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Allgduer Kdse-Spatzle, Feldsalat, Apfel-Speck-Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:

300g Mehl 3 Eier (Grofie M) 200g Bergkiise

200g Emmentaler £ Bund Schnittlauch 1 grofle Zwiebel

2 EL Butterschmalz 4 TL edelsiiles Paprikapulver 2 TL Salz

Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

150g Feldsalat 3 Scheiben Bacon 1 kleinen roten Apfel
1 EL Rapsol 1 TL Puderzucker 2 EL Apfelessig

Salz Pfeffer

Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl und ein TL Salz in einer Schiissel mischen. Eier und ca. 120 ml Wasser zufiigen und alles
mit dem Handmixer zu einem glatten Teig schlagen, bis der Teig Blasen wirft.

Feldsalat putzen, waschen und gut abtrocknen. Den Speck in schmale Streifen schneiden. Apfel
schilen, vierteln und das Kerngeh#use entfernen. Apfelspalten in kleine Wiirfel schneiden.
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden. Zwiebel schilen, in diinne
Ringe schneiden und in einer Schiissel mit einem TL Salz vermischen. Fiinf Minuten ziehen
lassen, danach mit 3 EL Mehl vermengen. Schmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin
langsam braun braten. Zuletzt mit Paprikapulver bestduben und kurz weiterbraten.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Speck in drei bis vier Minuten knusprig braten, herausneh-
men und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Danach die Apfelwiirfel in dieselbe Pfanne geben,
mit Puderzucker bestduben und goldgelb braten.

Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen und den Spétzleteig portionsweise durch
eine Spatzlepresse in das kochende Wasser geben. Zwei bis drei Minuten garen, mit einer Schaum-
kelle herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen.

Kise von der Rinde befreien und grob reiben. Die heiflen Spétzle mit dem geriebenen Kiise in
eine vorgewérmte feuerfeste Schiissel schichten mit Pfeffer wiirzen und fiir ein paar Minuten in
den Ofen geben.

Den Feldsalat salzen, pfeffern, mit Apfelessig betrdufeln und vermengen. Wenn der Kése ge-
schmolzen ist, die Spétzle aus dem Ofen herausnehmen und Zwiebeln und Schnittlauch darauf
verteilen.

Den Feldsalat auf Tellern anrichten, die Apfelwiirfel zusammen mit dem Bratdl dariiber ge-
ben und mit dem Speck bestreuen. Die Késespitzle ebenfalls auf Tellern anrichten und beides
servieren.

Christina Angersbach am 01. Februar 2016



Aubergine, gefiillte Champignons, Parma-Schinken, Ciabatta

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

1 Aubergine 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
400 g Polpa Tomaten 2 FEier 50 g Parmesan

50 g Mehl 50 g Paniermehl 2 EL Olivensl

2 EL Balsamico 50 ml Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Champignons:

300 g grofie Champignons 50 g getr. Ol-Tomaten 400 g gehdutete Tomaten
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Bund Thymian
40 g Parmesan 5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Schinken:

% Honig-Melone 8 Scheiben Parmaschinken

Fiir das Ciabatta:

% Ciabatta 1 EL Olivenosl 2 Knoblauchzehen
2 Zw krause Petersilie 1 Bund Basilikum

Fiir die Aubergine: Die Aubergine waschen, den Strunk abschneiden. Die Aubergine in ca. 3 cm
dicke Scheiben schneiden. Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Das Mehl und das Paniermehl je
auf zwei weitere Teller geben. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Auberginen portionsweise
erst in Mehl, dann in Ei und abschlieBend im Paniermehl wenden. Die panierten Auberginen-
scheiben im heifien Ol ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Parmesan grob reiben.
Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauchzehen abziehen und durch
eine Knoblauchpresse driicken. Die gehackten Polpa Tomaten in eine Schiissel geben. Zwiebeln,
Knoblauch, Oliventl und Balsamico einriithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gebackene
Auberginen auf Teller anrichten, Tomaten-Sugo dazu reichen und mit Parmesan bestreuen.
Fiir die Champignons: Champignons putzen und die Stiele herausschneiden. Die getrockneten
Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen und grob hacken. Gehiutete Dosentomaten abgieflen
und in Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in 1 EL heifiem Ol
diinsten. Thymian abbrausen, trockenwedeln und die Hélfte der Thymianblattchen fein hacken.
Den Parmesan fein reiben. Die getrockneten Tomaten, Dosentomaten, Schalotten, Knoblauch,
Thymian und die Hélfte vom Parmesan verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse
in die Champignons fiillen. Die Champignons mit dem restlichen Olivendl in eine ofenfeste Form
geben. Den restlichen Parmesan iiber die gefiillten Pilze geben. Im vorgeheizten Backofen bei
180°Celsius Umluft ca. 15 Minuten backen. Die Champignons mit den restlichen Thymianstén-
geln dekorieren.

Fiir Prosciutto di Parma: Die Melone vierteln, entkernen und von der Schale befreien. In acht
Spalten schneiden. Den Schinken um die Melonenspalten wickeln.

Fiir das Ciabatta: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die ParmaschinkenMelonenspalten
damit garnieren. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Bléttchen vom Stiel zupfen. Die
Auberginen damit garnieren. Ciabatta in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Knoblauchzehen
abziehen, andriicken, das Brot damit einreiben und mit etwas Olivendl in der Pfanne anrdsten
und zur Antipastiplatte reichen.

Jan-Frederik Kolthoff am 30. Mai 2018



Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensauce:

500 g mittelgrole Tomaten

% rote Chilischote

2 Rosmarinzweige

1 TL Fenchelsaat

Fiir das Tiirmchen:

2 Scheiben Kochschinken
100 g Mehl

100 ml neutrales Ol

Fiir die Thymian-Polenta:

30 g Parmesan

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark
5 Thymianzweige
Olivenol

1 mittelgrofle Aubergine
1 TL Fenchelsaat

Salz

125 g Polenta

2 EL Butter

Auberginen-Tomaten-Tirmchen mit Thymian-Polenta

2 Schalotten

3 Oreganozweige
3 TL Zucker
Salz

3 frische Tomaten
Meersalz

3 Limette
250 ml Milch

250 ml Hithnerfond 5 Thymianzweige

Fiir die Tomatensauce:

Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen, danach abschrecken und die Haut abziehen. Die
Kerne entfernen und das Fruchtfleisch klein hacken. Knoblauch und Schalotten abziehen, wiirfeln
und zusammen in einer Pfanne mit Olivendl glasig anschwitzen. Chili hacken und mit Toma-
tenwiirfel und Tomatenmark hinzufiigen. Mit Salz und Zucker abschmecken. Krauterbléittchen
abzupfen und hacken. Anschliefend mit in die Pfanne geben und alles ca. 10 Minuten eink6cheln
lassen. Fenchelsaat in einer Pfanne ohne Ol etwas anrosten, anschlieBend zur Tomatensauce ge-
ben.

Fiir das Tiirmchen:

Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auberginen in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden und jede Scheibe salzen. Danach etwas trocken tupfen. Inzwischen das Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die getrockneten Auberginenscheiben leicht mit Mehl bestduben und im Ol
ausbacken, bis sie eine goldgelbe Farbe haben. Danach auf Kiichenpapier entfetten. Die Auber-
ginenscheiben mit einem Servierring in eine gewiinschte Grofle ausstechen. Tomate waschen und
in Scheiben schneiden.

Fiir das Auberginentiirmchen den Servierring in eine Auflaufform stellen und Tomatensauce und
Auberginenscheiben abwechselnd schichten. Die Tomatensauce als erstes in die Form hinein fiil-
len und mit einer Auberginenscheibe belegen. Noch einmal Tomatensauce dariiber geben und
mit der zweiten Auberginenscheibe belegen. Anschliefend Tomatensauce dariiber gieflen und
eine Scheibe gekochten Schinken darauf geben. Auf den Schinken erneut Tomatensauce und ei-
ne dritte. Auberginenscheibe geben. Das Tiirmchen mit Tomatenscheiben abschliefen und mit
Meersalz und Fenchelsaat wiirzen. Auberginen- Tiirmchen anschlieflend ca. 15 Minuten im Back-
ofen backen.

Fiir die Thymian-Polenta:

Thymianblédttchen abzupfen. 250 ml Fond zusammen mit Milch und Thymian in einem Topf
erhitzen. Dann die Polenta langsam einrieseln lassen und dabei mit einem Kochl6ffel umriihren.
Nun die Limettenschale abreiben und den Saft einer halben Limette auspressen. Ebenfalls den
Parmesan reiben. Den Limettenabrieb und -saft zur Polenta geben. Bei geringer Hitze 10-15
Min quellen lassen und die Butter und den Parmesan dazugeben. Auberginen-Tiirmchen mit
Tomatensauce und Thymian-Polenta auf Tellern anrichten und servieren.

Angelika Poschadel am 21. September 2017



Austern und Lardo mit Safran-Birne, Babyspinat, Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir Austern und Lardo:

12 Austern 6 Scheiben Lardo 2 Karotten
3 Knolle Sellerie 1 Poreestange 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 100 ml Wermut 300 ml Krustentierfond

2 EL Sonnenblumendl

Fiir die Safranbirne:

2 Birnen 2 EL Zucker 1 Briefchen Safran
50 ml weifler Balsamico-Essig

Fiir den Spinat:

400g Babyspinat 1 Zitrone 1 Schalotte

1 EL Pinienkerne 1 EL Butter Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die Croitons:

2 Scheiben Toastbrot 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz

Fiir Austern und Lardo: Die Karotten und Sellerie schilen. Lauch von den &ufleren Blattern
und Strunk befreien, waschen und trocken tupfen. Karotten, Lauch und Sellerie in kleine Stiicke
schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen und Sellerie-, Méhren- und Schalottenwiirfel darin anschwitzen. Knob-
lauch und Lauch dazugeben und mit anschwitzen. Mit Wermut abléschen und die Fliissigkeit
fast vollstandig verkochen lassen. Mit Krustentierfond angieflen und 10 Minuten kocheln lassen.
Fond durch ein feinmaschiges Sieb in einen zweiten Topf gieflen und erneut autkochen. Danach
nur noch leicht simmern lassen.

Austern waschen, aus den Schalen 16sen und im stark siedendem Fond 4 Minuten kochen. Her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Lardoscheiben halbieren und zu Rollchen aufrollen.

Fiir die Safranbirne: Die Birnen achteln, vom Kerngeh&use befreien und schilen. Zucker in einer
beschichteten Pfanne schmelzen und bei mittlerer Hitze leicht karamellisieren. Birnenstiicke im
Karamell kurz schwenken. Mit dem Essig abloschen, aufkochen, die Pfanne vom Herd nehmen,
den Safran einriihren, den Deckel auflegen und das Ganze 15 Minuten ziehen lassen. Birne aus
dem Sud nehmen und die Fliissigkeit auf die Halfte der Menge einkochen.

Fiir den Spinat: Den Spinat abbrausen und trocken tupfen. Schalotte abziehen und in feine Wiir-
fel schneiden. Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldbraun
rosten. Butter in einem Topf erhitzen und die Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze gla-
sig schwitzen. Spinat hinzufiigen und zusammenfallen lassen. Zitrone halbieren, auspressen und
Saft auffangen. Mit Muskatnuss, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und Pinienkerne
untermischen.

Fiir die Croitons: Das Toastbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. Thymian abbrausen
und trocken wedeln. Knoblauch abziehen und andriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Thymian und Knoblauch dazugeben und Brotwiirfel
darin bei mittlerer bis starker Hitze goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Den Babyspinat in tiefen Tellern anrichten, Safranbirnen an den Rand platzieren, Austern und
Lardo oben drauf geben, mit Sud aufgieflen, mit Crotutons bestreuen und servieren.

Sidney Schlange am 12. Dezember 2017



Bandnudeln, Bauchspeck, Tomaten-SoBe und Blattsalat

Fiir zwei Personen

Fiir die Bandnudeln:

250 g Mehl 2 Fier 1 EL Olivenol

Salz

Fiir die Sauce:

3 Scheiben Bauchspeck 4 kleine Zwiebeln 500 ml passierte Tomaten

1EL Tomatenmark 50 g Mehl Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

100 g Frisée 100 g Kopfsalat 1 Karotte

1 EL Kiirbiskernol 20 ml Apfelessig  Salz

Fiir die Bandnudeln:

Das Mehl mit den Eiern, Ol und etwas Salz verkneten. Teig ca. 15 Minuten kiihl ruhen lassen.
Teig mit Hilfe einer Nudelmaschine glatt und diinn ausrollen und mit einem Bandnudelaufsatz
in Form schneiden.

Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und Nudeln ca. drei Minuten bissfest garen.

Fiir die Sauce:

Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. Mit etwas Ol in einem Topf anschwitzen, Speck-
scheiben im Ganzen mit anbraten und anschlieflend aus dem Topf nehmen.

Rostriickstand mit etwas Mehl bestduben und mit Schneebesen verrithren. Mit etwas heiflem
Wasser aufgiefen und Tomatenmark und passierte Tomaten hinzu fiigen. Mit dem Stabmixer
piirieren.

Speck in Streifen schneiden und mitsamt den Zwiebeln zur Sauce hinzugeben und kécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Salate waschen. trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Karotte schilen und
raspeln. Kiirbiskernol mit Apfelessig und Salz vermengen und iiber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Victoria Hohl am 04. Februar 2019



Fiir zwei Personen

Fiir die Nudeln:

300 g Weizendunst

1 Muskatnuss

Fiir die Sauce:

2 Stangen getr. Kabanossi
1 Zwiebel

300 ml Weizenbier

2 Eier
3 EL Olivenol

1 gelbe Paprika
1 Knoblauchzehe
200 ml Rinderfond

Bandnudeln, Kabanossi-Bergkds'-Sole, Wiesenkrduter-Salat

75 g TK-Spinat
feines Salz

150 g Cherrytomaten
1 EL Tomatenmark
100 ml Sahne

50 g Butter 150 g Bergkése am Stiick 1 TL mildes Paprikapulver
1 Msp. Chiliflocken 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Wiesenkradutersalat 1 EL Senf 1 TL Honig

40 ml Sherry-Essig 1 TL getr. Oregano 3 TL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Nudeln Spinat und Olivendl in einer Moulinette fein piirieren. Aus Weizendunst, Eiern,
Muskat, Salz und Ol einen kompakten Nudelteig kneten. Teig teilen und einen mit Olivens] und
den anderen mit Spinat-Ol abrunden. Teige gut verkneten und mit der Nudelmaschine verarbei-
ten und diinn ausrollen.

Fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Paprika halbieren, Kernge-
héuse entfernen und grob schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Paprika, Zwiebeln und
Knoblauch darin anschwitzen. Tomaten waschen und halbieren. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln, grob zupfen und mit den Tomaten in die Pfanne geben. Tomatenmark und Paprikapulver
hinzufiigen und mit Bier abloschen. Rinderfond angieflen und Chiliflocken hinzufiigen.

In einem Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln ca. 3 Minuten garen.

Fiir das Dressing Senf, Honig, Essig, Oregano, Ol, Salz und Pfeffer verrithren. Wiesenkriuter
verlesen, waschen und trockenschleudern.

Nudeln abschépfen und mit Petersilie, Butter und Sahne in die Pfanne geben.

Die Bandnudeln auf Tellern anrichten, Bergkése grofziigig dariiber reiben, mit Petersilie garnie-
ren und zusammen mit dem Salat servieren.

Stefanie Gaismayer am 06. Juni 2016



Bayerisches Leberkdse-Gulasch mit Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Gulasch:
2 Scheiben Leberkéise 1 Dose passierte Tomaten 2 Zwiebeln

1 griine Paprikaschote 1 EL Tomatenmark 1 Knoblauchzehe

4 EL Sonnenblumencl 250 ml Ajvar 2 EL Paprikapulver
2 TL Chilipulver Pfeffer Salz

Fiir die Spitzle:

400 g Mehl 6 Eier 0,5 L Mineralwasser
Butter Muskatnuss Salz

Fiir das Gulasch aus den Tomaten, Ayvar, Paprika- und Chilipulver eine Sauce zubereiten.
Leberkiise in etwa 3 Zentimeter dicke Stiicke wiirfeln und in einem Topf mit Ol anbraten. Die
Wiirfel wieder herausnehmen und beiseite stellen. Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln.

Paprika halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien, wiirfeln und im Topf anschwitzen.
Das Tomatenmark hinzufiigen und mit der Sauce auffiillen. Knoblauch abziehen und klein ha-
cken. Leberkése dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken.

Fiir die Spétzle Mehl in eine Schiissel geben und Eier aufschlagen. Mit Salz und Muskat wiirzen.
Mineralwasser dazugeben und alle Zutaten miteinander von Hand schlagen, bis der Teig Blasen
wirft. Fiir fiinf Minuten ruhen lassen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Anschlieend Teig von einem Spétzlebrett ins ko-
chende Salzwasser schaben. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und in einer Pfanne
mit Butter leicht anbraten.

Bayerisches Leberkis-Gulasch mit selbstgemachten Spétzle auf Tellern anrichten und servieren.

Ivonne Jobs am 21. September 2016



Blutwurst mit Apfel-Spalten, Apfel-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Blutwurst:

350 g Blutwurst 150 g Butterschmalz 1 grofle Zwiebel

100 g Speisestérke 1 EL Mehl

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g mehligk. Kartoffeln 2 EL Butter 3 EL Mascarpone

3 EL Sahne 1 Muskatnuss Pfeffer, Salz

Fiir die Apfelspalten:

2 siuerliche Apfel 150 ml Apfelsaftkonzentrat 150 ml trockener Weilwein
100 ml Rinderfond 2 Schalotten 1 Zitrone

2 EL Butter 2 EL Zucker

Fiir die Blutwurst:

Blutwurst in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Speisestédrke und Mehl mehlieren und in einer
Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten.

Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und ebenfalls braten.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln in heiflem Salzwasser garkochen, danach stampfen. Butter, Sahne und Mascarpone
lauwarm erhitzen und zu den gestampften Kartoffeln geben. Mit Pfeffer, Salz und Muskat ab-
schmecken.

Fiir die Apfelspalten:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren, mit Weilwein, Rinderfond Apfelsaft und Zitronensaft
abloschen. Schalotten abziehen und halbieren.

Apfel schiilen, entkernen und in Spalten schneiden. Apfelspalten und Schalotten in die Pfanne
geben und weichkochen. Anschlieend beides wieder herausnehmen. Die restliche Fliissigkeit mit
Butter abbinden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Uta Spankowsky am 04. Dezember 2019



Blutwurst mit Apfelspalten, Zwiebeln, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 200 ml Milch 50 g Butter
Muskatnuss Salz

Fiir die Apfelspalten:

2 kleine rotschalige Apfel 1 EL Butter 1 Vanilleschote
1 EL Zucker

Fiir die Rotwein-Zwiebeln:

1 grofle rote Zwiebel 1 EL Butter 125 ml Portwein
250 ml Rotwein 1 EL Puderzucker Chilisalz

Fiir die panierte Blutwurst:

400 g Thiiringer Blutwurst 1 Ei 1 EL Mehl
150 g Pankobrdosel 2 EL Butterschmalz

Fiir die Garnitur:
4 Zweige Majoran

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln waschen, schilen, vierteln und in Salzwasser 20 Minuten kochen. Milch in einem
kleinen Topf aufsetzen. Wenn die Kartoffeln weich sind, Kochwasser abgiefien, Salz, Muskatnuss
und Butter zugeben und stampfen. So viel heifle Milch unterriihren bis eine cremige Masse ent-
steht. Mit Salz abschmecken und warmstellen.

Fiir die Apfelspalten:

Apfel waschen, vierteln, Kerngehiiuse entfernen und in Spalten schneiden. Butter erhitzen, Va-
nilleschote komplett zugeben und Apfelspalten bei kleiner Hitze darin braten. Kurz vor Ende
der Garzeit mit etwas Zucker karamellisieren und warmstellen. Vanilleschote entfernen.

Fiir die Rotwein-Zwiebeln:

Zwiebel abziehen und in halbe Ringe schneiden. Puderzucker in der Pfanne schmelzen lassen,
Zwiebelringe zugeben, glasig braten und mit Portwein abloschen und etwas einkochen lassen.
Rotwein nach und nach zugeben, so dass eine kompottartige Masse entsteht. Mit Chilisalz ab-
schmecken.

Fiir die panierte Blutwurst:

Blutwurst in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, Haut entfernen und in Mehl wenden. Scheiben
durch das verquirlte Ei ziehen und anschlieBend in Panko wenden. Butterschmalz erhitzen und
die Blutwurstscheiben darin goldgelb braten.

Fiir die Garnitur:

Majoran abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mary Tharovsky am 20. Juli 2020



Blutwurst, Kartoffel-Risotto, Apfel-Ragout, Essig-Zwiebel

Fiir zwei Personen
Fiir die Blutwurst:

1 Blutwurst 1 Ei 2 EL weifler Sesam
2 EL schwarzer Sesam Mehl Butterschmalz

Fiir das Kartoffel-Risotto:

2 festk. Kartoffeln 30 g Pecorino 300 ml Sahne

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer

Fiir das Apfelragout:

2 Cox-Apfel 50 ml Apfelsaft 100 ml trockener Weiflwein
2 EL Honig 1 Sternanis 1 Gewiirznelke

1 EL kalte Butter 1 Prise feines Salz

Fiir die Zwiebel:

1 rote Zwiebel 100 ml Rotweinessig 50 ml Himbeeressig
2 EL Olivenol 2 TL Zucker Salz

Fiir die Blutwurst:

Die Blutwurst in 2 x 2 ¢cm grofie Stiicke schneiden. Aus Mehl, einem verquirlten Ei und dem
Sesam eine Panierstrafie bereitstellen. Die Blutwurst in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und
in Sesam panieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die panierte Blutwurst hellbraun
ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Kartoffel-Risotto:

Die Kartoffeln schilen und in 4 x 3 cm grofie Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser fiir
ca. 1 Minute blanchieren, herausnehmen und die Kartoffelwiirfel zum Abkiihlen auf ein Blech
legen.

100 ml Kartoffelwasser auffangen und beiseite stellen. Thymian und Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Sahne in einem Topf auf die Hilfte einreduzieren und Thymian, Rosmarin und
Lorbeer dazugeben. Die reduzierte Sahne durch ein Sieb passieren. Die Kartoffelwiirfel und das
Kartoffelwasser dazugeben und kocheln lassen. Die Kartoffel-Sahne-Mischung vom Herd nehmen,
Pecorino auf einer Vierkantreibe reiben und unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Apfelragout:

Die Apfel schilen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und in 1 x 1 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Apfel in einer Pfanne mit Honig karamellisieren und mit Weifiwein abloschen. Apfelsaft
angieflen, Sternanis und Nelke hinzufiigen und aufkochen lassen. Sternanis und Nelke entfernen
und die Reduktion mit kalter Butter abbinden. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Zwiebel:

Die Zwiebel abziehen, achteln, kréftig salzen und zuckern und etwa 5 Minuten ziehen lassen. Die
entwisserte Zwiebel in einer Pfanne mit wenig Olivendl scharf anbraten und mit Rotwein- und
Himbeeressig abloschen.

Die Zwiebel in einem verschlossenen Gefifl abkiihlen lassen.

Die Blutwurst mit Kartoffel-Risotto und Apfelragout mit Essig-Zwiebel auf Tellern anrichten
und servieren.

Jorg Knor am 06. November 2017
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Blutwurst-Apfel-Praline im Yufka-Teig, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Praline:

200 g Blutwurst 1 Yufkateig 1 séuerlicher Apfel
1 Schalotte 1 Zitrone (Schale) 1 Ei

1 EL Majoranblitter Semmelbrosel 1 TL Butterschmalz
1 EL Butter 1 EL grobkoérn. Rieslingsenf Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

450 g mehligk. Kartoffeln 3 Lorbeerblétter 140 g Butter

1 Prise Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Portwein-Zwiebeln:

2-3 rote Zwiebeln 50 ml Portwein 1 EL Zucker

1 TL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Friihlingszwiebel

Fiir die Praline:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Apfel waschen und trockentupfen. Blutwurst und Apfel in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte
abziehen und fein wiirfeln. Majoranblatter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen. Zitrone waschen und trockentupfen. Zitronenschale
abschneiden. Apfelstiicke und ein kleines Stiick Zitronenschale zugeben und 2-3 Minuten unter
Wenden anschmoren. Zitronenschale entfernen.

Schalottenwiirfel hinzugeben und anschwitzen. Majoran unterriihren.

Hitze ausschalten und die Blutwurstwiirfel einriihren. Evtl. mit etwas Salz und frisch gemahle-
nem Pfeffer wiirzen.

Fin Kiichentuch mit kaltem Wasser durchfeuchten und ein zweites trockenes genau dariiber le-
gen. Yufkateig-Blitter ausbreiten und in Teigstiicke (ca. 28x11 cm breit) schneiden. Ei trennen.
Das Eigelb verquirlen und die Teigrander diinn damit bestreichen. In die Mitte ein wenig Sem-
melbrosel streuen und jeweils einen gehduften EL der Blutwurst-Apfel-Fiillung darauf setzen.
Die Fiillung mit ein wenig Semmelbrosel bestreuen. Die Teigblédtter zu Sickchen formen und
versetzt in eine Mini-Muffin-Form setzen. Butter zerlassen und jedes Séckchen mit zerlassener
Butter bestreichen und im Backofen 5-10 Minuten backen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schiilen und zusammen mit dem Lorbeerblatt und Salz weich kochen und abgiefien.
Lorbeerblatt entfernen.

Butter in kleine Stiicke schneiden und zusammen mit den Kartoffeln stampfen. Mit geriebener
Muskatnuss sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Portwein-Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und grofle Ringe halbieren.

Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und darin die Zwiebeln anbraten. Portwein angieflen
und auf kleiner Flamme eink&cheln.

Zucker einriithren und mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und das Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kerstin Doring am 13. Mai 2019
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Blutwurst-Ravioli mit Ananas-Meerrettich-Jus

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

400 g Mehl 4 Fier 1 Pr. feines Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Blutwurst 1 sduerlicher Apfel 4 Schalotte

1 Eigelb 1 EL Butter 1 TL Sonnenblumenol
Salz Pfeffer

Fiir die Jus:

4 Ananas 500 g geriebener Meerrettich 100 g Zwiebeln

3 Apfel 1 Zitrone, davon den Saft 100 ml Ananassaft
500 ml Gefliigelfond 125 g Creme-double 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian Salz Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Mehl mit Salz auf die Arbeitsfliche sieben. In die Mitte eine Mulde driicken, die Eier hinein-
schlagen und zunéchst mit einer Gabel von auflen nach innen das Mehl unter die Eier riihren.
Den Teig ca. 10 Minuten geschmeidig kneten und mit einem Kiichentuch bedeckt ruhen lassen.
Den Teig mithilfe einer Nudelmaschine zu zwei Bahnen verarbeiten.

Fiir die Fiillung:

Die Blutwurst hduten, den Apfel schilen, entkernen und fein hacken. Die Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. In einer Pfanne Ol mit Butter erhitzen, Apfel- und Zwiebelwiirfel darin kréftig an-
schwitzen und Blutwurstwiirfel dazugeben. Die Pfanne vom Herd nehmen und das Ei trennen.
Das Eigelb zugeben, gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Jus:

Ananas schilen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Zwiebeln abziehen und fein hacken.
Apfel schilen, entkernen und grob wiirfeln. Lorbeer und Thymian zusammen mit Ananas, Zwie-
bel und Apfel anschwitzen, mit dem Fond und Ananassaft abloschen. 25 Minuten kdcheln lassen.
Danach passieren und warmstellen. Meerrettich auf ein Leinentuch geben und vorsichtig den Saft
auspressen. Fond und Creme double dazugeben und auf die Hélfte reduzieren. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Je 1 TL Fiillung auf die Bahnen geben, Teigzwischenrdume mit Wasser bepinseln und beide
Bahnen aufeinanderlegen. Die Ravioli mit dem Ravioli-Stempel ausstanzen.

In einem grofien Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Ravioli darin etwa 2 Mi-
nuten kochen lassen. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Ravioli mit etwas Nudelwasser in
der Pfanne nachrosten. Die Blutwurst-Ravioli mit Ananas-Meerrettich-Jus auf Tellern anrichten
und servieren.

Thomas Klose am 14. Februar 2017
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Blutwurst-Scheibe im Cornflakes-Mantel, Apfelkren

Fiir zwei Personen
Fiir die Blutwurst-Scheibe:

500 g Blutwurst 200 g Cornflakes 4 ¢cm Meerrettichwurzel
2 Fier 200 g Mehl Salz

Butterschmalz

Fiir den Kartoffelschmarrn:

250 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel 2 Sténgel Petersilie
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Apfelkren :

2 siuerliche Apfel 4 cm Meerrettich 1 Zitrone

1 TL Zucker 1 TL Sonnenblumencl Salz

Fiir die Blutwurst-Scheibe im Cornflakes-Mantel:

Den Meerrettich schilen und mit einer Kiichenreibe reiben. Die Blutwurst schiilen, in ca. 2 cm di-
cke Scheiben schneiden und leicht anfeuchten. Im geriebenen Meerrettich wélzen und andriicken.
Fiir die Panierung die Cornflakes in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Plattiereisen grob
zerbroseln.

Die zerbroselten Cornflakes in eine Schiissel geben. Die Eier verquirlen und salzen. Die Blutwurst-
scheiben zuerst im Mehl wenden, danach durch die verquirlten Eier ziehen und zum Schluss in
den Cornflakes wilzen.

Ausreichend Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die panierten Blutwurstscheiben beid-
seitig goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Kartoffelschmarrn:

FEinen Topf mit Wasser erhitzen. Die Kartoffeln halbieren und mit Schale in heilem Wasser weich
kochen. AnschlieSend Kartoffeln pellen. In der Zwischenzeit die Zwiebel abziehen und hacken.
Petersilie abbrausen und fein hacken.

In einer Pfanne Butterschmalz heifl werden lassen, Zwiebel darin anbraten, die gekochten Kar-
toffeln dazugeben. Mit einer Gabel die Kartoffeln grob zerdriicken und alles gut anbraten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren die frische Petersilie untermischen.

Fiir den Apfelkren :

Zitrone auspressen. Apfel schilen und entkernen. Meerrettich schiilen und Apfel und Meerrettich
mit einer Kiichenreibe fein reiben. Direkt im Anschluss mit dem Zitronensaft vermischen. Mit
Zucker, Ol und Salz abschmecken.

Blutwurst-Scheibe im Cornflakes-Mantel mit Kartoffelschmarrn und Apfelkren auf Tellern an-
richten und servieren.

Kathrin Poltl am 20. September 2017
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Blutwurst-Strudel, Apfel-Balsamico-Reduktion, Sauerkraut

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

300 g Blutwurst 4 Strudelteigbldatter 3 mittelgrofle Kartoffeln

1 Zwiebel Fett 2 TL Majoran

1 EL Butterschmalz 500 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Rahm-Sauerkraut:

1 EL Butter 1 kleine Zwiebel 5 Scheiben gek. Schweinebauch
200 g gek. Sauerkraut mit Saft 100 ml Gemiisefond 50 ml Sauerkrautsaft

2 EL Creéme fraiche 100 ml stie Sahne  Salz, Pfeffer

Fiir die Reduktion:

50 ml weifler Balsamicoessig 100 ml Apfelsaft 2 EL Zucker

Fiir den Strudel:

Den Ofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.

Fett von der Blutwurst in die Pfanne geben. Zwiebel abziehen, kleinschneiden und glasig diins-
ten. Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Majoran
wiirzen und knusprig braten.

Blutwurst grob hacken und zum Schluss zur Kartoffelmasse geben.

Strudelteigblatt Butterschmalz bestreichen und Blétter aufeinanderlegen. Blutwurstmasse in die
Mitte des Strudels geben, einrollen und mit Butter bestreichen. Ca. 15 Minuten im Ofen backen.
Fiir das Rahm-Sauerkraut:

Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in Butter anschwitzen. Speck beigeben, Sauerkraut zu-
fligen, mit Gemiisefond und Sahne aufgieflen, weich diinsten, mit Sauerkrautsaft, Salz, Pfeffer,
Creme fraiche und Sahne abschmecken.

Fiir die Apfel-Balsamico-Reduktion:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, mit Balsamicoessig abloschen und einkochen las-
sen.

Apfelsaft dazugeben und mit Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marika Loacker am 13. November 2018
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Blutwurst-Tiirme, Blutwurst-Puffer mit Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Blutwurst-Tiirme:

100 g Blutwurst 2 grofle Kartoffeln 1 Ei

6 EL Pankomehl Mehl 1 L Frittierfett
Salz

Fiir die Puffer:

150 g Blutwurst 300 g festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Ei Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Becher Schmand
3 EL 8 Krauter (TK) 2 Zw. glatte Petersilie 2 Zweige Minze
Salz

Fiir die Blutwurst-Tiirme:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Blutwurst in Scheiben schneiden und runde Kreise ausstechen. Kartoffeln in Scheiben schneiden
und ebenfalls Kreise ausstechen. Kartoffeln in Salzwasser weichkochen.

Nun eine Scheibe Kartoffel, dann eine Scheibe Blutwurst aufeinanderlegen, bis drei Scheiben
Kartoffeln und zwei Scheiben Wurst ein Tiirmchen ergeben. Diese vorsichtig in Mehl wenden.
Das Ei mit Salz und Pfeffer verquirlen und die Tiirmchen erst durch das Ei, dann durch das
Pankomehl ziehen. Die Tiirmchen in der Fritteuse ausbacken und auf Kiichenkrepp entfetten.
Fiir die Puffer:

Kartoffeln schéilen und reiben. Die geriebenen Kartoffeln in einem Mulltuch ausdriicken und in
eine Schiissel geben. Zwiebel abziehen, ebenfalls reiben und zu den Kartoffeln geben. Knoblauch
abziehen und pressen. Blutwurst mit einer Gabel fein zerdriicken und gemeinsam mit einem FEi
und Knoblauch zu den Kartoffeln geben. Die Masse sehr gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Bei méBiger Hitze in einer beschichteten Pfanne mit Ol kleine Puffer ausbacken.

Fiir den Dip:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zitrone wa-
schen, trockentupfen und Schale abreiben. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und
ganz fein schneiden.

Schmand mit den TK-Kriutern und etwas Zitronensaft- und abrieb vermengen. Knoblauch ab-
ziehen, auspressen und ebenfalls unterheben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice Ochs am 29. Juli 2020
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Blutwurst-Tofu-Friihlingsrollen auf Paprika- Ananas-Kraut

Fiir zwei Personen
Fiir die Friihlingsrollen:
1 Pack Friihlingsrollenteig 100 g Blutwurst ohne Pelle 80 g Réuchertofu

300 ml neutrales Ol gemahlener Kiimmel Salz, Pfeffer

Fiir das Kraut:

200 g Sauerkraut 2 rote Paprikaschoten 1 mehligk. Kartoffel
1 Zwiebel % frische Ananas 1 EL Honig

200 ml Gemiisefond 1 EL edelsiiBes Paprikapulver Chili

1 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone 1 Ei 1 TL Senf

200 ml Rapsol 1 Bund Koriander Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 1 TL Ingwer 1 TL Sriracha-Sauce
2 TL Sojasauce 2 EL Reisweinessig 1 TL Agavendicksaft
1 TL heller Sesam 2 EL Sesamol 2 EL Olivenol

Fiir die Friihlingsrollen:

Die Blutwurst und den Réuchertofu klein wiirfeln, miteinander vermischen und mit Salz, Pfeffer
und Kiimmel wiirzen.

Friithlingsrollen-Teig ausbreiten, auf jeweils ein Teigblatt einen Essloffel der Blutwurst-Tofu-
Fiillung geben und zu kleinen Friihlingsrollen aufrollen.

Frithlingsrollen anschlieBend in heifiem Ol frittieren.

Fiir das Paprika-Ananas-Kraut:

Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Mit dem Gemii-
sefond in einem Standmixer fein piirieren.

Entstandenen Paprikasaft durch ein Passiertuch in einen Topf pressen.

Zwiebel abzichen, die Hélfte in diinne Streifen schneiden und in heiem Ol anschwitzen. Sauer-
kraut dazugeben, mit anschwitzen und das Paprikapulver untermischen.

Mit dem frischen Paprikasaft aufgieflen. Fine halbe Kartoffel fein reiben und unter das Kraut
rithren. Bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen und gelegentlich umriihren.
Ananas schilen und die Hélfte davon klein schneiden. Ein paar Minuten vor Schluss, die Ananas
zum Kraut dazugeben und mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Chili abrunden.

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

Ol in einen hohen Riihrbecher geben. Das Ei mit Senf, einer Prise Salz und etwas Pfeffer hinzu-
geben. Etwas Zitronensaft auspressen und ein paar Spritzer Zitronensaft hinzugeben.

Den Piirierstab ganz unten im Becher ansetzen, einschalten und langsam hochziehen, so dass
eine cremige Mayonnaise entsteht. Koriander abbrausen, trockenwedeln, kleinschneiden und un-
ter die Mayonnaise heben.

Fiir den Asia-Gurkensalat:

Gurke waschen, mit einem Sparschéler zu Nudeln verarbeiten und in eine Schiissel geben. Ingwer
schélen und klein schneiden.

Fiir die Marinade Ingwer, Sriracha, Sojasauce, Reisweinessig, Agavendicksaft, Sesamol und Oli-
vendl mischen und erst kurz vor dem Servieren iiber die Gurken geben und mit Sesam garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Lentsch am 24. November 2020
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Blutwurst-Tortellini mit Speckfond, Limetten-Rahm-Kraut

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizengriefl 75 g Mehl 2 Eier
Hartweizengrie§ (Bestéduben) 1 Prise Salz

Fiir die Tortellini:

1 Blutwurst 2 Eier 200 ml Sahne
Mehl Salz Pfeffer

Fiir das Limetten-Rahm-Kraut:

4 Spitzkohl 4 Gemiisezwiebel 1 Limette
300 ml Sahne Mehl Garam Masala
ganzer Kiimmel Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Apfelgelee:

200 ml Bio-Apfelsaft 1 Limette 5 Agar-Agar

Fiir das Schinken-Segel:
4 Sch. Schwarzw. Schinken
Fiir den Speckfond:

8 Sch. Schwarzw. Schinken 1 Gemiisezwiebel 200 ml Sahne
0Ol 1 EL ganzer Kiimmel Salz, Pfeffer
Fiir die frittierten Zwiebeln:

2 grofle Gemiisezwiebeln 6 EL Mehl 01, Salz

Fiir den Nudelteig:

Den Hartweizengriefl mit Mehl, Eiern und Salz vermischen. In Frischhaltefolie wickeln und im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Tortellini:

Fier trennen. Blutwurst hduten und in diinne Scheiben schneiden.

Blutwurstscheiben halbieren, beiseitestellen. Teig halbieren, mit dem Handballen flach driicken,
mit etwas Mehl bestduben und mehrmals durch die Walzen der Nudelmaschine drehen. Dabei
den Walzenabstand jeweils um eine Stufe verringern. Die diinne Teigbahn auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsfliche glatt ausbreiten. Mit einem runden Ausstecher Teigringe ausstechen und auf
jede Teigplatte eine halbe Blutwurst legen.

Die Teigzwischenrdume mit Eiklar bepinseln, damit sie besser zusammenhalten und den Teig
iiber die Fiillung klappen. Rénder gut andriicken damit keine Fiillung austritt. Nun die beiden
Enden des Halbkreises zur typischen Tortelliniform zusammenfiihren. Ein Topf mit gut gesalze-
nem Wasser zum Kochen bringen und die Tortellini ca. 5 Minuten garen.

Final kénnen die Tortellini in einer Pfanne mit etwas Sahne, Salz und Pfeffer geschwenkt werden.
Fiir das Limetten-Rahm-Kraut:

Spitzkohl halbieren und den Kohl im Ganzen iiber einen Hobel sehr fein reiben oder in feine
Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Limette waschen, trocken
tupfen und die Schale fein abreiben. Saft auspressen. Neutrales Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln darin glasig diinsten. Den gehobelten Spitzkohl hinzufiigen und anschwitzen. Mit
Sahne auffiillen und in ca.5 Minuten auf die Héilfte einkochen lassen, bis der Spitzkohl die ge-
wiinschte Bissfestigkeit hat. Mit Garam Masala, Kiimmel, Salz, und Pfeffer abschmecken. Mehl
in wenig kaltem Wasser glatt rithren und die Limettensahne damit binden.

Fiir das Apfelgelee:

Apfelsaft in einen Topf geben mit Abrieb von der Limette abschmecken.

Agar-Agar Pulver abmessen und dazu geben. Mit dem Schneebesen einriihren. Fliissigkeit aufko-
chen und 2 Minuten kochen lassen. Saft in eine flache Schale fiillen und erkalten lassen. Nachdem
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die Flissigkeit geliert ist nach Belieben mit eine runden Ausstecher Apfelgelee-Plittchen aus-
stechen.

Fiir das Schinken-Segel:

Schinken in einer Pfanne krossbraten. Dabei mit Backpapier und Topf beschweren.

Fiir den Speckfond:

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Etwas Ol in einen Topf geben, Zwiebel darin glasig diins-
ten und den Schinken langsam auslassen.

Kiimmel hinzugeben, mit Wasser abléschen und mit Sahne auffiillen. Zu einem Fond reduzieren
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren mit einem Piirierstab aufmixen.
Fiir die frittierten Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in diinne Halbringe schneiden. Die einzelnen Ringe vorsichtig vonein-
ander trennen. In einer Fritteuse das Ol auf 160 Grad erhitzen. Zwiebelringe mit dem Mehl
mischen. Zwiebeln in die Fritteuse geben und unter stdndigem Wenden goldbraun ausbacken.
Mit dem Schaumléffel herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit etwas Salz
bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carina Mayer-Pendl am 30. November 2020

Bohnen-6Gulasch mit Paprika-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Gulasch:

200 g weile Bohnen 200 g rote Bohnen 1 festkochende Kartoffel

1 rote Paprika, klein 1 griine Paprika, klein 100 g Speck

150 g Bergwurst 1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen

% TL edelsiiles Paprikapulver 1 EL Tomatenmark 100ml Rinderfond

1 EL Weilweinessig 125 ml Rotwein 2 Zweige frischer Majoran
EL Pflanzenol Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Langkornreis 1 rote Paprika 1 griine Paprika

1 Zwiebel 300 ml Gemiisefond Olivenol

Fiir das Gulasch:

Speck wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und kleinschneiden.

Paprika waschen, entkernen und ebenfalls kleinschneiden. Kartoffeln schilen und in Wiirfel
schneiden. Alles zusammen in etwas Ol in einem grofien Topf anbraten. Das Paprikapulver
einstreuen und mit Fond und Rotwein aufgieflen. Die Wurst kleinschneiden und zusammen mit
den Bohnen dazugeben. Mit Tomatenmark, Chili und Essig abschmecken. Majoran hacken und
dazugeben. Ca. 10 min kochen lassen.

Fiir den Reis:

Die Zwiebel abziehen und die Paprika waschen und entkernen. Beides in feine Wiirfel schneiden
und in etwas Ol anbraten. Den Reis dazugeben, kurz mit braten und mit Gemiisefond aufgieen.
Kocheln lassen, bis der Reis bissfest ist.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karl-Heinz Martin am 18. Juli 2018
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Bratwurst, Grill-Gemise und -Kartoffel, Krduter-Quark

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratwurst:

300 g mageres Schweinefleisch 300 g fetter Schweinebauch

Wurstgarn

2 g gemahlener Koriander
35 g Salz

Fiir das Grillgemiise:

1 griine Zucchini

2 Zweige Rosmarin

20 g grobes Meersalz

Fiir die Grillkartoffel:

2 grofle Kartoffeln

Salz

Fiir den Kriuterdip:

300 g halbfetten Speisequark
1 Zitrone

1 Bund Basilikum

2 Knoblauchzehen
2 g gemahlener Piment
4 g gemahlener Pfeffer

8 grofle weifle Champignons
1 Bund Thymian
10 g schwarzer Pfeffer

2 Zweige Thymian
Pfeffer

100 g Sauerrahm
2 Prisen Zucker
1 Bund glatte Petersilie

5 m Schweinedarm (26/28
2 g geriebene Muskatnuss
4 g Majoran

1 Knoblauchzehe
100 ml Olivenosl

% EL Olivenol

100 g Créme-fraiche
1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Fiir die Bratwurst:

Den Schweinedarm vorher in einer groflen Schiissel in lauwarmem Wasser 2 Std. einweichen,
dabei mehrfach spiilen. Beide Fleischsorten sorgfiltig von Sehnen und Knorpeln befreien und
in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Danach die Fleischwiirfel etwa 15 Minuten tiefkiihlen. Die
beweglichen Teile des Fleischwolfs ebenfalls kalt stellen.

Beide Fleischsorten mit dem Salz bestreuen und durch den Fleischwolf (Lochscheibe 8 mm)
geben. Knoblauch abziehen, feinhacken und mit Pfeffer, Muskatnuss, Koriander, Piment und
Majoran zur Fleischmasse geben. Alles gut vermengen, bis die Masse leicht zu kleben beginnt.

Das Fiillrohr (26 mm) am Fleischwolf oder Wurstfiiller befestigen und den Darm aufziehen. Die
Fleischmasse in den Darm fiillen, dabei Wiirste von ca. 15 cm Lénge abdrehen und mit Wurst-
garn abbinden. Wurst auf dem Grill von allen Seiten grillen.

Fiir das Grillgemiise:

Zucchini waschen und die Endstiicke abschneiden. Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken-
wedeln und ganz fein haken. Knoblauch abziehen und halbieren. Zucchini ldngs in diinne Schei-
ben schneiden.

Zucchinischeiben mit Ol bestreichen und mit der Knoblauchzehe einreiben. Scheiben auf den
heiflen Grill legen und solange grillen, bis sie leicht glasig sind und ein angenehmes Grillmuster
haben. Etwa 5 Minuten von jeder Seite. Danach mit grobem Meersalz und feingehaktem Ros-
marin bestreuen und mit etwas Pfeffer abschmecken.

Von den Pilzen die Stiele entfernen und mit einem Loffel die Lamellen entfernen. In jeden Pilz ein
bis zwei Tropfen Olivendl und ein Hauflein vom frisch gehackten Thymian geben. Champignons
auf Holzspiefle stecken und ca. 10 Minuten grillen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Grillkartoffel:

Finen Topf mit Salzwasser aufstellen. Kartoffeln gut waschen und ca. 10 Minuten vorkochen.
Danach rundherum mit der Gabel mehrfach tief einstechen. Salzen, pfeffern und mit Thymi-
an bestreuen und mit Olivendl betrdufeln. Kartoffeln auf den Grill legen und von allen Seiten
grillen.
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Fiir den Kriuterdip:

Schnittlauch, Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone hal-
bieren, Saft auspressen und auffangen.

Speisequark, Sauerrahm und Créme fraiche in eine Riihrschiissel geben und den Saft der Zitrone
mit dem Zucker dazugeben. Krauter dazugeben und noch mal alles vorsichtig aber griindlich
verrithren. Masse mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 18. Juli 2019

Bratwurst-Praline mit Sekt-Sauerkraut und Apfelsenf

Fiir zwei Personen
Fiir die Praline:
100 g Schweinehackfleisch 50 g Schweinebauch/-Speck 2 Brezeln

4 Eier 1 Muskatnuss 3 Zweige Majoran

1 TL getrockneter Majoran 2 EL Semmelbrosel Mehl
Schweineschmalz Frittierfett Salz, Pfeffer

Fiir das Sauerkraut:

200 g Sauerkraut 1 k. séuerlicher Apfel 1 Zwiebel

200 ml halbtrockener Sekt 100 ml Apfelsaft 100 ml Gemiisefond
2 Lorbeerblitter 2 Wacholderbeeren 2 getrocknete Nelken
1 TL Schweineschmalz 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Apfelsenf:

1 kleiner Apfel 5 getrocknete Datteln 100 g Senfmehl

150 ml Apfelessig 1 Prise Kurkuma 2 TL Salz

Fiir die Praline:

Die 2 Eier in einer Schiissel mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss verquirlen.

Schweinebauch ganz fein wiirfeln und mit Schweinehackfleisch vermischen. Frischen Majoran
klein hacken und mit getrocknetem Majoran dazugeben und zu Pralinen formen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Schweineschmalz erhitzen und die Pralinen darin vorgaren und
etwas abkiihlen lassen. Je nach Konsistenz ein Eigelb oder ein ganzes Ei hinzufiigen, die Fleisch-
masse soll nicht zu fliissig werden.

Brezeln im Standmixer zerkleinern und ein Ei in einer Schiissel verquirlen. Pralinen in Mehl
wenden, anschlieBend in Ei und zuletzt in den Brezelbroseln. In der Fritteuse ausbacken, bis sie
knusprig ist.

Fiir das Sauerkraut:

Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in einem Topf in Fett andiinsten.

Lorbeerblatt, Nelken und zwei zerdriickte Wachoderbeeren dazugeben.

Sauerkraut hinzufiigen und mit Gemiisefond und Apfelsaft angieffen und bei geschlossenem De-
ckel kochen. Apfel schilen, entkernen, in kleine Stiicke schneiden und zum Kraut geben und mit
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Am Ende der Kochzeit Sekt dazugeben und 5-10
Minuten koécheln lassen

Fiir den Apfelsenf:

Essig leicht erwérmen. Apfel schilen, entfernen und fein reiben. Datteln fein hacken. Alles mit
dem Senfmehl,. Salz und Kurkuma vermischen. 50 ml Wasser nach und nach hinzufiigen und
mit dem Piirierstab gut piirieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kilian Brandenburg am 22. Juli 2019
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Bretonische Galette mit Schinken, Ei, Kdse und Steinpilze

Fiir zwei Personen
Fiir die Galette:

80 g Buchweizenmehl 40 g Weizenmehl 110 ml Cidre

1 Ei 120 ml Milch 35 g gesalzene Butter
1 Prise Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

2 Ei 2 Scheiben gekochter Schinken 50 g Gruyere

1 TL gesalzene Butter Salz Pfeffer

Fiir die gebratenen Steinpilze:

4 kleine Steinpilze 1 Schalotte 3 Halme Schnittlauch
2 EL gesalzene Butter Salz Pfeffer

Fiir den Wildkrautersalat:

100 g Wildkrautersalat 1 EL Cidre-Essig 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Galette:

Die Mehlsorten und das Ei verriithren. Milch und Cidre nach und nach unter Riihren dazu geben.
Butter in kleinem Topf schmelzen und unter den Teig rithren. Mit Zucker und Salz abschme-
cken. Teig etwas ruhen lassen. Vor dem Backen nochmals durchriihren und in einer beschichteten
Pfanne ohne Fett goldbraun ausbacken.

Fiir die Fiillung:

Crépe bei mittlerer Hitze in eine beschichtete Pfanne geben. Pro Crépe eine Scheibe Schinken
und ein Ei mittig darauf platzieren. Gruyére reiben und drei EL pro Crépe dariiber streuen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Enden falten, sodass ein Viereck entsteht und warten, bis Masse
im Crépe stockt.

Fiir die gebratenen Steinpilze:

Steinpilze griindlich abbiirsten und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne ohne Fett anrtsten.
Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Schalotte mit etwas Butter zu den Pilzen geben. Hitze reduzieren und Pilze kurz durch Butter
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Schnittlauch verfeinern.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkriutersalat waschen und trockenschleudern. Aus Essig, Ol, Salz und Pfeffer eine Vinai-
grette anriihren und vorsichtig mit den Wildkréutern vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jonas Waldhiiter am 26. November 2018
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Brezen-Speckknddel mit Pilz-Ragout und Feld-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:

2 Brezeln, vom Vortag 100 g Speck 3 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 25 g Butter 1 EL Paniermehl

1 Ei 150 ml Milch 50 ml Neutrales Ol
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

100 g Champignons 100 g Steinpilze 100 g Kréautersaitlinge
200 ml Sahne 100 ml Weilwein 100 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 3 Orange 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Bund Schnittlauch 100 ml dunkles Balsamico
100 ml Olivensl 1 EL Honig

Fiir die Knodel:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Brezel ebenfalls in Wiirfel schneiden. Einen klei-
nen Teil der Brezelwiirfel in einer Pfanne mit Butter anrdosten. Thymian und Rosmarin abbrau-
sen, trocken wedeln und kleinhacken. In einem Topf Milch aufkochen und die Kréuter dazugeben.
Brezelwiirfel in eine Schiissel geben. Die Milch durch ein Sieb iiber die Brezel gieflen. Zwiebel-
wiirfel und Knoblauch mit Ol und Speck in einer Pfanne anbraten und zu der Brezelmasse geben.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Petersilie und Ei zu der Masse geben und
gut vermengen. Mit Pfeffer, Salz und Muskatnuss abschmecken. Alles etwas ruhen lassen. An-
schlieffend in Paniermehl wenden.

Salzwasser in einem Topf aufkochen und mit einem Essloffel Knodel formen. Langsam im leicht
kochenden Wasser garen. Sobald sie an die Oberfliche kommen mit einem Schopfloffel heraus-
nehmen.

Fiir das Pilzragout:

Pilze putzen, kleinschneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Mit Sahne und
Weilwein abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat waschen, trocken schleudern und die Enden abschneiden.

Orange auspressen und den Saft auffangen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und feinhacken.
Orangensaft, Zwiebel, Knoblauch, Essig, Oliventl und Honig zu einer Vinaigrette vermengen.
Uber den Feldsalat verteilen. Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und feinhacken.
Brezen-Speckknodel mit Pilzragout und Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Kramer am 07. Februar 2018
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Burrata mit Ofen-Tomaten, spanische Kroketten, Ei

Fiir zwei Personen
Fiir den Burratao:
6 bunte Cherry-Rispentomaten 2 Zehen Knoblauch 1 Mini-Burrata a 120 g

50 g geriebener Parmesan 1 EL Pinienkerne 30 ml dunkler Aceto Balsamico
30 ml Olivenol 1 Bund Basilikum 2 Zweige Thymian
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die spanischen Kroketten:

7 Scheiben Serrano-Schinken 100 g Manchego 1 Limette

3 Eier 125 ml Milch, 3,5 % 20 g Butter

20 g Mehl 200 g Reismehl 200 g Paniermehl
2 L. Sonnenblumendl Mehl Muskatnuss
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

10 Stangen griiner Spargel 1 cm Ingwer 1 Zitrone

2 Eier 100 ml Weilweinessig 1 TL Butter

20 ml Olivendl 1 Prise Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Tomaten Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Spanischen Kroketten Sonnenblumendl in einer Fritteuse auf 170 Grad erhitzen. Fiir die
Eier in einem Topf Wasser zum Kochen bringen

. Fiir die Ofen-Tomaten Tomaten waschen, trockenreiben und in eine Auflaufform geben. Knob-
lauch abziehen und 134 Zehen zu den Tomaten pressen. Thymian abbrausen, trockenwedeln, zu
Tomaten geben. Mit Oliventl und Aceto Balsamico betraufeln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Fiir 10 bis 15 Minuten in den Ofen geben.

Fiir das Basilikum-Pesto Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Bléitter abzupfen. Basilikum, Pi-
nienkerne, 3 Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer mit Olivendl piirieren. Eine Handvoll Parmesan
einarbeiten.

Fiir den Parmesan-Cracker Pfanne erhitzen. Restlichen Parmesan schmelzen, bis der Kése leicht
braunlich wird. Vom Herd nehmen und kleine Cracker ausstechen. Erkalten lassen. Burrata hal-
bieren. Ofen-Tomaten und Parmesan-Cracker darauf anrichten. Mit Basilikum-Pesto, Olivenol
und Aceto Balsamico garnieren.

Fiir die Spanischen Kroketten Serrano klein schneiden. Manchego fein reiben. Butter erhitzen,
Mehl zugeben. Milch unter sténdigem Riihren unterrithren. Manchego und Serrano hinzufiigen.
Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen, mit Muskatnuss abschmecken. Béchamel abkiihlen lassen
und ins Gefrierfach geben. Arbeitsfliche bemehlen. Béchamel darauf geben, Rolle formen und
circa 5 cm lange Kroketten abschneiden. Fier aufschlagen und verquirlen. Kroketten in Reis-
mehl wenden, dann durch die Eier und durch Paniermehl ziehen. Fiir 2-3 Minuten goldbraun
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Limette abbrausen, abtrocknen, Schale abreiben.
Kroketten mit Salz und Limettenabrieb wiirzen.

Fiir das pochierte Ei kochendem Wasser Essig zufiigen. Eier samt Schale fiir 10-12 Sekunden ins
Essigwasser geben, herausnehmen. Mit einem Loffelstiel einen Strudel im Essigwasser erzeugen.
Eier vorsichtig aufschlagen, ins Wasser geben und 3 Minuten pochieren.

Fiir den Spargel Zitrone waschen, trockenreiben und in Scheiben schneiden. Ingwer waschen.
Wasser in einem Topf mit Salz, Zucker, Ingwer und einer Scheibe Zitrone zum Kochen bringen.
Holziges Ende der Spargelstangen entfernen. Spargel fiir 2-3 Minuten im Wasser blanchieren.
Kalt abschrecken. Olivendl erhitzen, Spargel darin anschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
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Butter zum Aromatisieren hinzufiigen. Spargel mittig halbieren und mit pochiertem Ei anrich-
ten.

Burrata mit Ofen-Tomaten, Spanische Kroketten und Pochiertes Ei mit griinem Spargel auf
Tellern anrichten und servieren.

Alexandre Bidault am 31. Mai 2016

Cavatelli mit Krduterseitlingen und Salsiccia

Fiir zwei Personen
Fiir die Cavatelli:

200 g Weizenmehl Salz

Fiir die Kréauterseitlinge:

200 g Bratwurst 100 g TK Steinpilze 100 g getr. Steinpilze
100 g Kréuterseitlinge 5 Cherrytomaten 1 Schote Chili

2 Zehen Knoblauch 20 g Butter 80 g Ricotta salata

150 ml Weilwein 2 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie
1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Cavatelli:

Mehl, Salz und 100 ml lauwarmes Wasser in einer groflen Schiissel vermengen. Zunéchst mit
einer Gabel vermischen, dann mit den Hénden kréftig kneten bis nichts mehr an den Fingern
klebt. Den Teig fiir etwa 10 Minuten ruhen lassen, anschliefend auf etwa 1 cm Durchmesser
rollen und mit einem Messer in 1 cm lange Stiicke schneiden, sodass die Teigzylinder etwa 1
cm hoch sind und 1 ¢m Durchmesser haben. Mit den Fingern Cavatelli aus den Teigzylindern
formen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Cavatelli fiir etwa
2 Minuten im kochenden Salzwasser kochen und anschliefflend abseihen.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Die Salsiccia aus der Pelle 16sen und in kleine Stiicke schneiden. Chili der Lange nach auf-
schneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und klein hacken. Eine grofle Pfanne mit
1 EL Olivendl erhitzen, Salsiccia und etwas Chili nach Geschmack zugeben und braten, bis die
Salsiccia knusprig ist. Kriuterseitlinge putzen und ? grob zerkleinern, die Ubrigen der Linge
nach durchschneiden. Rosmarin und Petersilie abbrausen und trockenwedeln, die Petersilie klein
hacken. Knoblauch abziehen. Grob zerkleinerte Krauterseitlinge, Cherrytomaten, den Rosma-
rinzweig und eine Zehe Knoblauch der Pfanne zugeben und mitbraten. Steinpilze kleinschneiden
und dazugeben. Mit Weilwein abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen lassen. Ei-
ne weitere Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen, die {ibrigen Pilze darin braten, 1 Zehe Knoblauch
zugeben und mitbraten. Die Pilze salzen und pfeffern, aus der Pfanne nehmen und das Olivenol
zu der Salsiccia geben. Cavatelli, Petersilie und Butter der Salsiccia zugeben und kurz aufkochen
lassen, anschlieBend untermischen und fiir 2 Minuten ziehen lassen.

Cavatelli mit Krauterseitlingen und Salsiccia auf Tellern anrichten, mit grob geriebenem Ricotta
salata garnieren und servieren.

Antonio Radano am 16. Juni 2017
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Chorizo-Shakshuka, Koriander-Rahm, Feta-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Shakshuka:

100 g Chorizo-Wurst 500 g San Marzano Tomaten 200 g Rispentomaten
1 rote Paprikaschote 4 Eier 2 Knoblauchzehe

1 weille Zwiebel 1 TL Koriander 1 TL Rosenpaprika
1 TL Chilipulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Feta-Brot:

250 g Mehl 150 g Feta-Kise 3 EL Backpulver

1 Ei 50 ml Ol 75 g Joghurt, 3,5 %
75 g weiche Butter 3 TL Meersalz Salz

Fiir den Koriander-Rahm:

100 g Schmand 1 Zitrone (Zesten) 4 Stiele Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Kalamata-Oliven 150 g Feta Kise 5 Stiele Koriander

Fiir die Shakshuka:

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Paprika putzen, halbieren, Kerne und Schei-
dewinde entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Tomaten waschen und wiirfeln. Chorizo in
diinne Scheiben schneiden und vierteln. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Chori-
zo und Knoblauch darin diinsten und Koriander, Rosenpaprika und Chilipulver driiberstreuen.
Paprika zugeben. 3 Minuten kocheln lassen und Rispentomaten hinzugeben. Nach 3 Minuten
San Marzano Tomaten hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 5 Minuten kocheln
lassen. 4 Mulden in die Sauce driicken, Eier einzeln aufschlagen und vorsichtig in die Mulden
geben. Eier bei mittlerer Hitze im geschlossenen Topf ca. 5 Minuten in der Sauce stocken lassen.
Fiir das Feta-Brot:

Mehl, Butter, Backpulver und Salz in die Kiichenmaschine geben und mixen. Feta-Kése zerbro-
seln und mit Butter in die Mehlmasse geben. Die Teigmasse verkneten bis sie sandartig ist. Ei,
Ol und Joghurt mit einer Gabel mischen und hinzufiigen. Die Maschine auf mittlerer Stufe ca.
30 Sekunden laufen lassen bis der Teig zusammen kommt. Teig im vorgeheizten Backofen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und zu einem 2 c¢cm dicken Fladenbrot ausrollen
und 15-20 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir den Koriander-Rahm:

Zitronenzesten abreiflen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Schmand, Zi-
tronenzesten, Koriander fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Feta-
Kase grob zerbroseln. Tomaten-Shakshuka auf Tellern anrichten, mit Koriander, Feta und Oliven
garnieren, Koriander-Rahm und Feta-Brot dazu geben und servieren.

Anke Albert am 31. Juli 2017
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Curry, 'Pizza' und Rohkost-Salat mit Orange

Fiir zwei Personen

Fiir das Curry:

1 Blumenkohl

200 g gehackte Tomaten
1 Knolle Ingwer

1 TL Currypulver

Fiir die ’Pizza’:

250 g Blumenkohl

5 Champignons

2 Biiffelmozzarella

2 TL gerebelter Oregano
Salz

Fiir den Salat:

1 Blumenkohl

1 Schalotte

40 ml helle Sojasauce

4 TL Zucker

125 g Shiitake-Pilze

1 Zwiebel

400 ml Kokosmilch

1 TL rote Currypaste

3 Scheiben Parmaschinken
6 Cherrytomaten

200 g Gouda

4 Zweige Basilikum

1 Orange

2 EL Walniisse
50 ml Walnussol
50 ml Rapsol

250 g Babyspinat

1 Knoblauchzehe
125 ml Gemiisefond
Salz

400 g gehackte Tomaten
1 Schalotte

1 Ei

2 TL Knoblauchsalz

50 ml Orangendirektsaft
1 EL Butter

1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Fiir das Curry: Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne ohne Ol
anbraten. Die Currypaste mit geriebenem Ingwer und Currypulver hinzugeben und kréftig an-
rosten. Fond und Tomaten angieflen. Den Blumenkohl putzen, vom Strunk befreien, waschen
und zerteilen. Die Blumenkohlréschen dazugeben und in der Sauce etwa 10 Minuten koécheln
lassen. Die Pilze mit einer Pilzbiirste putzen, vierteln und dazugeben. Den Spinat hinzufiigen,
zusammenfallen lassen und mit Kokosmilch und Salz abschmecken.

Fiir die 'Pizza’: Den Ofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Blumenkohl halbieren,
vom Strunk befreien, waschen und zerteilen. Die Roschen in einer Moulinette zu feinen Broseln
mixen. Den Blumenkohl im Ofen etwa 5 Minuten vorrdsten, in ein Kiichentuch geben und das
Wasser auspressen. Die Blumenkohlbrosel mit geriebenem Gouda, der Hilfte des Oregano und
gehacktem Basilikum, Knoblauchsalz und Ei vermengen. Den Teig rund auf einem mit Backpa-
pier belegtem Blech ausbreiten und im Ofen etwa 15 Minuten blind vorbacken. Die gehackten
Tomaten mit Oregano, Basilikum und Salz wiirzen. Die Champignons mit einer Pilzbiirste put-
zen und in Scheiben schneiden. Cherrytomaten waschen und vierteln. Die Schalotte abziehen
und in Ringe schneiden. Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Die vorgebackene Pizza aus dem
Ofen nehmen, mit gehackten Tomaten, Schinken und Kése belegen und Tomaten und Champi-
gnons darauf verteilen. Fiir etwa 6 Minuten im Ofen fertig backen.

Fiir den Salat: Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Walnusskerne im Ofen
etwa 10 Minuten hellbraun résten und grob zerstoflen. Die Orange schalen und die Filets her-
auslosen. Den Blumenkohl vom Strunk befreien, waschen und in Roschen zerteilen. Die grofieren
Roschen hauchdiinn mit einem V-Hobel hobeln und die kleineren in einer Pfanne mit aufge-
schiumter Butter hellbraun braten. Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden und mit Oran-
gensaft, fein gehackten Schalotte, Sojasauce, Zucker, Walnuss- und Rapsol zu einer cremigen
Vinaigrette verrithren. Die Vinaigrette iiber den Blumenkohl geben und mit Orangenfilets und
Walniissen garnieren.

Das Dreierlei vom Blumenkohl auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Czarzynski am 20. Mérz 2018
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Currywurst de luxe mit Pommes und Farmer-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Currywurst:

2 grobe Bratwiirste 1 Zitrone (Saft) 2,5 EL Apfelmus

175 ml Ketchup 200 ml Cola 1 EL Worcestershiresauce
1,5 TL scharfe Chilisauce 1 EL Currypulver Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes:

500 g mehligk. Kartoffeln 500 g Stulkartoffeln Sonnenblumendl, Salz
Fiir den Farmersalat:

1 Mohre 1 Zitrone (Saft) 1 Apfel

50 g Knollensellerie 40 g Vollmilch-Joghurt 1 EL Salatcreme

2 Zweige krause Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Currywurst:

Die Cola in einen Topf geben und bei starker Hitze einkochen, bis noch etwa % Fliissigkeit iib-
rig ist. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Apfelmus unterriihren und Ketchup
zugeben. Currypulver, Worcestershiresauce, 1 TL Zitronensaft und Chilisauce zugeben und zu
einer Sauce vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bratwiirste in der Pfanne braten und
entfetten. AnschlieBend in Scheiben schneiden.

Fiir die Pommes:

Beide Kartoffelsorten schélen und in diinne Stifte schneiden. In die Fritteuse geben, entfetten
und mit Salz wiirzen.

Fiir den Farmersalat:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Bldttchen klein schneiden. Mdhre und Selle-
rie schilen und raspeln. Apfel schilen, halbieren Kerngehduse entfernen und in kleine Stiicke
schneiden. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Joghurt, 1 TL Zitronensaft und
Salatcreme verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mohre, Sellerie und Joghurtcreme ver-
mengen und nochmals abschmecken.

Currywurst in einem Glas schon anrichten, zweierlei Pommes und Farmersalat daneben geben
und servieren.

Alexander Lurz am 28. August 2017
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Fiir zwei Personen
Fiir die Wurst:

450 g Schweinebauch ohne Schwarte

50 g Crushed Eis

1 FEi

3 g Senfkérner

3 g Currypulver

3 g Cayennepfeffer

25 g feines Salz

Fiir die klassische Sauce:
125 ml passierte Tomaten
1 EL brauner Zucker

60 g Tomatenmark

2 TL Cayennepfeffer

1 TL Pondichéry-Currypulver
1 TL Jambalaya-Gewiirz
Salz, Pfeffer

Fiir die Pflaumen-Currysauce:

200 g Pflaumen

250 ml Ketchup

1 EL Currypulver

1 EL Paprikapulver

10 g kalte Butter

Fiir die Erdnuss-Currysauce:
50 g Erdniisse

1 EL Sojasauce

125 ml Mineralwasser

Salz

Fiir das Brot:

500 g Dinkelmehl, Type 630
1 Wiirfel Hefe

Fiir die Garnitur:

1 Zwiebel

1 Limette

Chili

Currywurst mit dreierlei Soen und Dinkel-Brot

250 g Kalbsfleisch

1 Zitrone

3 g weifle Pfefferk6rner
3 g gemahlener Ingwer

3 EL Butterschmalz

125 ml Orangensaft

50 ml Kalbsfond

2 Sternanis

3 TL Madras-Currypulver
1 TL Lemon-Curry

3 EL Olivenol

250 ml Cola

1 EL Worcestersauce

1 TL gem. Kreuzkiimmel
1 MS. Zimtpulver

Salz

50 g Erdnussbutter
1 EL Sweet Chili-Sauce
1 EL Erdnussol

1 Prise Zucker
14 TL feines Salz

1 Knolle Ingwer a 3 cm
neutrales Ol

Fiir die Wurst die Schale von der Zitrone reiben. Pfeffer und Senfkérner circa zwei Minuten in
einer Pfanne ohne Ol anrdsten und zusammen mit dem Ingwer, Currypulver, Cayennepfeffer und
Zitronenabrieb in einem Morser zermahlen.

Fiir das Brot Mehl, Zucker, 300 Milliliter Wasser, Hefe und Salz in einer Kiichenmaschine fiinf Mi-
nuten lang kneten. Das Brot auf einem bemehlten Brett in drei Teile teilen und jeden Teigstrang
zweifach eindrehen. Das Brot im kalten Ofen ruhen lassen, dann den Ofen 15 Minuten auf 240
Grad erhitzen und anschlieBend das Brot fiir weitere 15 Minuten bei 220 Grad fertigbacken.
Kalbfleisch und Schweinebauch in circa drei Mal drei Zentimeter grole Wiirfel schneiden, in eine
Moulinette geben und mit Salz mixen. Crushed Eis zugeben, sodass eine homogene Masse ent-
steht. Das Ei und die gemorserten Gewiirze unter das Bréit heben. Fleischmasse in einen Spritz-
beutel geben und in die in Wasser eingeweichten Schweineddrme fiillen. Je nach gewiinschter
Lénge Wiirste abbinden. Bratwiirste in einer zunéchst kalten Pfanne mit Butterschmalz scharf

28



anbraten.

Fiir die klassische Sauce Olivendl in einem Topf erhitzen, Tomatenmark anrésten, Madras-Curry,
Cayennepfeffer und Orangensaft anrithren. Passierte Tomaten, gestolenen Sternanis und Kalbs-
fond dazugeben und etwa fiinf Minuten simig kocheln lassen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Plaumen-Currysauce die Pflaumen durch ein Sieb abgieflen und Saft auffangen. Saft mit
Cola in einem Topf circa 15 Minuten reduzieren lassen, die Hélfte der Pflaumen hinzufiigen und
mit einem Stabmixer kriftig aufmixen. Ketchup, Worcestersauce, Kreuzkiimmel, Curry-, Zimt-
und Paprikapulver in einer Schiissel miteinander verrithren. Gewiirz-Ketchup zum Pflaumensud
geben und nochmals aufkochen. Sauce mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir die Erdnuss-Currysauce Wasser mit Sojasauce, Chili-Sauce und Erdnussél in einem Topf
aufkochen. Erdnussbutter in die kochende Fliissigkeit rithren und salzen. Erdniisse in einer Mou-
linette grob hacken und dazugeben.

Fiir die Ingwer-Limetten-Zwiebeln den Ingwer schélen und in feine Streifen schneiden. Zwiebeln
abziehen, in feine Ringe schneiden und mit dem Ingwer in einer Pfanne mit Ol glasig diinsten.
Mit Limettenabrieb und Chili abschmecken.

Die selbstgemachte Currywurst mit dreierlei Saucen und Dinkel-Brot auf Tellern anrichten, mit
den verschiedenen Currypulvern bestreuen und servieren.

Christian Holker am 20. Juli 2016
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Currywurst mit Zwiebeln und Erbsen-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Currywurst:

400 g Schweinemett 2 Eier 1 TL gerebelter Majoran
neutrales Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

200 g festk. Kartoffeln 400 g TK-Erbsen 1 EL Triffelol

50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir den Ketchup:

200 g Tomatenmark 1 Gemiisezwiebel 4 EL Weinessig
100 g Zucker 3 TL Pimentpulver 3 TL Ingwerpulver
neutrales Pflanzencl Salz Pfeffer

Fiir die Schmorzwiebel:

% Gemiisezwiebel neutrales Pflanzentl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 schwarzer Triiffel 2 TL Currypulver

Fiir die Currywurst:

Das Schweinemett in eine Schiissel geben. Eier aufschlagen, ein ganzes Ei und ein Eiweifl dazuge-
ben. Mit Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mischung zu einer homogenen Masse piirieren.
Wasser in einem Topf erhitzen. Masse in einen Spritzbeutel geben, in das heifle Wasserbad sprit-
zen und 5 Minuten ziehen lassen. Wurst rausnehmen und auf einem Kiichentuch abtupfen. Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Wurst darin goldbraun rundum anbraten.

Fiir den Stampf:

Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Wasser zum Kochen
bringen. Nach 8 Minuten Erbsen dazugeben und 5 Minuten weiter kochen. Abgieflen und Butter,
Triiffelol, Salz und Pfeffer dazugeben. Die Erbsen-Kartoffel-Mischung zu einem cremigen Stampf
quetschen.

Fiir den Ketchup:

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einem Topf mit Ol rosten. Tomatenmark, Essig
und Zucker hinzufiigen, mit Wasser abloschen und zu einer Masse piirieren. Mit Pimentpulver,
Ingwerpulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Schmorzwiebel:

Die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig diinsten. Die Hitze reduzieren und die Zwiebeln mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Garnitur:

Den Stampf auf Tellern anrichten und mit schwarzem Triiffel garnieren. Die Currywurst mit
Currypulver bestreuen und mit dem Ketchup zusammen servieren.

Milan Kostic am 21. August 2017
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Currywurst und gebratene Garnelen mit Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir das Surf and Turf:

2 weile Wiirste ohne Darm 6 Riesengarnelen 2 Friihlingszwiebeln

1 Zehe Knoblauch 1 rote Chilischote neutrales Speisedl

Salz Pfeffer

Fiir die Currywurst-Sauce:

250 g passierte Tomaten 2 EL fliissiger Bliitenhonig 2 EL dunkler Balsamico

2 EL Gemiisefond 4 EL Worcestersauce 2 Spritzer scharfe Chilisauce
1 TL edelscharfes Paprikapulver 1 EL mildes Currypulver Salz

Pfeffer

Fiir die Pommes frites:

3 grofle mehligk. Kartoffeln 1 TL Knoblauchpulver 2 TL edelsiiBes Paprikapulver
2 TL Garam Masala-Pulver 3 TL Mildes Currypulver 4 TL Cayennepfeffer

4 EL feines Meersalz 4 TL Schwarzer Pfeffer Fett

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

In einer Fritteuse Fett auf circa 150 Grad erhitzen.

Fiir die Pommes frites Kartoffeln schélen, durch die Pommespresse driicken und fiir circa zehn
Minuten in kaltes Wasser legen. Dann Kartoffeln mit Kiichenpapier abtrocknen und bei 150
Grad fiir zehn Minuten frittieren. Dann noch einmal bei 180 Grad drei weitere Minuten frittie-
ren. Dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Gewiirze im Morser miteinander vermengen und
dann iiber die Pommes frites geben.

Fiir die Sauce der Currywurst passierte Tomaten, Honig, Balsamico, Gemiisefond, Worcester-
sauce, scharfe Chilisauce, Paprikapulver, Currypulver, Salz und Pfeffer in einem Topf erhitzen.
Etwas Currypulver zum Bestduben beiseite stellen.

Fiir das ,,Surf and Turf* in einer Pfanne Ol erhitzen und Wiirstchen darin von allen Seiten gold-
braun anbraten. Frithlingszwiebeln schélen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Chilischote waschen, halbieren, entkernen und ebenfalls klein schneiden. Chili und Friihlings-
zwiebeln zu den Wiirstchen in die Pfanne geben, kurz mit résten. Dann die Currywurst- Sauce
dariiber giefen.

Garnelen waschen und trocken tupfen. Knoblauchzehe schélen und andriicken. In einer Pfanne
Ol mit der Knoblauchzehe erhitzen, Garnelen darin braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Currywurst, Garnelen und Pommes frites anrichten und heif} servieren.

Heiko Diehl am 04. Mai 2016
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Dreierlei von der Raststatte

Fiir zwei Personen

Fiir den Eintopf:

2 Wiener Wiirstchen

1 Knolle Sellerie

1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie
Fiir die Mayo:

2 Eier

2 EL Weiflweinessig

Fiir das Schnitzelbrétchen:
2 Schweineschnitzel

1 Zitrone

3 EL Mehl

Salz

Fiir das Karamell:

100 g Zucker

Fiir den Schokoriegel:
100 g Zartbitterkuvertiire

250 g Prinzessbohnen
4 Stange Lauch

75 g Speck

neutrales Pflanzencl

250 ml Sonnenblumendl
1 Prise Zucker

2 Partybrotchen

1 Ei

3 EL Semmelbrosel
Pfeffer

70 ml Sahne

60 g Marshmallow-Creme

300 g Kartoffeln
1 Karotte

20 ml Weiweinessig
Salz, Pfeffer

1 TL scharfer Senf
Kalahari Salz, Pfeffer

1 Kopf Lollo Bionda
20 g Sahne
60 g Butterschmalz

1 ELL Wasser

60 g weifle Erdnussbutter

20 g gerostete Erdniisse 50 g Puderzucker

Fiir den Eintopf:

Die Prinzessbohnen putzen und ldngs halbieren. Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden.
Kartoffeln schélen und in kleine Stiicke schneiden. Suppengriin putzen und klein wiirfeln. Den
Speck fein scheiden. Ol in einer Pfanne erhitzen.

Die Zwiebel glasig diinsten. Den Speck dazugeben und mitbraten. Das Suppengriin, die Bohnen
und die Kartoffeln dazugeben und mit 400 ml Wasser aufgiefen. Etwa 10 Minuten aufkochen
lassen und mit Essig, Salz und Pfeffer sowie der gehackten Petersilie abschmecken. Die Wiirste
in Scheiben schneiden und unterheben.

Fiir die Mayo:

Die Eier trennen. Senf zu den Eigelben in eine Schiissel geben und miteinander verriihren.

Ol unter die Eigelb-Senf-Masse schlagen.

Die zweite Halfte des Ols in einem diinnen Strahl dazugeben und zu einer cremigen Mayonnaise
aufschlagen. Mit dem Weiflweinessig anriihren und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Schnitzelbrétchen:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen, in 2 Stiicke schneiden und in Frischhaltefolie platt klopfen.
Zum Panieren jeweils Mehl, Semmelbrosel und das Ei auf einen Teller geben. Das Ei mit der
Sahne verquirlen.

Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann nacheinander in Mehl, Ei und Semmelbro-
seln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel je etwa 2 Minuten goldgelb ausbacken
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Brétchen aufschneiden und mit Salat belegen. Die
Schnitzel darauflegen, mit etwas Mayonnaise garnieren und verschliefen. Mit einer Scheibe Zi-
trone servieren.

Fiir das Karamell:

Zucker und Wasser in einem Topf karamellisieren lassen. Sahne erhitzen und sobald der Zucker
hellbraun karamellisiert ist diese unterriithren.

Fiir den Schokoriegel:

Fin kleines ofenfestes Schélchen ins Gefrierfach stellen.
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Die Kuvertiire in einem Anschlagkessel iiber einem Wasserbad schmelzen. Die Hélfte der Scho-
kolade mit 30 g Erdnussbutter vermengen. Dies als erste Schicht ins Schélchen geben und glatt
streichen. Fiir 3 Minuten ins Gefrierfach stellen.

Die Marshmallow-Creme den Rest der Erdnussbutter und den Puderzucker mit dem Handriihr-
gerét verrithren. Mit 3 EL Wasser cremig schlagen. Diese Schicht auf die Schokolade verstreichen
und dann die Erdniisse darauf verteilen.

FEtwas Karamell auf die Schichten geben, gleichméfig verteilen und 5 Minuten in den Gefrier-
schrank geben.

Die iibrige Schokolade darauf verstreichen und im Gefrierfach fest werden lassen.

Das Dreierlei von der Raststéatte auf Tellern anrichten und servieren.

Jessica Jungmann am 24. Mai 2017

Eier-Nockerin mit Speck und Blattsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Nockerln mit Speck:

100 g gewiirfelter Speck 1 Gemiisezwiebel 1 Zehe Knoblauch
200 g Mehl 5 Eier 3 EL Rapsol

20 g Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g gemischter Blattsalat 20 ml steirisches Kiirbiskernél 20 ml Weiflweinessig
2 EL scharfer Senf 10 g Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
10 g Veilchen-, Stiefmiitterchenbliiten 10 g Parmesan

Fiir die Eiernockerln gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir den Nockerlnteig Eier aufschlagen und mit Mehl, Ol, Salz, ein wenig Pfeffer und Muskatnuss
zu einem luftigen Teig aufschlagen und ruhen lassen. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und
fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen, Zwiebeln, Knoblauch und Speck darin anschwit-
zen. Aus dem Teig mit zwei Essloffeln Nockerln formen und zehn Minuten im Salzwasser gar
ziehen lassen. Mit einer Schopfkelle aus dem Wasser nehmen und kurz in der Speck-Zwiebel-
Butter mit braten.

Fiir den Salat Salatbliatter waschen und trocken schleudern. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln und in kleine Ringe schneiden. Aus Kiirbiskernol, Weifiweinessig, Senf, Schnittlauch, Salz
und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen und mit den Salatbldttern vermengen.

Fiernockerln mit Speck und Zwiebeln und gemischtem Blattsalat mit Kiirbiskernsl-Vinaigrette
anrichten, etwas Parmesan dariiber hobeln, mit essbaren Bliiten garnieren und servieren.

Petra Krakolinig Wallimann am 23. Mai 2016
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Elsdsser Flammkuchen

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

250 g Mehl 2 EL neutrales Pflanzen6l 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

100 g gewiirfelter Speck 2 Zwiebeln 200 g Creme-double
200 g Schmand 1 Bund Schnittlauch Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 250 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Fiir den Teig das Mehl mit 125 Milliliter Wasser vermengen. Ol und Salz untermengen und zu
einem Teig kneten. Diesen sehr diinn ausrollen.

Fiir den Belag die Zwiebeln abziehen, mit ein wenig Wasser in eine Auflaufform geben und
fir einige Minuten im Ofen diinsten. Schmand und Créme double vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf dem Teig verteilen. Zwiebeln aus dem Ofen nehmen und in feine, halbe
Ringe schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in Roéllchen schneiden. Zwiebeln
und Speck auf den Flammkuchen geben und fiir 20 Minuten im Ofen backen. Flammkuchen vor
dem Servieren mit Schnittlauch garnieren.

Den Elsdsser Flammkuchen auf Tellern anrichten und servieren.

Souad Boujloud am 22. Dezember 2016
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English Breakfast

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeltaler:

2 grofle mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Ei
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Ei-Souflié:

4 Eier 20 g Butter 1 Prise Salz
auf3derm:

4 kleine Bratwiirstchen 8 Cocktail-Tomaten 150 g braune, kleine Champignons
4 Scheiben Bacon 1 Dose Baked Beans 1 Zwiebel
Rapsol

Fiir das Toastbrot:

4 Scheiben Toastbrot Butter

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Petersilie 1 Zweig Basilikum

Fiir die Kartoffeltaler:

Kartoffeln schélen, grob reiben und gut ausdriicken. Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden.
Fi und die Zwiebelwiirfel zu den Kartoffeln geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelmasse in kleinen H#ufchen dazugeben und
beidseitig ausbacken.

Fiir das Ei-Soufflé:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Servierringe mit Butter einfetten und auf ein Blech mit Backpapier stellen. Eier trennen. Eiweif3
mit einer Prise Salz aufschlagen und mit Hilfe eines Spritzbeutels den Ring bis zur Hélfte fiillen.
Figelbe in die Mitte geben und mit dem restlichen Eischnee bedecken. 5 Minuten im Backofen
backen. Ei-Souffié vorsichtig aus dem Ring 16sen.

auflderm:

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wiirstchen rundherum braun anbraten.

Die Tomaten halbieren und mit der Schnittseite nach unten ebenfalls in der Pfanne scharf an-
braten. Beides im Ofen warmhalten.

Champignons mit einem Tuch siubern und in der Wiirstchen-Pfanne mit dem restlichen Ol
anbraten. 2 Scheiben Bacon in kleine Streifen schneiden und in einer Pfanne in Ol anbraten.
Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, hinzugeben und glasig diinsten. Baked Beans mit in die Pfanne
geben und alles erwérmen. Den restlichen Bacon im Ganzen in einer weiteren Pfanne ohne Fett
rundum goldbraun backen.

Fiir das Toastbrot:

Eine Pfanne mit Butter erhitzen und das Toastbrot darin anrésten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedel und klein hacken.

Wiirsten, Pilze, Tomaten und die Baked Beans als kleine Portionen auf Tellern anrichten. Mit
den Kréutern und den Bacon in Scheiben garnieren.

Ei-Souflés daneben geben und mit Toastbrot zusammen servieren.

Margret Lindenau am 27. Mérz 2019
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Erbsen-Kiichlein mit krossem Speck und Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiichlein:

200 g TK-Erbsen 100 g frische Erbsen 1 Zitrone
1 Ei 100 g Creme-fraiche 2 Stiele Minze
1 EL Butter 1 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir den Speck:
4 Scheiben Friihstiickspeck Rapsol
Fiir den Kréiuter-Salat:

50 g Portulak-Salat 50 g Batavia-Salat 25 g Rote Beteblatter
1 Beet Gartenkresse 4 essbare Kapuzinerkresse-Bliiten 30 g Salatkerne-Mix
% Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie 1 EL fliissiger Honig
2 EL Tafelsenf 2 EL hellen Balsamico-Essig 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir die Kiichlein:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

TK-Erbsen in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren. In der Zwischenzeit Minze
abbrausen, trockenwedeln und Bléattchen abzupfen. Erbsen abgieflen, unter kaltem Wasser ab-
schrecken. Erbsen und Minze mit dem Stabmixer fein piirieren. Erbsenpiiree, Ei, Créme-fraiche
mischen.

Etwas Zitronenschale fein abreiben, unter die Erbsen-Masse rithren und zuletzt mit Salz und
Pfeffer abschmecken. 2 Souffleférmchen fetten und mit Mehl ausstreuen. Erbsen-Masse darin
verteilen und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen. Erbsen-Kiichlein aus dem Ofen
herausnehmen, kurz abkiihlen lassen und vorsichtig aus der Form 16sen.

Fiir den Speck:

Speck in einer beschichteten Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten ca. 2 Minuten goldbraun,
knusprig braten. Aus der Pfanne herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kriuter-Salat:

Portulak, Batavia-Salat und Rote Beteblédtter waschen, trocken schleudern.

Kréuter abbrausen, klein hacken beziehungsweise Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Ho-
nig, Senf, Essig und Olivendl verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kresse vom Beet
schneiden. Kresse, Salat und Krauter vorsichtig mit dem Dressing vermengen.
Erbsen-Kiichlein mit krossem Speck und Kréuter-Salat auf Tellern anrichten, mit Kapuziner-
kresse, Salatkernen sowie frischen Erbsen garnieren und servieren.

Christine Maafl am 04. Juli 2017
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Falsche Tramezzini- Schnecken mit Fenchel-Orangen-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Tramezzini:

50 g Mehl 5 Eier 40 g Stérke

1 Bund Dill 4 EL Butterschmalz 1 Prise feines Salz
Fiir die Fiillung:

500 g cremiger Gorgonzola ~ 500 g italienischer Rohschinken 100 g Semmelbrosel

2 Fier 100 ml Milch 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

2 Knollen Fenchel mit Griin 2 Orangen 30 ml Apfelessig
1 TL Zucker 1 Bund Olivenkraut Salz, Pfeffer

Fiir das Kasterl:
200 g Parmesan

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Tramezzini die Eier trennen. Eigelbe schaumig schlagen und mit Mehl und Stérke vermi-
schen. Das Eiweify aufschlagen und Salz zugeben. Dill abbrausen, trockenwedeln und unterheben.
Ein Blech mit Wasser befeuchten und mit Backpapier belegen. Teig auf das Blech geben circa
sieben Minuten goldgelb backen.

Fiir die Fiilllung Gorgonzola mit der Gabel zerdriicken und mit Milch zu einer glatten Masse
verrithren. Tramezzini aus dem Ofen nehmen und mit der Creme einstreichen. Schinken dar-
auflegen und stramm zusammenrollen. In zweieinhalb Zentimeter breite Schnecken schneiden
und mit verquirltem Ei und Semmelbrosel panieren. In der Pfanne mit reichlich Butterschmalz
ausbacken.

Fiir das Gemiise Fenchel in diinne Scheiben hobeln, das Griin feinhacken, eine Orange schilen
und sorgfiltig filetieren. Mit Fenchel und Olivenkraut vermengen. Die andere Orange halbieren,
auspressen und Apfelessig, Orangensaft, Zucker, Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren.

Fiir das Kasterl Parmesan reiben, kreuzférmig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und dieses circa sechs Minuten im Ofen schmelzen. Die ,,Bauteile* aus dem Ofen nehmen
und ziigig zu einer Kiste formen. Salat einfiillen und mit einem Deckel verschlieflen.

Die falschen Tramezzini-Schnecken mit dem Fenchel-Orangen-Salat und dem Apfelessig-Dressing
im Parmesan-Kaster]l auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Fucker am 19. Juli 2016
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Fettuccine alla carbonara, Pancetta und Blattsalat

Fiir zwei Personen

Fiir die Fettucine:

175 g Mehl 2 FEier 2 EL Olivenol
3 TL feines Salz

Fiir die Sauce:

100 g Pancetta 2 Knoblauchzehen 2 Eier
50 g Pecorino 25 g Parmesan % Bund glatte Petersilie
3 EL Butter 1 EL feines Salz Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

4 kleiner Romersalat 4 kleiner Radicchio 50 g Himbeeren

1 Orange 1 EL Dijon-Senf 1 EL Balsamico-Essig
2 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl und Salz in einer Schiissel mischen und eine Mulde formen. Eier, Oli-
venol und ein Teeltffel Wasser dazugeben und vermengen. Den fertigen Teig in Klarsichtfolie
verpacken und fiir etwa 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Wahrenddessen Salzwasser in
einem groflen Topf zum Kochen bringen.

Fiir die Sauce Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer beschichteten Pfanne mit wenig
Butter knusprig ausbraten. Knoblauch abziehen, mit der Messerseite andriicken und hinzugeben.
Eier in einer Schiissel schaumig schlagen und mit reichlich Pfeffer wiirzen. Pecorino und Parme-
san reiben und unterriithren. Knoblauch aus der Pfanne nehmen.

Nudelteig mit der Nudelmaschine auswélzen und mit dem entsprechenden Aufsatz zu Fettuc-
cine schneiden. Nudeln in sprudelndem Salzwasser circa drei Minuten garen, abgieflen und mit
wenig Nudelwasser zum Pancetta geben. Eier-Kése-Mischung dazugeben und ziigig miteinander
verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Dressing die Orange halbieren, auspressen und den Saft in einen kleinen Topf geben
und bei starker Hitze auf etwa ein Drittel der Menge einkochen lassen. Abkiihlen und mit Senf,
Essig, Salz und Pfeffer glattriithren. Himbeeren verlesen und einige fiir die Dekoration zur Seite
legen. Ubrige Himbeeren andriicken und zum Dressing geben. Mit einem Schneebesen verriithren
und das Rapsol langsam unterschlagen.

Salate waschen, trockenschleudern und in feine Stiicke schneiden. Mit dem Dressing vermengen
und restlichen Himbeeren garnieren.

Die Fettuccine a la Carbonara mit fruchtigem Blattsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Ineichen am 21. Marz 2016
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Fladenbrot, Blutwurst, Zwiebeln, Joghurt-Sofe, Rotkraut

Fiir zwei Personen

Fiir das Fladenbrot:

130 g Mehl 150 g griech. Joghurt 1 EL Olivenol

1 TL Backpulver 1 TL Natron 1 TL Kreuzkiimmel
1 EL getrock. Oregano 1 EL schwarzer Sesam 1 EL weifler Sesam
Fiir die Blutwurst:

% Ring Blutwurst 100 g Mehl 1 Ei

3 EL schwarzer Sesam 3 EL weifler Sesam Ol

Fiir das Apfel-Chutney:

1 séuerlicher Apfel 1 rote Zwiebel 3 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote 1 Limette 150 ml Apfelsaft
50 ml Weilweinessig 100 ml Riesling 1 Lorbeerblatt

1 TL Senfkorner 10 g brauner Zucker Ol, Salz, Pfeffer
Fiir das Rotkraut:

3 Kopf Rotkohl 1 Karotte 50 ml Weilweinessig
50 g Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Joghurt-Sauce:

150 g griech. Joghurt 1 Zehe Knoblauch 4 Bund Minze

% Bund Dill 1 Limette Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

1 Zwiebel Mehl, Salz Sonnenblumendl

Fiir das Fladenbrot:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Mehl, Backpulver, Natron, Oregano, Salz und Kreuzkiimmel mit dem Joghurt vermischen und
zu einem lockeren Teig kneten.

Teig in zwei Stiicke teilen und jeweils beide Hélften mit den Fingern zu einem 1-2 c¢m dicken
und flachen Teig driicken.

Teig leicht mit Ol bepinseln und ein paar Sesamkérner darauf streuen.

Diese ganz leicht fest driicken. Teigkreise in eine Pfanne ohne Ol legen und bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten anbacken. Danach die Fladen fiir 5-10 Minuten zum durchziehen in den vor-
geheizten Backofen legen.

Fiir die Blutwurst:

Blutwurst in ldngliche Streifen schneiden und darauf achten das alle Steifen die gleiche Lénge
und Breite haben. Sesam, Mehl und Ei zu einer Art Panierstrale anordnen. Blutwurst mit dem
Mehl bestéduben, durch das Ei ziehen und die Blutwurstscheiben mit dem Sesam panieren. Eine
Pfanne mit Ol erhitzen und die Scheiben von beiden Seiten ca. 3 Minuten kross anbraten.

Fiir das Apfel-Chutney:

Apfel schillen, vom Kerngehéiuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen. Zwiebel, Knoblauch und Chilischote fein hacken und in Ol anschwitzen. Zucker
beifiigen und darin karamellisieren lassen, mit Essig und dem Wein abléschen, Lorbeerblatt und
die Senfkérner dazugeben und kurz einkochen lassen.

Apfelstiicke dazugeben, bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten einkochen lassen bis die Masse eine
dickliche Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte das Chutney zu wiirzig sein
noch einen Schuss von dem Apfelsaft dazugeben. Limette waschen, trockentupfen, Schale abrei-
ben, halbieren und Saft auspressen. Limetten-Abrieb und -Saft nach Belieben hinzufiigen.

Fiir das Rotkraut:
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Rotkohl waschen, trockentupfen fein hobeln und in eine Schiisseln geben. Karotte schélen, eben-
so in feine Streifen hobeln und zum Rotkohl dazugeben. Zu gleichen Teilen Zucker und Essig
hinzufiigen und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Krautsalat relativ friih
anmachen damit er so lange wie mdéglich durchziehen kann.

Fiir die Joghurt-Sauce:

Knoblauch abziehen. Minze und Dill abbrausen und trockenwedeln.

Knoblauch, Minze und Dill fein hacken und mit dem Joghurt vermischen.

Limette waschen, trockentupfen, Schale abreiben und zusammen mit ein wenig von dem Saft
hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zwiebeln:

Einen Topf mit Ol aufsetzen. Zwiebel abziehen, halbieren und in 0,5 cm dicke Ringe schneiden.
In Mehl wilzen und im Ol frittieren bis sie eine hellbraune Farbe bekommen. Auf einem Kii-
chentuch abtropfen lassen und mit Salz bestreuen.

Das Fladenbrot zu 2/3 einschneiden. Joghurtsauce auf einer Hélfte verteilen. Krautsalat darauf
verteilen. Blutwurstscheiben ficherartig auf dem Krautsalat verteilen. Das Apfel-Chutney iiber
die Blutwurst geben und mit den knusprigen Zwiebeln bestreuen. Die Zutaten der Fiillung in 3
Streifen neben dem Déner anrichten, mit 2 Minzbldttern garnieren und servieren.

Kai Link am 09. September 2019

Flammkuchen 'Elsdsser Art' mit Frisée-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Flammkuchen:

300 g Mehl Type 405 3 EL Ol 5 EL Wasser

1 Prise Salz 2 Zwiebeln 120 g Schinkenspeck
70 g Creme-fraiche 70 g Sahnequark 1 Ei

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Friséesalat 1 kleiner Radicchio 1 TL Dijonsenf

3 EL dunkler Balsamicoessig 1 EL fliissigen Honig 2 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir den Flammkuchen:

Den Backofen auf 250 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Mehl mit Ol, Salz und Wasser vermengen und zu einem Teig kneten. Falls nétig, noch ein
bisschen Wasser dazugeben, bis der Teig schon gleichméfig und elastisch ist.

Zwiebeln abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Schinkenspeck fein wiirfeln. Ei trennen.
Figelb mit Creme fraiche und Sahnequark mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Teig diinn ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Teig mit der Creme fraiche-
Mischung bestreichen und mit Zwiebeln und Schinkenspeck belegen. Flammkuchen in den Ofen
geben und fiir 10 Minuten kross backen.

Fiir den Salat:

Friséesalat und Radicchio waschen, trocken schleudern und auf Tellern verteilen.

Aus Senf, Olivensl, Balsamicoessig, Honig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette zubereiten und iiber
den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nancy Haas am 20. August 2018
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Flammkuchen mit Munsterkdse und Rucola-Birnen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Flammkuchenteig:

250 g Mehl 2 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

150 g Munsterkése 1 Birne 2 Zwiebeln

100 g gewiirfelten Speck 1 Becher Schmand, 24% 200 g Créme-double
3 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir den Rucola-Birnen-Salat:

150 g Rucola 1 Birne 100 g Walniisse

125 ml dunkler Balsamicoessig 125 ml Olivendl 1 TL Honig

1 Zitrone Krautersalz Pfeffer

Fiir den Flammkuchenteig:

Den Backofen auf 250 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Fiir den Teig Mehl, 125 ml Wasser, Ol und eine Prise Salz in einer Schiissel vermengen. Zutaten
solange kneten, bis ein Teig entsteht. AnschlieSend diinn auf einem Pizzastein ausrollen.

Fiir den Belag:

Schmand mit Créme double vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Teig streichen.
Birne in feine Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Zwiebeln,
Birne, Speck und Munsterkise auf den Teig verteilen. Anschliefend fiir 20 Minuten in den Back-
ofen schieben. Schnittlauch putzen und in Roéllchen schneiden.

Nach 20 Minuten den Flammkuchen aus dem Ofen nehmen und den Schnittlauch darauf vertei-
len.

Fiir den Rucola-Birnen-Salat:

Rucola waschen und trocken schleudern. Die Walniisse klein hacken, Birne schilen und wiirfeln,
mit Rucola vermengen. Zitrone auspressen. Aus Zitronensaft, Honig, Balsamico und Olivenol
ein Dressing anrithren. Etwas Wasser hinzufiigen, mit Pfeffer und Kréutersalz abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Katrin Bruns am 12. September 2018
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Galette aux figues, Feigen-Chutney, Feige mit Roquefort

Fiir zwei Personen
Galette mit Feige:

3 Feigen 2 Zitronen 50 g Rucola

2 Scheiben Bacon 50 g Gruyere Kése 1 Ei

50 ml Milch 65 g Creme Double 2 TL Dijonsenf

1 Muskatnuss 75 g Buchweizenmehl 50 g Weizenmehl
10 ml Olivenol Andaliman Pfeffer Salz

Fiir das Feigen-Chutney:

4 Feigen 2 Schalotten 1 Limette

1 rote Chilischote 50 g Butter 50 ml Himbeeressig
10 g Zucker Fleur de Sel Andaliman Pfeffer
Fiir die Feige mit Roquefort: 2 Feigen 50 g Roquefort
Fiir die Parmesan-Brosel: 20 g Parmesan 50 g Weizenmehl
25 g Butter Salz Pfeffer

Galette mit Feige:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Buchweizenmehl, Weizenmehl, Ei, Milch und 150 ml Wasser zu einem fliissigen Teig verrithren
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 15 Minuten kiihl stellen.

Eine Crépiere (alternativ eine Pfanne) vorheizen und mit Olivendl bestreichen. Eine Kelle Teig
auf die Platte gieflen und zwei Galettes diinn ausbacken.

Gruyere raspeln. Galette von der Platte nehmen und sofort mit Gruyere bestreuen.

Die Feigen in Streifen schneiden. Speck in einer Pfanne braten bis er schon knusprig ist. Danach
die Feigen damit umwickeln.

FEtwas Zitronenschale abreiben, anschlieBend Zitrone halbieren und auspressen. Creme Double
mit Senf, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Andalimanpfeffer und Salz vermengen und abschmecken.
Rucola abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Galette mit zitroniger Creme Double bestrei-
chen und mit Rucola bestreuen. Die Feigenstreifen in einer Linie auf dem Galette verteilen und
den Galette anschlieend fest zusammenrollen, sodass die Feige in der Mitte ist.

Fiir das Feigen-Chutney:

Chili fein hacken. Limettenschale abreiben, anschlieend Limette halbieren und auspressen. Scha-
lotten abziehen, fein wiirfeln und mit der Butter in einem Topf glasig anschwitzen. Zucker dar-
iiber streuen und karamellisieren lassen.

Die Feigen in feine Wiirfel schneiden und kurz mit anbraten. Alles mit 50 ml Wasser und Essig
abloschen und kocheln lassen bis eine sidmige Konsistenz erreicht ist. Mit Limettensaft, Limet-
tenabrieb, Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Fiir die Feige mit Roquefort:

Feigen kreuzweise einschneiden und mit dem Roquefort fiillen. Im Ofen fiir 10 Minuten iiberba-
cken.

Fiir die Parmesan-Brosel:

Parmesan reiben und mit Mehl und Butter zu einem Teig vermengen und mit Fleur de Sel und
Pfeffer abschmecken. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig zu Streuseln formen und
auf dem Backblech verteilen. Die Brosel im Ofen goldbraun ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maximilian Hensel am 16. September 2020
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Gnocchi all'amatriciana mit Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen

Fiir die Gnocchi:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 100 g Mehl

1 Muskatnuss Meersalz

Fiir die Sauce:

150 g Bauchspeck vom Schwein 400 g geschélte Dosen-Tomaten 1 rote Zwiebel

1 getrocknete Peperoncino 2 rote Chilis 500 ml Gemiisefond
4 Bund Basilikum 1 Zweig Rosmarin Olivendl
1 Prise brauner Zucker getrocknete Chiliflocken Meersalz

bunter Pfeffer
Fiir den Chip:
200 g Parmesan

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln in ca. 3 cm grofie Stiicke schneiden und in Salzwasser weich kochen. In einem
Sieb abtropfen und kurz ausdampfen lassen.

Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken, Ei und Mehl dazugeben und mit Salz und Abrieb
der Muskatnuss wiirzen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig zu einer langen, ca. 1 3 cm dicken
Rolle formen. Aus dem Teig Gnocchi formen und kochen, bis sie an die Uberfliche steigen. Etwa
2 Minuten ziehen lassen und anschlieBend mit der Schaumkelle herausheben.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und mit dem Speck fein hacken. Beides in Ol anbraten und glasig werden
lassen.

Tomaten hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chili und Peperoncino kleinschneiden und
die Sauce pikant damit wiirzen. Eventuell etwas Fond hinzugeben und mit einer Prise Zucker
abschmecken.

Die Krauter vom Stiel zupfen, hacken und zum Schluss dazugeben.

Fiir den Chip:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Parmesan fein reiben, rund auf einem mit Backpapier belegten Backblech ausbreiten und
im Ofen hellbraun und knusprig backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesanchip garnieren und servieren.

Karin Mohrenschildt am 11. Méarz 2019
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Gnocchi mit Salsiccia-Pilz-SoBe und Rucola-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 150 g Mehl

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Salsiccia-Pilz-Sauce:

200 g Salsiccia-Brit 2 weifle Champignons 2 braune Champignons

2 Krauterseitlinge 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

100 g Parmesan 200 ml Sahne 150 ml trockener Weilwein
2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Rucola-Topping:

2 Bund Rucola 1 Limette 25 g Parmesan

2 EL Olivenol

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schélen und fiir ca. 15 Minuten in Salzwasser garen.

Abgielen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Ei trennen. Eigelb und Mehl mit der Kartof-
felmasse vermengen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken. Aus dem Teig eine daumendicke Rolle formen, in gleichgrofie Stiicke schneiden
und Gnocchi daraus formen. In siedendem Salzwasser gar zichen lassen.

Sobald die Gnocchi an der Wasseroberfliche schwimmen, aus dem Wasser nehmen und abtropfen
lassen.

Am besten werden die Gnocchi, wenn man die Kartoffeln dafiir im Backofen gart. Denn wenn
die Kartoffeln erst gar nicht mit Wasser in Beriihrung kommen, braucht man zum Binden der
Gnocchi-Masse weniger Mehl oder Stérke. Hier gilt: Je mehr Bindemittel verwendet wird, desto
zéher werden die Gnocchi.

Fiir die Salsiccia-Pilz-Sauce:

Champignons und Krauterseitlinge putzen und klein schneiden. In einer Pfanne in Olivendl an-
braten. Salsiccia-Brit in die Pfanne geben und mitbraten. Schalotte und Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln.

Mitdiinsten. Anschlieend alles mit Weiflwein abléschen und einreduzieren lassen. Sahne angie-
Ben und etwas kocheln lassen.

Parmesan reiben und kurz vor dem Servieren zur Sauce geben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir das Rucola-Topping:

Rucola waschen und trockenschleudern. Limette halbieren und den Saft auspressen. Parmesan
reiben. Olivendl, Limettensaft und Parmesan verrithren und mit dem Rucola vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Peterhammer am 27. April 2020
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G6nocchi, Tagliatelle, Salsiccia-Sofe und Ricotta-Ravioli

Fiir zwei Personen
Fiir den Gnocchi-Teig:

500 g mehligk. Kartoffeln 200 g Mehl Salz

Fiir Tagliatelle, Ravioli:

3 Eier 200 g Mehl 1 EL Olivenol

Salz

Fiir die Ravioli-Fiillung:

1 Zitrone 125 g Ricotta 65 g Sbrinz Hartkése
100 g Butter 1 Ei Salz, Pfeffer

Fiir die Gorgonzola-Sauce:

150 g Gorgonzola 150 ml Kochsahne 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir die Salsiccia-Sauce:

125 g ital. Salsiccia-Wiirstchen 1 Zwiebel 400 g gehackte Tomaten
100 ml trock. Rotwein 1 TL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt

100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Parmesan 2 Zweige Basilikum

Fiir den Gnocchi-Teig: Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und im Salzwasser gar ko-
chen. Wasser abgieBen und Kartoffeln mit dem Mehl zu einem Teig verarbeiten. Kleine Kugeln
formen und in Salzwasser garen.

Fiir Tagliatelle, Ravioli: 2 Fier trennen und 2 Eigelbe mit einem ganzen Ei, Mehl und Oliven-
6l in eine Schiissel geben und mit Salz wiirzen. Alles zu einem homogenen Teig verarbeiten.
Gegebenenfalls etwas Wasser hinzugeben. Teig halbieren, ruhen lassen. Eine Hélfte mit einer
Nudelmaschine zu Tagliatelle ausrollen. Zweite Hélfte fiir die Ravioli mit Hilfe der Nudelmaschi-
ne diinn ausrollen.

Fiir die Ravioli-Fiillung: Ei trennen. Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Zusammen
mit dem Ricotta, Eigelb und Sbrinz vermengen. Zitronenschale abreiben, ebenfalls dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ravioli-Teig in Vierecke formen und die Fiillung darauf
geben. Ravioli verschlieflen, an den Seiten andriicken und im Salzwasser gar kochen.

Zum Schluss in zerlassener Butter schwenken.

Fiir die Gorgonzola-Sauce: Gorgonzola in einer Pfanne schmelzen, Sahne dazugeben und kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zitronenschale abreiben. Kurz vor dem Servieren mit
dem Stabmixer aufschiumen und mit Zitronenabrieb abschmecken. Uber die Gnocchi geben.
Fiir die Salsiccia-Sauce: Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Olivendl glasig braten. Salsiccia
ausdriicken und Wurstbrét in der Pfanne braten. Die Tomaten mit Tomatenmark, Lorbeerblatt
und Rotwein dazugeben und kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gekochten Tagliatelle darin schwenken.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben. Basilikum abbrausen und trockenwedeln.

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

Christina Nater am 31. Juli 2019
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Griiner Spargel mit Basilikum-SoBe und Speck-Pdckchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

15 Stangen griiner Spargel 1 Bund Basilikum 2 Schalotten
1 Limette 50 g Schmand 1 Muskatnuss
1 Prise Zucker Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Péckchen:

1 Kugel Mozzarella 8 Sch. Schwarzwilder Schinken 1 Tasse Reis
50 g Butter 50 g Mandelblédttchen 1 Bio-Zitrone
Rapsol Pfeffer

Fiir den Spargel zwei T6pfe mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die holzigen Enden vom Spargel abschneiden, Spargel in schrége kleine Stiicke schneiden und
auf zwei Topfe verteilt gar kochen.

Schalotten schélen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Rapsol andiinsten.

200 ml Spargelwasser aus dem einen Spargeltopf hinzugeben. Das Ganze zehn Minuten zuge-
deckt kocheln lassen.

Basilikum abbrausen, trocken wedeln, einige Blédtter abzupfen und in den Topf geben. Schmand
hinzugeben und alles piirieren. Die Limette halbieren und auspressen. Mit Zucker, Salz, Limet-
tensaft und Muskatnuss abschmecken.

Mozzarella in diinne Scheiben schneiden, pfeffern und mit Basilikum belegen. Mit Schinken um-
manteln und kurz in einer Pfanne mit Rapsol anbraten. Im Ofen fertig gratinieren lassen.

Reis in Salzwasser gar kochen. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Eine Zitronenh#lf-
te mit dem Reis mitkochen. Reis abgieflen und mit etwas Zitronensaft vermengen. Butter und
Mandelblatter unterriihren.

Spargel auf Tellern anrichten und mit Basilikumsauce betrdufeln. Reis daneben anrichten. Zes-
ten von der Zitrone reiflen, Reis mit Zitronenabrieb und Mandeln bestreuen. Die Mozzarella-
Péckchen daneben geben.

Pia Weber am 10. August 2016
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6rammel-Risotto mit Friihling-Zwiebeln, SiiBkartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Grammeln (Grieben) 170 g Risottoreis 1 SuiBkartoffel

1 Zwiebel 2 Friithlingszwiebeln 2 EL Parmesan

2 EL Butter 60 ml trockener Weilwein 750 ml Rinderfond
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Siikartoffel-Stroh:

1 Siikartoffel Salz

Fiir den Salat:
25 g roter Eichblattsalat 25 g griiner Eichblattsalat 25 g Rucola

25 g Blattspinat 6 EL Rinderfond 4 EL weifler Balsamico
2 EL mittelscharfer Senf 2 TL fliissiger Honig 8 EL Walnussol
1 4 EL gemahlener Mohn Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Butterschmalz in einem Topf auslassen und die Zwie-
bel anschwitzen. Risottoreis einriihren und glasig anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen. Einko-
cheln lassen bis der Reis den Wein aufgenommen hat, dann nach und nach und unter stdndigem
Riithren Rinderfond zugieflen. Siilkartoffel schiilen und mit einem Julienneschneider in diinne
Féaden schneiden. Frithlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Siiflkartoffelfdden, Friihlings-
zwiebeln und Grammeln unterrithren. Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren Butter und
Parmesan einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Siilkartoffel-Stroh:

Siikartoffel schilen und mit dem Spiralschneider in diinne Streifen schneiden. Im heiflen Fett
frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Salat:

Roten und griinen Eichblattsalat, Rucola und Blattspinat waschen und trockenschleudern. Mohn
ca. 3 Minuten in einer Pfanne trocken rosten.

Rinderfond, Balsamico, Senf, Honig und Walnussol vermengen. Mohn einriihren. Alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken und Salatmischung damit marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexandra Ortner am 27. April 2020
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Gruyere-Knddel mit Blattspinat und krossem Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiseknodel:

100 g Gruyere 150 g Brotchen 2 Zwiebeln

2 Eier 100 ml Milch 1 TL Thymian
Muskatnuss 3 Bund glatte Petersilie Zucker

5 EL Olivenol 500 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

750 g Blattspinat 1 Orange % TL Muskatnuss
2 EL Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Speck:

50 g gewiirfelter Bauchspeck 1 TL Butter 1 EL Olivenol
Pfeffer

Fiir die Kiseknodel:

FEinen grofien Topf mit Gemiisefond und Wasser erhitzen. Das Brotchen kleinschneiden. Die Eier
aufschlagen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss verquirlen. Kése in kleine Wiirfel schneiden.
Die Milch in einem Topf etwas erwérmen. Petersilie und den Thymian abbrausen, trocken wedeln
und fein hacken. Zwiebeln abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in dem Olivendl in einer
Pfanne leicht anbrdunen. Die Milch nach und nach iiber die Brotchen gieffen und kurz durchzie-
hen lassen. Eier, Kasewiirfel, Zwiebeln und Petersilie mit der Brotchen-Milch-Masse vermengen
und alles gut durchkneten. Gleichméflige Knddel formen und diese 20 Minuten im siedenden
Gemiisefond ziehen lassen.

Fiir den Blattspinat:

Den Blattspinat waschen und trocken schleudern. In einem Topf das Olivendl erhitzen und den
Blattspinat anbraten. Den Spinat kocheln lassen, bis das meiste Wasser verkocht ist. Von der
Orange Schale reiben, halbieren und Saft auspressen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Zucker,
Orangenschale und 3 EL Orangensaft abschmecken.

Fiir den Speck:

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol kross anbraten. Nach ca. 7
Minuten die Butter hinzugeben und den Herd ausschalten. Mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen.
Die fliissige ,,Speckbutter am Ende iiber die Knoédel traufeln.

Die Gruyere-Knodel mit Blattspinat und krossem Speck auf Tellern anrichten und servieren.

Arvin Kalsi am 26. Juli 2017
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Herzhafter Kaiserschmarrn mit Krduter-Dip und Bierradi

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

1 Karotte 30 g Schinkenwiirfel 1 4 Lauchzwiebeln
4 Zwiebel 2 Eier (Gr. M) 175 ml Milch

125 g Mehl 3 Msp. Backpulver 1 EL Butterschmalz
1 TL Butter 1 TL Muskatgewtirz Salz, Pfeffer

Fiir den Kréiuter-Dip:

4 Zitrone 200 g Frischkése 100 g Schmand

1 Bund gemischte Krauter 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Bierradi:

1 weiflen Rettich % roten Rettich 1 Salatgurke

1 EL Weifiweinessig 1 EL Sonnenblumensl 1 Zweig Schnittlauch
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Kaiserschmarrn:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Eier trennen. Eiweif3 steif schlagen und kalt stellen. Eigelb, Salz, Pfeffer, Muskat und Milch
mit den Schneebesen des Rithrgerédts verrithren. Mehl und Backpulver darauf sieben und unter-
rithren. Teig ca. 10 Minuten quellen lassen.

Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Karotte schélen, waschen und grob raspeln.
Schinkenwiirfel in einer Pfanne mit heiflem Schmalz anbraten. Karotten und Lauchzwiebeln
kurz mitbraten. Unter den Teig rithren. Eischnee portionsweise ebenfalls unter den Teig heben.
Die Masse in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. Kurz wenden und im Ofen nachgaren.
Anschlielend in Stiicke reiflen.

Zwiebel abziehen, in Scheiben schneiden, mehlieren und goldbraun ausbacken.

Fiir den Kriuter-Dip:

Zitrone auspressen und den Saft in eine Schiissel fiillen. Krduter abbrausen, trocken wedeln und
feinhacken. Zitronensaft mit Frischkéise, Schmand, Krautern, Zucker, Salz und Pfeffer vermen-
gen.

Fiir den Bierradi:

Den weiflen Rettich schélen, den roten unter flieBendem kaltem Wasser gut abbiirsten. Die Sa-
latgurke ebenfalls abbrausen und trocken tupfen. Rettich und Gurke auf einer Rohkostreibe fein
raspeln und in einer Schiissel miteinander vermengen. Fiir die Rettichsauce Essig, Ol, Zucker,
Salz und Pfeffer in einer Schiissel glatt rithren, auf den Rettichsalat gieffen und alles gut durch-
mischen. Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden und den Salat damit garnieren. Herzhafter
Kaiserschmarrn mit Krauter-Dip und Bierradi auf Tellern anrichten und servieren.

Marcel Wessels am 07. Februar 2018
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Himmel und Erde

Fiir zwei Personen
Fiir den Himmel:

3 Apfel 1 Zitrone 1 Vanilleschote
3 EL Zucker

Fiir die Erde:

400 g mehligk. Kartoffeln 200 ml Sahne 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

3 Gemiisezwiebeln Mehl Sonnenblumenol
Fiir das Fleisch:

2 Blutwiirste 100 g Speckwiirfel

Fiir die Garnitur:
4 Zweige krause Petersilie

Fiir den Himmel:

Die Apfel schilen. Zitrone halbieren und Saft einer Hilfte auspressen.

Vanilleschote der Lénge nach halbieren und Mark herauskratzen. Zwei Apfel mit Zucker, Zi-
tronensaft, Vanillemark und der Schote in einem Topf mit Wasser aufkochen. Vanilleschote
entfernen und alles andere piirieren. Einen Apfel in kleine Wiirfel schneiden und untermischen.
Fiir die Erde:

Kartoffeln schélen, kleinschneiden und mit Salz in einem Topf mit Wasser ca. 20 Minuten gar-
kochen. Stampfen und etwas grobere Stiicke erhalten lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Sahne abschmecken.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Durch etwas Mehl ziehen und in einer Pfanne mit
heiBem Ol frittieren.

Fiir das Fleisch:

Blutwiirste in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit den Speckwiirfeln kross anbraten.
Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Wolfgang Summerer am 24. Februar 2020
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Himmel-un-Ad 2.0 Blutwurst-Praline und -taler

Fiir zwei Personen

Fiir die Blutwurstpraline:
150 g feine Blutwurst

100 g Panko

Salz

Fiir die Blutwursttaler:

3 feine Blutwurst

Fiir das Apfel-Zwiebel-Chutney:

1 séuerlicher Apfel

100 ml Apfelsaft

Chili

Fiir das Kartoffelpiiree:

1 Ei
4 EL Sahne
Pfeffer

Butter
1 rote Zwiebel

2 EL Aprikosenmarmelade
Salz

100 g Mehl
Piment-d’Espelette

3 cm Ingwer
2 Zweige glatte Petersilie
Pfeffer

2 gelbfleischige Kartoffeln 150 g Butter 2 EL Sahne

1 Muskatbliite Salz Pfeffer

Fiir das Apfelgel:

300 ml Apfelsaft 1 Limette 10 g Agar Agar
Fiir die Kartoffel Chips:

2 violette Kartoffeln Fett 1 Prise Salz

Fiir die Blutwurstpraline:

Die Blutwurst mit 2 EL des unten zubereiteten Chutneys vermengen und mit Salz, Pfeffer und
Piment d’Espelette wiirzen. Die Masse mit der Sahne in einen kleinen Mixer geben, mixen und
anschliefend kaltstellen, damit die Masse fest wird. Die feste Masse mit einem Essloffel und
nassen Hénden kleine Klofchen formen. Mit Mehl, Ei und Panko panieren und in Ol frittieren.
Fiir die Blutwursttaler:

Die Blutwurst von der Pelle befreien, in Scheiben schneiden und langsam in etwas Butter an-
braten.

Fiir das Apfel-Zwiebel-Chutney:

Den Apfel schilen und das Kerngehduse entfernen und die Zwiebel abziehen. Beides in klei-
ne Stiicke schneiden (Kantenlinge 4mm) und in einer Pfanne in etwas Olivensl anbraten. Den
Ingwer schilen und in die Pfanne reiben. Mit etwas Apfelsaft abloschen und einkochen lassen.
Danach die Aprikosenmarmelade hinzugeben. Mit Chili wiirzen. Die Blattpetersilie in feine Strei-
fen schneiden und zum Schluss zum Chutney hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen und in 3x3 cm grofle Stiicke schneiden. In gesalzenem Wasser zum kochen
bringen und ca. 15 Minuten kochen lassen.

Anschlieflend abgieflen und zweimal durch die Kartoffelpressen geben.

Butter und Sahne hinzufiigen und das Piiree schon glattstreichen. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katbliite abschmecken.

Fiir das Apfelgel:

Apfelsaft mit Saft und Abrieb von der Limette aufkochen. Agar Agar mit einem Schneebesen
hinzugeben und 2 Minuten kécheln lassen. In eine flache Schiissel geben und fiir 20 Minuten in
den Tiefkiihler stellen. Das festgewordene Gelee in einem hohen Gefdfl mit einem Zauberstab
piirieren und in eine Quetschflasche fiillen.
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Fiir die Kartoffel Chips:

Kartoffeln mit einem Sparschéler der Lénge nach in Scheiben schneiden und diese im heiflen Fett
in der Fritteuse ca. 2 Minuten ausbacken. Chips herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit etwas Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Spachmann am 22. Juli 2019

Himmel-un-Ad auf Reisen

Fiir zwei Personen
Fiir die Blutwurst:

1 Rheinische Blutwurst 1 franz. Blutwurst 1 Friihlingszwiebel
150 g Mehl 100 g Pankomehl 1 Ei

30 ml Sojasauce 30 ml Hoisin 100 ml Pflaumenwein
Ol Salz

Fiir die Kartoffeln:

3 mehligk. Kartoffeln 1 Limette 200 g Creme-fraiche
500 ml Milch 150 g Butter 01

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Apfel:

1 Apfel 4 Kumquats 2 Yuzu

1 kl. Bund Koriander 100 ml Pflaumenwein

Fiir die Blutwurst:

Die Blutwurst mit Sojasauce, Hoisin und Pflaumenwein abschmecken und zu einer fester Masse
rithren. Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden und unterheben. Dumpling-Teig aus Mehl,
Wasser und Salz kneten, kurz ruhen lassen und zu kleinen Kreisen ausrollen. Ei trennen. Einen
Topf mit Ol aufsetzen. Einen Teil der Blutwurstmasse in der Mitte verteilen und zu kleinen
Teigtaschen formen. Den anderen Teil der Blutwurstmasse zu einer runden Kugel formen, in
Eigelb und Pankomehl panieren und im heiBen Ol ausfrittieren.

Fiir die Kartoffeln:

Limette waschen, trockentupfen und Zesten abschilen. Einen Topf mit Ol aufsetzen. Kartoffeln
schilen und in Salzwasser kochen bis sie weich sind. Wasser abgielen und Kartoffeln mit Milch
weiter einkochen, piirieren und Butter und Creme fraiche untergeben. Mit Salz, Pfeffer, Limet-
tenzeste und Muskat abschmecken.

Fiir den Apfel:

Yuzu halbieren und Saft auspressen. Kumquats waschen und trockentupfen. Koriander abbrau-
sen, trockenwedeln und feinschneiden. Apfel waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke schnei-
den. Mit Plaumenwein, Yuzusaft und Koriander abschmecken. Kumquats dazugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tom Mackenroth am 11. November 2019
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Himmel-un-Ad

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

5 grofle festk. Kartoffeln 200 ml Milch 70 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Apfelkompott:

5 Apfel (Sorte Elstar) 2 EL Apfelsaft 1 Zimtstange
2 Nelken 1 EL Zucker

Fiir die Blutwurst:
1 Ring ungerducherte Blutwurst 2 Gemiisezwiebeln 1 Apfel (Elstar)

1 EL Tomatenmark 25 ml Weilwein 2 EL Mehl
2 EL Butterschmalz Pflanzenol 1 TL Paprikapulver
1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Scheiben Bacon

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln waschen, schélen, in Wiirfel schneiden und in gesalzenem Wasser ca. 15 Minuten weich
kochen. Kartoffeln abkiihlen lassen. Milch und Butter dazu geben und die Masse mit einem Kar-
toffelstampfer zerstampfen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Apfelkompott:

Die Apfel waschen, schilen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die Apfel mit dem Ap-
felsaft, der Zimtstange, den Nelken und dem Zucker in einem kleinen Topf circa 12 Minuten bei
niedriger Temperatur kocheln lassen, bis die Apfel weich sind. Zimtstange und Nelken abschop-
fen und die Apfel mit einer Gabel zerdriicken.

Fiir die Blutwurst:

Die Pelle von der Blutwurst abziehen und die Wurst in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Blut-
wurstscheiben in Mehl wélzen und in Butterschmalz knusprig anbraten. Die Zwiebeln abziehen,
halbieren , in feine Streifen schneiden und mit Pfeffer , Salz und Paprikapulver wiirzen. In einem
Topf das Ol heifl werden lassen. Die Hilfte der Zwiebeln darin goldbraun frittieren. Zwiebeln
abschopfen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die andere Hélfte in etwas Butterschmalz
in einer Pfanne braten, einen Tomatenmark dazu geben und mit etwas Weilwein abléschen. Die
Zwiebeln einkochen lassen, anschlieffend aus der Pfanne holen. Den Apfel waschen, schilen und
entkernen und in 1 cm. dicke Ringe schneiden.

Zucker in die Zwiebelpfanne geben. Wenn der Zucker karamellisiert, Apfelringe darin kurz
schwenken. Aus Apfelringen und Blutwurstscheiben ein Tiirmchen bauen.

Fiir die Garnitur:

Den Bacon in einer Pfanne ohne Fett kross anbraten.

Himmel-un-Ad auf Tellern anrichten und servieren.

Ilona Chaudhry am 28. Mai 2018
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Himmel-un-Ad

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 75 ml Schlagsahne 75 ml Milch
75 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir das Apfelragout:

1 saurer, harter Apfel 1 EL brauner Rohrzucker 6 cl Calvados
Salz Pfeffer

Fiir die Rostzwiebel:

1 Speisezwiebel Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Blutwurst:

1 gerducherte Blutwurst 2 EL Mehl Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schéilen, klein schneiden und in Salzwasser garen. Kartoffeln abschiitten und ausdamp-
fen lassen. Muskatnuss reiben. Milch und Butter hinzugeben und piirieren. Mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Apfelragout:

Fiir das Apfelragout den braunen Zucker in einer Pfanne erwérmen. Apfel schilen, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zu dem Zucker geben, mit einem Schuss Calvados abléschen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kécheln lassen bis die Konsistenz des Ragouts schlotzig ist.
Fiir die Rostzwiebel:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. In Mehl wenden und in einer Fritteuse ausbacken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Blutwurst:

Die Blutwurst enthduten und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Mehlieren und von jeder
Seite anbraten. Mit Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Baumgartner am 20. Februar 2019
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Himmel-und- Ad mit frittierten Zwiebeln und Apfel-Spalten

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

250 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 100 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Blutwurst:

2 Scheiben Blutwurst & 120 g 50 g Mehl Olivenol, Butter
Fiir die Zwiebel:

1 weile Zwiebel 50 g Mehl Salz, Pfeffer
Fiir die Apfelspalten:

2 Apfel (Pink Lady) 1 Zitrone (Saft) 50 g Butter

100 g brauner Zucker

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Dann in einem Topf 10 Minuten in
Salzwasser kochen, abgieflen und ausdampfen lassen. In einem anderen Topf Sahne und Butter
erwirmen und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Diese Fliissigkeit {iber die gekochten Kar-
toffeln gieflen, mit einem Kartoffelstampfer zu einem groben Piiree verarbeiten und alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Blutwurst:

Die Blutwurst mehlieren und in einer Pfanne in Ol und Butter 7 Minuten braten.

Fiir die Zwiebel:

Die Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. Ol auf 170 Grad erhitzen. Zwiebelringe in
Mehl wilzen, goldbraun in Ol frittieren und auf Kiichenpapier ausfetten. mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Apfelspalten:

Die Apfel schilen, halbieren, die Gehsuse entfernen und die Apfel in Spalten schneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen und den Zucker dazugeben. Wenn der Zucker karamellisiert ist, die
Hitze reduzieren und die Apfelspalten goldbraun in der Pfanne schwenken. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Apfelspalten mit Zitronensaft abschmecken.

Das Himmel-und-Ad mit frittierten Zwiebeln und karamellisierten Apfelspalten auf Tellern an-
richten und servieren.

Helmut Kettenifl am 19. Juni 2017
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Himmel-und-Erde

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffel-Piiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 g Knollensellerie 200 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

2 grofle Speisezwiebeln 100 g Mehl Butter

Salz Schwarzer

Fiir die Zwiebel-Jus:

1 grofle Speisezwiebel 400 ml Kalbsfond 2 Lorbeerblitter
2 Zehen Knoblauch 4 Zweige Majoran 3 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir das Apfelragout:

1 saurer, harter Apfel 1EL brauner Rohrzucker 6 cl Calvados

2 EL Apfelmus Salz Pfeffer

Fiir die Blutwurst:

200 g Blutwurst 50 g Mehl 50 g Polenta

3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin Butter, Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen und halbieren. Sellerie schilen und in etwa gleichgrofie
Stiicke schneiden. Kartoffel und Sellerie in Salzwasser kochen. Beides zusammen stampfen, bis
ein Brei entsteht. Piiree mit Muskat, Salz, Pfeffer und Butter verfeinern.

Fiir die Jus die Zwiebel abziehen und in grobe, gleichméflige Stiicke schneiden. In einer Pfan-
ne mit Butter anschwitzen und mit dem Kalbsfond abloschen. Lorbeerblatt mit angedriickter
Knoblauchzehe und Majoranzweig mitkochen lassen und zum Schluss wieder herausnehmen.
Zwiebelstiicke kurz absieben und beiseite stellen. Mit dem Stabmixer die Jus mit Butter abbin-
den. Anschlieflend wieder mit den Zwiebelstiicken vermengen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir das Apfelragout den braunen Zucker in einer Pfanne erwédrmen. Apfel schilen, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zu dem Zucker geben und mit einem Schuss Calvados abléschen.
Apfelmus dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. K6cheln lassen bis die Konsistenz
des Ragouts schon schlotzig ist.

Fiir die Rostzwiebeln Zwiebel abziehen und in gleichméfige, diinne Ringe schneiden, danach
mehlieren. In einer heiflen Pfanne mit Butter goldbraun backen und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Mit Pfeffer und etwas Salz wiirzen.

Die Blutwurst in drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und in einer Mischung aus Mehl und
Polenta wenden. Blutwurst danach in einer Pfanne mit Butter ausbacken, Thymian- und Ros-
marinzweige ebenfalls in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend Blutwurst
entnehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Finen Klecks Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und die Blutwurst darauf geben. Das Apfelra-
gout und die Rostzwiebeln daneben geben. Blutwurst mit ein wenig Zwiebeljus betrdufeln. Die
iibrige Zwiebeljus in einer Sauciere dazu reichen und zusammen servieren.

Tobias Beck am 22. August 2016

56



Kdrntner Kasnudel mit Minz-Butter, Semmelbrdésel und Speck

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

250 g doppelgriffiges Mehl 1 EL Sonnenblumensl 4 TL Salz
Fiir die Fiillung:

250 g mehligk. Kartoffeln 250 g Bauerntopfen 1 Zwiebel

1 Ei 1 Bund frischer Kerbel 1 Bund frische Minze
Mehl Butter Salz

Fiir die Toppings:

200 g luftgetr. Bauchspeck 2 Zweige Minze 50 g Semmelbrosel

200 g Butter

Fiir den Nudelteig:

Fiir den Nudelteig aus Mehl, Salz, Ol und 125 m]l Wasser einen mittelfesten Teig kneten. Diesen
zu einer Kugel formen und ruhen lassen. Wihrenddessen die Fiillung zubereiten.

Fiir die Fiillung:

Kartoffeln schélen, waschen und vierteln. In einem Topf die Kartoffeln kochen, bis diese weich
sind. Kurz abkiihlen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Zwiebel abziehen und klein-
schneiden. Die frischen Krauter abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. In einer Pfanne
Butter erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Kerbel und Minze hinzugeben, etwas sal-
zen und die Pfanne vom Herd nehmen. Die Kartoffelmasse mit der Zwiebel-Krauter-Mischung
und Bauerntopfen vermengen und zu einer geschmeidigen Fiillung verarbeiten.

Den Teig aus der Klarsichtfolie nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen. Mit
einem runden Ausstecher (8 cm) Kreise ausstechen. Aus der Kartoffel-Fiillung mehrere kleine
Kugeln formen und auf den kreisrunden Scheiben platzieren. Das Ei trennen, mit dem Eiweif3
die Teigrander bestreichen und iiber die Mittellinie zusammenklappen. Nun mit den Fingern die
iiberstehenden Teigrénder rillenartig umschlagen.

In einem groflen Topf Salzwasser erhitzen. Die Nudeltaschen in den Topf geben und circa 10-12
Minuten in heiflem Wasser ziehen lassen. Die Nudeltaschen vorsichtig herausnehmen und ab-
tropfen lassen.

Fiir die Toppings:

Speck in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne knusprig anbraten. Die Hélfte der Butter in der
Pfanne schmelzen, aufschiumen und ein paar Blédtter Minze dazugeben. In einer weiteren Pfanne
die iibrige Butter schmelzen und die Semmelbrosel in der Butter schwenken.

Zum Schluss iiber den einen Teil der Nudeln die Minz-Butter geben, iiber den zweiten Teil den
Speck streuen und iiber den dritten Teil die Semmelbrosel verteilen, so dass man zum Schluss
Kasnudel mit drei Toppings serviert.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nicole Schindler am 20. Mai 2019
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Kdse-Spdtzle im Speck-Mantel, Fenchel-Salat, Walniisse

Fiir zwei Personen
Fiir die Spitzle:

2 weifle Zwiebeln 5 Streifen Bacon 250 g Spétzle-Mehl
200 g Gruyer 100 g Emmentaler 2 Eier

4 Bund Schnittlauch 200 ml Sahne 150 ml Mineralwasser
0Ol Salz

Fiir den Salat:

200 g Radicchio 1 Fenchel 1 Orange

50 g Walnusskerne 3 Bund glatte Petersilie 1 EL fliissiger Honig
1 TL Dijon-Senf 50 ml Himbeeressig 100 ml Olivendl
Zucker Salz

Fiir die Spétzle:

Den Ofen auf 220 Grad Heiflluft vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen.
Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. In einer Pfanne mit Ol frittieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Aus Mehl, Eiern, Salz und Mineralwasser einen Teig kneten. Einen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen. Mit einem Spétzlehobel die Spétzle ins kochende Wasser hobeln. Mit einem
Schaumléffel herausholen und in eine ofenfeste Form geben. Kése dariiber reiben und Sahne
hinzugieBen. In den 80 Grad warmen Ofen geben.

Den Bacon um einen Servierring wickeln, mit Kiichengarn fixieren und im Ofen knusprig werden
lassen. Die Spétzle und den Speck aus dem Ofen holen. Den Speck vom Ring lésen und die
Spétzle einfiillen. Die Rostzwiebeln oben drauf anrichten.

Fiir den Salat:

Walniisse in einer Pfanne mit Ol und Zucker résten. Radicchio und Fenchel abbrausen, trocken
tupfen und kleinschneiden. Fenchel in der Pfanne mit den Walniissen braten. Orange schélen und
Filets herausschneiden. Aus dem Honig, Senf, Himbeeressig, Olivendl und Salz eine Vinaigrette
herstellen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Den Radicchio und Fenchel mit
den Walniissen und der Vinaigrette garnieren.

Kasespitzle im Speckmantel mit Radicchio-Fenchel-Salat und gerdsteten Walniissen auf Tellern
anrichten und servieren.

Veronika Spéat am 07. Februar 2018
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Kdse-Spdtzle mit Rostzwiebeln, Feldsalat, Speck-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:

80 g Appenzeller 80 g Gouda 80 g Bergkise
4 Eier 300 g Mehl Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

2 Gemiise-Zwiebeln 2 EL Mehl 100 ml Rapsol
Salz

Fiir den Feldsalat:
100 g Feldsalat
Fiir das Dressing:

50 g kleine Speckwiirfel 1 mehligk. Kartoffel 1 Schalotte
2 Frithlingszwiebeln 3 Zweige glatte Petersilie 4 EL Sonnenblumendl
2 EL heller Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

Mehl, Salz und Eier mit den Knethaken des Handriihrgerétes zu einem glatten Teig verriihren.
125 ml kaltes Wasser nach und nach zugeben und unter den Teig rithren. Reichlich Salzwasser
in einem groflen Topf aufkochen. Mit einem Teigschaber von oben nach unten diinne und lange
Teigportionen abstechen und so die Spétzle in das Wasser schaben. Das Wasser sollte dabei
leicht sieden, aber nicht sprudelnd kochen. Spétzle abschdpfen, abschrecken und gut abtropfen
lassen.

In der Zwischenzeit Kise klein schneiden. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Spétzle darin anbraten. Kése dariiber geben und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Réstzwiebeln:

Zwiebeln abziehen und mit einem V-Hobel in ganz diinne Scheiben hobeln. Mit Mehl leicht
mehlieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelscheiben darin unter Wenden goldbraun
rosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Nach Bedarf mit Salz wiirzen. Rostzwiebeln vor dem
Anrichten {iber die Spétzle streuen.

Fiir den Feldsalat:

Salat waschen, putzen und trockenschleudern.

Fiir das Dressing:

Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und beiseite stellen.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Schalotte abziehen und fein hacken. Kartoffel schilen und sehr klein wiirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Schalotten- und Kartoffelwiirfelchen darin anschwitzen. Mit 1 EL. Wasser, Essig
aufgieflen und kurz einkocheln lassen. In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen abzupfen und fein hacken. Dressing mit Salz und Pfeffer wiirzen. Feldsalat mit dem
Dressing, den Friihlingszwiebeln und der Petersilie vermengen und die Speckwiirfel vor dem
Anrichten driiberstreuen.

Kiésespatzle mit Rostzwiebeln und Feldsalat mit Kartoffeldressing und Speckwiirfeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Stefanie Probst am 03. April 2018
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Kdse-Spatzle mit Speck und Chinakohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisespiitzle mit Speck:

200 g gerdaucherter Speck 1 grofle Speisezwiebel 350 g wiirziger Bergkése
50 g Emmentaler 250 g Mehl (Type 480) 3 Eier

125 ml Milch Muskatnuss 2 TL neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir den Chinakohl-Salat:

1 Chinakohl 1 Zehe Knoblauch 10 ml Tafelessig (5%)

25 ml Sonnenblumenél Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Késespétzle Eier aufschlagen und in einer Schiissel mit Mehl und Milch zu einem sdmi-
gen Teig verrithren, mit einer Salz und Muskatnuss abschmecken. Spétzle ins kochende Wasser
geben. Nach dem Garen aus dem Wasser schépfen.

Bergkiise und Emmentaler reiben. Speck in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, klein schneiden
und mit Speck anbraten. Spétzle, Zwiebel-Speck-Mischung und Kise in eine Auflaufform schich-
ten und im Backofen gratinieren.

Fiir den Salat Strunk aus Chinakohl schneiden, Blitter abziehen, waschen und fein schneiden.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch mit Tafelessig, Ol, einer Prise Zucker, Salz und
Pfeffer zu einem Dressing verriihren und mit Chinakohl vermengen.

Késespatzle mit Speck und Chinakohl-Salat anrichten und servieren.

Gerhilde Puxbaum am 10. Februar 2016
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Kdsespdtzle mit Rostzwiebeln, Bacon-Segel, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Spétzleteig:

200 g Spétzlemehl 30 g Butter 2 Eier

100 g alter Emmentaler 100 g alter Bergkédse 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer glatte Petersilie
Fiir die Rostzwiebeln:

200 g Gemiisezwiebeln 30 g Mehl Ol

Fiir den Bacon:
2 Scheiben Bacon
Fiir den Wildkrautersalat:

200 g Wildkrautermischung 100 g Feldalat 1 Grapefruit

Fiir die Vinaigrette:

10 Himbeeren 50 ml Olivenol 30 ml Himbeeressig
10 g Dijonsenf 10 g Honig Salz, Pfeffer

Fiir den Spétzleteig:

Das Mehl mit Eiern, 100 ml Wasser und einer Prise Salz in einer Schiissel grob vermischen. Den
Teig dann fiir 15 Minuten ruhen lassen.

Kése fein reiben und die Butter im Topf schmelzen.

Salzwasser zum Kochen bringen und den Spétzleteig mit einer Spétzlereibe in das kochende
Wasser streichen. Schwimmen die Spétzle oben, sind sie fertig. Mit einem Schaumloffel heraus-
nehmen und in eine Schiissel geben.

Geschmolzene Butter und geriebenen Kése zu den Spétzle geben und gut vermengen. Mit Mus-
katnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Fiir die Garnitur bereitstellen.

Fiir die Réstzwiebeln:

Gemiisezwiebel abziehen, in feine Ringe schneiden, in eine Schiissel geben und mehlieren.
Zwiebelringe portionsweise in die Fritteuse geben und goldbraun ausbacken, anschliefend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Bacon:

Speck in eine kalte Pfanne geben, Backpapier dariiberlegen und mit einem Topf beschweren.
Die Pfanne auf mittlere Temperatur erhitzen, den Speck kross braten und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkréutersalat und Feldsalat waschen und trocken schleudern.

Filets aus der Grapefruit schneiden und kurz mit dem Bunsenbrenner abflimmen.

Fiir die Vinaigrette:

Olivenol, Himbeeressig, Senf und Honig miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Himbeeren dazugeben und alles zusammen piirieren. Mit dem Salat vermengen.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Michael Spachmann am 03. Juli 2019
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Kirbis-Orangen-Carpaccio mit Speck und Kiirbiskern-Fladen

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiirbis-Carpaccio:

50 g Bacon-Wiirfel 1 Butternut-Kiirbis (ca. 500 g) 2 Orangen

1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch 1 Prise Chiliflocken
2 TL Ahornsirup 30 g Sonnenblumenkerne 4 EL Olivenol

3 TL Salz

Fiir den Kiirbiskern-Fladen:

250 g Quark 250 g grobe Haferflocken 2 EL Kiirbiskerne
2 Eier 1 EL Backpulver Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskernél grobes Meersalz

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Kiirbiskern-Fladen alle Zutaten vermischen bis ein homogener Teig entsteht. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech zwei flache Haufchen Kiirbiskerne geben. Den Teig auf
die Kiirbiskerne geben und circa 20 bis 25 Minuten im Ofen backen.

Fiir das Kiirbis-Carpaccio den Kiirbis entkernen, schélen und in sehr feine Scheiben hobeln. Mit
Salz und einem Essloffel Olivenol in einer Schiissel gut mischen und etwas ziehen lassen.

Fine Orange schélen und filetieren. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die zweite
Orange sowie die Zitrone auspressen und einen Essloffel Zitronensaft und zwei Essloffel Oran-
gensaft mit Chiliflocken und Ahornsirup verriihren. Das restliche Olivensl nach und nach unter-
schlagen. Orangenfilets und Schnittlauch unterrithren, mit Salz abschmecken.

Die Bacon-WrHirfel in einer Pfanne scharf anbraten. Sonnenblumenkerne in einer weiteren Pfanne
unter Riihren bei mittlerer Hitze rosten. Die Kiirbisscheiben auf Teller verteilen. Die Orangenmi-
schung gleichméfig dariiber geben, die Bacon-Wiirfel und Sonnenblumenkerne ebenfalls darauf
verteilen.

Das Kiirbis-Orangen-Carpaccio mit Speck auf Tellern anrichten, Kiirbiskernfladen und Kiirbis-
kerndl mit etwas groben Meersalz dazu reichen und servieren.

Sabine Schéifermeyer am 19. Oktober 2016
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Kirbis-Suppe, Risotto mit Bacon, Waffel mit Zwetschgen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

4 Hokkaido-Kiirbis
125 ml Orangensaft
30 ml Kiirbiskernol
Pflanzenol

Fiir das Kiirbismus:
1 Hokkaido-Kiirbis
Fiir den Risotto:

75 g Risottoreis

1 Knoblauchzehe
300 ml Gefliigelfond
20 g Butter

Fiir die Waffeln:
250 g Mehl

3 EL Vanillezucker
Fiir das Kompott:
300 g Zwetschgen

1 Zwiebel

1 Orange, Abrieb
1 TL Zucker

Salz

Salz

30 g Parmesan

1 Zitrone, Abrieb
1 Muskatnuss
Pflanzenol

3 Eier
100 g Butter

1 Zitrone, Saft

1 Knolle Ingwer a 2 cm
250 ml Gefliigelfond
Chili

Pfeffer

1 Schalotte

50 ml trockener Weifliwein
2 Zweige Kerbel

Salz, Pfeffer

1 4 TL Backpulver
1 Prise feines Salz

200 ml trockener Rotwein

2 EL Zucker
Fiir die Garnitur:
4 Scheiben Bacon

Fiir die Suppe:

Den Kiirbis von den Deckel und Boden befreien, halbieren und das Kerngehéuse mit einem Loffel
entfernen. Den Kiirbis in Spalten schneiden und fein wiirfeln.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
mit dem Kiirbis darin diinsten. Mit geriebenem Ingwer, Zucker, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.
Kriftig aufkochen lassen, Orangensaft und Fond angieflen und nach etwa 15 Minuten mit einem
Stabmixer cremig piirieren.

Mit Orangenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Suppe mit dem Kiirbiskernol verfeinern.

Fiir das Kiirbismus:

Den Kiirbis von den Deckel und Boden befreien, halbieren und das Kerngeh&use mit einem
Loffel entfernen. Den Kiirbis in Spalten schneiden, fein wiirfeln und in einem Topf mit leicht
gesalzenem Wasser gar kochen.

Die Kiirbisstiicke abgieflen und mit einem Stabmixer fein piirieren.

Fiir den Risotto:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und darin glasig
anbraten. Den Risottoreis dazugeben, ebenfalls kurz anbraten und dann mit Weilwein ablo-
schen.

Mit ca. 200 g Kiirbismus und Fond auffiillen und langsam cremig riithren. Mit etwas Zitronena-
brieb, Muskat, Kerbel und kalter Butter abrunden. Zum Schluss kréftig salzen und pfeffern und
mit geriebenem Parmesan verriithren.

Fiir die Waffeln:

Die Butter in einem kleinen Topf verfliissigen.

Die Eier trennen und das Eiweifl mit etwas Salz steif schlagen. Mehl, Backpulver, Vanillezucker,
Butter und 200 g Kiirbismus kréftig verrithren und den Eischnee unterziehen.

In einem Walffeleisen bei mittlerer Temperatur krosse Waffeln ausbacken.
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Fiir das Kompott:

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Zucker in einer Pfanne leicht kara-
mellisieren lassen und mit Rotwein und Zitronensaft abléschen.

Die Zwetschgen halbieren, vom Stein 16sen und im Sud ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Den Bacon in einer Pfanne ohne Ol knusprig auslassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Bacon garnieren und servieren.

Liane Malbert am 08. November 2018
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Kartoffel-Bowl mit Ei, Edamame-Bohnen, Rote-Bete-Schmand

Fiir zwei Personen
Fiir die Bowl:

2 mehligk. Kartoffeln 150 g geschélte Edamame-Bohnen 1 vorgegarte rote Bete

1 Chicorée, 6 Blitter 4 reife Avocado 1 Zitrone, Saft
1 Knoblauchzehen 2 Eier 250 g Schmand
100 ml Gemiisefond 1 Bund Schnittlauch 40 ml Sojasauce
Brandweinessig 20 ml Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir den Feldsalat:

50 g Katenschinken 400 g Feldsalat 3 rote Zwiebel
20 ml Himbeeressig 20 ml Olivendl 1 TL Dijon-Senf
Salz Pfeffer

Fiir die Bowl:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln waschen und die Schale mit Olivendl einreiben, dann im vorgeheizten Ofen fiir ca. 30
Minuten goldgelb backen. Knoblauch abziehen und klein hacken. Einen Topf mit Salzwasser auf-
setzen, zum Kochen bringen und die Bohnen darin bei mittlerer Hitze garkochen. Anschlielend
das Kochwasser abgieflen und die Bohnen mit der Sojasauce und dem Knoblauch kurz erhitzen,
danach vom Herd nehmen und ziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden und etwas Schnittlauch fiir den Kartof-
felsalat beiseitelegen. Rote Beete fein schneiden und mit Schnittlauch und Schmand vermengen.
Mit Salz, Pfeffer, Brandweinessig und etwas Zitronensaft abschmecken.

Avocado von Kern und Schale befreien, in Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft wiirzen.

In einem Topf Wasser und etwas Essig zusammen aufkochen lassen, dann die Temperatur redu-
zieren, bis keine Blasen mehr aufsteigen.

Einen Strudel erzeugen, das Ei vorsichtig hinein gleiten lassen und fiir ca. 3 Minuten pochieren.
Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, das obere Drittel abschneiden und leicht aushoéhlen. Das ober
Drittel und das Innere der Kartoffeln klein schneiden und zusammen mit Ol, Essig, Fond, Salz,
Pfeffer und etwas Schnittlauch zu einem Kartoffelsalat verarbeiten. AnschlieSend den Kartoffel-
salat auf die Chicorée-Blétter geben. Pochierte Eier in die ausgehohlte Kartoffel geben, mit Salz
und Schnittlauch bestreuen.

Fiir den Feldsalat:

Den Feldsalat waschen und trockenschleudern. Eine Pfanne ohne Ol erhitzen und den Katen-
schinken darin anbraten. Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden, zum Schinken geben und
1 Minute weiterbraten. Danach vom Herd nehmen. Aus Olivendl, Senf, Himbeeressig, Salz und
Pfeffer ein Dressing anriihren und den Salat darin marinieren. Den angebratenen Schinken iiber
den Salat geben.

Die Ofenkartoffel mit pochiertem Ei, Edamame-Bohnen, Rote-Bete- Schmand, Feldsalat und
Avocado in einer Bowl anrichten und servieren.

Patrick Dengler am 08. Juni 2017
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Kartoffel-Puffer mit Speck, Apfelmus, Mutzen, Punsch

Fiir zwei Personen
Fiir die Puffer:

4 grofie festk. Kartoffeln 50 g Speckwiirfel 2 EL Mehl

2 Eier Muskatnuss 4 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir das Apfelmus:

3 Apfel (Elstar) 1 Zitrone 4 EL Weiiwein

1 Vanilleschote 1 Zimtstange 3 EL Zucker

Fiir die Mutzen:

200 g Quark, 40 % 200 g Mehl 3 Eier

4 EL Zucker 1 Péckchen Vanillezucker 4 EL Backpulve

2 EL Puderzucker 1 TL Zimt 2 Stiele frische Minze

700 g Butterschmalz
Fiir den Punsch:

10 g Zartbitterschokolade 3 EL brauner Zucker 3 Gewiirznelken
50 g Marzipanrohmasse 1 Orange 1 Zitrone

250 ml Orangensaft 200 ml Rotwein 50 ml Rum

250 ml Schwarztee 1 Vanilleschote 1 Zimtstange

Fiir die Puffer: Kartoffeln schilen und mit einer Reibe fein reiben. Danach in einem Geschirrtuch
das Wasser aus den Kartoffeln auspressen. Die ausgedriickte Kartoffelmasse mit Mehl, den Eiern
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und die Speckwiirfel in die Masse geben. Den
Kartoffelpufferteig in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir das Apfelmus: Apfel waschen, schilen, vierteln und entkernen. Apfelviertel in 2 cm grofie
Stiicke schneiden. 1 grofles Stiick Zitronenschale diinn abschilen. Saft auspressen und mit den
Apfeln mischen. 5 EL Wasser, Weifiwein, das Mark der Vanilleschote, Zitronenschale, Zimtstan-
ge, Zucker und Apfel in einem Topf aufkochen und die Apfel zugedeckt bei milder Hitze 15
Minuten weich diinsten. Zitronenschale und Zimt entfernen. Apfel mit dem Piirierstab fein pii-
rieren.

Fiir die Mutzen: Quark, Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Mehl und Backpulver
mischen und vorsichtig dariibersieben und unterheben. Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig
essloffelgrole Nocken abstechen und darin goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Puderzucker und Zimt vermengen. Minze abbrausen, trockenwedeln und einzelne Blétt-
chen zum Garnieren abzupfen.

Fiir den Punsch: Von der Orange und der Zitrone ca. 1 EL Zesten abreiflen. Zitrone halbieren und
den Saft einer Halfte auspressen. Orange ebenso halbieren und von den Hélften je zwei Scheiben
zum Garnieren abschneiden. Braunen Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Mit Rotwein,
Schwarztee, Zitronen- und Orangensaft aufgieen. Zimtstange, Gewiirznelken, Orangen- und Zi-
tronenzesten zugeben und bei schwacher Hitze leicht kdcheln lassen. Vanilleschote der Linge
nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und ebenso zugeben. Schokolade grob hacken und
Marzipan in kleine Stiicke reifflen. Beides zugeben und darin schmelzen lassen. Ca. 10 Minuten
leicht kocheln lassen, dann durch ein Sieb passieren. Kartoffelpuffer mit Speck und Apfelmus &
Mutzen & Weihnachtspunsch mit Marzipan und Rum anrichten und servieren.

Sascha Weidig am 07. Dezember 2017
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Kasnocken mit Speck, Rostzwiebeln und griiner Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kasnocken:

50 g gewdiirfelter Bauchspeck 2 Schalotten 150 g Raclettekase
1 Ei 250 ml Milch 100 g Butter

1 Bund Schnittlauch 150 g Mehl Muskatnuss, Salz
Fiir die Rostzwiebeln:

2 Zwiebeln 1 TL Paprikapulver 1 TL Mehl

Rapsol

Fiir den Salat:

1 mehligk. Kartoffel 1 Kopfsalat 1 Kopf Lollo Verde
1 Friithlingszwiebel 1 EL Branntweinessig 1 Msp. Estragonsenf
1 Bund Schnittlauch 1 Prise Zucker 3 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Kasnocken:

Das Ei mit Milch und Mehl vermengen bis die Masse etwas klebrig ist.

Den Teig mit Muskatnuss und Salz abschmecken. Kasnocken durch eine Nockerlreibe geben und
in gesalzenem Wasser fiir 1-2 Minuten kochen.

Anschlielend das Wasser abseihen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Schalotten abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Butter glasig anschwitzen. Speck
hinzugeben. Dann die Kasnocken mit in die Pfanne geben. Raclettekése wiirfeln und iiber die
Kasnocken streuen. Alles gut miteinander vermengen und solange in der Pfanne braten bis der
Kiése geschmolzen ist und die Kasnocken eine leicht braunliche Kruste bekommen. Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Kasnocken damit garnieren.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Mehlieren und mit Paprikapulver bestreuen. Zwie-
belringe in heiflem Fett goldgelb ausbacken. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Kartoffel schilen, wiirfeln und in Salzwasser garen. Salat waschen, trockenschleudern und fein
zupfen. Frithlingszwiebel putzen und in diinne Ringe schneiden. Essig und Ol vermengen, dann
Senf unterriihren.

Dressing mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Gegarte Kartoffelstiicke absei-
hen, fein piirieren und mit dem Dressing vermengen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Ebenfalls mit dem Dressing vermengen.
Alles erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren mit dem Salat und Friihlings-
zwiebeln vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michaela Scherzer-Reschreiter am 17. Februar 2020
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Fiir zwei Personen

Fiir die Champignons:
250 g Champignons

1 Limette (Saft)

1 EL Honig

2 EL Walnussol

Fiir das Tiramisu:

100 g Gewtiirzspekulatius
1 Orange (Saft, Abrieb)
125 g Mascarpone

1 Péckchen Vanillezucker
Fiir den Ingwer-Smoothie:
1 reife Mango

1 Prise Zimt, Zucker

50 g Eiswiirfel

100 g Speckwiirfel

1 Bund glatte Petersilie
50 g Schmand

4 EL Butter

100 g Lebkuchen

2 Stiick weifle Schokolade
25 g Puderzucker

1 EL Kakaopulver

4 Banane
20 g Ingwer (gerieben)
50 ml Maracujasaft

Knoblauch-Speck-Champignons, Tiramisu, Ingwer-Smoothie

1 Zehe Knoblauch
2 EL Sojasauce

100 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer

150 g Himbeeren
125 g Sahne
3 TL Zimt

1 Orange
2 EL Ahornsirup

Fiir die Deko:
Johannisbeeren

Fiir die Champignons:

Champignons putzen und vierteln.

Eine Pfanne heifl werden lassen und Ol dazugeben. Champignons darin anbraten. Petersilie ab-
brausen, trocken wedeln und feinhacken. Knoblauch abziehen und kleinschneiden.

Speck und Knoblauch zu den Champignons geben, scharf anbraten und Butter unterrithren. Mit
Honig karamellisieren lassen.

Mit etwas Sojasauce, Limettensaft und ein wenig Fond abléschen. Schmand und Petersilie hin-
zufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Tiramisu:

Die Himbeeren mit dem Vanillezucker und der Schale der Orange im Mixer piirieren. Die Sahne
mit dem Puderzucker steif schlagen. Zimt und Mascarpone unterriihren.

Spekulatiuskekse hacken, in Glaser geben und mit etwas Orangensaft betréufeln. Eine Schicht
Zimtsahne in das Glas geben, darauf eine Schicht Himbeeren, darauf wieder eine Schicht Zimtsah-
ne.

Lebkuchen hacken, darauf schichten, mit etwas Kakaopulver und Orangenschale garnieren. Wei-
Be Schokolade fein dariiber raspeln.

Fiir den Ingwer-Smoothie:

Mango schélen und das Fruchtfleisch vom Kern schneiden.

Banane schilen und in Stiicke schneiden.

Orange halbieren und auspressen.

Alle Komponenten in den Mixer geben und fein piirieren.

FEin Glas am oberen Rand mit Limettensaft betrdufeln und in die Zimt- Zucker-Mischung tau-
chen.

Fiir die Deko:

Knoblauch-Speck-Champignons & Lebkuchen-Spekulatius-Tiramisu & Ingwer-Smoothie auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Nikolaus Holler am 30. November 2017
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Kraut-Spdtzle mit Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:

300 g Mehl 3 Eier 200 ml kaltes Wasser
1 TL Salz

Fiir das Kraut:

2 Zwiebeln 500 g Sauerkraut 200 ml Gefliigelfond
30 g Butterschmalz 150 ml trockener Weilwein 150 g Bauchspeck

1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner 1 EL Kiimmelsamen
Salz Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Spétzle das Mehl mit den Eiern und dem Wasser in einer Schiissel mit einem Kochloffel
zu einem geschmeidigen Teig schlagen. Er sollte zdh vom Kochloffel laufen und Blasen bilden
beim Schlagen. Den Teig mit Salz wiirzen und etwa 20 Minuten quellen lassen.

Fiir das Kraut die Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Das Sauerkraut gut abtropfen
lassen, danach in einen Topf geben, mit Gefliigelfond abléschen und gar kochen.

Bauchspeck in kleine Wiirfel schneiden und kurz in einer heiflen Pfanne anbraten.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin goldbraun anbraten. Das Kraut
und den Speck hinzufiigen, kurz mit braten und mit dem Wein abléschen. Mit Salz, Pfeffer,
Lorbeer, Piment und Kiimmel wiirzen und bei geringer Hitze fiinf bis acht Minuten kécheln
lassen.

Waéhrenddessen den Spétzleteig mit einer Presse portionsweise in kochendes Salzwasser driicken.
So lange kochen lassen, bis die Spétzle nach oben steigen. Mit einer Schaumkelle herausheben
und in kaltem Wasser abschrecken. Die Spétzle unter das Kraut mischen, in der Pfanne mit
anbraten und alles auf Tellern angerichtet servieren.

Harry Grotz am 07. Dezember 2016
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Lardo-Pfannkuchen-Rauten mit Fiinf - Aromen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfannkuchen-Rauten:

6 Scheiben Lardo (diinn) 2 Eier (GroBe M) 100 ml Milch

50 g Mehl 1 Msp. Backpulver Sonnenblumendl

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 100 g Roter Mangold 100 g Rucola

1 Granatapfel 2 Birnen (Abate Fetel) 70 g gerducherter Kése

2 EL Sonnenblumendl
Fiir die Vinaigrette:

30 ml ital. Rotweinessig 30 ml Rapsol 30 ml Olivendl
3 TL Chili-So8e 3 EL Himbeersirup 1 TL gerostetes Sesamol
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

Fiir die Pfannkuchen-Rauten Eier aufschlagen und mit Mehl, Milch, Salz, Pfeffer und Backpulver
zu einem diinnen Teig verriithren. Lardo, in eine Pfanne mit Sonnenblumendl geben, anbraten
und den Teig dariiber geben. Pfannkuchen anschliefend aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen
und in Rauten schneiden.

Fiir den Fiinf-Aromen-Salat Feldsalat, roten Mangold und Rucola waschen und trocken schleu-
dern. Stielansétze des Feldsalats entfernen, Rucola grob schneiden. Granatapfel halbieren und
Kerne herauslosen. Gerducherten Kése mit einem Késehobel in sehr feine Scheiben hobeln.
Birnen waschen, halbieren, Kerngehéuse entfernen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden.
In etwas Sonnenblumendl anbraten.

Fiir die Vinaigrette Olivendl und Rapsol zusammenriithren. Himbeersirup, Rotweinessig, Chili-
Sofle und gertstetes Sesamol dazugeben. Thymian und Rosmarin waschen, trocken wedeln, fein
hacken und unterriihren. Dressing mit Salatbldttern vermengen.

Lardo-Pfannkuchen-Rauten mit Fiinf-Aromen-Salat und gebratenen Birnenspalten auf Tellern
anrichten und servieren.

Martin Feller am 18. April 2016
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Lauwarmer Krautsalat, Obazda, gebackene Weilwurst-Radeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 Weilkrautkopf 35 g Butter 2 EL Kiimmel

40 ml Gemiisefond 2 EL Weiflweinessig 1 EL neutrales Pflanzendl
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Obazda:

125 g weicher Brie 50 g Creme-fraiche 50 g Magerquark, 20%

50 g Schmand 1 Msp. Edelsiilpaprika 1 Msp. gemahlener Kiimmel
3 TL Knoblauchél 2 Zweige glatte Petersilie Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Weillwurstradeln:

2 Weilwiirste 2 EL siifler Senf 10 g geriebener Meerrettich
50 g doppelgriffiges Mehl 2 Eier 75 g Semmelbroseln
neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

Weilkraut waschen, Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Die Hilfte der Butter in
einer Pfanne schmelzen und das Kraut darin leicht anbraten. Mit Salz, Zucker und Kiimmel
wirzen.

Ubrige Butter schmelzen, mit dem Fond, dem Essig und dem Ol zu einem Dressing verriihren.
Das Kraut in eine Schiissel geben und mit dem Dressing vermengen. Einige Minuten darin ziehen
lassen und eventuell nachwiirzen.

Fiir den Obazda:

Den Brie klein schneiden und in einer Schiissel mit Créme fraiche, Quark und Schmand cremig
verrithren. Den Obazda mit Paprikapulver, Pfeffer, Salz, Kiimmel und einigen Tropfen Knob-
lauchol wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blidttchen abzupfen und zum Garnieren
beiseitelegen.

Fiir die Weilwurstradeln:

Fiir die Weilwurstradel die Weilwiirste hduten und jeweils dritteln. Senf und Meerrettich mi-
schen und die Weilwurststiicke damit marinieren. Die Weilwurstradel zuerst in Mehl, danach in
den verquirlten Eiern und zuletzt in den Semmelbroseln wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Radel darin goldbraun ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bayerische Tapas: Lauwarmer Krautsalat, Obazda und gebackene Weiflwurst-Radeln auf Tellern
anrichten, mit siilem Senf und Petersilie garnieren und servieren.

Sabine Strebel-Vogt am 13. September 2017
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Linguini mit Spinat-Pesto und pochiertem Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Linguini:

150 g Mehl (Type 00) 1 Ei 1 Prise feines Salz

Fiir das Spinat-Pesto:

100 g frischer Babyspinat 1 Knoblauchzehe 30 g Parmesan

25 g Cashewkerne 25 g Pinienkerne 8 EL Olivenol

Fiir das pochierte Ei:

8 EL Essig 1 rote Chili 1 Knolle Ingwer a 2 cm
1 Zitrone 2 Lorbeerblétter 4 Fier

Salz Pfeffer

Fiir die Pangritata:

1 Ciabatta-Brot vom Vortag 3 Streifen Bauchspeck 1 Knoblauchzehe
1 Bund Petersilie Olivenol

Fiir die Garnitur:

10 rote Chilifaden

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Nudeln das Mehl mit Ei und Salz vermengen und kneten bis eine kompakte Masse ent-
steht. In Frischhaltefolie einwickeln und 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir das Pesto Spinat waschen und in einem Sieb kurz abtropfen lassen. Danach die kleinen
Stiele vom Spinat entfernen, mit einem Messer in Streifen schneiden und gleich in eine schmale
Riihrschiissel geben. Cashewkerne mit dem Messer fein hacken, Parmesan reiben und zum Spi-
nat geben. Knoblauchzehe abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit circa drei
Essloffel Olivenol unterheben. Mit einem Stabmixer piirieren und dabei das restliche Olivenol
einarbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pangritata Speck auf ein Backblech mit Olivendl legen und circa zehn Minuten ausbacken
lassen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln. In der Moulinette gertsteten Speck, altbackenes
Brot, Knoblauchzehe und einige Petersilienblétter fein hacken und die Masse in einer Pfanne
mit Olivendl goldbraun résten.

Fiir das pochierte Ei in einem weiten Topf Wasser aufstellen. Vier Essloffel Essig, zwei Scheiben
Zitronenschale, einige Scheiben Ingwer, Lorbeerbldtter und angedriickte Chili hineingeben. Je
ein Essloffel Essig in vier kleine Schiisseln geben und darin je ein Ei vorsichtig aufschlagen, die
Eigelbe sollten ganz bleiben.

Den Nudelteig in zwei Stiicke schneiden, mit der Nudelmaschine platt ausrollen und in diinne
Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser circa zwei Minuten bissfest garen.

Den Topf mit dem Essigwasser vom Herd nehmen und mit einem Kochloffel kreisférmig in eine
Richtung riithren, bis ein kleiner Wirbel entsteht. Jeweils ein Ei hinein gleiten lassen. Ei circa
drei Minuten pochieren, mit einer Schaumkelle vorsichtig aus dem Wasser heben und abtropfen
lassen.

Die Linguini mit Spinat-Pesto und pochiertem Ei auf Tellern anrichten und servieren.

Dagmar Salecic-Reichhold am 22. Februar 2016
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Mit Bacon und Leberwurst, mit Apfel- und Pflaumenmus

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

200 g Kartoffeln 2 Eier 50 g Rosinen

100 ml warme Milch 200 g Mehl % Tiite Trockenhefe
Rapsol 1 TL Zucker 1 TL Salz

Fiir das Apfelmus:

2 Apfel 15 ml Apfelsaft 1 Vanilleschote

50 g Zucker 1 Prise Zimt

Fiir das Pflaumenmus:

500 g reife Pflaumen 1 Zweig Bohnenkraut 15 ml Apfelsaft

1 Prise Zimt 50 g Zucker

Fiir die Leberwurst:

70 g lippische Leberwurst
Fiir den Bacon:

4 Scheiben Bacon

Fiir den Teig:

Die Hefe in warmer Milch und einer Prise Zucker auflosen. Kurz gehen lassen.

Kartoffeln schilen, fein reiben und ausdriicken.

Mehl und Eier unterriihren, die Hefemischung hinzufiigen und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Salz und Zucker unterheben.

Teig halbieren. In die eine Hilfte des Teiges Rosinen einrithren. An einem warmen Ort ca. 20
min. gehen lassen.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen und den Teig portionsweise (fingerdick) ausbacken.

Fiir das Apfelmus:

Apfel schilen, Kerngehéuse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen. Apfelstiicke mit Apfelsaft, Vanille-
mark und schote, Zucker und Zimt in einem Topf zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze
weich kochen. Am Ende die Vanilleschote wieder entfernen und den Rest piirieren.

Fiir das Pflaumenmus:

Pflaumen entkernen, vierteln und mit Apfelsaft, Zimt, Zucker und Bohnenkraut weich kochen.
Am Ende das Bohnenkraut wieder entfernen und alles piirieren.

Fiir die Leberwurst:

Leberwurst in Scheiben schneiden und die Haut entfernen.

Fiir den Bacon:

Bacon in der Pfanne ohne Fett kross braten.

Lippischer Pickert mit Rosinen mit Apfel- und Plaumenmus servieren. Lippischer Pickert ohne
Rosinen mit Leberwurst und Bacon servieren.

Nicole Starke am 10. Oktober 2019
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Nudel-Auflauf, Kdse-SoBe, Blaubeeren, Triiffel, Bacon

Fiir zwei Personen

Fiir die Makkaroni: 500 g Makkaroni Salz

Fiir die Késesauce:

100 g Comté 100 g reifer Cheddarkise 30 g Ricotta

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 750 ml Vollmilch
100 g Butter 100 g Mehl 1 Lorbeerblatt

1 Stern Anis
Fiir das Topping;:

30 g Manchego viejo 30 g Bavaria Blue 300 g Mini-Mozzarella
30 g Parmesan 3 Cherrytomaten 3 Streifen Bacon

1 Granatapfel 100 g Blaubeeren 50 g Triiffel

2 Knoblauchzehen 3 Jalapenos 25 g Butter

150 g weifles Paniermehl 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir die Makkaroni:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Makkaroni in einem Topf mit Salzwasser etwa 12 Minuten al dente kochen, abschépfen und
in je 4 cm lange Stiicke schneiden.

Fiir die Kisesauce:

Knoblauch und Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und
feinschneiden. Milch mit Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeerblatt und Sternanis in einem Topf kochen
und ruhen lassen.

Butter in einem weiteren Topf schmelzen lassen, Mehl dazu geben und fiir eine Minute rithren.
Die vorbereitete Milch durch ein Sieb zu dem Mehl und der Butter geben und so lange riihren bis
eine glatte Mischung entstanden ist. Cheddar fein reiben. Comté und Cheddar zu der Fliissigkeit
hinzugeben und so lange riihren bis eine Sauce entstanden ist.

Die Makkaroni in die Késesauce geben, gut durchmischen und in drei Portionen aufteilen.

Fiir das Topping:

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, Knoblauch dazugeben und eine Minute anbraten. Das
Paniermehl dazugeben und so lange anbraten, dass es sich goldbraun firbt, die Petersilie dazu-
geben und von der Hitze nehmen.

Bacon in einer Pfanne ohne Fett kross braten. Jalapenos kleinschneiden. Eine Portion Makkaroni
mit Bacon, Rostzwiebeln, Manchego viejo, Cherrytomaten und Jalapenos vermengen.

Fiir die zweite Portion Makkaroni den Granatapfel halbieren und die Kerne herauskratzen. Mit
Bavaria Blue, Ricotta, Granatapfelkernen und Blaubeeren vermengen.

Alle drei Portionen mit Mozzarella und Parmesan und dem gertsteten Paniermehl bestreuen und
in den Ofen stellen bis die Oberseite knusprig und goldbraun geworden ist. Uber die Variante
ohne weitere Zugaben Triiffel hobeln.

Dreierlei Nudelauflauf mit Blaubeeren, Triiffel und Bacon auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Bohm am 26. Juli 2017
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Panierte Bratwurst mit Salzkartoffeln und Spargel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratwurst:

400 g Bratwurst 1 Ei 4 EL Paniermehl
Butter

Fiir das Spargelgemiise:

400 g weifler Spargel 1 EL Butter Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce hollandaise:

1 Zitrone 2 EL Butter 1 Schuss Sahne
1 EL Mehl Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

1 kg festk. Kartoffeln 1 EL Butter Salz

Fiir die Salzkartoffeln die Kartoffeln schélen, waschen und wiirfeln. Die gewiirfelten Kartoffeln in
kochendem Salzwasser gar kochen. Butter mit ins Kochwasser geben. Ohne Deckel garen, damit
das Wasser beim Kochen verdunstet. Wenn die Kartoffeln gar sind, diese im Topf noch etwas
anbraten, bis sie eine leicht krosse Kruste bekommen.

Fiir das Spargelgemiise den Spargel schélen und von den holzigen Enden befreien. In etwa 3 cm
lange Stiicke schneiden. Die Spargelstiicke in kochendem Wasser mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker
und Butter garkochen. Danach einen halben Liter Spargelwasser abschopfen und beiseite stellen.
Das restliche Wasser abgielen und die Spargel herausnehmen.

Fiir die panierte Bratwurst die Dosenbratwurst in vier 1 cm dicke Scheiben schneiden. Ei auf-
schlagen und verquirlen, die Wurstscheiben erst im Ei und dann im Paniermehl wenden. Butter
in einer Pfanne erhitzen und die panierten Wurstscheiben darin goldgelb ausbacken.

Fiir die Sauce hollandaise Butter in einem kleinen Topf zerlassen, mit Mehl bestduben, an-
schwitzen, dann langsam mit dem Spargelwasser abloschen und etwas einkochen lassen. Eine
halbe Zitrone auspressen. Mit einem Schuss Sahne und etwas Zitronensaft abschmecken und mit
Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen.

Panierte Bratwurst mit Salzkartoffeln, Spargelgemiise und Sauce hollandaise anrichten und ser-
vieren.

Markus Dehm am 13. Juni 2016
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Parmesan-Korbchen, Mozzarella, Schinken, Réducherlachs

Fiir zwei Personen

Fiir die Parmesankorbchen:
175 g Parmesan am Stiick
Fiir Tomate-Mozzarella:

80 g Kirschtomaten 100 g Mini-Mozzarellakugeln 2 EL heller Balsamico-Essig
2 Stiele Basilikum 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 Prise Salz Pfeffer

Fiir den Rucolasalat:

100 g Rucola 4 Scheiben Parmaschinken 1 EL heller Balsamico-Essig
1 Zitrone (Abrieb, Saft) 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Réllchen:

4 Scheiben Réaucherlachs 100 g Feta 100 g Doppelrahmfrischkése
2 Zweige Dill 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Parmesankorbchen:

Den Ofen auf 175 Grad Heifluft vorheizen.

Parmesan fein reiben. Je 4 Kreise mit ca. 9 cm Durchmesser auf zwei mit Backpapier ausgelegte
Backbleche streuen. Im Backofen ca. 5 Minuten goldbraun backen. Sofort mit einem Pfannen-
wender vom Blech nehmen und auf umgestiilpte Gléser mit ca. 5 cm Durchmesser legen. Mit
einem Tuch leicht andriicken und auskiihlen lassen.

Fiir Tomate-Mozzarella:

Balsamico-Essig, eine Prise Salz, eine Prise Pfeffer, Zucker und Ol vermengen. Mozzarella abtrop-
fen lassen. Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und fein schneiden. Alles vermengen und in zwei Kérbchen geben.

Fiir den Rucolasalat:

Parmaschinken klein schneiden. Rucola waschen, trockenschleudern und mit Schinken, Ol, Es-
sig, Salz und Pfeffer vermengen. Ein wenig Zitronenabrieb darunter mischen und den Saft einer
Zitrone. Anschliefend in zwei Koérbe geben.

Fiir die Rollchen:

Feta fein wiirfeln. Frischkése, Feta und Olivendl mit dem Schneebesen eines Riihrgerétes cremig
rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dill abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und da-
zu geben. Riucherlachs mit der Creme bestreichen und zusammen rollen. Anschlieffend in zwei
Kérbe geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sebastian Klein am 25. Juli 2018
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Pasta carbonara mit Caprese

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

3 Eier 300 g Mehl 50 ml Olivendl
1 Prise Meersalz Salz
Fiir den Caprese:
200 g Cocktailtomaten 2 aromatische Tomaten 2 Kugeln Biiffelmozzarella
4 Stiele Basilikum 2 EL dunkler Aceto Balsamico 8 EL Olivendl
Zucker Salz Pfeffer
Fiir die Sauce:
150 g Scheiben Pancetta 1 Zehe Knoblauch 100 g Pecorino
100 g Parmesan 3 Eier Salz, Pfeffer
Fiir den Teig:

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Eier aufschlagen, mit Ol und Salz hin-
eingeben und den Teig sorgfiltig kneten. Gegebenenfalls etwas Wasser hinzugeben. Teig ruhen
lassen. Mit der Nudelmaschine bearbeiten und in die gewiinschte Nudelform bringen.
Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen, Nudeln darin gar kochen und abgieflen. Etwas
von dem Nudelwasser auffangen und zur Seite stellen.

Fiir den Caprese:

Das Olivenol, Balsamico in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
verquirlen.

Tomaten waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Basilikum abbrausen, tro-
ckenwedeln und Blédtter abzupfen. Mozzarella in kleine, mundegerechte Stiicke reiflen. Tomaten,
Basilikum und Mozzarella miteinander mischen und mit Vinaigrette betradufeln.

Fiir die Sauce:

Den Pancetta in feine Wiirfel schneiden, in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minu-
ten anbraten. Knoblauch abziehen, mit einem Messerriicken zerdriicken, mit Salz bestreuen und
in die Pfanne hinzugeben. Eiweifl und Eigelb von 2 Eiern trennen und restliches Ei aufschlagen.
2 Eigelbe mit 1 Ei vermengen. Parmesan und Pecorino reiben und hinzugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und schaumig schlagen.

Die Nudeln zum Pancetta in die Pfanne geben, mit Ei-Masse iibergieflen und verriihren. Even-
tuell etwas Nudelwasser hinzugeben, damit es schlotzig wird.

Die Pasta Carbonara auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und Caprese in Schiisselchen
geben und servieren.

Wilhelm Heger am 17. Juli 2017
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Pfdlzer Flammkuchen, Riesling-Kraut, Blut- und Leberwurst

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

110 g Mehl 2 Fier, Eigelb Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Belag:

2 Blutwiirste 1 gobe Pfilzer Leberwurst 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 125 g Schmand 125 g Creme fraiche

4 Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Riesling-Kraut:

4 Spitzkohl 2 Zweige Majoran 30 ml Riesling

Muskatnuss 1 EL Zucker grofles Meersalz, Pfeffer
Fiir den Teig:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Eier trennen. Eigelb, Mehl, etwas Oliventl und 40 ml lauwarmes Wasser zu einem Teig
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend ganz diinn auf einem Blech
ausbreiten.

Fiir den Belag:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, Halme in feine Rollchen schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen, wiirfeln und zusammen mit dem Schmand verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Schmand und Creme fraiche verrithren und auf dem diinn ausgerollten FlammkuchenTeig
streichen, Leber- und Blutwurst in kleine Wiirfel schneiden und damit belegen. Flammkuchen
im Ofen 15 Minuten backen. Herausnehmen und vor dem Anrichten in Scheiben schneiden und
mit Schnittlauch bestreuen. Mit Muskatnuss abschmecken.

Fiir das Riesling-Kraut:

Spitzkohl waschen, Strunk herausschneiden und Spitzkohl klein schneiden. Den geschnittenen
Spitzkohl mit Muskat, Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten kneten. Riesling und
Majoran dazugeben. Abbrausen, trockenwedeln, 3 Blittchen zum Garnieren beiseitelegen, mit
den iibrigen den Kohl abschmecken.

Den Pfilzer Flammkuchen mit Blut- und Leberwurst und Rieslingkraut auf Tellern anrichten
und servieren.

Florian Becker am 23. April 2018
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Pfdlzer Zwiebelkuchen mit Romana-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Miirbteig;:

300 g Mehl 150 g Butter 1 Ei

Salz

Fiir die Fiillung:

5 grofle Gemiisezwiebeln 3 Eier 200 g Creme-fraiche
50 ml halbtrockener Weilwein 50 g gerducherte Schinkenwiirfel 1 Msp. Kiimmel

Ol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleiner Romersalat 1 EL fliissiger Honig % EL milder Senf

3 EL heller Balsamicoessig 3 EL Walnussol 4 Bund Schnittlauch
4 Zweige Liebstockel Salz Pfeffer

Fiir den Miirbteig:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl, Butter in Stiickchen, Ei, 1 Prise Salz
und 2 EL eiskaltes Wasser mit den Hénden zu einem glatten Teig verkneten. Teig eine 2 kleine
Tarteformen mit heraushebbarem Boden driicken und einen ca. 2 ¢cm hohen Rand driicken. Ca.
10 Minuten vorbacken.

Fiir die Fiillung:

Zwiebeln abzichen und in diinne Scheiben schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und
Zwiebeln darin glasig diinsten. Mit Wein abltschen, einreduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eier und Créme fraiche verrithren und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Zwiebeln
mit Schinkenwiirfeln auf die 2 mit Miirbteig ausgelegten Férmchen verteilen, mit dem Eier-Guss
iibergielen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen und vor dem Anrichten aus der Form l6sen.

Fiir den Salat:

Salat waschen, Blatter vom Strunk entfernen und trocken schleudern. Schnittlauch und Lieb-
stockel abbrausen, trockenwedeln, Schnittlauch in Rollchen und Liebstockel klein schneiden.
Balsamicoessig mit Salz, Pfeffer, Honig, Senf und Ol zu einem Dressing vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend iiber den Salat gieflen, alles gut mischen und Kréuter
unerheben. Pfilzer Zwiebelkuchen mit Romana-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Kaufmann am 05. Oktober 2017
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Pfifferling-Gulasch mit Servietten-Knédel und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfifferling-Gulasch:

500 g frische Pfifferlinge 1 mittelgroBe Zwiebel 50 g Karreespeck

2 Zehen Knoblauch 100 ml Rinderfond 1 EL Schlagsahne
1 Zweig frischer Majoran 1 Zweig frische Petersilie 50 g Butterschmalz
2 EL Sauerrahm 1 TL Zucker 1 EL edelsiies Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Serviettenkno6del:

3 Laugenstangen 3 Eier 250 ml Milch

1 Stange Lauch 3 Bund frische Petersilienblitter 40 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

250 g Feldsalat 4 Radieschen 2 EL Naturjoghurt
1 TL Estragonsenf 5 EL Balsamicoessig 4 TL Zucker

15 essbare Génsebliimchen 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Gulasch die Zwiebel abziehen, klein hacken und in Butterschmalz bei wenig Hitze diins-
ten, Zucker dazugeben. Knoblauch abziehen, fein schneiden, beigeben und nochmals diinsten.
Paprikapulver beigeben und mit Rinderfond auffiillen. 5 Minuten koécheln lassen und mit Mix-
stab piirieren.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Karreespeck klein hacken, mit Pfifferlingen in die Pfanne
geben und kréftig anschwitzen. Zu dem Gulaschansatz geben und das Ganze einmal aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anschlielend Sahne steif schlagen. Petersilie und Majoran fein schneiden. Krauter mit saurer
Sahne und geschlagener Sahne unterheben.

Fiir die Serviettenknodel Eier und Milch vermengen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss
wiirzen. Lauch fein schneiden und in heifler Butter glasig anschwitzen. Petersilienblatter klein ha-
cken. Laugenstange wiirfeln. Anschliefend in einer Schiissel Eiermasse mit Laugenwiirfel, Lauch
und Petersilie gut vermengen und ca. 5 Minuten rasten lassen. Frischhaltefolie mit Butter be-
streichen, Laugenmasse darauf verteilen, zu einer Rolle formen und mit Alufolie umwickeln.
Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und Knoédel darin leicht kécheln.

Feldsalat waschen, Radischen in Scheiben schneiden und zum Feldsalat geben. Fiir das Dressing
Naturjoghurt, Estragonsenf, OL, Essig, Zucker Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermengen und
mit dem Feldsalat vermengen.

Den Feldsalat in einem kleinen tiefen Teller anrichten.

Serviettenknddel aufschneiden und mit Pfifferling-Gulasch auf Tellern anrichten. Feldsalat sepa-
rat dazu reichen, mit essbaren Bliiten garnieren und servieren.

Brigitte Quehenberger-Spreitz am 08. September 2016
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Pfifferling-Rihrei in Kartoffeln, Kartoffel-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffel:

2 grofle festk. Kartoffeln 300 ml Gemiisefond Pflanzendl, Salz
Fiir die Fiillung:

100 g Pfifferlinge 3 Scheiben Bacon 1 Schalotte

3 Knoblauchzehe 2 Eier 1 EL Sahne

1 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss Pflanzendl, Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelschaum:

150 g mehligk. Kartoffeln 75 ml Vollmilch 20 g Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir den Salat:
150 g Wildkrautermischung 50 g Walnusskerne 1 EL weifler Balsamico
3 EL Walnussol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel:

Die Kartoffeln schélen, in einem Topf mit reichlich Gemiisefond ca. 10 Minuten bissfest garen.

Die Kartoffeln abseihen, aushohlen und ausdampfen lassen. .

Fiir die Fiillung:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Scha-
lotten mit Knoblauch darin glasig diinsten.

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und in der Pfanne mit wenig Ol kriiftig
anrosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Eier mit Sahne, gehackter Petersi-
lie, Muskat, Salz und Pfeffer verquirlen.

Das Ei zu den Schalotten geben und langsam stocken lassen.

Den Bacon in einer Pfanne ohne Ol langsam kross auslassen.

Das Riihrei in die ausgehohlte Kartoffel geben.

Fiir den Kartoffelschaum:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser garen.
Die Kartoffeln abgielen, ausdampfen lassen und mit Butter, Milch, Muskat und Salz stampfen.
FEtwa 25 ml Kochwasser der Kartoffeln angieflen.

Sahnesyphon mit der Creme fiillen und mit zwei CO2-Kapseln befiillen und kriftig schiitteln.
Im Ofen warmhalten.

Fiir den Salat:

Balsamico mit Walnussol, Salz und Pfeffer cremig riihren.

Die Wildkriuter abbrausen und trockenwedeln. Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Ol an-
rosten.

Den Salat marinieren. Das Gericht auf Tellern anrichten, den Bacon dariiber broseln und ser-
vieren.

Liane Malbert am 06. November 2018
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Pfifferlinge, Lardo-Kichererbsen, Speckschaum-Haubchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kichererbsentaler:

400 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte
50 g Sahne 2 Eier 1 TL Dijon-Senf
3 EL Semmelbrosel 50 g Cornflakes 50 g Pankobrosel
2 EL Stérke 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Speckschaum:
50 g durchwachsener Speck 100 ml Kalbsfond 50 g Sahne

2 Eier, Eiweif3 1 TL Xanthan

Fiir die Pfifferlinge:

400 g Pfifferlinge 4 Scheiben Lardo 1 Schalotte

20 ml Cognac 80 g Sahne 1 Bund krause Petersilie
3 EL Ghee Salz Pfeffer

Fiir die Kichererbsentaler:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Kichererbsen abtropfen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Sahne, Senf,
Semmelbroseln und Stéarke im Mixer zu einem Teig verarbeiten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wirzen.

Eier verquirlen. Pankobrosel mit zerbroselten Cornflakes vermischen. Den Kichererbsenteig zu
diinnen Talern formen, in den verquirlten Eiern und dann in der Panko-Brosel-Cornflakes-
Mischung wenden. Im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten knusprig ausbacken. Im Ofen
weitere 15 Minuten fertig garen.

Fiir den Speckschaum:

Den Speck fein wiirfeln und im Fond kurz aufkochen, bei schwacher Hitze 15 Minuten ziehen
lassen. Die Fliissigkeit durch ein Haarsieb abgieflen und in einen hohen Behilter geben. Sahne
hinzufiigen, Xanthan einrieseln lassen und mit einem Stabmixer untermixen. Die Eier trennen.
Das Eiweif} steif schlagen und unterheben.

Die Masse in die Espumaflasche geben und mit zwei CO2-Patronen befiillen.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste putzen und in grobe Stiicke teilen. In einer Pfanne in heiflem
Butterschmalz auf hoher Hitze anbraten. Die Hitze reduzieren, gehackte Schalotte hinzufiigen
und kurz diinsten. Mit Sahne auffiillen, Cognac hinzufiigen und einkochen lassen.

Die heiflen Kichererbsentaler auf Teller verteilen, je 2 Scheiben Lardo iiberkreuz darauflegen
und mit dem Pilzragout abdecken. Etwas gehackte Petersilie darauf streuen und als oberstes ein
H&ubchen Speckschaum mit dem vorher aufgeschiittelten Siphon geben.

Horst Ballé am 18. September 2018
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Pikante Bratwurst mit Senf und Rahm-Kartoffel-Kraut

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratwurst:

150 g Schweinenacken 150 g fetter Schweinebauch 6 getrocknete Ol-Tomaten
3 TL siiles Paprikapulver 1 TL scharfes Paprikapulver 1 TL Ras-el-Hanout
3 TL Piment-d’Espelette 2 Zweige Basilikum 1 EL Ghee

1 TL feines Salz Pfeffer

Fiir das Rahmkraut:

300 g Weinsauerkraut 2 Kartoffeln 1 Zwiebel

250 ml Rinderfond 200 g Sahne 1 TL Zucker

1 EL Butter 1 TL mildes Curry

Fiir den Senf:

250 g Senfkorner 50 g Zucker 200 ml Wasser

150 ml Weilweinessig 15 g feines Salz

Das Fleisch und den Speck mit den getrockneten Tomaten durch den Fleischwolf drehen und
fein wolfen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Basilikum, Paprika,
Ras el-Hanout und Piment d’Espelette zum Brit geben und gut vermengen.

Den Wurstaufsatz montieren, den Darm auf die Tiille ziehen und mit dem Brit die Wiirste fiil-
len. Verdrehen und verknoten. Die Wiirste dann bei kleiner bis mittlerer Hitze in Ghee braten
und von allen Seiten brdunen.

Fiir das Rahmkraut:

Das Sauerkraut wéssern und ausdriicken. Die Zwiebel abziehen, halbieren, fein wiirfeln und in
der Butter in einem kleinen Topf andiinsten.

Zucker hinzufiigen und karamellisieren lassen. Sauerkraut, Sahne, Rinderfond und Kartoffelwiir-
fel hinzufiigen und etwa 20 Minuten im unbedeckten Topf kdcheln lassen.

Mit Curry abschmecken.

Fiir den Senf:

Die Senfkorner mit Zucker und Salz in einem Morser fein stoflen. Wasser und Weilweinessig
dazugeben und kurz in einem kleinen Topf aufkochen.

Abkiihlen lassen und in einer Schale im Kiihlschrank kalt stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Ballé am 19. September 2018
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Pilz-Risotto

Fiir zwei Personen

125 g Risotto-Reis 250 g gemischte Pilze 25 g magere Schinkenwiirfel
4 Bund Lauchzwiebeln 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Parmesan 100 ml Sahne 1 Bund Petersilie

100 ml trockener Weiflwein 250 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knob-
lauch darin glasig diinsten. Reis zugeben und kurz mit andiinsten. Wein und die Hilfte der Briihe
zugieBen, aufkochen und bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 20 min. garen. Wenn die Fliissigkeit
aufgesogen ist, restliche Brithe nach und nach angielen, dabei ab und zu umriihren. Pilze sidu-
bern und putzen. Grofle Pilze kleiner schneiden. Petersilie waschen, trocken tupfen, Bléatter von
den Stielen zupfen.

Einige Blitter zum Garnieren beiseitelegen. Ubrige Blitter in Streifen schneiden. Lauchzwie-
beln putzen, waschen und schriig in Ringe schneiden. 1 Essloffel Ol in einer groBen beschichteten
Pfanne erhitzen, Speckwiirfel darin kurz anbraten.

Pilze in 2 Portionen zugeben und jeweils ca. 5 min. bei mittlerer Hitze weiterbraten. Dabei mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Parmesan reiben und kurz vorm Servieren unter das Risotto heben. Lauchzwiebeln und Peter-
silie sowie die Pilz-Mischung ebenfalls unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pilz-Risotto auf Tellern anrichten. Mit Petersilie-Bléttchen garnieren und servieren.

Sven Koch am 06. Juni 2019
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Piroggen mit Kartoffeln, Hiittenkdse und Panaschee

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

300 g Weizenmehl 200 ml heifles Wasser 1 TL feines Salz
Fiir die Fiillung:

250 g Kartoffeln 200 g polnischer Hiittenkéise 50 g Butter

Salz Pfeffer
Fiir das Panaschee:
2 Scheiben Speck 1 Zwiebel 50 g Butter

Fiir die Fiillung Kartoffeln schélen, grob wiirfeln und in einem Topf mit reichlich gesalzenem
Wasser circa zehn Minuten gar kochen.

Fiir den Teig Mehl, heifles Wasser und Salz in der Kiichenmaschine mit Knethaken fiir etwa
zehn Minuten zu einem kompakten Teig kneten.

Fiir das Panaschee Zwiebel abziehen, fein hacken und in der Butter glasig anbraten. Speck fein
wiirfeln und dazugeben. Bei niedriger Hitze rosten.

Gekochte Kartoffeln mit der Hélfte der Zwiebel-Speck-Masse, Butter und Hiittenkéise vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer cremigen Masse stampfen und riithren.
Mithilfe einer Nudelmaschine den Teig in Bahnen ausrollen, mit einem Servierring Kreise aus-
stechen, mit der Masse fiillen und die Rédnder befeuchten. Teigschichten aufeinander driicken.
Piroggen in einem groflen Topf mit gesalzenem Wasser circa fiinf Minuten sprudelnd kochen.
Die Piroggen mit Kartoffeln und Hiittenkése auf Tellern anrichten, mit der {ibrigen Speck-
Zwiebel- Schmelze garnieren und servieren.

Alicja Heldt am 24. Oktober 2016
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Pizza Hawaii und Wildkrduter-Salat mit Schinken

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl (550)
3 TL Backpulver

Fiir die Barbecue-Sauce:
1 EL Olivensl

14 TL Pimenton

250 g passierte Tomaten
Fiir die Ananas-Salsa:

1 rote Zwiebel

150 g Ananasstiicke (Dose)
35 g ungesalz. Erdniisse
Meersalz

Fiir den Belag:

125 g Biiffelmozzarella
Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:
100 g Wildkrédutersalat

2 EL Weiflweinessig

75 g luftgetr. Schinken

1 Prise Zucker

6 g frische Hefe
1 TL Zucker

1 kleine rote Zwiebel
1 EL brauner Zucker

1 Knoblauchzehe
125 g Tomaten

3 Zweige Koriander
Pfeffer

4 diinne Scheiben Schinken

1 eingelegte Rote Bete
2 EL Orangensaft

100 ml Ahornsirup
Salz

1 EL Olivenol
Salz

2 Knoblauchzehen
% EL Worcestersauce

1 lange griine Chilischote
1 Limette
3 Zweige Minze

Olivenol

1 EL Olivenol
1 EL siifler Senf

100 g brauner Zucker
Pfeffer

Fiir den Teig:

Mehl, Hefe, Zucker, Olivenol, Backpulver und Salz mit 100 ml Wasser in der Kiichenmaschi-
ne bei mittlerer Geschwindigkeit verkneten, bis sie sich zu einem Teig verbunden haben, dann
nochmals 3 Minuten bei niedriger Geschwindigkeit weiterkneten.

Fiir die Barbecue-Sauce:

Fiir die Barbecue-Sauce das Ol in einer grofen Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Zwie-
bel abziehen, halbieren und fein hacken.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides in die Pfanne geben und 2- 3 Minuten unter Rithren
anbraten, bis sie weich geworden sind. Pimenton und Zucker unter Riithren rund eine Minute
mitbraten. Worcestersauce und passierte Tomaten hinzufiigen und 10-12 Minuten unter Rithren
kdcheln, bis die Sauce um etwa ein Drittel eingekocht ist. Vom Herd nehmen und beiseitestellen.
Fiir die Ananas-Salsa:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, halbieren und je eine Hilfte fein hacken. Chili der Lénge nach
halbieren, entkernen und eine Hélfte fein wiirfeln. Ananasstiicke fein hacken. Tomaten fein wiir-
feln. Eine Hélfte der Limettenschale reiben. Erdniisse hacken. Koriander und Minze abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken.

Fiir die Ananas-Salsa alle Zutaten in einer Schiissel mischen und mit Meersalz und Pfeffer wiir-
zen. In einem Sieb beiseitestellen, damit tiberfliissige Fliissigkeit abtropfen kann.

Fiir den Belag:

Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Mozzarella in Scheiben schneiden. Pizzateig auf ein mit Ol eingefettetes Pizzablech legen und
sanft mit den Hinden auseinanderziehen, so dass der Teig das Pizzablech vollstéindig bedeckt.
Barbecue-Sauce gleichméBig auf den Teigboden verteilen. 1/3 der Ananas-Salsa ebenfalls auf
den Boden verteilen. Mit Mozzarella und Schinken belegen und mit Ol betriufeln. Im Ofen 6-8
Minuten backen, bis die Teigrénder eine goldbraune Farbung aufnehmen. Grofziigig mit schwar-
zem Pfeffer iibermahlen und die iibrige Ananas-Salsa dazu reichen.
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Fiir den Wildkrautersalat:

Salat waschen und trockenwedeln. Rote Bete wiirfeln, dazugeben und alles mit der Vinaigrette
vermischen.

Schinken in breite Streifen schneiden und auf einem Blech mit Backpapier verteilen. Streifen mit
Ahornsirup betraufeln und mit braunem Zucker bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad
fiir 15 min goldbraun knusprig werden lassen.

Pizza Hawaii auf Tellern anrichten. Wildkrautersalat daneben geben und Schinken darauf dra-
pieren.

Nicole Elbracht am 16. Marz 2020
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Fiir zwei Personen

Fiir die Pulled Mushrooms:
200 g grofle Krauterseitlinge
30 ml Sojasauce

Salz

Fiir die Buns:

2 Eier

230 g Mehl

15 g Zucker

1 Zwiebel
15 ml BBQ-Sauce
Pleffer

50 g Butter
1 Péackchen Trockenhefe
10 ml neutrales Ol

Pulled Mushroom Burger mit Coleslaw, Kartoffel-Spiralen

20 g mittelscharfer Senf
2 EL neutrales Ol

2 EL weifle Sesamsaat
1 Péackchen Backpulver
3 TL Salz

Fiir den Coleslaw:

200 g Rotkohl

10 g mittelscharfer Senf
1 EL neutrales Ol

Fiir Kartoffelspiralen:
100 g Kartoffeln

Fiir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe

1 TL Weillweinessig
Salz

Fiir die Garnitur:

4 Scheiben Bacon

40 g Cheddar, in Scheiben
30 ml Ahornsirup

30 ml Sahne
2 EL Aprikosengelee
Salz, Pfeffer

100 g Joghurt, 3,5%
2 EL Weiflweinessig
1 Prise Zucker

Speisestirke Salz, Pfeffer
50 ml Milch, 3,5%

1 Prise Zucker
Pfeffer

1 Msp. Senf
250 ml neutrales Ol

4 Blatter Blattsalat
15 ml BBQ-Sauce

1 Fleischtomate
2 EL Joghurt, 3,5%

Fiir die Pulled Mushrooms:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pilze putzen, der Lange nach halbieren und klein schneiden. Stiele mit einer Gabel zerzupfen.
Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden.

Kleingeschnittene Pilze sowie zerzupfte Stiele in einer grofien Pfanne mit Ol ca. 4-5 Minuten
anbraten. Zwiebeln dazugeben und weitere 4-5 Minuten anbraten. Hitze reduzieren und alles
mit Sojasauce abléschen.

Mit Senf, 15 ml BBQ-Sauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Pulled Mushrooms warmhalten.
Fiir die Buns:

115 m] Wasser, Mehl, Trockenhefe, Backpulver, Zucker, Ol, 1 Ei und Salz mit einer Kiichenma-
schine oder Handriihrgerdt zu einem glatten Teig verkneten. Vier Buns aus dem Teig formen
und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Fi trennen und FEigelb verquirlen. Buns mit Eigelb bestreichen und mit Sesamsaat bestreuen.
Buns mit einem sauberen Kiichentuch abdecken und ca. 10 Minuten ruhen lassen. Anschlieffend
im vorgeheizten Backofen 12-15 Minuten goldbraun backen. Wahrend dessen Butter in einem
Topf auslassen. Die fertigen Buns aus dem Ofen nehmen und direkt mit fliissiger Butter bestrei-
chen. Erneut mit einem Geschirrhandtuch abdecken und schlieSlich aufschneiden.

Fiir den Coleslaw:

Rotkohl waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. In eine Schiissel geben und weich
kneten. Joghurt, Sahne, Essig, Senf, Ol, Aprikosengelee vermengen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Uber den Rotkohl geben und gut vermengen.
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Fiir Kartoffelspiralen:

Kartoffeln waschen und mit der Schale mithilfe eines Spiralschneiders in Spiralen schneiden. In
eine Schiissel geben, Speisestidrke hinzugeben und alles gut vermengen. Spiralkartoffeln in der
heiflen Fritteuse fiir ca.

40 Sekunden vorfrittieren. Aus dem Fett nehmen. Kurz vor dem Servieren fiir weitere 30 Sekun-
den frittieren. Aus dem Fett nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Mayonnaise:

Milch in ein hohes Gefiafl geben und mit einem Stabmixer anschlagen.

Knoblauch abziehen und zur Milch geben. Fein piirieren. Nun langsam Ol hineinlaufen lassen
bis eine cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Essig und Senf abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Bacon auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit Ahornsirup betriufeln. Im vor-
geheizten Backofen 12-15 Minuten knusprig ausbacken.

Salat waschen, trockenschleudern und Strunk entfernen. Tomate waschen, trockentupfen und in
Scheiben schneiden.

BBQ-Sauce mit dem Joghurt verriihren und auf den aufgeschnittenen Burgerhilften verteilen.
Salat, Pulled Mushrooms, Cheddarkése, Bacon und Coleslaw auf der Unterseite des Brotchens
platzieren, die andere Hélfte des Brotchens drauflegen und ggf. mit einem Holzstébchen fixieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jenny Grossmann am 30. Januar 2020
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Rihrei mit Tomaten, Bacon, Pancakes, Porridge, Saft

Fiir zwei Personen
Fiir die Pancakes:

2 Tassen Mehl 1 Péckchen Backpulver 500 ml Buttermilch
2 Eier 60 g Butter 1 EL Pflanzendl

2 TL Zucker 1 TL Salz 25 ml Ahornsirup

1 Banane

Fiir das Porridge:

500 ml Milch 150 g zarte Haferflocken 50 g Nussmischung
1 Banane 50 g Heidelbeeren 50 g Himbeeren

3 Erdbeeren 1 TL Salz

Fiir Riihrei und Bacon:

3 Eier 1 EL Butter 1 Bund Schnittlauch
2 Tomaten 3 Streifen Bacon Salz, Pfeffer

Fiir den Saft:

2 Karotten 1 Apfel 1 Orange

Fiir die Pancakes:

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer Schiis-
sel vermischen. Kuhle in der Mitte formen und die geschmolzene Butter, Buttermilch und Eier
untermischen. Pfanne mit Ol bestreichen und 1 Kelle voll Teig in die Mitte geben. Pancake von
beiden Seiten goldbraun braten.

Die Pancakes auf einem Teller stapeln, mit Ahornsirup siiflen und Bananenscheiben garnieren.
Fiir das Porridge:

Milch in einem kleinen Topf erwdrmen und salzen. Haferflocken hinzugeben und bei niedriger
Hitze kocheln lassen. Ab und zu umriihren und weiter einkodcheln lassen, bis eine sdmige Kon-
sistenz erreicht ist. Wenn das Porridge zu trocken wird, noch etwas Milch nachgieflen.

Porridge in einer Schiissel anrichten. Die Beeren waschen und trockentupfen. Banane schélen
und in Scheiben schneiden. Beeren und Banane gemeinsam mit der Nussmischung auf dem Por-
ridge verteilen.

Fiir Riihrei und Bacon:

Eier in einer Schiissel verquirlen und salzen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein ha-
cken. Butter in einer Pfanne zerlassen und Eier in der Pfanne unter Riithren garen. Schnittlauch
dariiber streuen.

Tomaten waschen, griin entfernen und halbieren. Bacon auf ein Backblech geben und bei 200 °C
ca. 10 Minuten backen.

Fiir den Saft:

Karotte und Orange schilen, Apfel waschen, entkernen und in Stiicke schneiden. In den Entsaf-
ter geben und in einem Glas zum Friihstiick reichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Wehr am 04. Juli 2018
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Ravioli in Salbei-Butter mit Kirschtomaten und Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:
150 g Weizenmehl (Typ 405) 50 g feiner Hartweizengrie 2 Eier

Salz
Fiir die Fiillung:
4 getrock. Tomaten 100 g Mozzarella 5 Scheiben Parmaschinken
20 g Parmesan 6 Zweige Basilikum Salz, Pfeffer
Fiir die Salbeibutter:
100 g Butter 3 Zweige Salbei
Fiir die Garnitur:
8 rote Kirschtomaten 8 gelbe Kirschtomaten 20 g Parmesan
2 Zweige Majoran 2 Zweige Thymian 1 EL Butter
Zucker Salz

Fiir den Teig:

Das Weizenmehl, den Hartweizengriel, die Eier und etwas Salz vermischen und zu einem Teig
verarbeiten. Teig gut durchkneten und kurz ruhen lassen. Teig mit der Nudelmaschine zu Bah-
nen (1lmm dick) ausrollen.

Fiir die Fiillung:

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Tomaten, Moz-
zarella, Parmaschinken und Basilikum kleinschneiden. Parmesan reiben. Alles miteinander ver-
mischen, pfeffern und zu kleinen Kugeln formen. Eine ausgerollte Pastabahn mit den Kugeln
belegen. Die zweite Pastabahn dariiberlegen und gut andriicken.

Mit einem runden Ausstecher die Ravioli ausstechen. Im kochenden Salzwasser bissfest kochen
und mit einer Schaumkelle herausholen.

Fiir die Salbeibutter:

Butter in einer Pfanne zergehen lassen. Salbei darin kurz knusprig braten.

Fiir die Garnitur:

Tomaten abbrausen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Butter, Majoran und Thymian
schwenken. Mit Salz und Zucker bestreuen.

Parmesan reiben und iiber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johannes Muhr am 11. Juni 2019
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Ravioli mit fliissigem Eigelb alla carbonara

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

2 Eier 100 g Hartweizengrie3 75 g Mehl

Salz

Fiir die Fiillung:

8 Eier 100 g Parmesan Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 ml Kalbsfond 100 ml Weiflwein 100 g Pancetta
50 ml Sahne 25 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz

Garnitur:

1 Zitrone 50 g Parmesan

Fiir den Ravioliteig:

Die Eier aufschlagen und zusammen mit Hartweiflengriel, Mehl, einer Prise Salz und 30 ml
Wasser in die Kiichenmaschine geben. Alles mit einem Knethaken ca. 3 Minuten kneten lassen,
so dass sich der Teig ohne Probleme von der Schiissel 16sen lédsst. Sollte er zu klebrig sein, kann
ein wenig Mehl dazugegeben werden. Ist der Teig zu trocken, kann etwas Wasser hinzugegeben
werden.

Den Teig aus der Kiichenmaschine in Frischhaltefolie wickeln und 15 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben, Eier trennen und Eigelbe bereitstellen. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine
diinn ausrollen. Mit einem Ausstechring (ca. 8 cm @) 8 Kreise andriicken. Auf diese Kreise den
Parmesan geben. Mit Hilfe einer PET-Flasche die Eigelbe einsaugen und vorsichtig je ein Eigelb
auf den Parmesan geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine zweite Lage Nudelteig dariiber
geben, andriicken und ausstechen. Die Ravioli am Rand etwas zusammendriicken. Salzwasser
zum Kochen bringen und die Ravioli max. 2 Minuten kochen, mit dem Schaumloffel herausheben.
Das Eigelb sollte beim Anschneiden noch fliissig sein.

Fiir die Sauce:

Speck in Streifen schneiden und in einer heiflen Pfanne im eigenen Fett ausbraten. Mit Kalbsfond
und Weilwein abléschen, Butter hinzugeben. Mit Salz abschmecken und anschliefend die Ravioli
darin schwenken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und hinzugeben.

Garnitur:

Zesten von der Zitrone abreiflen und den Parmesan reiben.

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

Michael Spachmann am 01. Juli 2019
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Ravioli mit Kartoffel-Wurst, Champignons, Kdse-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:
200 g griffiges Mehl

1 EL Olivenocl

Fiir die Fiillung:

100 g braune Champignons
1 EL Ricotta

1 Ei, davon das Eigelb
1 Muskatnuss

Fiir die Sauce:

100 g Parmesan

1 Knoblauchzehe

50 ml Gemiisefond

1 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Oregano

2 Eier
1 Prise feines Salz

250 g Kartoffelwurst

1 rote Zwiebel

1 EL Crema-di-Balsamico
1 EL Olivenol

100 g braune Champions
1 Zitrone, Zesten

100 ml Milch

Meersalz

4 Zweige Thymian

2 EL Mehl

50 g Parmesan

1 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

1 rote Zwiebel
300 ml Riesling
100 g Sahne
Pfeffer

4 Zweige Basilikum

50 g Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Ei, 2 EL Wasser, Oliven¢l und Salz mit dem Handriihrgerit verkneten. Auf einer bemehl-
ten Unterlage weiterkneten bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig in ein trockenes Kiichentuch legen und im Kiihlschrank ca. 10 Minuten ruhen lassen.
Den Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, dabei immer wieder mit Mehl bestduben
und zu zwei Platten auswallen.

Fiir die Fiillung:

Die Champions mit einer Pilzbiirste putzen und klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein hacken.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, Champions, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen, mit
Balsamico abléschen und aufkochen lassen.

Das Ei trennen und Parmesan fein reiben. Ricotta, Eigelb und geriebenen Parmesan mit Muskat,
Salz und Pfeffer cremig verrithren. Die Pfanne vom Herd nehmen und den Inhalt mit der Creme
vermengen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und unterheben.

Die Masse in einer Moulinette grob aufmixen.

Mit einem Servierring Kreise aus den Nudelbahnen ausstechen und in die Mitte 1 TL der Fiillung
geben. Die Nudelkreise rundum mit dem iibrigen Eiweifl bestreichen.

Die Ravioli zu Halbmonden umklappen und mit einer Gabel zusammendriicken.

In einem Topf mit reichlich gesalzenem Wasser die Ravioli 5 Minuten garen.

Fiir die Sauce:

Die Champions mit einer Pilzbiirste putzen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Olivendl
erhitzen und die Champions darin anschwitzen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein hacken, hinzufiigen und mit dem Riesling abloschen.
Den Parmesan reiben, in die Pfanne geben und schmelzen lassen. Bei geringer Hitze Milch und
Sahne angieflen. Mit einigen Zitronenzesten, Meersalz und Pfeffer wiirzen. Kurz aufkochen lassen
und vom Herd nehmen.
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Fiir die Garnitur:

Die Oregano, Thymian und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, fein hacken. Den Parmesan
auf einer Vierkantreibe fein reiben.

Die Ravioli in einem Teller platzieren, darauf die Champignon-Késesauce gieflen, mit den ge-
hackten Krautern und Parmesan garnieren und servieren.

Ilona Kurz am 15. Januar 2018

Ravioli mit Pilz-Fiillung und Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

1 Ei 200 g Mehl 1 EL Olivenol

1 TL Salz

Fiir Steinpilz-Fiillung:

50 g Pfifferlinge 1 Scheibe Bacon 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 125 g Ricotta 50 g Parmesan

3 EL Olivenol
Fiir die Champignon-Fiillung:

250 g weile Champignons 1 Knoblauchzehe 125 g Hiittenkéise
50 g Walniisse 1 EL Walnussél ~ Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Salbei-Butter:

5 Salbeiblatter 3 EL Butter

Fiir die Ravioli:

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

Fiir Steinpilz-Fiillung:

Pilze putzen und klein schneiden. Bacon ebenfalls klein schneiden. Knoblauch und Zwiebel ab-
ziehen und fein wiirfeln. Zunéchst Bacon, Knoblauch und Zwiebeln in einer Pfanne mit Olivenol
anschwitzen, dann Pilze hinzugeben und fiir einige Minuten schmoren lassen.

Waéhrenddessen Parmesan reiben. Sobald die Pilzmasse abgekiihlt ist, Parmesan und Ricotta
unterrithren. Die Hilfte des Teiges ausstechen und jeweils ca. 1 TL der Pilzmasse auf den Teig
geben. Ravioli gut verschlieen und in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten garen.

Fiir die Champignon-Fiillung:

Pilze putzen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Beides in einer Pfanne mit Walnussol anbraten. Walniisse hacken und ebenfalls in die Pfanne
geben. Die Masse abkiihlen lassen. Dann den Hiittenkése unterrithren und alles mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Die zweite Hélfte des Teiges ausstechen und ebenfalls jeweils ca.
1 TL der Pilzmasse auf den Teig geben. Ravioli gut verschliefen und in kochendem Salzwasser
3-4 Minuten garen.

Fiir die Salbei-Butter:

Salbei abbrausen und trockenwedeln. Blétter in Streifen schneiden. Die Butter bei niedriger
Temperatur in einer Pfanne schmelzen Butter mit Salbei aromatisieren und kurz vor dem Ser-
vieren iiber die Ravioli geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Eberl am 25. September 2019
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Reibekuchen mit Matjes-Tatar, Blutwurst, Apfel-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir die Reibekuchen:
500 g mehligk. Kartoffeln 1 kleine Stange Lauch 2 Fier

100 g Mehl 1 Muskatnuss Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir das Matjestatar:

4 Matjesfilets 1 Boskop Apfel 1 Zwiebel

1 Zitrone 2 Gewiirzgurken 1 EL Cognac
1 EL Kapern 1 TL Dijonsenf Salz, Pfeffer
Fiir die Blutwurst:

250 g ungerduch. Blutwurst 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das Apfelkompott:

2 Boskop Apfel 100 ml Apfelsaft 100 g Zucker
2 TL Zimt

Fiir die Reibekuchen:

Kartoffeln schilen, waschen, abtrocknen und grob zerkleinern. Lauch waschen, abtrocknen, von
den Enden befreien und grob zerkleinern.

Kartoffeln und Lauch in einen Mixer geben und fein hacken. Die Masse auf ein Kiichentuch
geben und ausdriicken.

Eier aufschlagen und mit Mehl zur Kartoffel-Lauch-Masse geben.

Muskatnuss reiben, die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und in einer Pfanne mit
Rapsol zu etwa 8 — 10 cm groflen Reibekuchen ausbacken.

Fiir das Matjestatar:

Matjesfilets trocken tupfen, wiirfeln und fein hacken. Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.
Apfel schilen, halbieren, vom Kerngeh#use befreien und mit den Gewiirzgurken fein wiirfeln.
Zwiebeln, Apfel und Gewiirzgurke zum Matjes geben.

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Tatar mit 1 EL Zitronensaft, Cognac, Dijonsenf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kapern unterheben, vermengen und das Tatar durchziehen lassen.

Fiir die Blutwurst:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in Ol glasig anbraten.

Blutwurst pellen und in Stiicke schneiden. Bei mittlerer Hitze schmelzen lassen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Apfelkompott:

Apfel schilen, vierteln, vom Kerngehiuse befreien, in kleine Stiicke schneiden und zusammen mit
dem Apfelsaft in einem Topf weich kochen. Mit einem Schneebesen verriihren und mit Zucker
und Zimt abschmecken.

Apfelkompott, Matjestatar und Blutwurst in separaten Schélchen zum Reibekuchen servieren.

Hans Peter Klees am 20. Februar 2019
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Ricotta-Parmesan-6nocchi mit Salbei-Mohn-Butter, Schinken

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

150 g doppelgr. instant Mehl 250 g Ricotta 50 g Parmesan

2 Eier 1 Muskatnuss Chili, Salz

Fiir die Salbei-Mohn-Butter:

45 g Butter 10 Salbeiblatter 1 EL Mohnsamen
2 Knoblauchzehen 1 EL neutrales Ol

Fiir den Schinken:
4 Scheiben Bacon
Fiir die Garnitur:
% Bund Basilikum 1 EL Chilifaden

Fiir die Gnocchi:

Den Parmesan reiben. Mit Mehl, Ricotta und Eier zu einem Teig verkneten. Mit Muskatnuss,
Chili und Salz abschmecken. Etwas Mehl auf der Arbeitsplatte verteilen und aus dem Teig eine
Rolle formen. Rolle in kleine Stiicke schneiden.

Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Gnocchi hinein geben und ca. 3 Minuten kochen lassen,
bis sie an die Oberfliche kommen. Mit einer Schopfkelle aus dem Wasser holen.

Fiir die Salbei-Mohn-Butter:

Butter in einem kleinen Topf auf mittlerer Stufe erhitzen. Unter sténdigem Riihren Wasseranteil
aus der Butter verkochen lassen. Sobald die Butter beginnt, braun zu werden, von der Hitze
nehmen und in ein anderes Gefafl umgiefien.

Knoblauchzehen abziehen und hacken. In einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Mohn dazu geben.
Salbei abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls kurz anbraten. Nussbutter dazu geben und kurz
heif} ziehen.

Fiir den Schinken:

Bacon ohne Fett bei mittlerer Hitze in einer Pfanne ca. 5 Minuten von der einen und 3 Minuten
von der anderen Seite anbraten. Auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen. Schinkenstreifen
zerbroseln und iiber das Gericht streuen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Chilifaden abschneiden und beides iiber das Gericht
streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carolin Ehrensberger am 03. September 2018
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Russische Piroggen, Feldsalat, Preiselbeeren, Ziegenkdse

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

2 Kartoffeln 1 Zwiebel 20 ml Sahne

50 g Butter 1 TL Rauchsalz Pfeffer

Fiir die Piroggen:

1 Ei 175 g Mehl 65 ml lauwarmes Wasser

100 g Speckwiirfel 100 g Creme-fraiche 50 g Butter

Salz

Fiir den Salat:

300 g Feldsalat 3 EL Wildpreiselbeeren 3 Himbeeren

50 g cremigen Ziegenkédse 20 g Pinienkerne 2 EL Balsamico-Essig-Creme
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln waschen, schélen und in Wiirfel schneiden. In kochendem Wasser gar werden lassen.
Zwiebeln abziehen, wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter anbraten.

Kartoffeln abgieBen, kurz abdampfen lassen und fein stampfen. Zwiebeln hinzufiigen und mit
Sahne verfeinern. Mit Rauchsalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Piroggen:

Das Ei trennen und die Hilfte davon mit Mehl und Wasser vermengen. Das Mehl dabei langsam
hinzugeben. Etwas salzen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen ca. 10 Minuten gehen
lassen. Teig diinn ausrollen und mit einem breiten Glas ausstechen. Auf jeden Teigfladen einen
TL der Fiillung geben, zusammenklappen und am Rand zusammen driicken.

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die rohen Piroggen vorsichtig in das leicht sprudelnde
Salzwasser geben und ca. 5 Minuten kochen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und Speckwiirfel darin anbraten. Piroggen leicht abtropfen las-
sen und zum Schluss in der Speck-Butter anbraten. Mit Creéme fraiche abschmecken.

Fiir den Salat:

Den Feldsalat abbrausen, trocken schleudern und die Wurzeln entfernen. Pinienkerne in einer
Pfanne leicht anrésten und abkiihlen lassen.

Fiir das Dressing Balsamico mit Olivenol und Preiselbeeren mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ziegenkise wiirfeln und auf den Salat drapieren. Dressing iiber dem Salat verteilen. Himbeeren
als Garnitur danebenlegen.

Russische Piroggen mit Feldsalat, Preiselbeeren und Ziegenkése auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Tanja Hoffmann am 27. November 2017
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Saarldnder Mehl-Knédel mit Apfelmus und Speck

Fiir zwei Personen

Fiir die Mehlkl6f3chen:

500 g Spétzlemehl 4 Eier Salz

Pfeffer

Fiir das Mus:

4 Apfel (Cox Orange) 50 ml Apfelcidre 1 Zimtstange
1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
75 g gerducherter Bauchspeck

Fiir die Mehlkl683chen:

Leicht gesalzenes Wasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen.

Mehl mit Eiern und 250 ml Wasser in einer Schiissel zu einem zéhen Teig verrithren. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 5 Minuten ruhen lassen. Mit einem Essloffel kleine Kléichen
aus dem Teig formen und im siedenden Salzwasser etwa 4 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Mus:

Apfel schiilen, entkernen und klein schneiden. Cidre und Zimtstange in einem Topf zum Kochen
bringen und Apfel darin etwa 10 Minuten weich diinsten. Apfelmus mit einem Stabmixer piirie-
ren und leicht zuckern.

Fiir die Garnitur:

Bauchspeck klein wiirfeln und in einer Pfanne ohne Ol knusprig anbraten.

Die Saarlander Mehlkl68chen mit selbstgemachtem Apfelmus und ausgelassenem Speck auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Patrick Maul am 09. Januar 2017
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Satarasch mit Eiern, Sucuk und Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Satarasch:

6 Romatomaten 1 rote Paprika 1 grofle Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 rote Chili 2 EL Tomatenmark

2 EL Ajvar 1 TL Agavendicksaft 2 EL Kuminsamen (im Ganzen)
1 EL gerduchertes Paprikapulver 2 EL edelsiiles Paprikapulver Rapsol

4 Eier Salz Pfeffer

Fiir die Sucuk:
2 Sucuk (tiirkische Wurst)
Fiir die Garnitur:

Feta 1 Bund glatte Petersilie 14 TL Olivensl

Fiir das Pfannenbrot:

300 g Mehl 200 g Joghurt 1 Péckchen Backpulver
Rapsol Salz

Fiir das Satarasch:

Den Backofen auf 220°C Grad Grillfunktion vorheizen.

Wasser in einem Topf erhitzen.

Tomaten einritzen und kurz ins fast kochende Wasser geben, bis die Haut aufplatzt. Tomaten
herausnehmen und die Haut abziehen.

Paprika putzen, halbieren und im Ofen mit der Hautseite nach oben grillen bis die Haut dunkel
wird. Paprika herausnehmen und die Haut abziehen.

Tomaten und Paprika in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und
fein hacken. Chili putzen und fein wiirfeln. Rapsol in einer Pfanne erhitzen, Kuminsamen hinein
geben und rosten bis ein dezentes Aroma entsteht. Zwiebel, Knoblauch und Chili hinzufiigen
und glasig diinsten. Agavendicksaft dazu geben und leicht karamellisieren lassen. Tomatenmark
und Ajvar hinzugeben und rosten lassen.

Paprika- und Tomatenwiirfel dazu geben, sowie das gerducherte und edelsiie Paprikapulver, gut
vermengen und ca. 10-15 min. einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit einem Essloffel kleine Mulden fiir die Eier in die Sauce driicken und die Eier dort vorsichtig
hineingeben, abgedeckt 5 min. kdcheln lassen, bis die Eier gestockt sind.

Fiir die Sucuk: Eine neue Pfanne erhitzen. Sucuk in grobe Wiirfel schneiden und ohne Fett in
der Pfanne auslassen.

Fiir die Garnitur: Petersilie grob hacken; Feta kleinbrockeln. Satarasch mit Feta, Petersilie,
Sucuk und Olivendl garnieren.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl, Backpulver, Joghurt und eine Prise Salz zu einem Teig verkneten, falls zu trocken Wasser
hinzugeben und etwas ruhen lassen.

In vier kleine Béllchen formen und mit den Hénden auswalzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die vier kleinen Brote darin ausbacken. Auf einem Teller mit
einem Geschirrtuch abgedeckt ruhen lassen.

Pfanne mit Satarasch auf ein Holzbrett stellen, Brot an der Seite anrichten und servieren. Alle
essen aus der Pfanne!

Laura Gashi am 02. Januar 2019
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Saures Kohlrabi-Gemiise mit Semmelknédel

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

3 mittelgrofle Kohlrabi 2 Schalotten 1 Bund violette Lauchzwiebeln
2 EL Butter 150 ml Sahne 150 ml Gemiisefond

2 EL weifler Balsamico 1 Prise Muskat Mehl, Salz, Pfeffer

Fiir die Semmelkndédel:

Knédelbrot (4 alte Semmeln) 4 Scheiben Schinken 200 ml Milch

2 Eier 1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Schnittlauch

Salz

Fiir das Gemiise:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Kohlrabi schélen und
in ca. 1 cm breite Stifte schneiden. Einige der kleinen Kohlrabiblatter auftheben.

Die Schalotten und Lauchzwiebeln in etwas Butter in einer Pfanne andiinsten. Knoblauch ab-
ziehen, kleinhacken und ebenfalls mitbraten. Kohlrabistifte, Sahne, Gemiisefond, Muskat und
Essig zugeben. Alles einmal aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze ca. 15-20 Minuten kocheln
lassen. Ab und zu umriihren und etwas Mehl dazugeben. Ca. 1 Minute vor dem Servieren die
kleinen Kohlrabibldtter zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Semmelknédel:

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Knodelbrot, Milch, Eier und Petersilie in
einer groflen Schiissel verkneten. Daraus 4 Knodel formen und in siedendem gesalzenem Wasser
in einem Topf ca. 20 Minuten ziehen lassen. Schnittlauch kleinschneiden. Den Schinken ebenfalls
kleinschneiden und in einer Pfanne kross anbraten.

Schinken kleinhacken und in der Pfanne kross werden lassen.

Saures Kohlrabigemiise mit Semmelknddel, Schinken und Schnittlauch auf Tellern anrichten und
servieren.

Verena Rauhmeier am 20. Méarz 2017
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Schupfnudeln mit Kiirbis-Ragout und Speck

Fiir zwei Personen

Fiir die Schupfnudeln:

4 grofle mehligk. Kartoffeln 3 EL Mehl 2 EL Kartoffelstarke
1 Eigelb 150 g Kiirbiskerne 2 EL Butter

Mehl, Pflanzendl, Salz

Fiir das Kiirbisragout:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 Orange 500 ml Gemiisebriihe 2 EL Honig

1 Prise Cayennepfeffer 1 Msp. Curry 2 EL Speisestérke
Pflanzendl, Salz 6 Scheiben Friihstiicksspeck 2 Zweige Blattpetersilie
2 Zweige Kerbel 2 Zweige Estragon

Kartoffeln in kochendem Wasser gar kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Die vorbereiteten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken, 250 Gramm abwiegen, mit zwei
Essloffel Mehl, einem Essloffel Kartoffelstdrke und einem Eigelb mischen und zu einem festen
Teig verkneten. Den Teig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche zu Schupfnudeln rollen,
in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen, herausnehmen, abschrecken und gut abtropfen
lassen.

Kiirbiskerne im Mixer grob zerkleinern.

Schupfnudeln in einer Pfanne mit wenig Ol ringsum anbraten, Butter zugeben, aufschiumen
lassen, Kiirbiskerne zu den Schupfnudeln in die Pfanne geben und durchschwenken, bis sich die
knusprigen Kiirbiskernsplitter um die Schupfnudeln legen.

Speckscheiben nebeneinander auf Backpapier bzw. ein Backblech legen und bei 160 Grad Umluft
zehn bis zwolf Minuten zu knusprigen Chips backen.

Kiirbis schilen, Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in 1x1 Zentimeter grofle Wiirfel
schneiden. Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Beides in einer Pfanne mit etwas Ol
anbraten, mit einem groffen Schuss Briithe abléschen, aufkochen lassen, mit einem Deckel ver-
schlieen, vom Herd nehmen und gar ziehen lassen. Anschliefend den Deckel entfernen und das
Ragout mit Honig, Zitronen- und Orangenabrieb einer Prise Cayennepfeffer und einer Messer-
spitze Curry siifllich scharf abschmecken, den Sud autkochen und ggf. mit wenig zuvor in kaltem
Wasser angeriihrter Stérke leicht abbinden.

Die gebratenen Schupfnudeln samt Kiirbissplittern mittig auf dem Teller anrichten, das Kiir-
bisragout dariiber geben, die Speckchips hineinstecken und mit frischen gezupften Krdutern
garnieren.

Alexander Herrmann am 07. Oktober 2016
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Selbstgemachte Brezn mit Obatzda und Weiwurst-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Brezn:

100 ml Milch 100 g weiche Butter 0,5 frischen Hefewtirfel
400 g Mehl Typ 550 6 EL Natronpulver 1 TL Zucker

1 TL Salz 2 EL Brezensalz

Fiir die Obatzda:

300 g Camembert 250 g Frischkése 3 rote Zwiebeln

3 Bund Schnittlauch 1 Essiggurke 50 g Butter

1 TL edelsiiles Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir den Weillwurst-Salat:

3 Weillwiirste 1 rote Zwiebel 2 EL siifler Senf

3 EL Rotweinessig 1 Bund Petersilie 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Radieschen 1 Rettich 1 kiithles Weizenbier
Salz Pfeffer

Fiir die Brezn:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

2 Liter Wasser mit Natron zum Kochen bringen. Milch, Butter, Hefe, Mehl, Zucker und Salz
mit 100 ml Wasser zusammen zu einem Teig vermengen und Kugeln daraus formen. Den Teig
zuerst zu einer langen Rolle formen und anschlieffend daraus Brezen formen.

Die Brezen im Natronwasser kurz baden, Brezen mit Salz betreuen und 15-20 Minuten im Back-
ofen goldgelb backen.

Fiir die Obatzda:

Den Camembert zerdriicken, bis er cremig ist. Mit Butter und Frischkése vermengen. Die Zwiebel
abziehen, fein hacken und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und viel Paprikapulver wiirzen. Essig-
gurke abtropfen lassen, Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln und beides mit dem Obatzda
vermengen.

Fiir den Weillwurst-Salat:

Die Weiflwiirste in siedendem Wasser 10 bis 12 Minuten garen. Die Wiirste warm pellen und in
Scheiben schneiden. Ein Dressing aus Senf, Olivendl, Rotweinessig und 3 EL Wasser zubereiten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blétter ab-
zupfen. Zwiebel abziehen und fein hacken. Beides in das Dressing einrithren und mit Weifiwurst
vermengen.

Fiir die Garnitur:

Rettich und Radieschen in diinne Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Rettich und Radieschen garnieren, ein Bier dazu reichen
und zusammen servieren.

Beate Rettberg am 18. September 2019
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Selbstgemachte Pappardelle mit Salsiccia-Saubohnen-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Pappardelle:

150 g Nudelmehl 1 grofles Ei Salz

Fiir die Sauce:

2 Salsiccia-Wiirste 200 g Saubohnen (frische griine) 2 EL Pinienkerne

2 Bananenschalotten 2 Zehen Knoblauch 200 ml Rotwein
200 ml Gemiisefond 1 Bund Thymian 1 EL getrocknetes Bohnenkraut
Olivenol Salz Pfeffer

Gesalzenes Wasser in einem Topf zum Sieden bringen.

Fiir die Pappardelle das Nudelmehl mit Ei und etwas Salz vermengen und zu einer Masse ver-
kneten. In Frischhaltefolie einwickeln und 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Salsiccia-Saubohnen-Sauce die Saubohnen putzen und in kochendem Salzwasser kurz
garen. Mit kaltem Wasser abschrecken, danach schéilen und beiseite stellen.

Die Salsicciafiillung aus dem Darm driicken. Schalotten und Knoblauch abziehen, in feine Wiir-
fel schneiden und in heilem Olivendl in einer grofflen Pfanne anschwitzen. Salsicciafiillung dazu
geben und auch anrésten. Mit Wein und Fond abléschen und kocheln lassen, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Thymianblédtter vom Zweig zupfen und mit dem Bohnenkraut in die Pfanne
geben. Pinienkerne in einer kleinen Pfanne kurz anrésten. Pinienkerne und Saubohnen unter die
Sauce heben.

Den Nudelteig aus dem Kiihlschrank nehmen, in passende Stiicke schneiden und mit der Nudel-
maschine verarbeiten. Lange Platten produzieren und dann in 3 cm breite Streifen schneiden.
Die Nudeln in kochendes Salzwasser geben und 2 Minuten bei schwacher Hitze bissfest garen.
AnschlieBend Nudeln zu der Sauce in die Pfanne geben und gut durchschwenken.

Die Pappardelle mit Salsiccia-Saubohnen-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Dagmar Salecic-Reichhold am 01. Februar 2016

103



Semmelknddel mit Speck, Pilz-Ragout und Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:

4 Semmeln, vom Vortag 1 Zwiebel 80 g Schinkenspeckwiirfel
100 ml Milch 4 Stiele Petersilie 1 Ei

3 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Pilz-Ragout:

200 g braune Champignons 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Msp. Steinpilzgewiirz 1 TL Ahornsirup 2 TL heller Balsamicoessig
100 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 20 ml Martini-Bianco

1 TL Speisestirke 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Rotkohlsalat:

200 g Rotkohlsalat 1 rote Zwiebel 3 EL Nussol

3 EL Rotweinessig 1 EL Rosinen 1 EL Mandelstifte

1 EL brauner Zucker 1 Msp. Nelkenpulver Salz

Fiir die Knodel:

Brotchen in ganz kleine Wiirfel schneiden. Milch lauwarm erwérmen, iiber die Brot-Wiirfel gie-
Ben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln, Blidttchen abzupfen und fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Speck
und Petersilie darin anschwitzen. Dann unter den Brotchen-Milch-Mix rithren, Ei zugeben und
alles griindlich verkneten. Nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einem langlichen Topf reichlich Wasser erwéirmen. Ein doppelt so langes Stiick Aluminiumfo-
lie, wie der Topf breit ist, mit einem Pinsel mit Ol bestreichen. Aus dem Knédelteig eine lange
Rolle formen. Die Knddelrolle zuerst dicht mit Frischhaltetfolie umwickeln, anschlieend auf die
gedlte Alufolie legen, an den Seiten und oben gut verschlieen. So verpackt in den Kochtopf
legen und die Knodelrolle darin bei schwacher Hitze ca. 10- 15 Minuten gar ziehen lassen. Dann
herausnehmen, Folien entfernen und ca. 3 cm breite Knodelscheiben abschneiden und vor dem
Anrichten in 3 EL Butter goldbraun anbraten.

Fiir das Pilz-Ragout:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig anschwitzen. Champignons
putzen, vierteln und zugeben. Ahornsirup, Balsamico, Fond, Martini, Sahne zugielen. Speisestér-
ke mit 1 EL Wasser glattrithren, unterrithren. Ragout kurz aufkochen lassen und bei schwacher
Hitze ca. 5 Minuten leicht kécheln. Mit Salz, Pfeffer und dem Pilzgewiirz abschmecken. Peter-
silie abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen und grob hacken. Zuletzt unter das Ragout
rithren.

Fiir den Rotkohlsalat:

Rotkohl fein hobeln, mit Salz und etwas Zucker verkneten. Zwiebel abziehen, wiirfeln und mit
braunem Zucker und der Hilfte des Ols in einer heilen Pfanne karamellisieren. Rosinen zugeben,
mit etwas Salz und Nelkenpulver wiirzen. Mit Essig abloschen. Dressing 1 Minute kdcheln lassen,
etwas abkiihlen lassen und dann restliches Ol zugeben. Rotkohl ausdriicken, und in das warme
Dressing geben. Alles gut vermengen und ziehen lassen.

Semmelknoddel mit Speck, Pilz-Ragout und Rotkohl-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Regine Wroblewski am 05. Dezember 2017
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Senf-Ei in Honig-Orangen-SoBe, Topping, Kartoffeln, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Senfeier:

6 Eier 2-3 Anchovis 1 EL Senf

20 g Hiittenkése 3 Fenchelsamen 1/2 Bund Dill
150 ml Essig

Fiir die Sauce:

1 Orange 2 EL Butter 100 g Schlagsahne
14 TL Honig 100 ml Gemiisefond 1 EL Senf

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel 1 EL Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

250 g iiberw. festk. Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie Salz

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat Zitrone 3 EL Olivenol

1 Bund Dill 3 TL Senf Zucker

1 TL Salz Pfeffer

Fiir das Topping/Garnitur:

2 diinne Baconscheiben 1 TL roter Kaviar 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Dill Rote Bete Féden (Sprossen)

Fiir die Senfeier:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zwei Eier darin ca. 5 min. wachsweich kochen. Wei-
tere zwei Eier ca. 8 min. kochen bis sie hart sind. Die wachsweichen Eier abschrecken und pellen.
Die hartgekochten Eier ebenfalls pellen.

In einem groferen Topf ausreichend ungesalzenes Wasser mit Essig zum Sieden bringen (es sollte
nicht sprudeln). Das Wasser kriftig umriihren, so dass ein Strudel entsteht. Zwei Eier nachein-
ander in die Mitte gleiten lassen. Ca. 2—4 min. im heiflen Wasser garen bis das Eiweifl gestockt
ist. Mit einer Schopfkelle herausholen, abtropfen lassen und vorsichtig beiseite legen.

Anchovis und Fenchelsamen fein hacken. Die hartgekochten Eier sauber halbieren und das Eigelb
vorsichtig entnehmen, so dass die Eiweiflhélften heil bleiben. Das Eigelb in eine kleine Schiissel
geben und mit Anchovis, Fenchelsamen, Senf und Hiittenkéise vermengen. Dill hacken und un-
terheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Masse wieder in die beiden Eiweiflhélften fiillen und alle drei Ei- Varianten warm stellen.
Fiir die Sauce:

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Mehl langsam einriihren, kurz anschwitzen, dann nach und
nach mit Fond und Sahne abléschen.

Senf und Honig hinzufiigen. Saft der Orange auspressen und ebenfalls einriihren. Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden, den Kerbel fein hacken, von beidem etwas fiir die Garnitur zuriick
behalten und den Rest in die Sauce geben. 10 min. sanft einkécheln lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Kartoffeln schilen, vierteln und im Salzwasser
garen. Petersilienblétter von den Stengeln zupfen und fein hacken, die Krauter unter die gegar-
ten Kartoffeln heben.

Fiir den Salat:

Kopfsalat waschen, trocken schleudern und zupfen.

Zitrone halbieren und 3 EL Saft auspressen. Aus dem Zitronensaft, Olivenol und Senf ein Dres-
sing anrithren. Mit einer Prise Zucker, 1/4 TL Salz und etwas Pfeffer abschmecken. Dill hacken
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und unterrithren. Kurz vorm Servieren, den Salat mit dem Dressing marinieren.

Fiir das Topping/Garnitur:

Fine Pfanne ohne Fett erhitzen. Bacon darin kross ausbraten, aus der Pfanne nehmen, auf einem
Kiichentuch kurz abtropfen lassen und zerbroseln.

Schnittlauch in kleine Ringe schneiden. Dill hacken.

Die Orangensauce auf Teller geben, die Eier darauf setzen und die Kartoffeln daneben anrichten.
Bacon-Brosel auf das pochierte Ei geben, den Schnittlauch auf das wachsweiche Ei geben und
den Kaviar auf den beiden bearbeiteten Eierhilften dekorieren und mit etwas Dill bestreuen.
Alles mit Kerbel und Rote-Bete-Féaden garnieren.

Den Salat in einer extra Schiissel dazu reichen.

Horst Wilhelm am 02. Januar 2019
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Shakshuka mit Chorizo, Koriander-Dip und Fladenbrot

Fiir zwei Personen

Fiir die Shakshuka:

100 g Chorizo-Wurst 500 g San Marzano Tomaten 200 g Rispentomaten
1 rote Paprikaschote 4 Eier 2 Knoblauchzehe

1 weile Zwiebel 1 TL Koriander 1 TL Rosenpaprika
4 TL Chilipulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

250 g Weizenmehl 100 ml Milch 1 EL Ol

1 TL Zucker 1 TL Backpulver 3 TL Salz

Fiir den Koriander-Dip:

100 g Schmand 1 Zitrone (Zesten) 75 g Joghurt, 3,5%
4 Stiele Koriander Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Feta-Kése 5 Stiele Koriander

Fiir die Shakshuka:

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Paprika putzen, halbieren, Kerne und Schei-
dewénde entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Tomaten waschen und wiirfeln. Chorizo in
diinne Scheiben schneiden und vierteln. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Chori-
zo und Knoblauch darin diinsten und Koriander, Rosenpaprika und Chilipulver driiberstreuen.
Paprika zugeben. 3 Minuten kocheln lassen und Rispentomaten hinzugeben. Nach 3 Minuten
San Marzano Tomaten hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 5 Minuten kécheln
lassen. 4 Mulden in die Sauce driicken, Eier einzeln aufschlagen und vorsichtig in die Mulden
geben. Eier bei mittlerer Hitze im geschlossenen Topf ca. 5 Minuten in der Sauce stocken lassen.
Fiir das Fladenbrot:

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

Fiir den Koriander-Dip:

Zitronenzesten abreiffen. Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blittchen abzupfen und klein ha-
cken. Schmand, Joghurt, Zitronenzesten, Koriander verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Feta-
Kése grob zerbréseln.

Shakshuka mit Chorizo, Koriander-Dip und Fladenbrot auf Tellern anrichten, mit Koriander
und Feta garnieren und servieren.

Mario Mosinzer am 30. Oktober 2017
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Spatzle mit Speck und Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:
100 g gerducherter Speck 1 grofle Gemiisezwiebel 3 Eier

140 g Mehl 20 g Maismehl 100 ml Mineralwasser

1 Stiel glatte Petersilie Muskatnuss Salz

Pfeffer Butter

Fiir den Salat:

5 mittelgrole Tomaten 30 g schwarze Oliven 1 kleine Gemiisezwiebel
100 g Fetakése 1 Bund Basilikum 2 EL Balsamico

1 EL Sojasauce 3 EL Olivenol Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle einen Topf Wasser aufsetzten. Die Eier in eine Schiissel aufschlagen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Nach und nach Maismehl und Mehl unterheben, bis ein zéher Teig
entsteht, einen Schuss Mineralwasser unterrithren und kurz stehen lassen.

Zwiebel schilen und fein hacken. Speck wiirfeln und zusammen mit den Zwiebelwiirfeln in einer
Pfanne mit etwas Butter anbraten. Einen Essloffel der Speck-Zwiebel-Mischung fiir die Garnitur
beiseite stellen. Den Spétzleteig in kochendes Salzwasser schaben, garen bis sie oben schwimmen.
Die Spiitzle abschopfen, in die Pfanne zu Speck und Zwiebeln geben und gut durchschwenken.
Tomaten waschen, vom Strunk befreien, wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel hduten,
fein hacken und zu den Tomaten in die Schiissel geben. Den Feta grob hacken und ebenso dazu
geben. Basilikum waschen, Blatter von den Stielen zupfen, grob hacken und ebenfalls unterheben.
Oliven halbieren und dazu geben. Olivenol und Balsamico mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und einen Schuss Sojasauce hinzufiigen. Das Dressing unter den Salat heben.
Petersilie waschen und trocken wedeln. Ein paar Blétter von den Stielen zupfe und grob hacken.
Die Spitzle auf Tellern anrichten, mit der Speck-Zwiebel-Mischung und der Petersilie garnieren
und mit Tomatensalat servieren.

Christa Schweizer am 20. Juni 2016
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Spaghetti alla carbonara Rémischer Art

Fiir zwei Personen

250 g Spaghetti 150 g Pancetta 2 Knoblauchzehen

2 Eier 30 g Pecorino Romano 50 g Parmesan

% Bund glatte Petersilie 2 EL Olivenol 4 EL trockener Weiflwein
Pfeffer Salz

Fiir die Spaghetti einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und Spaghetti darin al dente
kochen.

Knoblauch abziehen, leicht andriicken und in Olivendl in einer Pfanne rosten, bis er leicht braun-
lich ist. Anschliefend entfernen. Pancetta fein wiirfeln und in Olivendl anbraten, bis er an den
Réndern knusprig wird. Mit Weiflwein auffiillen, das Ganze etwa eine bis zwei Minuten kécheln
lassen und die Hitze reduzieren.

Die beiden Hartkése-Sorten reiben. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und die Blétter fein
hacken. Fier aufschlagen, Parmesan einriihren, Petersilie hinzufiigen und mit Pfeffer wiirzen.
Spaghetti abgieflen und mit der Parmesan-Fi-Masse vermischen. Den Pancetta im Weilwein
nochmals kréftig erhitzen und mit den Spaghetti vermischen. Spaghetti alla carbonara ,,Romi-
scher Art“ auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Krause am 04. Oktober 2016
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Spargel-Cordon-bleu mit Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Spargel-Cordon-bleu:

500 g griiner Spargel 4 Scheiben Kochschinken 4 Scheiben Bergbaron
4 Zitrone (Saft) 2 Eier 100 g Semmelbrosel
100 g Mehl 1 EL Butter 5 EL Milch

750 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

300 g festk. Kartoffeln 1 mittelgrofie Gurke 1 Zwiebel

5 EL Olivenol 150 ml Gefliigelfond 4 EL Weiflweinessig

1 TL Zucker 4 Stiele Petersilie 2 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir das Spargel-Cordon-bleu:

Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und das untere Drittel schiilen. Zitrone aus-
pressen und Saft auffangen.

Einen Topf mit Wasser fiillen, zum Kochen bringen und die Butter, die Milch, den Zitronensaft
und etwas Salz zufiigen. Spargel darin ca. 5 Minuten bissfest kochen. Den Spargel herausnehmen
und mit einem Kiichenpapier trocken tupfen. Spargel mit Kése und Schinken umwickeln. Fier
mit Milch und etwas Salz und Pfeffer verquirlen. Eine Panierstrafie aus Mehl, den verquirlten
Fiern und den Brosel bereitstellen und den Spargel darin wenden. Butterschmalz in einer Pfan-
ne erhitzen und die gewendeten Spargelstangen darin goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten weich ko-
chen. AbgieBen, kurz ausdampfen lassen. Zwiebel abzichen und sehr fein wiirfeln. In Ol glasig
diinsten. Mit Fond abl6schen, aufkochen und vom Herd ziehen. Mit Weifliweinessig, Salz, Zucker
und Pfeffer kraftig wiirzen. Zwiebelsud in eine grofle Schiissel geben. Die Kartoffeln noch warm
in Scheiben schneiden und vorsichtig unter den Zwiebelsud mischen. Abkiihlen lassen. Salatgurke
schilen und in diinne Scheiben hobeln. Die Petersilienbléttchen fein hacken. Beides zusammen
mit Olivendl unter die Kartoffeln mischen. evtl. nachwiirzen.

Spargel-Cordon-bleu mit Kartoffel-Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Petra Breitenbaumer am 11. April 2018
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Spargel-Creme-Suppe, Spargel-Tortilla, Spargel-Ralichen

Fiir zwei Personen
Fiir den Weif3weinsud:
250 ml Franken-Wein 4 Zitrone 1 TL Zucker

2 EL feines Salz
Fiir die Spargelcremesuppe:

500 g weiler Spargel 1 Knoblauchzehe 70 g Butter
150 ml Sahne 4 EL Mehl 2 Scheiben Mischbrot
6 EL Olivenol 1 TL Ingwerpulver 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Spargel-Tortilla:

250 g weiler Spargel 200 g Chorizo-Wurst 2 Schalotten
5 g getrocknete Tomaten 50 g TK-Erbsen 4 Eier

50 g Sahne 2 TL Butter Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Spargelrélichen:

16 griine Spargelstangen 1 grofle Scheibe Kochschinken 1 Ei

2 EL Sahne 100 g Paniermehl 5 EL Mehl
1T1 Paprikapulver Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Weillweinsud:

Zitrone auspressen. Zitronensaft, Wein, Zucker und Salz in einen Topf geben, mit Wasser auf-
fiillen und zum Kochen bringen.

Fiir die Spargelcremesuppe:

Den Spargel schilen, die holzigen Enden entfernen, in Stiicke schneiden und ca. 20 Minuten im
Sud garen. Butter im Topf schmelzen und mit Mehl eine Schwitze herstellen. Mit 500 ml Spargel-
wasser aufgiefen und mit Sahne, Ingwer, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Knoblauch
abziehen, fein hacken und das Brot in Olivenol und Knoblauch résten.

Fiir die Spargel-Tortilla:

Den Spargel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Stangen in Stiicke schneiden und im
Sud ca. 10 Minuten kochen. Herausheben und im Sieb abtropfen lassen. Schalotten abziehen
und ebenso wie die Tomaten in Wiirfel schneiden. Spargel mit den Gemiisewiirfeln in einer be-
schichteten Pfanne in Butter 5 Minuten andiinsten, die Erbsen und Wurstscheiben dazugeben.
Eier mit Sahne verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Hitze reduzieren,
Eiersahne iiber das Gemiise gieflen und zugedeckt 3-5 Minuten stocken lassen.

Fiir die Spargelrdéllchen:

Spargel waschen, schélen, von den holzigen Enden befreien und im Sud ca. 10 Minuten kochen.
Heraus nehmen, abtropfen und in Schinken wickeln, mit Zahnstochern fixieren. Erst in Mehl
wenden, dann durch das mit Sahne verquirlte Ei ziehen und zuletzt im Paniermehl vermischt
mit den Paprika, Salz und Pfeffer wiilzen. In einer Pfanne mit Ol 5 Minuten braten.
Spargelcremesuppe, Spargel-Tortilla und Spargelréllchen auf Tellern anrichten und servieren.

Jutta Marks am 11. April 2018
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Spargel-Salat mit pikanten Bldatterteig-Ralichen

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargelsalat:

500 g weiler Spargel 100 g Kirschtomaten 1 Baby Romersalat
1 reife Avocado 1 Schalotte 3 EL Balsamico

1 TL Honig 1 TL Senf 100 g Pinienkerne
4 Bund Basilikum % Zitrone (Saft) 3 EL Olivenol
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Blitterteigrollchen:

4 Platten Blétterteig 50 g Schinkenwiirfel 3 Friihlingszwiebeln
50 g Emmentaler 2 EL Doppelrahm-Frischkidse 1 EL Sauerrahm

2 Zweige Majoran 1 Ei 1 TL Kiimmel

Salz Pfeffer

Fiir den Spargelsalat:

Tomaten waschen und halbieren. Spargel waschen, schilen und die Enden abschneiden. Spargel
schréag, bis 2 cm unterhalb des Kopfes, in dicke Scheiben schneiden, Spargelktpfe lings halbieren.
1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Spargelscheiben ca. 15 Minuten bissfest braten. Bei
der Hilfte der Garzeit etwas Zucker hinzugeben und den Spargel leicht karamellisieren lassen,
Den Spargel herausnehmen und in eine Schiissel geben.

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Salat langs halbieren, waschen, trocken schleu-
dern und die Blétter in Streifen schneiden.

Avocado schilen, halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen und in
Wiirfel schneiden. In einer Schiissel Balsamico, Schalottenwiirfel, Honig und Senf verriithren.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Basilikum abbrausen, trocken wedeln und klein
schneiden. Basilikum unter die Vinaigrette riithren.

Pinienkerne in einer Pfanne rosten und iiber dem Salat verteilen.

Fiir die Blitterteigrollchen:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Friithlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Majoran abbrausen, trocken wedeln und
feinhacken. Kése reiben. In einer Schiissel Schinkenwiirfel, Frischkése, Sauerrahm, Emmentaler,
Friithlingszwiebeln und Majoran verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse
auf dem Blatterteig verteilen, die Rdnder dabei frei lassen. Die Rédnder mit Eigelb einstreichen
und den Blatterteig einrollen. Blétterteigrollchen auf ein Blech legen, mit Salz und Kiimmel
bestreuen und ca. 20 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Salvador Becker am 15. Mai 2018
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Spargel-Tagliatelle in Krduter-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

350 g Hartweizendunst 250 g Spargel 150 g gekochter Schinken
30 g Parmesan 1 Zitrone 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterbutter:

250 g weiche Butter 1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel Salz, Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

Den Hartweizendunst mit 135 ml Wasser und dem Ol vermengen. Teig mit einer Kiichenmaschi-
ne 3 Minuten kneten. Die entstehenden Kliimpchen auf eine Arbeitsfliche geben und per Hand
weiter kneten. Teig ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Den Spargel putzen und in kleine Stiicke schneiden. In Salzwasser bissfest garen. Spargel ab-
schiitten, das Wasser auffangen und beiseite stellen.

Den gekochten Schinken in Streifen schneiden. Parmesan reiben.

Den Nudelteig in 2 Teile teilen und mit den Handfléchen platt driicken. Die grofite Stufe der
Nudelmaschine einstellen und den Teig dreimal durch die Walze geben. Nach jeder Walzeinheit
den Teig zusammenklappen.

Nach und nach bis zur gewiinschte Stérke einstellen. Den Teig immer wieder durch die Walze
lassen. Die entstandenen Teigplatten auf die gewiinschte Lénge bringen.

AnschlieBend mit der Nudelmaschine in Tagliatelle schneiden. In dem Spargelwasser nun die
Tagliatelle ca. 2 Minuten kochen und anschliefend abgiefen.

Die Kriuterbutter nach dem unten stehenden Rezept zubereiten und in einer Pfanne zerlassen.
Die Tagliatelle darin schwenken. Die Schale der Zitrone abreiben. Spargel, Schinken sowie den
geriebenen Parmesan dazugeben und vermengen. Mit Pfeffer und etwas Zitronenabrieb abschme-
cken.

Fiir die Kriuterbutter:

Die Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Kréuter abbrausen und trockenwedeln. Schnitt-
lauch klein schneiden. Blitter der Petersilie und Kerbel abzupfen und ebenfalls klein hacken.
Die Butter mit den Kréutern vermengen.

Spargel-Tagliatelle in Kriauterbutter auf den Tellern anrichten, mit dem Parmesan garnieren und
servieren.

Jessica Jungmann am 12. April 2017
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Spargeltortchen mit Spargel-Gemiise, Béchamel, Schinken

Fiir zwei Personen
Fiir das ,,Spargeltértchen*:

750 g weile Spargelspitzen 1 Kohlrabi 3 EL Paniermehl
150 g Butterschmalz 150 g Salzbutter 1 TL Zucker
Fiir die Sauce:

2 EL Creme-fraiche 100 g Sahne 1 EL Mehl

Fiir das Piiree im ,,T6rtchen*:

4 mehligk. Kartoffeln 1 Karotte 100 g Sahne

1 EL Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir den Schinken:
2 Scheiben Katenrauchschinken

Fiir das ,,Spargeltértchen‘:

Spargel schilen und holzige Enden abschneiden. Ca. 200 g diinne Scheiben diagonal zum Stan-
genende hin abschneiden. 15 Spitzen auf 7cm Lénge gerade abschneiden, restlichen Spitzen auf
mundgerechte Lange schneiden.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Spitzen darin mit etwas Zucker nicht zu weich
garen. Die Spargelscheiben blanchieren, abschrecken und im Sieb abtropfen lassen.

Etwas Salzbutter in einer Pfanne aufschdumen lassen. Paniermehl dazugeben und Spargelschei-
ben und kurze Spitzen dazu geben.

Aus der Kohlrabi Mitte eine 5 mm dicke Scheibe schneiden und mit dem Sparschiler schilen,
blanchieren und in Butterschmalz leicht anschwitzen. Kohlrabischeibe mit einem Dessertring
ausstechen.

Fiir die Sauce:

Spargelkochwasser fiir die Sauce nutzen.

Creme fraiche, Sahne und Mehl einriihren und mit Salz fein abschmecken. Mit dem Piirierstab
schaumig aufschlagen.

Fiir das Piiree im ,,T6rtchen*:

Kartoffel schilen, klein schneiden und in einem Topf mit Salzwasser garen. Anschlieend abgie-
Ben, ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken. In einer Schiissel mit Butter
und Sahne piirieren. Mit Salz und etwas Muskat abschmecken, ggf. durch ein Sieb streichen. Ein
EL Piiree beiseite Stellen.

Karotte schilen, Enden entfernen, lings in 2 mm dicke Scheiben schneiden, wiirfeln und blan-
chieren.

3 EL Karottenwiirfel unter das Piiree mischen. Piiree in einen Spritzbeutel fiillen und im Was-
serbad warm halten. Ein wenig Piiree zur Seite stellen.

Auf die ausgestochene Kohlrabischeibe ein wenig Piiree streichen, Ring aufsetzten und von innen
die vorbereiteten Spargelspitzen palisadenmiiflig an den Ring stellen, dann den Innenraum mit
Piiree aus dem Spritzbeutel auffiillen.

Fiir den Schinken:

Schinken in feine Wiirfel schneiden und auf dem Tértchen verteilen.

"Spargeltortchen’” mittig auf den Tellern platzieren, Spargelscheiben um das Toértchen legen,
Spitzenstiicke auflegen, mit aufgeschdumter Sauce nappieren, Ring abziehen und servieren.

Ernst Otto Mahnke am 11. April 2018
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Speck-Kas-Knddel auf Kraut-Fleckerin mit Rstzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Speck-Kas-Knédel:

250 g Laugenbrezeln 200 g Schinkenspeckwiirfel 1 Zwiebel

50 g Weichweizengrief3 200 g Gruyere 125 ml Milch

1 Bund glatte Petersilie 2 Eier 3 Liter Rinderfond
2 frische Lorbeerbléitter Butter 1 Muskatnuss

1 EL Kiimmel Salz Pfeffer

Fiir die Krautfleckerl:

1 Spitzkohl 150 g Wachholderschinken 4 EL Butter

3 Bund Majoran 150 g Créme-fraiche 1 Zitrone (Abrieb)

1 EL frischer Meerrettich 1 TL Kiimmel
Fiir die Rostzwiebeln:
2 Zwiebeln Pflanzenol

Fiir die Speck-Kas-Knédel:

Die Laugenbrezeln in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Gruyere sehr
fein wiirfeln. Milch mit Muskatnuss aufkochen und iiber die gewiirfelten Laugenbrezel und den
Grief§ schiitten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Zwiebelwiirfel und Schin-
kenspeckwiirfel in Butter anschwitzen, Blattpetersilie, Gruyerewiirfelchen und Eier hinzugeben
und vermengen. Mit Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt ca. 15 Minuten zie-
hen lassen.

In einem groflen Topf Rinderfond mit den Lorbeerblidttern aufkochen. Mit angefeuchteten Héan-
den aus der Teigmasse Knodel formen und in denheiflen Fond geben. Zugedeckt bei schwacher
Hitze etwa 10 Minuten gar ziehen lassen. Die Knédel sind fertig wenn sie oben schwimmen.
Fiir die Krautfleckerl:

Kochschinken in mundgerechte Stiicke schneiden. Spitzkohl waschen, trockentupfen, in gleich-
maéfige FFleckenflupfen und in Butter mit leichter Farbe anschwitzen. Majoran abbrausen, tro-
ckenwedeln und feinhacken.

Kohl bei geschlossenem Deckel diinsten und unmittelbar vor dem Servieren mit Creme fraiche,
Majoran, Zitronenabrieb, Kiimmel und etwas frischem Meerrettich abschmecken.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Reichlich Pflanzendl in der Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln darin rosten. Die Rostzwiebeln auf die Speck-Kas-Knodel geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tatjana Biittner am 12. November 2018
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Speck-Pralinen, Tomaten-Bdllchen, Toastbrot, Pfannkuchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Pralinen:

4 Scheiben Siidtiroler Speck 70 g Mozzarella 1 TL Olivenol

Fiir die Tomaten-Béllchen:

150 g Quark (20 %) 150 g Frischkiise 13 Zweige glatte Petersilie
6 getrocknete Tomaten 4 Bund Schnittlauch 2 Scheiben Toastbrot

Salz Pfeffer

Fiir die Lauch-Pfannkuchen:

125 g Lauch 2 Knoblauchzehen 125 ml Milch

125 g glattes Mehl 1 Ei (M) 2 EL glatte Petersilie

250 g Sauerrahm 4 Zitrone (Saft, Abrieb) 4 Orange (Saft)

1 EL mittelscharfen Senf 1 EL Butter Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Pralinen:

Den Ofen auf 50 Grad Heiflluft vorheizen.

Mozzarella trocken tupfen und in insgesamt 4 Stiicke schneiden. Diese mit Speck umwickeln und
feststecken. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Mozzarella-Speck-Pralinen darin unter
Wenden 2-3 Minuten braten.

Fiir die Tomaten-Béllchen:

In einer Schiissel den Quark, Frischkése, Salz und Pfeffer vermengen.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden. Tomaten abbrausen,
trockentupfen und feinhacken. Petersilie und Tomaten in die Quark-Masse rithren und mit den
Handen kleine Béllchen daraus rollen. Zum Schluss die Béllchen in dem Schnittlauch wéilzen.
Toastbrot in einer Pfanne rosten, ausstechen und mit den Béllchen anrichten.

Fiir die Lauch-Pfannkuchen:

Lauch putzen, ldngs halbieren und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Lauch in einer Pfan-
ne mit Butter anbraten, umfiillen und auskiihlen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und feinhacken. Milch und Mehl verriihren, Ei, Lauch und Petersilie untermischen. Knoblauch
abziehen und zerdriicken. Teig mit Salz, Pfeffer und zerdriicktem Knoblauch wiirzen und ca. 5
Minuten ruhen lassen.

Sauerrahm mit Senf verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Orange und Zitrone auspres-
sen, Saft auffangen, zum Sauerrahm geben und gut vermengen. Etwas Zitronenabrieb dariiber
verteilen.

Ol erhitzen, einen Teil der Masse als Héufchen in die Pfanne setzen und bei schwacher Hitze
braten. Pfannkuchen im Ofen warm stellen und mit Sauerrahm anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Ebner am 25. Juli 2018

116



Speckknddel mit Pilz-Rahm, Burger, Salat

Fiir zwei Personen
Semmel- und Speckknddel:

3 alte Brotchen vom Vortag 1 Scheibe Speck 1 Zwiebel

1 Ei 250 ml Milch 50 g Semmelbrosel
6 Stangel glatte Petersilie Salz Pfeffer

Rahm:

200 g gemischte Pilze 1 Zwiebel % Zehe Knoblauch
50 ml Schlagsahne 100 ml Gemiisefond 3 Sténgel Majoran
3 Stangel Schnittlauch 3 Sténgel glatte Petersilie  Speisestéirke

Butter Neutrales Speisedl Salz, Pfeffer
Burger:

1 Rinderfilet a 160 g 20 g Babyspinat $ Zwiebel

$ Zitrone 50 g Creme fraiche 4 Bund Schnittlauch
6 Zweige Basilikum neutrales Speisedl Butterschmalz
Chilipulver Salz Pfeffer
Semmelknidel-Salat:

50 g Feldsalat 1 Strauchtomate 1 Schalotte

2 EL weifler Balsamico 1 EL Neutrales Pflanzenol Zucker, Salz, Pfeffer

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Sieden bringen.

Fiir die Semmelknodel Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. In eine Schiissel geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Milch erwdrmen, iiber die Brétchen geben und ziehen lassen. Ei zugeben
und alles vermengen. Eventuell fiir eine bessere Bindung Semmelbrésel hinzufiigen.

Fiir die Speckkndédel Zwiebel abziehen und mit Speck fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln und fein hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen. Zwiebeln, Speck und Petersilie anbraten.

Knodelteig in zwei Hélften aufteilen. Aus einer Hélfte grofie Knodel formen und in heilem Was-
ser circa 15 bis 20 Minuten ziehen lassen. Andere Hilfte des Teigs mit Zwiebeln, Speck und
Petersilie vermengen, kleinere Knodel formen und in siedendem Wasser circa zehn Minuten ga-
ren.

Fiir den Pilz-Rahm Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Majoran, Schnittlauch und Peter-
silie abbrausen, trockenwedeln, gegebenenfalls Blédtter abzupfen. Krduter fein hacken und einen
Teil fiir die Garnitur beiseitelegen. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch
abziehen und pressen. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Pilze darin anbraten. Dann aus der
Pfanne nehmen. Butter zerlassen, Zwiebeln und Knoblauch anbraten. Mit Gemiisefond und Sah-
ne abléschen und circa sechs Minuten kocheln lassen. Bei Bedarf mit etwas Stéarke binden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und Krauter unterrithren. Vor dem Servieren Speckknoédel mit Pilz-
Rahm vermengen und mit restlichen Kriutern garnieren.

Fiir den Burger Rinderfilet kalt abbrausen und trocken tupfen. In einer Pfanne Ol erhitzen.
Rinderfilet von beiden Seiten jeweils zwei bis drei Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und in Alufolie ruhen lassen. Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und ebenfalls in der
Pfanne anbraten. Schnittlauch und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.
Mit Creme fraiche verrithren und mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und Zitronenabrieb abschme-
cken. Babyspinat waschen und trockenschleudern. Aus den Semmelknédeln jeweils zwei dicke
Scheiben herausschneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun anbraten. Rinderfi-
let tranchieren. Jeweils eine Knodelscheibe auf Teller geben, zwei Scheiben Rinderfilet darauf
drapieren, angemachte Creme fraiche darauf geben, Babyspinat, Zwiebelringe und die zweite
Knodelscheibe darauf stapeln.

Fiir den Knoédelsalat restliche Knodel in diinne Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten.
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Feldsalat waschen, putzen, trockenschleudern und in die Mitte auf die Knodel setzen. Toma-
te waschen, Strunk entfernen, Fruchtfleisch wiirfeln und auf dem Feldsalat verteilen. Schalotte
abziehen und fein wiirfeln. Aus Balsamico, Schalotte, Ol, Salz, Pfeffer und etwas Zucker eine
Vinaigrette herstellen und iiber den Salat traufeln.

Variation vom Semmelknddel auf Tellern anrichten und servieren.

Melanie Seltzsam am 02. November 2016

118



Spicy Currywurst mit SiiBkartoffel-Pommes und Avocado

Fiir zwei Personen
Fiir die Sii3kartoffel-Pommes:

2 Siilkartoffeln 4 EL Sonnenblumencl Salz

Fiir die Currywurst:

2 feine Bratwiirste 2 EL Currypulver 20 g Butterschmalz
Fiir die Sauce:

1 Orange, Saft 250 ml Cola 90 g Apfelmus

1 EL Worcester Sauce 3 TL Chili-Wiirzsauce 250 g Tomatenketschup
Fiir die Avocado:

1 reife Avocado 1 feste Tomate 1 Zwiebel

2 EL dunkler Balsamico-Essig 1 TL getr. Oregano % Bund Basilikum
4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Blatter Kopfsalat 1 EL Currypulver

Fiir die Sii3kartoffel-Pommes:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Stilkartoffeln schélen und in Form von Pommes schneiden.

Backpapier auf ein Blech legen und mit Ol bestreichen. Siiflkartoffel- Pommes auf dem Blech
verteilen und fiir 20 Minuten im Ofen backen. Aus dem Ofen holen und leicht salzen.

Kurz durchmischen und so das Salz ausreichend verteilen.

Fiir die Currywurst:

Die Currywiirste in ca. 4 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Curry bestreuen und 15 Minuten
ziehen lassen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Currywurststiicke scharf anbraten.

Fiir die Sauce:

Die Orange halbieren, eine Hélfte auspressen und Saft auffangen. Cola in einem Topf ca. 8
Minuten einkochen, bis die Fliissigkeit auf 50 ml eingekocht ist. Apfelmus, Worcestersauce, Chili-
Wiirzsauce, Tomatenketchup und Orangensaft einrithren und leicht koécheln lassen.

Nach ca. 5 Minuten die Sauce zur Wurst geben und weitere 5 Minuten unter mehrmaligem
Wenden braten. Die Wurststiicke in eine Schale geben.

Fiir die Avocado:

Die Avocado ldngs halbieren und den Kern herausnehmen.

Avocadohélften mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.

Tomate waschen, trocken tupfen, halbieren, Strunk entfernen und fein wiirfen. Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln. Tomate und Zwiebeln iiber die Avocadohilften geben. Basilikum abbrausen,
trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Mit Olivendl und Balsamico betréufeln und die Krauter dariiber streuen.

Fiir die Garnitur:

Den Salat waschen und trockenschleudern.

Die Spicy Currywurst mit Siilkartoffel-Pommes und gefiillter Avocado auf Tellern anrichten und
servieren.

Wolf-Hinrich Struve am 26. Februar 2018
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Spinat-Nocken mit Nussbutter, Speck und Speck-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinatnocken:

300 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 g Ricotta 100 g Mehl 1 Ei

1 Eigelb 300 ml Entenfond 80 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Nussbutter:
100 g Butter
Fiir den karamellisierten Speck:

50 g Speckwiirfel 3 EL Zucker

Fiir das Speckpesto:

20 g Lardo 20 g Raucherspeck 1 Knoblauchzehe
40 g Parmesan 30 g Pinienkerne 1 EL Kapern

1 Zweig glatte Petersilie 1 Zitrone Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir die Spinatnocken:

Die Schalotte abziehen, feinhacken und in Butter anbraten. Stiele vom Spinat entfernen, waschen,
trockenschleudern, kurz in kochendem Salzwasser blanchieren und kleinschneiden. Mit Ricotta,
Mehl, Ei und Eigelb in eine Schiissel geben. Knoblauch abziehen und hineinpressen. Masse mit
restlicher Butter zu einem Teig vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Teig
mit Frischhaltefolie abdecken bis er verwendet wird. Mit 2 Essloffeln Nocken formen, Nocken in
Entenfond und Wasser aufkochen und 8-10 Minuten leicht kéchelnd ziehen lassen.

Fiir die Nussbutter:

Butter in einem Topf leicht erhitzen und brdunen lassen. Sobald sie braunt vom Herd nehmen
und in ein anderes Gefaf fiillen.

Fiir den karamellisierten Speck:

Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, Speck hinzugeben und kurz im Karamell wenden.
Aus dem Topf nehmen und auskiihlen lassen.

Fiir das Speckpesto:

Réucherspeck kurz in Olivendl anbraten. Anschlieflend etwas auskiihlen lassen. Lardo nicht an-
braten. Knoblauch abziehen. Réaucherspeck, Lardo, Parmesan, Knoblauch, Pinienkerne, Kapern
und Petersilie in einer Moulinette zu Pesto verarbeiten. Zitrone auspressen. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan iiber die Spinatnocken reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carl Borufka am 12. November 2018
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Strammer Max de luxe mit Rucola- Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Pfannenbrot:

250 g Weichweizengriefl 1 Wiirfel frische Hefe 1 Prise Zucker

3 TL Salz Weichweizengrief3

Fiir den Belag:

4 Jakobsmuscheln 4 Scheiben Serrano-Schinken 4 Wachteleier

50 g Speisequark, 20 % 70 g Rucola 1 Bund rote Brunnenkresse
30 g Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Rucola-Tomaten-Salat:

100 g Rucola 5 Kirschtomaten 1 Schalotte

1 EL gereifter Balsamico 1 EL Kiirbiskernol 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot Grief3, Hefe, Zucker und Salz mit 300 Milliliter lauwarmem Wasser in der
Kiichenmaschine acht bis zehn Minuten zu einem Teig kneten. Anschlieend mit den Hénden
kréftig durchkneten und in acht gleich grofle Stiicke teilen. Diese auf einer mit Griefl bestreuten
Arbeitsfliche zu knapp einen Zentimeter dicken Fladen ausrollen. Pfanne erhitzen und Fladen
ohne Fett zugedeckt auf jeder Seite fiinf bis sieben Minuten hellbraun backen.

Fiir den Belag Jakobmuscheln kalt abbrausen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und Muscheln darin etwa eine Minute anbraten. Wenden und auf der anderen Seite circa eine
halbe Minute braten. Pfanne vom Herd ziehen, Butter dazugeben und Jakobsmuscheln in der
Resthitze noch eine weitere Minute ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Ol erhitzen, Wachteleier aufschlagen und bei geringer Hitze zu Spiegeleiern aus-
backen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Serrano in die Pfanne geben und knusprig anbraten.
Rucola putzen, waschen und trockenschleudern. 50 Gramm Rucola klein schneiden und mit
Quark, einem Schuss Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen.

Fiir den Rucola-Tomaten-Salat Rucola waschen und trockenschleudern. Schalotte abziehen und
fein wiirfeln. Tomaten waschen und vierteln. Schalotte, Balsamico und Kernol vermengen, mit
Zucker abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rucola und Tomaten mit Dressing ver-
mengen.

Pfannenbrot-Taler mit Rucola-Quark-Creme bestreichen und auf Tellern verteilen. Serrano,
Rucola, Jakobsmuschel und Wachtelei darauf schichten, mit Brunnenkresse garnieren, Rucola-
Tomaten-Salat daneben anrichten und servieren.

Graziella Macri am 24. November 2016
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Sushi mit Blutwurst, Lachsforelle, Gemise und Reis

Fiir zwei Personen

Fiir den Reis:

100 g Basmatireis 500 ml Kokosmilch 1 Zitrone
0,1 g Safranfaden

Fiir das griine-Reis-Pesto:

1 Zucchini 10 Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe

1 rote Chili 1 Zitrone 100 g gemahlene Haselniisse
1 Bund Basilikum 150 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 Lachsforelle a 200 g 6 Scheiben Bauernschinken 1 gerducherte Blutwurst

1 rote Paprika 1 Gurke 1 Karotte

1 Meerrettich a 6 cm 1 Knolle Ingwer a 4 cm 150 g Ricotta

100 g Parmesan 50 ml Apfelessig 1 TL Kiimmel

2 TL Puderzucker

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung die Lachsforelle waschen, trockentupfen und filetieren. Im Ofen circa 15 Minuten
garen. Mit der Gabel zerpfliicken, mit Ricotta, geriebenem Parmesan und Meerrettich mischen
und abschmecken.

Fiir das Sushi in eine Pfanne Reis, Kokosmilch und Wasser zu gleichen Teilen fiillen. Zitrone
halbieren und auspressen. Zitrone kopfiiber in die Mitte der Pfanne geben. Den Reis circa 15
Minuten garen. Reis zum Abkiihlen auf drei Teller aus dem Eisfach verteilen.

Fiir das Pesto Zucchini und Tomaten waschen, Knoblauch abziehen, Basilikum abbrausen und
trockenwedeln. Niisse, Basilikum, Ol, Chili und wenig Zitronenabrieb in einer Moulinette mit
Zucchini, Tomaten und Knoblauch aufmixen.

Einen Teil des Reises mit Safran vermengen, einen weiteren Teil mit dem Pesto mischen. Die
Reis-Variationen mit Apfelessig abschmecken. Im Servierring einen Teil schichten und im Ofen
bei 80 Grad abgedeckt stehen lassen.

Fiir den karamellisierten Kiimmel diesen in einer Pfanne leicht anrésten und mit Puderzucker
bestduben. Pfanne vom Herd nehmen und in einem Morser stoflen. Wirsing in einem Topf mit
Kiimmelwasser blanchieren und kleine Rechtecke schneiden. Paprika und Karotten kurz mit Salz
und Olivendl marinieren. Mit Reis, Paprika und Karotten fiillen.

Kleingeschnittene Blutwurst mit Ingwer mischen und ebenfalls marinieren. Einige Rollen mit
der Lachsforelle, andere mit Schinken, fiillen.

Das frankische Sushi mit Blutwurst, Lachsforelle, Wirsing, Karotten, buntem Reis und karamel-
lisiertem Kiimmel auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Fucker am 18. Juli 2016
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Tagliatelle Carbonara mit herbstlichem Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir die Pasta:

200 g italienisches Mehl (Typ 00) 100 g Semola di grano duro 3 Eier
Salz

Fiir die Sauce:

100 g kleine Pfifferlinge 1 Hokkaido-Kiirbis 100 g Pancetta, dicke Wiirfel
50 g Bauchspeck, dick gewiirfelt 2 Knoblauchzehen 1 Birne

10 Walniisse 100 g Parmesan 100 g Pecorino

4 Eier (L) 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 Zweige glatte Petersilie Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

20 g Parmesan 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Zweig glatte Petersilie Pfeffer

Fiir die Pasta:

Das Mehl und den Grie8 auf einer Arbeitsfliche héufen. Ein Ei trennen und Eigelb auffangen.
In der Mitte eine Mulde eindriicken und 2 Eier sowie 1 Eigelb hineinschlagen und verriihren.
Wenn sich ein klebriger Teig bildet, anfangen mit gut bemehlten Hénde zu kneten. Wenn der
Teig glatt ist und glidnzt, in Frischhaltefolie einwickeln und kiihl stellen.

Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Pasta-Teig falten und durch die Nudelmaschine
rollen, bis Stufe 2 oder 3 erreicht wird. Teig zwischendrin immer gut einmehlen. Wenn die
gewiinschte Dicke erreicht ist, Pasta-Teig locker falten und in 0,5 cm breite Streifen schneiden
oder durch den Schnittaufsatz der Nudelmaschine geben. Nudeln in das kochende Wasser geben
und garen.

Fiir die Sauce:

In eine kleine Pfanne Olivendl und Butter geben, in eine grofle Pfanne nur ein bisschen Olivendl.
2 Eier trennen und Eigelb auffangen.

Parmesan und Pecorino reiben. 2 Eier und 2 Eigelbe in einer Schiissel mit Parmesan und Pecorino
verquirlen. Leicht salzen und stark pfeffern. Hokkaido schélen, von Kernen und Scheidewénden
befreien, wiirfeln, in die kleine Pfanne geben und bei erhchter Hitze braten und salzen.
Pancetta und Bauchspeck in die grofle Pfanne geben. Pfifferlinge putzen.

Rosmarin, Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Birne schélen,
von Kernen und Scheidewdnden befreien und in Wiirfel schneiden. Pfifferlinge, die Kréduter und
Birne in die Pfanne zum Speck geben und bei mittlerer Hitze braten. Knoblauch abziehen, in
Wiirfel schneiden und hinzugeben. Hokkaido-Wiirfel aus der Pfanne nehmen und in eine Schiissel
geben. Walniisse kleinhacken oder morsern, in die kleine Pfanne geben und leicht anrdsten. Ei-
KéaseMischung, Hokkaido-Wiirfel, Wallniisse und Speck in die grofle Pfanne geben und alles
schnell mit den Nudeln verriihren.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Rosmarin, Thymian und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Gericht mit
Pfeffer wiirzen und mit Parmesan und Gewlirz-Zweigen und Blittern bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nicolas Weber am 21. Oktober 2019

123



Tagliatelle carbonara

Fiir zwei Personen

Fiir die Nudeln:

2 Eier 200 g Mehl 1 EL Olivendl
Salz

Fiir die Sauce:

50 g Speck (Pancetta) 2 Zehen Knoblauch 3 Eier

50 g weiche Butter 125 g Parmesan 50 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Nudeln:

Das Mehl, Salz, Eier, Ol und ein wenig Wasser in eine Schiissel geben und mit einer Gabel
verrithren. Alles mit den Handen zu einem Teig verkneten. Aus dem Teig eine Kugel formen, in
Folie wickeln und im Kiihlschrank 10 Minuten ruhen lassen.

Teig mit der Nudelmaschine erst stufenweise diinn ausrollen, dabei 2-mal in der Mitte zusam-
menfalten. Nudelteig auf entsprechenden Schneidaufsatz zu Tagliatelle formen. Ein Topf mit
Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin ca. 2 Minuten (je nach Dicke der Nudeln)
al dente garen.

Fiir die Sauce:

Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Eigelb vom Eiweifl trennen. Parmesan reiben. Ei-
gelb, Parmesan, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verrithren. Speck in kleine Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne mit Olivendl, Butter und Knoblauch goldbraun anbraten. Tagliatelle mit in
die Pfanne geben und vermengen. Pfanne vom Herd nehmen und die Eierkdsemischung dariiber
geben und schwenken, bis es cremig wird. Bei Bedarf etwas Nudelwasser hinzufiigen.

Die Tagliatelle Carbonara mit Parmesan und schwarzem Pfeffer garnieren, auf Tellern anrichten
und servieren.

Harald Neu am 11. Mai 2017
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Tagliatelle in Schinken-Ziegenkdse - Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

1 Ei 150g Mehl 1EL Olivenol

Salz

Fiir die Sauce:

100g Kochschinken 2 EL Speckwiirfel 100g Ziegenkése

1 Ei, davon das Eigelb 30ml Milch 200ml Schlagsahne
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Beet Kresse

Fiir den Teig ein Ei aufschlagen, mit dem Mehl, etwas Salz und einem Schuss Ol fest kneten.
FEtwa 15 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce zuerst Speckwiirfel in etwas Olivendl anbraten, den Schinken
in Streifen schneiden und dazugeben. Die Schlagsahne dazugeben, Ei aufschlagen und Eigelb
dazu riihren, einen Schuss Milch dazugeben und aufkochen lassen.

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Den Teig mit einem Nudelholz auf einem Backpapier ganz diinn ausrollen, mit einem Messer in
Streifen schneiden und kurz in einem Topf mit Salzwasser aufkochen.

Zum Schluss den Ziegenkése unter die Sauce rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tagliatelle auf tiefe Teller fiillen, Sauce dariibergeben, mit etwas Kresse dekorieren und servieren.

Nina Jimbei am 17. Oktober 2016
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Tagliatelle mit Pfifferlingen und Parmaschinken

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

100 g Mehl 100 g HartweizengrieB 2 Eier

Salz

Fiir die Pfifferlinge:

120 g Parmaschinken 400 g Pfifferlinge 2 Zehen Knoblauch
60 g Parmesan 1 4 EL Butter 200 ml Sahne

150 ml Fleischfond 3 Bund glatte Petersilie 4 Bund Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

Die Eier mit Mehl und Griefl zu einem kompakten Teig verkneten und in Frischhaltefolie gewi-
ckelt etwa 10 Minuten im Kiihlschrank aufbewahren.

Den Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei Bahnen ausrollen. Die Nudeln in
einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 3 Minuten bissfest garen.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge putzen und grofle Pfifferlinge gegebenenfalls halbieren. Den Knoblauch abziehen
und klein hacken. Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Den
Parmesan reiben und beiseite stellen. Die Pfifferlinge in einer Pfanne mit Butter anbraten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmaschinken wiirfeln, mit dem Knoblauch zu den Pfifferlin-
gen in die Pfanne geben. Mit Fond abléschen und einreduzieren lassen. Sahne hinzugeben und
weiter kocheln lassen, bis eine Bindung entsteht. Anschliefend Parmesan, gehackte Petersilie
und Basilikum iiber die Pasta geben.

Tagliatelle mit Pfifferlingen und Parmaschinken auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Kraft am 09. Oktober 2017
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Tagliatelle mit Schinken, Champignons und Sahne -SofRe

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

200 g Weizenmehl (405)  Mehl 2 Eier

1 Msp. Kurkuma 1 TL Salz

Fiir die Sahnesauce:

100 g gekochten Schinken 150 g weifle kleine Champignons 1 mittelgroie Zwiebel

200 g Sahne 4 TL getrockneten Oregano 4 TL getrockneten Basilikum
1 TL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Zweige Basilikum 50 g Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit Kurkuma und den Eiern gut verkneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist.
Falls der Teig zu feucht ist mit etwas Mehl bestduben.

Teigkugel in Frischhaltefolie einwickeln und ruhen lassen Mit einer Nudelmaschine den Teig
ausrollen und anschlielend zu Tagliatelle verarbeiten.

Einen Topf mit Wasser zum kochen bringen, Salz hineingeben und Tagliatelle fiir 1-2 Minuten
ins kochende Wasser geben. Mit einer Schaumkelle herausholen und in einem Sieb abtropfen
lassen.

Fiir die Sahnesauce:

Rapsol in eine Pfanne geben und erhitzen. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
In der Pfanne glasig diinsten. Schinken in Wiirfel schneiden, zufiigen und kurz mit anbraten.
Champignons putzen, in Scheiben schneiden und mit anbraten.

Mit Salz, Pfeffer, Oregano und Basilikum abschmecken. Sahne zugeben.

Abgetropfte Nudeln mit in die Pfanne geben und gut vermengen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und ein paar Blédtter abzupfen.

Parmesan reiben und dazustellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michaela Tyburzy am 24. Juni 2019
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Tagliatelle, Cognac-SoBe, Parmaschinken, Likor-Walniisse

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

100 g Hartweizengriefl 100 g Mehl 2 Fier

1 EL Ol 1 TL Salz Salz

Fiir die Cognac-Sahne-Sauce:

150 g Parmaschinken 80 ml Cognac 200 ml Sahne

2 TL Salz 2 TL Schwarzer Pfeffer

Fiir die Walniisse:

200 g Walniisse 60 g Zucker 10 cl Haselnusslikor

Fiir die Tagliatelle:

Das Mehl, GrieB und Salz mischen und in die Mitte eine Mulde driicken. Eier und Ol in die
Mulde geben, verkneten und dabei Mehl nach und nach untermischen. Teig 5-10 Minuten kne-
ten, in kleinere Portionen teilen, ldnglich ausrollen und in der Nudelmaschine erst walzen und
in Tagliatelle schneiden. In einem Topf Wasser mit Salz zum Sieden bringen und Nudeln fiir ca.
3-5 Minuten garen.

Fiir die Cognac-Sahne-Sauce:

Eine Pfanne erhitzen. Cognac vorsichtig in die Pfanne gieflen und anziinden. Die Pfanne schwen-
ken bis die Flammen ausgehen. Hitze auf die mittlere Stufe stellen und Sahne einrithren. Sauce
zum Sieden bringen und ca.6-8 Minuten eindicken lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Parmaschinken klein schneiden und kurz vorm servieren auf die Sauce geben.

Fiir die Walniisse:

Den Haselnusslikor und Zucker in eine Pfanne geben und Zucker schmelzen lassen. Walniisse
halbieren und dazugeben. Hitze stark reduzieren und Niisse in der Pfanne schwenken. Aus der
Pfanne nehmen, einzeln auf Backpapier legen und abkiihlen lassen.

Die Tagliatelle mit der Cognac-Sahne-Sauce und Parmaschinken vermengen.

Die Tagliatelle mit Cognac-Sahne-Sauce und Parmaschinke auf Tellern anrichten, mit karamel-
lisierten Walniissen garnieren und servieren.

Alexandra Nieder am 24. Mai 2018
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Thymian-Pfifferlinge mit Tagliatelle, Aioli-Sahne-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

150 g Mehl 1 Ei 2 Eigelb

1 EL Olivenol 1,5 TL Pfifferlings-Pulver gemahlener Safran

Salz

Fiir die Pfifferlinge:

500 g Pfifferlinge 50 g magere Schinkenwiirfel 1 kleine Zwiebel

3 Zweige Thymian 1 EL Butter Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Aioli-Sahnesauce:

1 Knoblauchzehe 1 Ei (M) 1 TL mittelscharfer Senf
75 g Schlagsahne 100 ml neutrales Ol Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir die Tagliatelle:

Den Safran in Wasser einlegen. Mehl, Ei, Eigelb, Olivencl und Pfifferlingpulver zu einem festen,
glatten Nudelteig verarbeiten. Die Hélfte des Teiges mit Safran farben. Bis zur weiteren Ver-
wendung in Frischhaltefolie beiseitelegen.

Den Nudelteig in 4 Stiicke teilen, durch die Nudelmaschine oder mit dem Nudelholz diinn aus-
rollen und in Tagliatelle schneiden. Sollte der Teig noch kleben, etwas Mehl einarbeiten.

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Tagliatelle darin fiir ca. 3- 4 Minuten kochen.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge in einem Sieb kurz abspiilen. Sofort trocken tupfen, damit sie nicht zu viel Wasser
aufnehmen. Putzen und kleiner Schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Schinken in einer
grofen Pfanne ohne Fett knusprig braten und herausnehmen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Pfifferlinge darin rundherum goldbraun braten. Zwiebel und Thymian kurz mitbraten. Butter
zugeben. Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Aioli-Sahnesauce:

Knoblauch abziehen und grob hacken. Ei, Senf und Knoblauch in einem hohen schmalen Riihr-
becher mit einem Stabmixer cremig piirieren. Ol in einem feinen Strahl einlaufen lassen und
kréftig mixen. Sahne ebenso einlaufen lassen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschme-
cken und beiseite stellen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und auf ein mit Backpapier ausgelegtem Blech wie Plétzchen verteilen. Im
Ofen bei 200 Grad ca. 5 Minuten knusprig ausbacken. Auskiihlen lassen und Parmesan-Chip
vorsichtig vom Papier 16sen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvia Wilden am 18. September 2018
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Tiroler Erddpfel-6ulasch mit grinem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Gulasch:
700 g speckige Kartoffeln 60 g Speck in Wiirfeln 200 g Zwiebeln

1 Paar Debreziner 1 Ei 30 g Butter

2 Knoblauchzehen 2 TL Tomatenmark 2 TL edelsiifles Paprikapulver
1 Prise gemahlener Kiimmel 2 Lorbeerblédtter 1 Zitrone

750 ml Gemiisefond 1 EL Apfelessig 1 TL gerebelter Majoran

4 Zweige krause Petersilie Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

3 Eisbergsalat 3 Salatgurke 3 rote Paprika

% gelbe Paprika 1 weifle Zwiebel 1 EL Joghurt

50 ml Weilweinessig 1 TL fliissiger Honig 1 TL mittelscharfer Senf

4 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Die geschilten Kartoffeln vierteln. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Debreziner in kleine Scheiben schneiden. In einem Schmortopf Butter erhitzen, den gewiirfelten
Speck und die Zwiebeln darin hellbraun anschwitzen.

Debreziner, Kartoffeln, Knoblauch, Tomatenmark, Paprikapulver und Kiimmel dazugeben und
kurz durchrosten. Lorbeerblédtter und Zitronenschale einlegen und mit Fond aufgiefflen. Das Er-
dépfelgulasch zugedeckt weich kochen.

In einer weiteren Pfanne Ol erhitzen. Die Eier im Ol als Spiegelei backen und mit einem Aus-
stechring ausstechen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Majoran, Essig, Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken und mit Petersilie bestreuen.

Fiir den Salat:

Den Salat vom Strunk befreien und die Blétter grob zupfen. Die Paprikaschoten halbieren, das
Kerngeh#use herausschneiden und fein wiirfeln.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Gurke waschen und mit einem Sparschiler feine
Scheiben abhobeln.

Aus Joghurt, Weiflweinessig, Honig, Senf und Schnittlauch eine cremige Vinaigrette anriihren.
Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Den Salat mit Zwiebel und Paprika mischen und mit
dem Dressing vermengen.

Die Gurkenscheiben ringférmig auf der diinnen Seite aufstellen und mit dem griinen Salat fiillen.
Das Erdépfel-Gulasch auf Tellern anrichten, den griinen Salat separat reichen und servieren.

Matthias Steiner am 18. Dezember 2017
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Tiroler Speckknddel, Rahm-Sauerkraut, Zwiebel-Schmelze

Knodel:

100 g Bacon, am Stiick 3 altbackene Brotchen 1 Zwiebel

1 Ei 150 ml Milch 3 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Sauerkraut:

200 g frisches Sauerkraut 1 Zwiebel 100 ml Gemiisefond
50 ml Schlagsahne 100 g Creme-fraiche 1 Lorbeerblatt

2 Pimentkorner 2 Wacholderbeeren 4 EL Zucker

Salz Pfeffer

Schmelze:

1 Gemiisezwiebel 100 g Semmelbrosel 100 g Butter

Salz Pfeffer

In einem Topf gesalzenes Wasser erhitzen.

Fiir die Speckknodel Milch in einem Topf erhitzen. Brotchen in Wiirfel schneiden und mit der
heiflen Milch {ibergieBen. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Bacon klein schneiden und in der Pfan-
ne auslassen. Zwiebeln dazu geben und kurz anschwitzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Einen Teil fiir die Garnitur beiseitelegen. Eingeweichte Brotchen mit Zwiebeln,
Bacon, Petersilie und dem FEi griindlich vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Teig zehn
Minuten ruhen lassen. Dann Knddel formen und in siedendem Salzwasser circa zwo6lf Minuten
ziehen lassen.

Fiir das Rahm-Sauerkraut Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Zucker in einem Topf
karamellisieren lassen, Zwiebel hinzugeben und glasig anschwitzen. Sauerkraut, Wacholderbee-
ren, Pimentkorner und das Lorbeerblatt dazugeben, mit Gemiisefond und Sahne abléschen und
erhitzen. Créme fraiche unterriithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Zwiebel-Schmelze Gemiisezwiebel abziehen und wiirfeln. In einer Pfanne Butter zerlas-
sen und die Zwiebel anschwitzen. Semmelbrosel zugeben und mit anrésten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Speckknodel nach Ende der Garzeit abschopfen und in der Zwiebel-Schmelze wenden.
Speckknédel mit Rahm-Sauerkraut und Zwiebel-Schmelze auf Tellern anrichten, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Katrin Papra am 02. November 2016
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Tomaten-Gnocchi Speck-Chip und Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g festk. Kartoffeln 2 Eier 10 g Tomatenmark
55 g Maisstérke Muskatnuss Salz

Fiir die Sauce:

50 g Bauchspeck 400 g Tomatenpolpa 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Pecorino 30 ml Weilwein
Ahornsirup Piment-d’Espelette  Olivendl, Salz

Fiir den Salat:

200 g gemischte Wildkrduter 1 EL Balsamicoessig 1 EL Ahornsirup
2 EL Olivenol Salz

Fiir den Chip:

2 diinne Scheiben Bauchspeck

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser garen. Fertige Kartoffeln abgieflen und durch
eine Kartoffelpresse geben und mit Stérke, zwei Eigelben und Tomatenmark zu einer glatten
Masse verarbeiten. Mit Salz und geriebener Muskatnuss abschmecken. Gnocchi formen und
schlieBlich in Salzwasser garen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen.
Speck in streifen schneiden und mit in die Pfanne geben. Zwiebeln, Knoblauch und Speck
mit Weiflwein abloschen, dann Tomatenpolpa hinzugeben und etwas einkdcheln lassen. Sauce
mit Ahornsirup, Piment d’Espelette und Salz abschmecken. Die fertigen Gnocchi in der Sauce
schwenken und schliefSlich den Kiése dariiber reiben.

Fiir den Salat:

Wildkrauter waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing Olivenol, Balsamicoessig und
Ahornsirup vermengen und mit Salz abschmecken. Dressing und Salat vermengen.

Fiir den Chip:

Backofen auf 170 Grad Heilluft vorheizen. Speck auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und kross ausbacken. Eine Scheibe davon zerbréseln und iiber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 02. September 2019

132



Tortellini, Maronen-Pilz-Fiillung, Salbei-Butter, Pancetta

Fiir zwei Personen

Fiir die Tortellini:

200 g Steinpilze 200 g vorgeg. Maronen 2 Eier

150 g Weizenmehl, 550 50 g Weizenmehl, 1050 1 EL neutrales Ol
Fiir die Salbeibutter:

1 Knoblauchzehe 100 g Butter 1 Bund Salbei
Fiir Walnuss-Pancetta:
200 g Pancetta 100 g Walniisse 20 g Butter

Fiir die Tortellini:

Den Backofen auf 180 Umluft vorheizen.

Fiir den Teig beide Mehlsorten mit Eiern und Ol in einer Schiissel vermengen und zu einem
glatten Teig kneten. Diesen kurz im Kiihlschrank kaltstellen.

Fiir die Fiillung Maronen jeweils auf der Unterseite einritzen und fiir ca. 20 Minuten in den
Backofen legen, bis die Haut sich 16st. Anschlieend die Steinpilze klein schneiden und in einer
Pfanne mit Ol anrdsten. Die Maronen aus dem Backofen holen, klein schneiden und mit den
Steinpilzen vermengen.

Den Teig diinn ausrollen und Quadrate oder Dreiecke herausschneiden. Ein Essloffel der Fiil-
lung jeweils auf ein Teigstiick geben. Ein Ei trennen und die Teigréander mit Eigelb bestreichen.
Die Teigspitzen in Form von Dreiecken zueinander fithren, die Rénder verschlieflen und daraus
Tortellini formen. Zuletzt die Tortellini ca. 3 Minuten in heilem Wasser garen.

Fiir die Salbeibutter:

Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Salbeibliatter abbrausen und dazugeben. Den Knoblauch
abziehen, klein schneiden und nach ein paar Minuten in die Pfanne dazugeben.

Fiir Walnuss-Pancetta:

Pancetta wiirfeln und in Butter scharf anbraten. Walniisse in einer separaten Pfanne fettfrei
anrosten. Gemeinsam als Topping iiber die fertigen Tortellini streuen.

Lisa Bohm am 10. Dezember 2019
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Tortilla-Flammkuchen mit Birne und Serrano-Schinken

Fiir zwei Personen

Fiir die Tortilla-Flammkuchen:

6 Scheiben Serrano-Schinken 2 weiche Mais-Tortilla-Fladen 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Birne 40 g Manchego 40 g Knoblauch-Frischkése
Pfeffer

Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Tortilla-Flammkuchen Manchego fein reiben, die Hélfte davon mit dem Frischkése
verrithren und damit die Tortillas bestreichen.

Fiir die Birne die Birne waschen, ungeschilt vierteln und das Kerngehéuse entfernen. In feine
Spalten schneiden.

Friihlingszwiebeln abziehen, fein hacken. Schinkenscheiben grob zerzupfen. Tortillas mit Birnen,
Friithlingszwiebeln und Schinken belegen, restlichen Manchego und etwas Pfeffer dariiber streuen.
Tortillas in den bereits vorgeheizten Ofen geben und zwei bis vier Minuten goldbraun backen.
Tortilla-Flammkuchen mit Birne und Serrano-Schinken auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Feller am 21. April 2016
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Viererlei Flammkuchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl 1 EL Ol 110 ml Wasser
1 TL Salz
Fiir die Creme:
200 g Schmand 200 g Creme-Double
Fiir Flammkuchen 1:
1 Gemiisezwiebel 50 g Speckwiirfel 1 Friihlingszwiebel
Salz bunter Pfeffer
Fiir Flammkuchen 2:
2 rote Zwiebeln 1 Glas eingel. Pfifferlinge 50 g Speckwiirfel
40 ml Calvados 1 Bund Rucola Salz, bunter Pfeffer
Fiir Flammkuchen 3:
1 Camembert & 180 g 1 Birne Preiselbeeren, Saft
Fiir Flammkuchen 4:
1 Ziegenkése a 180 g 3 Feigen 60 g Walniisse
1 TL Lavendelhonig  Salz bunter Pfeffer
Fiir den Teig:

Den Backofen auf 250 Grad xx vorheizen.

Mehl, Wasser, Ol und Salz zu einem glatten Teig verkneten und in acht gleichgroBe Teile aufteilen
und sehr diinn ausrollen.

Fiir die Creme:

Schmand und Creme double mit einander vermischen und in vier Teile aufteilen.

Fiir Flammkuchen 1:

Gemiisezwiebel abziehen und fein hacken. Einen Teil der Creme mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf
dem Flammkuchen verteilen und mit Zwiebel- und Speckwiirfeln belegen. Im Backofen fiir 8-10
Minuten backen. Das Griin der Friihlingszwiebel in Ringe schneiden und auf dem Flammkuchen
verteilen.

Fiir Flammkuchen 2:

Einen Teil der Creme mit dem Calvados verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln und zusammen mit den Pfifferlingen und Schinkenwiirfeln auf
dem Teig verteilen. Im Backofen fiir 8-10 Minuten backen. Rucola waschen, trocken wedeln und
auf dem fertigen Flammkuchen verteilen.

Fiir Flammkuchen 3:

Etwas von dem Preiselbeersaft zu einer der Creme geben und unterrithren. Den Camembert in
Streifen. Birne schéle, in sehr diinne Scheiben schneiden und zusammen mit dem Camenbert
auf dem Teig verteilen. Im Backofen fiir 8-10 Minuten backen. Preiselbeeren auf und neben dem
Camembert dekorativ verteilen.

Fiir Flammkuchen 4:

0,5 Teeloffel Lavendelhonig zur letzten Creme geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ziegenkidse und Feigen in Scheiben schneiden, die Walniisse halbieren und alles auf dem Teig
verteilen. Im Backofen fiir 8- 10 Minuten backen. Anschlielend mit dem restlichen Lavendelhonig
betridufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lukas Kurth am 25. Oktober 2018
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Fiir zwei Personen
Fiir die Wan-Tans:

6 Blatter Wan-Tan-Teig
2 Boskop Apfel

1 Msp. Zimt

1 TL Kiimmel

Salz

Fiir das Asia-Gemiise:
1 Chinakohl

2 Friithlingszwiebeln

1 Bund Koriander

Fiir die Flonz im Kokosmantel:

250 g Blutwurst

150 g Kokosraspeln

Fiir die Teriyaki-Sauce:

1 Limette (Saft)

3 EL Sake Reiswein
Sesamol

Fiir den Zuckerriiben-Dip:
3 EL Zuckenriibensirup

2 Scheiben Speck

2 Eier

1 TL Paprikapulver
Butter

Pfeffer

1 Karotte
10 ml Reiswein
Sesamol

50 g Mehl
Butterschmalz

1 Zehe Knoblauch
3 EL Mirin Reiswein
Salz

3 EL Teriyaki-Sauce

Wan Tan, Himmel-und-Erd-Fillung, Flonz, Asia-Gemiise, Dip

2 mehlig kochende Kartoffeln
50 g kandierten Ingwer

1 TL Cayennepfeffer
Neutrales Pflanzencl

1 rote Paprika
10 ml Sojasauce

1 Ei
neutrales Pflanzenol
40 ml Sojasauce

1 EL Zucker

3 EL Sojasauce

1 Msp. Sambal Manis

Fiir die Wan-Tans:

Die Kartoffeln schilen und in keine Wiirfel schneiden. Salzwasser in einem Topf erhitzen und
Kartoffelwiirfel garen.

Apfel schilen, vierteln, vom Kerngehiuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen und Apfelwiirfel andiinsten. Ingwer kleinhacken und zu den Apfeln dazu-
geben. Mit Zimt wiirzen. Abkiihlen lassen.

Kartoffeln in eine Kartoffelpresse geben und durchdriicken. Ei aufschlagen und Eiweifl vom Eigelb
trennen. Eigelb mit der Kartoffelmasse vermengen. Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Cayenne-
pfeffer und Kiimmel in einen Morser geben und mahlen. Die Kartoffelmasse mit der Gewiirzmi-
schung abschmecken. Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer heifien Pfanne mit etwas Ol
anbraten. Speck unter die Kartoffelmasse geben. Den Teig auslegen, ausrollen und jeweils 3 TL
Kartoffelmasse und Apfelfiillung auf die Quadrate platzieren. Ein Ei aufschlagen und Eiweifl von
FEigelb trennen. Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und damit die Teigrdnder bestreichen. Die
Fcken nach oben nehmen und wie zu einem Spitzdach zusammendriicken. Wasser in einem Topf
erhitzen und Wan- Tan-Taschen in einem Dampfkorb iiber dem siedenden Wasser 10 Minuten
démpfen. Fiir 3 Minuten noch einmal in das siedende Wasser geben und fertig garen.

Fiir das Asia-Gemiise:

Den Chinakohl waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden. Paprika waschen und
trockentupfen. Karotte schilen. Paprika halbieren und Scheidew#inde und Kerne befreien. Bei-
des in Julienne schneiden.

Friithlingszwiebeln von den Enden und &dufleren Schalen befreien und in rautenférmige Ringe
schneiden. Sesamol in einer Pfanne erhitzen und Chinakohl, Karotte, Paprika und Friihlings-
zwiebeln darin ansautieren. Mit Reiswein und Sojasauce abléschen. Koriander abbrausen, tro-
ckenwedeln, kleinhacken und unter das Gemiise geben.

Fiir die Flénz im Kokosmantel:
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Die Blutwurst in Scheiben schneiden und in Mehl wenden. Ei aufschlagen und verquirlen. Blut-
wurst in Ei wenden und mit Kokosraspeln panieren. Ol und Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und Blutwurst darin kross anbraten.

Fiir die Teriyaki-Sauce:

Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Knoblauch abziehen und kleinhacken.
Sojasauce, Mirin, Sake und Zucker und Salz in einem kleinen Topf aufkochen. Eine Pfanne mit
etwas Ol erhitzen, Knoblauch darin anrésten und zur Saucenbasis geben. Die Teriyaki-Sauce
mixen und abkiihlen lassen. Mit 1 EL Limettensaft abschmecken und nochmal mixen.

Fiir den Zuckerriiben-Teriyaki-Dip:

Der Zuckerriibensirup mit Sojasauce und Teriyaki-Sauce vermengen. Mit Sambal Manis ab-
schmecken.

Die Wan Tan mit Himmel- und A#d-Fiillung, Flénz im Kokosmantel und Asia-Gemiise mit
Teriyaki-Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Ulrich Niebuhr am 31. Mai 2017
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Wan-Tan, Blutwurst-Fillung, Milchschaum, Maronen

Fiir zwei Personen
Fiir die Wan-Tan:

10 Wan-Tan-Blétter 1 Zwiebel 200 g Blutwurst
1 EL mittelscharfer Senf 4 Kopf Wirsing 1 Orange

1 Zweig Majoran Pflanzenol Chili

Salz Pfeffer

Fiir die Maronen:
100 g vorgegarte Maronen 1 Orange, Abrieb 1 Spekulatius

1 EL Butter Chili Salz
Fiir den Schaum:

250 ml Milch Salz Pfeffer
Fiir die Schwarzwurzeln:

100 g Schwarzwurzeln 100 g Mehl 3 Eier
Salz Pfeffer

Fiir die Wan-Tan mit Blutwurst-Fiillung: Den Strunk vom Wirsing entfernen, die Blétter in
grobe Stiicke zupfen, kurz in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren und in einer
Schiissel mit Eiswasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Zwiebel abziehen
und in feine Wiirfel schneiden. Von der Blutwurst die Pelle entfernen und die Wurst in grobe
Wiirfel schneiden. Den Majoran von den Stielen zupfen und fein schneiden. Die Zwiebelwiirfel in
einer Pfanne mit wenig Ol glasig anschwitzen, die Blutwurstwiirfel zugeben und braten, bis die
Wurst weich wird. Den Senf dazugeben, in der Pfanne zu einem ,,Brei“ verrithren und mit Chili,
Salz, und Pfeffer abschmecken. Die Masse aus der Pfanne nehmen und etwas abkiihlen lassen,
damit die Masse besser formbar ist. Sobald die Masse fest genug ist, in zehn gleich grofie Kugeln
formen und leicht flach driicken. Die Wan-Tan-Bléitter einzeln leicht mit Wasser einstreichen,
die Blutwurstmasse hineinlegen, den Teig zu Dreiecken falten und die Rénder mit einer Gabel
gleichméfig ringsum andriicken. Die Wan-Tan in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben,
aufkochen lassen, vom Herd nehmen, zwei Minuten ziehen lassen und aus dem Topf nehmen.
Fiir die Maronen: Die Maronen in eine Pfanne mit aufgeschédumter Butter bei mittlerer Hitze
langsam anbraten. Die Maronen résten und mit Chili, Salz und dem Abrieb einer Orange ab-
schmecken. Spekulatius in einer Moulinette fein mixen und unter die Maronen heben.

Fiir den Schaum: Die Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd erhitzen und mit etwas Salz
und reichlich Pfeffer abschmecken. Die Milch mit einem Stabmixer schaumig aufmixen.

Fiir die Schwarzwurzeln: Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Die Schwarzwurzeln schélen, in
einem Topf mit kochendem Salzwasser gar kochen und abtupfen. Aus Mehl und verquirltem Ei
eine Panierstrafle bereitstellen. Die Schwarzwurzeln zunéichst in Mehl, dann im Ei und nochmals
in Mehl panieren. In der Fritteuse hellbraun ausbacken.

Den Wirsing auf Tellern verteilen, die Wan-Tan mit Blutwurstfiillung darauf anrichten, mit
den Maronen samt Bratbutter betrdufeln, die Schwarzwurzel stehend platzieren und mit dem
Milchschaum bedecken, anschlieBend servieren.

Mattia Gianonne am 15. November 2017
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WeiBwurst mit Mango-Senf-SoBe, Salat und Semmel -Pommes

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Weilwiirste Rapsol

Fiir den Salat:

150 g Romer-Salat 2 EL Rote-Bete-Sprossen 3 EL Rapsol
2 EL Apfelessig 1 EL Honig Salz

rosa Pfeffer

Fiir die Sauce:

% Mango 1 Schalotte Rapsol
mittelscharfer Senf Chili Salz

bunter Pfeffer

Fiir die Laugensemmel-Pommes:

1 Laugenbrotchen 1 EL Rapsol 1 TL Butter

Fiir die Wurst Grillpfanne diinn mit Ol ausstreichen. Wurst darin unter Wenden 10 Minuten
grillen. Fiir den Salat Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Honig zu einem Dressing verquirlen. Salat
waschen, schleudern und in feinen Streifen schneiden, Sprossen dazugeben. Mit dem Dressing
vermischen und bis zum Anrichten ziehen lassen.

Fiir die Sauce Schalotte und Mango schiilen und wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen und Schalotte
und Mango darin anschwitzen. Topf vom Herd nehmen und mit Senf, Chili, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Pommes Brétchen in Streifen schneiden. Etwas Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen
und Brotchenstreifen von allen Seiten knusprig braten.

Die gebratene Weiflwurst mit Mango-Senf-Sauce, Salat und Laugensemmel-Pommes auf Tellern
anrichten und servieren.

Melanie Globerger am 20. Januar 2016
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WeiBwurst, Frankfurter So8e, Crostini, Weibier-Hugo

Fiir zwei Personen
Fiir die Weillwurst:

400 g Kalbfleisch 250 g Schweineriickenspeck 200 g Eiswiirfel

Kréauter 1 Prise gelbe Senfkorner 1 Zitrone, Abrieb

1 Prise Muskatbliite 2 Prisen Zitronenpfeffer 15 g Salz

Fiir die Griine Sauce:

1 Zwiebel 200 g Schmand 150 g Ricotta

150 g Créme-fraiche 1 Bund gemischte Krauter 2 EL weifler Balsamico-Essig
Salz Pfeffer

Fiir Brezen-Crostinis:

1 Laugenstange 1 EL Butter

Fiir die Weilwurst:

Das Fleisch und den Speck kleinschneiden und im Gefrierschrank gut anfrieren. Durch den
Fleischwolf geben und bis zur weiteren Verarbeitung in den Gefrierschrank stellen.

Die Kréauter abbrausen, trockenwedeln und sehr fein hacken.

Fleisch mit Salz, Zitronenschale, Pfeffer, Muskatbliite, Senfkérnern sowie Eiswiirfel mischen und
durch den Fleischwolf geben. Nochmals gut durchmischen.

Das Fiillrohr am Fleischwolf befestigen und den Darm aufziechen. Die Fleischmasse in den Darm
fiillen, dabei Wiirste von ca. 12 cm Lénge abdrehen. In einem grofien Topf Wasser erhitzen und
die Wurstkette darin bei 75 Grad briihen.

Fiir die Frankfurter Griine Sauce:

Kréuter abbrausen und trockenwedeln. Mit einer Schere in ein hohes Gefiafl schneiden. Zwiebel
abziehen, vierteln und zu den Kréutern geben.

Alles mit dem Piirierstab klein piirieren. Essig, Créme fraiche, Ricotta und Schmand hinzuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Schneebesen unterriihren.

Fiir Brezen-Crostinis:

Die Laugenstange schridg in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter kross ausbra-
ten. Fiir den Weiflbier-Hugo 1 Flasche alkoholfreies Kristallweizen 2 EL Holunderbliitensirup 1
Zweig Minze 1 Zitrone (Saft) Eiswiirfel . Minze abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen vom
Stiel zupfen. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Minze auf zwei Gléser verteilen. Sirup und
Zitronensaft gleichméflig auf die Gléser verteilen. Eiswiirfel hinzugeben. Bier aufgieen und so-
fort servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvia Wilden am 19. September 2018
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Fiir zwei Personen

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 ausgeloste Jakobsmuscheln
2 EL Butterschmalz

Fiir den Stampf:

300 g vorw. festk. Kartoffeln
30 g Sahne

Fiir den Meerrettich-Schaum:

1 TL Sahnemeerrettich
100 ml trockener Weiiwein
25 g Butter

Fiir den Pfliickspinat:

300 g Pfliickspinat

Fiir die Wildblutwurst:

1 Wildblutwurst a 250 g

1 Ei

1 Wildblutwurst a 50 g
Salz

1 Schalotte
30 g Butter

1 Stange Meerrettich a 3 cm
100 g Sahne

3 g Sojalecithin

2 Schalotten

2 EL Semmelbrosel
Pflanzenol

Wild-Blutwurst, Jakobsmuschel und Meerrettich-Schaum

2 Schalotten

1 EL Sherry

1 Muskatnuss

1 Schalotte

100 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer

1 EL Butter

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln: Die Schalotten abziehen und fein schneiden. Blutwurst in Scheiben
schneiden. Jakobsmuscheln gegebenenfalls vom Rogen l6sen.

Schalotten in einer Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen. Blutwurst ca. 2 Minuten anbraten.
Jakobsmuscheln dazugeben und von jeder Seite ca. 1 Minute scharf anbraten. Mit Salz abschme-
cken.

Fiir den Stampf: Die Schalotte abziehen und grob schneiden. Kartoffeln schélen und in Wiirfel
schneiden. Kartoffeln und Schalotten in Butter anschwitzen und mit Sherry abléschen. Sahne
erhitzen und mit Gewiirzen dazugeben und Fliissigkeit reduzieren.

Mit einem Kartoffelstampfer cremig stampfen und abschmecken.

Fiir den Meerrettich-Schaum: Die Schalotten abziehen, fein hacken und in einem Topf mit
aufgeschdumter Butter anschwitzen. Weiliwein und Fond angieflen und reduzieren. Mit Sahne
auffiillen und den Meerrettich aus dem Glas einriihren. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebenen
Meerrettich abschmecken. Sojalecithin dazugeben.

Durch ein Sieb passieren und mit einem Mixstab zu einem Schaum aufmixen.

Fiir den Pfliickspinat: Den Blattspinat waschen, verlesen und trocknen. Die Schalotte abziehen,
halbieren und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butter aufschdumen und die Schalotte darin glasig diinsten. Den Blattspinat
dazugeben, zusammenfallen lassen und mit Salz wiirzen.

Fiir die Wildblutwurst: Die Wildblutwurst in ca.1l cm breite Scheiben schneiden.

Eine Scheibe kurz in der Pfanne mit wenig Ol sehr scharf anbraten.

Das Ei mit einer Gabel in einer Schiissel verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schei-
be in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, durch Ei ziehen und anschlieend in den
Semmelbroseln panieren.

In ciner Pfanne mit reichlich Ol frittieren und auf einem Tuch abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Larissa Gehrmann am 07. November 2018
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Wurst-Kartoffel-Gulasch

Fiir zwei Personen
Fiir das Gulasch:

7 festk. Kartoffeln 150 g Mettwurst 150 g Wiener Wiirstchen
150 g Bratwiirste 2 Karotten 1 Sellerieknolle

4 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 3 Wacholderbeeren

150 g saure Sahne 500 ml Gefliigelfond 100 ml Rotwein

40 ml dunkler Balsamicoessig 1 Lorbeerblatt 1 Bund Petersilie

1 TL Rosmarin 2 TL Majoran 1 TL Bohnenkraut

1 TL gemahlenener Kiimmel 2 Msp. Kreuzkiimmel 2 EL Puderzucker

1 EL Zucker 2 EL siifles Paprikapulver 1 TL scharfes Paprikapulver
2 EL Tomatenmark 1 Muskatnuss Olivenol

Salz Pfeffer

Zum Garnieren:

1 Bund glatte Petersilie 100 g Creme-fraiche

Die Kartoffeln schélen und 6 Stiick in einem Topf im Gefliigelfond gar kochen.

Sellerie und Karotten schéilen und klein schneiden. Zwiebeln abziehen und wiirfeln.

In einem Topf Puderzucker etwas anlassen. Sellerie, Karotten und Zwiebeln dazu geben und gla-
sig andiinsten. Tomatenmark dazugeben und mit Balsamico und Rotwein abléschen und kécheln
lassen.

Lorbeerblatt dazu geben. Wacholderbeeren in ein Gewiirzséckchen geben und mit dazu legen.
Wiener, Bratwiirste und Mettwurst in mundgerechte Stiicke schneiden und in einer Pfanne in
Olivenol scharf anbraten. Abschliefend mit in den Topf geben und weiter kicheln lassen. Letzte
Kartoffel fein reiben und dazu geben. Knoblauch abziehen und fein reiben.

Petersilie, Rosmarin, Majoran und Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken.
Kréauter nach Geschmack unter das Gulasch heben.

Gulasch mit Knoblauch, Kiimmel, Kreuzkiimmel, Zucker, Paprikapulver, Muskat, Salz und Pfef-
fer abschmecken. Und kocheln lassen. Saure Sahne am Ende unterheben.

Zum Garnieren:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Wiirstelgulasch auf Tellern anrichten und mit Petersilie und Créme fraiche garniert servieren.

Erich Zwarg am 05. Februar 2020

142



Ziegenkdse-Pancetta-Quiche mit Salat, Walniissen, Chips

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

250 g Mehl 125 g Butter 1 Ei, Eigelb
2 EL eiskaltes Wasser % TL feines Salz

Fiir die Fiillung:

1 Rolle Ziegenkése 300 g hauchdiinner Pancetta 200 g Emmentaler am Stiick
1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 4 Fier

200 ml Sahne 1 EL Honig 3 Zweige Thymian

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Knolle rohe Rote Bete 1 Apfel 1 Zitrone, Saft

1 Schalotte 50 g Walniisse 75 g griech. Joghurt

1 EL Essig 1 EL Cumberland-Essig 1 TL Akazienhonig

Salz Pfeffer

Fiir Pancetta-Chip:
3 Scheiben Pancetta

Fiir den Teig:

Mehl sieben und das Salz dariiber streuen. Butter in einem kleinen Topf erwdrmen und zum
Mehl geben.

Das Eigelb in die Mitte der Butter-Mehl-Mischung setzen und mit 2 EL kaltem Wasser einkne-
ten.

Fiir die Fiillung:

Den Ofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pancetta wiirfeln und kurz mit Knoblauch und Zwiebel anschwitzen Den Thymian nur mit an-
braten und dann rausnehmen. Die iibrigen Zutaten verquirlen.

Masse einfiillen, Ziegenkése oben auflegen und mit Honig bepinseln.

Den Emmentaler reiben. Im Ofen ca. 16 Minuten backen, sobald der Kése karamellisiert, diesen
mit Alufolie abdecken.

Fiir den Salat:

Die Rote Bete schilen und in einem Topf mit siedendem Wasser fiir ca. 15 Minuten garen. Die
Knolle dann in hauchdiinne Stifte raspeln. Den Apfel schillen, mit einem Entkerner vom Kern-
gehéuse befreien und klein wiirfeln. Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln.
Joghurt, Essige, Zitrone und Honig vermischen und unter die Rote Bete heben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Niisse hacken, kurz ohne Ol anrosten und in einer Pfanne mit Honig, Butter und Salz karamel-
lisieren. Die Kerne iiber den Salat streuen.

Fiir Pancetta-Chip:

Den Ofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Im Ofen zwischen 2 Backbelchen den Pancetta knusprig ausbacken. Zerbroseln und auf der Qui-
che und dem Teller verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laura Schneider am 11. Méarz 2019
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Zwiebelkuchen mit Birnen-Walnuss-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

500 g Mehl 50 g Butter 250 ml Milch

1 Pck. Hefe 1 TL Zucker 1 TL Salz

Fiir den Belag:

200 g geraducherter Schinkenspeck 200 g Bacon, in Scheiben 2 Gemiisezwiebeln

2 Fier 3 EL Milch 200 g Sahne

500 g Gouda 200 g Emmentaler 200 g Creme-fraiche
80 g Butter 1 EL Mehl 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

80 g Feldsalat 1 Birne 50 g geschilte Walniisse
2 EL dunkler Balsamico-Essig 6 EL Waldhonig 5 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 EL dunkle Balsamico-Creme

Fiir den Teig:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Milch in einem Topf erwdrmen. Vom Herd nehmen
und Hefe und Zucker darin auflésen. Mehl in eine Schiissel geben und Butter in Flocken unter-
kneten. Milch-Hefe-Mischung dazugeben und vermengen. Salz dazugeben und Teig geschmeidig
kneten. Ein Backblech mit Butter einfetten und Teig gleichméBig ausrollen. Zur Seite stellen
und kurz ruhen lassen.

Fiir den Belag:

Die Zwiebeln halbieren und in feine Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwie-
belringe darin andiinsten. Bacon und Schinken in kleine Wiirfel schneiden und mit in der Pfanne
anbraten. Bei Bedarf mit Mehl andicken.

Eier mit Milch verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln, klein schneiden und in die Milch geben. Gouda und Emmentaler reiben und mit Sahne und
Creme fraiche verriihren.

Die Zwiebeln mit Speck und Bacon auf dem Teig gleichméflig verteilen. Kése-Mischung dariiber
geben und verteilen. Mit Eier-Milch-Mischung tibergiefen und fiir 20 Minuten in den Ofen ge-
ben.

Fiir den Salat:

Den Feldsalat waschen, trocken schleudern und zupfen. Birne waschen, trocken tupfen und in
Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Birnen mit Walniissen anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und Balsamico- Essig aufkochen. Honig hinzugeben, bis eine cremige Konsistenz
entsteht.

Salat mit Birnen und Walniissen in eine Schiissel geben und Balsamico- Honig-Dressing dariiber
geben. Alles vorsichtig vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Tarte a l‘oignon aufschneiden und Stiicke auf Tellern anrichten, Birnen- Walnuss-Salat in
Schiisseln geben und mit Balsamico-Creme garnieren und servieren.

Alexander Schiebl am 21. Juni 2017
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