den Eigelben schiitten
und dabei mit dem Stabmixer piirieren und hochziehen. Zum Schluss mit Zitronenabrieb, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffelwiirfel: Kartoffeln schilen und in kleine, gleichméflige Wiirfel schneiden.
Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln bei mittlerer Hitze goldbraun ausbacken,
bis sie aulen knusprig und innen gar sind.

Mit Paprika, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und den Zucker schmelzen lassen.

Fiir die Spargelcreme: 1/3 des gebratenen Spargels (s.o.) etwa 10 Minuten im vorgeheizten Ofen
rosten. Creme fraiche mit dem Spargel, Paprika, Salz und Pfeffer in einen Multizerkleinerer
geben und mixen bis eine glatte Masse entsteht.

Nach Belieben durch ein Sieb streichen.

Fiir die Spiegeleier: Eier in einer Pfanne in zwei Servierringen in Butter braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur: Orange schélen und filetieren. Mit der Sauce einen Saucenspiegel bilden und
die Spargelstangen darauf anrichten, sowie jeweils ein Spiegelei. Kartoffelwiirfel auf dem Teller
verteilen. Mit Spargelcreme, Granatapfelkernen und Orangenfilets den Teller dekorieren.

Mirjam Stuckas am 10. April 2024

195



Reis-Platte mit Dal, Spinat, Blumenkohl-Curry

Fiir zwei Personen
Fiir das Dal:

100 g rote Linsen

1 EL Butterschmalz

1 TL gemahlener Kurkuma
1 TL Asant

Fiir den Spinat:

300 g Babyspinat

1 Knoblauchzehe

4 TL Chilipulver

% TL Korianderpulver

Fiir das Blumenkohl-Curry:

300 g Blumenkohl
2 Tomaten

2 EL Joghurt

4 TL Chilipulver

4 TL Panch Phoron

1 Knoblauchzehe
4 Bund Koriander
1 TL Chilipulver
Salz

2 Gemiisezwiebeln

100 ml Sahne

3 TL Kreuzkiimmelpulver
Salz, aus Miihle

200 g Kartoffeln

2 weile Zwiebeln
Butterschmalz

1 TL edels. Paprikapulver
3 TL Kreuzkiimmelsamen

4 cm Ingwer
1 TL Kreuzkiimmel
1 TL gemahlener Koriander

3 cm Ingwer
Butterschmalz
1 TL Kurkumapulver

100 g TK-Erbsen

4 cm Ingwer

1 TL Garam Masala
1 TL Kurkumapulver

Fiir die Gurken-Raita:
3 Salatgurke

4 Zweige Minze

1 Prise Zucker

Fiir den Basmati:

100 g Basmati

3 Zitrone, Saft
1 Prise edels. Paprikapulver
Salz, aus Miihle

200 g Joghurt
1 TL Schwarzkiimmel

1 TL Salz

Fiir das Dal:

Die Linsen spiilen. Ingwer schélen und klein schneiden. 300 ml Wasser zum Kochen bringen.
Linsen mit Ingwer, Kurkuma und etwas Salz darin etwa 10 Minuten weichkochen lassen. Dann
abgieflen. Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Zusammen mit Kreuzkiimmel, Chili, Asant und
Korianderpulver in einer Pfanne mit Butterschmalz anrdsten.

Gewiirzpaste unter die weichen Linsen mischen und mit gehackten Korianderbléattchen bestreuen.
Fiir den Spinat:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Spinat griindlich waschen und trockenschleudern.
Zwiebeln in Butterschmalz in einer Pfanne braun braten. Knoblauch abziehen und pressen,
Ingwer schélen und reiben.

Beides zu den Zwiebeln geben. Chili, Kreuzkiimmel, Kurkuma und Koriander mitbraten. Spinat
nach ein paar Minuten dazugeben bis er zusammenfillt. Salz und Sahne einriithren. Etwa 10
Minuten koécheln lassen.

Fiir das Blumenkohl-Curry:

Blumenkohl in Réschen zerteilen und waschen. Kartoffeln schélen und wiirfeln. Ingwer schélen
und kleinschneiden. Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser iibergieflen und
héuten. Dann entkernen und in Stiicke schneiden. Zwiebeln abziehen und wiirfeln.

Zwiebeln in Butterschmalz braun anrosten, Kartoffeln und Blumenkohl hinzugeben und mit
anbraten.

Chili, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Paprika, Panch Phoron und Ingwer zugeben und weiterbraten.
Dann Tomaten, Erbsen und Joghurt dazu geben. 1 Tasse Wasser angieflen, alles salzen und
15 Minuten kocheln lassen. Zwischendurch umriihren. Vor dem Servieren mit Garam Masala
wiirzen.

Fiir die Gurken-Raita:

196



Salatgurke schélen, lings vierteln, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Joghurt mit Salz,
Zucker, Paprika und Zitronensaft verriihren.

Minze fein hacken und mit Gurke unter den Joghurt mischen. Mit Schwarzkiimmel bestreuen.
Fiir den Basmati:

Basmati mit Salz und 250 ml Wasser aufsetzen und kochen lassen bis er gar ist.

Kira Ludwig am 10. April 2024
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Sellerie-Sticks, Soja-SoBe, Mayonnaise, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir die Sellerie-Sticks:

1 Knollensellerie 2 Fier 100 g Panko
Mehl Pflanzenol Salz, Pfeffer
Fiir die Polenta:

100 g Instant-Polenta 20 g Parmesan 50 ml Sahne
20 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Soja-Ingwer-Sauce:

4 cm Ingwer 1 Zitrone, Saft 300 ml Sojasauce
80 g brauner Zucker 1 TL heller Sesam Pfeffer

Fiir die Yuzu-Mayonnaise:

1 Ei 1 EL Yuzusaft 1 TL Senf
100 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Wildkr&utersalat:

80 g Wildkrautersalat 1 TL Senf 1 TL Honig
2 EL Weiweinessig 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sellerie-Sticks:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Knollensellerie schélen und in pommesgrofie Sticks schneiden. In siedendem Salzwasser blanchie-
ren und in Eiswasser abschrecken. Ei verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Mehl,
verquirltem Ei und Panko eine Panierstrafie aufbauen und Sticks darin panieren. Sticks in der
Fritteuse goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Polenta:

400 ml Wasser zum Kochen bringen und Polenta einriihren. Dann Topf von der Hitze nehmen
und Polenta etwa 10 Minuten weiter quellen lassen. Butter, Sahne und geriebenen Parmesan
einrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Soja-Ingwer-Sauce:

Ingwer schélen und in feine Wiirfel schneiden. Sojasauce mit Zucker, klein geschnittenem Ingwer
und einer Prise Pfeffer aufkochen und dann bei geringerer Hitze kocheln lassen. Zitrone auspres-
sen und Sauce mit Saft abschmecken. Sesam in einer Pfanne ohne Ol résten und anschlieBend
in die Sauce geben.

Fiir die Yuzu-Mayonnaise:

Fi mit Senf und Yuzusaft in ein hohes Geféfl geben und mit Hilfe eines Piirierstabes aufmixen.
Weiter mixen und Rapsol langsam einflieen lassen bis die Zutaten emulgieren und eine Mayon-
naise entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Wildkrautersalat:

Salat waschen und trockenschleudern. Aus Olivendl, Essig, Senf und Honig ein Dressing anriihren
und {iber den Salat geben.

Alexander Wellmann am 10. April 2024
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Tagliatelle mit Spinat-Gorgonzola-SoBe und Pistazien

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

4 Fier, Grofle M 415 g Mehl Salz

Fiir die Spinat-Gorgonzola-Sauce:

75 g Babyspinat 3 Knoblauchzehe 4 Zwiebel

% rote Chilischote $ Zitrone, Saft 75 g Gorgonzola, dolce
25 g Parmesan 225 ml Milch Butter

50 ml trockener Weiflwein 3 EL Mehl Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

15 g geschélte Pistazienkerne 15 g Parmesan % rote Chilischote

Fiir die Tagliatelle:

Die Eier aufschlagen und verquirlen. Es sollen 200 ml entstehen.

Ansonsten mit Wasser auffiillen. Mehl und 1 TL Salz mit Eiern vermengen und 1 EL Was-
ser hinzugeben. Alles zusammen zu einem geschmeidigen Teig kneten. Teig mit Frischhaltefolie
abdecken und etwa 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Anschlieend mit einer Nudelma-
schine den Teig ausrollen und zu Tagliatelle schneiden. Zu kleinen Nestern legen. Kurz vor dem
Servieren in siedendem Salzwasser al dente kochen.

Fiir die Spinat-Gorgonzola-Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Butter glasig andiinsten.
Mit Mehl bestéduben und zu einer Schwitze werden lassen. Wein einriihren und auf die Hélfte
reduzieren lassen.

Milch hinzugeben und glattrithren. Chilischote ldngs halbieren und von Scheidewénden und Ker-
nen befreien. In feine Halbringe schneiden.

Gorgongzola in kleine Stiicke zupfen. Parmesan reiben. Spinat waschen und trockenschleudern.
Alle Komponenten etwa 5 Minuten vor dem Servieren in die Sauce rithren und schmelzen lassen.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Pistazien in einer Pfanne ohne Ol anrosten. Parmesan reiben. Chili in feine Ringe schneiden und
dariiber streuen.

Rabea Stolp am 10. April 2024
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Auberginen-Tortellini auf Parmigiana di melanzane

Fiir zwei Personen

Fiir die Tortellini:

100 g Hartweizengrief3

1 EL Olivenol

Fiir die Auberginen:

1 grofle Aubergine

3 TL Zwiebelgranulat

4 TL gerebelter Thymian
3 TL gerebelter Basilikum
1 Prise Zucker

Fiir die Tomatensauce:
400 g gehackte Tomaten
3 EL Tomatenmark

Fiir die Tortellini-Fiillung:

Salz
Fiir das Basilikumol:
1 Bund Basilikum

100 g Weizenmehl
2 Prisen Salz

3 TL Tomatenflocken

3 TL gerebelter Rosmarin
3 TL Fenchelsamen

% TL gerebelter Majoran
Olivenol

1 kleine Zwiebel
1 Prise Zucker

Pfeffer

100 ml Sonnenblumenol

Mehl

4 TL Knoblauchpulver
4 TL Chilliflocken
4 TL gerebelter Salbei

1 TL gerebelter Oregano
Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen
Olivenol, Salz

Fiir den Parmesanchip:
25 g Parmesan

Fiir die Garnitur:

2 Kugeln Biiffelmozzarella
4 Limette, Abrieb

8 Haselniisse 1 kleine rote Chilischote

Fiir die Tortellini:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hartweizengrie8, Mehl und 100 ml Wasser mit zwei Prisen Salz und Olivendl gut verkneten. Teig
in Frischhaltefolie einschlagen und im Kiihlschrank ruhen lassen. Danach diinn ausrollen und
Kreise ausstechen (Durchmesser ca. 8 cm).

Fiir die Auberginen:

Aubergine waschen und in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden. Auf ein Backblech mit Backpapier
legen. Aus Tomatenflocken, Knoblauchpulver, Zwiebelgranulat, Rosmarin, Chiliflocken, Thymi-
an, Fenchelsamen, Salbei, Basilikum, Majoran und Oregano eine Gewiirzmischung herstellen.
Aubergine von beiden Seiten mit Olivendl bepinseln und mit Salz, Pfeffer, Zucker und nach
Belieben mit der Gewlirzmischung wiirzen. Restliche Gewdirze fiir die Tomatensauce nutzen. Im
vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten garen.

Fiir die Tomatensauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Erst die Zwiebel in einer Pfanne mit Ol
anschwitzen und dann Knoblauch dazugeben. Nach ein paar Minuten mit gehackten Tomaten
abloschen, Tomatenmark hinzufiigen und mit Salz, Zucker und Gewdiirzen (s.o.) wiirzen. Sauce
fiir 10 Minuten kocheln lassen und dann mit einem Piirierstab piirieren.

Fiir die Tortellini-Fiillung:

1/3 der gegarten Auberginen aus dem Ofen (s.o.) mit 4 EL Tomatensauce in einem Multizerklei-
nerer mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann 1 TL Fiillung auf die Nudelteigkreise
geben, zusammenklappen, Rand andriicken und zum Tortellini formen. Im kochenden Salzwasser
al dente garen.
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Fiir das Basilikumol:

Basilikumbliitter im Ol vorsichtig erwiirmen. Das Ol darf nicht heifer als 80 Grad werden. Dann
vom Herd nehmen und mit Hilfe eines Piirierstabes aufmixen. Zum Schluss durch ein feines Sieb
abseihen.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan reiben, diinn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech in kleine Kreise streuen und
im Ofen, bei den Auberginen, etwa 2-4 Minuten knusprig werden lassen.

Fiir die Garnitur:

Haselniisse mit einem Messer halbieren und in einer Pfanne ohne Ol anrosten. Limette heifl
abwaschen und Schale abreiben.

Gericht mit Biiffelmozzarella, Limettenabrieb, Haselniissen und fein geschnittenen Chiliringen
garnieren.

Mirjam Stuckas am 08. April 2024

Blumenkohl-Steak, Sauce a la béarnaise, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:
4 grofie mehligk. Kartoffeln 2 EL Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Blumenkohl-Steak:

1 mittelgr. Blumenkohl Pflanzenol Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce a la béarnaise:

1 Zitrone, Saft 2 Eier 150 g Butter
1 EL Créme-fraiche 1 TL Senf 1 TL Zucker
1 TL gerebelter Estragon Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schélen und in Stiicke schneiden. In siedendem Salzwasser gar kochen. Abgiefien,
kurz auskiihlen lassen und dann mit Butter zusammen stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.

Fiir das Blumenkohl-Steak:

Blumenkohl waschen und aus der Mitte zwei etwa 3 cm dicke Scheiben herausschneiden. Wichtig
ist, dass alle Roschen mit dem Strunk aneinanderhalten. In einem grofien Topf mit siedendem
Salzwasser blanchieren und dann in einer Grillpfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren nach Belieben mit einem Bunsenbrenner noch weiter
abflimmen.

Fiir die Sauce a la béarnaise:

Butter in einem Topf fliissig werden lassen. Eier trennen und Eigelbe auffangen. In einem hohen
Gefafl Eigelbe mit 1 EL Zitronensaft, Senf, Creme fraiche, Zucker und Estragon mit einem Pii-
rierstab aufmixen.

Dann wéahrend des Mixens die fliissige Butter einflieflen lassen bis eine Emulsion entsteht. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Rainer Konig am 08. April 2024
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Ei mit Krduter-Emulsion, Rosti, Meerrettich-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Emulsion:

75 g Frankfurter griine Krduter 1 Limette, Saft 35 ml Eiweif3
35 ml dunkle Gefliigelfond 80 ml Traubenkerndl 50 ml Rapsdl
2 g feines Ursalz 1 g schwarzer gemahlener Pfeffer

Fiir das soufflierte Ei:

4 Fier, Gr. M Butter 2 g Ursalz

1 Prise Salz
Fiir das Kartoffelrosti-Nest:

400 g festk. Kartoffeln Pflanzenol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Meerrettichcreme:

50 g frischer Meerrettich 3 sduerlicher Apfel 1 Limette, Saft

200 g Creme fraiche 150-200 g Magerquark 1 EL fliissiger Honig
Kalahari-Salz Malabar-Pfeffer

Fiir die Garnitur: geriuchertes Paprikapulver

Fiir die Emulsion:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eiweif} in ein hohes Gefifl geben und wie eine Mayonnaise mit dem Traubenkernsl und Rapsol
emulgieren.

Krauter mit Limettensaft und Gefliigelfond sehr fein mixen, durch ein Passiertuch geben und
fest ausdriicken. Die ausgedriickten Kriuter in die Emulsion/Mayonnaise einmixen. Mit Ursalz
und Pfeffer abschmecken.

Den entstandenen Kréutersud in einen Topf geben und einreduzieren lassen. Sud iiber das souf-
flierte Ei geben.

Fiir das soufflierte Ei:

Fier trennen und Eiweifl und Eigelb separat auffangen. Souffié-Foérmchen mit Butter ausstrei-
chen. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Dann eine Schicht steifes Eiweif3 in die Férmchen
geben. Das Eigelb dann darauf platzieren und mit dem restlichen Eiweifl bedecken. Die Férm-
chen in eine Auflaufform oder ein tiefes Blech setzen und kochendes Wasser angiefien. Sie sollten
etwa zur Hailfte im Wasser stehen. Ca. 15 Minuten (ggf. etwas linger) im vorgeheizten Ofen
garen.

Fiir das Kartoffelrosti-Nest:

Kartoffeln grob reiben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen. Fliissigkeit der
Kartoffelmasse mithilfe eines Passiertuches ausdriicken.

Ol in einer Pfanne erhitzen, zwei Taler Masse in die Pfanne geben und von beiden Seiten knusp-
rig anbraten. Rosti warm iiber eine Tasse oder Glas legen, damit sich eine Mulde bildet.

Fiir die Meerrettichcreme:

Créme fraiche und Magerquark in eine Schiissel geben und einen halben Apfel direkt in die Masse
reiben, dann, je nach gewiinschter Schérfe, etwas Meerrettich dazu geben. Honig, Limettensaft,
Kalahari-Salz und Malabar-Pfeffer dazu geben und umriihren.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Paprikapulver garnieren.

Birgit Lehmann am 04. April 2024
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Ravioli mit Ziegenkdse-Birnen-Fiillung, Salbeibutter

Fiir zwei Personen

Fiir die Ravioli:

4 Eier 200 g Hartweizengriefl 200 g Weizenmehl
1 Prise Kurkumapulver 5 g Salz

Fiir die Fiillung:

300 g Ziegenfrischkédse 1 knackige Birne 1 EL Pinienkerne

1 TL fliissiger Honig 1 Bund Schnittlauch ~ Panko

Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

1 Ei Hartweizengrief3 Salz

Fiir die Salbeibutter:

4 Bund Salbei 100 g Butter Salz

Fiir die Pinienkerne: 1-2 EL Pinienkerne

Fiir die Pankobrosel: 40 g Panko Butter

Fiir die Garnitur: 50 g Pecorino 3-4 Halme Schnittlauch

Fiir die Ravioli:

Zunichst die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eigelbe mit allen Zutaten zusammenfiigen
und mit einem Knethaken verkneten. Wenn der Teig zu fest ist, etwas Wasser dazu geben. Teig
anschliefend in Frischhaltefolie 10 Minuten kiihlstellen. Dann mit Hilfe einer Nudelmaschine
diinne Teigbahnen auswalzen.

Fiir die Fiillung:

Schnittlauch fein schneiden. Birne von Kerngehéuse befreien und in kleine Stiicke schneiden.
Pinienkerne anrésten und hacken.

Ziegenfrischkése mit Pinienkernen, Schnittlauch, Birne und Honig vermengen. Anschlieflend et-
was salzen und pfeffern. Ggf. etwas Panko dazugeben, sollte die Masse zu fliissig sein.

Fiir die Fertigstellung:

FEine Teigbahn auf einer bemehlten Arbeitsfliche auslegen. Mit etwas Abstand zueinander je-
weils ein Haufchen Fiillung auf die Teigbahn geben. Eine zweite Teigbahn dariiberlegen. Dabei
darauf achten, dass moglichst wenig Luft eingeschlossen ist. Teig andriicken und mit einem run-
den Ausstecher Ravioli ausstechen. Rand zusammendriicken.

Die Ravioli vorsichtig in kochendes, gesalzenes Wasser geben und warten, bis sie oben schwim-
men. Dann vorsichtig entnehmen.

Fiir die Salbeibutter:

Butter in einer Pfanne zerlaufen und etwas anbrdunen sowie schaumig werden lassen. Salbeiblit-
ter dazugeben und in der Butter knusprig werden lassen. Fertige Ravioli kurz vorm Anrichten
in der Butter schwenken.

Fiir die Pinienkerne:

Pinienkerne in einer Pfanne rosten und beiseitestellen.

Fiir die Pankobrésel:

Panko in einer Pfanne in Butter knusprig rosten.

Fiir die Garnitur:

Pecorino reiben. Schnittlauch fein schneiden. Kése, Schnittlauch, Pinienkerne und Panko iiber
die Ravioli geben.

Birgit Lehmann am 03. April 2024
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Panierter Feta mit Ratatouille, Joghurt, Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir den panierten Fetakiise:

2 Scheiben Feta a 150 g 2 Eier 1 TL gerduch. Paprikapulver
Mehl Panko 01

Fiir das Ratatouille:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 rote Paprika

400 ml passierte Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 EL dunkler Balsamicoessig 1 EL getrock. Oregano 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Zucker Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Joghurt:

250 g griech. Joghurt, 10% 1 Zitrone, Abrieb, Saft Salz
Pfeffer

Fiir den Rucola:

125 g Rucola Pflanzenol Salz

Fiir den panierten Fetakise:

Das Mehl mit dem Paprikapulver mischen. Feta in Dreiecke schneiden und in Mehl, verquirltem
Ei und Panko doppelt panieren.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und panierten Feta vorsichtig braten, bis er schén knusprig und
goldbraun ist. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Ratatouille:

Aubergine vierteln und das Schwammige mit den Kernen herausschneiden. Zucchini vierteln und
das Kerngehéuse entfernen.

Paprika halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Zwiebel und Knoblauch abzie-
hen und in kleine Wiirfel schneiden. Aubergine, Zucchini und Paprika in 1xlcm grofie Wiirfel
schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen.
Paprikapulver zugeben und mitrésten. Gemiisewdirfel zugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit
einer kleinen Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Oregano hinzugeben. Balsamicoessig zum
Gemiise geben, passierte Tomaten zugeben und alles einkochen lassen. Vor dem Servieren final
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Joghurt:

Joghurt in eine Schiissel geben und mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer verriihren
und abschmecken. Joghurtmasse in eine kleine Dosierflasche fiillen und kalt stellen.

Fiir den Rucola:

Rucola in 150-160 Grad heiflem Pflanzendl frittieren und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen. Vor dem Servieren salzen.

Henning Scheffer-Boichorst am 03. April 2024

204



Lauch-Pilz-Réllchen, Lauch, Kartoffelbrei, Weinsofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Kartoffelbrei:
500 g mehligk. Kartoffeln
Muskatnuss

Fiir den geschmorten Lauch:

1 Stange Lauch
Salz

Fiir die Lauch-Pilz-R6llchen:

1 dicke Stange Lauch

1 Schalotte

100 g Frischkése

Salz

Fiir die Weiflweinsauce:

1 Schalotte

50 ml trockener Weiflwein
Salz

Fiir die Kiirbiskerne:

60 g Butter
Salz

2 EL Butter
Pleffer

250 g braune Champignons
$ Zitrone, Saft

2 EL Butter

Pfeffer

50 g kalte Butter
50 ml Gemiisefond
Pfeffer

50 g Kiirbiskerne

70 ml Milch
Pfeffer

200 ml Gemiisefond
100 g Rauchertofu

150 g Ricotta
2 Zweige glatte Petersilie

50 ml Sahne
1 EL Olivenol

Fiir die Garnitur: 1 Zitrone, Abrieb

Fiir den Kartoffelbrei: Die Kartoffeln schilen und in kleine Stiicke schneiden. In einem Topf
mit salzigem Wasser weichkochen. Die weichen Kartoffeln abgielen und kurz abdampfen lassen.
Dann mit einem Stampfer stampfen. Butter und Milch dazu geben und nochmals stampfen, bis
alles gut vermischt ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir den geschmorten Lauch: Das untere Ende des Lauchs in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Butter in einer Pfanne zerlassen und den Lauch von beiden Seiten anrdsten, sodass er leicht
braun wird. Mit Gemiisefond abléschen und bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen. Salzen und
pfeffern.

Fiir die Lauch-Pilz-Rollchen: Lauchstiel in ca. 5 ¢cm lange Stiicke schneiden. Dann vorsichtig
die einzelnen Schichten voneinander trennen, sodass hohle Rollchen entstehen. Diese Rollchen
in kochendes Salzwasser geben. Nach ca. 30 Sekunden herausnehmen und in eiskaltes Wasser
geben.

Schalotte abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit der Butter leicht andiinsten lassen.
Réuchertofu mit einer Kiichenreibe grob raspeln und in der Pfanne kross anbraten. Pilze in
kleine Stiicke schneiden und mit in die Pfanne geben. Solange braten lassen, bis die Pilze braun
und gar sind. Die Pfanne von der Hitze nehmen, Ricotta und Frischkése unter die Pilze rithren.
Saft von einer halben Zitrone dazu geben. Petersilie fein hacken und zugeben. Alles salzen und
pfeffern. Fiillung in einen Spritzbeutel mit fiillen und in die Lauchrollchen spritzen.

Fiir die WeiBweinsauce: Schalotte abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit dem Ol glasig
diinsten. Mit dem WeiBwein abloschen, aufkochen und einreduzieren lassen. Fond und Sahne
unterrithren und weiter einreduzieren lassen. Mit etwas Butter abbinden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Kiirbiskerne: Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrdsten.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Zitronenabrieb garnieren.

Charlotte Dorfler am 03. April 2024
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Blumenkohl-Schnitzel, Zitronen-Senf-SoBe, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Blumenkohlschnitzel:

1 Blumenkohl 2 Eier Butterschmalz

Panko Mehl, Mehlieren Salz, Pfeffer

Fiir die Zitronen-Senfsauce:

4 Zitrone, Saft 1 Zwiebel 100 ml Sahne

Butter 1 EL grobk. Dijonsenf 1 EL mi.-scharfer Dijonsenf
300 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

3 grofle Karotten mit Griin 1 Apfel 2 Orangen, Filets, Saft

3 Zitrone, Saft % Chilischote 300 ml Gemiisefond

1 TL Currypulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, Abrieb, Saft

Fiir das Blumenkohlschnitzel:

Aus der Mitte des Blumenkohls zwei Scheiben herausschneiden. In Salzwasser ca. 6 Minuten
kochen, dann aus dem Wasser nehmen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Panko eine Panierstrafie aufstellen und Blumenkohlscheiben darin
panieren. In Butterschmalz von beiden Seiten knusprig und goldbraun braten.

Fiir die Zitronen-Senfsauce:

Zwiebel abziehen, klein schneiden und in Butter anschwitzen. Beide Senfsorten, Fond und Zitro-
nensaft zugeben. 2-3 Minuten einkochen lassen. Sahne zugeben und dann mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Griin der Karotten abzupfen und in kaltes Wasser legen. Karotten schéilen und mit einem Schiéler
in diinne Streifen schneiden. Aus einer Orange die Filets herausschneiden, die andere Orange
halbieren und den Saft auspressen. Zitrone auspressen. Orangen- und Zitronensaft in einen Topf
geben. Chilischote fein schneiden und zum Saft geben. Dann Fond, Currypulver, Salz und Pfeffer
zugeben. Sud erwéirmen und lauwarm iiber die Karottenstreifen gielen. Ziehen lassen.

Apfel in diinne Scheiben schneiden und vor dem Servieren mit den Orangenfilets zu den Karot-
ten geben. Mit etwas Ol vermengen. Salat mit Kartottengriin garnieren.

Fiir die Garnitur:

Blumenkohlschnitzel mit Zitronensaft betraufeln und mit Zitronenabrieb bestreuen.

Stefan Lauber am 03. April 2024
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Rote-Bete-6nocchi, Kalettes, Rosenkohl, Pinienkerne

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 2 L. Rote-Bete-Saft

200 g Mehl 100 g Semola 50 g Stérke
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir Kalettes und Rosenkohl:

150 g Rosenkohl 150 g Kalettes 1 Orange, Abrieb

1 Zitrone, Abrieb 1 Scheibe Ingwer 1 kleine Knoblauchzehe
50 g Parmesan 4 EL Butter 50 g Pinienkerne

Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Den Rote Bete-Saft in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze in einem Topf reduzieren.
Kartoffeln mit Schale in Salzwasser kochen. Anschlieffend noch heifl durch die Kartoffelpresse
auf eine leicht bemehlte Arbeitsplatte driicken.

Kartoffelpiiree mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ei zufiigen und nach und nach das Mehl
einarbeiten bis ein homogener Teig entsteht. Bei Bedarf Semola und Stérke zur zuséitzlichen
Bindung einkneten. Teig in fingerdicke Rollchen formen und in ca. 3 cm grofie Stiicke schneiden.
Anschlieend iiber eine Gabel oder ein Gnocchi-Holz rollen. Gnocchi vorsichtig in den siedenden
Rote-Bete-Saft geben und bei geringer Temperatur 4 Minuten garziehen lassen. Sobald sie oben
schwimmen, mit der Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Kalettes und Rosenkohl:

Kalettes und Rosenkohl waschen, putzen und die Bléttchen abzupfen.

Butter mit den Pinienkernen in einer Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun werden lassen. Ka-
lettes und Rosenkohl darin kurz anschwitzen.

Knoblauch abziehen und leicht andriicken. Zitronen- und Orangeschale reiben und auffangen.
Knoblauch, Ingwerscheibe, Orangen- und Zitronenzesten zugeben und 3-4 Minuten bei kleiner
Hitze ziehen lassen.

Ingwer und Knoblauch herausnehmen.

Parmesan reiben. Gnocchi in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und durchschwen-
ken. Parmesan driiber geben.

Anja Steffen am 27. Marz 2024
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Aubergine, Tahini-Joghurt, Bohnen, Chraimeh-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir die Aubergine:

2 Auberginen 1 Knoblauchzehe 1 EL Dattelsirup

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Koriandersamen 1 TL scharfes Pimento
1 EL gerostetes Sesamol 2 EL Olivenol 4 Olivendl Salz

Fiir die Bohnen und Sauce:

300 g Prinzessbohnen 6 Knoblauchzehen 2 Limetten, Saft

3 EL Tomatenmark 2 TL scharfes Paprikapulver 1 EL Kreuzkiimmel
1 EL Kiimmel 4 TL Zimtpulver 2 TL brauner Zucker
3 EL Sonnenblumendl Salz

Fiir den Joghurt:

200 g Naturjoghurt 200 g Tahini 1 Zitrone, Saft

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Sumach Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 1 Limette 2 EL Granatapfelkerne
4 Bund Koriander 1 TL Sumach 2 EL helle Sesamsaat

Fiir die Aubergine:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Von der Aubergine den Strunk entfernen, in der Langsachse aufschneiden (ca. 1-2 cm Scheiben)
und auf einer Seite mehrfach einschneiden. Mit Olivendl auf der eingeschnittenen Seite anbraten.
Koriandersamen und Kreuzkiimmel kurz rosten, danach im Morser mahlen. Knoblauch abziehen
und kleinschneiden. Dattelsirup, Knoblauch, Salz, Pimento, Koriandersamen, Kreuzkiimmel, Se-
samol und 2 EL Olivendl zusammen gut mischen, ggf. mixen.

Aubergine wenden, kurz auf der zweiten Seite anbraten, die eingeschnittene Seite mit Mischung
gut bestreichen und fiir etwa 10 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Bohnen und Sauce:

Prinzessbohnen putzen, Enden abschneiden und waschen. Bohnen in heiflem Salzwasser 4-5 Mi-
nuten blanchieren, kalt abschrecken und zur Seite stellen.

Kreuzkiimmel und Kiimmel résten und im Morser mahlen.

1-1,5 Limetten auspressen, Rest in 2-3 diinne Scheiben fiir die Garnitur schneiden. Knoblauch
abziehen und zerdriicken und mit Kreuzkiimmel-Kiimmel-Mischung, Paprikapulver, Zimt und
Sonnenblumendl zusammenfiigen und gut mischen. In Topf bei hoher Hitze fiir 1 Minute an-
schwitzen. Tomatenmark, Zucker und Salz hinzufiigen, kurz verrithren, Limettensaft angieflen
und kurz aufkochen. 200 ml Wasser hinzufiigen und eindicken. Bohnen hinzufiigen, zu Ende
garen und in Sauce warm halten.

Fiir den Joghurt:

Zitrone halbieren und auspressen. Joghurt mit Tahini vermischen und etwas Zitronensaft hinzu-
fligen. Kreuzkiimmel rosten, im Morser sehr fein mahlen und Joghurt mit Kreuzkiimmel, Salz,
Pfeffer und Sumach abschmecken. Gut verrithren und ggf. mixen. Konsistenz sollte fliissig genug
sein, dass man es mit einer Quetschflasche oder Spritztiite auftragen kann. Bis zum Anrichten
kiihl halten.

Fiir die Garnitur:

Sesam kurz rosten. Frithlingszwiebel in sehr feine Ringe schneiden.

Koriander hacken. Limette in Scheiben schneiden.

Bohnen als Paket mit Sauce anrichten, mit einer Prise Sumach und Koriander bestreuen, eine
Limettenscheibe als Dekoration auflegen.
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Aubergine daneben geben und ggf. die Haut entfernen. Mit Sesam und Tahini-Joghurt dekorieren
und mit Friihlingszwiebeln und Granatapfelkernen bestreuen.

Daniel Schneider am 27. Marz 2024
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Wraps mit fruchtiger und herzhafter Fiillung

Fiir zwei Personen

Fiir den Wrap-Teig:

250 g Mehl 1/3 TL Backpulver 2/3 TL Salz
40 ml Olivenol

Fiir die fruchtige Fiillung:

1 Avocado 1 Mango 100 g Feldsalat

4 EL Granatapfelkerne 1 Zitrone, Saft 3 rote Zwiebel

3 EL stichfester Joghurt 20 ml Weilweinessig 3 EL dunkler Balsamicoessig
1 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol 3 EL Chiliflocken

Ol Salz Pfeffer

Fiir die herzhafte Fiillung:

200 g Réauchertofu 1 Salatgurke % Eisbergsalat

1 entsteinte Dattel 100 g Feta 200 g Schmand

3 EL Sojasauce 2 EL Tomatenmark 1 Bund Schnittlauch
3 EL gerebelter Oregano 2 EL gerduch. Paprikapulver 3 TL Zimt

4 TL Kreuzkiimmel 3 TL Knoblauchpulver 3 EL Weilweinessig
2 EL Olivensl o)l Salz, Pfeffer

Fiir den Wrap-Teig: Das Mehl, Salz und Backpulver miteinander vermischen. Olivensl und 100
ml lauwarmes Wasser hinzugeben. Erst mit einer Gabel verriihren, dann auf einer bemehlten
Fléche kneten. Mit einem Kiichentuch abgedeckt 15 Minuten ruhen lassen. Vier Kugeln formen,
plattdriicken und moglichst diinn ausrollen und mit feuchtem Kiichentuch bedecken, damit er
nicht austrocknet. Wraps nacheinander in einer beschichteten Pfanne ohne Fett ca. eine Minute
von jeder Seite backen. Anschlieflend fiir Weiterverwendung abdecken.

Fiir die fruchtige Fiillung: Zwiebel abziehen, eine Hélfte in feine Streifen schneiden und in Weif3-
weinessig einlegen. Zweite Hélfte fiir die herzhafte Fiillung nutzen.

Mango schélen, halbieren, vom Kern befreien und wiirfeln und mit Balsamicoessig und Olivendl,
Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.

Zitrone halbieren und auspressen. Petersilie hacken. Joghurt mit Zitronensaft und Petersilie
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Avocado halbieren, vom Kern 16sen und in
Streifen schneiden und in einer heifien Pfanne in Ol von jeder Seite 2 Minuten braten und mit
Salz, Pfeffer wiirzen.

Je zwei Wraps mit Joghurt-Dip bestreichen, mit Feldsalat, Zwiebeln, Mango und Avocado und
Granatapfelkernen belegen, einrollen und servieren.

Fiir die herzhafte Fiillung: Zweite Hiilfte der roten Zwiebel in feine Streifen schneiden. Raucher-
tofu grob raspeln und in einer Pfanne mit den roten Zwiebeln in Ol scharf anbraten. Dattel klein
schneiden und mitbraten. Mit Oregano, Zimt, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Knoblauchpul-
ver abschmecken und mit Sojasauce abléschen.

Schnittlauch klein schneiden. Schmand mit Tomatenmark und Schnittlauch vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Gurke klein schneiden und mit Weilweinessig und Olivendl ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eisbergsalat kleinschneiden. Feta wiirfeln.

Je zwei Wraps mit Tomaten-Dip bestreichen, mit Eisbergsalat, Gurke, Feta und gebratenem
R&uchertofu belegen, einrollen und servieren.

Lisa Schopf am 27. Mérz 2024
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Quesadillas, Austernpilze, Sour Cream, Parmesan-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Quesadillas:
4 Weizen-Tortillas

1 kleine Zwiebel
100 g Cheddar

3 Zweige Oregano

2 TL gemahl. Kreuzkiimmel

2 EL Olivenol

Fiir die Sour Cream:
200 g Magerquark

1 Knoblauchzehe

1 TL Weiflweinessig

Fiir die Parmesan-Chips:

150 g Austernpilze

2 Knoblauchzehen

2 EL Aceto Balsamico

1 TL Zwiebelpulver

2 TL edels. Paprikapulver
1 TL Salz

100 g Creme-fraiche
1 Zitrone, Saft

1 TL Zucker

200 g Parmesan

1 rote Paprika

100 g Gouda

4 Zweige Koriander

1 TL getrock. Oregano
1 TL Cayennepfeffer
Pfeffer

1 kleine Zwiebel
1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Fiir die Quesadillas:

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gouda und Cheddar reiben, miteinander vermischen und beiseitestellen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwiebel abziehen und fein schneiden. Paprika waschen,
trockentupfen, von Scheidewdnden und Kernen befreien und gleichméfig wiirfeln.

Austernpilze putzen und in Scheiben schneiden. In einer groflen Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen
und Knoblauch, Zwiebel und Paprika darin unter Riithren anbraten bis die Paprika weich ist.
Pilze hinzugeben und alles miteinander vermengen.

Alle Gewdiirze iiber das Gemiise geben, gut vermengen und kurz anbraten lassen bis die Gewiirze
duften.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.

Tortillas auf einer Arbeitsfliche auslegen und auf die Hilfte jeder Tortilla etwas von der geriebe-
nen Kése-Mischung streuen. Das angebratene Gemiise gleichméfig auf dem Kése verteilen und
mit gehacktem Koriander bestreuen.

Anschlieflend die Tortillas vorsichtig zusammenklappen, sodass eine Halbmondform entsteht. In
einer beschichteten Pfanne goldbraun und knusprig braten.

Die gebratenen Quesadillas aus der Pfanne nehmen und mit frisch gezupftem Oregano und Aceto
Balsamico garnieren.

Fiir die Sour Cream:

Knoblauch und Zwiebel abziehen. Knoblauch durch eine Knoblauchpresse driicken, Zwiebel sehr
fein wiirfeln. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden. Zitrone
auspressen und Saft auffangen. Magerquark und Créme fraiche miteinander vermengen. Knob-
lauch, Zwiebel und Schnittlauch hinzugeben und glattrithren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Weif3-
weinessig und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Parmesan-Chips:

Parmesan reiben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Je 1 TL Parmesan als Haufchen auf
dem Backblech verteilen. Das Ganze in den vorgeheizten Backofen schieben und ca. 5-10 Minuten
goldgelb und knusprig backen.

Markus Frose am 21. Marz 2024
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Spaghetti-Tomaten-Feta-Pfanne

Fiir 2 Portionen

250 g Spaghetti 1 Knoblauchzehe 1 m.-grofle Zwiebel
4 Tomaten 200 g Feta-Kése  Basilikum
Olivenol Salz. Pfeffer

Die Spaghetti in Salzwasser gar kochen, dann abgiefen.

Zwiebeln und Knoblauch hacken und mit einigen Bléttern Basilikum in Olivendl andiinsten.
Die gekochten Nudeln hinzugeben und einige Minuten bei starker Hitze anbraten. Die Tomaten
und den Feta wiirfeln und dazugeben. Alles so lange bei mittlerer Hitze braten, bis der Kése gut
verlaufen ist. Nach belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

NN am 21. Marz 2024
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Soufflé, Mousse mit Roter Bete und roten Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die marinierte Rote Bete:

1 Knolle Rote Bete $ Zitrone, Saft 1 3 EL Apfelessig
Chiliflocken 1 Prise Zucker 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Mousse:

50 g Harzer Kiése 50 g Schmand 30 g Butter

% Zitrone, Abrieb Salz Pfeffer

Fiir das Souflié:

2 Eier 50 g Frischkése 50 g Harzer Kése
1 TL Senf 20 g Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die gepickelten Zwiebeln:

1 rote Zwiebel 60 ml Weilweinessig 60 ml Apfelessig
1 3 TL Ahornsirup 3 TL Chiliflocken 13 TL Salz

Fiir die Garnitur:
3 Bund Schnittlauch

Fiir die marinierte Rote Bete:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Rote Bete schilen und roh in ganz feine Scheiben hobeln. Olivenol, Apfelessig, Zitronensaft, Chi-
liflocken, Salz, Pfeffer sowie eine Prise Zucker dariiber geben. Alles gut mischen und vorsichtig
einkneten, sodass die gesamte Bete mit Marinade bedeckt ist. Abgedeckt 30 Minuten marinieren.
Wenn es so schnell wie in der Sendung gehen soll, die Bete vakuumieren.

Fiir die Mousse:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und eine Metallschiissel auf dem Topf platzieren.
Harzer Kése in kleine Wiirfel schneiden und in der Schale iiber dem Wasserbad schmelzen. But-
ter und Schmand hinzugeben und sehr gut verrithren, bis alles eine homogene Masse ergibt.
Masse mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenabrieb abschmecken und in ein flaches Metallgefaf3
umfiillen. Bis zum Anrichten kaltstellen.

Fiir das Souflié:

Eier trennen. Handkiise in kleine Wiirfel schneiden. Eiweifle zu einem steifen Schnee schlagen.
Figelbe mit Senf und etwas Salz verriihren.

Frischkése und Mehl vermengen, bis eine glatte Masse entsteht. Danach die Eigelbmasse hinzu-
fiigen. Im Anschluss den Eischnee unter die Masse heben und die Késewiirfel hinzugeben. Mit
etwas Mehl bestduben und in ein gebuttertes und bemehltes Férmchen fiillen. Das Férmchen
mit der Masse sowie ein weiteres Férmchen mit Wasser in den vorgeheizten Backofen geben und
bei 200 Grad Umluft fiir 18 Minuten backen.

Den Ofen zwei Minuten vor Backende leicht 6ffnen, damit er ausliiften kann. Erst nach den zwei
Minuten das Souffliée vorsichtig herausholen.

Fiir die gepickelten Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden und in ein Einmachglas/hitzebestindiges Geféf
fiillen. In einem kleinen Topf 120 ml Wasser, beide Essige, Ahornsirup, Salz und Chiliflocken
vermischen.

Mischung bei mittlerer Hitze zum Kocheln bringen und danach vorsichtig iiber die Zwiebeln in
das Glas gieflen. Zwiebeln mit einem Loffel in den Essig driicken und eventuelle Luftblasen im
Glas zu entfernen. Die eingelegten Zwiebeln auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen und bis zum
Servieren beiseitestellen.

Fiir die Garnitur:
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Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Einige Scheiben der marinierten Bete als Bett in der Mitte
des Tellers platzieren. Aus der erkalteten Mousse mit zwei Loffeln Nocken formen und auf der
Bete platzieren.

Einige der gepickelten Zwiebeln in einem kleinen Tiirmchen an beiden Seiten des Tellers plat-
zieren. Soufflé aus dem Ofen holen und in der Form auf den Teller platzieren. Mit Schnittlauch
ausgarnieren.

Kathrin Hormann am 21. Marz 2024
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Auberginen-Curry mit Koriander- und Mango-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Auberginen-Curry:

1 grofle Aubergine 150 g Kirschtomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwer 1 griine Chilischote

1 EL Tomatenmark 1 TL gemahl. Kurkuma 2 TL gemahl. Kreuzkiimmel
2 TL gemahl. Koriander 1 TL Zucker 3 TL Salz

2 EL Erdnussol
Fiir die Chapati:

100 g Vollkornmehl 100 g Weizenmehl, 405 Mehl

2 EL Sonnenblumendl Sonnenblumendl 3 TL Salz

Fiir das Koriander-Chutney:

50 g frischer Koriander 50 g naturbel. Erdniisse 1 griine Chilischote

1 Zitrone, 2 EL Saft 2 TL brauner Zucker 1 TL gemahl. Kurkuma
1 TL Salz

Fiir das Mango-Chutney:

1 Mango 4 getrock. rote Chilischote % TL Senfsamen

1 TL Bockshornkleesamen 1 Zimtstange 3 Gewiirznelken

3 schwarze Pfefferkorner Zucker 4 TL Salz

1 EL neutrales Planzenol
Fiir die Garnitur:
2 EL Joghurt, 3,5%

Fiir das Auberginen-Curry:

Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse
driicken. Ingwer schélen und fein reiben. Chili von Scheidewénden und Kernen befreien und
fein hacken. Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Aubergine waschen, trockentupfen,
zun#chst vierteln und dann in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Erdnussol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln bei mittlerer Hitze darin leicht anbraten. Chili,
Ingwer und Knoblauch hinzugeben und unter regelméffigem Riihren einige Minuten braten. To-
maten hinzufiigen, abdecken und ca. 10 Minuten garen.

Tomatenmark, Zucker, Salz und die Gewiirze hinzugeben und verriihren.

80 ml Wasser hinzugeben und nochmals verrithren. AnschlieBend Auberginenscheiben hinzufii-
gen und diese vorsichtig in der Sauce wenden. Topf wieder abdecken und bei schwacher Hitze
15-20 Minuten kocheln lassen. Die Auberginen sollten leicht zerfallen und mit einem Holzloffel
leicht zu zerteilen sein. Nochmals mit Gewiirzen abschmecken.

Fiir die Chapati:

150 ml Wasser erhitzen. Weizenmehl, Vollkornmehl und Salz in einer hitzebestdndigen Schiissel
miteinander vermengen. Eine Mulde in die Mitte driicken und Ol hineingeben. AnschlieBend
alles fein kriimelig verreiben. 100 ml heifles Wasser hinzugeben, vermengen und nach und nach
weitere 50 ml heifles Wasser hinzugeben. Das Ganze fiir ca. 6-8 Minuten zu einem geschmeidigen
Teig verkneten.

Teig mit einem Teel6ffel Sonnenblumendl einreiben und beiseitestellen.

Etwas Mehl in eine Schiissel geben. Teig in 8 Portionen teilen.

Teigstiicke zwischen den Hénden zu je einer Kugel formen, groBziigig in der Schiissel mit Mehl
wélzen, auf der Arbeitsfliche flach driicken und ausrollen. Nochmals beide Seiten des Brotes
leicht bemehlen und in eine heifle Pfanne legen. Chapati bei mittlerer bis starker Hitze backen
bis sich der Rand farbt und das Chapati Blasen wirft. Wenden und wenn der Teig durchgebacken
ist, aus der Pfanne nehmen und bis zum Servieren mit einem Kiichentuch abdecken.
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Fiir das Koriander-Chutney:

Koriander abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und in einen Mixer geben. Chili waschen,
trockentupfen, von Scheidewéinden und Kernen befreien und hacken. Erdniisse, Zitronensaft,
Salz, Zucker, Kurkuma und Chili in einen kleinen Mixer geben. Das Ganze zu einer glatten, fast
Pesto-artigen Konsistenz piirieren. Bei Bedarf etwas Wasser hinzugeben.

Nach Geschmack nochmals mit Gewiirzen, Zitronensaft und Chili abschmecken.

Fiir das Mango-Chutney:

Mango schilen und anschliefend auf ihre schmale Seite stellen und mit einem scharfen Messer
beiderseits dicht entlang des Steins schneiden, um das Fruchtfleisch zu 16sen. Fruchtfleisch in
1,5cm grofle Wiirfel schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Senfsamen, Bockhornkleesamen, Zimtstange, Nelken und Pfefferkor-
ner hineingeben und bei mittlerer Hitze 1 Minute résten bis die Senfsamen zu platzen beginnen.
Mangowiirfel hinzugeben, vermengen, Salz und Chili hinzugeben und mit Zucker abschmecken.
Hitze reduzieren und 10-15 Minuten sanft kocheln lassen. Sobald das Chutney eine marmeladi-
genartige Konsitenz hat, die Zimtstange und Nelken entfernen und das Chutney in ein sauberes
Glas fiillen.

Fiir die Garnitur:

Joghurt als Garnitur verwenden.

Markus Frose am 20. Méarz 2024
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Falafel mit Bulgur-Salat und Joghurt-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

150 g getrockn. Kichererbsen 1 Scheibe Toastbrot 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft 1 Ei

5 Zweige glatte Petersilie 2 TL Kreuzkiimmelsamen 1 TL gemahlener Koriander
Cayennepfeffer 1 TL Backpulver Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Bulgursalat:

150 g Bulgur 1 Salatgurke 1 rote Paprika

2 Tomaten 2 EL Granatapfelkerne 2 Friihlingszwiebeln

1 Schalotte 1 Limette, Saft 300 Gemiisefond

1 EL Tomatenmark 1 EL Paprikamark 2 EL Granatapfelsirup

1 Bund glatte Petersilie 4 Bund Minze 1 TL edelsiifles Paprikapulver
3 TL Chilipulver 75 ml neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Joghurtsauce:

250 g griech. Joghurt 1 Limette, Saft, Abrieb 1 TL Ahornsirup

Salz Pfeffer

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen iiber Nacht einweichen.

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Eingeweichte Kichererbsen, Schalot-
te und Knoblauch mit dem Piirierstab oder dem Mixer fein zerkleinern. Kreuzkiimmel mahlen.
Alle anderen Zutaten zugeben und zu einer feinen Masse piirieren. Zu Béllchen formen und in
heiflem Ol in einem Topf ca. 4 Minuten backen, anschlieBend auf Kiichenpapier entfetten.

Fiir den Bulgursalat:

Gemiisefond zum Kochen bringen. Bulgur mit dem kochenden Fond iibergieflen und quellen las-
sen.

Schalotte abziehen, klein schneiden und in Ol andiinsten, Tomaten- und Paprikamark zugeben
und mit anbraten.

Gurke schilen, Kerne entfernen und klein schneiden. Paprika schilen und klein schneiden. To-
maten hiduten klein schneiden, Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Gemiise und
Zwiebeln zum Bulgur geben. Mit Limettensaft, Granatapfelsirup, Salz, Pfeffer und Gewiirzen
abschmecken. Granatapfelkerne zufiigen.

Fiir die Joghurtsauce:

Joghurt mit allen Zutaten verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sabine Héartfelder am 20. Marz 2024
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Ofen-Blumenkohl, Blumenkohl-Creme, marin. Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Ofen-Blumenkohl:

1 Blumenkohl Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den roh marinierten Blumenkohl:

1/3 Blumenkohl von oben 1 Zitrone, Saft 1 EL Sojasauce
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Blumenkohl-Creme:

1/3 Blumenkohl von oben 200 ml Sahne 1 EL Butter
200 ml Gemiisefond Salz

Fiir das Dressing:

100 g schwarze Oliven 4 EL Walnusskerne 4 EL Granatapfelkerne
50 g Rosinen 1 Schalotte 1 Zitrone, Saft
2 EL Sojasauce 1 Bund glatte Petersilie Zimt

1 TL Kurkumapulver Salz Pfeffer

Fiir den Ofen-Blumenkohl:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Aus dem Blumenkohl Réschen herausschneiden. 1/3 der Roschen mit Olivensl, Salz und Pfeffer
in den vorgeheizten Ofen geben und fiir 20 Minuten garen.

Fiir den roh marinierten Blumenkohl:

1/3 der Roschen mit einer Marinade aus Sojasauce, Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer roh
marinieren.

Fiir die Blumenkohl-Creme:

1/3 der Roschen in gesalzenem Wasser kochen. Nach dem die Réschen gar sind - nach ca. 7
Minuten - mit Butter und Sahne fein piirieren.

Gemiisefond hinzugeben bis das Piiree cremig ist.

Fiir das Dressing:

Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Petersilie und Walniisse grob hacken. Den roh
marinierten und den Ofen-Blumenkohl zusammen mit Oliven, Walniissen, Granatapfelkernen
Rosinen, Schalotte und Petersilie mischen. Mit Zitronensaft, Sojasauce, Zimt, Kurkuma, Salz
und Pfeffer abschmecken. Schliefflich alles mit der Blumenkohl-Creme anrichten.

Jerrit Hellwig am 20. Marz 2024
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Spitzkohl mit Kartoffel-Piiree, Pilze, Petersilien-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 150 ml Sahne
150 ml Milch 300 ml Gemiisefond Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 mittelgr. Spitzkohl £ Zitrone, Saft 2 EL Sojasauce
1 TL Senf 1 TL Honig 5 EL Pflanzendl
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir das Petersilien-Ol:

1 Bund glatte Petersilie 100 ml Pflanzendl

Fiir die Kriuterseitlinge:

3 Krauterseitlinge Ol Marinade des Spitzkohls
Fiir die Garnitur:

2 EL Granatapfelkerne 2 Zw. glatte Petersilie 2 EL Walnusskerne

Fiir das Kartoffelpiiree:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen, wiirfeln und im Gemisch aus Sahne, Milch und Gemiisefond weichkochen.
Kartoffeln abgielen und die Briithe aufbewahren. Kartoffeln durch eine Presse geben und mit
Butter und dem Gemisch aus Sahne, Milch und Briihe zu einem Piiree verarbeiten.

Evtl. durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir den Spitzkohl:

Die dufleren Blatter vom Kohl entfernen und ldngs in sechs Stiicke schneiden. Danach die Schnitze
in einer heiBen Pfanne mit 1 Essloffel Ol von beide Seiten kurz scharf anbraten. Danach die
Schnitze auf ein Backblech mit Backpapier legen.

Das restliche Ol, Sojasauce, Zitronensaft, Senf, Honig und Gewiirze in einem Glas vermischen.
Mit einem Pinsel die Marinade auf den Spitzkohlschiffchen von beiden Seiten verteilen. Restliche
Marinade fiir die Krauterseitlinge aufbewahren.

Schiffchen fiir 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir das Petersilien-Ol:

Petersilie grob hacken und mit dem Ol in einen Topf geben.

Ol auf 60 Grad erwirmen und fiir 6 Minuten ziehen lassen. Alles mixen, absieben und abkiihlen
lassen.

Fiir die Kréiuterseitlinge:

Kréuterseitlinge in 0,5 mm Scheiben schneiden. Danach die Schnittflichen x-formig von beiden
Seiten einritzen. Marinade (siche oben) mit einem Pinsel auf beide Seiten streichen. Pilze in
einer heifien Pfanne mit wenig Ol anbraten. Danach beiseitelegen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie und Walniisse hacken, die Granatapfelkerne aus der Frucht l6sen. Piiree in der Mitte des
Tellers in einem Ring anrichten. Den gebackenen Spitzkohl mittig auf dem Piiree platzieren. Die
gebratenen Pilze neben dem Piiree anrichten. 2 EL des Ols kreisrund iiber den Teller verteilen.
Den Rest des Ols separat in einer Sauciere anrichten. Die gehackten Niisse, die Petersilie und
die Granatapfelkerne iiber den Teller verteilen und servieren.

Kathrin Hormann am 20. Marz 2024
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Rote-Bete-Apfel-Tatar mit Meerrettich-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

2 vorgek. Rote-Bete-Knollen 1 siuerlicher Apfel 1 Schalotte
1 Zitrone, Saft 2 EL Himbeeressig 1 TL Senf
Ahornsirup 1 TL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Meerrettich-Eis:

1 EL frischer Meerrettich 1 EL scharfer Meerrettich (Glas) 1 Ei
50 ml griech. Joghurt 100 ml Sahne 1 TL Zucker
4 TL Salz

Fiir das Petersilien-Ol:

1 Zitrone, Saft 3 Bund glatte Petersilie Zucker
125 ml neutrales Ol Salz Pfeffer
Fiir den Korallen-Chip:

50 ml Petersilien-Ol 1 TL Mehl

Fiir die Garnitur:

Erbsensprossen

Fiir das Tatar:

Die Schalotten abziehen und fein schneiden. Rote Bete und Apfel fein wiirfeln und mit der
Schalotte vermengen.

Mit einem Spritzer Zitronensaft, Himbeeressig, Senf, Ahornsirup und Ol marinieren.

Fiir das Meerrettich-Eis:

Meerrettich reiben. Ei trennen und das Eigelb auffangen. Sahne, Zucker, Salz und Eigelb ca.
5 Minuten im Wasserbad aufschlagen bis eine Bindung entsteht. Kurz abkiihlen lassen, den
Meerrettich und Joghurt einriihren und in die FKismaschine geben.

Fiir das Petersilien-Ol:

Ol mit der Petersilie mit dem Piirierstab piirieren, durch ein mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb
abseihen und nach Geschmack mit Zitronensaft und den Gewiirzen verfeinern.

Fiir den Korallen-Chip:

50 ml Wasser mit Ol und Mehl verrithren und in einer heifien Pfanne backen, bis der Chip ein
Korallenmuster hat, das dauert ca. 3 Minuten.

Vorsichtig herausheben und auf Kiichenkrepp entfetten.

Fiir die Garnitur:

Erbsensprossen oder Kresse als Garnitur verwenden.

Sabine Hartfelder am 19. Marz 2024
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SiiBkartoffel-Taler mit Mohren und Couscous-Taboulé

Fiir zwei Personen
Fiir die Taler und Mdéhren:

400 g StiBkartoffel, schmal 250 g kleine Mohrchen mit Griin 1-2 Knoblauchzehen

2 EL Ahornsirup 2,5 EL Olivenol 1 TL Salz

Pfeffer

Fiir das Couscous-Taboulé:

100 g Couscous 40 g getrock. Ol-Tomaten 40 g entsteinte Datteln
25 g Pekanniisse 1 rote Chilischote 1 Zitrone, 1 EL Saft

1 EL Agavendicksaft 1 EL Granatapfelsaft 1 Bund Minze

1 Bund Petersilie 1 TL Ceylon Zimt 1,5 EL Olivenol
Salzflocken Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL ausgel. Granatapfelkerne 0,2 cl Wodka

Fiir die Taler und Mé&hren:

Den Backofen auf 190 Grad HeifSluft vorheizen.

Knoblauch abziehen, hacken und mit Ahornsirup, Salz, Pfeffer und Olivendl verriihren.
Siiflkartoffel schilen und in Scheiben schneiden. Mohren schélen und ldngs halbieren. Siilkartoffel-
und Mohrestiicke auf ein Blech legen, mit der Marinade bestreichen und im vorgeheiztem Back-
ofen ca. 30 Minuten backen.

Fiir das Couscous-Taboulé:

Couscous nach Packungsanweisung im Salzwasser quellen lassen.

Minze und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, einen Teil fiir die Garnitur zuriicklegen und den
Rest fein hacken. Tomaten aus dem Ol nehmen, Ol beiseitestellen, dann Tomaten halbieren und
wiirfeln. Krauter und Tomaten mit Couscous vermischen, 1,5 EL Tomatenol, Zimt, Salz und
Pfeffer dazugeben.

Einige Pekanniisse fiir die Garnitur zuriicklegen. Chilischote, Datteln, restliche Niisse, restliche
Petersilie, Agavendicksaft, Zitronensaft, Granatapfelsaft, 2 EL Salz und Ol dazugeben, vermen-
gen und mit Pfeffer abschmecken.

SiiBkartoffel und Mohren aus dem Ofen nehmen und mit Couscous und dem Chili-Dattel-Mix
anrichten. Restliche Kriuter und Niisse dariiber verteilen. Anschliefend mit Salzflocken wiirzen.
Fiir die Garnitur:

Couscous mit Granatapfelkernen bestreuen. Wodka zum Sidubern des Tellerrandes nutzen.

Sarah Petersen am 18. Mirz 2024
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Tagliatelle, Wildkrduter-Salat, Himbeer-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:

2 Eier 200 g Semola 1 Prise Salz

Fiir den Parmesan-Chip:

100 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

25 g getrock. Steinpilze 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

100 ml Sahne ca. 10 g Parmesan 100 ml trockener Weiflwein
1 Bund glatte Petersilie 1 TL Steinpilzpulver Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Wildkrautersalat 100 g TK-Himbeeren 3 EL Himbeeressig
50 ml Apfelsaft Ahornsirup 100 ml neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir die Pasta:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Eier mit Semola und Salz in der Maschine zu einem Teig kneten und dann in Klarsichtfolie
gewickelt in den Kiihlschrank zum kurzen Ruhen geben.

Nach dem Ruhen mit der Nudelmaschine diinne Platten ausrollen und in Tagliatelle schneiden.
In gesalzenem Wasser 2-3 Minuten al dente garen.

Fiir den Parmesan-Chip:

Parmesan auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech reiben und 10 Minuten im vorgeheizten
Backofen auf 180 Grad HeifSluft backen.

Fiir die Sauce:

Die Steinpilze eine Stunde in lauwarmem Wasser weichen lassen.

Schalotten und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in Ol anschwitzen.

Die eingeweichten Steinpilze aus dem Wasser nehmen, dabei das Einweichwasser nicht wegschiit-
ten. Pilze klein schneiden und mit anbraten. Mit Weilwein abléschen und einreduzieren. Mit dem
Einweichwasser der Pilze aufgiefien, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann gehackte Petersilie, etwas
Nudelwasser und evtl. etwas Sahne dazugeben.

Al dente gekochten Tagliatelle (siehe oben) kurz in der Pilzsauce schwenken. Evtl. noch Sahne
zugeben, mit Salz und Pfeffer und geriebenem Parmesan abschmecken. Eventuell Steinpilzpulver
mit hineingeben.

Mit Parmesan und Petersilie bestreut anrichten.

Fiir den Salat:

Wildkriutersalat waschen und trockenschleudern. Von den Himbeeren vier Stiick fiir die spétere
Garnitur zur Seite legen. Den Rest der Himbeeren kurz erwdrmen und durch ein Sieb streichen.
Mit Himbeeressig, Apfelsaft, Ahornsirup, Ol, Salz und Pfeffer verrithren und iiber den Salat
geben.

Sabine Hartfelder am 18. Marz 2024
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Pitateig mit Aubergine, Tomate, Mango-SoRe, Spiegelei

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl, 405 Tg Trockenhefe 1 EL Kreuzkiimmelsamen
10 g Zucker 15 g Salz 30 ml Olivenol

Fiir den Belag:

1 Aubergine 1 Tomate 1 Schalotte

1 Zitrone, Saft 4 EL Sojasauce 3 Bund glatte Petersilie
Zimt Zucker Olivenol

Fiir das Ei:

2 Eier Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Mangosauce:

1 Mango 1 TL Senf 1 EL Apfelessig

1 TL gerduch. Paprikapulver 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 TL Kurkumapulver
1 TL Bockshornkleepulver

Fiir den Teig:

Das Mehl mit 300 ml lauwarmem Wasser, Trockenhefe, Olivendtl, Salz und Zucker verkneten.
Teig ausrollen, mit Kreuzkiimmel wiirzen, in einer Pfanne mit ein wenig Ol anbraten.

Fiir den Belag:

Schalotte abziehen. Tomate und Schalotte wiirfeln und mit grob gehackter Petersilie mischen.
Mit Salz, Zucker, Zitronensaft und Sojasauce abschmecken.

Zwei Streifen aus der Aubergine schneiden. Streifen mit Salz wiirzen und mit viel Ol in einer
Pfanne anbraten. Nach dem Anbraten mit Zimt abschmecken.

Fiir das Ei:

Ei als Spiegelei in einer Pfanne in Ol braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Mangosauce:

Mango schélen, klein schneiden und mit Wasser in einem Topf zum kochen bringen. Nachdem
die Mango weich ist, das Wasser abgieflen und Mango piirieren. Mit Senf, Apfelessig, gerau-
cherten Paprikapulver, edelsiiBen Paprikapulver, Kurkumapulver und Bockshornkleepulver ab-
schmecken.

Jerrit Hellwig am 18. Mérz 2024
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Tortellini, Spinat-Ricotta-Fiillung und Zitronenbutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

2 Eier

Olivenol

Fiir die Fiillung:

100 g junger Blattspinat
1 Knoblauchzehe
Muskatnuss

Salz

Fiir die Ofentomaten:
150 g Cherrytomaten

125 g Semola
1 Prise Salz

1 Zitrone, Abrieb
50 g Ricotta

1 Prise Cayennepfeffer
Pfeffer

2 Knoblauchzehen

75 g Weizenmehl, Type 00

3 rote Zwiebel
30 g Parmesan
1 EL Olivenol

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 3 EL Olivenol
Fiir die Fertigstellung;:
1 Ei

Fiir die Pinienkerne:

25 g Pinienkerne

Fiir die Zitronenbutter:

150 g Butter

Semola Salz

1 Zitrone, Saft, Abrieb Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und verkneten, bis ein glatter Teig entsteht. Teig in Klar-
sichtfolie einwickeln und im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Eine Pfanne mit Olivendl leicht erhitzen.

Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in die Pfanne geben.

Knoblauch abziehen, mit dem Messer andriicken und in feine Stifte schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch in der Pfanne glasig andiinsten.

Nach ca. 2 Minuten den gewaschenen Spinat hinzugeben und kurz zusammenfallen lassen. Pfan-
ne vom Herd nehmen.

Spinatmasse in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Im Anschluss die Masse in einen Multi-
zerkleinerer geben und Ricotta und Parmesan dazugeben. Einmal durchmixen. Gewdiirze hinzu-
geben, umrithren und abschmecken. Ggfs. nachwiirzen und erneut mixen. Zum Abschluss den
Zitronenabrieb unterrithren. Masse kurz im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Fiir die Ofentomaten:

Tomaten waschen und von der Rispe entfernen. In eine feuerfeste Schale geben und mit Olivendl
betrdufeln. Thymian und Rosmarin dazugeben. Knoblauch abziehen, mit dem Messer andriicken
und in feine Stifte schneiden. Ebenso zu den Tomaten in die Schale geben.

Schale bei 180 Grad Umluft fiir ca. 20 Minuten in den Ofen geben. Nach 10 Minuten kontrollie-
ren und das angesammelte Ol mit einem Pinsel oder Loffel nochmals iiber die Tomaten giefen.
Aus dem Backofen holen und zum Anrichten bereitstellen.

Fiir die Fertigstellung:

Semola auf der Arbeitsfliche verteilen. Nudelteig mit dem Nudelholz etwas ausrollen. Mit, Hilfe
einer Nudelmaschine diinner ausrollen, zwischendurch immer wieder mit Griefl bestduben. Teig
zunéichst auf groBiter Stufe durchlassen und im Anschluss die Nudelmaschine jedes Mal eine Stu-
fe enger stellen, bis die gewiinschte Teigstérke erreicht ist (6-7). Nudelteig auf die Arbeitsfliche
legen und mit einem runden Ausstecher oder Glas in mehrere Kreise von ca. 6 cm Durchmesser
ausstechen.
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Ei trennen, Eiweif leicht schlagen und die Rénder der ausgestochenen Teig-Kreise mit Eiweifl
bestreichen. Jeweils 3 TL Spinatfiillung in die Mitte der Kreise gebe. Teigkreis umklappen und
kleine Halbmonde formen. Dabei die Luft rausdriicken. Die zwei Enden des Halbmonds vorne
zusammenfiihren und verschlieflen.

Finen groflien Topf Wasser aufkochen und salzen. Die Hitze leicht reduzieren, die Tortellini hin-
eingeben und ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Pinienkerne:

Nachdem die Ofentomaten 10 Minuten im Ofen waren, die Pinienkerne auf einem Backpapier
dazugeben und fiir die iibrigen 10 Minuten im Ofen anrésten, bis sie goldbraun sind. Aus dem
Ofen nehmen und zum Garnieren beiseitestellen.

Fiir die Zitronenbutter:

Butter in einer Pfanne zerlassen. Salz, Pfeffer und den Zitronensaft hinzugeben.

Die gekochten Tortellini mit einer Schaumkelle aus dem Wasser holen und in die Pfanne mit der
Butter geben. Kurz in der Butter schwenken.

Danach den Zitronenabrieb dazugeben und erneut durchschwenken. Je nach Bedarf nachwiirzen.

Kathrin Hormann am 18. Méarz 2024
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Aubergine mit Cashew-Kruste, Makhani-Sofe, Shiitake

Fiir zwei Personen

Fiir die Aubergine: 1 mittelgrofle Aubergine 60 g Cashewkerne

1 Bund Koriander 2 EL Olivenol Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Makhani-Sauce: 300 g passierte Tomaten 1 weille Zwiebel

2 Knoblauchzehen 50 g Butter 150 ml Kokosmilch

300 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein 1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt 1 TL Kurkumapulver 1 TL Kreuzkiimmelpulver
3 TL Korianderpulver 1 EL Ingwerpulver 1 TL Kiimmelsaat
scharfes Chilipulver 2 Msp. Nelkenpulver 1 Msp. Kardamompulver

Pflanzenol, Zucker
Salz, Pfeffer

Fiir die griinen Bohnen: 100 g Prinzessbohnen 1 Knoblauchzehe
Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze: 150 g Shiitake Butter, Salz

Fiir den Reis: 150 g Basmati-Reis 1 Zimtstange

3 TL Kiimmelsaat Salz

Fiir die Aubergine: Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Aubergine waschen, trockentupfen und halbieren. Anschlielend die Schnittfliche der Aubergine
eindlen und mit Salz wiirzen. Aubergine mit der Schnittseite nach unten auf ein Backblech mit
Backpapier legen und fiir ca. 20 Minuten im Ofen backen. Anschliefend Aubergine herausneh-
men und den Backofen auf 200 Grad runterregulieren.

Cashewkerne auf das Backblech geben und im Ofen fiir 5 Minuten résten. AnschlieBend her-
ausnehmen und fein im Mixer hacken. Koriander waschen, trockenwedeln und fein schneiden.
Koriander und Cashewkerne miteinander vermengen, Olivenol unterrithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Aubergine etwas auskiihlen lassen und anschlieBend Strunk und Schale
entfernen.

Fiir die Makhani-Sauce: Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne
in Ol und Butter anschwitzen. Lorbeerblatt hinzugeben und unter Riihren 3 Minuten leicht
anbraten. Mit Tomatenmark und Weilwein abloschen. Alle Gewiirze in einer kleinen Schiissel
vermengen, in die Pfanne geben und kurz mitbraten. Anschlieend 300 ml Gemiisefond und die
passierten Tomaten hinzugeben. Das Ganze ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Lorbeerblatt entfernen, dann die Sauce in einen Standmixer fiillen und fein piirieren, anschlie-
Bend zuriick in die Pfanne geben. Kokosmilch und Butter einriihren, kurz erhitzen und mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die griinen Bohnen: Bohnen putzen und in Salzwasser blanchieren. Anschliefend in Eiswas-
ser abschrecken. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und
Bohnen zusammen mit Knoblauch in der Butter schwenken.

Fiir die Pilze: Shiitake putzen. Butter in einer Pfanne zerlassen und Shiitake darin scharf an-
braten. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Reis: Reis zusammen mit Kiimmel und Zimt in 300 ml Salzwasser kochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tung Nguyen am 13. Marz 2024
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Dekonstruierter mediterraner Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

8 Drillinge 1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini

6 Kapernépfel 6 braune Champignons 1 rote Snack Paprika

1 gelbe Snack Paprika 1 orangene Snack Paprika ~ 100 ml dunkler Balsamicoessig
100 ml weiler Balsamico 100 ml trockener Weiflwein edelsiifles Paprikapulver
Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

100 g Creme-fraiche 50 ml Sahne 3 TL Dijonsenf

Salz Pfeffer

Fiir den Porree:
1 dicke Stange Porree
Fiir die Tomaten-Tapenade:

125 g halbgetr. Tomaten 50 g kleine Kapern 1 Knoblauchzehe

Salz Pfeffer.

Fiir die Zwiebelmarmelade:

2 rote Zwiebel 100 ml trockener Rotwein 125 g brauner Zucker
Salz

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie 30 g Parmesan

30 g Pinienkerne 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Oliven-Kaviar:

10 griine Oliven 3 kleine Sardellen 2 Zweige Bohnenkraut

2 EL Olivenol
Fiir die Garnitur:

6 Kirschtomaten 2 Stangen Friihlingszwiebel 50 g Parmesan
1 Beet rote Daikonkresse 1 Beet griine Daikonkresse 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Zweige Salbei 1 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schélen, in gleichgrole Wiirfel schneiden, mit Sonnenblumendl benetzen und Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Kartoffelwiirfel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und fiir 20 Minuten im Ofen garen.

Kapernépfel in heiflem Fett frittieren.

Paprika waschen, trockentupfen, von Trennhéuten und Kernen befreien und gleichméfig wiirfeln.
Kurz in Ol anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zucchini waschen, trockentupfen und anschlieffend in feine Streifen hobeln. Weifiwein und weiflen
Balsamico miteinander vermengen und die Zucchinistreifen darin marinieren. Anschliefend die
marinierten Zucchinistreifen zusammenrollen.

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Champignons putzen und im Ganzen in Sonnenblumenol
in einer Pfanne braten. Mit Balsamico abléschen und kurz einkochen lassen. Abschliefend mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Dressing:

Alle Zutaten zu einem Dressing vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing in
eine Quetschflasche fiillen und den teller mit verschieden grofien Punkten dekorieren.

227



Fiir den Porree:

Porree waschen und putzen. Stange in gleichgrofie 5 cm lange Stiicke schneiden, aushéhlen und
anschliefend in Salzwasser kurz blanchieren.

Porree eiskalt abschrecken und mit Tomaten-Tapenade und OlivenKaviar fiillen.

Fiir die Tomaten-Tapenade:

Knoblauch abziehen und grob schneiden. Tomaten, Kapern und Knoblauch mixen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zwiebelmarmelade:

Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel in braunem Zucker karamelli-
sieren und mit Rotwein abléschen. Nach Geschmack salzen.

Fiir das Pesto:

Pinienkerne rosten. Parmesan grob reiben. Krduter waschen, trockenwedeln und grob zupfen.
Alle Zutaten in einen Mixer geben und zu einem Pesto mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Oliven-Kaviar:

Oliven und Sardellen sehr fein schneiden. Bohnenkraut waschen, trockenwedeln und ebenfalls
fein schneiden. Oliven, Bohnenkraut, Sardellen und Olivendl miteinander vermengen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan grob reiben. Kirschtomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Friithlingszwiebeln
putzen und mit einem scharfen Messer zu kleinen Féchern der Lange nach aufschneiden. Kréuter
waschen und grob zupfen. Schnittlauch waschen und in feine Réllchen schneiden.

Alles fiir die Garnitur verwenden.

Petra Fischer am 13. Méirz 2024
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Palak Paneer mit Knoblauch-Koriander-Naan und Raita

Fiir zwei Personen
Fiir das Palak Paneer:

300 g Blattspinat 100 g Tomaten 125 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1 griine Chilischote 5 g Ingwer

1 Zitrone, Saft 50 g Kokosmilch 1 4 Liter Milch, mind. 3,5%
20 g Koriander % TL gemahlener Chili 4 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL Garam Masala 2 Prisen brauner Zucker Muskatnuss

25 g Sonnenblumensl 1 TL Salz Pfeffer

Fiir das Naan:

1 Knoblauchzehe 3 EL gesalzene Butter 4 EL Joghurt

120 g Milch 4 Zweige Koriander 130 g Vollkornmehl

130 g Mehl 3 TL Natron 3 TL Backpulver

Salz

Fiir den Raita:

% rote Paprikaschote 4 Salatgurke 1 kleine Schalotte

250 g Joghurt 4 Bund Koriander Garam Masala

Salz Pfeffer

Fiir das Palak Paneer:

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Milch in einem Topf zum Kochen bringen und
unter stéindigem Riihren beobachten. Sobald die Milch kocht, Topf vom Herd nehmen und Zi-
tronensaft untermischen, bis sich Molke bildet und es sich von Fliissigkeit trennt. Durch ein
Passiertuch geben und mit kaltem Wasser waschen. Tuch ausdriicken und flach auf ein Sieb ge-
ben. Mit schwerem Gewicht (ca. 3 kg, Topf mit Wasser) plattdriicken. Kurz vor dem Servieren
den entstandenen Kése in Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und Ingwer schélen, beides durch eine Knoblauchpresse driicken. Zwiebeln
abziehen, fein schneiden und in Sonnenblumendl diinsten. Tomaten entkernen und feinwiirfeln.
Chilischote, Chilipulver, Kreuzkiimmel, Garam Masala, Zucker, Muskat und Salz hinzufiigen
und andiinsten. Blattspinat zugeben und unterriithren. Dann Kokosmilch und Koriander zuge-
ben.

Fiir das Knoblauch-Koriander-Naan:

Alle trockenen Zutaten vermischen und dann langsam mit Milch und Joghurt vermischen. Dar-
aus einen weichen Teig herstellen. Eine kleine Portion Teig nehmen, mit Mehl bestduben und mit
Hilfe eines Nudelholzes in Naan-Form ausrollen. In eine Pfanne ohne Fett geben und erhitzen.
Es erscheinen kleine Blédschen darauf. Etwa nach 1 Minute ist es fertig gegart.

Koriander waschen, trockenwedeln und fein zupfen. Butter zerlassen.

Knoblauchzehe abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken.

Knoblauch in die Butter geben und vermengen. Zerlassene Knoblauch-Butter iiber das Naan
geben und mit geschnittenem Koriander garnieren.

Fiir den Raita:

Gemiise waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Schalotte abziehen und ebenfalls fein wiirfeln.
Joghurt mit Garam Masala abschmecken und restliche Zutaten hinzufiigen. Zum Schluss mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Antonia Mehlen am 13. Marz 2024
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Rotes SiiBkartoffel-Curry mit Brokkoli

Fiir zwei Personen

Fiir die Currypaste:

2 grofle Rispentomaten 5 cm Ingwer 1 griine Chilischote

1 Limette, Abrieb, Saft 3 Kaffirlimettenblatter 1 Stange Zitronengras
1 TL Kreuzkiimmelpulver 1 TL Kurkumapulver 3 EL Kokosol

Salz Pfeffer

Fiir die Sii3kartoffel:

1 StiBkartoffel

Fiir den Brokkoli:

300 g Brokkoli 200 ml Kokosmilch 4 EL Yacon-Sirup

2 EL Tamari-Sojasofe 3 EL Kokosraspel 1 Bund Thai-Basilikum
Kartoffelstarke

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Koriander 2 EL Kokosraspeln

Fiir die Currypaste:

Die Tomaten waschen und grob vierteln. Chili waschen und von Trennh&uten und kernen befrei-
en. Limette heifl abwaschen, Schale reiben, dann Saft auspressen und auffangen. Alle Zutaten
mit Limettensaft und -abrieb in einen Mixer geben und fein piirieren.

Fiir die Sii3kartoffel:

Siilkartoffel schilen und in gleichméflige Wiirfel schneiden. Pfanne erhitzen, Currypaste hin-
eingeben, kurz anbraten und anschlieBend Siikartoffeln hinzugeben. 2 Minuten braten lassen.
Anschlielend mit einem Liter Wasser abloschen und das Ganze fiir ca. 10 Minuten kocheln las-
sen.

Fiir den Brokkoli:

Brokkoli waschen und in gleichméflige Roschen zerteilen. Brokkoli zu den Stilkartoffeln geben.
Mit Kokosmilch auffiillen und mit Yacon-Sirup und Tamari wiirzen. Kokosraspeln einrithren und
das Ganze kurz weiterkdcheln lassen bis der Brokkoli die gewiinschte Konsistenz erreicht hat.
Curry ggf. mit etwas Kartoffelstirke abbinden. Thaibasilikum waschen, trockenwedeln und fein
schneiden. Curry mit Thaibasilikum abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Koriander waschen, trockenwedeln und grob zupfen. Gericht mit Koriander und Kokosraspeln
garnieren.

Stephan Boedler am 13. Mérz 2024
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Zucchini-Rosen mit Tofu-Fillung und Krduterseitlingen

Fiir zwei Personen

Fiir die Zucchini-Rosen:

2 Zucchini 300 g Seidentofu 5 cm Ingwer

Butter 50 g helle Misopaste Sojasauce

1 Bund Schnittlauch

Fiir die Kriuterseitlinge:

300 g Krauterseitlinge 1 Orange, Abrieb, Filets 1 Bund glatte Petersilie
Pflanzenol Salz

Fiir die Garnitur:

Sesam

Fiir die Zucchini-Rosen:

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Schnittlauch waschen, trockenwedeln und fein schneiden.

Seidentofu fein hacken. Butter in einer Pfanne zerlassen. Tofu hinzugeben und kurz braten. Miso
hinzugeben, vermengen und mit Sojasauce abschmecken. Anschlieend die Masse vermengen.
Zucchini waschen und trockentupfen. Mit einem Sparschéler die Zucchini der Lange nach in
diinne Streifen schneiden. Ingwer schéilen und ebenfalls in sehr diinne Streifen schneiden. Die
Zucchini- und Ingwerstreifen zu vier Rosen formen und ggf. mit Zahnstochern fixieren.
Anschlieend die Mitte der Rosen mit der Seidentofu-Masse fiillen und fiir ca. 15 Minuten im
Ofen garen.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Kréuterseitlinge putzen und in gleichméflige Scheiben der Lénge nach schneiden. Petersilie wa-
schen, trockenwedeln und fein schneiden.

Orange heif} abspiilen, Schale reiben und auffangen. Anschliefend die Orange filetieren. Pflan-
zendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin goldbraun von beiden Seiten anbraten. Vor
dem Servieren mit Salz und Orangenabrieb wiirzen und mit Petersilie garnieren. Pilze im Wech-
sel mit den Orangenfilets auf dem Teller anrichten.

Fiir die Garnitur:

Sesam {iber das Gericht streuen.

Tung Nguyen am 12. Marz 2024
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Gnocchi mit Spinat-Walnuss-Pesto und Walniisse

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei, Grofle S 85 g Weizenmehl, Type 405
20 g Maisstérke Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir das Pesto:
65 g Babyspinat 1 Zitrone, Abrieb, Saft 30 g Parmesan
1 4 TL Honig 60 g Walniisse 4 Bund Basilikum
1/4 Bund glatte Petersilie 100 ml Olivensl Chiliflocken
Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
6 Walniisse 2 essbare Bliiten Chiliflocken
Fiir den Teig:

Die Kartoffeln schilen und gleichméfig wiirfeln. Anschlieend in Salzwasser fiir ca. 8-9 Minuten
kochen. Kartoffeln abschiitten und im Eisbad fiir 2-3 Minuten abschrecken kalt abschrecken. An-
schliefend Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Durchgedriickte Kartoffeln mit Mehl,
Stérke und Ei vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsfliche zu einer gleichméfiigen Rolle formen und in ca. 2 ecm grofie Stiicke schneiden.
Mit etwas Mehl zu Gnocchi formen. Gnocchi in Salzwasser fiir 4 Minuten kochen.

Fiir das Pesto:

Spinat und Kréuter waschen und trockenschleudern. Parmesan reiben.

Zitrone heifl abspiilen, Schale reiben und auffangen, Saft auspressen und auffangen. Spinat,
Kréuter, Parmesan, Walniisse, Zitronenabrieb, Zitronensaft, Honig, Olivensl und 100 ml Wasser
in einen Mixer geben und mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze zu einem feinen Pesto
mixen. Anschlieflend das Pesto in einer Pfanne erhitzen, Gnocchi hinzugeben und kurz im Pesto
ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Walniisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Gnocchi mit gerdsteten Walniissen, Chili
und Bliiten garnieren.

Emilia Giovanna Siifl am 11. Méarz 2024
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Pilz- Arancini, Tomatensugo, Krduterseitlingen, Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilz-Arancini:
200 g Risotto

2 Schalotten

150 g Parmesan

200 ml trockener Weifiwein

1 Lorbeerblatt

8 EL Panko

Fiir das Tomatensugo:
400 g gehackte Tomaten
200 ml Sahne

100 ml Gefliigelfond

1 TL getrockneter Oregano

Salz

Fiir das Petersilien-Pesto:
1 Bund glatte Petersilie
30 g Pinienkerne

Fiir die Garnitur:

5 Krauterseitlinge

1 Zitrone, Abrieb

3 Kugel Mozzarella

200 ml Pilzfond

1 Zweig Zitronenthymian
Pflanzenol

1 Schalotte

50 g Parmesan
2 Lorbeerblétter
1 EL Olivenol
Pfeffer

3 Limette, Abrieb
100 ml Olivensl
2 Zweige Basilikum

30 g getrock. Steinpilze
2 Eier

Butter

50 ml Lemon Squash
100 g Mehl

Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen
100 ml trockener Prosecco

3 TL gerebelter Thymian

3 EL Zucker

50 g Parmesan
Meersalzfocken, Pfeffer
2 Zweige Zitronenthymian

Fiir die Pilz-Arancini: Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Ol und Butter glasig diinsten. Stein-
pilze in einem Multizerkleinerer zu Pulver mixen.

Risotto und Pilzpulver zu Schalotten geben und mitdiinsten. Mit Wein abléschen, dann Pilz-
fond angiefen und einrithren. Lorbeerblatt und Zitronenthymian hinzufiigen und kécheln lassen
bis der Fond verkocht ist. Mit Salz, Zitronenabrieb und etwas Lemon Squash abschmecken und
geriebenen Parmesan unterheben.

2 Kréuterseitlinge putzen, hacken und kurz in einer weiteren Pfanne mit Butter anbraten. Da-
nach unter Risotto rithren. Lorbeerblatt und Thymian aus Risotto nehmen und Masse auf einem
Backblech diinn verstreichen und fiir 2-3 Minuten in den Tiefkiihler stellen.

Restliche Seitlinge in Scheiben schneiden, in Ol anbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen und bis
zum Servieren zur Seite stellen.

Pilz-Risotto aus dem Kiihler nehmen und mit angefeuchteten Handen in Golfballgrofie Portionen
teilen. Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden und jeweils einen Wiirfel mit Risotto-Masse um-
schlieflen. Entstandene Kugeln mit Mehl, verquirltem Ei und Panki panieren. Arancicni einzeln
im heiflen Fett goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Tomatensugo: Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in etwas Olivenol
andiinsten. Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Prosecco abléschen. Dosen-
tomaten zugeben und mit Salz, Pfeffer Thymian, Oregano und Lorbeerblidttern wiirzen. Etwa
15 Minuten kocheln lassen. Hin und wieder Fond und Sahne angieflen und umriihren. Am Ende
mit geriebenem Parmesan wiirzen und Lorbeer entfernen.

Fiir das Petersilien-Pesto: Petersilie grob hacken. Parmesan reiben. Beides zusammen mit Pi-
nienkernen, Olivenol, etwas Salz und Pfeffer in einem Multizerkleinerer zu einem Pesto mixen.
Mit Limettenabrieb abschmecken.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Basilikum und Zitronenthymian garnieren.

Jens Scheffler am 07. Marz 2024
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Pilz-Ravioli, Erbsen-Minz-Piiree, Kohlrabi, Rahmsofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

2 kleine Eier 150 g Mehl, Type 405 1 EL Olivenol
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

75 g braune Champignons 75 g Austernpilze 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 50 g Ricotta 25 g Parmesan
15 g Butter 2 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer
Fiir das Erbsen-Minz-Piiree:

125 g TK-Erbsen 50 ml Sahne 2 Zweige Minze
Salz Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi 15 g Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Rahmsauce:

1 Schalotte 125 ml Sahne 1 EL Butter

50 g kalte Butter 4 EL trockener Weilwein 4 EL weiler Wermut
125 ml Gefliigelfond Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 braune Champignons 1 Zweig Minze

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit Eiern, Salz und Olivenol vermengen und zu einem glatten Teig kneten. Zu einer
Kugel formen, in Folie einschlagen und zum Ruhen in den Kiihlschrank geben.

Fiir die Fiillung:

Champignons und Austernpilze putzen und in feine Wiirfel schneiden.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Alles in einer Pfanne mit geschmolzener
Butter andiinsten. Aus der Pfanne nehmen und mit gehackter Petersilie, geriebenem Parmesan
und Ricotta vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ravioli mit der Masse fiillen.

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree:

Erbsen in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Sahne in einem Topf aufkochen,
Erbsen und Minzblatter dazu geben und piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In Salzwasser garen.

Dann abseihen und mit Salz wiirzen. Vor dem Servieren in einer Pfanne mit Butter schwenken.
Fiir die Rahmsauce:

Schalotte abziehen, fein hacken und in 1 EL Butter kurz braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit Wein und Wermut abldschen und reduzieren lassen. Fond und Sahne angieflen und bis auf
die gewiinschte Konsistenz einkochen. Abschmecken und mit kalten Butterwiirfeln montieren.
Fiir die Garnitur:

Champignons putzen und in feine Scheiben hobeln. Minzblétter abzupfen. Gericht damit deko-
rieren.

Ingrid Gether am 06. Mérz 2024
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Wirsingroulade mit Nussfiillung, SiiBkartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Wirsingroulade: 5 Bldtter Wirsing 2 Mohren

100 g vorgegarte Maronen 1 Weizenbrétchen 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 30 g Parmesan 2 EL Ricotta

1 Ei 50 ml Sahne 250 ml Gemiisefond
1 EL Sojasauce 1 EL Senf 50 g Walniisse

50 g Mandeln 4 Zweige glatte Petersilie 1 Zweig Thymian
Muskatnuss 2 EL Olivenol Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir den SiiBkartoffel-Stampf:

400 g StuBkartoffeln 1-2 EL Butter 50 ml Sahne

1 Prise Cayennepfeffer Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Wurzelgemiise: 200 g kleine Bundmohren 100 g Knollensellerie
1 Petersilienwurzel 1 rote Zwiebel 2 EL Butter

1 EL dunkler Balsamico 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 Zweige glatte Petersilie  bunter Pfeffer

Fiir die Wirsingroulade: Die Wirsingbldtter in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschre-
cken. Gut trockentupfen.

Mohren schélen und fein raspeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln, anschlie-
Bend in Olivenol anschwitzen. Maronen fein hacken, und ebenfalls kurz mit Zwiebel und Knob-
lauch kurz anbraten. Parmesan grob reiben. Brotchen in Wiirfeln schneiden. Petersilien- und
Thymianblatter fein schneiden. Walniisse und Mandeln im Multizerkleinerer fein hacken. Alles
zusammen in eine Schiissel geben.

Fi, Ricotta, Senf und Sojasauce dazugeben und mit den Hénden zu einer homogenen Masse
verkneten, danach mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeweils ein Wirsingblatt auf die Arbeitsfliche legen und rund mit einem Servierring (10-12 cm
Durchmesser) ausstechen. Etwa 2-3 EL von der Fiillung darauf geben. Blattrinder einklappen
und vom Stielansatz her aufrollen. Mit einem Zahnstocher fixieren. Ol in eine Pfanne geben,
erhitzen und die Rouladen darin von allen Seiten anbraten. Gemiisefond angielen und mit ge-
schlossenem Pfannendeckel 25 Minuten schmoren lassen. Dann herausnehmen und restlichen
Fond in der Pfanne mit Sahne verriihren. Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Fliissigkeit in ein hohes Gefifl geben und mit einem Piirierstab aufmixen.

Fiir den Siiflkartoffel-Stampf: Siikartoffeln schilen, klein schneiden und in einem Topf mit Salz-
wasser kochen, bis sie weich sind. Wasser abgielen und die noch heiflen Stilkartoffeln zusammen
mit Butter und Sahne stampfen. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Fiir das Wurzelgemiise: Mohren, Sellerie, Petersilienwurzel und Zwiebel schéilen. An den Méhren
1-2 cm Griin lassen. Sellerie und Petersilienwurzeln grob wiirfeln.

Gemiise in kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Zwiebel grob wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Balsamico abléschen
und etwa 5 Minuten einkdcheln lassen. Rest Butter in einer anderen Pfanne erhitzen. Sellerie
und Petersilienwurzel darin anbraten, Mohren fiir die letzten 3 Minuten dazugeben. Gemiise in
Zwiebelpfanne geben, mit Zucker bestreuen, karamellisieren,, mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur: 2-3 Rouladen auf einen Teller mit dem SiiBkartoffelstampf und karamellisier-
tem Wurzelgemiise anrichten. Mit Sauce betrdufeln, mit Petersilie, Pfeffer garnieren.

Nunzio Ippolito am 06. Marz 2024
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Okonomiyaki, Miso-Mayonnaise, Spitzkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Okonomiyaki:

1 Spitzkohl 250 g braune Champignons 1 kleine Zucchini
1 rote Paprikaschote 1 Ei 100 g Reismehl
1 Bund glatte Petersilie 5 g Kombu-Algenpulver Pflanzendl, Salz
Fiir die Okonomiyaki-Sauce: 5 EL Ketchup 3 EL vegane Worcestersauce
2 EL Sojasauce 2 EL zahfliissiger Honig

Fiir den Spitzkohlsalat: 1 Spitzkohl 1 Zwiebel

3 cm Ingwer 1 Zitrone, Saft 2 EL Mirin

1 EL Reisessig 1 EL zdhfliissiger Honig 2 EL Sesamol

2 EL gerostete Sesamkorner  Salz Pfeffer

Fiir die Miso-Mayonnaise: 1 Ei 3 TL Misopaste
1-2 TL Senf 1 EL Reisessig 200 ml Sesamol
1 EL Mirin Salz, Pfeffer

Fiir die Okonomiyaki: Das Kombu-Algenpulver in 150 ml kochendem Wasser auflésen, dann mit
Reismehl und Salz verrithren. Erst dann das Ei dazugeben und zu einem klebrig-zihen Teig
verriihren.

Spitzkohl halbieren, Strunk entfernen und halben Kohl in feine Streifen schneiden. Paprika hal-
bieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und genauso wie Zucchini und Champignons
moglichst klein schneiden.

Anschlieflend gesamtes Gemiise in den Teig einrithren. Herd etwa auf Stufe 6-7 einstellen. Eine
Pfanne mit ausreichend Ol erhitzen. Eine Kelle Teig in die Pfanne geben und leicht andriicken.
Sobald der Teig unten Blédschen bekommt, vorsichtig umdrehen, Deckel auf die Pfanne geben
und etwa 1,5 Minuten braten. AnschlieBend Okonomiyaki herausnehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Petersilie fein hacken und zum Schluss iiber den fertig angerichteten Okono-
miyaki geben.

Fiir die Okonomiyaki-Sauce: Ketchup und Worcestersauce miteinander vermengen. Mit Honig
stien und mit Sojasauce bis zur gewiinschten Cremigkeit der Sauce verriihren.

Fiir den Spitzkohlsalat: Spitzkohl ebenfalls vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden.
Etwas Salz dazu geben, Kohl durchkneten und kurz Wasser ziehen lassen. Zwiebel abziehen, in
feine Streifen schneiden und zum Spitzkohl geben. Reisessig, Honig und Mirin hinzufiigen und
alles vermengen.

Ingwer schélen, reiben und zum Salat geben. Salat mit Sesamél, etwas Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken und mit gerésteten Sesamkornern garnieren.

Fiir die Miso-Mayonnaise: Ei in einen Messbecher geben, Misopaste, Senf sowie Reisessig hinzu-
geben, mit etwas Ol bedecken und mit dem Piirierstab vorsichtig aufmixen, bis eine erste Emul-
sion entsteht. Anschliefend Sesamdl langsam in Eimasse flielen lassen und mit dem Piirierstab
solange piirieren, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer, sowie
Zitronensaft abschmecken.

Okonomiyaki auf einem Teller mittig anrichten und mit einer dicken Schicht der Sauce bestrei-
chen. Mayonnaise im Streifenmuster dariiber verteilen und mit einem feinen Messer in Form
ziehen. Alles mit frischer Petersilie bestreuen. Salat in einem separaten Schilchen anrichten und
servieren.

Marcel Kramer am 06. Marz 2024
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Rote-Bete-Risoni mit Gorgonzola, gepickelte Birne

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote-Bete-Risoni:

200 g Risoni 2 Knollen rohe Rote Bete 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 100 g Gorgonzola dolce 20 g Parmesan

200 ml Sahne 1 EL Butter 150 ml Weiflwein

150 ml Rote-Bete-Saft 200 ml Gemiisefond 2 EL Kreuzkiimmelsamen
Salz Pfeffer

Fiir die gepickelten Birnen:

2 Birnen 200 ml heller Balsamico 50 ml Holunderbliitensirup
50 ml Lemon Squash 200 g Zucker 1 Zimtstange

1-2 Nelken 1 TL Pimentkorner 1-2 TL Hibiskuspulver
Fiir die Garnitur:

150 g Cashewkerne essbare Bliiten

Fiir die Rote-Bete-Risoni:

Die Rote Bete schéilen und in Wiirfel schneiden. Kreuzkiimmel in einer Pfanne erhitzen und
anschlieend im Morser zermahlen. Schalotte und Knoblauch abziehen und hacken. In etwas
Butter anschwitzen, dann Risoni und Rote Bete hinzugeben und kurz andiinsten. Gemorserten
Kreuzkiimmel zugeben. Mit Weiflwein abloschen. Etwas Fond angielen und kocheln lassen. Im-
mer wieder Fond, Rote-Bete-Saft und Sahne nachgieflen und einkochen lassen, bis die Risoni gar
ist. Gorgonzola in Stiickchen hinzugeben, bis die gewiinschte Wiirze erreicht ist. Parmesan rei-
ben und zusammen mit 1 Essloffel Butter unter die Risoni rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die gepickelten Birnen:

Birnen schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. 200 ml Wasser mit Balsamico, Holunder-
bliitensirup, Lemon Squash und Zucker aufkochen.

Zimtstange, Nelken, Piment, Hibiskuspulver und Birnenwiirfel dazugeben und etwa 10 Minuten
kocheln lassen. Hitze reduzieren und bis zum Servieren ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol résten. Grob hacken und iiber das Gericht streuen. Ge-
nauso wie die Bliiten.

Jens Scheffler am 06. Marz 2024
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Spinatknddel mit Butter, Spinat und Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinatknédel:

150 g Spinat 3 Scheiben Toastbrot 100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 100 g Parmesan 2 Fier

30 g Butter 100 ml Milch 3 EL Mehl

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

3 Tomaten 1 Bund Radieschen 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 3 EL Kriuteressig 2 EL neutrales Pflanzenol
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den frittierten Spinat:

50 g Babyspinat Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die braune Butter:
150 g Butter

Fiir die Garnitur:

20 g Parmesan

Fiir die Spinatknédel:

Die Milch in einem Topf lauwarm werden lassen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln
und in einem Topf mit Butter andiinsten. Mit Milch abléschen. Spinat in siedendem Salzwasser
blanchieren. Abgieflen, ausdriicken, dann grob schneiden.

Ein Ei trennen und das Eigelb auffangen. Spinat einem Eigelb, einem Vollei und geriebenem
Parmesan vermengen. Mit einem Stabmixer zu einer feinen Masse piirieren. Toastbrot fein wiir-
feln und unter Spinat-Masse heben. Genauso wie das Mehl. Etwas ziehen lassen.

Dann kleine Knodel formen und in siedendem Salzwasser 10 Minuten kocheln lassen.

Fiir den Tomatensalat:

Tomaten und Radieschen waschen und klein schneiden. Petersilie und Thymian fein hacken.
Aus Ol, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer ein Dressing anriithren. Gemiise, Kriiuter und Dressing
miteinander vermengen.

Fiir den frittierten Spinat:

Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen und Spinat darin kurz knusprig frittieren lassen. Auf Kii-
chenkrepp abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die braune Butter:

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und zu brauner Butter werden lassen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan grob reiben und iiber das Gericht streuen.

Ingrid Gether am 04. Mérz 2024
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Vietnamesische Sommerrollen mit zweierlei Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die pikante Sauce:

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 4-5 cm Ingwerwurzel
1 Limette, Saft, Abrieb 8 EL Sojasauce 1 EL Mirin

2 EL Sweet Chili Sauce 4 EL Sesamol 1 TL brauner Zucker
3 Bund glatte Petersilie 1/3 Bund Koriander

Fiir das Gemiise:

1 rote Spitzpaprika 3 kleiner Spitzkohl 1 Porree

1-2 Karotten, je nach GroBle 3 Gurke 1 EL neutrales Ol
Fiir den Erdnussdip:

1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer 1 Limette, Saft

2 EL feine Erdnussbutter 30 ml Kokosmilch 4 EL Mirin

1 TL Honig 3-4 EL Sojasauce 5 ml Srirachasauce

1 EL Sesamol
Fiir die Fertigstellung:

50 g Glasnudeln 4 Blatt Reispapier 50 g gerost. Erdniisse
1 Ei 30 ml Milch 1 Bund Minze
Salz Pfeffer

Fiir die pikante Sauce: Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Ingwer und Knoblauch schélen bzw. abziehen, fein reiben und in eine Schiissel geben. Limetten-
schale abreiben, in die Schiissel geben und die Limette halbieren. Limettensaft in die Schiissel
ausdriicken. Petersilie, Koriander und die Chilischote fein hacken und ebenfalls in die Schiissel
geben. Sojasauce, Sesamol, Mirin, Sweet Chili Sauce und braunen Zucker hinzugeben und gut
verriihren.

Fiir das Gemiise: Spitzpaprika entkernen, Spitzkohl vierteln, Porree putzen und anschlieffend in
feine Streifen schneiden. Karotte schilen und mit dem Sparschéler in feine Streifen hobeln. Gur-
ke halbieren, mit einem Loffel entkernen und in feine Streifen schneiden. Karottenrest, also das
innere, holzige Teil der Karotte, ebenfalls in feine Streifen schneiden. Das Gemiise, bis auf die
Gurke, in einer Pfanne in Ol kurz scharf anbraten und mit einem Teil der hergestellten pikanten
Sauce abloschen. Die Pfanne vom Herd nehmen und zur Seite stellen.

Fiir den Erdnussdip: Ingwer und Knoblauch schéilen bzw. abziehen und fein reiben. Limette hal-
bieren und auspressen. Sojasauce, Mirin, Sesam6l mit Knoblauch und Ingwer sowie Saft einer
halben Limette in einem Topf erwédrmen.

Erdnussbutter darin schmelzen lassen und mit Srirachasauce, Honig und Kokosmilch nach Ge-
schmack verfeinern.

Fiir die Fertigstellung: Gesalzenes Wasser in einem Topf mit Deckel aufkochen lassen, vom Herd
ziehen und die Glasnudeln darin fiir 5 Minuten gar ziehen lassen.

Das Waser darf nicht mehr kochen. Glasnudeln abtropfen lassen.

Ei mit Milch verquirlen und mit Alufolie abgedeckt im Backofen ca. 15 Minuten garen. Reis-
papier auf einem Teller fiir 10-15 Sekunden in lauwarmen Wasser einweichen. Wasser abgieen.
Reispapier wie folgt befiillen. Eine Rolle mit Minze, Glasnudeln, Gurke, Mohre und FEi fiillen
und die zweite Rolle mit Glasnudeln, dem gediinsteten Gemiise und den Erdniissen fiillen.

Ben Rodel am 27. Februar 2024
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Bergkdse-Siippchen mit Liebstdckel-Ol, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Bergkiisesiippchen:
100 g Bergkése, (4 Mon.) 100 g Bergkése, (9 Mona.) 70 g Emmentaler

1 kleine Zwiebel 40 g Butter 180 ml Mich
100 ml Weilwein 1 L Gemiisefond 20 g Mehl
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 40 ml Schlagsahne 1 EL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelstroh:

2 festk. Kartoffeln Maiskeimol

Fiir das Liebstockel-Ol:

1 Bund Liebstockel 50 ml Rapsol

Fiir das pochierte Ei:

1 Ei 1 Schuss Essig

Zum Verfeinern:
1 Beet Erbsenkresse

Fiir das Bergkiisesiippchen:

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einem Topf in Butter anschwitzen. Das Mehl ein-
sieben. Mit Wein auffiillen und reduzieren.

Fond und Milch hinzugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Kése reiben, hinzugeben und riih-
rend schmelzen. Danach alles durchmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.

Abgieflen, stampfen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Sahne und Butter unterheben.

Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffeln schélen, reiben, abtropfen lassen und in einem Topf frittieren.

Fiir das Liebstockel-Ol:

Liebstockel in einem Mérser fein morsern und Ol hinzugeben.

Durchmischen und durch ein Sieb seihen.

Fiir das pochierte Ei:

Wasser aufkochen und auf mittlerer Hitze Essig hinzugeben. Danach Wasser in eine Strudelbe-
wegung bringen und Ei vorsichtig in das Wasser schlagen und pochieren.

Zum Verfeinern:

Kresse zupfen.

Piiree in Suppenteller mittig dressieren und pochiertes Ei daraufsetzen.

Suppe aufgieBen und mit Kartoffelstroh garnieren. Mit einigen Tropfen Liebstockel-Ol und dem
Erbsenkresse verfeinert servieren.

Thomas Schreiner am 27. Februar 2024
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Maultaschen mit Frischkdse-Spinat-Fillung, Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Maultaschenteig:

3 Eier 370 g Mehl 3 EL Salz

Fiir die Fiillung:

370 g Blattspinat 1 Bund Friihlingszwiebel 150 g Ziegenfrischkése
2 Eier 1 EL Butter 200 ml Milch

2 EL Gemiisefond 1 Bund glatte Petersilie =~ 1 TL gerebelten Bérlauch
100 g Paniermehl 4 EL Olivensl Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

1 Ei Salz

Fiir die Tomatensauce:

2 grofle Tomaten 1 EL Butter 2 EL Creme-fraiche

1 EL Gemiisefond 2 EL Tomatenmark 4 Bund Basilikum

1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 30 g TK-Himbeeren 1 Zitrone, Saft

2 Walniisse 5 EL Himbeeressig 10 EL Sonnenblumendl
1 EL Zucker

Fiir den Maultaschenteig:

Das Mehl, Eier, 3 EL. Wasser und Salz zu einem glatten Teig verkneten. 5 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen. Anschliefend mit Hilfe einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz sehr
diinn ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Paniermehl und Milch miteinander verriihren. Spinat in einem Topf kurz in Butter erhitzen,
wieder herausnehmen, fein hacken und in eine Schiissel geben. Friihlingszwiebeln von der Wur-
zel befreien, fein wiirfeln und in Olivenol anschwitzen. Paniermehl-Milch hinzufiigen. Petersilie
fein schneiden und mit anbraten. Bérlauch zufiigen. Je nach Saison kann auch frischer Barlauch
genutzt werden. Alles mit zum Spinat geben und mit dem Blattspinat vermengen. Ziegenfrisch-
kése grob zerbroseln und untermischen, zuletzt die Eier zugeben. Die Masse mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Gemiisefond abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Ei trennen. Fiillung auf den Nudelteig streichen.
Den Teig aufrollen, Teigrand eventuell mit etwas Eigelb einstreichen und in gleichméflige Qua-
drate schneiden. Die Maultaschen ca.10 Minuten in kochendem Salzwasser garen.

Fiir die Tomatensauce:

Tomaten klein schneiden und mit Butter und Tomatenmark in einem Topf erhitzen. Zucker, Ge-
miisefond, Salz und Pfeffer dazugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Basilikumblédtter zupfen
und mit Creme fraiche unterrithren. Sauce mit einem Piirierstab piirieren.

Fiir den Salat:

Salat in mundgerechte Stiicke zupfen Zitrone halbieren und auspressen. Himbeeren mit Zucker,
Himbeeressig, etwas Zitronensaft, 5 EL. Wasser und Sonnenblumenél vermengen und iiber den
Salat geben. Walniisse hacken und als Garnitur verwenden.

Sabrina Briining am 27. Februar 2024
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Mozartknodel mit Pistazien-Creme, Pistazienkrokant

Fiir zwei Personen
Fiir die Mozartknoédel:

2 Mozartkugeln 1 Ei 50 g Butter

250 g Magerquark 100 g Mehl 50 g Hartweizengrief3
100 g Pankobrosel 1 Prise Salz Salz

Fiir das Pistazienkrokant:

60 g Pistazienkerne 30 g Zucker

Fiir die Pistaziencreme:

100 g Pistazienmark 100 g Sahne 50 ml Milch

12 g Zucker

Fiir die Himbeeren:

250 g frische Himbeeren 1 Zitrone, Abrieb, Saft 150 g dunkle Kuvertiire
2 g Agar Agar 1 Schuss Himbeergeist 20 g Zucker

Fiir die Garnitur:

2 EL Puderzucker

Fiir die Mozartknédel:

Die Butter und Ei schaumig rithren. Quark, Mehl, Griefl und Salz hinzufiigen und zu einem Teig
kneten. Teig im Kiihlschrank ruhen lassen.

Teig zu Knddel formen, mit je einer Mozartkugel fiillen und in Salzwasser 10-12 Minuten unter
dem Siedepunkt gar ziehen lassen. In einer beschichteten Pfanne Pankobrosel in Butter unter
standigem Riihren anrdsten und die abgetropften Knodel in den gerdsteten Broseln wilzen.
Fiir das Pistazienkrokant:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und ganze Pistazien hinzugeben. Auskiihlen lassen
und im Anschuss Pistazien klein hacken.

Fiir die Pistaziencreme:

Pistazienmark, Sahne, Milch und Zucker vermengen und in die Espumaflasche fiillen. Zwei Kap-
seln eindrehen, schiitteln und weiterverwenden.

Fiir die Himbeeren:

Acht schéne Himbeeren beiseitelegen. Schale der Zitrone reiben, anschliefend Zitrone halbieren
und auspressen. Die restlichen Himbeeren (ca. 150 g) mit Stabmixer piirieren, etwas Zitronen-
saft, Zitronenabrieb, Himbeergeist und Agar Agar hinzufiigen. Alles aufkochen lassen, schnell
durch Sieb streichen und auf Teller abkiihlen lassen. Die abgekiihlte Masse nochmals mit Stab-
mixer piirieren.

Kuvertiire schmelzen, auf Teller streichen, die acht Himbeeren daraufstellen und in den Tiefkiih-
ler stellen. Schliefflich die Himbeeren mit dem Gel befiillen.

Fiir die Garnitur:

Kndédel mit Puderzucker bestduben.

Knodel auf Tellern anrichten, Krokant dariiber streuen und mit Pistaziencreme und Himbeeren
servieren.

Thomas Schreiner am 26. Februar 2024
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Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

300 g vorw. festk. Kartoffeln
1 EL Mehl

Salz

Fiir die Panade:

2 Eier

Mehl

Fiir die Fertigstellung:

Fiir das Spinat-Fenchel-Gemiise:

100 g Spinat

1 Knoblauchzehe
Muskatnuss

Fiir die Karotten:

200 g kl. Karotten mit Griin
1 TL Safranfiden

Fiir den Joghurt:

150 g Joghurt, 3,5%

Salz

1 Ei
1 EL Speisestiirke
Pfeffer

50 g Panko

01

100 g Fenchel

1 Zitrone, Abrieb
Salz

15 g Butter
1 TL Zucker

1 Orange, Abrieb
Pfeffer

Haselnuss-Kartoffel-Kroketten, Spinat-Fenchel-Gemiise

2 EL Haselniisse
Muskatnuss

50 g Haselniisse

1 Schalotte
Olivenol
Pfeffer

100 ml Gemiisefond
Chili, Salz, Pfeffer

2 Zweige Estragon

Fiir den Teig: Die Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser weichkochen. Die gekochten
Kartoffeln abgieflen, abdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Haselniisse in einen Multizerkleinerer geben und fein mahlen.

Fi trennen und das Eigelb mit den restlichen Zutaten zu den Kartoffeln hinzufiigen. Die Masse
zu einem Teig kneten und gut abschmecken. Den Teig kurz in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Panade: Haselniisse in einen Multizerkleinerer geben und fein mahlen.

Eine Panierstrafle aufbauen. Dafiir Panko und gemahlene Haselniisse in einem tiefen Teller ver-
mischen. In einen anderen Teller die Eier verquirlen.

Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu daumendicken Wiirsten ausrollen. Etwa 5 cm
lange Stiicke daraus schneiden und diese jeweils nochmal kurz rund rollen. Zuerst in Ei wenden
und dann in der Pankomischung wélzen, sodass die Kroketten vollstdndig ummantelt sind.

Fiir die Fertigstellung: Kroketten in einer Fritteuse goldgelb ausbacken. Nach dem Backen auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Spinat-Fenchel-Gemiise: Fenchel in Streifen schneiden und mit etwas Olivenol anbraten.
Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und zum Fenchel dazugeben. Nach ca. 3 Mi-
nuten den Spinat zum Fenchel geben und die Hitze reduzieren. Wenn der Spinat etwas zusam-
mengefallen ist, das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum Schluss etwas
Zitronenabrieb dariiber reiben.

Fiir die Karotten: Karotten schéilen und eventuell langs halbieren. In einer Pfanne die Karotten
in Gemiisefond kurz kocheln lassen. Butter, Safran und Chili zu den Karotten geben. Gemii-
sefond verkochen lassen und gegebenenfalls noch etwas Wasser hinzufiigen, wenn die Karotten
noch nicht weich genug sind. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Joghurt: Estragon sehr fein schneiden. Mit dem Estragon in den Joghurt einrithren und
mit etwas Orangenabrieb sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Maren Janich am 22. Februar 2024
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Tortelli in Zitronen-Safran-Sofe mit Vanille-Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir den Pastateig:

140 g Weizenmehl 3 Eier

Fiir die Fiillung:

100 g Spinat 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb, Saft
80 g Parmesan 50 g Haselniisse 1 EL Panko

1 Vanilleschote Muskatnuss Chili

Zucker 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

Mehl

Fiir die Zitronen-Safran-Sauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 TL Ingwer

1 Zitrone, Abrieb 50 g Parmesan 100 g Sahne

2 EL kalte Butter 100 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein

0,1 g Safranfidden % kleines Lorbeerblatt 5 schwarzer Plefferkorner
Chili Zucker 0Ol, Salz

Fiir die Vanillekarotten:

2-3 Karotten 1 Zitrone, Abrieb 2 Vanilleschoten

4 EL Butter 200 ml Gemiisefond 2 EL Zucker

Fiir das Kriuter-0l:

50 g Spinat 1 Bund Petersilie 150 ml neutrales Speisedl

Fiir den Pastateig:

Das Mehl mit einem Ei und zwei Eigelben zu einem geschmeidigen Teig kneten, in Folie wickeln,
plattieren und kalt stellen.

Fiir die Fiillung:

Spinat 30-45 Sekunden blanchieren, abgieflen, kalt abschrecken und kréftig auspressen. Knob-
lauch abziehen. Spinat mit Knoblauch, Zitronenabrieb und saft, Haselniissen und Olivendl in der
Kiichenmaschine zu einem Pesto glattmixen, Parmesan dabei am Ende nach und nach zugeben.
Panko nur bei Bedarf fiir eine festere Konsistenz zugeben. Masse mit Vanillemark, Muskat, Chili,
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und kaltstellen.

Fiir die Fertigstellung:

Teig sorgfiltig durch die Nudelmaschine bis auf die vorletzte Stufe zu einer Platte auswalzen
und in 7x7 cm Quadrate zuschneiden. Einen TL Fiillung in die Mitte geben und die typische
Fischschwanzform der Tortelli con la coda falten. Mehlen und zur Seite legen. Vor dem Servieren
in reichlich gesalzenem Kochwasser 2-3 Minuten bissfest ziehen lassen.

Fiir die Zitronen-Safran-Sauce:

Schalotte abziehen, wiirfeln, in etwas Ol anschwitzen, mit Weiiwein abloschen und auf ein Drit-
tel einkochen lassen. Lorbeer und Pfefferkorner hinzufiigen, den Fond angieflen und alles auf ein
Drittel einkochen lassen. Durch ein Sieb giefien.

Safran, Zitronenabrieb, Knoblauch und Ingwer dazugeben und einige Minuten ziehen lassen.
Knoblauch und Ingwer wieder entfernen, die Sahne dazugeben und die Butter untermixen. Die
Sauce bei Bedarf mit Parmesan, Chili, Zucker und Salz abschmecken. Vor dem Servieren kriftig
aufmontieren.

Fiir die Vanillekarotten:

Karotten waschen, schilen und fein z.B. in Rautenform schneiden. In einer grofien Pfanne Butter
und Zucker leicht karamellisieren, dann die Mohren hinzugeben. Vanilleschote lédngs halbieren,
das Mark auskratzen und Mark und Schote mit etwas Zitronenabrieb zu den Mdhren in die
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Pfanne geben. Wenn die Mohren rundum leicht glasiert sind, mit dem Gemiisefond abléschen.
Den Deckel auf die Pfanne legen und ca. 5 Minuten schmoren.

Fiir das Kriuter-Ol:

Ol in einem Topf auf 65 Grad erhitzen.

Geputzten Spinat und Petersilie in ein hohes Rithrgefif geben, mit dem warmen Ol iibergieBen
und kréftig mit dem Piirierstab mixen.

Ol dann durch ein Sieb mit Kaffeefilter gieBen und beiseitestellen, bis sich das klare Ol am Boden
des Auffanggefiifies absetzt. Alternativ vorsichtig durch ein Kiichentuch pressen.

Die Tortelli mittig auf den vorgewédrmten Teller setzen. Die aufgeschdumte Zitronen-Safran-
Sauce aufgieflen, mit Vanillem6hren und Vanillebutter aus der Pfanne rundum garnieren und
mit Kriauter-Ol und einer Prise Pfeffer verfeinern.

Greta Boske am 22. Februar 2024
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Nougatknédel, Haselnuss-Brosel und -Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Nougatknddel:

250 g Topfen, abgetropft 1 E, gut abgetropft 80 g Nougat

3 EL Semmelbrosel 3 EL Weizengriefl 2 EL neutrales Ol
Salz

Fiir das Apfel-Carpaccio:

1 grofler Apfel 2 Orangen, Abrieb, Saft 50 ml brauner Rum
1 Zimtstange 1 Sternanis 1 EL Zucker

Fiir die Haselnusssauce:

200 ml Sahne 1 Schuss Milch 3 TL Haselnussmus
1 TL Vanillezucker 1 TL Speisestéirke

Fiir die Haselnussbrosel:

80 g gehackte Haselniisse 50 g Butter 2 EL brauner Zucker

1 TL gemahlener Zimt

Fiir die Nougatknodel:

Alle Zutaten, bis auf den Nougat, zu einem glatten Teig verrithren und eine halbe Stunde quellen
lassen. Nougat in sechs Wiirfel schneiden.

Teig in sechs Portionen teilen und je einen Teil mit befeuchteten Hinden flach driicken, einen
Nougatwiirfel in die Mitte setzen und zu runden Knoédel formen.

Die Knodel 12 Minuten im siedenden, leicht gesalzenem Salzwasser garen. Knddel vorsichtig aus
dem Wasser nehmen, gut abtropfen lassen und anschlielend in der Pfanne mit den Haselniissen
(s.u.) wenden.

Fiir das Apfel-Carpaccio:

Apfel schilen, mittig entkernen und in diinne Scheiben hobeln.

Rum, Orangensaft, Zimtstange, Sternanis und Zucker aufkochen und iiber die Apfelscheiben
gielen. Bis zum Anrichten ziehen lassen. Ggf. mit Orangenabrieb abschmecken.

Fiir die Haselnusssauce:

Alle Zutaten miteinander aufkochen. Speisestéirke mit Milch glattrithren und zur Sauce geben.
Sauce kurz vor dem Anrichten mit dem Piirierstab schaumig mixen.

Fiir die Haselnussbrosel:

Haselniisse in der Pfanne anrdsten bis sie anfangen zu duften. Zucker hinzugeben und leicht
karamellisieren lassen. Die Temperatur herunterdrehen und Butter und Zimt hinzugeben.

Anna Haase am 21. Februar 2024
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Sacher-Palatschinken-Torte mit Schoko-Orangen-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Réster:

400 g halbierte TK-Marillen 1 Zitrone, davon Saft 1 EL Orangenlikor
50 ml Ahornsirup 1 Vanilleschote

Fiir die Fiillung:

Hilfte des Marillenrosters 10 g Agar Agar

Fiir die Torte:

4 Eier 250 ml Hafermilch 120 g Mehl

1 EL Zucker 20 g Backkakao 01

Fiir die Sauce:

100 g Schokolade, 70% 1 Orange, Abrieb 50 ml Schlagsahne

50 ml Hafermilch 1 EL Orangenlikor

Fiir das Mandelsorbet:

500 ml Mandelmilch 50 g braunes Mandelmus 1 EL Mandelblédttchen
1 EL Amaretto 50 g Glukosesirup 25 g Zucker

3 TL Guarkernmehl 1 TL Johannisbrotkernmehl Salz

Fiir den Roster:

Die Vanilleschote ldngs halbieren und Mark herauskratzen.

Marillen in einem Topf mit Ahornsirup, Orangenlikor, Vanilleschote, Vanillemark und einem
Schuss Wasser kochen, bis die Marillen weich sind. Etwas Zitronensaft zu den Marillen geben.
Die Halfte des Marillenrosters zur Tortenfiillung weiterverarbeiten.

Fiir die Fiillung:

Marillenroster fein piirieren. Agar Agar im Piiree auflésen und 1 Minuten kochen lassen. An-
schlieffend die Masse im Kiihlschrank festwerden lassen.

Fiir die Sacher-Palatschinken-Torte:

FEier, Hafermilch, Mehl, Zucker und Kakao zu einem glatten Teig verriihren. In einer Pfanne mit
etwas Ol diinne Palatschinke ausbacken.

Fiir die Fertigstellung: Zum Anrichten die Palatschinken ausstechen und in Schichten stapeln,
dabei mit der hergestellten Marillenmarmelade fiillen.

Fiir die Sauce:

Schokolade in grobe Stiicke brechen. Sahne und Hafermilch in einem Topf erwidrmen, aber nicht
zu heifl werden lassen. Schokolade in dieser Mischung schmelzen. Orangenabrieb und etwas Oran-
genlikor hinzufiigen.

Fiir das Mandelsorbet:

Mandelmilch mit dem Glukosesirup, Zucker und Amaretto kurz aufkochen lassen und das Man-
delmus, Guarkernmehl und Johannisbrotkernmehl unterriihren. Die fliissige Masse in eine Eis-
maschine fiillen und gefrieren lassen.

Mandelbldttchen in einer Pfanne anrdsten und leicht salzen. Das Sorbet als Nocke auf den Man-
delblattchen anrichten.

Maren Janich am 21. Februar 2024
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Apfelstrudel, Vanille-SoBe, Cranberry-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudelteig:

200 g Mehl, 405 2 EL Sonnenblumendl 1 Prise Salz
Fiir die Apfelfiillung:

3 Apfel, Boskop 50 g gesiifite Cranberrys 1 Zitrone, Saft
1 EL Butter 3 cl Apfelbrand 1 TL gemahlener Zimt
Fiir die Broselmischung:

60 g Mandelstifte 50 g Butter 60 g Panko

40 g Zucker 4 TL gemahlener Zimt

Fiir die Fertigstellung:

80 g Butter Puderzucker

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 2 Eier 250 ml Sahne
2 EL Zucker

Fiir das Kompott:

150 g Cranberries 60 ml Cranberrysaft 30 g Zucker

gemahlener Zimt
Fiir die Mandelblittchen:
50 g Mandelblédttchen 50 g Zucker

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

120 ml heiBes Wasser mit Mehl, Ol und Salz in einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig
verkneten. Anschliefend den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ruhen lassen. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche mit einem Nudelholz sehr diinn ausrollen und mithilfe der Handriicken
von der Mitte her iiber ein bemehltes Kiichentuch ausziehen. Der Teig sollte so diinn sein, dass
man das Muster des Handtuches hindurchsehen kann.

Fiir die Apfelfiillung:

Cranberrys mit dem Apfelbrand vermischen und ziehen lassen. Apfel waschen und schélen. Das
Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in Stifte schneiden. Mit dem Saft der Zitrone be-
traufeln.

Butter in einem Topf erhitzen und die Apfelstiicke darin kurz diinsten.

Anschlieend mit Zimt und den Cranberrys vermischen Fiir die Bréselmischung:

Butter in einer Pfanne erhitzen. Panko und Mandelstifte darin goldbraun résten. Zucker hinzu-
fligen und leicht karamellisieren lassen.

Anschlielend Zimt hinzufiigen und abkiihlen lassen.

Fiir die Fertigstellung:

Butter in einen Topf geben und schmelzen. Strudelteig mit einem Teil der fliissigen Butter be-
streichen und ldngs mit der Broselmischung bestreuen.

Apfel-Cranberry-Mischung auf den Broseln verteilen und die Seitenrdnder vorsichtig zur Mitte
hineinschlagen. Mithilfe des Tuches den Strudel aufrollen und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Den Strudel mit der restlichen fliissigen Butter bestreichen und bei 180° ca.
20-25 Minuten goldbraun backen.

Den noch warmen Strudel mit Puderzucker bestreuen.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote léngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die ausgekratzte Vanille und das
Mark mit der Sahne aufkochen und kurz ziehen lassen. Die Schote entfernen.

Fin Ei trennen und das Eigelb auffangen. Ein Ei und ein Eigelb in einem Metallgefifl mit einem
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Schneebesen schaumig aufschlagen. Die Sahnemischung noch einmal aufkochen lassen und unter
stdndigem Riihren zu den Eiern geben. Die Schiissel auf ein Wasserbad setzen und unter Riithren
vorsichtig erhitzen (80-82 Grad), bis die Sauce die gewiinschte Konsistenz erhélt. Anschliefend
die Sauce durch ein Sieb gieflen, mit Zucker abschmecken und beiseitestellen.

Fiir das Kompott:

Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen und mit Cranberrysaft abléschen. Cranber-
ries dem Zuckersaft hinzufiigen. Alles leicht koécheln lassen. Wenn die Cranberries beginnen zu
platzen, Hitze reduzieren und ziehen lassen. Mit Zimt abschmecken.

Fiir die Mandelbléttchen:

2 EL Wasser in einer Edelstahlpfanne erhitzen. Zucker einrieseln lassen und unter Riihren in
dem Wasser auflosen. Mandelbléttchen hinzufiigen und alles unter Riithren goldbraun werden
lassen.

Anneke Bohlen am 21. Februar 2024
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Mohnnudeln in brauner Butter mit Vanilleeis

Fiir zwei Personen
Fiir die Mohnnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln 30-50 g geschroteter Graumohn 1 Orange, Zesten

2 Zitronen, Abrieb, Saft 1 Ei 2 EL Butter

50 ml wiirziger Rum Vanilleschoten 50 g Kartoffelstirke

50 g Mehl, 405 40 g Puderzucker Zucker, Salz

Fiir das Vanilleeis:

1 Orange, Abrieb, Saft 1 Zitrone, Abrieb, Saft 225 ml gekiihlte Vollmilch
175 ml gekiihlter Doppelrahm 20 g Doppelrahmfrischkése 60 g Orangenbliitenhonig
1 EL Orangenbliitenwasser 1 EL Rum 2 Vanilleschoten

1 TL gemahlener Kardamom 4 TL gemahlener Zimt 1,5 EL Puderzucker

1 kleine Prise Chiliflocken 1 kleine Prise Salz

Fiir die Orangenschale: 3 Orangen, Schale Puderzucker

Fiir die Garnitur: Orangenabrieb, s.o. Puderzucker

Fiir die Mohnnudeln: Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln waschen und mit Schale wiirfeln. Kartoffelwiirfel in wenig leicht gesalzenem Wasser
weichkochen, abseihen und kurz ausdampfen lassen. 250 g Kartoffeln noch heifl durch eine Kar-
toffelpresse driicken, zwischendurch die Schalen mit einer Gabel aus der Presse entfernen.

Fi trennen und Eigelb auffangen. Stédrke und Eigelb zur Kartoffelmasse zugeben und rasch zu
einem glatten Teig verarbeiten je weniger geknetet wird, desto besser. Den Teig einer Rolle for-
men und kurz ruhen lassen.

Nach der Ruhezeit Wasser in einem Topf aufkochen, das Kochwasser dabei salzen und mit Oran-
genzesten, Zitronensaft, Rum und ausgekratzten Vanilleschoten (s.u.) aromatisieren.

Von der Teigrolle Taler abschneiden, jeweils zu einer Kugel formen und auf einer bemehlten Fla-
che mit der Handinnenseite zu 15-20 mm langen Schupfnudeln formen. Die Schupfnudeln in das
kochende Wasser geben, einmal aufkochen und dann bei kleinerer Hitze so lange ziehen lassen,
bis sie an der Oberfliche schwimmen.

In einer Pfanne die Butter aufschiumen und leicht braunen lassen, den Graumohn darin schwen-
ken, Zitronenzeste und etwas Puderzucker dazugeben. Die fertigen Schupfnudeln mit einem
Schaumléffel aus dem Topf zur Mohnmischung geben und schwenken.

Fiir das gewiirzte Vanilleeis: Vollmilch, Doppelrahm, Doppelrahmfrischkise, Orangenbliitenho-
nig, Orangenbliitenwasser, Rum, Kardamom, Zimt und gesiebtem Puderzucker mit dem Handriih-
rer cremig aufschlagen. Die Zeste beider Zitrusfriichte und den Saft einer halben Orange und
einer halben Zitrone zugeben. Vanilleschoten auskratzen und Vanillemark ebenfalls unterriithren.
Ausgekratzte Schoten fiir das Kochwasser der Mohnnudeln verwenden. Masse mit Chili und Salz
abschmecken und anschlieend direkt in die vorgekiihlte Eismaschine einfiillen.

Die Masse sollte kriftig gewiirzt werden, um auch im gefrorenen Zustand sehr aromatisch zu
sein.

Fiir die gerdstete Orangenschale: Schale der Orangen grob und fein abreiben, auf ein Backblech
geben und mit Puderzucker bestduben. In den vorgeheizten Ofen schieben, bis sie knusprig
getrocknet sind. Zwischendurch wenden. Abkiihlen lassen und mit etwas frischem, feinen Oran-
genabrieb mischen.

Fiir die Garnitur: Mohnnudeln auf einen vorgewérmten Teller geben, das Eis separat servieren.
Beides mit dem Orangenabrieb und Puderzucker garnieren.

Greta Boske am 21. Februar 2024

250



Maultaschen mit Tofu-Fiillung und Pak Choi

Fiir zwei Personen

Fiir den Sud:

4 Shiitake 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

10 g Ingwer 1 rote scharfe Chilischote 3 Stangen Zitronengras
400 ml Gemiisefond 50 ml Sake 1 EL Ahornsirup

2 EL helle Sojasauce 1 EL helle Misopaste 1 EL Sesamél

2 Kaffirlimettenblitter 5 Zweige Koriander

Fiir den Teig:

200 g Pastamehl, Type 00 2 TL Olivenol 1 TL Salz

rote Lebensmittelfarbe
Fiir die Fiillung:

60 g Seidentofu 80 g Rauchertofu 1 Karotte

1 Friihlingszwiebel 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehen
10 g Ingwer 3 EL Sojasauce 1 EL Sesamol

5 Zweige Koriander Chiliflocken

Fiir die Garnitur:

1 Baby Pak Choi 2 Radieschen 4 Zweige Koriander

20 g Sojasprossen

Fiir den Sud:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Shiitake putzen und mit Zwiebel
und Knoblauch in Sesamél kurz in einem Topf braten. Den Ansatz mit Sake abloschen und mit
Gemiisefond aufgiefen.

Zitronengras mit einem Hammer weichklopfen. Nach Geschmack etwas von der Chilischote sowie
Ingwer, Zitronengras, Ahornsirup, Sojasauce und Kaffilimettenblitter in den Topf geben und ca.
10 Minuten kocheln lassen. Den Sud von der Hitze nehmen und Misopaste darin auflésen.

Sud erneut mit Sojasauce, Chili und frischem Koriander abschmecken.

Vor dem Servieren den Sud durch ein Sieb geben, damit die stiickigen Bestandteile entfernt
werden. Shiitake aufheben und mit servieren.

Fiir den Teig:

Mehl, Olivendl und Salz mit 90-100 ml Wasser verkneten. Teig roter Lebensmittelfarbe einfér-
ben, dann in Frischhaltefolie einwickeln und kaltstellen. Teig mit einer Nudelmaschine ausrollen
und auf einer bemehlten Arbeitsfliche eine Teigbahn auslegen.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Ingwer schélen, Friihlingszwiebel putzen, Karotte schéilen. Sei-
dentofu, Rauchertofu, Karotte, Friithlingszwiebel, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer klein schnei-
den.

Gemiise und Tofu 5 Minuten in Sesamdl, Chiliflocken und Sojasauce braten. Koriander zu der
Masse geben und alles in einem Mixer piirieren.

Masse erneut kréiftig abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Essloffel grofie Portionen von der Fiillung abstechen und mit Abstand mittig auf die Teighbahn
verteilen. Den oberen Teigrand herunterklappen, sodass die Fiillung iiberdeckt ist. Den unteren
Rand mit etwas Wasser bepinseln und nach oben klappen. Der untere Teigrand sollte mittig
auf der Teigbahn abschlieflen, sodass die typische Maultaschen-Form entsteht. Mit einem dicken
Holzstab die Zwischenrdume zwischen den Fiillungen festdriicken und die Luft herausdriicken.
Mit einem Messer die Maultaschen voneinander trennen.
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Wasser in einem Topf erhitzen und gut salzen. Maultaschen darin ca. 3 Minuten kochen. Maul-
taschen abschopfen und im Sud fertig ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Zum Fertigstellen Pak Choi putzen, ggf. zerkleinern und Radieschen in feine Scheiben schnei-
den. In einer tiefen Schiissel die Maultaschen mit dem Sud geben. Pak Choi und Radieschen
hineingeben und etwas ziehen lassen. Mit Sojasprossen und Koriander anrichten.

Maren Janich am 20. Februar 2024
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Shiitake - Maultaschen in Limetten-Briihe mit Chili-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Briihe:

70 g Shiitake 1 Pastinake 1 Karotte

1 Tomate 1 Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Ingwer 2 Limetten, Abrieb, Saft 600 ml Gemiisefond
25 ml Mirin 3 EL Ponzu 2 Kaffirlimettenblétter
1 EL weifle Pfefferkérner Chiliflocken Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir den Nudelteig:

2 Eier 150 g Hartweizengriefl 100 g Mehl, Type 00

2 EL Olivenol
Fiir die Fiillung:

125 g Shiitake 1 Bund Lauchzwiebeln 1 EL Ingwer

1 Ei 1 EL Ponzu 1 EL Yuzu-Marmelade
1 Bund Koriander 1-2 EL Panko 1 EL Sesamol
Chiliflocken Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

1 Ei 1 EL Mehl, 405 01

Fiir das Chili-Ol:

1 Knoblauchzehe 1 EL Ingwer 3 EL Chilipulver

1 EL Szechuanpfeffer 1 TL schwarzer Sesam 70 ml neutrales Ol
Fiir die Garnitur:

1 kleiner Shiitake 1 rote milde Chili 1 Limette, Abrieb

Fiir die Briihe:

Das Shiitake, Pastinake, Karotte, Tomate, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer grob hacken und mit
Gemiisefond, Mirin, weiflen Pfefferkérnern und 600 ml Wasser aufkochen und ca. 20 Minuten
kocheln lassen. 5 Minuten vor Ende der Kochzeit Kaffirlimettenblitter zugeben.

Briihe abseihen und mit Ponzu, Limettenabrieb, Limettensaft, Chili, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Nudelteig:

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

In Frischhaltefolie gewickelt mindestens 10 Minuten, besser lédnger, kaltstellen.

Fiir die Fiillung:

Pilze putzen und in der Kiichenmaschine zerkleinern. In einer Pfanne mit dem Sesamol bei hoher
Hitze anbraten, bis sie leicht gebrédunt sind und die austretende Fliissigkeit verdampft ist.
Ingwer schélen und reiben, Lauchzwiebeln fein schneiden und beides zu den Pilzen geben. Mit
Ponzu abloschen, die Fliissigkeit verdampfen lassen und mit Yuzu-Marmelade und Chili, Zu-
cker, Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. Nach dem
Auskiihlen mit gehacktem Koriandergriin, einem Ei und Panko vermengen, bis eine gebundene
Masse entsteht.

Fiir die Fertigstellung:

Teig durch die Nudelmaschine auf ca. 2 mm walzen, Teigbahn mit 1 Eigelb bestreichen, Maul-
taschen befiillen und traditionell falten. Mehl mit 200 ml Wasser vermengen.

Maultaschen auf die gefaltete Seite in etwas Ol bei mittlerer Hitze in die Pfanne geben und
goldbraun anbraten, dann mit der Wasser-Mehl-Mischung iibergiefien, sodass die Maultaschen
in etwa 1 cm Fliissigkeit liegen. Ca. 5 Minuten abgedeckt kocheln lassen und anschlieend den
Deckel abnehmen, bis die Fliissigkeit vollstdndig verdampft ist. Die Pfanne auf einen Teller stiir-
zen und direkt servieren.
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Fiir das Chili-Ol:

Ol im Topf auf ca. 170 Grad erhitzen.

Knoblauch und Ingwer reiben und mit dem Chilipulver, Szechuanpfeffer und Sesam in eine Hit-
zebestindige Schale geben. Mit dem heifien Ol iibergiefen, umrithren und bis zum Servieren
beiseitestellen.

Fiir die Garnitur:

Etwas Brithe in den vorgewdrmten Teller geben und die Maultaschen so einsetzen, dass die
knusprige Seite nicht mit der Briihe in Beriihrung kommt. Einen kleinen Shiitake sehr fein rei-
ben und roh in die Briithe geben. Mit Chili-Ol betriufeln und mit feinen Chilischeiben garnieren.
Limettenschale abreiben und bei Bedarf extra Brithe dazu reichen.

Greta Boske am 20. Februar 2024
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Kdsekiichlein mit Kakao-Streuseln, Kirschkompott

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisemasse:

1 Zitrone, Abrieb 1 Ei 350 g Magerquark

1 EL Sahne 120 ml Milch 50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker 20 g Speisestérke 2 EL Ol

Fiir den Boden:

1 Ei 50 g weiche Butter 100 g Mehl

3 TL Backpulver 50 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Kakaostreusel:

15 g weiche Butter 10 g Zucker 5 g Backkakao

25 g Mehl

Fiir das Kirschkompott:

150 g TK-Sauerkirschen 50 ml Kirschsaft 50 ml roter Glithwein
4 Vanilleschote 1 Prise gemahlener Zimt 1 EL brauner Zucker

3 TL Speisestirke
Fiir das Kardamom-Karamell:

60 g Sahne 50 g Zucker 1 TL gemahl. Kardamom
Ol

Fiir den Kaffee-Kaviar:

150 ml starker Kaffee 2 TL Agar Agar 1 TL Zucker

500 ml kaltes Rapsol

Fiir die Kiisemasse:

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ei, Quark, Sahne, Milch, Zucker, Vanillezucker, Speisestiirke, und Ol mit einem Riihrgerit cremig
rithren. Die Masse mit etwas Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir den Boden:

Fi, Butter, Mehl, Backpulver, Zucker und Salz verkneten. Teig kiihl stellen.

Fiir die Kakaostreusel:

Butter, Zucker, Mehl und Kakaopulver zu Streuseln verkneten.

Fiir die Fertigstellung: Zur Fertigstellung des Tortchens etwas vom hellen Teig in eine Silikonform
als Boden driicken. Darauf etwas Quarkmasse verteilen und Kakaostreusel dariiber kriimeln. Die
Tortchen bei 170 Grad Ober- /Unterhitze ca. 20 Minuten backen. Die Tértchen aus dem Ofen
nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Kirschkompott:

Zucker leicht karamellisieren lassen. Kirschen darin schwenken und mit Glithwein abléschen.
Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark einer Hélfte auskratzen. Vanillemark und
Zimt zu den Kirschen geben. Speisestiirke in Kirschsaft glattrithren und schnell in die Kirschen
einriihren.

Mindestens 2 Minuten kochen lassen.

Fiir das Kardamom-Karamell:

Zucker in einen Topf geben und schmelzen lassen. Karamell vom Herd nehmen und kurz abkiihlen
lassen. Die Riickseite einer Suppenkelle eindlen und dariiber mit einem Loéffel Karamellfiden
ziehen. Aushérten lassen, dann das Nest vorsichtig von der Kelle 16sen.

Restlichen Karamell mit Sahne und Kardamom aufkochen und zu einer zidhen Masse einkochen
lassen.

Fiir den Kaffee-Kaviar:

Rapsol im Kiihlschrank kaltstellen. Kaffee, Zucker und Agar Agar zusammen in einem Topf
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aufkochen lassen. Fliissigkeit abkiihlen lassen und in eine Pipette oder Spritze fiillen. Vorsichtig
den Kaffee in das kalte Olbad tropfeln. Die Tropfen kurz im Ol ziehen lassen. Die entstandenen
Kaviarperlen mit einem Sieb vom Ol trennen und mit kaltem Wasser vorsichtig abspiilen.

Zum Anrichten das Tortchen aus der Form nehmen. Karamell rundherum verteilen. Ein paar
Kirschen und den Kaviar auf dem Teller anrichten und servieren.

Maren Janich am 19. Februar 2024
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Méhren mit Montello-Kruste, Maracuja-Mixed-Pickles

Fiir zwei Personen
Fiir M6hren, Montellokruste:

1 Bund kl. M6hren mit Griin 1 Zitrone, Abrieb, Saft 1 Orange, Abrieb, Saft
100 g Montello 3 EL weifle Misopaste 1 EL Sesamél

2 EL Olivenol Chiliflocken Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Miso-Mayonnaise:

1 Limette, Abrieb 1 Orange, Abrieb 1 frisches Ei

1 TL mittelscharfer Senf 2 EL weifle Misopaste 2 EL Ponzu

1 EL Reisessig 1 EL Yuzu-Marmelade 250 ml neutrales Ol
Chiliflocken Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Méhrengriin-Ol:

Mohrengriin 50 g Babyspinat 150 ml neutrales Speisedl
Fiir die Maracuja-Mixed-Pickles:

3 Maracujas 1 gelbe Bete 4 Radieschen

3 kleine Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Ingwer

1 Zitrone, Zesten 200 ml Maracujanektar 150 ml Apfelessig

1 EL weile Pfefferkérner 2 Kaffirlimettenblatter  Chiliflocken

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: Mohrengriinspitzen

Fiir Mohren, Montellokruste:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mohrengriin entfernen und fiir das Ol und die Dekoration beiseitelegen.

Griinansatz der Mohren fein auf ca. 1 ¢cm parieren. MGhren waschen, schélen, lings halbieren
und die Mohrenhélften bei Bedarf quer halbieren.

Zitrone und Orange heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann Saft auspressen und auffangen. 2
EL Zitronensaft, 2 EL Orangensaft, Zitronen- und Orangenabrieb, Misopaste, Sesamol, Olivendl,
Chili, Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermengen.

Montello fein auf einen Teller reiben.

Mohrenviertel zunéichst in der Miso-Marinade wenden, dann mit der Schnittseite in den Montello
driicken und mit der Késeseite nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.
Mohren dabei dicht nebeneinander platzieren, damit sie nicht verbrennen. Fiir mindestens 20
Minuten im vorgeheizten Ofen ausbacken.

Fiir die Miso-Mayonnaise:

Fi, Senf, Misopaste, Ponzu und Reisessig mit dem Stabmixer aufschlagen und sehr langsam das
Ol bis zur gewiinschten Konsistenz hinzugeben.

Mit Limetten- und Orangenabrieb, Yuzu-Marmelade, Chili, Zucker, Salz und Pfeffer abschme-
cken. In eine Dosierflasche einfiillen und kalt stellen.

Fiir das Méhrengriin-Ol:

Ol in einem Topf auf 65 Grad erhitzen.

Geputztes Mohrengriin und Spinat in ein hohes Rithrgefif geben, mit dem warmen Ol iibergie-
Ben und kréiftig mit dem Piirierstab mixen.

Ol dann durch ein Sieb mit Kaffeefilter gieBen und beiseitestellen, bis sich das klare Ol am Boden
des Auffanggefifies absetzt. Alternativ vorsichtig durch ein Kiichentuch pressen.

Fiir die Maracuja-Mixed-Pickles:

Einen grofien Teller in das Gefrierfach stellen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Ingwer hacken.

Radieschen und gelbe Bete putzen und beides in feine Scheiben schneiden. Scheiben kreisrund
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mit einem kleinen Servierring ausstechen.

Von der Zitrone grobe Zesten abschneiden. Maracuja halbieren und das Fruchtfleisch herausltsen.
Alles, bis auf das Gemiise, in einen Topf geben, mit Chili, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken
und bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen.

Gemiise zugeben und 15-20 Minuten auf der ausgeschalteten Herdplatte ziehen lassen. Auf dem
geeisten Teller abschrecken und bis zum Servieren beiseitestellen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Mohrengriinspitzen garnieren.

Greta Boske am 19. Februar 2024
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Rosmarin-Ravioli, Pfirsich, Krdauter-0Ol, Montello-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

100 g Semola 100 g doppelgriff. Mehl 50 g Weizenmehl, Type 405
3 Eier 1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir das Kriuter-Ol:

50 g frischer Spinat 1 Bund Rosmarin 250 ml neutrales Speisedl
Fiir die Ravioli-Fiillung:

200 g Ricotta 3 EL Montello 1 Zitrone, Saft, Zeste

1 Bund Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Ravioli:

Semola Salz

Fiir den gegrillten Pfirsich:
2 reife Pfirsiche
Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 80 g Montello
150 ml Sahne 150 ml Weilwein Olivenol
Rohrzucker Chiliflocken Salz, weifler Pfeffer

Fiir den Ravioliteig:

Ein Ei trennen und das Eigelb auffangen. Eigelb und zwei Volleier mit allen anderen Zutaten
vermischen und einen geschmeidigen Teig kneten.

Bei Bedarf noch einen Schuss Olivendl hinzugeben. Teig nach dem Kneten kurz kaltstellen.
Fiir das Kriuter-Ol:

Ol auf ca. 50 Grad Celsius erhitzen.

Das warme Ol mit Spinat und Rosmarin in einem hohen GefiB piirieren.

Durch ein Mikrosieb oder einen Nussmilchbeutel abseihen und in eine Servierflasche fiillen.
Fiir die Ravioli-Fiillung:

Montello reiben, Rosmarinnadeln hacken, die Zeste der Zitrone abreiben und Saft auspressen.
Alles mit Ricotta und 1-2 Essloffel Kriuter-Ol (von oben) vermixen, salzen und pfeffern.

Fiir die Ravioli:

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, mit einem runden Ausstecher zwolf Krei-
se (¢ 10 cm) ausstechen. Die Hiilfte davon mit etwas Wasser bestreichen und einen Teeloffel Fiille
auf den Teigkreis setzen. Die andere Hilfte der Teigkreise dariiberlegen und rundherum mit einer
Gabel verschlieflen. In reichlich gesalzenem Wasser, das kurz aufgekocht wurde, ziehen lassen.
Fiir den gegrillten Pfirsich:

Pfirsiche in diinne Scheiben hobeln. In einer Grillpfanne Butter erhitzen.

Pfirsiche darin kurz von beiden Seiten angrillen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln, Knoblauch abziehen, reiben und beides in etwas Olivendl
glasig anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen, einreduzieren, mit Sahne aufgieffien, mit Salz, Pfef-
fer, Chili und etwas Rohrzucker abschmecken und einreduzieren lassen. Topf vom Herd nehmen,
Montello einriihren.

Sauce mit dem Piirierstab in einem hohen Gefdfl schaumig piirieren.

Greta Boske am 15. Februar 2024
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Ravioli, Kiirbis-Fiillung, 'Beurre blanc', Kiirbiskerndl

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

3 Eier, Grole M 200 g Mehl, Type 00 100 g Semolamehl
3 EL Olivenol Kurkuma, Salz

Fiir die Kiirbisfiillung:

1 k1. Hokkaido-Kiirbis 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
60 g Parmesan 2 EL Ricotta 1 EL Butter

500 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weilwein ~ Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Ravioli: Mehl Salz

Fiir die Beurre blanc:

1 Schalotte 4 Zitrone, Saft 150 g kalte Butter
50 ml Kiirbiskernol 150 ml trockener Weilwein 1 Lorbeerblatt

6 weifle Pfefferkorner Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 EL Kiirbiskerne

Fiir den Nudelteig: Alle Zutaten gut zu einem glatten Teig verkneten.

Teig in Frischhaltefolie wickeln und kiihl stellen.

Fiir die Kiirbisfiillung:

Kiirbis waschen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauch abziehen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte mit dem Knoblauch glasig diinsten. Kiirbis hinzu-
geben, mit anrésten und mit Weiliwein abléschen.

Fond hinzugeben und Kiirbis weichkochen. Masse etwas abkiihlen lassen und Parmesan und Ri-
cotta hinzugeben und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Ravioli: Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn Ausrollen und mit einem Ausstecher
mit 12 cm Durchmesser Teigkreise ausstechen.

Kiirbismasse in einen Spritzbeutel geben. Nun die mit dem Spritzbeutel die Masse in die Mitte
der Kreise geben und den Teig {iber die Masse falten und gut andriicken. Nudeltaschen in ko-
chendem Salzwasser fiir 3 Minuten kochen.

Fiir die Beurre blanc: Lorbeerblatt, Pfefferkorner und Weiflwein in einen Topf geben. Schalotte
abziehen, in feine Scheiben schneiden und ebenfalls mit in den Topf geben. Weilwein bei hoher
Hitze einmal aufkochen, anschlieend den Weiiwein bei mittlerer Hitze auf die Hélfte reduzieren.
Butter in feine Wiirfel schneiden, auf einen Teller geben und im Kiihlschrank kaltstellen. Weif3-
wein durch ein feines Sieb abgiefen.

Weiiwein-Reduktion zuriick in den Topf geben und erhitzen. Butterwiirfel dazugeben, einmal
aufkochen und die Hitze dann wieder reduzieren.

Butter mit einem Stabmixer im Topf schaumig mixen. Nach und nach unter stédndigem Mixen
die tibrigen kalten Butterwiirfel dazugeben und diese mit dem Stabmixer komplett auflésen.
Beurre blanc von der Hitze nehmen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und nochmals
mit dem Stabmixer mixen. Kiirbiskernol am Ende auf dem Teller hineintraufeln.

Fiir die Garnitur: Kiirbiskerne in einer Pfanne rosten und am Ende iiber dem Gericht verteilen.

Kevin Stranner am 14. Februar 2024
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Tiirkische Linsen-Suppe mit Tomaten-Ol, Zigarren-Bsrek

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g rote Linsen 2 Kartoffeln 1 Mohre

1 kleine Zwiebel 1 TL getrock. Nana-Minze 1 EL grobes Pul Biber
1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 EL Sonnenblumenél Salz, Pfeffer

Fiir das Tomaten-Ol:

1 TL Tomatenmark 2 EL Sonnenblumendl Salz

Fiir die Zigarren-Borek:

10 dreieckige Yufka-Blédtter 200 g Schafskise 3 Bund glatte Petersilie
Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone

Fiir die Suppe:

Die Kartoffeln und die Mohre schélen und grob stiickeln.

Zwiebel abziehen, die beiden Enden entfernen und halbieren.

In einem grofien Topf etwas Ol erhitzen und die Kartoffeln, Mohre und Zwiebel kurz anbraten.
Linsen unter kaltem Wasser gut abspiilen und zum Gemiise geben. Alles kurz anbraten und mit
1 Liter Wasser abloschen.

Suppe mit den Gewiirzen und der Minze abschmecken und 20 Minuten kochen lassen.
Anschlielend mit einem Piirierstab fein piirieren, sodass keine Stiickchen mehr drin sind. Even-
tuell mit etwas Wasser verldngern.

Fiir das Tomaten-Ol:

Tomatenmark mit dem Sonnenblumendl in einer kleinen Pfanne anbraten und salzen. Am Ende
auf die Suppe geben.

Fiir die Zigarren-Borek:

Schafskése in einer Schiissel zerbroseln, die dicken Stiele der Petersilie abschneiden. Rest hacken
und zum Kése geben. Alles salzen und pfeffern. Auf ein Yufka-Dreieck am dicken Ende etwas
von der Fiillung geben. Blatt zur Spitze hin einrollen, die Enden einklappen. Spitze mit etwas
Wasser befeuchten, damit die Rolle nicht aufgeht.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, mit einem Holzstab die Hitze kontrollieren. Wenn am Holzstab
blasen zu sehen sind, die Borek hineingeben. Von jeder Seite kurz anbraten, hdufig wenden.
Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Zitrone in Viertel schneiden und als Garnitur verwenden.

Romana Wilmsmann am 14. Februar 2024
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Couscous-Salat mit Pilzen, Aioli und pochiertem Ei

Fiir zwei Personen
Fiir den Couscous:

100 g Couscous 1 rote Spitzpaprika 1 Avocado

2 Krauterseitlinge 1 Mango 100 ml Gemiisefond
Chilipulver getrockn. Oregano  Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Pilze:

2 Krauterseitlinge 1 Knoblauchzehe Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft 2 Eier

1 TL Senf Salz Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier Essig Salz

Fiir die Garnitur:

% Zucchini 1 Mo6hre 2 Zw. glatte Petersilie

2 EL Pinienkerne

Fiir den Couscous:

Den Couscous mit Gemiisefond iibergieflen und 10 Minuten ziehen lassen. Gemiise und Krauter
waschen und klein schneiden.

Tomatenmark und Ol mit Couscous vermengen und Gemiise untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Chi-
lipulver, Oregano und etwas Zucker abschmecken. Mango schilen und in kleine Stiicke schneiden.
Unter den Couscous mischen. Couscous im Servierring anrichten.

Fiir die Pilze:

Kréuterseitlinge abbiirsten. Pilze lings in 3 bis 4 dicke Scheiben schneiden. Bratfett erhitzen,
halbe Knoblauchzehe darin scharf anbraten.

Dann die Pilzscheiben hineingeben und von beiden Seiten scharf braten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und féicherartig anrichten.

Fiir die Aioli:

Knoblauch abziehen und pressen. Knoblauch, Eier, Zitronensaft, Senf, Salz und Pfeffer in einem
Mixbecher piirieren bis sich eine homogene Masse bildet.

Fiir das pochierte Ei:

Wasser mit Essig aufkochen, mit einem Holzloffel einen Strudel erzeugen, dann das rohe Ei vor-
sichtig ins Wasser gleiten lassen und ca.

1 Minute ziehen lassen. Herausheben, abtropfen lassen und salzen.

Fiir die Garnitur:

Petersilienblitter abzupfen. Zucchini und Mohre schilen und kleinschneiden. Pinienkerne in einer
Pfanne rosten und alles als Garnitur verwenden.

Ursula Bansch am 14. Februar 2024
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Risotto mit Fenchel, Zitrus-Shiitake, Pinienkerne

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 1 Fenchel 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft 1 Salzzitrone, 3 TL Schale
50 g Montello 100 g kalte Butter 600 ml Gemiisefond
150 ml trockener Weiflwein Honig Olivenol

1 TL Rohrzucker, unraffiniert Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Zitrus-Shiitake:

150 g Shiitake 1 Salzzitrone, Schale, Zeste 50 g kalte Butter
Butter 1 Bund Estragon Honig

Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Pinienkerne Zwiebelsprossen Montello

Fiir das Risotto:

Das Olivenol im Topf erhitzen, fein gehackte Schalotten und geriebenen Knoblauch dazugeben
und glasig anschwitzen. Risottoreis zugeben und braten, bis auch der Reis glasig wird. Mit
Weilwein abloschen und die Fliissigkeit vollsténdig verkochen lassen. Unter rithren Gemiisefond
hinzugeben und 15-18 Minuten kocheln lassen.

Fenchelknolle wiirfeln und in einer Pfanne goldbraun anrdsten, anschliefend kurz mit Rohrzu-
cker karamellisieren, salzen und aus der Pfanne nehmen. Wéahrenddessen Montello reiben und
Salzzitrone fein hacken.

Fenchelwiirfel, Salzzitrone und Zitronensaft in das Risotto einriihren.

Nach und nach Montello und Butter einrithren und schliellich die Fenchelwiirfel unterheben.
Mit Honig, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zitrus-Shiitake:

Shiitake in Olivendl und Butter anrésten. Wenn die Pilze Farbe angenommen haben, Butter,
Honig, Salzzitronenschale und gehackten Estragon unterrithren. Mit Zitronenzeste und Gewiir-
zen abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne rosten.

Risotto, Pilze, Sprossen und Pinienkerne auf angewdrmte Teller setzen und fein Montello dariiber
reiben.

Greta Boske am 14. Februar 2024
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Mutzenmandeln mit Vanille-SoBe, Heidelbeerkompott

Fiir zwei Personen
Fiir die Mutzenmandeln:

3 Zitrone, Abrieb 1 Ei 50 g weiche Butter
Butterschmalz 1 EL Rum Tonkabohne

3 EL gehackte Mandeln 175 g Mehl 1 TL Backpulver
50 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Fertigstellung:

10 EL Zucker 1 EL Zimt

Fiir die Vanillesauce:

1 Ei 400 ml Vollmilch 1 Vanilleschote
15 g Speisestérke 30 g Zucker

Fiir das Heidelbeer-Kompott:

150 g TK-Wildheidelbeeren 1 Scheibe Ingwer % Zitrone, Abrieb
4 Orange, Abrieb 100 ml Heidelbeersaft 4 Vanilleschote

1 Zimtstange 4 TL Speisestirke 1 EL Zucker

Fiir die Mutzenmandeln:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Teig nach Belieben mit Salz, Tonkabohne und
Rum abschmecken. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und fiir ca. 15 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Teig ca.

1 cm dick ausrollen und in Mutzenform ausstechen.

Butterschmalz auf 170°C erhitzen und die Mutzen darin ausbacken. Die ausgebackenen Mutzen
auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Fertigstellung:

Zucker und Zimt mischen. Die fertiggebackenen Mutzenmandeln in dem Zimt-Zuckergemisch
wélzen.

Fiir die Vanillesauce:

Stérke mit 2 EL der Milch glattrithren. Die restliche Milch in einen Topf geben und erwidrmen.
Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen.

Vanilleschote, ausgekratztes Mark und Zucker in die Milch geben. Unter Rithren weiter erwir-
men, bis der Zucker sich aufgelost hat. Vanilleschote entfernen und die angeriihrte Stérke unter
Riithren dazugeben. Milch einmal kurz aufkochen lassen. Topf von der Hitze nehmen. Das Fi
trennen und das Eiweif3 steif schlagen. Eigelb unter die heifle Vanillemilch rithren und dann
langsam das Eiweifl unterriihren.

Fiir das Heidelbeer-Kompott:

2 EL des Heidelbeerensafts mit der Stérke glattrithren. Den Rest des Safts in einen Topf geben,
Zucker dazugeben und unter Riihren erhitzen, bis der Zucker sich aufgelost hat. Die aufgelos-
te Stédrke zu dem Saft geben und sdmig rithren. Zimtstange, das Mark der Vanilleschote, den
Orangen- und Zitronenabrieb und den Ingwer dazugeben, umriithren und abkiihlen lassen.

Den Sud im abgekiihlten Zustand durch ein Sieb geben und wieder in einem Topf auf den Herd
stellen. Heidelbeeren dazugeben, langsam aufkochen und auf die gewiinschte Konsistenz einko-
chen lassen.

Michael Gerhardy am 08. Februar 2024
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Spinat-Feta-Strudel, Krduter-Dip, griechischer Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Strudelteig:

1 Ei

Salz

Fiir die Fiillung:
200 g Babyspinat
1 Zitrone, Saft
Butter

Salz

Fiir den Kréiuterdip:

200 g Creme-fraiche
1 Zitrone, Saft

300 g Mehl

1 kleine Zwiebel
75 g Feta

1 TL edelsiifles Paprikapulver
Pfeffer

200 g Quark, 40%
2 Zweige Basilikum

3 EL neutrales Pflanzenol

1 Knoblauchzehe
1 Ei
1 Msp. Chilipulver

1 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian

2 Zweige glatte Petersilie Chilipulver dunkle Balsamicocreme
Salz Pfeffer

Fiir den griechischen Salat:
1 Salatgurke

1 rote Zwiebel

1 Zweig Oregano

Fiir die Garnitur:

4 Kirschtomaten

6 schwarze Oliven
50 g Feta
2 EL Olivenol

5 Kirschtomaten
1 Knoblauchzehe
2 EL heller Balsamicoessig

1 EL Olivenol Zucker, Salz

Fiir den Strudelteig: Den Backofen auf 180 Ober-/Unterhitze vorheizen.

Alle Zutaten mit 100 ml Wasser zu einem weichen Teig kneten. Teig diinn ausrollen und an-
schlieBend mit den Hénden ausziehen und in Form bringen.

Fiir die Fiillung: Spinat waschen und trockenschleudern. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten.
Mit Paprika und Chilipulver wiirzen.

Spinat hinzugeben und mitdiinsten bis dieser zusammenfillt. Feta klein wiirfeln, zum Spinat
geben und kurz mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Masse kurz
abkiihlen lassen. Masse auf den diinn ausgerollten Strudelteig geben, einrollen, mit Eigelb ein-
streichen und ca. 20 Minuten backen.

Fiir den Kriuterdip: Kriuter waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Créme fraiche und
Topfen miteinander vermengen und mit den Kréutern verfeinern.

Knoblauch abziehen und pressen oder fein schneiden. Nach Geschmack mit Chili, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Balsamicocreme abschmecken.

Fiir den griechischen Salat: Feta wiirfeln. Oliven halbieren. Gurke waschen, trockentupfen, hal-
bieren und in Halbmonde schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und ebenfalls in Halbmonde
schneiden. Kirschtomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Gemiise, Oliven und Feta mit-
einander vermengen. Knoblauch abziehen und fein schneiden oder pressen. Aus Essig, Ol, Orega-
no und Knoblauch ein Dressing anrithren und mit Salz wiirzen. Dressing und Salat miteinander
vermengen.

Fiir die Garnitur: Tomaten waschen, trockentupfen und anschlieflend in eine kleine Auflaufform
setzen. Mit Olivendl betréufeln und mit Salz und Zucker wiirzen. Tomaten im vorgeheizten Ofen
garen bis sie leicht aufplatzen.

Helene Mayrwoger-Heinetzbeger am 07. Februar 2024
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Gefiillte Zucchini mit Pinienkernen und Tomaten-Bulgur

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillte Zucchini:

2 Zucchini 100 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb 1 Ei 40 g Parmesan

30 g Panko 3 Zweige Oregano 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Pininkerne:

50 g Pinienkerne $ Zitrone, Abrieb, Saft 5 Zweige Oregano

4 EL Olivenol Salz

Fiir den Tomaten-Bulgur:

250 g Bulgur 400 g ganze Tomaten (Dose) & Zwiebel

100 ml helles Lager-Bier 100 ml Gemiisefond 2 EL Tomatenmark

3 Zweige glatte Petersilie 1 TL Baharat-Gewiirz, s.u. 4 TL Piment d‘Espelette
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Baharat-Gewiirz:

3 EL gemahl. weifler Pfeffer 4 EL gemahl. Koriander 3 EL gemahl. Zimt

1 TL gemahl. Gewiirznelken 1 3 EL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL gemahl. Kardamom
2 EL edelsiifles Paprikapulver 3 EL gemahl. Ingwer 3 TL gemahl. Piment

Muskatnuss

Fiir die gefiillte Zucchini: Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Parmesan reiben und beiseitestellen. Zucchini waschen, trockentupfen, halbieren und mit einem
Loffel das Innere auskratzen/aushohlen. Das Fruchtfleisch mit den Hénden ausdriicken und in
eine Schiissel geben.

Knoblauch abziehen, durch eine Knoblauchpresse pressen und mit Panko, Ei und Parmesan zu
dem Fruchtfleisch geben. Kirschtomaten waschen, trockentupfen, vierteln, zerdriicken und zu der
Masse geben.

Oregano waschen, trockenwedeln, vom Stiel streifen und ebenfalls dazugeben. Mit etwas Zitro-
nenabrieb und Salz abschmecken.

Zucchini in eine ofenfeste Form setzen, salzen und mit dem Olivendl betrdufeln. Die Zucchini-
masse in die Vertiefung geben und die Zucchini fiir ca. 15 Minuten im Ofen backen.

Fiir die Pininkerne: Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten und abkiihlen lassen.
Oregano waschen, trockenwedeln und anschlieffend die Blétter fein hacken. Den Saft der Zitrone
(ca. 2 EL), etwas Zitronenabrieb, Olivensl, Pinienkerne und Oregano in eine Schiissel geben, gut
verrithren und mit Salz abschmecken.

Fiir den Tomaten-Bulgur: Bulgur in einem Sieb unter Wasser waschen. Die Zwiebel abziehen
und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen.

Tomaten klein hacken und zu den Zwiebeln geben.

Tomatenmark, Baharat und Piment dEspelette dazugeben und untermischen. Bulgur mit dem
Bier und Fond auffiillen und fiir 10 Minuten kdcheln lassen. Am Ende der Kochzeit mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden.

Bulgur mit Petersilie garnieren.

Fiir das Baharat-Gewiirz: Alle Gewiirze miteinander vermengen. Fertige Gewiirzmischung in
einem luftdichten Behé&ltnis aufbewahren und nach Bedarf verwenden.

Michael Gerhardy am 07. Februar 2024
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Polenta, Mayonnaise, Tomaten-Oliven-Sugo, Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir die Polenta:

150 g Instant Polenta

1 Liter Gemiisefond

Fiir den Tomatensugo:
400 g stiickige Tomaten
50 g schwarze Oliven

2 Zweige glatte Petersilie
Olivenol

Fiir das Champignon-Spinat-Gemiise:

200 g weile Champignons
2 Knoblauchzehen
3 EL Pinienkerne

40 g Parmesan
Olivenol

1 rote Zwiebel

50 g griine Oliven
Agavendicksaft
Salz

200 g Babyspinat
1 Limette, Saft
Kokosol, Zucker

1 EL Butter
Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen
1 EL Kapern
Chiliflocken
Pfeffer

1 kleine Zwiebel
2 EL Sojasauce
Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Saft 1 FEi

1 TL Honig-Dijonsenf 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Oregano
180 ml Sonnenblumenol Salz

Fiir die Polenta: Den Parmesan reiben. Ca. 10 g Parmesan fiir die Garnitur beiseitestellen.
Fond in einem Topf aufkochen. Polenta einrithren und 4 Minuten kocheln lassen. Parmesan und
Butter einriihren und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Auskiihlen lassen.
Anschliefend in Rauten schneiden und in einer Pfanne in Olivendl anbraten. Rauten mit gerie-
benem Parmesan garnieren.

Fiir den Tomatensugo: Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Knoblauch in Scheiben schneiden.
Zwiebel halbieren und in Halbmonde schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, beides darin
anschwitzen. Oliven in Scheiben schneiden und mitanbraten. Tomaten hinzugeben und kurz ko-
cheln lassen.

Anschliefend Kapern hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken und Agavendicksaft ab-
schmecken. Das Ganze bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kocheln lassen. Petersilie waschen,
trockenwedeln, fein schneiden und unter das Tomatensugo heben.

Fiir das Champignon-Spinat-Gemiise: Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Zwiebel abziehen
und in Streifen schneiden. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Spinat waschen, trocken-
schleudern und grob hacken. Kokosol in einer Pfanne erhitzen und Pilze, Knoblauch und Zwie-
beln darin bei hoher Hitze ca. 3 Minuten anbraten. AnschlieBend mit Sojasauce abloschen. Hitze
reduzieren, Spinat hinzugeben und fiir ca. 2 Minuten mitbraten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Limettensaft abschmecken. Pinienkerne hinzugeben und kurz mitrésten lassen.

Fiir die Mayonnaise: Kriuter waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Alle Zutaten, bis auf
die Kréuter, in ein hohes Gefdfl geben. Piirierstab auf den Boden stellen und solange am Bo-
den stehend mixen bis sich alle Zutaten vermischt haben. Anschliefend langsam den Piirierstab
hochziehen bis eine Mayonnaise entsteht. Mayonnaise mit Krautern vermengen und anschliefend
in einen Spritzbeutel fiillen: Kleine Mayonnaisen-Tupfen auf dem Teller verteilen.

Carina Bonnet am 07. Februar 2024
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Emmentaler mit Sauce tartare und Griinkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Emmentaler:

400 g Emmentaler am Stiick 3 Eier 100 ml Sahne
Butterschmalz 150 g Mehl 200 g Semmelbrosel
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft 2 Fier 1 EL Senf

180 ml Rapsdl Salz Pfeffer

Fiir die Sauce tartare:

2 Essiggurken 1 kleine Zwiebel 1 Zitrone, Saft

2 EL Saure Sahne 2 EL Schmand 1 Spritzer scharfe Chilisauce
2 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir den Griinkohlsalat:

200 g frischen Griinkohl 1 Mohre 1 kleiner griiner Apfel
1 Orange, Filets, Saft 1 Limette, Saft 2 TL Ahornsirup

4 EL Rapsol 1-2 EL Sonnenblumenkerne Chilipulver

Salz, Pfeffer

Fiir den gebackenen Emmentaler: Den Emmentaler in 3-4 cm dicke Scheiben schneiden. Eier in
einen tiefen Teller schlagen und mit Sahne, ein wenig Salz und Pfeffer verquirlen.

Mehl und die Brosel je in einen Teller geben. Den Emmentaler zuerst in Mehl wenden dann
durch das Ei ziehen und zuletzt in den Brosel wenden. Gut darauf achten, dass der Kése wirklich
rundum gut paniert ist, damit kein Kése auslaufen kann.

Butterschmalz und Rapsol zu gleichen Teilen in die Pfanne geben, erhitzen und den Kése darin
goldbraun ausbacken. Den Kiése vor dem Servieren auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Mayonnaise: Eier trennen und Eigelb auffangen. Eigelb mit Senf, Salz und Pfeffer gut
vermischen. AnschlieBend das Ol tropfenweise hinzufiigen und dabei die Mayonnaise mit dem
Stabmixer hochziehen. Zum Schluss die Mayonnaise mit dem Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Sauce tartare: Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Zwiebel abziehen
und sehr fein wiirfeln. Essiggurken ebenfalls sehr fein wiirfeln. Zwiebel und Essiggurken mit
Mayonnaise (s.0.) vermengen und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Chilisauce abschmecken.
Saure Sahne, Schmand und Petersilie unterriihren.

Fiir den Griinkohlsalat: Griinkohl griindlich waschen und in feine Streifen schneiden. Griinkohl
in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren und anschlieflend eiskalt abschrecken, gut
abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.

Mohren schilen, fein raspeln und ebenfalls zum Griinkohl geben.

Orangen mit einem Messer schiilen und anschlielend filetieren. Saft dabei auffangen und fiir das
Dressing beiseitestellen. Orangenfilets zum Salat geben. Limette auspressen und Saft auffangen.
Fiir das Dressing aufgefangenen Orangensaft mit Limettensaft, Ahornsirup und Ol vermengen
und mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.

Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und den Salat damit garnieren.
Dressing und Salat erst kurz vor dem Servieren miteinander vermengen.

Martina Bobrich am 07. Februar 2024
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SiBkartoffelwaffel, Petersilien-Feta-Pesto, Ei, Chips

Fiir zwei Personen

Fiir die Waffeln:

3 Eier 1 grofe Siflkartoffel 200 g Mehl

100 ml Kokosmilch 50 g Butter 1 TL Backpulver
1 TL Currypulver Salz Pfeffer

Fiir die SiiBkartoffelchips:

1 Stilkartoffel 1 Prise Paprikapulver Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier 2 EL Tafelessig Salz

Fiir das Pesto:
1 Zitrone, Saft

100 g Feta

150 g Frischkise

50 g Pinienkerne % Bund glatte Petersilie Muskatnuss
Natives Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Rucola:

100 g Rucola 3 Zitrone, Saft Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Waffeln:

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Kokosmilch und Butter in einem Topf erwidrmen. Siilkartoffeln reiben und mit der erwirm-
ten Butter und Kokosmilch mischen. Nacheinander die Eier unterziehen. Mehl mit Backpulver
mischen und mit den restlichen Zutaten zu einem glatten Teig verrithren. Heifles Waffeleisen
einfetten, Teig hineingeben und ausbacken.

Fiir die Sii3kartoffelchips:

Siifkartoffel in moglichst feine und gleichméflige Scheiben hobeln. Mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wiirzen, mit Olivendl marinieren und mit geniigend Abstand auf Backblech legen. Im
vorgeheizten Backofen bei 170 Grad ca. 25 Minuten backen. Anschliefend 5 Minuten auskiihlen
lassen, damit sie noch knuspriger werden.

Fiir das pochierte Ei:

Fier jeweils in eine kleine Tasse schlagen. Einen Topf mit siedendem Wasser aufstellen und einen
groen Spritzer Essig dazugeben. Eier langsam hereingleiten lassen. Das FEiklar vorsichtig mit
einem Kochloffel an das Eigelb driicken. Die Eier etwa 3-4 Minuten garziehen lassen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen, auf Kiichenrolle gut abtropfen lassen und mit etwas Salz wiirzen.
Fiir das Pesto:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldbraun résten. Mit den tibrigen
Zutaten in einen Mixer geben und zu einem cremigen Pesto verrithren. Mit Salz, Pfeffer, Mus-
katnuss, Olivenol und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Rucola:

Rucola gut waschen, trockenschleudern und mit Ol, Zitronensaft und den Salz und Pfeffer ma-
rinieren.

Marius Briining-Wolter am 05. Februar 2024
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Schwarzwurzeln, Orangen-Hollandaise, Chicorée-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

350 g Schwarzwurzeln 2 EL Butter 25 g Erdniisse

25 g Walniisse 25 g Cashewniisse 3 EL Panko

2 TL rosa Pfefferbeeren 1 EL Essig 3 EL Rapsol

Salz

Fiir die Orangen-Hollandaise:

250 g Butter 3 Eier 1 Orange, Saft

1 Zitrone, Saft 1 Prise weifler Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer
Salz

Fiir den Chicorée-Salat:

2 Chicorée 1 Orange, Filets, Saft 1 TL Honig

1 EL Balsamicoessig 2 EL Walnussol 1 EL Mandelbldttchen
Salz Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzeln:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser schilen und in Wasser mit Essig legen. Anschlielend
lings halbieren und vierteln. In einer Schiissel mit Ol mischen und mit Salz wiirzen. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen 25 Minuten backen. Niisse grob
hacken. Butter in einer Pfanne schmelzen. Niisse mit Panko und Butter mischen. Nussmischung
iiber den Schwarzwurzeln verteilen und weitere 8 Minuten backen. Blech aus dem Ofen nehmen
und Schwarzwurzel mit Pfefferbeeren und Brunnenkresse anrichten.

Fiir die Orangen-Hollandaise:

Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Butter in einem Topf schmelzen.

Figelbe mit ausgepresstem Orangensaft und etwas Salz in einem Topf iiber einem heiflen Was-
serbad aufschlagen bis die Masse cremig ist.

Nun nach und nach die geschmolzene Butter hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken und zeitnah servieren.

Fiir den Chicorée-Salat:

Chicorée waschen, trocknen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Orange liangs halbieren. Eine Hilfte entsaften, die andere Hélfte filetieren. Saft mit Honig, Essig,
Ol, Salz und Pfeffer zu einem Dressing vermischen. Chicorée und Orangenfilets in das Dressing
geben und gut vermischen. Vor dem Servieren mit Mandeln bestreuen.

Rick Brockmeyer am 01. Februar 2024
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Thai-Curry mit Currypaste, Seitan und Naan

Fiir zwei Personen
Fiir das Thai-Curry:

2 Paprikaschoten 4 Kaiserschoten 1 Mohre

10 Babymaiskolben 2 Frithlingszwiebeln 400 ml Kokosmilch
Sesamol

Fiir die Currypaste:

10 g Guajillo Chilis 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen
2 Korianderwurzeln 1 Makrut-Limette 15 g Galgantwurzel
1 Stange Zitronengras 1 EL Misopaste 1 TL weiler Pfeffer
1 TL Salz

Fiir den Seitan:

200 g Seitan, natur 200 g glutenfreies Mehl 3 EL Kichererbsenmehl
3 EL Hefeflocken 1 EL Salz 1 TL Zwiebelpulver
1 TL weifler Pfeffer 3 EL Tafelessig Pflanzenol

Fiir das Naan:

1 EL Butter 1 kleines Ei 50 g Naturjoghurt
13 TL Schwarzkiimmelsamen 4 TL Kreuzkiimmelsamen 200 g Mehl, 550

1 TL Baking Soda 1 TL Zucker 2 Zweige Koriander
Olivenol

Fiir die Garnitur: essbare Bliiten

Fiir das Thai-Curry: Die Paprikaschoten halbieren, von Scheidewidnden und Kernen befreien und
klein wiirfeln. Frithlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden.

Mohre schilen und wiirfeln. Kaiserschoten klein schneiden. Mais in Stiicke schneiden. Alles in
einer Pfanne mit Sesamol anbraten.

Kokosmilch angieflen und aufkochen lassen.

Mit selbstgemachter Currypaste wiirzen.

Fiir die Currypaste: Chilis schilen, entkernen und mit kochendem Wasser iiberschiitten.
FEinweichen lassen wihrend die anderen Zutaten vorbereitet werden.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Makrut Limette schilen. Galgant- und
Korianderwurzeln schélen und wiirfeln. Unteren Teil vom Zitronengras in Scheiben schneiden.
Eingeweichte Chili, Schalotte, Knoblauch, Wurzeln, Misopaste, Zitronengras und Limettenfleisch
in einen Standmixer geben und plirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Seitan: Mehlsorten mit Salz, Pfeffer, Zwiebelpulver und Hefeflocken vermischen.
Tafelessig dazugeben und gut verkneten. Seitan in der Masse wenden und 10 Minuten darin
abgedeckt ruhen lassen. In mundgerechte Stiicke schneiden und dann in einer Pfanne mit Ol
kurz und scharf anbraten.

Fiir das Naan: Naturjoghurt mit Mehl, Ei, Baking Soda und Zucker zu einem Teig kneten.
Schwarz- und Kreuzkiimmel morsern und unter den Teig heben. Warm ruhen lassen. Fladen
formen und in einer Pfanne mit wenig Ol ausbacken. Butter schmelzen lassen und auf die fertigen
Fladen streichen. Koriander grob hacken und dariiber streuen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Bliiten servieren.

Rick Brockmeyer am 31. Januar 2024
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Pikanter Blumenkoh|-Topf mit Basmati

Fiir zwei Personen

Fiir den Blumenkohl-Topf:

1 kleiner Blumenkohl 1 rote Paprikaschoten 2 Karotten

1 rote Chilischote 1 gelbe Zwiebel 2 Knoblauchzehen

500 ml Sahne 5 cm Ingwer 3 Zweige Koriander

1 TL Zwiebelpulver 3 TL geréduch. Paprikapulver 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
150 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Basmati:

100 g Basmati 3 EL neutrales Pflanzenol 1 TL Salz

Fiir den Blumenkohl-Topf:

Das Zwiebelpulver, Paprikapulver und Kreuzkiimmel mischen.

Blumenkohlréschen vom Stamm trennen und in verschiedene Grofien schneiden. Stamm in kleine
Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und vierteln. Knoblauch abziehen und hacken. Paprika von
Scheidewénden und Kernen befreien und in Streifen schneiden. Chili in Ringe schneiden.
Karotten schélen und grob raspeln.

Etwas Ol in einen grofien Topf giefen und Blumenkohlréschen bei hoher Hitze anbraten. Re-
gelmiBig umrithren und nach etwa 5 Minuten mit der Gewiirzmischung bestreuen. Zusétzlich
salzen und pfeffern. Sobald der Blumenkohl Réstaromen bekommt und weich wird, aus dem Topf
nehmen und in eine Schiissel legen.

Erneut Ol in den Topf geben und dann die Zwiebeln braten, bis sie weich geworden sind. Knob-
lauch, Paprika, Chili und Karotten dazugeben. Mit andiinsten. Ingwer schilen und reiben. Zu-
sammen mit der Sahne unter das Gemiise rithren. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ein paar Minuten auf schwacher Hitze kocheln lassen. Blumenkohl zuriick in den Topf geben
und ziehen lassen. Koriander waschen und Blétter abzupfen. Als Garnitur verwenden.

Fiir den Basmati:

300 ml Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Reis mit kaltem Wasser waschen, bis das Wasser klar ist. Ol in einem Topf erhitzen, Reis dazu
geben und fiir eine Minute diinsten. Mit Salz wiirzen und dann das kochende Wasser dazu ge-
ben. Aufkochen lassen und dann Hitze reduzieren. 15 Minuten mit geschlossenem Deckel kécheln
lassen.

Martina Ahman am 31. Januar 2024
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Kiirbis-Risotto, Bergkdse, Pilze und Kiirbiskern-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiirbis-Risotto:

1 kleiner Hokkaido 80 g Carnaroli-Risotto 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 150 g Bergkése 80 g Butter
100 ml Weiflwein 600 ml Gemiisefond Muskatnuss
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterseitlinge:

100 g Krauterseitlinge 4 Bund glatte Petersilie  Olivendl, Salz
Fiir das Kiirbiskern-Pesto:

100 g Kiirbiskerne 150 g Bergkiise 1 Bund glatte Petersilie
150 ml Olivenol 1 Zitrone, davon Abrieb Salz, Pfeffer
Fiir die Deko:

25 g Kiirbiskerne 30 g Zucker

Fiir das Kiirbis-Risotto:

Den Gemiisefond erwédrmen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem Topf
mit Ol anschwitzen. Risotto dazugeben und mit glasig werden lassen. Mit Weifiwein abléschen
und reduzieren lassen.

Kiirbis halbieren und Fruchtfleisch und Kerne herausholen. In kleine Wiirfel schneiden. Die
Halfte des Kiirbis mit zum Risotto geben und mit anschwitzen. Fond angielen und reduzieren
lassen.

Restlichen Kiirbis ausstechen und in einer Pfanne mit Ol anbraten, bis er weich ist. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Sobald der Fond im Risotto eingekocht ist, neuen angieflen. Ab und zu umriihren. Bergkise
reiben. Kurz vor Ende der Garzeit Kése und Butter unter Risotto riithren.

Fiir die Kréauterseitlinge:

Kréauterseitlinge putzen, halbieren und in einer Pfanne sautieren, nur leicht salzen und mit
gehackter Petersilie bestreuen. Auf dem Risotto drapieren.

Fiir das Kiirbiskern-Pesto:

Bergkiise in grobe Stiicke schneiden. Kiirbiskerne, Kése, Petersilie und Kiirbiskerndél in einen
Multizerkleinerer geben und fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Je
nach Konsistenz mit Olivendl nacharbeiten.

Fiir die Deko:

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Dann mit Zucker bestreuen und karamellisieren
lassen.

Dennis Kunze am 31. Januar 2024
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Falafel mit SiiBkartoffel, Spinat und Feta

Fiir zwei Personen

Fiir die Falafel:

130 g Kichererbsen 3 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

£ Zitrone, Saft % Bund Koriander % Bund Petersilie

50 g Kichererbsenmehl 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 4 TL Tellicherry-Pfeffer
Pflanzenol Salz

Fiir die Sii8kartoffel:

1 grofe Siiflkartoffel 4 TL Ras el-Hanout 3 TL Tellicherry-Pfeffer

3 EL Olivenol Salz

Fiir den Spinat und Feta:

200 g Blattspinat 1 kleine, rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Feta 1 EL Butter

Fiir die Creme-fraiche:

2 EL Creme-fraiche 4 Zitrone, davon Saft 1 Prise Piment d’Espelette
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 EL Granatapfelkerne 30 g Kiirbiskerne 30 g Zucker

2 EL Kiirbiskernol

Fiir die Falafel:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und hacken. Koriander und Petersilie fein hacken. Alles zu-
sammen mit Kichererbsen und Kichererbsenmehl in einen Multizerkleinerer geben und zu einer
Masse piirieren. Mit Kreuzkiimmel, etwas Zitronensaft, Salz und gemorsertem Pfeffer abschme-
cken. Zu kleinen Billchen formen und in Pfanne mit heiflem Ol frittieren bis sie goldbraun und
knusprig sind. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die SiiBkartoffel:

Siikartoffel waschen, in der Hilfte durchschneiden, und Schnittflichen mit Ras el Hanout, Salz
und gemorsertem Pfeffer wiirzen. Zusétzlich mit Olivenol bestreichen. Fiir 30 Minuten in den
vorgeheizten Ofen geben.

Fiir den Spinat und Feta:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Blattspinat in einer Pfanne mit geschmolze-
ner Butter mit Zwiebeln und Knoblauch anbraten.

Feta broseln.

Fiir die Créme-fraiche:

Creme fraiche mit Zitronensaft, Piment d “Espelette, Salz und Pfeffer vermischen.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten.

Merit Schwalm am 31. Januar 2024
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Pasta, Zucchini-Nudeln, Avocado-SoBe, Réduchertofu

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

3 Eier 300 g Mehl, Type 00 100 g Semola

2 EL Olivenol Salz

Fiir die Zoodles:

1 Zucchini

Fiir den R&auchertofu:

200 g festen Réuchertofu 4 rote Chilischote 2 EL Sojasauce
1 TL Chilipulver 4 EL feiner brauner Zucker Pflanzenol

Fiir die Avocado-Sauce:

1 Avocado 2 Schalotten 1 Zitrone, Saft
5 Zweige Basilikum 2 EL Olivenol 1 TL weifler Pfeffer
Salz

Fiir die Garnitur:

10 Cherrytomaten 1 Zitrone, Zesten 30 g Parmesan

2 Zweige Basilikum

Fiir die Tagliatelle:

Das Mehl mit Semola, Eier und Olivenél zu einem Teig kneten. Dann in Frischhaltefolie einpacken
und 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Wasser aufsetzen und stark salzen. Pastateig diinn ausrollen und in Tagliatelle schneiden. 2-3
Minuten in stark kochendem Wasser al dente garen. Pasta abgieflen und ein Glas Nudelwasser
fiir die Sauce zuriickhalten.

Fiir die Zoodles:

Zucchini waschen, Enden entfernen und mit dem Spiralschneider in Zoodles schneiden. Mit der
fertigen Pasta im Topf vermengen.

Fiir den Réauchertofu:

Réuchertofu in mundgerechte Wiirfel schneiden. In Sojasauce, gehackte Chilis und etwas Ol
einlegen. 15 Minuten ziehen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Tofu darin goldbraun braten.
Braunen Zucker dariiber geben und karamellisieren lassen.

Fiir die Avocado-Sauce:

Avocado schilen und entsteinen. Schalotte abziehen. Beides zusammen mit Basilikum, Olivendl
und dem Saft der Zitrone in einen Multizerkleinerer geben und aufmixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Je nach gewiinschter Konsistenz Nudelwasser unter die Sauce riihren.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Basilikumbléatter abziehen. Zitronenzesten abreifien.

Alles zusammen in einem Multizerkleinerer geben und kurz aufmixen, sodass der Parmesan die
Farbe des Basilikums annimmt. Tomaten halbieren. Beides zur Garnitur der Teller nutzen.
Pasta mit Sauce vermengen und bei leichter Hitze rithren bis alle Nudeln mit Sauce ummantelt
sind. Auf Tellern anrichten und garnieren.

Rick Brockmeyer am 29. Januar 2024
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Shakshuka mit Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfannenbrot:

25 g Butter 90 ml Hafermilch 150 g Weizenmehl

2 TL Backpulver 2 TL Salz

Fiir das Shakshuka:

250 g Kichererbsen, (Dose) 1 kleine rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 Fier 250 ml passierte Tomaten 200 g gestiickelte Tomaten

2 EL Tomatenmark 1 TL Senf 1 Bund Petersilie

1 TL Senfkorner 2 Lorbeerblétter 1 getrock. Birds Eye Chili

2 TL Tellicherry-Pfeffer 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 Prise gerduch. Paprikapulver

1 TL Ras el-Hanout 1 Prise Piment d “Espelette 1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel
Pflanzendl Salz

Fiir das Pfannenbrot:

Die Butter in einem Topf schmelzen und abkiihlen lassen. Mehl, Backpulver und Salz mischen
und abgekiihlte Butter sowie Hafermilch dazugeben, zu einem glatten Teig verkneten. Auf ei-
ner mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche zu diinnen Teigfladen ausrollen und in einer Pfanne mit
Butter anbraten. Vor dem Servieren in Streifen schneiden.

Fiir das Shakshuka:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Beides zusammen mit Senfkérnern in einer
Pfanne mit Ol anschwitzen. Lorbeerbliitter, Senf und Tomatenmark hinzugeben und mit anbra-
ten. Kichererbsen abtropfen lassen und dazugeben. Pfeffer und Chili mérsern. Dann alles mit
Pfeffer, beiden Paprikasorten, Ras el-Hanout, Piment d’Espelette und Kreuzkiimmel wiirzen.
Mit passierten und gestiickelten Tomaten abléschen. Deckel auf die Pfanne geben und kécheln
lassen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis kurz vor dem Servieren kécheln
lassen. Eier hineingleiten lassen bis sie stocken und wachsweich sind. Petersilie fein hacken und
als Garnitur verwenden.

Merit Schwalm am 29. Januar 2024
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Pilze im Zwiebelsud, Kartoffel-Stampf, Blattspinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffel-Mohren-Stampf:

400 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Mohren 1 kleine Zwiebel
150 g Butter 250 ml unges. Hafermilch 1 Prise Zucker

1 Prise Kurkuma Muskatnuss Salz

Zwiebelsud:

4 grofle Krauterseitlinge 1 Gemiisezwiebel 200 ml Gemiisefond
100 ml Weiwein 4 Bund glatte Petersilie 4 Bund Dill

1 Prise Zucker Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

300 g Blattspinat 1 Zwiebel 100 ml Gemiisefond
3 TL gerebeltes Bohnenkraut Muskatnuss 1 Prise Zucker
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Mohren-Stampf:

Die Kartoffel schédlen und in Wiirfel schneiden. Mohren schélen und klein schneiden. Zwiebel
abziehen und grob stiickeln. Alles in einen Topf geben und mit Wasser auffiillen. Mit Salz und
einer Prise Zucker wiirzen und das Wasser zum Kochen bringen. Nach etwa 15 Minuten das
Wasser abgieflen, kurz ausdiinsten lassen und dann stampfen. Butter und Milch unterrithren
und mit Muskatnuss und Kurkuma wiirzen.

Fiir die Krauterseitlinge mit Zwiebelsud:

Kriuterseitlinge putzen und halbieren. Zwiebel abziehen und grob stiickeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen und beides glasig andiinsten. Dann Kréauterseitlinge auf Schnittfliche scharf anbraten.
Mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Gemiisefond und Weiflwein abléschen. Kurz
vor dem Servieren klein geschnittenen Dill und Petersilie in den entstandenen Sud rithren.

Fiir den Blattspinat:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol glasig anschwitzen. Mit Zucker,
Bohnenkraut, Salz und Pfeffer wiirzen.

Blattspinat waschen, trockenschleudern und in die Pfanne geben. Kurz andiinsten, dann mit
Gemiisefond abloschen. Hitze reduzieren und ziehen lassen bis zum Servieren.

Thomas Vogel am 29. Januar 2024
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Brezenknddel mit Bergkdse-SoBe und Pilz-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Brezenkndidel:

200 g Laugenbrezeln 1 Schalotte 1 Ei

60 ml Milch Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Bergkisesauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 80 g kraftiger Bergkise
100 ml Sahne 20 ml Milch Butter

60 ml Weilwein 100 ml Gemiisefond 1 TL Kiimmelsamen

1 EL Maisstérke Salz Pfeffer

Fiir das Pilzgemiise:

150 g braune Champignons 1 kleine gelbe Paprika 1 kleine rote Paprika
1 Zwiebel 1 Zweig Thymian Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Bund Schnittlauch

Fiir die Brezenknddel:

Die Schalotte abziehen, fein hacken und in einer Pfanne in Butter anbraten. Brezeln in Stiicke
schneiden. Milch in einem Topf erwdrmen und mit den Schalotten iiber die Brezeln geben.
Petersilie fein hacken und mit dem Ei zu der Masse geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Masse gut mit den Hénden kneten. Die Masse etwas ruhen lassen.

Mit angefeuchteten Handen kleine Knodel formen und gut festdriicken.

Die Knoédel im siedenden Salzwasser etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Bergkisesauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen, grob schneiden und mit dem Kiimmel in Butter andiinsten.
Mit Weilwein abloschen und kurz stark aufkochen lassen. Gemiisefond und Sahne hinzugeben
und 2 Minuten kochen lassen. Bergkése reiben und mit einem Schneebesen in die Sauce einriihren.
Bei niedriger Hitze ziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten die Stéirke mit der Milch verriihren,
in die Sauce gieBen und unter sténdigem Riihren aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit einem Piirierstab kréftig piirieren.

Fiir das Pilzgemiise:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Pilze putzen und vierteln. Paprika halbieren, von Kernen und
Scheidewénden befreien und klein schneiden.

Ol in der Pfanne erwiirmen und zuerst die Zwiebel anrésten. Paprika hinzugeben. Pilze ebenfalls
in die Pfanne geben und alles einmal kurz anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.
Vor dem Servieren nochmals kurz in der Pfanne heifl werden lassen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch klein schneiden und iiber die Knodel geben.

Anna Haase am 24. Januar 2024
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Gemiise-Kokos-Curry mit Limetten-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

500 g Brokkoli 1 rote Paprika 200 g weile Champignons
100 g Zuckerschoten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Limette, Saft 400 ml Kokosmilch 1 TL griine Currypaste

2 TL gemahlener Kreuzkiimmel Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Limetten-Reis:

150 g Basmati 1 Limette, Abrieb  Salz

Fiir den Beilagen-Salat:

10 Zuckerschoten % Paprika 1 Limette, Saft

2 EL Kokosmilch 1 Prise Zucker 1 EL Ol

Salz, Pfeffer

Fiir das Curry:

Die Zwiebel abziehen und in schmale Spalten schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Ro6schen vom Brokkoli 16sen und Paprika halbieren, von Kernen und Scheidewanden befreien und
in Wiirfel schneiden. Champignons putzen und halbieren oder je nach Grofle in Viertel schnei-
den. Zuckerschoten putzen. In einer groBen Pfanne etwa 2 EL Ol erhitzen. Brokkoliréschen,
Paprika und Zuckerschoten darin anbraten. Nach etwa einer Minute Zwiebeln, Knoblauch und
Champignons zugeben, weiter braten, bis die Zwiebel glasig ist.

Currypaste dazugeben und kurz mitbraten und mit Kokosmilch abléschen. Auf kleiner Stu-
fe weiter kocheln, bis Brokkoli und Paprika den gewiinschten Biss haben. Limette halbieren
und auspressen. Curry mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Limettensaft abschmecken Fiir den
Limetten-Reis:

In einem kleinen Topf mit Deckel 300 ml gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den Reis in
einem Sieb abwaschen, in den Topf geben und mit Deckel ca. 10 Minuten auf kleiner Stufe ko-
cheln lassen. Reis von der Hitze nehmen und noch weitere 10 Minuten quellen lassen. Schale der
Limette abreiben und 1 TL zum Ende zum Reis geben. Reis mit einer Gabel etwas auflockern.
Fiir den Beilagen-Salat:

Zuckerschoten in Streifen schneiden. Paprika von Kernen und Scheidewénden befreien und in
Streifen schneiden. Limette auspressen und Saft mit Kokosmilch verrithren. Mit Zucker, Salz
und Pfeffer und Olivenol abschmecken und mit Paprika und Zuckerschoten vermengen.

Eric Schwir am 24. Januar 2024
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'Quinotto’ mit Pilzen, Thymian, Parmesan, Triiffel

Fiir zwei Personen
Fiir das Quinotto:

125 g Quinoa 250 g helle Champignons 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 30 g Parmesan 2 EL Butter
400 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 2,5 EL Olivendl

Fiir das Topping:

1 kI. Wintertriiffel 50 g Parmesan 1 Bund glatte Petersilie
2 TL Dukkah

Fiir das Quinotto:

1 EL Olivenol in einem Topf erhitzen. Quinoa griindlich mit warmem Wasser waschen, um
die Bitterstoffe aus der Schale zu entfernen. Gut abtropfen lassen und 2 Minuten bei mittlerer
Temperatur im Topf anschwitzen. Gemiisefond erhitzen und 350 ml des Gemiisefonds angiefen,
Lorbeer hinzufiigen und unter gelegentlichem Umriihren 13-15 Minuten leise kécheln lassen. Da-
bei nach und nach heiflen Fond angiefien, so dass die Quinoakorner weder zu trocken sind, noch
zu sehr in Fliissigkeit schwimmen.

Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Pilze putzen und evtl. ganz lassen oder
halbieren. Parmesan reiben. Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotte und Knob-
lauch farblos anschwitzen. Pilze hinzufiigen und braten bis sie Farbe annehmen. Mit Weifiwein
abloschen und die Fliissigkeit reduzieren. Thymian zupfen und hacken. Pilze mit Butter, 2 EL
Thymian und Parmesan unter das fertige Quinotto ziehen.

Fiir das Topping:

Petersilie fein hacken. Parmesan reiben. Triiffel fein hobeln.

Quinotto mit Petersilie, Dukkah und Parmesan bestreuen und mit gehobeltem Triiffel auf Teller
servieren.

Judith Miiller am 24. Januar 2024
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Parmigiana di melanzane mit Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

2 reife Auberginen 3 Eier, Grofle M 3 TL edelsiifles Paprikapulver
300 g Mehl Paniermehl Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:
3 reife Ochsenherztomaten 2 reife Cherrytomaten 500 ml passierte Tomaten

300 ml Tomatenmark 1 Knoblauchzehe 4 rote Chilischote
Olivenol Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

250 g feiner Polentagriel 20 g Parmesan 3 EL Butter

2 EL Olivenol Muskatnuss Salz, bunter Pfeffer
Fiir die Fertigstellung:

1 Burrata 200 g Ricotta 200 g Parmesan
Fiir die Niisse:

100 g Cashewkerne 100 g Baumniisse 100 g Pinienkerne
50 g Mandelsplitter 1 Prise Fleur de Sel Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund Basilikum 1 Dattel

Fiir die Aubergine:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Aubergine vom Strunk befreien, in 6-7mm diinne Ringe schneiden, auf einen Teller geben, mit
Salz bestreuen und mit einem weiteren Teller beschweren, um sie zu entwéssern. Mit einem Tuch
leicht abtrocknen.

Fier trennen, Eigelbe mit einem Stabmixer schaumig aufschlagen und mit Salz, Pfeffer, Papri-
ka wiirzen. Auberginenscheiben mit Eigelb bepinseln, in Mehl wenden, in Paniermehl panieren.
Sonnenblumendl in einer tiefen Pfanne erhitzen, Ringe darin goldbraun frittieren und auf Kii-
chenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Chilischoten klein hacken.

Olivenol und Sonnenblumendl in einer Pfanne mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, Chilischoten kurz
anbraten. Cherry- und Ochsenherztomaten, Tomatenmark und passierte Tomaten hinzufiigen,
kocheln lassen.

Fiir die Polenta:

1-1,5 Liter Wasser zum Kochen bringen, eine Prise Salz und etwas Ol hinzufiigen, um die Bil-
dung von Klumpen zu verhindern. Maisgriefl hinzugeben und umriihren. 5-15 Minuten unter
stdndigem Riihren kocheln lassen. Parmesan reiben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Butter mit buntem Pfeffer piirieren, mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken und mit 1 EL Par-
mesan unterheben.

Fiir die Fertigstellung:

Burrata in Scheiben schneiden und Parmesan reiben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen
und zwei Anrichtringe mit einem Durchmesser von 7 cm drauflegen. In beide Anrichteringe wie
folgt stapeln:

Auberginenscheibe, Tomatensauce, Burrata und Parmesan. Den Vorgang einmal wiederholen
und zusétzlich beim zweiten Vorgang je einen grofien Essloffel Ricotta draufgeben und mit der
Auberginenscheibe, Tomatensauce abschlielen. Auflauf fiir ca. 7 Minuten in den Backofen geben.
Fiir die Niisse:
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Cashewkerne, Baumniisse, Pinienkerne und Mandelsplitter in einer Pfanne goldbraun anbraten
und mit 1 Prise Fleur de sel und Pfeffer wiirzen. Anschlieend mit Hilfe eines Multizerkleinerer
mixen.

Fiir die Garnitur:

Basilikumblétter zupfen. Dattel klein schneiden.

Auberginenauflauf auf Teller geben, mit der Nussmischung, Datteln, etwas Olivendl, je einen
Klecks Ricotta und Tomatensauce und Basilikum garniert servieren. Polenta daneben geben.

Tommaso Longo de Tommaso am 22. Januar 2024
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Ravioli mit Rote-Bete-Fiillung, Meerrettich-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioli-Teig:

200 g Weizenmehl, 405 2 Eier, M Salz

Fiir die Fiillung:

250 g gegarte Rote Bete 1 rote Zwiebel 1 Ei

50 g Ricotta 2 EL Semmelbrosel  Salz, Pfeffer
Fiir die Ravioli-Fertigstellung;:

1 Ei 1 TL Butter 500 ml Rote-Bete-Saft
Salz

Fiir den Meerrettichschaum:

80 g frischen Meerrettich 1 Zitrone, Saft 250 ml Sahne
100 ml Gemiisefond 3 TL Sojalecithin Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

6 Walniisse 1 Lauchzwiebel Parmesan

Fiir den Ravioli-Teig:

Das Mehl, Eier und Salz verkneten, bis eine geschmeidige Kugel entsteht. Teig bis zur weiteren
Verarbeitung in Frischhaltefolie einwickeln und bei Zimmertemperatur lagern.

Fiir die Fiillung:

Ei trennen und das Eigelb auffangen. Zwiebel abziehen und sehr fein wiirfeln. Rote Bete fein
wiirfeln. Zwiebel- und 2/3 der Roten-Bete-Stiicke zusammen mit dem Eigelb, Ricotta und den
Semmelbroseln in einem Multizerkleinerer geben, bis eine homogene Masse entsteht. Die restli-
chen Rote-Bete-Stiicke hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Ravioli-Fertigstellung:

Mit einer Nudelmaschine moglichst diinne Teigplatten ausrollen und mithilfe eines Stanzers Krei-
se markieren. In die Mitte der Kreise jeweils einen Teeltffel Fiillung platzieren und die Riander
mit Eiweif} einstreichen. Eine weitere Teighahn {iber die Fiillung legen und vorsichtig von der
Fiillung bis zum Rand andriicken, damit die Luft entweicht.

Zuletzt die Ravioli mit einem runden Ausstecher (Durchmesser 6 cm) ausstanzen und den Rand
andriicken.

Ravioli in gesalzenem Wasser fiir 6 Minuten kochen. Fiir eine schéne Farbung dem Kochwasser
Rote-Bete-Saft hinzufiigen.

Die gegarten Ravioli kurz vorm Servieren in einer Pfanne mit brauner Butter schwenken.

Fiir den Meerrettichschaum:

Meerrettich fein reiben und mit der Sahne und Fond einige Minuten einkochen. Anschliefend
mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken und warmhalten. Kurz vor dem Servieren
Sojalecithin unterriithren und mit einem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Garnitur:

Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Lauchzwiebeln waschen und in diinne Ringe schneiden. Parmesan reiben. Alles als Garnitur
verwenden.

Anneke Bohlen am 18. Januar 2024
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Tempeh Kecap, Basmati-Spiegelei-Tiirmchen und Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Tempeh:

300 g Tempeh

3 Knoblauchzehen

1 Limette, 2 EL Saft

3 TK-Kafirlimettenblatter
Fiir das Kecap:

1 Limette, Saft

Fiir den Reis:

100 g Basmati

Fiir die thailindische Sauce:
3 Schalotte

1 Limette, 1 EL Saft

3 EL Sojasauce

Fiir das Spiegelei:

1 Ei

Salz

Fiir die Garnitur:

1 Lauchzwiebel

1 Spitzpaprika

1-2 rote milde Peperoni
1 Stange Zitronengras
70 g gerostete Erdniisse

10 EL salzreduz. Sojasauce
1 Limette, 1 EL Saft

1 Knoblauchzehe

1 TK-Kafirlimettenblatt

1 EL vegetar. Fischsauce

1 rote Chilischote
Pfeffer

essbare Bliiten

2 Schalotten

1 Stiick Galgant

1 Lorbeerblatt
Kokosol, Salz

6 EL brauner Zucker
1 TL Salz

1 rote Chilischote

1 TL Tamarindencreme

scharfes Paprika

Fiir den Tempeh:

In einer Wokpfanne etwa 4 cm hoch Kokosol erhitzen.

Tempeh in etwa 0,5 cm x 2 cm lange Streifen schneiden. Tempeh in das Frittierdl geben und
etwa 3-4 Minuten bei geringer Hitze frittieren, sodass der Tempeh auflen gold und knusprig und
innen gar wird. Eine kleine Prise Salz in das Frittierfett geben.

Schalotten und Knoblauch abziehen. Nun Schalotten, Zitronengras und Galgant klein hacken
und auf einem Brett in Haufchen bereitlegen.

Peperoni in Ringe schneiden und die Erdniisse nur grob hacken.

Kafirlimettenbldtter in feine Streifen schneiden. Spitzpaprika in feine Ringe schneiden.

Den fertigen Tempeh auf einem Kiichentuch zur Seite stellen. Ol in dem Wok belassen und
ebenfalls bei mittlerer Hitze den Knoblauch, die Schalotten und die in Ringe geschnittenen
Peperoni dazugeben. Wenn der Knoblauch und die Schalotten etwas Farbe angenommen haben,
das Zitronengras, die Kafirlimettenblatter und das Lorbeerblatt eine Minute lang mitkochen.
Nun die Paprika hinzufiigen und alles weitere 2-3 Minuten kochen. Tempeh sowie die gehackten
Erdniisse hinzufiigen und gut unterriithren. Anschlielend Limettensaft hinzufiigen.

Fiir das Kecap:

4 EL braunen Zucker und 8 EL Sojasauce bei geringer Hitze 10-15 Minuten einkochen lassen,
bis eine dicke Creme entsteht, das Kecap Manis. Nun die Creme mit 2 EL brauner Zucker und
2 EL Sojasauce verrithren. Etwas Limettensaft dazugeben. Kecap mit in den Wok geben.

Fiir den Reis:

Reis waschen. 200 ml Wasser und Reis in einen Topf geben und Salz hinzufiigen. Reis aufkochen
und sobald er kocht die Hitze reduzieren. Bei einem herkémmlichen Herd reicht die Resthitze
der Platte, bei Induktion sollte der Herd bei Stufe 3 an bleiben. Nun ein Kiichentuch auf den
Topf legen und mit einem Deckel den Topf schlieen. Nach 12 Minuten den Herd abstellen, und
den Reis weitere 3 Minuten ziehen lassen. Reis auf Teller in einen Servierring geben und mit
etwas Limettensaft verfeinern.

Fiir die thailindische Sauce:

Alle festen Zutaten abziehen, klein hacken und mit den anderen Zutaten zusammen mischen.
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Abschmecken und je nach Geschmack noch etwas Limettensaft nachgeben.

Fiir das Spiegelei:

Ei in der Pfanne, in der vorher der Tempeh gebraten wurde braten, bis es goldgelb, der Dotter
aber noch fliissig ist. Zum Ende etwas wiirzen und mit feinen Chilischeiben belegen.

Fiir die Garnitur:

Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden und mit den Bliiten als Garnitur verwenden.

Lisa Miiller am 17. Januar 2024

285



Pilzragout, Serviettenknddeln, Brombeeren, Triiffel

Fiir zwei Personen
Fiir das Ragout:

300 g gemischte Pilze 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb, Saft 100 ml Sahne 1 EL Butter

250 ml Pilzfond 250 Gemiisefond 1 Schuss Worcestersauce
1 Bund glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt 1 TL Steinpilzpulver
Piment d’Espelette 1 Msp. gemahlener Kiimmel Speisestéirke

2 EL Erdnussol Salz Pfeffer

Fiir die Knodel:

2 Weizenbrotchen 1 Brezel 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 10 g Butter

300 ml Milch 3 Bund glatte Petersilie 1 EL Semmelbrosel
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Brombeeren:

6 Brombeeren 1 TL Puderzucker

Fiir die Garnitur:

Wintertriiffel 1 Zitrone, Abrieb 2 EL Créme-fraiche

Fiir das Ragout: Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln, mit 1 EL Ol glasig diinsten, Fond
zugeben, ebenso ein Lorbeerblatt und alles 5 Minuten zichen lassen.

Dann das Lorbeerblatt entfernen. Sahne hinzufiigen, mit dem Stabmixer aufschidumen und durch
ein Sieb passieren.

Sauce erneut aufkochen, in Wasser glattgeriihrte Speisestirke zugeben und 2-3 Minuten sanft
kocheln lassen. Fond und Worcestersauce dazugeben. Knoblauch und Zitronenzeste hinzugeben,
ebenfalls 2-3 Minuten mitkdcheln und wieder entfernen.

Sauce mit Zitronensaft, Pilzpulver, Piment dEspelette, Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken.
Pilze putzen, Ol in einer Pfanne erhitzen, Pilze zugeben und portionsweise 2 Minuten braten
und wenden. Butter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie abschmecken und in
die Sauce geben.

Fiir die Knédel: Brotchen und Brezel (vom Vortag) feinwiirfeln und in eine grofie Schiissel geben.
Milch erwéarmen, auf die Wiirfel geben und 5-10 Minuten ziehen lassen. Butter in einer Pfanne
zerlassen, Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln, zugeben und glasig diinsten. Petersilie
fein hacken. Alles zu den Brotwiirfeln geben. Mit Ei, Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Masse ggf. mit Semmelbroseln verfeinern und dann auf ein feuchtes Baumwollhandtuch geben
und zu einer Rolle formen, die Enden mit Bindfaden verschliefen. In einem Bréter reichlich
Salzwasser aufkochen, Rolle hineingeben, so dass sie ganz mit Wasser bedeckt ist. 15 Minuten
garziehen lassen. Rolle herausnehmen, auswickeln und kleine Taler schneiden. Butter in einer
Pfanne zerlassen, die Taler goldbraun anbraten.

Fiir die Brombeeren: Puderzucker in einer Pfanne hell karamellisieren, Brombeeren zugeben und
vorsichtig kurz erhitzen.

Fiir die Garnitur: Triiffel hobeln und am Ende iiber das Gericht streuen. Creme fraiche mit
etwas Zitronenabrieb verfeinern und damit das Gericht garnieren.

Volker Schimkus am 17. Januar 2024
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Power Bowl, Couscous, Falafel, Hummus, Joghurt

Fiir zwei Personen

Fiir den Couscous:

150 g Couscous

300 ml Gemiisefond

50 ml Olivenol

Fiir die Falafel:

150 g getrock. Kichererbsen
3 Zitrone, Saft

1 TL Backpulver

1 TL gemahl. Koriander
Salz

Fiir den Hummus:

150 g Kichererbsen, (Dose)
4 Zitrone, Saft

2 EL Olivenol

Fiir das Joghurtdressing:
125 g griechischer Sahnejoghurt
1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel
Fiir die Toppings:

% Mango

4 Cocktailtomaten

2 Limetten, Saft, Abrieb

Fiir den Couscous:

$ Salatgurke
1 TL Agavendicksaft
Salz

1 Zwiebel

1 Scheibe Toastbrot

2 Zweige glatte Petersilie
4 TL Cayennepfeffer
Pfeffer

2 Knoblauchzehen
80 g helles Tahin
Salz

1 TL Agavendicksaft
1 TL rosenscharfes Paprikapulver

% Avocado
1 Lauchzwiebel
2 TL Agavendicksaft

1 Zitrone, Saft
5 Zweige Minze
Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1 Ei

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
Sonnenblumendl

1 rote Chilischote
2 Zweige glatte Petersilie
Pfeffer

1 Zitrone, Saft
Salz, Pfeffer

1 Salatgurke
1 Granatapfel
Cayennepfeffer, Olivenol

Den Couscous mit der doppelten Menge kochendem Gemiisefond iibergiefien und ca. 10 Minuten
quellen lassen. Anschlieflend ggf. in einem Sieb abtropfen lassen.
Minze abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Minze fein hacken und zum Couscous
geben. Gurke waschen, entkernen, in kleine Wiirfel schneiden und zum Couscous geben.

Saft einer Zitrone und das Oliventl mit dem Couscous vermischen und kréftig mit Salz, Pfeffer

und Agavendicksaft abschmecken.
Fiir die Falafel:

Kichererbsen iiber Nacht in Wasser einweichen.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone auspressen.
Kichererbsen abgieflen und zusammen mit den Zwiebeln in einen Multizerkleinerer geben, bis
die Masse fein zerkleinert wurde. Alle Zutaten - bis auf das Ol - zur Masse fiigen und piirieren.

Aus der Kichererbsen-Masse Falafel formen und in einer Fritteuse bei ca.

160-170 Grad fiir 3-4 Minuten ausbacken. Falafel auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Hummus:

Knoblauch abziehen und hacken. Chilischote entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Petersilie
waschen, trockentupfen und fein hacken.
Kichererbsen mit ca. 60 ml Dosenwasser, Knoblauch und Chili glatt piirieren. Tahin und Oli-
venol hinzufiigen und mixen. Bei Bedarf noch etwas Dosenwasser hinzufiigen. Hummus mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.
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Fiir das Joghurtdressing:

Alle Zutaten miteinander verrithren und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Toppings:

Mango schilen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Mangowiirfel mit Limettensaft, Aga-
vendicksaft und Olivendtl vermischen und mit Cayennepfeffer bestreuen.

Avocado schilen, das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden und mit Limettensaft sowie -abrieb
wiirzen.

Salatgurke schélen, entkernen und in Stiicke schneiden. Cocktailtomaten waschen, abtupfen,
vierteln und pfeffern. Lauchzwiebeln waschen, abtrocknen und in feine Ringe schneiden. Kerne
aus dem Granatapfel herausholen.

Das Gericht in Schalen anrichten und servieren.

Anneke Bohlen am 17. Januar 2024

Basmati mit Shiitake, Tofu und Spiegelei

Fiir zwei Personen
Fiir die Upside down Bowl:

100 g fester Tofu 100 g Mohren 100 g Shiitake

100 g Spitzkohl 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer 2 EL vegetar. Austernsauce 2 EL Sojasauce
Sesamol 3 Bund Schnittlauch 2 EL Tapioca-Pulver
Zucker 01 Salz

weifler Pfeffer

Fiir den Reis:

100 g Basmati

Fiir das Spiegelei:

1 Ei Schnittlauch Ol

Fiir die Upside down Bowl:

Den Tofu wiirfeln und anschlieBend in heifiem Ol frittieren. AnschlieBend herausnehmen und
Beiseite stellen. Zwiebeln abziehen und wiirfeln.

Shiitake putzen. M6hren und Spitzkohl schélen und kleinschneiden.

Knoblauch abzichen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebelwiirfel darin anbraten, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen. Pilze
und Karotten hinzufiigen und kurz braten. Den vorfrittierten Tofu wieder hinzugeben. Sojasau-
ce hinzugeben und kurz kocheln lassen. Anschlieffend vegetarische Austernsauce hinzugeben und
nochmals kurz kocheln lassen. Ca. 100 ml Wasser hinzugeben und aufkochen lassen. Tapioca-
Pulver in Wasser auflésen, anschlieBend in die Sauce einrithren und solange rithren bis die ge-
wiinschte Konsistenz erreicht ist. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen
schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Sesamél abschmecken und mit Schnittlauch verfeinern.

Fiir den Reis:

Reis solange mit Wasser waschen bis das Wasser klar ist. Reis mit 200 ml Wasser kochen.

Fiir das Spiegelei:

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Ei als Spiegelei darin braten.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und als Garnitur verwenden.

Ei in eine Schiissel geben, Gemiise-Tofu-Masse und anschlieend den Reis darauf platzieren.
FEinen Teller auf die Schiissel legen und das Ganze umdrehen und auf dem Teller servieren.

Keshav Greedhur am 17. Januar 2024
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Ravioli, Spinat-Ricotta-Fiillung, Orangen-Estragon-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Pastamehl 2 Eier 2 EL Olivenol

Salz

Fiir die Fiillung:

200 g TK-Spinat 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Saft, Abrieb
200 g Ricotta 30 g Parmesan Muskatnuss
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 Orange, Saft, Abrieb 200 ml Sahne

20 g Butter 200 ml Orangensaft 200 ml Gemiisefond
3 Bund Estragon Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir den Pistazien-Crunch:

50 g Pistazienkerne 30 g Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Mehl auf die Arbeitsfliche verteilen. In die Mitte eine Mulde formen, darin die Eier, Olivendl
und Salz geben. Eier mit der Hand leicht verquirlen und mit immer mehr Mehl von innen nach
auflen zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zu einer Kugel formen und mit Frischhaltefolie
eingewickelt im Kiihlschrank etwas ruhen lassen.

Danach den Teig mit der Kiichenmaschine diinn ausrollen und zwei Nudelplatten bereitlegen.
Fiir die Fiillung:

Aufgetauten Spinat mit Ricotta vermischen. Parmesan reiben und unter die Masse heben. Knob-
lauch abziehen und auspressen, Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Die Fiillung
kréftig mit Knoblauch, Zitronensaft und -abrieb, Chiliflocken, Muskat, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Auf dem ersten ausgerollten Nudelteig nun mit Abstand kleine Haufchen der Spinat-Ricotta-
Fiillung verteilen und die zweite Lage der Nudelplatte darauf legen. Mit einem Ausstecher Ravioli
ausstechen und die Réander luftdicht verschlielen. In gesalzenen Wasser etwa 2 Minuten kochen.
Fiir die Sauce:

Orange fein abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Zwiebel abziehen und in Butter glasig
anschwitzen. Mit Orangensaft abléschen.

Ftwas Orangenabrieb und frischen Saft hinzufiigen. Estragon am Zweig, Chiliflocken, Sahne und
Gemiisefond dazugeben und die Sauce etwas einkochen lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Sauce durch ein Sieb gieflen und {iber die Ravioli geben.

Fiir den Pistazien-Crunch:

Pistazienkerne auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und mit geriebenem Parmesan
bestreuen. Circa 10 Minuten im Ofen backen, bis der Kése schmilzt und goldbraun ist. Pistazien
abkiihlen lassen und ggf.

etwas kleiner hacken. Den Crunch zum Schluss iiber die Ravioli verteilen.

Maren Janich am 08. Januar 2024
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Fiir zwei Personen
Fiir den Couscous-Salat:
50 g Baby-Spinat

1 Limette, Saft

5 EL Granatapfelkerne
50 ml Olivenol

Fiir den Tahini-Dip:

4 Zweige Minze

Salz, Pfeffer

Fiir die Tofubillchen:
% Knoblauchzehe

1 TL Senf

2 TL gerduch. Paprikapulver

140 g Pankomehl

100 g Perlcouscous
1 Gurke

75 g Feta

75 g Walnusskerne
Salz, Pfeffer

150 g Joghurt, 1,8%
4 Zweige Petersilie

200 g Naturtofu

1 Limette, Saft, Abrieb
1 EL Sojasauce

3 TL Chiliflocken

5 EL Kichererbsenmehl

Rote-Bete-Couscous-Salat mit Tofu-Bdllchen, Blumenkohl

3 vorgeg. Rote Bete

1 Zitrone, Saft, Abrieb
300 ml Rote-Bete-Saft
1 Bund Petersilie

1 Limette, Saft
2 EL Tahini

1 kleine Zwiebel

2 EL Ketchup

1 Bund frische Petersilie
1 TL Schwarzkiimmel
400 ml Sonnenblumenol

3 EL Sesamol
Fiir den Blumenkohl:
1 TL Koriandersamen

Salz, Pfeffer
1 kleiner Kopf Blumenkohl 1 TL Chiliflocken
5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous-Salat: Den Backofen auf 200 Grad Unter-/Oberhitze vorheizen.

700 ml Wasser, Rote Bete Saft, ausgepressten Zitronensaft und etwas Salz zum Kochen bringen
und den Couscous darin fiir knapp 7 Minuten kochen. Anschlieflend in einem Sieb abgiefien und
mit kaltem Wasser abschrecken.

Limette halbieren und den Saft auspressen. Rote Bete, Gurke, Petersilie und Baby-Spinat fein
wiirfeln. Walnusskerne und Feta mit der Hand zerbréseln und alles zu dem Couscous geben. Mit
Salz, Pfeffer, Limettensaft und etwas Ol abschmecken.

Fiir den Tahini-Dip: Minze und Petersilie hacken und mit Joghurt, Tahini und ausgepresstem
Limettensaft mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Tofubéllchen: Tofu mit Kiichenpapier griindlich trocknen und anschliefend moglichst
fein broseln. In einer heilen Pfanne mit etwas Sesamol fiir knapp 8 Minuten anbraten. Etwas
Salz dazugeben. Zwiebel abziehen und fein schneiden. Knoblauch abziehen und auspressen. Bei-
des mit Chiliflocken in die Pfanne geben und mit anbraten. Schwarzkiimmel mit dem Morser
grob zerkleinern. Limettenschale abreiben und Saft auspressen. Beides mit 2 EL Wasser, To-
matenmark, Ketchup, Senf, Kichererbsenmehl, Sojasauce, Paprikapulver, Schwarzkiimmel, Salz
und Pfeffer mischen.

Petersilie hacken und gemeinsam mit den Gewiirzen in die Pfanne zum Tofu geben und ver-
mengen. Pfanne vom Herd nehmen, die Masse griindlich kneten und mit feuchten Hénden zu
Billchen formen. In Panko wélzen, leicht andriicken und die Béllchen in heifiem Ol in der Frit-
teuse ausbacken. Nach dem Braten auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Blumenkohl: Koriandersamen und Chiliflocken im Méorser zerstoflen. Blumenkohl in
Roschen teilen, mit Chiliflocken, Koriandersamen, Salz, Pfeffer und Ol mischen und auf einem
Backblech fiir etwa 20 Minuten in den Ofen geben. Aus dem Ofen nehmen, sobald der Blumen-
kohl gar und kross ist.

Aljoscha Gumnior am 08. Januar 2024
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Spaghetti, Krduterseitlinge, 6riinkohl, Beurre blanc

Fiir zwei Personen

Fiir die Spaghetti:

1 Fi

1 EL Olivenol

Fiir die Beurre blanc:

1 Schalotte

400 ml Gemiisefond

2 EL weifler Balsamicoessig
Fiir die Kriuterseitlinge:
3 Krauterseitlinge

Fiir den Griinkohl:

150 g frischer Griinkohl
1 EL Butter

60 g Hartweizengief3
1 Msp. Kurkuma

140 g kalte Butter
50 ml Grauburgunder
1 TL Anissamen

1 Zitrone, Abrieb

1 Schalotte
Chiliflocken

50 g Weizenmehl
Salz

2 EL Créme-fraiche
50 ml Anislikor
1 TL Fenchelsamen
Ol, Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

Fiir die Deko: Chilifaden

Fiir die Spaghetti:

Den Griefl mit den restlichen Zutaten zu einem glatten Teig verkneten, in Frischhaltefolie wi-
ckeln und 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Teig mit Hilfe der Nudelmaschine diinn ausrollen und anschlieffend durch den Spaghetti-
Aufsatz drehen. In kochendem Salzwasser 1-2 Minuten kochen, bis sie al dente sind.

Fiir die Beurre blanc:

Anis- und Fenchelsamen in einer beschichteten Pfanne anrdsten. In einem Morser zerstoflen.
Butter in Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und sehr fein wiirfeln. Gemiisefond, Weilwein,
Anislikor, Essig und Schalotten zusammen mit den Samen in eine flache Pfanne geben. Die Mi-
schung leicht kocheln lassen, bis die Fliissigkeit fast verkocht ist.

Durch ein feines Sieb in einen Topf streichen. Butter und Créme fraiche dazugeben und mit dem
Piirierstab aufschiumen. Mit Salz und Anislikér abschmecken.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Kréuterseitlinge in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden und ein Rautenmuster einritzen. Zitrone heif3
abwaschen, trocknen und die Schale fein abreiben. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze
goldbraun anbraten. Mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer verfeinern.

Fiir den Griinkohl:

Schalotte und Knoblauch abziehen und beides fein wiirfeln. Griinkohl waschen, schneiden und
in Salzwasser blanchieren. Anschliefend Butter in einer groflen Pfanne erhitzen und Schalotten
und Knoblauch andiinsten. Blanchierten Griinkohl dazugeben und in der Butter schwenken. Mit
Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Deko:

Nudeln abgieflen und mit etwas Beurre blanc vermengen. Mit einer langen Pinzette zu einer
schonen Spirale auf dem Teller anrichten. Mit Krauterseitlingen, Griinkohl und Chilifdden gar-
nieren.

Michaela Willemsen am 08. Januar 2024
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Quark-Keulchen mit Apfelkompott und Apfelsorbet

Fiir zwei Personen
Fiir die Quarkkeulchen:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Zitrone, Abrieb 150 g Magerquark
2 kleine FEier 80 g Mehl 1 Vanilleschote

3 EL Korinthen Mehl 1 EL Zucker

0Ol 1 Prise Salz

Fiir das Apfelkompott:

2 Boskoop Apfel 1 Zitrone, Saft, Abrieb 10 g Butter

2 EL Ahornsirup 2 EL brauner Rum 1 Vanilleschote

3 TL Zimt

Fiir das Apfelsorbet:

4 Granny Smith Apfel 2 Zitronen, Saft 1 L klarer Apfelsaft
4 EL Calvados 100 g Glukosesirup 100 g Zucker

5 g Johannisbrotkernmehl
Fiir die Tonkabohnen-Sahne:

200 g Schlagsahne 1 Tonkabohne 1 EL Puderzucker
Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, Schale Beeren Minze, Puderzucker

Fiir die Quarkkeulchen: Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und kochen bis sie weich sind.
Gekochte Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und abdampfen lassen.

Vanilleschote léings halbieren und das Mark herauskratzen. Vanillemark mit Quark, abgeriebener
Zitronenschale, Mehl, Salz, Zucker, Eier und Korinthen verriihren. Die abgekiihlten Kartoffeln
dazugeben, bis ein klebriger Teig entsteht. Aus dem Teig mit etwas Mehl Quarkkeulchen bzw.
Bratlinge formen und in Ol goldbraun ausbacken.

Fiir das Apfelkompott: Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Vanilleschote der Liin-
ge nach halbieren und das Mark auskratzen.

Butter in einem Topf erhitzen und Apfelstiicke, Zimt, Ahornsirup, Vanillemark, Rum und 2 EL
ausgepressten Zitronensaft dazugeben. So lange kicheln lassen, bis das Kompott die gewiinschte
Konsistenz hat.

Zum Schluss mit abgeriebener Zitronenschale verfeinern.

Fiir das Apfelsorbet: Apfel schillen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Apfelstiicke zu-
sammen mit Apfelsaft, Zucker und Sirup kurz kochen lassen.

Calvados, ausgepressten Zitronensaft und das Johannisbrotkernmehl zusammen mit den heiflen
Apfelstiickchen in einem Mixer fein piirieren.

Die fertige Masse in einer Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir die Tonkabohnen-Sahne:

Schlagsahne zusammen mit dem Puderzucker und dem Abrieb der Tonkabohne in einen Sahne-
syphon fiillen. VerschlieBen, Kapseln aufschrauben und gut schiitten.

Fiir die Garnitur: Quarkkeulchen mit Puderzucker bestduben und mit Minze und Beeren gar-
nieren. Tonkabohnen-Sahne vor dem Servieren auf den Teller oder in ein Schélchen sprithen und
nach Geschmack noch etwas Zitronenschale auf der Sahne verteilen. Sorbet in einem Schélchen
anrichten.

Maren Janich am 04. Januar 2024
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Safran-Fettuccine mit Zitronen-Ricotta-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Pasta-Teig:

2 Eier, Grofle M 225 g Weizenmehl, Type 00 70 g Semola

4 TL gemahlener Safran Mehl Salz

Fiir die Safran-Fettuccine:

4 TL gemahlener Safran 3 Knoblauchzehen 100 g Parmesan
10 g Petersilie 50 ml Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Zitronen-Ricottacreme:

120 g Ricotta 1 Zitrone, Abrieb, Saft Salz

Pfeffer

Fiir das Schalotten-Topping:

4 Schalotten 2 EL Ahornsirup 2 TL Koriandersamen
3 TL Kreuzkiimmelsamen 3 TL Chipotle-Chiliflocken 2 EL Olivenol
4+ TL Salz

Fiir das Chili-Topping:

2 milde griine Chilis 1 Limette, Saft 2 EL Reisessig
3 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Pasta-Teig:

Das Mehl mit Semola, Eier, Safran und etwas Salz mit der Kiichenmaschine zu einem geschmeidi-
gen Teig kneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank bis zur Verwendung ruhen
lassen. Anschlieflend in vier Teile schneiden und den Teig mit der Nudelwalze diinn ausrollen. Da-
bei ausreichend Mehl verwenden, um ein Verkleben zu verhindern. Mit dem Fettuccine-Aufsatz
der Kiichenmaschine den Teig danach zu Fettuccine verarbeiten.

Ausreichend Wasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen, gut salzen und die Fettuccine
fiir 60 Sekunden darin kochen. Wihrend des Abgielens 200 ml Pasta-Wasser abfangen.

Fiir die Safran-Fettuccine: Petersilie hacken. Parmesan reiben.

Knoblauch abziehen und andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den angedriickten
Knoblauch darin mit einer Prise Salz fiir 3 Minuten anbraten, anschlieSend den Knoblauch wie-
der entfernen. Die frische Pasta zusammen mit 200 ml Pasta-Wasser, gehackter Petersilie, Safran
und reichlich Pfeffer in eine Pfanne geben und unter stéindigem Riihren nach und nach den Par-
mesan zugeben. Etwa 2-3 Minuten zu einer cremigen Konsistenz reduzieren lassen, so dass zum
Schluss cremige Fettuccine angerichtet werden.

Fiir die Zitronen-Ricottacreme: Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Beides zum
Ricotta geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu einer homogenen Creme verrriihren.
Fiir das Schalotten-Topping: Koriandersamen, Chiliflocken und Kreuzkiimmelsamen im Morser
zerstoflen und die Mischung mit Salz vermengen. Schalotten abziehen, in feine Ringe schneiden
und diese voneinander trennen. Schalotten bei hoher Hitze in einer Pfanne mit Ol erhitzen und
mit Ahornsirup und der Gewiirzmischung fiir 7 Minuten anbraten, bis sie goldbraun sind.

Auf ein Kiichenpapier geben und dort auskiihlen lassen, so dass die Schalotten knusprig werden.
Fiir das Chili-Topping: Chilis in feine Ringe schneiden und mit Reisessig und Zucker in einer
kleinen Schiissel marinieren. Zusammen mit den knusprigen Schalotten zum Schluss als Topping
auf das Gericht geben. Mit ausgepresstem Limettensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Aljoscha Gumnior am 04. Januar 2024
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