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Fleckerl von Spitzkohl, Pasta mit Schinken, Paprika

Fiir zwei Personen

Fiir die Pasta:

230 g Weizenmehl, 405 6 Eier 1 EL Pflanzenol
1 Msp. gemahlener Safran  Salz

Fiir die Spitzkohl-Fleckerl:

1 Spitzkohl, 1-1,5 kg 100 g Kochschinken 5 Schalotten

1 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone, Saft Butter

Pflanzenol 2 TL Kiimmelsamen 1 TL Piment dEspelette
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 rote Paprika 1 Bund Majoran

Fiir die Pasta:

Das Safranpulver in einem Essloffel warmem Wasser auflésen. Eier trennen und Eigelbe auffan-
gen. Eigelbe mit Safran-Wasser und restlichen Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkneten,
der nicht mehr an den Hénden klebt und elastisch ist. Ggf. 2-3 EL kaltes Wasser dazugeben,
wenn der Teig zu trocken ist. Teig zu einer Kugel rollen und 20 Minuten in Klarsichtfolie ruhen
lassen.

Teig dann mit einem Nudelholz auf bemehlter Fliche diinn ausrollen und in Rauten schneiden.
Die Rauten auf einem mit Backpapier belegten und melierten Blech zwischenlagern. In kochen-
dem Salzwasser ca. 4 Minuten kochen und anschlielend direkt unter den Spitzkohl heben.

Fiir die Spitzkohl-Fleckerl:

Vom Spitzkohl die dufleren Blétter entfernen. Vierteln und einzelne Blétter in grobe Rauten
schneiden. Spitzkohl mit etwas Salz in einer Schiissel vermengen und kurz ruhen lassen. Schalot-
ten abziehen und in Scheiben schneiden. Etwas Pflanzendl in einem grofien Topf mit ein wenig
Zucker erhitzen, bis der Zucker hellbraun karamellisiert. Nun die Schalotten hinzugeben und
anschwitzen, anschliefend den Kohl. Gut durchriihren, etwas gemorserten Kiimmel hinzugeben
und bei geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren lassen. In der Zwi-
schenzeit den Schinken in kleine Rauten schneiden und in etwas heifler Butter durchschwenken.
Spitzkohl final mit Salz, Pfeffer, Piment dEspelette und ggf. etwas Zitronensaft abschmecken.
Petersilie feinhacken und unterriihren. Die Pasta unterheben.

Fiir die Garnitur:

Haut der Paprika schiilen und Paprika in Streifen schneiden. Gericht mit Streifen von Paprika
und Bléttchen vom frischen Majoran anrichten.

Alexander Makris am 02. November 2023



Ramen-Nudeln mit Mais, Ramen-Ei und Schweinegrastl

Fiir zwei Personen
Fiir die Ramenbriihe:
100 g gerduch. Riickenspeck 4 Bund Friihlingszwiebeln 4 Knoblauchzehen

1 Stiick Ingwer 1 EL Yuzusaft 1 EL Zitronensaft

200 g weifle Misopaste 100 ml japan. Sojasauce 400 ml Schweinefond
400 ml Gemiisefond 5-6 Blétter Gelantine 2 TL kalte Butter

Sake Mirin gerdstetes Sesamol

1 EL Rohrzucker 1 EL gerduch. Chiliflocken weifler Pfeffer

Fiir die Toppings:

1 Dose Sonnenmais 4 Bund Friihlingszwiebeln 2 méglichst groie Eier
100 ml japan. Sojasauce 50 ml Sake 100 ml Mirin

2 gertstete Noriblétter 1 Scheibchen Butter Rohrzucker

Fiir das Schweinegerostl:

2 grobe Bratwiirste 1 EL scharfer Senf 100 ml japan. Sojasauce
100 ml gerdstetes Sesamdl gerostetes Sesamol 2 EL helle Sesamkorner
Rohrzucker

Fiir die Ramennudeln:

200 g Weizenmehl, 550 1 Ei 1 TL Backpulver

Mehl TL Salz

Fiir die Ramenbriihe:

Den Schweinefond und Gemiisefond in einen Topf geben und sanft kécheln lassen. Den weiflen
Anteil der Friihlingszwiebeln im Ganzen dazu geben. Ingwerstiick diinn aufschneiden.
Knoblauch mit Haut anquetschen und beides ebenfalls zum Fond geben.

Wahrenddessen den fetten Speck in Wiirfel geschnitten bei kleiner Flamme auslassen. Misopaste
nach und nach mit einem Schneebesen einriihren. Mit Sojasauce, Chili, Yuzu und Zitronensaft,
Rohrzucker, 3 Essloffel des ausgelassenen Schweineschmalzes, Sake, Mirin und weiflem Pfeffer
abschmecken. Ramenbriihe soll herzhaft, nussig und leicht siifllich schmecken. Brithe von der
Flamme nehmen und mit Sesamol und ggfls. Butter abschmecken. Schliellich noch mit Blattge-
latine auf die gewiinschte Konsistenz andicken. Vor dem Servieren ggfls. 1-2 Knoblauchzehen in
die Briihe pressen.

Fiir die Toppings:

Sonnenmais abgieen und mit etwas Wasser, Butter und ggf. Rohrzucker in einem Topf erwér-
men.

Fier in sprudelndem Wasser wachsweich kochen. Unter kaltem Wasser abschrecken und pellen
und in einer Marinade aus Sojasauce, Sake und Mirin marinieren lassen.

Den griinen Anteil der Friihlingszwiebeln in feine Streifen schneiden.

Noriblétter in breite Streifen schneiden.

Fiir das Schweinegerostl:

Senf, Sojasauce und etwas Sesamol zu einer dicken Marinade verriihren.

Bratwurstbrit aus der Hiille driicken und in ein wenig Sesamol in einer Pfanne zusammen mit
Sesamkornern kriimelig braten. Dann die Marinade zum Brét geben und rosten bis knuspriges
Schweinegerostl entsteht. Ggf. mit Rohrzucker und Sojasauce abschmecken.

Fiir die Ramennudeln:

Mehl in eine grofle Schiissel sieben. Salz und Backpulver darunter mengen. Eine Mulde in dem
Mehl formen. Schiissel auf eine Kiichenwaage stellen. Waage auf 0 stellen. Ei reinschlagen. Nun
bis zu einem Gewicht von 100-110 g mit Wasser auffiillen. Zu einem Teig verkneten und auf einer
Arbeitsfliche gut durchkneten. Mithilfe einer Nudelmaschine auf 1-2 mm ausrollen und mit dem
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Tagliatelle-Aufsatz zu Ramennudeln vollenden. Nudeln mdoglichst nicht zu sehr stapeln, sonst
kleben sie trotz Bestduben durch Mehl schnell zusammen. In leicht gesalzenem Wasser bissfest
garen.

In einer schicken, moglichst tiefen Suppenschiissel die Ramennudeln stapeln. Mit der Ramen-
briithe auffiillen, Toppings im Kreis angeordnet anrichten, zwei breite Streifen Noribléitter rein-
stecken, mit Friihlingszwiebeln bestreuen und servieren.

Sebastian Miiller am 30. Oktober 2023



Reisnudeln in der Briihe mit Tare, Ei, Pak Choi, Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Tare (Wiirzsauce):

50 g helle Misopaste 50 g Tahini 50 g Erdnussbutter

200 ml Gemiisefond 1TL helle Sojasauce 50 g dunkler Sesam

Fiir die Briihe:

3 Sch. trockenes Graubrot 50 g Katsuobushi 50 g getrock. Shiitakepilze
2 Knoblauchzehen 1 cm Ingwer 1 kleine rote Chilischote

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 EL Fischsauce 01

Fiir die Toppings:

1 Pak Choi 150 g Bauchspeck vom Schwein 2 Stangen Schnittknoblauch
1 Beet Brokkoli-Sprossen 2 Fier 2 cm Ingwer

1 TL Chiliflocken 50 ml Mirin 50 ml Reisweinessig

100 ml helle Sojasauce 2 TL Speisestéirke 2 EL Akazienhonig
Pflanzendl

Fiir die Nudeln:
200 g Pho Reisnudeln

Fiir die Tare (Wiirzsauce):

Die Misopaste mit Tahini und Erdnussbutter verquirlen. Eventuell mit Fond fiir die Konsistenz
verrithren und mit Sojasauce wiirzen. Sesam in einer Pfanne résten, kurz Moérsern und hinzufii-
gen. Die Hélfte fiir Garnitur beiseitelegen.

Fiir die Briihe:

Das Weif} der Friihlingszwiebeln klein schneiden. Griin ebenfalls klein schneiden und spéter als
Topping verwenden. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Ingwer schélen und klein schnei-
den. Chili klein schneiden und mit Ingwer und Knoblauch in einem Topf mit Ol scharf anbraten.
Mit einem Liter Wasser aufgieffen und Pilze und Friihlingslauchweifl hinzufiigen und 5-10 Minu-
ten kocheln lassen. Von der Hitze nehmen und Katsuobushi und Brot hinzufiigen. Brithe durch
ein Sieb geben und mit Fischsauce abschmecken.

Fiir die Toppings:

Pak Choi von der Wurzel befreien, halbieren und in der Grillpfanne in Ol braten. Eier 6 Minu-
ten in einem Topf mit heilem Wasser kochen. Speck in Quadrate schneiden und in einer Pfanne
anbraten.

Ingwer schilen und reiben. Schnittknoblauch klein schneiden. Eine Teriyakisauce aus Ingwer,
Knoblauch, Mirin, Reisweinessig, Sojasauce, Honig und Stérke anriihren. Pak Choi und Speck
drin schwenken.

Friithlingszwiebelgriin am Ende mit Brokkoli-Sprossen und Chiliflocken iiber das Gericht geben.
Fiir die Nudeln:

Nudeln kochen. Wenn diese fertig sind in Tare schwenken und mit der Briihe aufgieflen.

Viviane Ringlstetter am 09. Oktober 2023



Wirsing-Spalten, Maronen-Méhren-Gemiise und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir Wirsingspalten, Speck:

1 kleiner Wirsing 40 g Friihstiicksspeck 1 Zitrone, Abrieb

2 TL Olivenol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Maronen-Mohren-Gemiise:

1 Zwiebel 3 Mohren 100 g vorgek. Maronen
20 ml Weiwein 1 TL Honig 1 Lorbeerblatt

Ol Salz Pfeffer

Fiir die Senfsauce:

1 kleine Zwiebel 1 EL mittelscharfer Senf 2 EL grober, siiler Senf
20 ml Weiflwein 50 ml Gemiisefond 50 ml Milch

Honig 1 TL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir Wirsingspalten, Speck:

Den Backofen auf 195 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die dufleren Bléitter des Wirsings entfernen. Wirsing waschen und putzen, dann in 8 Spalten
schneiden.

Backblech mit Backpapier auslegen und mit etwas Olivenol betréufeln.

Wirsingspalten auf das Blech legen, mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronenabrieb und Muskat wiirzen.
Fiir ca. 25 Minuten in den Ofen geben, bis die &ufleren Blétter knusprig sind. Kurz vor Ende
der Backzeit den Speck in feine Streifen schneiden und in der Pfanne mit etwas Ol auslassen.
Fiir das Maronen-Mdohren-Gemiise:

Maronen halbieren, Mohren und Zwiebel schillen bzw. abziehen. Mohren in Scheiben, Zwiebel
in Wiirfel schneiden.

Erst die Zwiebeln in Ol glasig anschwitzen, dann die Mohren dazugeben und schlieBlich die
Maronen mit untermischen. Alles ein paar Minuten anbraten, bis das Gemiise Farbe annimmt,
dann den Honig dazugeben und leicht karamellisieren lassen.

Danach alles mit Weiflwein abléschen und auf mittlerer Hitze 5-10 Minuten schmoren, bis die
Mohren weich, aber noch bissfest sind.

Lorbeerblatt hineingeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Senfsauce:

Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in der Pfanne glasig anschwitzen. Mit etwas
Weilwein abléschen und einreduzieren lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dann das Mehl dazugeben und mit den Zwiebeln in der Pfanne leicht anbriunen. Etwas Ge-
miisefond dazugeben und alles zu einer glatten Masse verriihren. Schluckweise immer wieder
Gemiisefond und Milch dazugeben, bis die Sauce die gewiinschte Konsistenz hat.

Erst kurz vor dem Servieren den Senf untermischen und abschmecken, ggf. noch etwas nachsalzen
und Honig nach Geschmack ergénzen.

Alina Habert am 02. Oktober 2023



Sdchsischer Feuertopf mit Speck und Fleischwurst

Fiir 6 Portionen

1 Dose Kidneybohnen mit Chili 1 kleine Dose Mais 1 Dose griine Bohnen
6 mittelgrofie Kartoffeln 3 Mohren 3 Zwiebeln

1 Paprika 250 g Speck, gewiirfelt 300 g Fleischwurst
500 ml Fleischbriihe 1 L passierte Tomaten 4 Tube Tomatenmark
3 TL Zucker Paprikapulver, rosenscharf —Salz, Pfeffer, Ol

Zwiebeln, Mohren, Paprika, Kartoffeln und Fleischwurst wiirfeln und in einem Topf mit etwas
Pflanzendl anbraten. Tomatenmark und Speckwiirfel hinzugeben und ebenfalls kurz anbraten.
Alles mit Fleischbrithe und passierten Tomaten abloschen und mit Zucker, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen.

Den Topf zudecken und den Feuertopf fiir ca. 50 Minuten auf niedriger Stufe kdcheln lassen.
Nun Kidneybohnen, griine Bohnen und Mais hinzufiigen und weitere 10 Minuten kécheln lassen.
Abschmecken und bei Bedarf nachwiirzen.

Den séchsischen Feuertopf in tiefe Teller fiillen und mit etwas Petersilie garnieren.

So gehts vegetarisch:

Die Fleischbriihe durch Gemdiisebriihe ersetzen, und Fleischwurst durch in Scheiben geschnittene
Veggie-Wiirstchen nach Wiener Art.

Marina Selle am 24. September 2023



Serviettenkndodel - Sandwich mit Weiwurst-Patty

Fiir zwei Personen
Fiir den Kndédel:

3 altbackene Brezeln
100 ml Milch

4 Bund Schnittlauch
Pfeffer

Fiir die Radieschen:
4 Radieschen

Fiir das Patty:

1 altbackene Brezel
1 Ei

Fiir die Mayonnaise:
1 Ei

1 Zwiebel
50 ml Sahne
Muskatnuss

1 Zitrone, Saft

2 Weillwiirste
Salz

1 TL mittelscharfer Senf

1 Ei
1 EL Butter
Salz

Zucker, Salz, Pfeffer

1 Camembert
Pfeffer

1 TL suiler Senf

20 ml Sahne 100 ml Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Bierzwiebeln:

3 Zwiebel 50 ml Weif3bier Ol

Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Rotkohlsalat:

4 Rotkohl 1 Orange 1 TL Preiselbeeren
50 ml Weilweinessig Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Knédel: Die Zwiebel abziehen, kleinschneiden, in Butter anschwitzen, mit Milch und
Sahne abléschen und warm werden lassen. Schnittlauch in sehr feine Ringe schneiden. Sahne mit
Schnittlauch, Muskat, Salz, Pfeffer und Ei vermengen und {iber die in grobe Stiicke geschnitte-
nen Brezel verteilen. Alles vermengen, zu Kndédel formen, in Frischhalte- und Alufolie wickeln
und in kéchelndem Wasser ca. 15 Minuten garen.

Den garen Kndodel in dicke Scheiben schneiden und in Butter goldbraun anbraten.

Fiir die Radieschen: Radieschen iiber den Hobel ziehen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker marinieren.

Fiir das Patty: Brezel zu Paniermehl verarbeiten. Weiflwiirste, Ei, Salz und Pfeffer im Multizer-
kleinerer zu einer Masse mixen und mit 3-4 Essloffel Brezel-Paniermehl abbinden.
Anschlieflend einen Patty formen und in der Pfanne braten. Zwei Streifen vom Camembert ab-
schneiden und iiber das Patty legen und flambieren.

Fiir die Mayonnaise: Ei, Senf, Salz und Ol in einem hohen Gefifi mit einem Stabmixer zur Ma-
yonnaise emulgieren und mit siilem Senf und Sahne abschmecken.

Fiir die Bierzwiebeln: Zwiebel abziehen, in feine Halbmonde schneiden, in Ol anschwitzen und
mit Weilbier abloschen. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Fiir den Rotkohlsalat: Rotkohl vierteln, den Strunk entfernen und diinn iiber einem Hobel aufho-
beln. Mit Salz und Zucker bestreuen, Orangensaft von 4 Orange, Preiselbeeren und Weifiweinessig
dazu geben, einvakuumieren und im Kiihlschrank 20 Minuten ziehen lassen.

Die andere Hélfte der Orange filetieren und zum Schluss in den Salat geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Paul Dahre am 21. September 2023



Blutwurst-Praline, Résti, Kartoffel-Mousse, Apfel-Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Apfel-Balsamico-Zwiebeln:

1 Granny Smith Apfel 1 séuerlicher Apfel 4 EL Granatapfelkerne
1 rote Zwiebel 1 Zitrone, Saft 50 g Butter

100 ml klarer Apfelsaft 50 ml Granatapfelsirup 50 ml weifler Balsamicoessig
50 ml roter Balsamicoessig 50 ml Himbeeressig 50 ml Rotweinessig

5 Sternanis 1 Nelke 1 TL Chilipulver

3 EL Zucker 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Pralinen:

2 Blutwiirste 1 Zwiebel 2 Fier

Sahne Butter 100 g Butterschmalz
mittelscharfer Senf 1 EL schwarzer Sesam 1 EL heller Sesam

1 TL getrockneten Majoran Muskatnuss Chilipulver

2 EL Mehl, Type 405 50 g Panko 50 g Paniermehl

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Mousse:

3 mehligk. Kartoffeln 150 ml Sahne 2 TL getrock. Thymian
2 TL getrock. Rosmarin Salz weiler Pfeffer

Fiir die Rosti:

2 mehligk. Kartoffeln 150 g Butterschmalz Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Brunnenkresse

Fiir die Apfel-Balsamico-Zwiebeln:

Die Butter schmelzen, Zucker dazugeben und karamellisieren lassen.

Sternanis und Nelke zum Zucker geben. Vom siuerlichen Apfel sechs Apfelscheiben a 6 mm
entfernen. Vier Apfelscheiben fein wiirfeln. Zwei in Scheiben lassen.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel zur Butter-Zucker-Mischung geben,
etwas Ol dazugeben und mit Essig abloschen.

Apfelsaft und Granatapfelsirup zugeben. Eine Prise Salz und Chili dazugeben. Apfelscheiben
hineingeben und etwas spéter die Wiirfel.

Alles weichgaren. Granatapfelkerne dazugeben, die Scheiben herausnehmen. Apfelstiicke und
Zwiebel beiseitestellen.

Granny Smith die Schale abschélen, diese mit Zitronensaft marinieren und als Garnitur verwen-
den.

Fiir die Pralinen:

Haut einer Blutwurst entfernen und die Wurst in feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zwiebel in Butter andiinsten. Majoran hinzufiigen. Wurst-
Wiirfel, Pfanneninhalt, Ei, Senf, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Sahne, Paniermehl und Pankomehl
piirieren. Diese Masse im Eisfach kaltstellen.

Die andere Blutwurst in drei 8 mm dicke Scheiben schneiden.

Fi verquirlen und wiirzen. Blutwurstscheiben in Mehl, dann in Ei, dann in Sesam panieren und
in Butterschmalz ausbacken.

Blutwurstmasse aus dem Eisfach holen, 4 cm Durchmesser Kugel formen, dann in Mehl, Ei und
Panko-Mehl panieren und in Butterschmalz ausbacken.

Fiir die Kartoffel-Mousse:

Kartoffeln schélen, in 5 mm Wiirfel schneiden und in kochendem Wasser vorkochen. Abgielen
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und 100 ml auffangen, in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Auf ein Kiichentuch geben und
trocken tupfen.

In einen Topf die Sahne geben, Gewiirze und Kartoffeln hinzugeben, Fliissigkeit langsam dazu-
geben, reduzieren und abbinden lassen. Gut abschmecken, passieren und durch ein Sieb streichen
und in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schélen, grob und lang fiir Rosti reiben, salzen, vermischen, in ein Sieb geben, ab-
tropfen lassen und ausdriicken. Masse abschmecken und in einer Pfanne mit Butterschmalz zu
Rosti backen.

Fiir die Garnitur:

Brunnenkresse abzupfen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kresse, Apfelschale und Granatapfelkernen garnieren und
servieren.

Reinhold Holtz am 20. September 2023



Hokkaido-Pancake mit Frischkdse-Creme, Kiirbiskern-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Pancake:

% Hokkaido-Kiirbis 1 Knoblauchzehe 70 g Ingwer

1 Orange, davon Zeste 400 g Kokosmilch 1 Fi

150 g Mehl 1 TL Backpulver Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Walniisse:

50 g Walniisse 2 EL Zucker

Fiir die Ziegenfrischkise-Creme:

100 g Ziegenfrischkise 1 Schalotte Honig, Salz, Pfeffer
Fiir das Kiirbiskern-Pesto:

150 g Kiirbiskerne 150 g Parmesan 1 Bund Schnittlauch
100 ml Kiirbiskernol 100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Spénen:

% Hokkaido-Kiirbis 100 g Bacon-Scheiben  Ol, Salz

Fiir den Ahornsirup:
20 ml Balsamico, 20 Jahre alt 50 ml Ahornsirup

Fiir den Pancake:

Von der Kokosmilch ca. 1 EL Fett abnehmen, den Rest in einem Topf mit dem Ingwer, Zeste
einer Orange, Knoblauch, Salz, Pfeffer und Muskat zum Kochen bringen.

Kiirbis in Wiirfel schneiden und in die kochende Milch geben und ca. 20 Minuten kochen lassen.
Dann die Milch abseihen und den Rest mit dem Fett der Kokosmilch zu einer sdmigen Masse
piirieren. Ei, Backpulver und Mehl unterriihren, sodass ein glatter Teig entsteht. (Ggf. noch mit
dem Rest der Milch fliissiger machen, sofern gewiinscht).

In einer Pfanne goldig ausbraten.

Fiir die Walniisse:

Walniisse grob hacken und mit Zucker in einer Pfanne karamellisieren.

Fiir die Ziegenfrischkise-Creme:

Schalotte abziehen, fein hacken und mit Ziegenfrischkése vermengen.

Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kiirbiskern-Pesto:

Kiirbiskerne in einer Pfanne anrdsten und anschlieBend mit allen anderen Zutaten in einen
Multizerkleinerer geben. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Spénen:

Bacon in Streifen schneiden und in einer Pfanne auslassen, sodass sie knusprig braun werden.
Kiirbis in ca. 3 cm grofie Spéne hobeln und bei ca. 170 Grad in der Fritteuse knusprig ausbacken.
Am Ende mit Salz wiirzen. Bacon zerkriimeln und mit den Kiirbisspidnen auf den Pancake geben.
Fiir den Ahornsirup:

Balsamico in einer Pfanne kurz eindicken und danach mit Ahornsirup vermengen.

Paul Dahre am 19. September 2023
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Blutwurst-Pralinen, Kartoffel-Bacon-Tiirmchen, Pak-Choi

Fiir zwei Personen
Fiir die Blutwurst-Pralinen:

100 g Blutwurst % Zwiebel 1 Ei

50 g Mehl 50 g Panko Pflanzenol
Pflanzenol

Fiir die Kartoffel-Tiirmchen:

250 g vorw. festk. Kartoffeln 50 g Bacon 50 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Pak-Choi-Péckchen:

1 Mini-Pak-Choi 1 Apfel, z.B. Elstar 50 ml Haselnusslikor
Pflanzenol 1 EL Zimt 1 Prise Salz

Fiir die Blutwurst-Pralinen:

Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Ol kross ausbraten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Blutwurst ganz kurz zu einer homogenen Masse piirieren. Mit einem Essloffel Nocken ausste-
chen, einige Rostzwiebeln in die Mitte geben. Nocken gut schlieflen, durch die Panierstrafie aus
Mehl, Ei und Panko ziehen und in ca. 170 Grad heilem Fett 2 Minuten frittieren.

Fiir die Kartoffel-Tiirmchen:

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in 500 ml gesalzenem Wasser garkochen,
anschlieffend kurz ausdampfen lassen. Bacon kross ausbraten, anschlieBend auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken, mit Butter zu einem recht feinen Stampf
rithren. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. In einen Gefrierbeutel oder einen Spritzbeutel
geben, die Spitze des Gefrierbeutels abschneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech ca. 5 cm grofle Kreise spritzen. Kreise mit Bacon belegen, den restlichen Kartoffelstampf
spiralférmig darauf spritzen, sodass der Bacon nicht mehr zu sehen ist.

Fiir die Pak-Choi-Péckchen:

Apfel schilen, entkernen und in sehr kleine Stiicke schneiden. Mit Likor und etwas Wasser weich
kocheln, bis die Fliissigkeit verkocht ist.

Anschlielend mit Zimt und Salz abschmecken. Pak-Choi von dufleren Bldttern befreien, innere
Bliitter vom Strunk trennen, waschen und trocknen. Kurz in etwas Ol bei nicht zu starker Hitze
diinsten, auf Krepp abtropfen. Apfel-Kompott auf Pak-Choi-Blatt geben und einrollen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maria Jensen am 18. September 2023
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Tagliatelle alla carbonara und Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Tagliatelle:

200 g Semola

1 Prise Meersalz

Fiir die Carbonara:

250 g Guanciale

2 Knoblauchzehen

Fiir den Wildkriutersalat:
250 g Wildkrauter

Zucker

Fiir die Zitronen-Vinaigrette:
1 Zitrone, davon Saft

1 TL Kokosbliitenzucker

2 Eier

4 Eier
2-3 EL Olivenol

4 gelbe Cherrytomaten
Olivenol

1 Knoblauchzehe
4 Bund Schnittlauch

1 EL Olivensl
150 g Parmesan
Salz, Pfeffer

4 rote Cherrytomaten

Salz, Pfeffer

2 TL siifler Senf
3 EL Olivenol

Salz
Fiir die Garnitur:
3 Zweige Basilikum

Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Semola mit Eiern, Olivenol und Salz zu einem Teig vermengen und kneten. Zu einer Kugel formen
und mit Frischhaltefolie einwickeln. Im Kiihlschrank fiir 10 Minuten gehen lassen. Anschliefend
mit einer Nudelmaschine walzen und in Tagliatelle schneiden. In kochendem Salzwasser etwa 2
Minuten al dente garen.

Fiir die Carbonara:

Knoblauch abziehen. Guanciale in Scheiben und anschlieBend in Wiirfel schneiden. In einer Pfan-
ne mit Ol anbraten und Knoblauch im Ganzen dazu geben. Darauf achten, dass der Knoblauch
nicht braun wird.

Parmesan reiben. Mit einem Ei und 3 Eigelben verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
beiseitestellen.

Fiir die Fertigstellung:

Tagliatelle, wenn sie gar sind direkt aus dem Wasser nehmen und zum Guanciale in die Pfanne
geben. Kurz durchschwenken. Hitze reduzieren und Ei-Parmesan-Gemisch unter Nudeln mischen.
Fiir den Wildkriutersalat:

Tomaten waschen. In eine Auflaufform geben, mit Zucker bestreuen, mit Olivendl betraufeln
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den Backofen geben und leicht garen. Wildkréuter waschen,
trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Mit Tomaten vermengen.

Fiir die Zitronen-Vinaigrette:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitrone auspressen. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln und grob hacken. Senf mit Knoblauch, Zitronensaft, Kokosbliitenzucker, 1 EL. Wasser und
Schnittlauch in ein hohes Gefafl geben und mit einem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Vor dem Servieren iiber Tagliatelle
streuen.

Marcel Malcherowitz am 25. Juli 2023
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Birnen, Bohnen, Speck mit Stremel-Lachs, Speck-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Birnen und Bohnen:

200 g griine Bohnen 100 g Wachs-Brechbohnen 100 g weifle dicke Bohnen
5 kl. festk. Kartoffeln 1 rote Zwiebel 2 rote Williams Birnen

1 Bund Bohnenkraut 1 EL Apfelbalsam 2 EL Ahornsirup

2 EL Olivenol Salz Pfeffer, Eiswasser

Fiir die Specksauce:

1 Schalotte 50 g durchwachs. Bauchspeck 1 TL Butter

30 ml trockener Weilwein 50 ml Rinderfond 70 ml Sahne

Salz Pfeffer

Fiir Stremmellachs und Speck:

50 g gut durchw. Speck 200 g Stremellachs 1 Zweig Petersilie

1 Zweig Liebstockel

Fiir die Birnen und Bohnen:

Die frischen griinen Bohnen und Wachsbohnen putzen. Die Enden abschneiden und in einem
Topf etwa 10 Minuten zusammen kochen.

Danach in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Nach dem Kochen in mundgerechte
Stiicke schneiden.

Weifle dicke Bohnen abtropfen lassen.

Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abkiihlen lassen, pellen und in Stiicke schneiden.

Zwiebeln abziehen und in feine Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln anbraten. Etwas Apfelbalsam dazugeben, die Hitze reduzieren und die Zwiebeln 2-3
Minuten schmoren.

Birnen entkernen und in dickere Scheiben schneiden. Olivendl in einer anderen Pfanne erhitzen
und die Birnen ebenfalls leicht anbraten. Dabei mit 1 Prise Salz und schwarzem Pfeffer bestreu-
en.

Bohnenkraut waschen, trocknen und fein hacken. Olivenotl, Apfelbalsam und etwas Ahornsirup
in eine grofle Schiissel geben und verriihren.

Alle vorbereiteten Zutaten, d.h. griine Bohnen, Wachsbohnen, dicke Bohnen, Kartoffeln, gebra-
tene Zwiebeln und die Birnen vorsichtig mit der Vinaigrette vermengen. Mit Salz und reichlich
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Specksauce:

Schalotte abziehen und mit dem Speck grob wiirfeln. Kurz in Butter diinsten und mit Wein ab-
16schen. Mit Fond und Sahne aufgiefen und cremig einkochen. Sauce durch ein Sieb passieren.
Mit Pfeffer und wenig Salz abschmecken. Beiseite stellen und erst vor dem Anrichten mit dem
Mixstab aufschiumen.

Fiir Stremmellachs und Speck:

Speck kross anbraten. Stremellachs in Stiicke zupfen.

Petersilien und Liebstockelbliatter zum Garnieren abzupfen.

Barbara Kiibler am 20. Juli 2023
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Schinken-Kdse-Réllchen mit Ei, Guacamole, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Béchamelsauce:

200 ml Milch 2 EL Butter 3 EL Mehl

50 ml Gemiisefond 2 Zweige glatte Petersilie edelsiiBes Paprikapulver
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Schinken-Ré&llchen:

3 Scheiben Tramezzini 150 g gekoch. Schinken 4 Krauterseitlinge

1 Schalotte 100 g Gruyere (diinne Scheiben) 2 EL Butter

3 Zweige glatte Petersilie
Fiir die Guacamole:

1 Avocado 2 Kirschtomaten 1 Limette, davon Saft
1 EL Créme-fraiche 2 Zweige Koriander Salz, Pfeffer

Fiir die zweierlei Eier:

4 Eier 30 g Semmelbrosel 1 TL Salz

2 EL Weiflweinessig Pflanzendl

Fiir den Wildkriutersalat:

50 g Wildkrautersalat 1 TL Aprikosenmarmelade 4 TL Dijonsenf

2 EL heller Balsamico 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: Brunnenkresse

Fiir die Béchamelsauce:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butter in einem Topf schmelzen und mit Mehl abbinden. Milch angieflen und einriihren. Gemii-
sefond angieflen und etwas kocheln lassen bis die Sauce andickt. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln und fein hacken.

Sauce mit Paprika, Cayenne, Salz und Pfeffer wiirzen und Petersilie unterriihren.

Fiir die Schinken-Kise-Rollchen:

Schalotte abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit Butter andiinsten. Krauterseitlinge
putzen, ldngs in diinne Scheiben schneiden und mit in die Pfanne geben. Von allen Seiten scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tramezzini nebeneinanderlegen und seitlich an den En-
den fest aufeinanderdriicken, sodass ein langes Tramezzino entsteht.

Grofiziigig mit Béchamelsauce bestreichen. Schinken und Kise auflegen, mit gebratenen Kriu-
terseitlingen belegen (drei Pilzscheiben fiir die Garnitur aufheben). Dann Tramezzini eng zusam-
menrollen, mit Frischhalte- oder Alufolie einwickeln, gut zusammendriicken und fiir 10 Minuten
in das Gefrierfach legen. Anschlieflend auspacken, in der Mitte durchschneiden und von allen
Seiten mit zerlassener Butter bestreichen.

Mit der Schnittseite nach oben auf einem Backblech fiir 10 Minuten in den Ofen geben. Etwa
zwel Minuten vor Ende der Garzeit die Grillfunktion anschalten.

Fiir die Guacamole:

Avocado halbieren, entsteinen und Fruchtfleisch aus der Schale 16sen.

Fein hacken und mit einer Gabel zusammendriicken. Tomaten waschen und ebenfalls fein hacken.
Beides mit Créme fraiche verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Limette auspressen. Kori-
ander abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und fein hacken. Limettensaft und Koriander
unter Guacamole riithren.
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Fiir die zweierlei Eier:

Wasser in einem grofien Topf zum Sieden bringen und Essig dazugeben.

1 Ei aufschlagen und in eine Tasse geben. Wasser mit einem Loffelstiel rithren bis ein kleiner
Strudel entsteht. Ei direkt in die Mitte des Strudels gleiten lassen und ca. 3-4 Minuten pochieren.
Mit einem zweiten Ei wiederholen.

Pflanzendl in einem kleinen Topf auf 170 Grad erhitzen. Semmelbrosel auf einem kleinen, flachen
Teller ausbreiten. Ubrige Eier aufschlagen und trennen. Eigelbe ganz vorsichtig auf Semmelbrosel-
Bett gleiten lassen und mit Broseln von allen Seiten bedecken. Ins heifle Fett geben und goldbraun
ausbacken.

Fiir den Wildkriutersalat:

Salat waschen und trockenschleudern. Bei Bedarf in mundgerechte Stiicke zupfen. In einer klei-
nen Schiissel Balsamico, Olivendl, Aprikosenmarmelade, Senf, Salz und Pfeffer zu einem Dressing
vermischen. Salat mit Dressing marinieren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Brunnenkresse garnieren.

Katja Zimny am 29. Juni 2023
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Ei, Spargel, Tomate, Bacon-Marmelade, Kdse-Créme-briilée

Fiir zwei Personen
Fiir die Brotchen:

250 g Dinkelmehl 100 g Roggenmehl 150 g Weizenmehl

1 Wiirfel frische Hefe 1 TL fliissiger Honig 1 TL Salz

300 ml lauwarmes Wasser

Fiir das Ei:

3 Eier, Grofie L 25 g Parmesan 100 g Panko

1-2 Zweige Petersilie 1-2 Zweige Basilikum frischer Estragon

500 ml Rapsol Meersalz Salz, Pfeffer, Eiswasser
Fiir Spargel und die Tomate:

4 Stangen griine Spargel 10 Kirschtomaten 3 EL Olivenol
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Bacon-Marmelade:

200 g Speckscheiben 100 g rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

30 g brauner Zucker 1 4 dunkler Balsamicoessig 30 ml Ahornsirup

40 ml Whisky 1 TL gerduch. Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Kise-Creme-briilée:

100 g Bergkése 150 ml Sahne 1 EL Créme-fraiche

50 ml Secco 2 EL Madeira 1 TL mittelscharfer Senf
1 TL brauner Zucker 2 TL Agar-Agar Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Fiir die Brotchen:

Die Hefe mit Honig verriihren bis es eine fliissige Masse ergibt. 300 ml lauwarmes Wasser und
Salz dazugeben. Mit dem Handmixer und Knethaken alles vermengen. Mehlsorten mischen und
unter stindigem Kneten zu der Hefemischung geben. Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche ge-
ben und kleine Brotchen formen. Wer Zeit hat, kann die Teiglinge 30 Minuten ruhen lassen.
Die Brotchen an der Oberflédche kreuzférmig einschneiden und in den NICHT vorgeheizten Ofen
geben.

Die Brotchen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze 30 Minuten knusprig backen.

Wer es knuspriger mag, kann fiir die letzten 5 Minuten die Temperatur etwas erhéhen. Brotchen
vor dem Verzehr etwas auskiihlen lassen.

Fiir das Ei:

2 Eier 5 3 Minuten kochen, dann in Eiswasser abschrecken.

Panko mit Krautern im Mixer zu einer feinen Panierung zerkleinern.

Masse mit fein geriebenem Parmesan vermengen und kréftig wiirzen.

Aus Mehl, verquirltem und gewiirzten Ei und der Krauter-Panko-Mischung eine Panierstrafle
aufstellen.

Ol auf 160 Grad erhitzen. Eier vorsichtig schilen. In Mehl, dann in Ei und dann in der Kréiuter-
Panko-Mischung panieren. Eier fiir 2-3 Minuten im heiBem Ol frittieren. Auf Kiichenkrepp ent-
fetten und mit etwas Meersalz bestreuen.

Fiir Spargel und die Tomate:

Spargel und Tomaten waschen und holzige Enden vom Spargel (ungeschélt) abschneiden. Spar-
gel halbieren. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Spargel scharf anbraten. Kirschtomaten
dazugeben und mit dem Spargel einige Minuten schmoren. Der Spargel sollte noch etwas Biss
haben. Gemiise mit Gewiirzen abschmecken.
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Fiir die Bacon-Marmelade:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Speck in feine Streifen schneiden. Speck in
einem Topf ohne Ol scharf anbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen. Das Bratfett bis auf wenige
EL abschiitten.

Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Etwas Pfeffer dazugeben und unterriithren. Mit Whisky
und Ahornsirup abléschen und 5 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Balsamico und
Zucker dazugeben und weitere 5 Minuten kocheln lassen. Speck dazugeben und 15 Minuten bei
milder Hitze einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

Fiir die Kise-Creme-briilée:

Secco mit Madeira aufkochen und Alkohol etwas verdampfen lassen.

Bergkése fein reiben. Sahne und Bergkése zu dem Alkohol dazugeben.

Senf mit in die Masse geben und unter stindigem Riithren mit dem Quirl leicht kocheln, bis der
Kase geschmolzen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Agar-Agar dazugeben
und kocheln lassen, bis die Masse andickt. Wahrenddessen stetig weiter rithren. Créme fraiche
dazugeben und die Masse in Creme-Brilée-Schélchen geben.

Diese konnen gut im Gefrierschrank vorgekiihlt werden. Masse in den Tiefkiihler oder Kiihl-
schrank geben und etwas fest werden lassen. Mit etwas braunem Zucker bestreuen und mit dem
Bunsenbrenner abflammen.

Laura Steinkopf am 21. Juni 2023
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Polnische Piroggen mit Kartoffel-Quark-Fiillung, Speck

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl, Type 500 2 EL Olivenol

Fiir die Kartoffel-Quark-Fiillung:

250 g mehlig kochende Kartoffeln 125 g polnischer Hiittenkdse 1 grofle Zwiebel
2-3 Knoblauchzehen Pflanzencl Salz, Pfeffer
Fiir den gebratenen Speck:

2 Scheiben Schinkenspeck

Fiir die Garnitur:

100 g Schmand 2 Zweige glatte Petersilie

Fiir den Teig;:

Das Mehl mit 125 ml lauwarmem Wasser und Olivendl vermengen und zu einem Teig verkneten.
Abgedeckt fiir 10 Minuten ruhen lassen.

Anschlieflend diinn ausrollen und mit einer Tasse in Kreise ausstechen.

Fiir die Kartoffel-Quark-Fiillung:

Kartoffeln waschen, schéilen und in kochendem Salzwasser garen.

Anschlieffend stampfen. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel fein wiirfeln und Knoblauch
pressen. In einer Pfanne mit Ol anbraten. Dann kurz abkiihlen lassen und mit Hiittenkése
vermengen. Kése unter gestampfte Kartoffeln mischen. Reichlich mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Teigkreise zur Halfte mit Masse fiillen und dann zuklappen. Rénder mit einer Gabel andriicken
und verschlieen.

Fiir den gebratenen Speck:

Schinkenspeck in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Ol anbraten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie und Schmand {iber das fertige
Gericht geben.

Viktoria Neumann am 29. Mai 2023
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Crépes surprise mit Feigen- Speck-Fiillung, Dip, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

2 Eier, Grofle M 100 ml Milch, 3,5% 50 ml Malzbier
100 g Buchweizenmehl Salz
Fiir den Dip:
100 g Blauschimmelkése 100 g Ricotta 20 g Sahne
40 g Walniisse 40 g Apfelmus 15-20 g Honig
Salz weiller Pfeffer
Fiir den Salat:
50 g Lollo Rosso 50 g Lollo Bionda Walniisse
1 TL Senf 2 TL Honig 2 TL Rotweinessig
2 TL naturtriiber Apfelessig 200 ml Sonnenblumensl 100 ml Olivendl
Salz Pfeffer
Fiir die Fiillung:
Bacon, in diinnen Streifen 2 Feigen 1 rote Zwiebel
2 Friithlingszwiebeln Butterschmalz

Fiir den Teig:

Das Malzbier, Eier, Milch, Mehl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig verrithren. Mindestens
10 Minuten ruhen lassen. Fiir den Dip:

Blauschimmelkiise, Ricotta, Sahne, Walniisse, Apfelmus, Honig, Salz und Pfeffer in einen Mix-
becher geben und mit einem Stabmixer piirieren. Bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir den Salat:

Senf, Honig, Rotweinessig, Apfelessig, Salz und Pfeffer verriihren. Ole hinzufiigen, bis eine fliissig-
cremige Konsistenz erreicht ist. Salat waschen und trockenschleudern. Vor dem Servieren mit
Dressing vermengen. Salat mit Walniissen garnieren.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Butterschmalz glasig braten. Baconstreifen dazu geben,
braten und nach 2-3 Minuten die Temperatur drosseln. Feigen gewiirfelt dazu geben und alles
schwenken. Friihlingszwiebeln putzen und das Griine vom Weiflen trennen. Das Griine dient
spéater als eine Art ,Bindfaden“. Crépe-Teig in etwas Butterschmalz diinn ausbacken. Fiillung
mittig draufgeben und mit dem Griin der Frithlingszwiebel als Péckchen verschlieflen.

Saskia Wangler am 09. Mai 2023
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Brokkoli-Gnocchi mit Schinkenwiirfeln, Frischkdse-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

1 Brokkoli 150 g Schinkenwiirfel 1 Zwiebel

2 Eier 60 g Parmesan 200 g Mehl

60 Kartoffelstdarke 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 g Frischkése 50 g Saure Sahne % Zitrone, (Saft, Abrieb)
Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet Kresse

Fiir die Gnocchi:

Den Brokkoli in kochendem Salzwasser weichkochen, abgieflend und fein stampfen. Parmesan
reiben, Eier trennen. Brokkoli mit Mehl, Kartoffelstirke und Eigelb und Parmesan zu einem Teig
rithren. Die Masse in einen Beutel fiillen, aus dem Beutel herausdriicken und stiickchenweise in
kochendes Salzwasser schneiden. Sobald die Gnocchi nach 3-4 Minuten oben schwimmen, zum
Abtropfen herausnehmen und kurz im Sieb ruhen lassen. Zwiebel abziehen, klein schneiden und
mit Zucker in einer Pfanne karamellieren. Schinken dazugeben und kross anbraten. Gnocchi
dazugeben und zusammen schwenken. Mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Zitronenschale abreiben, anschliefend Zitrone halbieren und auspressen.

Frischkése im Topf zum Schmelzen bringen, Saure Sahne untermischen und mit Zitronenabrieb,
-saft und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kresse zupfen und iiber die Gnocchi verteilen.

Tarkan Benni Ozgoz am 08. Mai 2023
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Brioche, Triiffel-Schinken, Ananas, Holsteiner Tilsiter

Fiir zwei Personen
Fiir die Radicchio-Butter:

1 kleiner Radicchio 200 g Schlagsahne  Salz, Pfeffer

Fiir das Toast Hawaii:

4 Scheiben Brioche % Ananas 4 Sch. Triiffel-Schinken
4 Sch. Holsteiner Tilsiter 1 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker
Meersalz Piment d’Espelette

Fiir die Sauce hollandaise:

4 Zitrone, davon Saft 125 g Butter 3 Eier

1 TL Weiflwein Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Cocktailkirschen

Fiir die Radicchio-Butter:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

4 Blatter vom Radicchio abtrennen, den Rest sehr fein schneiden. Die Sahne in einem hohen
Becher anschlagen. Salz, Pfeffer und den geschnittenen Radicchio (bis auf einige Schnipsel fiir die
Deko) dazugeben. Sahne weiter schlagen bis sich die Butter absetzt. Danach in ein Sieb geben
und die Fliissigkeit abtropfen lassen.

Fiir das Toast Hawaii:

Brioche leicht in der Pfanne rosten. Ananas schilen, den mittleren Strunk ausstechen und in 1
cm dicke Scheiben schneiden. Zucker und Ol in eine Pfanne geben, Ananasscheiben mit Salzfo-
cken und Piment wiirzen und in der Pfanne karamellisieren lassen.

Brioche mit der hergestellten Radicchio-Butter bestreichen und nebeneinander auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen. Mit dem Schinken belegen und dem Tilsiter Kése bedecken.
In der Mitte des Ofens 5-10 Minuten iiberbacken.

Fiir die Sauce hollandaise:

Butter in einem kleinen Topf erhitzen bis sie goldbraun wird. Vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Eier trennen und die Eigelbe mit Wein, Salz und Pfeffer vorsichtig erhitzen und dabei
mit einem Schneebesen schaumig rithren. Vom Herd nehmen und die Butter in einem diinnem
Strahl einflieen lassen. Mit einem Spritzer ausgepresstem Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kirschen zum Garnieren verwenden.

Angela Schuett am 04. Mai 2023
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Spargel-Ragout, Sauce béarnaise, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Spargel-Ragout:

250 g weiler Spargel 250 g griiner Spargel 150 ml Sahne

60 g Butter 125 ml trockener Weilwein 125 ml Gemiisefond
Stéarke

Fiir die Sauce béarnaise:

1 Schalotte 1 Zitrone, davon Saft 3 Eier, Gr. M

200 g Butter 3 EL Estragonessig 3 Zweige Kerbel

3 Zweige Estragon Cayennepfeffer 10 schwarze Pfefferkérner
Salz

Fiir das Kartoffel-Selleriestampf:

400 g mehligk. Kartoffeln 300 g Knollensellerie 50-100 ml Milch

1,5 EL kalte Butter 1-2 Zweige Petersilie Muskatnuss, Salz
Fiir Pancetta-Flocken: 2 Streifen Pancetta

Fiir das Spargel-Ragout:

Den Spargel waschen. Weiflen Spargel schilen. Vom weiflen und griinen Spargel das hintere Drit-
tel abschneiden. Weiliwein, Sahne, Fond und Butter in einer Pfanne zum Kdécheln bringen und
leicht salzen. Erst den weilen Spargel, ca. 12 Minuten, dann den griinen Spargel, 8 Minuten,
hineinlegen. Den Spargel kochen bis er bissfest ist, dann hinausnehmen.

Sauce weiter einkochen und schliellich mit etwas Stérke abziehen. Kurz vor dem Servieren Spar-
gel in der Sauce erwdrmen, nicht verkochen lassen.

Fiir die Sauce béarnaise:

Schalotte abziehen und wiirfeln. Mit Pfefferkérnern, Essig und 6 EL Wasser aufkochen. Etwa
auf die Hélfte einkochen lassen, abseihen und abkiihlen lassen. Butter zerlassen.

FEier trennen und dabei die Eigelbe auffangen. Eigelbe mit dem Wiirzsud im heiflen Wasserbad
mit einem Schneebesen dick-cremig aufschlagen.

Dabei darf der Schiisselboden nicht zu heil werden, ansonsten stockt das Eigelb.

Butter erst tropfchenweise, dann in diinnem Strahl unter die Eimasse schlagen, sodass eine sé-
mige Sauce entsteht.

Wird die Sauce béarnaise zu fest, etwas kaltes Wasser einriihren. Zitrone halbieren und Saft
auspressen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zum Schluss Estragon und
Kerbel waschen, hacken und unter die Sauce béarnaise rithren.

Fiir das Kartoffel-Selleriestampf:

Kartoffeln und Sellerie schélen, waschen und in kleine Stiicke schneiden.

Zugedeckt in Salzwasser ca. 25 Minuten kochen. Abgielen. Durch eine Kartoffelpresse driicken.
Milch erwdrmen, langsam zugeben bis die gewiinschte Samigkeit erreicht ist. Butter in kleinen
Flocken dazu geben und alles grob verrithren. Mit Salz und Muskat abschmecken. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken. Unter den Stampf heben.

Fiir Pancetta-Flocken:

Pancetta in einer Pfanne kross ausbraten, auf einem Kiichenpapier abkiihlen lassen, zerkleinern
und iiber das Gericht streuen.

Jens Helfferich am 20. April 2023
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Ei auf Kartoffelschaum, Zwiebeln, Brotwiirfel, Speck

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelschaum:

250 g mehligk. Kartoffeln 150 g Milch 50 g Butter

2-3 TL Triiffelol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier 2 EL heller Essig 1 TL Salz

Fiir die Zwiebeln:

3 grofle Zwiebeln 2 EL Zucker 3 EL Butter

Salz

Fiir Brot und Speck:

2 Sch. altes Brot 100 g Stidtiroler Speck 2 Knoblauchzehen
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 EL OL

Salz Pfeffer

Fiir das Ol:

2 Bund Schnittlauch 20 g frischer Spinat 200 ml neutrales Ol

Fiir die Garnitur:
1 k1. Stiick Wintertriiffel

Fiir den Kartoffelschaum:

Die Kartoffeln waschen, schilen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser weich-
kochen. Ca. 50 ml von dem Kartoffelwasser aus dem Topf entnehmen und zur Seite stellen.
Kartoffeln abseihen und durch eine Presse passieren, nicht mixen! Die Milch in einem Topf er-
hitzen und mit dem Kartoffelwasser, Butter und Triiffel6l zu den passierten Kartoffeln geben.
Mit einem Kochloffel alles gut verrithren. Mit Muskat und Salz kréftig abschmecken, leicht iiber-
wiirzen. Bei immer noch vorhandenen Stiickchen die Masse noch einmal durch ein Sieb streichen,
bis sie glatt ist. Anschliefflend erst in einen Sahnesyphon fiillen und mit 1-2 Kapseln versetzen.
In einem warmen Wasserbad bei ca. 70 Grad warmhalten Fiir das pochierte Ei:

Wasser in einem grofien Topf zum Sieden bringen und Essig dazugeben.

Eier einzeln aufschlagen und einzeln in eine Tasse geben. Das Wasser mit einem Loffelstiel rithren
bis ein kleiner Strudel entsteht. Das Ei direkt in die Mitte des Strudels des siedenden Wassers
vorsichtig gleiten lassen und ca. 2-3 Minuten kochen.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln schilen und in feine Kreise bzw. Halbkreise schneiden. In einer gut beschichteten
Pfanne Butter zerlassen und die Zwiebeln in die Pfanne geben. Zucker dazugeben und einmal
vermischen. Dann auf mittlerer/etwas stérkerer Hitze die Zwiebeln schmoren lassen. Es dauert
ca. 25-30 Minuten. Ab und zu etwas Butter zu den Zwiebeln geben.

Daraufthin die Zwiebeln sobald sie braun sind aus der Pfanne nehmen und nach Geschmack
salzen.

Fiir Brot und Speck:

Brot in Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne
mit dem Ol erhitzen. Thymian und Rosmarin in die Pfanne geben und Knoblauch darin rosten,
aber nicht braun werden lassen. Brot in die Pfanne geben und darin ein paar Minuten mitrosten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und wieder herausnehmen.

Speck in Wiirfel schneiden. Speck in die gleiche Pfanne geben und dort knusprig braten.

Fiir das Ol:

Schnittlauch und Spinat abbrausen und trockenwedeln. Schnittlauch ohne Stiele und Spinat in
einen Standmixer geben und zusammen mit dem Ol mind. 2-3 Minuten fein mixen. Das entstan-
dene Schnittlauch-Ol durch ein Sieb mit Passiertuch geben und in eine Schiissel fliesen lassen.
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Die Schiissel auf ein Eisbad geben, sodass das Ol schén griin bleibt. Kurz vorm Servieren das
Ol in eine kleine Spritzflasche fiillen.

Fiir die Garnitur:

Triiffel hobeln. Einige Brotwiirfel in die Mitte der Teller legen. Dariiber den Kartoffelschaum
spritzen und vorsichtig je ein pochiertes Ei in die Mitte legen. Zwiebel, Pancetta und restliche
Brotwiirfel dariiber verteilen und mit Schnittlauch-Ol und etwas Triiffel garniert servieren.

Melina Gross am 13. April 2023

Tagliatelle alla carbonara

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:
100 g Mehl, Type 00 100 g Hartweizengries 2 Eier

Salz

Fiir die Sauce:

120 g Pancetta 150 g Pecorino 3 Eier
Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

Das Mehl mit Hartweizengries vermengen. Eier separat verquirlen, dann in Mehl einriihren und
zu einem festen Teig kneten. In Folie gewickelt 10 Minuten kiihl stellen. Teig mithilfe einer
Nudelmaschine ausrollen und mit dem Tagliatelle-Aufsatz schneiden. In kochendem Salzwasser
al dente kochen.

Fiir die Sauce:

Pecorino reiben. Eier trennen und Eigelbe zu geriebenem Kése geben.

Bei Bedarf etwas Eiweifl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Masse verriithren. Pancetta
in Wiirfel schneiden und in eine kalte Pfanne ohne Ol geben. Dann Pfanne erhitzen und Pancetta
auslassen bis die Stiicke knusprig sind. Pfanne etwas abkiihlen lassen. Gekochte Pasta im Fett
der Pfanne schwenken, etwas Nudelwasser hinzufiigen und schnell Kése-Ei-Masse einriihren, bis
es cremig wird. Dabei soll der Kése schmelzen, aber das Ei nicht stocken.

Torben Lippert am 27. Mérz 2023
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Ingwer-Blutwurst, Kartoffel-Stampf, Zwiebel, Apfelscheibe

Fiir zwei Personen

Fiir den Kartoffelstampf:

1 grofle mehligk. Kartoffel

1 TL heller Sesam

Salz

Fiir die Blutwurst:

80 g ungerducherte Blutwurst
1 TL Butterschmalz

Salz

Fiir die Kalbsfond-Reduktion:

200 ml Kalbsfond
1 TL kalte Butter
Fiir das Zwiebel-Relish:

2 EL Butter
1 TL Créme-fraiche
Pfeffer

1 cm frischer Ingwer
Mehl
Pfeffer

5 ml dunkler Balsamico
Salz

3 TL ganze Koriandersamen
Muskatnuss

1 Zweig Thymian
1 Msp. Piment d’Espelette

10 ml roter Portwein
Pfeffer

1 kleine weifle Zwiebel 1 EL Butter 20 ml heller Portwein
heller Balsamicoessig 1 EL brauner Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Apfelscheibe:

1 roter Apfel 1 Zitrone 1 EL Butter

1 TL brauner Zucker
Fiir die Garnele:

2 mittelgrofle Garnelen 1 EL neutrales Pflanzenol
1 Limette Salz

Fiir die Korallen-Chips:
10 g Weizenmehl

1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:
Schnittlauch

1 EL neutrales Pflanzenol

gemorserte Gewliirzmischung

Pfeffer

60 ml Sonnenblumendl 1 Msp. Kurkuma

2 mittelgroBle weile Zwiebeln 20 ml Gemiisefond
1 Prise Zucker

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffel schélen, in kleine Stiicke schneiden, in einem Topf mit Salz zum Kochen bringen
und 15-20 Minuten kochen lassen.

Koriander und Sesam in einer Pfanne anrésten und anschlieSend im Morser fein zerstolen. Die
gekochten Kartoffeln abgieflen, grob zerstampfen mit einem Kartoffelstampfer, Butter, Muskat
und Creme fraiche dazugeben und mit der gemorserten Gewiirzmischung nach Geschmack wiir-
zen. Eventuell noch Salz und Pfeffer aus der Miihle dazugeben.

Fiir die Blutwurst:

Ingwer reiben. Blutwurst von der Pelle befreien, in grobe Stiicke schneiden und mit etwas Mehl
bestduben. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Thymian dazugeben und die Blutwurst lang-
sam erhitzen und anbrdunen, mit Ingwer abschmecken, sowie mit Salz, Pfeffer und etwas Piment
dEspelette.

Fiir die Kalbsfond-Reduktion:

Kalbsfond erhitzen und langsam reduzieren, etwa auf die Hélfte.

Balsamico und Portwein dazugeben und weiter einkochen lassen, bis die Reduktion eine schone
sdmige Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, zum Schluss mit kalter Butter mon-
tieren.

Fiir das Zwiebel-Relish:
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Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Eine Pfanne mit der Butter erhitzen, Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten, den braunen Zucker
dariiber geben, gut umrithren und karamellisieren lassen. Mit hellem Portwein abléschen und
ein reduzieren bis Fliissigkeit verdampft ist. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Balsamico.
Fiir die Apfelscheibe:

Von dem Apfel eine schone lem dicke Scheibe abschneiden mit Schale.

Kerngehéduse ausstechen. Butter in der Pfanne erwérmen und die Apfelscheibe leicht bréunen,
Zucker dazugeben, karamellisieren lassen.

FEinen Spritzer Zitronensaft dazugeben. Scheibe aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller
zur Seite stellen.

Fiir die Garnele:

Garnelen trocken tupfen. Ol in der Pfanne erhitzen und die Garnelen bei kleiner Hitze anbraten
bis sie gar ist. Salzen und Pfeffern und zum Schluss etwas von der Gewiirzmischung dariiber
geben.

Die gebratenen Garnelen auf einer Limettenscheibe anrichten und Limettenabrieb dariiber ge-
ben.

Fiir die Korallen-Chips:

50 ml kaltes Wasser mit allen weiteren Zutaten in ein hohes Gefafl geben und mit dem Mixstab
piirieren, bis keine Kliimpchen mehr vorhanden sind. Eine beschichtete Pfanne bei mittlerer
Stufe ohne Fett erhitzen.

Ftwas vom Teig in die Pfanne gieflen und gut ausbacken lassen.

Korallenchip mit Hilfe eines Pfannenwenders oder Palette vorsichtig aus der Pfanne nehmen und
auf Kiichenkrepp abtropfen und auskiihlen lassen. Mit etwas Salz bestreuen.

Die Pfanne gut mit Kiichenpapier auswischen und erst dann erneut Teig hineingeben.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in feine Ringe schneiden und als Garnitur auf dem Teller verwenden. Zwiebeln ab-
ziehen, senkrecht halbieren und die Zwiebelschichten voneinander 16sen. Die kleineren Schichten
zur Mitte hin werden fiir die Schiffchen gebraucht. Eine Pfanne mit Pflanzendl erhitzen und die
Zwiebeln auf der Schnittseite anbraten. Zucker dazugeben, kurz karamellisieren und mit etwas
Gemiisefond abléschen und ganz kurz einreduzieren. Die Zwiebel soll noch Biss haben und ihre
Form behalten.

Das Gericht geschichtet als Tiirmchen auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch und Zwiebel-
Schiffchen garnieren und servieren.

Cordula Pollok am 19. Dezember 2022
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Kartoffeln mit Pilz-Fiillung, Créme-fraiche, Bacon, Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

2 mittlere, mehligk. Kartoffeln 250 g Portobellopilze 2 Scheiben Bacon
125 g Creme-fraiche 2-3 EL Saure Sahne 1 EL Sojasauce

1 TL granul. Knoblauch 4 TL granul. Zwiebel 4 TL siiBes Paprikapulver
1 TL gerduch. Tigerpfeffer 3 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Maroni-Reis:

250 g vorgegarte Maroni 1-2 EL Preiselbeermarmelade 250 ml Milch

1 ¢l Rum 1 Vanilleschote 50 g Zucker

Fiir die Portwein-Sahne:

30 g weifler Portwein 20 g Schlagsahne 30 g Zucker

30 g Wasser

Fiir den Schilcherpunsch:

1 Orange 1 Apfel 2 entsteinte Datteln
0,75 L Schilcher-Wein 4 cl Schilcher Tresterbrand 250 ml Apfelsaft
1-2 EL Orangenbliitenwasser 2 Ceylon-Zimtstangen 3 Gewiirznelken

1 Sternanis 2 Kapseln Kardamom 1-2 EL Zucker

Fiir die Kartoffeln:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln waschen, trocknen und mithilfe eines Ausstechers aushdhlen.

Fine Auflaufform mit etwa 1 cm kochendem Wasser fiillen, etwas Salz dazugeben, dann die aus-
gehohlten Kartoffeln hineinlegen und die Kartoffeln ebenfalls mit etwas Salzwasser befiillen. Ca.
25 Minuten im Ofen garen.

Portobello putzen und klein schneiden. Ol mit Sojasauce, granuliertem Knoblauch, granulierter
Zwiebel, Paprikapulver und Tigerpfeffer mischen und die Pilze damit marinieren. Pilze in einer
Pfanne ohne Salz scharf anbraten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen, hacken und zur Créme fraiche geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Saure Sahne unterrithren. Bacon knusprig braten.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, Wasser ausgieflen und mit den Pilzen fiillen. Creme fraiche
als Topping auf die Kartoffeln geben. Bacon obendrauf platzieren.

Fiir das Maroni-Reis:

Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark auskratzen. Maroni grob zerdriicken und
Milch, Zucker, Vanillemark und -schote erhitzen.

Rum hinzugeben. Vanilleschote entfernen. Maroni aus dem Sud nehmen und in ein hohes Gefiafl
geben. Mit etwa 60 ml der Vanillemilch piirieren, sodass eine cremige Masse entsteht. Die Masse
abkiihlen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Mit Wildpreiselbeermarmelade anrichten.

Fiir die Portwein-Sahne:

30 g Wasser und Zucker erwédrmen. Portwein dazugeben und verriihren.

Im Tiefkiihlfach kaltstellen. Dann die Sahne einriihren und in den Sahnesyphon fiillen. Verschlie-
Ben, Patrone aufschrauben und Syphon gut schiitteln. Sahne zu den Maroni servieren.

Fiir den Schilcherpunsch:

Orange waschen und die Nelken in die Schale stecken. Apfel entkernen und vierteln. Dattel hal-
bieren. Zimtstangen, Sternanis und Kardamomkapseln in einen Teebeutel geben.

Wein mit Apfelsaft, Orange, Apfel, Dattel, Teebeutel mit Gewiirzen und Zucker in einen Topf
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geben und bei mittlerer Hitze erwérmen. Es darf nicht zu heifl werden, sonst wird der Punsch
bitter. Punsch abseihen.

Punschglas mit dem Rand in das Orangenbliitenwasser eintauchen, dann in Zucker tunken.
Punsch einfiillen.

Tresterbrand apart zum Punsch servieren.

Lisa Marie Kohler am 06. Dezember 2022
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Reh-Riicken mit Lebkuchen-SoBe und Sellerie-Kiirbis-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

300 g Rehriicken

1 Lorbeerblatt

Fiir die Lebkuchensauce:
Reste vom Rehriicken

3 Karotte

400 ml Wildfond

1 EL Tomatenmark

4 TL Wacholderbeeren

2 TL gemahlener Ingwer
1 TL gemahlener Kardamom
5-6 Pfefferkorner

Fiir das Sellerie-Kiirbispiiree:

200 g Hokkaido-Kiirbis
200 ml Sahne
Cayennepfeffer

Fiir den Rosenkohl:
150 g Rosenkohl

2-3 Wacholderbeeren
Butter

60 g brauner Lebkuchen

3 Petersilienwurzel

125 ml Rotwein

Starke

2 TL gemahlener Zimt

3 TL gemahlener Koriander
1 TL gemahlener Nelken
Muskatnuss

200 g Knollensellerie
250 ml Milch

Zucker

Maiskeimol

1 Zweig Rosmarin
Ol, Salz, Pfeffer

75 g Knollensellerie

Kalte Butter

100 ml Johannisbeersaft

3 Lorbeerblatt

12 TL gemahlener Piment

3 TL gemahlener Anis

1 TL gemahlener Fenchelsamen
Salz

1 Zitrone
Zimt
Salz

Meersalz

Fiir die Garnitur:
rote essbare Bliiten

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken in etwas Ol kurz bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten und zum Warmhalten
in den vorgeheizten Ofen geben. Wenn die anderen Komponenten fertig sind, das Fleisch aus
dem Ofen nehmen und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter und Wacholder, Lorbeer und
Rosmarin kurz nachbraten. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Lebkuchensauce:

Rehkarkassen und -pariiren kriftig in einem Topf anrdsten.

Knollensellerie, Karotte und Petersilienwurzel schélen und klein schneiden. Wurzelgemiise zu
den Rehabschnitten in den Topf geben und mitrésten. Mit Tomatenmark leicht tomatisieren
und nach und nach mit Rotwein und Johannisbeersaft abloschen. Einkochen lassen und mit 250
ml Wildfond auffiillen. Lebkuchen, Lorbeer, Wacholderbeeren, Zimt, Piment, Ingwer, Korian-
der, Anis, Kardamom, Nelke, Fenchelsamen, 3 TL Muskat, Pfefferkérner und Salz hinzufiigen.
Kocheln lassen. Restlichen Wildfond angiefen.

Sauce passieren und nach Geschmack leicht mit Butter oder Stirke binden.

Fiir das Sellerie-Kiirbispiiree:

Kiirbis putzen und schéilen. Sellerie schéilen. Kiirbis und Sellerie klein schneiden. In einen Topf
geben und mit Sahne und Milch auffiillen bis alles bedeckt ist. Jeweils eine Prise Zucker und
Salz zufiigen. Gemiise vorsichtig aufkochen und bei offenem Topf in ca. 10-15 Minuten weich
kocheln lassen.

Von der Kochfliissigkeit etwa 1 Tasse auffangen, den Rest abgieflen.

Gemiise piirieren, anschliefend durch ein Haarsieb streichen, so dass ein glattes Piiree entsteht.
Sollte die Konsistenz dabei zu fest sein, etwas Kochfliissigkeit einriihren. Zitrone halbieren und
den Saft auspressen.

Piiree mit Zitronensaft, Zimt, Zucker, Salz und Cayenne abschmecken.
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Fiir den Rosenkohl:
Rosenkohl vom Strunk-Ansatz befreien, die erste Schicht der dufleren Blitter entfernen und
die Kohlkopfchen vierteln. Fett in einer Fritteuse erhitzen und dann den Rosenkohl mit einer

Schaumkelle in das heifle Fett geben. So lange frittieren, bis der Rosenkohl beinahe zu dunkel
ist.

Rosenkohl aus dem Fett nehmen, auf Kiichenpapier entfetten und leicht salzen.
Fiir die Garnitur:
Gericht mit Bliiten garnieren.

Bjorn Rettig am 05. Dezember 2022

30



Caramelle, Pistazien-Fdllung und Birnen-Spitzkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Caramelle:

300 g Mehl, Type 00 4 Fier, KI1. S 3 gestr. TL Salz

1 TL Kurkuma 1 Zitrone 150 g Ricotta

50 g Parmesan 3 EL Pistazienmus 3 EL gerostete Pistazien
Salz Pfeffer

Fiir den Birnen-Spitzkohl-Salat:

1/4 Kopf Spitzkohl 1 Birne 1 Scheibe weifler Speck
1 TL Honig 1 EL Birnenessig 2 EL natives Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Birnen-Beurre-Blanc:

1 Birne 1 Schalotte 1 Zitrone

150 ml Weilwein 150 ml Birnensaft 1 TL Zucker

150 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Pistazien-Pesto:

120 g gerostete Pistazien 50 g Pecorino 4 EL Basilikum

100 ml Olivenol Meersalz Zitronenpfeffer

Fiir die Caramelle: Ein Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Mehl, Eigelb, Eier, Salz und
Kurkuma in einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verarbeiten. Dann kurz mit der Hand
fertig kneten und 10 min zum Ruhen in den Kiihlschrank legen.

Pistazien in einer Pfanne ohne Ol rosten und grob hacken. Mit Pistazienmus und Ricotta ver-
mengen. Zitrone waschen, Schale abreiben und Saft einer Hilfte auspressen. Parmesan reiben.
Zitronenabrieb, Parmesan und einen Spritzer Zitronensaft in die Masse geben und unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudelteig mit der Nudelmaschine bis zur Stufe 6-8 glatt ausrollen, auf einer Arbeitsplatte in
gleich grofle Rechtecke schneiden und jeweils mit einem Teeloffel Fiillung zu Caramelle formen.
Enden gut verschliefen und Pasta in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Minuten garen.

Fiir den Birnen-Spitzkohl-Salat: Spitzkohl waschen und mit einem Hobel in feine Streifen ho-
beln. Speck in kleine Wiirfel schneiden und in etwas Ol in einer heiBen Pfanne ausbacken und
beiseitestellen. Ol abgieBen, auffangen. Saft der anderen Zitronenhélfte auspressen. Speck-Ol mit
Birnenessig, Zitronensaft, Honig, Salz und Pfeffer zu einem Dressing vermengen.

Spitzkohl in der gleichen Pfanne ca. 2 min anrésten und dann zum Dressing geben. Birne wa-
schen, schilen, Kernhaus entfernen und in feine Streifen schneiden. Zum Spitzkohl geben, gut
durchmischen und bis zum Servieren ziehen lassen und mit dem Speck bestreuen.

Fiir die Birnen-Beurre-Blanc: Zitrone waschen, einen Teil der Schale abreiben zur Dekoration.
Dann halbieren und Saft auspressen. Schalotte abziehen, in feine Streifen schneiden. Birne wa-
schen, schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Schalotten, Birne, Weifiwein und Birnensaft in einem Topf zum Kochen bringen. Fliissigkeit bis
auf die Hélfte reduzieren. Butter in kleine Stiicke schneiden. Fliissigkeit absieben und mit Butter
in einem hohen Gefafl mit dem Piirierstab langsam aufmixen und mit Salz, Pfeffer und ggf.
Zitronensaft abschmecken. Einen kleinen Teil Zitronensaft fiir das Pesto zuriickhalten.

Fiir das Pistazien-Pesto: Pistazien anrtsten, abkiihlen lassen und mit Basilikum, Olivensl und
Pecorino in einem Mixer zum Pesto verarbeiten. Mit Salz und Zitronenpfeffer abschmecken.

Katharina Ley am 15. November 2022
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Petersilien- Spinat-Risotto mit Chorizo, Paprika-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 100 g frischer Babyspinat 100 g zarte TK-Erbsen
2 Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Limette

1 Zitrone 2 EL Créme-fraiche 40 g Parmesan

100 g Butter 500 ml Hithnerfond 100 ml Weilwein

20 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir das Chorizo-Paprika-Gemiise:

2 rote Paprikaschoten 100 g Chorizo-Wurst im Ring 1 Zweig Thymian

3 TL gerduch. Paprikapulver
Fiir die Kapern:

2 EL Kapern in Essiglake Pflanzenfett
Fiir die Garnitur:
1 Salbeiblatt 1 Rote Bete Blatt Salz

Fiir das Risotto:

Den Hiihnerfond aufkochen und warm stellen. Das Griine von den Lauchzwiebeln in diinne
Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Petersilienblatter von den
Stielen zupfen, Babyspinat kurz in einer heiflen Pfanne erhitzen und beides in ein hohes Gefaf3
geben, etwas Zitronensaft dazu und zur Seite stellen.

50 g Butter in einem Topf erhitzen und die Lauchzwiebeln und den Knoblauch bei wenig Hitze
andiinsten. Risottoreis dazugeben und solange umriihren bis alle Reiskérner mit Butter benetzt
sind. Reis mit Weiflwein abléschen und kocheln lassen bis der Wein verdampft ist.

Nun den heiflen Fond nach und nach angieflen, so dass der Reis immer bedeckt ist und sténdig
umriihren. Leicht weiter kocheln lassen, nicht sprudelnd. Nach ca. 14 Minuten die Tiefkiihlerbsen
dazugeben und weiter kdcheln lassen, bis der Reis noch Biss hat.

In der Zwischenzeit Petersilien-Spinatmischung mit Créme fraiche im Mixer piirieren. Parmesan
fein reiben. Petersilien-Spinat-Mischung und den Parmesan, sowie die restliche Butter unter das
ruhende, aber noch heifle Risotto heben, Limettenabrieb dazugeben, mit Salz und Pfeffer wriizen
und umriihren.

Fiir das Chorizo-Paprika-Gemiise:

Chorizo erst in Scheiben, dann in kleine Wiirfel schneiden.

Von der Paprika die Haut abschélen, Kerngehiuse entfernen und die Paprika in schmale Streifen
schneiden. Chorizowiirfel in einer Pfanne anbraten und wenn sie Farbe bekommen, gerduchertes
Paprikapulver, Thymian und die Paprikastreifen dazugeben und kurz mitbraten.

Fiir die Kapern:

Kapern auf Kiichenpapier trocknen. Ol im Topf auf 160 Grad erhitzen.

Kapern in das heifie Ol geben und Kapern gerade so lange frittieren, dass alle Kapern aufgeplatzt
sind.

Fiir die Garnitur:

Salbei in Ol der Kapern frittieren und salzen. Rote Bete Blatt als Garnitur verwenden.

Cordula Pollok am 09. November 2022
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Lasagne mit Gemiise-Sugo, Salsiccia, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Lasagne:

200 g Pastamehl Type 00 Mehl, Salz

Fiir das Gemiise-Sugo:
2 Mohren

200 g Kirschtomaten

1 Knoblauchzehe
edelsiifles Paprikapulver
Fiir die Salsiccia:

200 g Salsiccia

Olivenol

Fiir die Béchamelsauce:
1 Schalotte

35 g Butter

1 kleine Zucchini

1 grofle Zwiebel

400 g passierte Tomaten
Cayennepfeffer

1 Schalotte
Pfeffer

1 weifle Zwiebel
100 ml trockenen Weilwein

2 Eier

1 rote Paprika

2 Schalotten

100 ml trockenen Weiflwein
Salz, Pfeffer

1 weifle Zwiebel

500 ml kalte Milch
1 Lorbeerblatt

2 Pimentkorner 1 EL Mehl Muskatnuss
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Parmesanchips:

80 g Parmesan Paprikapulver

Fiir die Garnitur:
40 g Parmaschinken
1 Zweig Basilikum

20 g Parmesan 20 g Pinienkerne

Fiir die Lasagne:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Eier aufschlagen und mit Mehl zu einem Teig verkneten (ggf. etwas Wasser hinzugeben, wenn er
zu trocken ist). Zu einer Kugel formen, in Fischhaltefolie einwickeln und im Kiihlschrank ruhen
lassen. Teig dritteln und Stiicke mit bemehltem Nudelholz diinn ausrollen. Mit einem Teigschnei-
der in unterschiedlich grofie Teile schneiden. In einem Topf mit Salzwasser ca. 2 Minuten kochen
bis sie gar sind.

Fiir das Gemiise-Sugo:

Zwiebel, Knoblauch und Schalotten abziehen und im Multizerkleinerer klein hacken. In einer
Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze anschwitzen.

Mohren waschen, schéiilen und Enden abschneiden, Zucchini waschen und von Enden befreien.
Paprika waschen, halbieren und vom Kerngeh&use befreien. Gemiise nach und nach im Multizer-
kleinerer hexeln. Tomaten waschen, Strunk entfernen und in feine Wiirfel schneiden. Gemiise mit
in die Pfanne geben und kocheln lassen. Mit Weilwein abléschen und mit passierten Tomaten
aufgieflen.

Anschlielend mit Paprika, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Salsiccia:

Schalotte und Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit Ol andiinsten. Darm der
Salsiccia aufschneiden und Brét in die Pfanne driicken. Mit anbraten. Sobald es gar ist, Wurst
in Gemiise-Sugo geben und dort ziehen lassen.

Fiir die Béchamelsauce:

Schalotte und Zwiebel abziehen und fein hacken. Zusammen mit Lorbeer und Pimentkérnern in
einem Topf mit Butter anschwitzen. Sobald Zwiebeln glasig sind, Mehl in den Topf sieben und
kurz mit anschwitzen.

Mit Weilwein abloschen, einriihren und aufkochen lassen. Unter stindigem Riithren Milch hinzu-
geben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Pimentkoérner und Lorbeerblatt vor dem
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Servieren entfernen.

Fiir die Parmesanchips:

Parmesan fein reiben, mit Paprikapulver vermengen und mit einem Teel6ffeln auf einem Back-
blech mit Backpapier fiir 10 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Fiir die Garnitur:

Schinken in feine Scheiben schneiden, mit den Pinienkernen ohne Ol in einer beschichteten
Pfanne anrosten. Den beidseitig gebratenen Schinken auf einem Kiichentuch abtropfen lassen,
anschliefend in feine Wiirfel schneiden und mit gerdsteten Kernen {iber der Lasagne verteilen.
Parmesan kurz vor dem Servieren iiber das Gericht reiben.

Basilikumspitzen als Dekoration auf der Lasagne platzieren.

Die Lasagneplatten mit dem Sugo und der Béchamelsauce schichten.

Parmesanchip, Schinken, Pinienkerne und Basilikum darauf drapieren und servieren.

Gina Janich am 24. Oktober 2022
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Tortellini mit Carbonara-Fiillung und Parmesan-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortellini:

35 g Hartweizengrief 315 g Weizenmehl 4 Fier, Gr. L
Mehl Salz

Fiir die Fiillung:

65 g Pancetta 125 g Pecorino Romano 4 Eier

Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanschaum:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 80 g Parmesan
150 ml Sahne 150 ml Weilwein 3 TL Lecithin
Olivenol Zucker Salz, Pfeffer
Fiir die Fertigstellung:

20 g Butter Pfeffer

Fiir die Tortellini:

Den Hartweizengriel mit Mehl und einer Prise Salz vermischen. Von 2 Eiern das Eiweil vom
FEigelb trennen. 2 Eigelb und 2 Eier hinzugeben.

Mit einer Gabel vermengen. Bei Bedarf einen Schuss Wasser hinzugeben. Teig mit Knetmixer
oder der Hand zu einem weichen Teig kneten. Teig zu einer Kugel rollen, in Klarsichtfolie wi-
ckeln und eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Nach ca. 30 Minuten den Teig in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Mehl bestduben und durch die Nudelmaschine geben. Teig
langziehen und ca. 6 cm lang mit einem Messer zuschneiden. Teigrand mit einem Pinsel und
Wasser bestreichen.

Ca. 3 gehiuften TL der Fiillung in 3 cm Abstand in die Mitte der Teighahn platzieren. Teig um
die Fiillung schlielen. Mit einer gezackten Teigrolle eine Seite verschlielen. Bereiche zwischen
den Fiillungen zusammendriicken und mit einem Messer trennen. Einen Topf mit Wasser und
Salz erhitzen. Tortellini fiir ca. 2 Minuten kochen.

Fiir die Fiillung:

Fiir die Tortellini:

Pancetta schneiden und in einer Pfanne braten. Wiirfel auf ein Kiichentuch geben. Fett vom
Pancetta in der Pfanne aufbewahren.

Eiweil vom Eigelb trennen. Pecorino reiben. 4 Eigelb mit dem Pecorino vermischen (Eiweif an-
derweitig verwenden.) 1 EL Fett aus der Pfanne hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ftwas Wasser fiir eine cremige Konsistenz hinzufiigen. Masse in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir den Parmesanschaum:

Fiir die Tortellini:

Schalotte und Knoblauch abziehen. Beides fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivendl glasig
anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und Sahne aufgieffen. Anschlieffend mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken und reduzieren lassen. Parmesan reiben. Topf vom Herd nehmen, Sauce
ab sieben und das Lecithin mit Parmesan einriihren. Mit einem Piirierstab die Sauce schaumig
schlagen.

Fiir die Fertigstellung:

Eine Pfanne mit Butter erhitzen, 1 EL vom Pancetta Ol hinzugeben.

Tortellini darin schwenken und mit Pfeffer abschmecken.

Edgardt Jeske am 10. Oktober 2022
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Teigtaschen mit Kartoffel-Quark, Réstzwiebeln, Speck

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl 1 Ei 1 EL Butter

Salz

Fiir die Kartoffel-Quark-Fiillung:

350 g mehligk. Kartoffeln 100 g braune Champignons 1 Zwiebel

1 Zitrone 250 g Twarog-Quark 50 g Butter

50 ml Weilwein 1 Bund Minze Mehl

Muskatnuss 2 TL Cayennepfeffer Salz

Pfeffer

Fiir den Speck:

200 g Speckwiirfel 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin
Fiir die Salbeibutter:

1 Zweig Salbei 100 g Butter

Fiir die Réstzwiebeln:

2 Schalotten Pflanzenol

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Salbei 1 Zweig Rosmarin

Fiir den Teig: Das Mehl in eine grofle Schiissel sieben. Ei trennen und das Eigelb mit Salz und
50 ml Wasser hinzugeben. Butter in einer Pfanne schmelzen, dazugeben und zu einem Teig ver-
kneten. In Frischhaltefolie wickeln und kaltstellen.

Fiir die Kartoffel-Quark-Fiillung: Kartoffeln waschen, schilen und in Stiicke schneiden. In ei-
nem Topf mit Salzwasser kochen. Champignons putzen und wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit Butter anbraten und mit Weilwein abltschen.

Kartoffeln abgieflen und abkiihlen lassen. Mit Twarog-Quark vermengen und durchstampfen.
Champignon-Zwiebel-Mischung hinzugeben und unterrithren. Minze fein hacken und zur Masse
geben. Zitrone halbieren und auspressen. Kartoffelmasse mit einer Prise Muskat, Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken und alles gut verriihren.

Pierogi-Teig auf einer bemehlten Fliche diinn ausrollen. Mit einem Ausstecher von ca. 10 cm
Durchmesser Kreise aus dem Teig ausstechen. 1 TL der Fiillung mittig auf den Teig geben und
zu einer Teigtasche formen. In einem Topf mit kochendem Salzwasser garen, bis sie oben schwim-
men. Pierogi abschépfen und zum Abtropfen auf ein Kiichenpapier legen.

Fiir den Speck: Knoblauch abziehen und die Speckwiirfel in einer Pfanne mit Knoblauch und
Krautern anbraten.

Fiir die Salbeibutter: Butter in einem Topf schmelzen lassen, Salbeibldtter abzupfen und hinzu-
geben.

Fiir die Rostzwiebeln: Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. In einem Topf mit Ol frit-
tieren und anschliefend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur: Salbeiblitter abzupfen. Salbei und Rosmarin als Garnitur verwenden.

Finen Teil der Salbeibutter und der Speckwiirfel auf tiefen Tellern verteilen, Pierogi darauf geben
und mit dem Rest der Butter und dem Speck iibergielen. Rostzwiebeln auf die Pierogis legen,
mit Krautern garnieren und servieren.

Vanessa Koziolek am 26. September 2022
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Kirbiskern-Mais-Tortillas mit Chorizo, Zucchini, Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortillas:
400 g Maismehl
Fiir die Zucchini:

1 gelbe Zucchini
100 ml Gemiisefond
Salz

Fiir die Salsa roja:
1 mittelgrole Tomate
1 Knoblauchzehe

1 TL Kreuzkiimmel
Fiir die Salsa verde:
1 Chayote-Kiirbis

3 weile Zwiebel

1 TL Honig

Fiir die Garnitur:

300 g Chorizo

100 g Kiirbiskernmehl

1 Limette
0Ol
Pfeffer

5 getrock. Guajillo Chili
1 EL Apfelessig
1 EL Zucker

3 frische Tomatillos
1 Knoblauchzehe
50 Blatter Koriander

1 rote Zwiebel

250 ml Ananassaft
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel

1 getr. Chipotle Morita Chili
1 TL Oregano
1 Prise Salz

1 frische griine Serrano Chili
1 Limette
Salz, Pfeffer

1 Limette

4 Zweige Koriander 1 TL Kiirbiskerne

Fiir die Tortillas:

Die Mehlsorten und Wasser im Verhéltnis 3/2 vermischen, kneten und fiir 15 Minuten ruhen
lassen. Anschlieflend den Teig zu Golfballgrofien Kugeln formen, mit Tortilla Presse pressen und
in einer schweren Eisenpfanne bei hoher Hitze braten. Gelegentlich die Tortillas in der Pfanne
wenden. Fertige Tortilla zum Nachdampfen in ein Handtuch geben.

Fiir die Zucchini:

Zucchini in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in Ol anbraten. Mit Kreuzkiimmel, Salz und
Pfeffer wiirzen und anschlieend mit Ananassaft, Limettensaft und Fond auffiillen und weichko-
chen.

Fiir die Salsa roja:

Tomate im Ofen grillen und anschliefend die Haut entfernen. Die getrockneten Chilis entkernen
und in heifler Pfanne ohne Ol anrésten und dann mit heiBem Wasser vollstéindig bedeckt rehy-
drieren. Knoblauch in heiBer Pfanne mit Schale ohne Ol grillen bis er weich geworden ist. Die
Gewdlirze kurz in heifler Pfanne angrillen. Alle Zutaten in einen Mixer zu einer cremigen Salsa
verarbeiten.

Fiir die Salsa verde:

Chayote-Kiirbis in Wiirfel schneiden, mit Oliventl und Salz marinieren und im vorgeheizten Ofen
bei 230 Grads goldbraun grillen. Tomatillos ebenfalls im Ofen grillen. Knoblauchzehe, Zwiebel
und Serrano in Schale in heifier Pfanne ohne Ol dunkel grillen. Aus der Schale pressen und alle
Zutaten in Mixer zu einer cremigen Salsa verarbeiten.

Fiir die Garnitur:

Chorizo in kleine Wiirfel schneiden und knusprig braten. Das iiberschiissige Fett entfernen. Rote
Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und mit Limettensaft marinieren. Koriander fein
hacken und die Kiirbiskerne anrtsten. Tacos mit beiden Salsas bestreichen und anschliefend mit
Fleisch, Kiirbis und den Toppings vollenden.

Paul Schroth am 21. September 2022
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Kirbis-Knddel mit Salbeibutter und kernigem Topping

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:

4 Laugenbrezen vom Vortag 400 g Hokkaido-Kiirbis 150 ml Milch

2 Eier Muskatnuss 1 Msp. Zimt

1 Msp. Chilipulver Salz Pfeffer

Fiir die Salbeibutter:

200 g Wiirfel-Speck 150 g Butter 20 Salbeiblétter
Fiir das Topping:

1 EL Kiirbiskerne 1 EL Sonnenblumenkerne 1 EL Pinienkerne
1 EL Butter 1 TL Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:
1 Stiick Parmesan

Fiir die Knodel:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kiirbis halbieren und entkernen. In kleine Stiicke schneiden.

Einen Teil in den vorgeheizten Ofen geben. Rest in kochendes Wasser geben und weichkochen.
Milch erwdrmen und mit den klein geschnittenen Brezen und den restlichen Zutaten in eine
Schiissel geben und einweichen lassen.

Den weichgekochten Kiirbis mit dazu geben und alles vermengen.

Kiirbis aus dem Ofen zum Schluss dazugeben, dieser darf noch ein bisschen fester sein. Ist die
Masse zu weich etwas Mehl hinzugeben.

Knodel in kochendes Wasser geben und gut durchgaren. Mit einer Schaumkelle herausheben und
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Salbeibutter:

Butter und Salbeibldtter in eine Pfanne geben.

Gewiirfelten Speck hinzugeben und alles zusammen langsam erwérmen.

Kurz bevor die Knoédel fertig sind die Butter stark erhitzen. Knodel hinzugeben und durch-
schwenken.

Fiir das Topping:

Kerne mit Butter, Zucker und Salz kurz in der Pfanne erwérmen. Und fix auf ein Backpapier
geben und auskiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und am FEnde iiber dem Gericht verteilen.

Eva Engelke am 21. September 2022
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Salsiccia-Meatballs mit Tomaten-Mango-Chili-SoBe, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Meatballs:

300 g Salsiccia 3 Zucchini 150 g Ricotta

2 Eier 3-4 TL feine Haferflocken 150 g Panko

01 Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Chips:

200 g mehligk. Kartoffeln siiles Paprikapulver Currypulver

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 fruchtige rote Tomaten 1 Mango 1 Knoblauchzehe

1 rote scharfe Chilischote 1 EL Essig 5 EL brauner Zucker
Worchester Sauce 3 TL Paprikapulver 3 TL Currypulver

Fiir die Garnitur:
glatte Petersilie

Fiir die Meatballs:

Die Salsiccia aus dem Darm lésen, Zucchini fein raspeln und salzen.

Salsiccia, Ricotta, Haferflocken, Chili, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben. Zucchini aus-
driicken und mit zur Masse geben.

Bei Bedarf etwas Haferflocken hinzugeben.

Alles zusammen vermengen und zu kleinen Billchen formen. In Panko wenden dann in Eigelb
und anschlieend noch einmal im Panko wenden.

Meatballs in heifiem Ol frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Chips:

Kartoffeln mit Schale in Scheiben schneiden, am besten mit einem Triiffelhobel in diinne Schei-
ben hobeln. In Wasser geben und so lange wie moglich wéssern. Dann trockentupfen und mit
Salz, Zucker, Paprikapulver und Currypulver wiirzen.

Fiir die Sauce:

Tomaten grob wiirfeln, Knoblauch abziehen und hacken, Mango schéiilen und 1-2 Streifen wiir-
feln.

Mit den Gewiirzen in einen Topf geben und alles aufkochen.

Alles mit einem Piirierstab piirieren und durch ein Sieb streichen.

Fiir die Garnitur:

Petersilienbliatter abzupfen und auf der Sauce anrichten.

Eva Engelke am 20. September 2022
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Serviettenknddel, Pilz-Rahm, Pilze, Petersilien-0l

Fiir zwei Personen

Fiir die Knédel:

3 Semmel, vom Vortag

2 Eier

100 g Blattpetersilie

Fiir den Rahm:

150 g Pfifferlinge

1 Schuss Aceto di Balsamico

50 g Semmelbrosel
200 ml Milch
Ol, Muskatnuss

200 ml Sahne
1 Schuss Kiirbiskernol

% Zwiebel
1 TL mittelscharfen Senf
Salz, Pfeffer

100 ml Gemiisefond
3 Bund Thymian

Ol, Salz, Pfeffer
Fiir das Petersilien-Ol:
100 g glatte Petersilie

300 ml neutrales Pflanzenol 1 Schuss Kiirbiskernol

Salz Pfeffer

Fiir den Serrano-Chip:

2 Scheiben Serrano-Schinken

Fiir die Hippe:

120 ml Krauterdl, von oben  27g Mehl

Fiir die Pilze:

1 grofler Krauterseitling Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Farben Shishokresse

Fiir die Knddel: Die Semmeln halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Milch in einem Topf erwérmen, Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilie ha-
cken, alles mit den Eiern, Semmelbrosel und Senf vermengen und zu einem Teig verarbeiten,
nach Geschmack salzen und pfeffern und mit ein wenig Muskatnuss verfeinern.

Masse in Frischhaltefolie zu einer Dicken Wurst wickeln, danach in Alufolie wickeln und fiir ca.
15-20 Minuten in heiflem Wasser kochen.

Anschlielend herausnehmen und in Scheiben schneiden.

Wenn gewiinscht noch kurz mit Ol in der Pfanne anbraten.

Fiir den Rahm: Pfifferlinge putzen und in mundgerechte Stiicke zurechtschneiden.

Thymian feinhacken. Pilze kurz scharf in Ol anbraten und mit Gemiisefond und Sahne ablo-
schen.

Salz, Pfeffer und frischen Thymian zugeben.

Am Ende mit einem Schuss Kiirbiskernol und Balsamico verfeinern.

Fiir das Petersilien-Ol: Ol, Petersilie, Salz, Pfeffer und einen Schuss Kiirbiskerndl piirieren und
durch ein Sieb passieren. In eine Squeeze Flasche abfiillen.

Fiir den Serrano-Chip: Serrano-Schinken in einer heiflen Pfanne knusprig braten.

Fiir die Hippe:

120 ml Wasser mit Kriutercl und Mehl piirieren und anschlieend in eine Squeeze Flasche ab-
fiilllen und portioniert in einer heiflen Pfanne knusprig braten.

Fiir die Pilze: Krauterseitling in 10 mm Wiirfel schneiden und kurz aber scharf mit Salz und
Pfeffer in der Pfanne anbraten und zur Seite stellen.

Fiir die Garnitur: Kresse abzupfen und als Garnitur verwenden.

Brian Kammerer am 19. September 2022
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Schinken-Nudeln mit Kdse - So3e und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

50 g Mehl, (Pizzamehl) 50 g Pizzamehl 50 g Pasta-Spétzlemehl
1 Ei 1 TL neutrales Ol Salz
Fiir die Kisesauce:
100 g Cheddar 100 g Schmelzkise, Gouda 2 EL Butter
300 ml Milch 1 Flasche helles Bier 2 EL Mehl
Chilipulver Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir den Gurkensalat:
% halbe Salatgurke 2 EL weifler Balsamico 1 EL Rapsol
1 Bund Dill Zucker Salz , Pfeffer
Fiir die Nudeln:
200 g Kassler Schinken 150 g Butter 50 g Panko
Salz
Fiir die Garnitur: 1 Zweig Basilikum

Fiir den Teig:

Die Zutaten fix zu einem glatten Teig verarbeiten, in Frischhaltefolie einwickeln und in den
Kiihlschrank legen.

Fiir die Kisesauce:

Mehl und Butter in einem Topf erhitzen. Milch hinzugeben und zu einer cremigen Masse ver-
rithren. Kése hinzugeben und schmelzen lassen.

Nach Geschmack mit Bier und den Gewiirzen wiirzen.

Fiir den Gurkensalat:

Salatgurke halb schilen und dann fein hobeln. Mit Balsamico, Ol, Zucker, Salz und Pfeffer ver-
mengen. Dill feinhacken und dazugeben.

Fiir die Nudeln:

Nach ca. 20 Minuten Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen und zu Tagliatelle
verarbeiten. Nudeln in kochendes und gesalzenes Wasser geben und ca. 5-10 Minuten kochen.
Schinken in Wiirfel schneiden und mit Butter in einer Pfanne erhitzen, bis diese schén gebraunt
sind. Gekochte Nudeln mit in die Pfanne geben und zum Schluss Pankomehl mit in die Pfanne
geben.

Fiir die Garnitur:

Blatter abzupfen und als Garnitur verwenden. Das Gericht mit einer Gabel zum Nest aufdrehen,
auf Tellern anrichten und servieren.

Eva Engelke am 19. September 2022
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Fettuccine mit Nduja-SoBe, Chorizo-Topping, Basilikum-OlI

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

300 g Hartweizengrief3 Salz

Fiir die Sauce:

60 g pikante Ndujawurst 150 g Cherrytomaten 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone 90 g Mascarpone Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Chorizo 50 g Parmesan 1 Bund Basilikum

50 ml Olivenol

Fiir den Teig:

Den Hartweizengrief mit 130 ml Wasser verkneten. Der Teig sollte trocken aussehen und gerade
so zusammenhalten. In Frischhaltefolie wickeln und 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Teig auf die gewiinschte Dicke (Stufe 3) ausrollen und Fettuccine ausschneiden. Nudeln fiir
maximal zwei Minuten in reichlich gesalzenem Wasser kochen. Nudeln am Ende kurz vor dem
Servieren unter die Sauce heben.

Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen und halbieren. Olivendl sanft mit halbierten Knoblauch in einer Pfanne er-
hitzen. Wenn der Knoblauch braun wird, rausnehmen und die Cherrytomaten darin schmoren,
bis diese aufgeplatzt sind. Nduja unterheben, bis diese sich komplett aufgelost hat.

Zitrone halbieren, auspressen und Zitronensaft nach Bedarf sowie Mascarpone unterriihren. Sau-
ce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Chorizo in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne knusprig backen.

Basilikum mit Olivendl vermixen.

Parmesan reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan und Chorizowiirfeln bestreuen, mit dem Ol
garnieren und servieren.

Philipp Ferreira Vogt am 29. August 2022
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Birnen, Bohnen und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir den Speck:

150 g durchw. Speck 2 Eier 1 Bund Schnittlauch
Fiir die Bohnen:

400 g griine Bohnen 1 Zwiebel 2 Zweige Bohnenkraut
Salz Pfeffer

Fiir die Birnen:

2 kleine Birnen 400 g festk. Kartoffeln Butterschmalz

1 TL Kurkuma 1 TL rosensch. Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir den Speck:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen Speck in Wiirfel schneiden und in der
Pfanne anbraten. Anschlieend auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Pfanne fiir die Bohnen
aufgestellt lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Eier trennen und dabei das Eiweif3
auffangen. Eiweifl zu Eischnee schlagen und mit dem Speck und Schnittlauch vermengen.

1-2 EL der Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, glattstreichen und fiir ca. 15
Minuten in den vorgeheizten Ofen geben und backen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen. 100 g Bohnen in Salzwasser garen, dann abgieflen und piirieren. Bohnenkraut
abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Einen Zweig zum Piiree geben, erneut mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Restliche Bohnen in dem Fett von den Speckwiirfeln in der Pfanne anbraten. Zwiebel abziehen,
klein schneiden und zu den Bohnen geben.

Restliches Bohnenkraut mit in die Pfanne geben. Bohnen bissfest garen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Birnen:

Kartoffeln putzen, schélen, in kleine Wiirfel schneiden und ca. 7 Minuten in Salzwasser kochen.
Fiir eine schone gelbe Farbe Kurkuma ins Kochwasser geben. Nach dem Kochen die Kartoffeln
abseihen, abtropfen lassen und in Butterschmalz braten.

Birnen in Viertel oder Achtel schneiden, vom Kerngehéiuse befreien und dazugeben. Alles mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gisela Schang am 22. August 2022
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Kartoffel-Kl6Be mit Riihrei, Speck und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die KartoffelkloB3e:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 50 g Kartoffelstarke
100 g Mehl Muskatnuss Salz

Fiir den ausgelassenen Speck:

100 g griiner Speck

Fiir den Gurkensalat:

1 Schlangengurke 1 kleine Zwiebel 1 Limette

200 ml Kondensmilch 1 Bund glatte Petersilie 30 g ferment. Kampot-Pfeffer
Salz

Fiir das Riihrei:

3 Eier 250 g Sahne Pflanzenol

Salz

Fiir die Kartoffelklof3e:

Die Kartoffeln schélen, klein wiirfeln und eine Hélfte in kochendem Salzwasser garen. Die andere
Hilfte fein reiben und mit einem Leinentuch die Feuchtigkeit ausdriicken. Gekochte Kartoffeln
aus dem Wasser heben, ausdampfen lassen und dann in einer groflen Schiissel stampfen. Mit ge-
raspelten Kartoffeln, Fi, Salz und geriebener Muskatnuss vermengen. Kartoffelstéirke und Mehl
hinzufiigen und zu einem Klof3teig kneten. Klof3e lénglich formen und in das nicht mehr kochende
Kartoffelwasser geben. Sobald sie an der Wasseroberfliche schwimmen sind sie fertig.

Fiir den ausgelassenen Speck:

Speck in kleine Wiirfel schneiden und einer Pfanne ohne Ol auslassen.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen und mit einem Hobel in diinne Scheiben schneiden.

Scheiben salzen und 10 Minuten Wasser ziehen lassen. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Fermentierten Kampot-Pfeffer
mit der flachen Klinge eines Messers leicht andriicken. Limette waschen, Schale abreiben, hal-
bieren und den Saft auspressen. Zwiebel, Petersilie, Limettensaft, Limettenabrieb und Pfeffer
mit Kondensmilch vermengen.

Wasser der Gurken abschiitten und Gurken mit Dressing vermischen.

Fiir das Riihrei:

Eier in ein Riihrgefafl aufschlagen und mit Sahne und Salz verquirlen. Ei in einer mittel warmen
Pfanne langsam zu stocken lassen.

Abschlielend KartoffelkloBe und Riihrei in der Speck-Pfanne schwenken.

Lars Eickmeyer am 01. August 2022
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Salsiccia-Hotdog, Avocado-Creme, Sellerie-Maracuja-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Salsiccia:

2 Salsiccia mit Fenchel 1 TL O1

Fiir die Hotdog-Brétchen:

2 Hotdog-Brétchen 1 EL Butter

Fiir die Avocadocreme:

1 Avocado 1 Limette 1 EL Olivenol

Salz

Fiir die Sellerie-Maracuja-Salsa:

1 Avocado (s.o.) 80 g Stangensellerie 1 Passionsfrucht

1 Limette 1 EL Holunderbliitensirup 4 TL Dijon-Senf

Salz

Fiir die roten Zwiebeln:

1 Zwiebel 100 ml Wasser 1 EL Balsamico Bianco
1 EL Holunderbliitensirup 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 Granny Smith Apfel 1 Limette 50 g Piemonteser Haselniisse
Stangenselleriegriin Bronzefenchel

Fiir die Salsiccia:

Die Salsiccia in der Pfanne in etwas Ol braten.

Fiir die Hotdog-Brétchen:

Hotdogbrotchen halbieren. In einer Pfanne mit der Butter auf den Schnittseiten goldbraun ros-
ten.

Fiir die Avocadocreme:

Avocado halbieren und das Fruchtfleisch herauslésen. 3 der Avocado fiir spéter beiseitelegen.
Den Rest mit Saft und Schale der Limette, Salz und Olivendl fein piirieren und in einen Spritz-
beutel fiillen.

Fiir die Sellerie-Maracuja-Salsa:

Sellerie putzen, Enden abschneiden und ggf. Fdden abziehen. Avocado und Stangensellerie in
feine Wiirfel schneiden. Maracuja halbieren und auspressen. Maracujasaft, Holunderbliitensirup,
Senf, Schale der Limette und Salz unter die Wiirfel rithren. Mit dem Saft der Limette relativ
sauer abschmecken.

Fiir die roten Zwiebeln:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. 100 ml Wasser, Balsamico, Holunderbliitensirup und
Salz aufkochen und iiber die Zwiebeln geben.

Durchziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Von dem Apfel eine diinne, moglichst grofie, Scheibe abschneiden und in Stifte scheiden. Mit
dem Limettensaft betraufeln, damit der Apfel nicht braun wird. Haselniisse halbieren.

Die Salsiccia zwischen die Hotdog-Brotchen legen, mit der Avocadocreme bedecken und je Hot-
dog 2-3 Essloffel von der Stangensellerie-Maracuja-Salsa darauf verteilen. Mit den gepickelten
Zwiebeln, dem Apfel, den Haselniissen, dem Bronzefenchel und dem Selleriegriin garnieren und
servieren.

Tobias Henrichs am 21. Juli 2022
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Wachteleier, Kartoffel-Rasti, Brokkoli, Schinken-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir die Eier:

5 Wachteleier 8 EL Essig Salz, Eiswasser
Fiir die Kartoffel-Rosti:

300 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butterschmalz Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir den Baby-Brokkoli:

200 g Baby-Brokkoli 1 Zitrone Butter

Salz Eiswiirfel

Fiir den Schinken-Crunch:
100 g Schwarzwélder Schinken
Fiir die Triiffel-Hollandaise:

1 Schalotte 1 Zitrone, davon Saft 2 Eier

140 g Butter 20 g Triiffelbutter 50 ml Weilwein
2 Nelken 1 TL Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt
1 Msp. Xanthan Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Sommertriiffel Forellenkaviar Schnittlauch
Blutampfer essbare Bliiten

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

Wachteleier aufschlagen und in eine Tasse geben. 2 Liter Wasser in einem Topf aufkochen und
Essig und Salz hinzugeben. Strudel mit einem Schneebesen erzeugen und die Eier hineingleiten
lassen. Fiir ca. 30 Sekunden kochen, herausnehmen und im Eiswasser abschrecken.

Fiir die Kartoffel-Rosti: Kartoffeln schélen, fein hobeln, salzen und kurz zur Seite stellen.
Kartoffeln gut ausdriicken. Mit Muskat und Pfeffer wiirzen. Zu einer Kugel formen, in eine heifle
Pfanne mit Butterschmalz geben, dann flachdriicken und von beiden Seiten goldgelb anbraten.
Fiir den Baby-Brokkoli: Zitrone halbieren und Saft auspressen. Brokkolirosen 16sen, in kochen-
dem Salzwasser kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

Kurz vor dem Servieren in Butter schwenken und mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Schinken-Crunch: Schinkenstreifen auf ein Blech legen. Im vorgeheizten Ofen fiir ca. 8
Minuten knusprig backen.

Fiir die Triiffel-Hollandaise: Butter und Triiffelbutter in einem Topf schmelzen. Schalotte abzie-
hen, in Scheiben schneiden und gemeinsam mit Nelken, Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, Weif3-
wein und ca. 50 ml Wasser in einen Topf geben. Eine Reduktion herstellen und diese in einem
Sieb abgieflen. Eier trennen und iiber einem Wasserbad die Eigelbe mit der Reduktion und Xan-
than schaumig aufschlagen bis der Schneebesen spuren schlidgt. Vom Wasserbad nehmen und
kurz weiter schlagen. Nun ganz langsam unter durchgehendem Verquirlen die Butter hinzuge-
ben bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Zitrone halbieren und etwa 1 EL Saft auspressen.
Hollandaise mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Fiir die Garnitur: Sommertriiffel iiber das Gericht hobeln, mit Forellenkaviar, Schnittlauch,
Blutampfer und Bliiten garnieren.

Christian Schimitzek am 06. Juli 2022
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Ei im Bauernbrot mit Triiffel, Schinken und Pilz-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Ei im Bauernbrot:
3 gefrorenes Bauernbrot 4 Sch. Parmaschinken 150 g Babyspinat

1 Friihlingszwiebel 1 Sommertriiffel 1 EL reine Triiffelpaste
2 Eier Butter Salz

Pfeffer Eiswasser

Fiir das Pilzragout:

70 g braune Champignons 70 g Shiitake 70 g Kriuterseitlinge

2 Schalotten 30 ml Gemiisefond 1-2 Zweige Petersilie
Ol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce hollandaise:

4 Eier 150 g Butter 50-100 ml Weilwein
Weilweinessig Salz

Fiir die Garnitur:
1-2 EL Pinienkerne

Fiir das Ei im Bauernbrot:

Die Eier fiir 5,2 Minuten wachsweich kochen, in Eiswasser abkiihlen und vorsichtig schélen.
Das gefrorene Bauernbrot der Lénge nach in diinne Scheiben schneiden.

Die Brotscheiben auf das Schneidebrett legen, mit Triiffelpaste bestreichen, eine Scheibe Parma-
schinken und zwei Blatter Spinat darauflegen. Das geschilte Ei daraufsetzen, Triiffel iiber das Ei
hobeln und vorsichtig einrollen. Rolle dann in einer beschichteten Pfanne auf allen Seiten kurz
krossbraten.

Restlichen Spinat waschen. Die iibrigen 2 Scheiben Parmaschinken in kleine Stiicke schneiden
und in einer Pfanne mit dem Spinat in etwas Butter anschwitzen. Friihlingszwiebel putzen, fein
schneiden und daruntermischen. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Pilzragout:

Schalotten abziehen, wiirfelig schneiden und mit etwas Ol in der Pfanne anschwitzen. Pilze
schneiden, dazugeben und anrdsten. Mit Gemiisefond abloschen. Die Fliissigkeit einreduzieren
und dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zum Schluss
etwas gehackte Petersilie dazugeben.

Fiir die Sauce hollandaise:

Weilwein in einen Topf geben und erwérmen. Butter in einem Topf erhitzen. Eier trennen und
dabei die Eigelbe auffangen. Eigelbe in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze mit
einem Schneebesen warm schaumig schlagen. Salzen und die warme Butter unter sténdigem
Riihren einarbeiten. Aulerdem den Weifiwein und Weifiweinessig unter Rithren nach Geschmack
einarbeiten.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Als Garnitur verwenden.

Klaus Rottensteiner am 06. Juli 2022
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Calamari mit Chorizo, Calamari-Tentakel, Chorizo-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillten Calamari:

8 kleine Baby-Calamari 2 weiche, rohe Chorizo-Bratwurst 1 Zweige glatte Petersilie
2 EL Paniermehl Mehl, O1 Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa:

200 g Chorizo als Aufschnitt 1-2 griine Paprikaschoten 3 Friihlingszwiebeln

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 gelbe Chilischote

1 EL mildes Paprikamark 1 EL Ahornsirup Salz, Pfeffer

Fiir den Crumble:
1 weiche, rohe Chorizo-Bratwurst
Fiir die Smashed Potatoes:

300 g kleine Drillinge Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir die Manchego-Creme:
100 g Manchegokése 200 g griech. Joghurt 1 EL weifles Mandelmus

1 EL fliissiger Honig
Fiir die Garnitur:
1 Limette, Saft 4-5 Zw. glatte Petersilie

Fiir die gefiillten Calamari:

Den Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Chorizo-Bréit aus dem Darm driicken und mit
Petersilie und Paniermehl mischen.

Calamari putzen und die Tuben von den Armen trennen. Mit Chorizo-Paniermehl-Masse fiillen
und in einer heilen Grillpfanne ringsherum braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Abgetrennte Calamari-Arme in Mehl wenden und in heilem Fett ausbacken.

Fiir die Salsa:

Chorizo fein schneiden. Paprika und Chilischote abbrausen, trockentupfen, von Scheidewédnden
und Kernen befreien und klein schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und ebenfalls klein schnei-
den.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Chorizo, Paprika, Chili, Friihlingszwiebeln,
Paprikamark und Ahornsirup vermengen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Crumble:

Brit aus Chorizo-Bratwurst driicken und in einer Pfanne knusprig anbraten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Smashed Potatoes:

Drillinge in Salzwasser weichkochen. Abgielen und auf ein Backblech geben. Dann mit einer
Gabel eindriicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ol betriufeln. Im vorgeheizten Ofen fiir
6 Minuten backen.

Fiir die Manchego-Creme:

Kise reiben. Kése, Jogurt, Mandelmus und Honig zu einer glatten Masse mixen.

Fiir die Garnitur:

Limette unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspres-
sen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mit Limettenabrieb und saft vermengen
und zum Schluss iiber das Gericht traufeln.

Daniel Scholler am 28. April 2022
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Weiwurst mit Obazda, Gurken-Salat und Brezn-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die panierte Weillwurst:

2 Weilwiirste 1 altbackene Brezel 1 Ei

50 g Mehl Pflanzenol Salz

Fiir den Obazda:

1 Schalotte 100 g reifer Camembert 50 g Limburger
50 g weiche Butter 1 EL Quark, 202 EL Buttermilch

10 Halme Schnittlauch 3 TL Cayennepfeffer 3 TL Kiimmelsamen
1 TL edelsiifles Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir den Radieschensalat:

5 Radieschen 2 Essiggurken 1 Zitrone, Saft

10 Halme Schnittlauch Zucker 2-3 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Brezn-Chips:

1 frische Brezel

Fiir die Garnitur:

1 TL stier bayerischer Senf 1 TL mittelscharfer Senf

Fiir die panierte Weillwurst:

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ol in einer kleinen, tiefen Pfanne erhitzen.

Weilwurst pellen und in Scheiben schneiden. Ei verquirlen und salzen.

Altbackene Brezeln in einen Multizerkleinerer geben und fein mahlen.

Eine Panierstrafle aus Mehl, verquirltem Ei und 50 g Brezel-Brosel bereitstellen. Die Weiflwurst-
scheiben zuerst im Mehl, dann im Ei und schlief$lich in den Brezel-Broseln wenden.

Panierte WeiBwurst in heiem Ol goldbraun anbraten und anschliefend auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

Fiir den Obazda:

Kase klein schneiden, mit einer Gabel zerdriicken und vermengen. Mit Butter, Quark und But-
termilch vermischen und mit Paprikapulver, Cayennepfeffer, Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.
Schalotte abziehen und in Ringe schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein
schneiden. Obazda mit Schalotte und Schnittlauch garnieren.

Fiir den Radieschensalat:

Radieschen putzen. Radieschen und Gurken in diinne Scheiben schneiden und vermengen. Zi-
trone halbieren und den Saft auspressen.

Radieschen-Gurken-Mischung mit Zitronensaft, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Schnitt-
lauch abbrausen, trockenwedeln und hacken. Salat mit Schnittlauch garnieren.

Fiir die Brezn-Chips:

Brezel in Scheiben schneiden und auf ein Backpapier legen. Im vorgeheizten Ofen knusprig ba-
cken.

Fiir die Garnitur:

Beide Senfsorten als Garnitur verwenden.

Claudia Zelinka am 27. April 2022
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Tagliatelle alla carbonara mit griinem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

50 g Hartweizenmehl Type 00 50 g Hartweizengrie 1-2 Eier
1 EL Olivenol 4 TL Salz
Fiir die Carbonara:
100 g luftgetr. Schinkenspeck 3 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 frische Eier 100 g mittelalter Pecorino Nudelwasser, von oben
Salz Pfeffer
Fiir den Salat:
100 g Feldsalat 20 g Pinienkerne 1 Granatapfel
3 EL Olivenol 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Honig
1 Zweig Thymian Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
4 Granatapfel Pfeffer
Fiir den Teig:

Aus Mehl, Hartweizengrief3, Eiern, Oliventl und Salz einen Nudelteig kneten. In Frischhaltefolie
wickeln und etwas ruhen lassen.

Nudelteig auswellen, Tagliatelle herstellen.

Wasser kochen, salzen und Nudeln darin kurz kochen. Abgieflen und das Wasser auffangen.
Fiir die Carbonara:

Speck, Zwiebel und Knoblauch zerkleinern. Kése reiben.

Fier trennen und Eigelb mit geriebenem Parmesan, Salz und Pfeffer vermengen.

Speck anbraten, Zwiebeln und Knoblauch dazugeben.

Nudeln und ein wenig Nudelwasser dazugeben. Eimasse unterrithren und abschmecken.

Fiir den Salat:

Salat waschen, trockenschleudern und in eine Schiissel geben.

Olivenol, Honig, Senf, Thymian, Salz, Pfeffer zu einem Dressing vermengen und abschmecken.
Pinienkerne in einer Pfanne anrosten.

Salat marinieren und mit Granatapfelkernen und Pinienkernen anrichten.

Fiir die Garnitur:

Granatapfelkerne herausklopfen. Das Gericht mit Granatapfelkernen und Parmesan anrichten.
Mit Pfeffer {ibermahlen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dina Siegfried am 11. April 2022
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Zweierlei Flammkuchen und Mango-Feta-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

200 g Mehl 1 Msp. Backpulver 3 EL Olivenol
1 Prise Salz

Fiir die Sauce:

200 g Creme-fraiche 1 TL getrockneter Thymian Salz, Pfeffer
Fiir den Belag 1:

1 roter Apfel 1 vorgegarte Rote Bete 2 Friihlingszwiebeln
70 g Ziegenkiserolle 50 g Rucola 75 g Parmaschinken
Salz Pfeffer

Fiir den Belag 2:

1 Birne 70 g Gorgonzola 30 g Walnusskerne

2 EL fliissiger Honig 4 Zweige Rosmarin
Fiir den Salat:

1 reife Mango 100 g Rucola % rote Zwiebel

150 g Feta 20 g helle Sesamsaat

Fiir das Dressing:

1 Zitrone 1 Limette 1 EL fliissiger Honig
5 EL Olivensl 1 TL Currypulver Salz

Fiir den Teig: Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knetteig aus Mehl, Backpulver, Olivenol, 125 ml Wasser und Salz zubereiten. Mit einem Nudel-
holz ganz diinn auf Backpapier ausrollen.

Fiir die Sauce: Creme fraiche in eine Riihrschiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und getrocknetem
Thymian abschmecken. Auf dem Teig gleichméflig verteilen.

Fiir den Belag 1: Apfel und Rote Bete in Scheiben schneiden. Friihlingszwiebeln in Ringe und Zie-
genkiéserolle in Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles auf dem Teig verteilen.
Im vorgeheizten Backofen etwa 10-15 Minuten backen. Rucola waschen und trockenschleudern.
Nach dem Backen mit Rucola und Parmaschinken belegen.

Fiir den Belag 2: Gorgonzola wiirfeln. Birne in feine Scheiben schneiden und Walnusskerne grob
hacken. Gleichméflig den Teig mit Gorgonzola, Birne und Walniissen belegen. Im vorgeheizten
Backofen etwa 10-15 Minuten backen. AnschlieBend mit Rosmarin und etwas Honig garnieren
und auf einer ldnglichen Platte anrichten.

Fiir den Salat: Sesam goldbraun in einer Pfanne anrtsten und abkiihlen lassen. Mango filetieren
und grob wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln und Feta grob zerbroseln. Rucola waschen.
Fiir das Dressing: 20 g Mango (von oben) mit dem Saft einer halben Zitrone sowie dem Saft einer
ganzen Limette, Honig, Salz und Currypulver in einen Riithrbecher geben und piirieren. Olivenol
nach und nach untermischen. Rucola, Mango, Zwiebel, Feta und Dressing mischen. Anrichten
und mit Sesam bestreuen.

Borwin Julius Adler am 11. April 2022
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Riibli- Torte mit Méhren-Reduktion, Frischkdse-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir den Kuchen:
120 g M6hren

1 Orange

1 EL Rum

1 Prise Salz

Fiir die Mohrenreduktion:
350 ml Mohrensaft
20 g Marzipan

1 Vanilleschote
Fiir das Eis:

132,5 g Vollmilch
80 g Sahne

2 g Pektin

120 g gemahlene Mandeln
30 g Mehl
110 g Rohrohrzucker

50 ml Sanddornmark
3 Limette
20 g Zucker

75 g Vollfettfrischkése
20 g Milchpulver
1 Vanilleschote

2 Eier
3 TL Backpulver
1 Prise Zimt

1 Streifen Orangenschale
1 Sternanis

75 g Creme fraiche
72,5 g Dextrose
25 g extrafeiner Zucker

12,5 g Invertzucker

Fiir den Speck-Krokant:
3-4 Scheiben diinner Speck
Fiir die Garnitur:

1 Karotte

Zimt

1 EL Ahornsirup

200 ml Sahne 3 Vanilleschote

Fiir den Kuchen: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kleine Muffinformen fetten. Mohren schélen und feinreiben. Eier trennen.

Eiweifl mit 1 EL von der Zuckermenge und dem Salz steif schlagen.

Figelb mit dem restlichen Zucker hellschaumig aufschlagen. Méhren schélen und reiben. Oran-
genabrieb und die Méhren hinzufiigen und unterriihren. Die gemahlenen Mandeln und das mit
dem Backpulver und dem Zimt vermischte, gesiebte Mehl zur Eimasse geben und unterriihren.
Rum hineingeben. Zum Schluss den Eischnee sorgféltig unter den Teig heben. Teig in die Formen
filllen und ca. 12-15 Minuten backen.

Fiir die M6hrenreduktion: Limette auspressen. Zucker karamellisieren und mit dem Mohrensaft
abloschen. Die iibrigen Zutaten hinzufiigen und um zwei Drittel einreduzieren lassen. Durch ein
feines Sieb giefen.

Fiir das Eis: Mark der Vanilleschote auskratzen. Alle Zutaten mit dem Piirierstab gut mixen.
Masse in der Eismaschine bis zur gewiinschten Konsistenz fest frieren lassen.

Fiir den Speck-Krokant: Speck auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit Ahornsirup
bestreichen. 10-15 Minuten im Ofen backen. Anschlieend wenden, wiederum mit Sirup bestrei-
chen und nochmals 10-15 Minuten backen, bis der Speck goldbraun karamellisiert ist.

Fiir die Garnitur: Karotte schilen und mit dem Sparschéler feine Scheiben runterschneiden. Als
Garnitur diese eng aufrollen. Vanillemark auskratzen und mit der Sahne aufschlagen. Nach dem
Anrichten mit Zimt bestduben.

Den Mohrenkuchen auf einen Teller setzen und mit der Sahne und Zimt garnieren. Karottenroll-
chen dazusetzen. Die Mohrenreduktion in ein kleines Glas geben. Das Eis in eine kalte Schale
fiillen, Speck hineinstecken und servieren.

Kristin Stavermann am 15. Méarz 2022
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Ravioli mit Salsiccia- und Flusskrebs-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:
175 g Semola di grano duro 75 g Mehl, Type 00 5 Fier

Mineralwasser 1 Prise Salz
Fiir die Salsiccia-Fiillung;:
250 g Fenchel-Salsiccia 20 g Parmesan 2 TL Ricotta

2 TL Fenchelsamen
Fiir die Flusskrebs-Fiillung:

200 g vorgeg. Flusskrebse 1 Zitrone 150 g Ricotta

3 TL Krustentierpaste 1 Bund Dill 1 Msp. Safran
Panko Salz Pfeffer

Fiir die Salbeibutter: 200 g Butter 10 Zweige Salbei
Fiir die Garnitur: 10 g Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Semola di grano duro und Mehl vermengen. Eier und Salz dazugeben und zu einem glatten Teig
verkneten, bei Bedarf etwas Mineralwasser zufiigen. Nudelteig in Frischhaltefolie wickeln und in
den Kiihlschrank legen.

Fiir die Salsiccia-Fiillung:

Salsiccia aus der Haut driicken, anbraten und abkiihlen lassen.

Parmesan reiben. Salsiccia, Parmesan, Ricotta und Fenchelsamen in eine Schiissel geben und
fein piirieren.

Fiir die Flusskrebs-Fiillung:

Flusskrebsfleisch in einem Sieb sehr gut abtropfen lassen. Dann fein schneiden und mit dem
Ricotta vermengen. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone unter heiflem Wasser
abspiilen und die Schale abreiben. Flusskrebs-Ricotta-Masse mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb,
Safran, Krustentierpaste und Dill wiirzen.

Je nach Feuchtigkeitsgehalt der Masse eventuell noch etwas Panko dazugeben.

Die Fiillung fiir die Ravioli sollte gut abgekiihlt sein, damit der Teig nicht warm und dadurch
weich wird. Die Ravioli kénnten reiflen.

Sie kénnen Ravioli im ungekochten Zustand wunderbar einfrieren. Bei der Zubereitung von
tiefgefrorener Pasta sollten Sie allerdings bedenken, dass sich die Kochzeit verlingert.

Fiir die Fertigstellung:

Nudelteig aus der Frischhaltefolie wickeln und zwei Teigbahnen ausrollen. Abwechselnd jeweils 1
EL Fiillung im Abstand von ca. 10 cm auf die Teigbahnen geben und mit der zweiten Teigbahn
bedecken. Luft aus den Ravioli driicken, dann mit einem Ravioli-Stempel ausstechen.

Ravioli ca. 3 Minuten im kochenden Salzwasser garen, bis sie oben schwimmen. Aus dem Wasser
nehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Salbeibutter:

Butter in eine Pfanne geben und zerlassen. Salbei abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zur
Butter geben. Ravioli vor dem Servieren in Salbeibutter schwenken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und vor dem Servieren iiber die Ravioli streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carla Weissbacher am 10. Marz 2022
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Flonz im Bldatterteig mit Apfel-Risotto, Pancetta-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir den Risotto:

150 g Risotto 1 Apfel 1 kleine Zwiebel
25 g Parmesan 25 g Butter 200 ml Apfelmost
500 ml Gemiisefond Muskatnuss Olivenol, Salz
Fiir die Flonz im Blitterteig:

120 g Flonz 2 Blatterteig-Platten 1 Apfel

1 kleine Zwiebel 1 Ei 2 EL Sauerrahm
Butter 2 EL korniger, scharfer Senf 2 Zweige Majoran
Salz Pfeffer

Fiir den Pancetta-Crunch: 40 g Pancetta, am Stiick

Fiir die beschwipsten Apfel:

1 Apfel 100 ml Apfelmost 2 EL brauner Zucker

Fiir den Risotto: Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einem
zweiten Topf Ol erhitzen und die Zwiebeln darin diinsten bis sie glasig sind. Reis hinzufiigen und
mit andiinsten lassen. Mit Apfelmost abléschen und stetig rithren. Sobald der Risotto den Most
aufgesogen hat, in mehreren Portionen heiflen Gemiisefond dazu geben. Apfel waschen, schilen,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Nach ca. 15 Minuten Garzeit, den Apfel zum Risotto
geben mit mitkocheln lassen. Sobald der Risotto gar ist und eine Cremigkeit entwickelt hat,
Parmesan und Butter unterrithren und den Topf vom Herd nehmen. Mit geriebener Muskatnuss
und Salz abschmecken.

Fiir die Flonz im Blitterteig: Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Mit Butter in
einer Pfanne anbraten. Apfel waschen, halbieren, entkernen und in mittelgrofie Stiicke schneiden.
Zu den Zwiebeln geben. Flonz pellen und ebenfalls in die Pfanne geben. Majoran abbrausen,
trockenwedeln, Blatter abzupfen, hacken und zur Flonz geben. Sauerrahm und Senf miteinander
verrithren und abschmecken, bis er eine leichte Schérfe hat. FEine Seite des Blétterteiges langs
mit einer Schicht Sauerrahm-Senf bestreichen und die Flonz-Apfelmasse darauf verteilen. Darauf
achten, dass an den Réndern geniigend Platz ist. Eine zweite Schicht Blétterteig auf die Masse
legen und die Réander mit einer Gabel eindriicken, sodass alle Rédnder miteinander abschlieen
und die Masse ganzheitlich abgedeckt ist. Ei aufschlagen und verquirlen. Teig mit dem Ei be-
streichen und dann fiir 10-12 Minuten in den Ofen geben. Danach in ca. 4 cm breite Streifen
schneiden.

Fiir den Pancetta-Crunch: Pancetta in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf knusprig
werden lassen. Knusprigen Pancetta aus dem Topf nehmen und den Topf mit dem ausgelasenen
Fett fiir die beschwipsten Apfel aufgestellt lassen.

Fiir die beschwipsten Apfel:

Zucker im gleichen Topf wie den Pancetta mit dem restlichen Fett zum Schmelzen bringen. Apfel
waschen, halbieren, entkernen und eine Hélfte in Spalten schneiden. Zum Karamellisieren in die
Zucker- /Fettmasse geben. Mit Most abloschen und ca. 6 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen
lassen.

Den Risotto in einem tiefen Teller geben, 2 Streifen Flonz im Blétterteig darauf drapieren. Mit
beschwipsten Apfeln und Pancetta garnieren und servieren.

Denis Kiiper am 24. Februar 2022
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Rheinischer Pillekuchen mit Sellerie- Apfel-Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Pillekuchen:

200 g festk. Kartoffeln 25 g durchw. Speck 1 Friihlingszwiebel
1 kleine Zwiebel 2 Fier 100 ml Milch

25 g Mehl Pflanzenol Salz

Fiir den Sellerie-Apfel-Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 kleiner Knollensellerie 1 Apfel

25 g Walniisse Salz

Fiir das Dressing:

1 kleine Zwiebel 1 Zitrone 100 ml Sahne

Salz Pfeffer

Fiir den Pillekuchen:

Die Kartoffeln schélen, waschen, trocknen und in 0,5 cm breite Streifen schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Kartoffeln hineingeben und etwa 20 Minuten braten. Mit Salz wiirzen. Zwiebel
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Speck in kleine Wiirfel schneiden. Beides zusammen
in einer anderen Pfanne ca. 5 Minuten braten bis der Speck fett verliert und die Zwiebeln glasig
sind. Beides inklusive des ausgetretenen Fetts zu den Kartoffeln geben. Mehl mit Eiern und
Milch in eine Schiissel geben und zu einem diinnfliissigen Teig verrithren. Mit Salz abschmecken.
Friithlingszwiebel waschen und in kleine Ringe schneiden. Teig {iber Kartoffeln geben und alles
bei geringer Hitze 10 Minuten in der Pfanne stocken lassen. Friihlingszwiebeln auf dem Kuchen
verteilen, sodass sie mit einbacken konnen. Pillekuchen aus der Pfanne nehmen und auf einem
Brett in Stiicke schneiden.

Fiir den Sellerie-Apfel-Feldsalat:

Feldsalat waschen, trockenschleudern und Wurzeln entfernen. Sellerie schéilen und in diinne Stif-
te schneiden & 3cm. Stifte kurz in kochendem Salzwasser blanchieren. Apfel waschen, halbieren,
entkernen und auch in diinne Stifte & 3 cm schneiden. Beides beiseitelegen. Walniisse in einer
Pfanne ohne Ol anrésten.

Fiir das Dressing:

Zitrone waschen, halbieren, Saft einer Hilfte auspressen und auffangen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zitronensaft mit Sahne vermischen und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Zwiebeln hinzugeben und untermengen. Feldsalat, Apfel und Sellerie in einer
Schiissel mit dem Dressing vermengen.

Feldsalat in einen tiefen Teller geben und mit Walniissen garnieren. Ein Stiick vom Pillekuchen
darauf setzen und servieren.

Tatjana Zoh am 24. Februar 2022
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Mehl-KloBe, Kartoffeln, Speck, Zwiebeln, Apfel-Kompott

Fiir zwei Personen

Fiir die Mehlklof3e:

200 g festkochende Kartoffeln 3 Eier 150 ml Milch
150 ml Mineralwasser 500 ml Rinderfond 4 Bund Petersilie
200 g Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir Speck und Zwiebeln:

125 g Schinkenspeck 1 mittelgrofle Zwiebel 125 g Margarine
Fiir den Apfelkompott:

3 Apfel (Boskoop) 1 Orange 1 Zimtstange

1 Vanilleschote 10 ml Calvados

Fiir die Mehlklo8e:

Die Kartoffeln schélen, in gleich grofie Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser garen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Ein Ei trennen und das Eiweif3 steif
schlagen. Mehl, 2 Eier, Milch, 150 ml Mineralwasser mit Petersilie und etwas Muskatnuss zu
einem glatten Teig vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann das Eiweifl unterheben. Mit
2 Essloffeln kleine Nocken formen, Kartoffelwasser mit Rinderfond auffiillen und die Nocken in
den Topf mit den fast fertigen Kartoffeln geben. Solange mitkochen lassen, bis die Klé8chen an
der Wasseroberfliche schwimmen.

Fiir Speck und Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Speck fein wiirfeln. Zwiebeln in einem Topf mit Margarine
andiinsten. Anschlieflend den Speck hinzugeben und alles goldbraun anbraten lassen.

Fiir den Apfelkompott:

Apfel schilen und klein schneiden. Orange unter heifiem Wasser abspiilen, die Schale abreiben,
anschlieBend Orange halbieren und auspressen. Vanilleschote langs aufschneiden und Mark her-
auskratzen.

Apfel mit Orangensaft, Orangenzesten, Zimtstange und Vanillemark in einem Topf einkochen
lassen und mit Calvados abléschen. Zu einem Kompott einkochen.

Das Gericht auf Teller anrichten und servieren.

Manuel Zimmermann am 31. Januar 2022
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Cavatelli mit 6riinkohl-SoBe, Ei und Griinkohl-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Cavatelli:

200 g feines Hartweizenmehl Salz Mehl
Hartweizenmehl

Fiir die Griinkohl-Sauce:

200 g Griinkohl 1 Knoblauchzehe 300 ml Gemiisefond
50 g Parmesan 50 g Butter 1 Prise Natron
5 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Griinkohl-Chips:

6 Griinkohlblitter 1 EL Olivenol 1 Prise Meersalz
Pfeffer

Fiir die pochierten Eier:

2 Eier, Grofie L Ol Meersalz

Fiir die Garnitur:
2 diinne Sch. Parmaschinken Parmesan

Fiir die Cavatelli:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Hartweizenmehl und 100 ml lauwarmes Wasser in eine Kiichenmaschine geben und gut durch-
kneten. Den Teig in zwei Portionen teilen und mit einem feuchten Tuch abdecken.

Jede Portion zu 1 cm dicke Rollen formen und diese in 2 cm dicke Stiicke schneiden. Ein Gnocchi
Brettch mit Mehl bestduben, ein Teigstiick mit dem Daumen sanft dariiber driicken und wieder
abziehen, so dass ein Muster mit Rillen entsteht. Cavatelli auf ein mit bemehltes Blech legen und
fortfahren, bis der Teig aufgebraucht ist. Die Pasta danach in gesalzenem Wasser vier Minuten
garen. Etwas Nudelwasser fiir die Sauce aufbewahren.

Fiir die Griinkohl-Sauce:

Kohlblétter von den Stielen und Blattrippen befreien und in kochendem Salzwasser mit etwas
Natron versetzt blanchieren. Knoblauch abziehen und hacken. Parmesan reiben. Butter in einer
Pfanne erhitzen, bis sie braun wird. AnschlieBend Griinkohl mit Knoblauch, Parmesan, brauner
Butter, Gemiisefond und Olivendl zusammen piirieren, bis die Sauce eine dickfliissige Konsistenz
bekommt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce danach in einem Topf erhitzen und mit etwas
abgeschopftem Nudelwasser auflockern, falls sie zu dick geworden ist. Die Cavatelli in die Sauce
geben und darin erwirmen.

Fiir die Griinkohl-Chips:

Griinkohlbléatter in mundgerechte Stiicke zupfen und mit Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren.
Auf ein Blech verteilen und ca. 20 Minuten im Ofen zu Chips ausbacken.

Fiir die pochierten Eier:

Zwei kleine Tassen mit Frischhaltefolie auskleiden und einélen. Danach die rohen Eier vorsichtig
hineingeben, zu einem Beutel zusammenziehen und mit Kiichengarn zuknoten. Die Eier-Beutel
in siedendem Wasser 7 Minuten garen. Danach die Eier aus der Folie nehmen und auf den Ca-
vatelli anrichten, mit Meersalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln und mit Parmaschinken zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern mit der Garnitur anrichten und servieren.

Kristin Stavermann am 20. Januar 2022
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Gemiise-Wurst-Pfanne mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die bunte Pfanne:

100 g Fleischwurst 100 g gelbe Paprika 100 g Zucchini

100 g Dattel-/Tomatenmix 3 EL gehackte Tomaten 150 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 eingel. Chillischote 1 Zitrone

2 EL Butterschmalz 200 g siifle Sahne 2 EL Tomatenketchup

3 Zweige Thymian 3 Zweige Basilikum Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

100 g Drillinge 2 Zweige Rosmarin Olivendl, grobes Meersalz

Fiir die bunte Pfanne:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fleischwurst in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und in schmale Ringe schneiden. Knob-
lauch abziehen und hacken. Paprika, Zucchini und Tomaten waschen. Zucchini von Enden befrei-
en und in Scheiben schneiden. Paprika halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien,
in Streifen schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fleischwurst darin anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, dann die Zwiebeln hinzufiigen und glasig braten. Knoblauch, Zucchini, Paprika, Toma-
ten und Chili dazugeben und zusammen schmoren lassen.

Thymian und Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Thymian zum Gemiise in die Pfanne
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Waurstscheiben zuriick in die Pfanne geben, gehackte Tomaten aus der Dose, Ketchup, Zitronen-
abrieb und siile Sahne dazugeben und alles kurz schmoren.

Basilikum in Streifen schneiden und das Gericht damit garnieren.

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, die Nadeln abzupfen und hacken.

Kartoffeln, waschen, in Spalten schneiden mit Meersalz und gehacktem Rosmarin mischen. Auf
ein mit Backpapier belegtem Backblech geben und 30 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Leonore Spankowsky am 22. Dezember 2021
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Rostbratwiirstchen im Tramezzini- Mantel, Dip, Bratbirne

Fiir zwei Personen
Fiir die Tramezzini:

6 gebriihte Rostbratwiirstchen 1 Ei 3 Scheiben Sandwichtoast
1 TL Kiimmel 1 TL Anis 1 TL Fenchelsamen

1 TL Koriandersamen 150 ml Sonnenblumendl

Fiir den Dip:

100 g Schmand 4 Stange Meerrettich 1 EL mittelscharfer Senf
1 Zitrone 2 Zweige glatte Petersilie 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Birnen mit Sorbet:

2 festere Birnen 75 g Butter 400 g griech. Joghurt

50 g gehobelte Mandeln 30 g Zucker 200 ml Honig

1 Zimtstange 1 Vanilleschote

Fiir den Gliih-Gin:

200 ml Apfelsaft 50 ml Gin 4 Orangen

2 TL Granatapfel-Sirup 3 Stangen Zimt 2 Sternanis

2 Nelken 1 Vanilleschote

Fiir die Tramezzini: Die Toastscheiben entrinden, halbieren und mit einem Nudelholz flach wal-
zen. Die Gewiirze mahlen und das Brot damit bestreuen. Das Ei trennen und dabei das Eiweif3
auffangen. Jeweils ein Bratwiirstchen einschlagen und die Nahtstelle mit etwas Eiweif} verkleben.
Das Wiirstchen nur einfach einrollen und {iberschiissiges Brot ggf.

abschneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Tramezzini goldgelb ausbacken. Auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Dip: Meerrettich reiben und 1,5 Essloffel auffangen. Meerrettich mit dem Schmand
vermischen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone halbieren, auspressen
und den 1 des Saftes auffangen.

Senf und Petersilie unter den Schmand heben und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
abschmecken.

Fiir die Birnen mit Sorbet: Joghurt mit Honig verriihren. Fiir ca. 30 Minuten in eine Eisma-
schine geben. Birnen in Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zucker darin
schmelzen. Vanilleschote und Zimtstange halbieren und zusammen mit den Birnenspalten im
Zucker 15 Minuten weich garen.

Wahrenddessen Mandelstifte in einer separaten Pfanne leicht rosten.

Die Birnenspalten auf einem Teller anrichten. Aus dem Sorbet eine Nocke abstechen und dazu-
geben. Mit den gertsteten Mandeln und ein wenig Honig dekorieren.

Fiir den Gliih-Gin: Orangen halbieren und zwei Scheiben, je 1 cm dick, abschneiden, die am En-
de als Deko am Glasrand verwendet werden. Die restlichen Orangen halbieren, auspressen und
den aufgefangenen Saft mit dem Apfelsaft in einen Topf geben. Vanilleschote lings halbieren,
Mark einer Hélfte auskratzen und zusammen mit Zimt, Sternanis und Nelken zum Saft geben.
Alles ca. 20 Minuten leicht kocheln lassen. Gin hinzugeben.

Gewiirze herausnehmen und ggf. durch ein Sieb passieren. In ein Glas gielen. Jeweils einen TL
Granatapfel-Sirup pro Glas hineinlaufen lassen.

Die aufbewahrten Orangenscheiben einschneiden und auf den Glasrand setzen.

Jorg Dippold am 14. Dezember 2021
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Rote-Bete-Risotto mit Lebkuchen, Fenchel, Bacon-Splitter

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

200 g Risotto-Reis 3 Zartbitter-Elise 220 g Rote Bete

2 kl. rote Zwiebeln 50 g Butter 50 g Parmesan

500 ml Gemiisefond 500 ml Rote-Bete-Saft 20-50 ml trockener Wermut
Salz

Fiir den Fenchelsalat:

4 Fenchelknolle 3 Orange Salz, Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Bacon-Splitter:
4 Scheiben Bacon

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gemiisefond und Rote-Bete-Saft in einem mittleren Topf vermischen und erhitzen. Einmal auf-
kochen lassen, dann beiseitestellen oder auf der noch warmen Herdplatte stehen lassen.
Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Butter in einem grofieren Topf zerlassen und Zwiebeln
darin glasig anschwitzen, dann den Risotto-Reis hinzugeben, mit anrésten und gut salzen. So-
bald der Reis glasig ist, alles mit Wermut abléschen, umriihren und roten Gemiisefond mit einer
Schopfkelle hinzufiigen, ggf. Hitze reduzieren und weiterrithren. Immer, wenn der Reis die letzte
Portion Fond aufgesogen hat, mit der Schopfkelle warmen Fond nachgieflen. Diesen Vorgang
solange wiederholen, bis der Reis gar ist, aber noch leichten Biss hat.

Topf mit fertigem Reis nach ca. 20-25 Minuten vom Herd nehmen und vorsichtig die Butter
unterriihren.

Parmesan reiben. Rote Bete und Lebkuchen kleinschneiden. Rote Bete und Lebkuchen zum Ri-
sotto geben, mit Parmesan abschmecken und das Risotto zugedeckt ruhen lassen.

Kochen Sie Thr Risotto 18 Minuten, wenn Sie es al dente mogen.

Fiir den Fenchelsalat:

Fenchel waschen, die Stiele abtrennen und beiseitelegen. Orange halbieren, den Saft auspressen
und auffangen. Fenchelknolle iiber einen breiteren Hobel reiben und roh mit dem Saft der Oran-
ge, Salz und Pfeffer marinieren.

Fiir den gerdsteten Fenchel:

Fenchelstiele (s.0.) in kleine Wiirfel schneiden, mit Ol, Salz und Pfeffer vermischen und in kleiner
Auflaufform im Ofen knusprig rosten. Wenn die Fenchelstielwiirfel schon fast verbrannt sind, aus
dem Ofen nehmen.

Fiir die Bacon-Splitter:

Bacon auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech nebeneinander auslegen und im vorge-
heizten Ofen in ca.10 Minuten knusprig garen.

Dann aus dem Ofen, mit Kiichenpapier abtupfen und beiseitelegen, nach kurzer Zeit grob klein-
hacken.

Alles zusammen in einem tiefen Teller anrichten: Zuerst das Risotto, dann die gerdsteten Fen-
chelstiele und die Bacon-Splitter und als Topping den marinierten Fenchel. Vor dem Servieren
pfeffern.

Jorn-Udo Kortmann am 07. Dezember 2021
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Eier mit Kartoffel-Piiree, Spinat, Pommes soufflées

Fiir zwei Personen

Fiir das Kartoffelpiiree: 300 g mehligk. Kartoffeln 4 schwarzer Triiffel
50-100 ml Sahne 1 EL Butter Muskatnuss, Salz
Fiir den Spinat: 200 g junger Blattspinat 2 Schalotten

2 EL Sahne Pflanzendl Muskatnuss
Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die pochierten Eier: Weilweinessig 2 Eier

Fiir den Schinken: 3 Scheiben Parmaschinken

Fiir die Sauce Hollandaise: 4 TL Weilweinessig 2 Eier, Eigelbe
100 g Butter Zucker, Salz

Fiir die Pommes souffiées: 1 grofie Kartoffel 2 EL Speisestirke
1 Ei, Eiweif3 Pflanzenol

Fiir die Garnitur: 4 schwarzer Triiffel

Fiir das Kartoffelpiiree: Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in gesalzenem Wasser weichkochen. Kartof-
feln abgieflen und ausddmpfen lassen. Zweimal durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Sahne
und Butter zu einem cremigen Piiree vermengen. Triiffel hineinreiben. Mit Salz und Muskatnuss
abschmecken.

Fiir den Spinat: Spinat putzen und waschen. Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und
in Ol glasig diinsten. Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen. Mit Zucker, Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Etwas Sahne dazugeben.

Fiir die pochierten Eier: Einen grolen Topf mit Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen.
Eier in eine kleine Schiissel oder Tasse geben. Kochwasser mit Essig versetzen und Temperatur
reduzieren. Mit einem Kochloffel einen Strudel im Wasser erzeugen. Eier nacheinander in die
Mitte des Strudels gleiten lassen und 4 Minuten pochieren. Vorsichtig herausheben.

Fiir den Schinken: Parmaschinken fiir 15-20 Minuten im Backofen bei 150 Grad Umluft trock-
nen.

Fiir die Sauce Hollandaise: Eier trennen. Butter schmelzen. Eigelbe mit Essig, 2 TL Wasser,
Zucker und Salz wiirzen. Uber einem Wasserbad cremig aufschlagen. Am Ende mit der fliissigen
Butter vermengen.

Fiir die Pommes souffiées: Ei trennen. Kartoffel schilen und mit Hilfe eines Gemiisehobels in
sehr feine Scheiben hobeln. 8 Scheiben nebeneinander auf Kiichenkrepp legen und trocken tup-
fen. Mit Speisestiirke bestduben. Uberschiissige Stérke herunter pinseln.

8 weitere Scheiben auf Kiichenkrepp legen. Ebenfalls trocken tupfen und diinn mit Eiweifl be-
pinseln. Je zwei Kartoffelscheiben zusammenlegen.

Kreise mit dem Ausstecher ausstechen und diese im heiflen Fett der Fritteuse zu runden Kartof-
felkissen ausfrittieren. Abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur: Triiffel hobeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit frischen Triiffeln bestreuen und servieren.

Malte Kriickemeier am 29. November 2021
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Magronen, Knépfle, Zwiebeln, Apfeln, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Magronen:
150 g gut durchw. gerduch. Speck 4 grofle mehligk. Kartoffeln 1 Gemiisezwiebel

100 g Greyerzer 50 g Bergkise 50 g mittelalter Gouda
100 g Parmesan 2 Eier 250 ml Sahne

2 cl Milch 250 g Spétzlemehl 1 Prise Kiimmelsamen
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

3 mittelgrofle Zwiebeln Butter 2 Prisen brauner Zucker
Ol Salz

Fiir die Apfel:

1 siifler Apfel 1 saurer Apfel 10 Rosinen

200 ml Apfelsaft 1 EL brauner Zucker 1 Vanilleschote

Fiir den Wildkriutersalat:

50 g gemischte Wildkrauter 2 Walnusskerne 1 TL fliissiger Honig

3 TL dunkler Balsamicoessig 1 TL Olivensl Salz

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben Speck a 2 mm dick 2 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Magronen:

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schélen und in kleine Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser fiir ca. 15 Minuten
kochen. Anschlieend abgielen.

Eier, Spéatzlemehl und 110 ml lauwarmes Wasser mit einem Holzl6ffel zu einem Teig verriihren.
Spitzle in siedendes Salzwasser schaben. Sind die Spétzle an die Wasseroberfliche gestiegen,
eine weitere Minute im Wasser lassen, dann mit einer Schopfkelle herausnehmen und abtropfen
lassen.

Speck in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen. Die fertigen Spétzle dazugeben und
alles kurz durchschwenken.

Greyerzer, Bergkiise, Gouda und Parmesan reiben. Sahne und Milch in einen Topf geben, auf-
kochen lassen und 2/3 des geriebenen Késes darin unterriihren, schmelzen lassen. Mit Kiimmel,
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Spétzle-Speck-Mischung und Kartoffeln dazugeben
und alles miteinander vermengen. Die Masse in eine gefettete Auflaufform geben und mit dem
restlichen Kése bestreuen. Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und auf dem Kise verteilen.
Alplermagronen ca. 5 Minuten im Ofen backen, bis der Kise zerlaufen ist.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden. Butter mit etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und
Zwiebeln darin mit braunem Zucker und etwas Salz goldbraun braten. Nach und nach Wasser
angieflen und die Zwiebeln weich schmoren.

Fiir die Apfel:

Apfel schilen, vom Kerngehiiuse befreien und in Spalten schneiden.

Vanilleschote der Liange aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Zucker in eine Pfanne geben und schmelzen lassen. Mit etwa der Hélfte des Apfelsaftes abloschen
und ein leichtes Karamell herstellen.

Apfelspalten und Rosinen hinzugeben, schwenken und den restlichen Apfelsaft angielen. Vanil-
lemark hinzugeben. Apfel kochen bis sie goldbraun und weich sind. 2-3 Apfelspalten als Garnitur
fiir die Magronen verwenden, die {ibrigen separat anrichten.
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Fiir den Wildkrautersalat:

Wildkrauter waschen und trockenschleudern. Walniisse mit Honig einer Pfanne karamellisieren.
Essig, Olivendl und Salz zu einem Dressing anriihren und den Salat damit anmachen. Wildkrau-
ter mit Walniissen garnieren und separat anrichten.

Fiir die Garnitur:

Speckscheiben in einer Pfanne gleichméfig kross braten, dann herausnehmen und zerbroseln.
Einige Speckbrosel iiber den Alplermagronen verteilen, den Rest iiber den Wildkriutersalat
streuen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Uber die Alplermagronen streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Gruner am 15. November 2021
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Salsiccia-Ragout mit cremiger Polenta und Focaccia

Fiir zwei Personen
Fiir das Ragout:

300 g Salsiccia 400 g gehackte Tomaten 1 Zwiebel

5 EL feinherber Weilwein 1 EL Tomatenmark 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Polenta:

70 g Instant-Polenta 1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan

2 EL Butter 200 ml Milch Salz, Pfeffer

Fiir die Focaccia:

10 kleine Cocktailtomaten 5 kleine Roma-Tomaten 1 rote Zwiebel

4 Friithlingszwiebeln 1 TL Kapern, in Salzlake 10 schwarze Oliven
3 Zweige Oregano 3 Zweige Salbei 3 Zweige Thymian
20 g frische Hefe 250 g Weizenmehl, Typ 405 1 Prise Zucker

50 g Olivenol Salt flakes 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

30 g Parmesan 1 Zweig Basilikum

Fiir das Ragout:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ol erhitzen, Zwiebel darin etwa fiinf Minuten andiinsten.
Salsiccia-Brat aus der Pelle driicken und in kleine Stiickchen teilen. Zu den Zwiebeln geben und
goldbraun braten. Wein angieflen und eine Minute kocheln lassen, Tomatenmark unterriihren
und eine Minute andiinsten. Gehackte Tomaten zufiigen und etwa 10 Minuten ko6cheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Polenta:

Knoblauch abziehen, mit Milch und 300 ml Wasser aufkochen. Polenta einriihren, salzen und
unter Rithren 6 bis 8 Minuten quellen lassen.

Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren Parmesan und Butter unterrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und auf dem Teller verteilen.

Fiir die Focaccia:

Hefe und Zucker in 120 ml warmem Wasser auflosen. 50 g Olivencl, Mehl und 1 Teeltffel Salz
zugeben und 5 Minuten in der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig
auf ein Backblech mit Backpapier geben und mit den Fingern Mulden in den Teig driicken.
Oregano, Salbei und Thymian abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Friithlingszwiebeln putzen. Oliven in Scheiben schneiden. Den Teig mit Olivenol betrédufeln, salzen
und mit den Krautern, Tomaten, Zwiebeln, Friihlingszwiebeln, Kapern und Oliven, so belegen,
dass ein schones Bild entsteht. Focaccia fiir ca. 25 Minuten backen. Vor dem Servieren mit Salt
flakes wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken. Ragout auf der Polenta anrichten. Parmesan
dariiber hobeln und mit Basilikum bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Antje Tietz am 15. November 2021
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Bauernbrot mit Triiffel-Creme, Salat mit Schinken-Speck

Fiir zwei Personen
Fiir das Brot und Salat:

1 Bauernbrot 30 g Baby-Feldsalat 3 Birne

4 Schalotte 25 g feine Speckwiirfel 1 EL Weilweinessig
1 TL Triiffelhonig 2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

200 ml Sonnenblumendl 1 Ei 1 TL mittelscharfer Senf
1 TL Salz Pfeffer

Fiir die Triiffelcreme:

15 g schwarzer Wintertriiffel 25 g Creme-fraiche 50 g Mayonnaise

£ Zitrone, Saft Salz weifler Pfeffer

Fiir das Ei:

3 Eier, Grofle L 50 g feine Semmelbriosel Mehl, Ol, Salz

Fiir die Pilze:

50 g Maronen-Rohrlinge weifler Portwein 1 TL Butter

Fiir die Garnitur: Kresse

Fiir das Brot und Salat:

Zwei 2,5 cm dicke Scheiben vom Brot abschneiden und die Brotscheiben in wenig Fett kurz von
beiden Seiten rosten.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen, Schalotte und Speck darin
andiinsten. Essig einriihren, den Topf vom Herd ziehen. Triiffelhonig und 1 EL Ol unterriihren.
Dressing mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Spinat damit betriufeln.

Birne waschen, vierteln und entkernen. Dann in diinne Spalten schneiden.

Fiir die Mayonnaise:

Alle Zutaten, beginnend mit dem Ei, in eine hohe/schmale Riihrschiissel geben. Zuerst mit dem
Piirierstab alle Zutaten solange mit einander verrithren bis sie sich verbinden und dann den
Piirierstab ganz langsam hochziehen.

Fiir die Triiffelcreme:

Triiffel sehr fein hacken, mit Créme fraiche und Mayonnaise verrithren, mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Ei:

Zwei Eier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 6 Minuten garen.

AbgieBen, kalt abschrecken und pellen. Ubriges Ei auf einen Teller verquirlen. Gekochte Eier
salzen und in Mehl wenden. Dann durch das verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbroseln
panieren.

In der Fritteuse bei 170 Grad goldgelb ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Fiir die Pilze:

Pilze putzen und in Butter schwenken. Mit Portwein abléschen. Mit Salz bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Fin wenig Kresse abzupfen. Die Brotscheiben mit Triiffelcreme bestreichen. Feldsalat mit der
Birne darauf verteilen und mit dem Dressing betriufeln. Das Ei darauf anrichten, mit Kresse
bestreuen und servieren.

Stefanie Goliike am 27. Oktober 2021
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Pfannen-Wrap mit Riihrei, Guacamole, Serrano-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir den Wrap:

200 g Mehl 120 m] Wasser 1 TL Backpulver

2 TL neutrales Ol 2 EL weifler Sesam 2 EL schwarzer Sesam
1 TL Salz

Fiir das Riihrei:

3 Eier 4 Halme Schnittlauch 50 g Butter

50 ml Milch 2 TL neutrales Ol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 6 Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir den Serrano-Chip:

5 Scheiben Serrano-Schinken 4 Zweige Thymian

Fiir die Sauce:

100 g Joghurt, 3,5% 1 kleine Salatgurke 1 Limette
2 Zweige Minze Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 Halme Schnittlauch

Fiir den Wrap:

Das Mehl mit Backpulver und Salz vermischen. Wasser leicht erhitzen und das warme Wasser
hinzugeben und zusammen mit dem Ol zu einem Teig verkneten. Teig 20 Minuten ruhen lassen.
Teig in 15cm breite Fladen ausrollen, mit Sesam bestreuen und in der Pfanne auf beiden Seiten
anbraten, sodass braune Blasen entstehen. In ein feuchtes Tuch legen, damit die Wraps weich
bleiben.

Fiir das Riihrei:

Schnittlauch in feine Ro6llchen schneiden. Eier mit dem geschnittenen Schnittlauch und der Milch
vermischen. In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen und Eier in die Pfanne geben. Mit den Ge-
wiirzen abschmecken.

Fiir die Guacamole:

Avocado schilen und vom Kern befreien. Fruchtfleisch mit Zitronensaft betrdufeln und mit einer
Gabel zerkleinern. Knoblauch pressen und untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten
waschen und halbieren.

Fiir den Serrano-Chip:

Schinken mit den Thymianzweigen auf ein Backpapier legen und im vorgeheizten Ofen bei 115
Grad Heif3luft ca. 20-25 Minuten kross backen.

Fiir die Sauce:

Joghurt mit etwas Limettensaft und -Abrieb vermischen, Minze und Gurke kleinschneiden, zu-
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Alle Zutaten zusammen in den Wrap fiillen, fest verschlieen, mit einem Zahnstocher fixieren,
in der Mitte durchschneiden und mit Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bastian Walter am 27. Oktober 2021
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Brezel- und Schwarzbrot-Knddel mit Pilz-Rahm

gemischtem Salat

Fiir die Brezelknédel:

1 Brezel, vom Vortag

100 ml Milch, 3,8%

100 g Butter

Salz

Fiir die Schwarzbrotknoédel:
4 Sch. Roggenbrot

100 g Butter

1 Fi

1 TL gemahlener Koriander
Fiir die Pilze:

150 g kleine Pfifferlinge

3 Schalotten

100 g Schmand

1 TL Zimt

Fiir den Salat:

200 g Salat-Mix

1 TL Tannenhonig

1 Zitrone

Zutaten

1 Zwiebel

50 g Weckmehl

1 TL Backpulver
Pfeffer

50 g Weckmehl

60 g getrock. Aprikosen

1 TL Backpulver

1 TL gemahlener Kiimmel

150 g Steinpilze

1 Bund krause Petersilie
5 Scheiben Bacon

1 EL brauner Zucker

1 Zwiebel
1 TL Créme-fraiche
3 EL Crema di Balsamico

150 g Speckwiirfel
1 Ei
Muskatnuss

1 Zwiebel

100 ml Milch 3,8%
Muskatnuss

Salz, Pfeffer

80 g getrock. Steinpilze
400 ml Sahne

100 g Butter

Salz, Pfeffer

1 Bund Schnittlauch
1 TL mittel. Tafelsenf
4 EL Olivenol

Fiir die Brezelknédel:

Die Milch in einem kleinen Topf erwérmen. Brezel in Wiirfel schneiden und mit der erwarmten
Milch tibergieflen. Zwiebel abziehen, kleinhacken und mit Speck in Butter anbraten und dazu
geben. Weckmehl, Ei und Backpulver unter die Masse geben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und zu kleinen Knédeln formen.

In kochendem Salzwasser garen, bis die Knddel oben schwimmen. Aus dem Wasser nehmen und
abtropfen lassen.

In einer Pfanne mit Butter kurz durchschwenken und anrichten.

Fiir die Schwarzbrotknédel:

Brot mit Rinde in Wiirfel schneiden und mit der erwdrmten Milch {ibergielen. Zwiebel abziehen,
kleinhacken und in Butter anschwitzen und mit dem Ei, Weckmehl und Backpulver vermengen.
Klein geschnittene Aprikosen daruntermischen. Mit Muskatnuss, Koriander, Salz, Pfeffer und
Kiimmel abschmecken und zu kleinen Knédeln formen.

In kochendem Salzwasser garen, bis die Knédel oben schwimmen. Aus dem Wasser nehmen und
abtropfen lassen.

In einer Pfanne mit Butter kurz durchschwenken und anrichten.

Fiir die Pilze:

Bacon Scheiben kross anbraten und abkiihlen lassen.

Schalotten abziehen, in Ringe schneiden und in Butter glasig andiinsten.

Pilze und braunen Zucker dazu geben und durchschwenken.

Sahne zum Kochen bringen und mit Schmand verriihren.

Pilze mit Salz, Pfeffer und Zimt abschmecken und mit der Sahne auf dem Teller anrichten.
Zerkleinerter Bacon und kleingehackte Petersilie iiber den Pilzen anrichten.
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Fiir den Salat:

Gewaschenen Salat in eine kleine Schiissel geben.

Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und Schnittlauch in kleine Ringe schneiden. Zusammen
mit dem Salat griindlich vermischen.

Aus Zitronensaft, Olivendl, Senf, Honig, Créme fraiche und Crema di Balsamico ein Dressing
anriithren und den Salat damit vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stephan Christen am 26. Oktober 2021
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Champignons mit Chorizo, Zucchini-Rdlichen, Frikadelle

Fiir zwei Personen
Fiir die Champignons:

250 g kleine Champignons 50 g Chorizo 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie 30 ml Sherry

2 EL Olivendl 3 EL Mandelblatter Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini-Réllchen:

1 kleine Zucchini 30 g Manchego 50 g Serrano-Schinken
1 TL Butter 50 g Sahne Edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Runzelkartoffeln:

250 g kleine Kartoffeln 75 g grobes Meersalz

Fiir die Mojo verde:

1 griine Paprika 4 griine Chilischote 1 kleine Knoblauchzehe
3 Bund glatte Petersilie 4 Bund Koriander 25 ml Olivenol

1 EL Limettenabrieb, Saft 1 Prise Zucker 1 TL Salz

1 Prise Pfeffer
Fiir die Tapas-Frikadelle:
200 g gemischtes Hackfleisch 4 Scheiben Frithstiicksspeck 6 getrock. Soft-Datteln

1 Toast 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

35 g Sahnequark 10 g Semmelbrosel 2 EL Sonnenblumenol

1 TL Sonnenblumenol Petersilie edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Champignons:

Die Champignons putzen und vierteln. Knoblauch und Schalotte abziehen und fein schneiden.
Chorizo in Stiicke schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Pilze darin kréftig anbraten. Knoblauch, Schalotte und Chorizo dazugeben und
mitbraten. Mit Sherry abloschen und Pfanne vom Herd ziehen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken
abschmecken. Petersilie und Mandelblétter unterheben.

Fiir die Zucchini-R6llchen:

Backofen auf 220 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Kése fein reiben.

Zucchini ldngs in diinne Scheiben schneiden. Zucchini auf der Arbeitsplatte auslegen und mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Mit Schinken belegen und mit etwas Manchego bestreuen. Einrollen und mit Spieflen fixieren.
Ofenfeste Form mit Butter fetten. Spiefle hineinstellen und mit Sahne begielen und {ibrigen
Kése bestreuen.

Im Ofen 15 Minuten iiberbacken.

Fiir die Runzelkartoffeln:

Kartoffeln waschen und mit Meersalz in einen Topf geben. Topf mit Wasser auffiillen, bis die
Kartoffeln vollsténdig bedeckt sind. Kartoffeln zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten
kochen.

Kartoffeln abgieflen. Zuriick auf den Herd stellen und bei geringer Hitze ca. 15 Minuten aus-
dampfen lassen. Topf dabei gelegentlich durchschiitteln.

Die Kartoffeln werden beim Ausdampfen leicht runzelig und sollten schliefSlich rundum von einer
feinen Salzkruste bedeckt sein.

Fiir die Mojo verde:

Paprika und Chilischote waschen und halbieren. Stiel und Kerngehéuse entfernen und klein

69



schneiden.

Knoblauch abziehen und grob hacken. Die dicken Stiele der Krauter abschneiden, den Rest grob
hacken.

Alle Zutaten mit einem Piirierstab oder Standmixer fein piirieren.

Fiir die Tapas-Frikadelle:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. 1 TL Sonnenblumendl in der Pfanne erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin 2 Minuten diinsten.

In einer Schiissel das Hackfleisch, kleingeschnittenes Toast, Quark, Semmelbrosel und Zwiebel-
Knoblauchgemisch gut verkneten. Mit Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen.

Speckscheiben quer halbieren. Datteln mit Speck umwickeln. Hack in kleine Portionen teilen.
Jede Portion in der Handfldche flach driicken.

Fine Speckdattel in die Mitte legen und mit Hack ummanteln. Kaltstellen.

2 EL Ol erhitzen. Frikadellen darin 8-10 Minuten knusprig braten.

Gelegentlich wenden. Petersilie hacken und Frikadelle damit bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Goliike am 25. Oktober 2021
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Tagliatelle carbonara

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:
150 g Pastamehl, Type 00 50 g Hartweizengrie 2 Eier

2 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Carbonara:

100 g Speck 1 Knoblauchzehe 2 Eier, Grofie L

100 g ital. Schafskése Salz 1 EL schwarze Pfefferkorner

Fiir den Nudelteig:

Das Pastamehl auf die Arbeitsfliche streuen und eine Mulde bilden. Eier, Ol und Salz in die
Mulde geben und fiir einige Minuten zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Dann den Teig in
Frischhaltefolie wickeln und ruhen lassen. Nach 15 bis 20 Minuten die Folie entfernen und den
Teig halbieren. Teighélften mit den Hédnden kneten und etwas zusammendriicken, sodass der
Teig durch die Nudelmaschine passt.

Nun mithilfe der Nudelmaschine diinne Teigbahnen ausrollen (zweimal durch Stufe 1 und zwei-
mal durch Stufe 2) und anschliefend mit dem Tagliatelle-Aufsatz ebendiese herstellen. Tagliatelle
mit reichlich Mehl bestreuen und liegen lassen. Vorgang mit dem zweiten Teigstiick wiederholen.
Wasser mit reichlich Salz zum Kochen bringen. Tagliatelle in das Salzwasser geben und ca. 1
Minuten garen. Direkt in eine Pfanne abseihen.

Fiir die Carbonara:

In der beschichteten Pfanne die Pfefferkérner kurz anrtsten und anschlieend in einem Morser
fein zerstoflen. Pfeffer durch ein feines Sieb schiitten und die Riickstdnde im Sieb wegwerfen.
Schwarte vom Speck abschneiden. Guanciale in ca. 0,5cm grofie Wiirfel oder Streifen schneiden
(je nach Geschmack). Knoblauchzehe mit Schale kurz andriicken und mit den Speckwiirfeln in
eine grofle kalte beschichtete Pfanne geben und bei mittlerer Hitze langsam das Fett zum schmel-
zen bringen. Dabei darauf achten, dass die Hitze nicht zu stark wird.

Eier in einer Schiissel mixen, den meisten Teil des Pecorinos hineinreiben und vermischen.
Kurz bevor die Nudeln Al dente sind, die Pfanne vom Herd nehmen, den Knoblauch rausnehmen
und die Pfanne 1-2 Minuten abkiihlen lassen.

Sobald die Nudeln fertig sind mit einer Zange direkt aus dem Wasser in die Pfanne zu dem ge-
schmolzenen und krossen Speck geben und vermengen. Dann vorsichtig die Ei-Kése-Masse dazu
gieflen dabei sténdig verrithren. Ein wenig von dem Nudelwasser dazugeben und vermengen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jan Simon am 11. Oktober 2021
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Pasta carbonara mit Rucola-Romana-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Pasta:

250 g ital. Mehl, Type 00 3 Eier 2 EL Olivenol
1 Prise Salz Mehl

Fiir die Carbonara:

125 g Guanciale am Stiick 150 g Pecorino Romano 4 Eier

0Ol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopf Romana Salat 50 g Rucola 100 g Cocktail Tomaten
1 Friihlingszwiebel 2 Sténgel Basilikum 1 Zweig Thymian

30 g Pinienkerne 2 TL siifler Senf 2 TL scharfer Senf

2 EL weifler Balsamicoessig 3 EL Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir die Pasta:

Das Mehl mit Eier, Salz und Olivendl in eine Schiissel geben und 5 min.

gut durchkneten. Den Teig fiir 10 min. beiseite stellen und ruhen lassen.

Danach den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche mit dem Nudelholz ausrollen und gut bemeh-
len, dann mit der Nudelmaschine zu Tagliatelle formen. Gut bemehlt antrocknen lassen, zum
Schluss in kochendem Wasser al dente kochen und abschiitten. 1 Glas Nudelwasser fiir spéiter
abschopfen.

Fiir die Carbonara:

Den Guanciale Speck in 2 cm lange Scheiben schneiden, den Kése hobeln und die Eier trennen.
Den Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig anbraten, aus der Pfanne nehmen und fiir spéter
bereitstellen. 3 EL Ol aus der Speckpfanne abschépfen und aufbewahren.

Die fertige Pasta nun in die Speck-Pfanne geben und leicht in dem Fett anbraten. Danach die
Pfanne von der Herdplatte nehmen.

Den Kise und die Fier zu einer zéhen Masse verrithren. Das abgeschopfte Fett vom Speck in die
Ei-Ké&se-Masse rithren.

Danach die Masse zu den Nudeln in die Pfanne geben. Diese darf nicht zu heifl sein, da sonst
das Ei stockt. Das abgeschopfte Nudelwasser nun in die Panne geben und vermischen, bis eine
schlotzige Masse entsteht.

Nudeln mit der Sauce gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den zuriickgelegten kros-
sen Speck dazugeben. Zum Schluss mit Pfeffer wiirzen und den {iibrigen Ké&se {iber die Pasta
reiben.

Fiir den Salat:

Romana Salat und Rucola waschen und trockenschleudern. Romana klein schneiden. Tomaten
waschen und halbieren. Friihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Basilikum abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Alles miteinander vermengen.

Fiir das Dressing Thymian fein hacken und mit Olivenol, Balsamicoessig, Senf, Pfeffer und Salz
verrithren. Den Salat mit dem Dressing anmachen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Emily Maier am 28. September 2021
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Spaghetti mit Fenchel-Salsiccia und Radicchio

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

250 g Pastamehl, Typ 00 2 Eier 2 EL Olivenol
2 Prisen Salz

Fiir Salsiccia, Radicchio:

240 g Fenchel-Salsiccia 40 g Pancetta 100-200 g Radicchio

1 rote Zwiebel 1 Zitrone 150 ml Weilwein

1-2 getrock. Chilischote 2 Zweige Rosmarin 2 Prisen getrock. Basilikum
2 Prisen getrock. Thymian 2 Prisen getrock. Oregano 2 TL Zucker

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Pecorino 2 Zweige Rosmarin 6 Zweige glatte Petersilie

Fiir den Nudelteig:

200 g Pastamehl auf die Arbeitsfliche streuen und eine Mulde bilden.

Eier, Ol und Salz in die Mulde geben und fiir einige Minuten zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Dann den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ruhen lassen. Nach 15 bis 20 Minuten die
Folie entfernen und den Teig halbieren. Teighélften mit den Hénden kneten und etwas zusam-
mendriicken, sodass der Teig durch die Nudelmaschine passt.

Nun mithilfe der Nudelmaschine diinne Teigbahnen ausrollen (zweimal durch Stufe 1 und zwei-
mal durch Stufe 2) und anschliefend mit dem Spaghetti-Aufsatz ebendiese herstellen. Spaghetti
mit reichlich Mehl bestreuen und liegen lassen. Vorgang mit dem zweiten Teigstiick wiederholen.
Wasser mit reichlich Salz zum Kochen bringen. Spaghetti in das Salzwasser geben und ca. 1 Mi-
nuten garen. Direkt in eine Pfanne abseihen.

Fiir Salsiccia, Radicchio:

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze heifl wer-
den lassen und die getrocknete Chilischote und Rosmarin darin anschwitzen. Zwiebel abziehen,
klein schneiden und hinzugeben. Nach kurzer Zeit die Chilischote herausnehmen, Zucker zu den
Zwiebeln geben und gut durchschwenken. Pancetta schneiden und hinzugeben. Salsiccia héduten,
grob schneiden und in die Pfanne briockeln. Alles mit Pfeffer wiirzen, dann die Hitze aufdrehen,
den Weilwein hinzugeben und einkochen lassen. Zitrone halbieren, den Saft auspressen und die
Salsiccia-Zwiebel-Mischung mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Radicchio waschen, die Blédtter nacheinander 16sen, die weiflen Stellen entfernen und in feine
Streifen schneiden.

Den getrockneten Thymian, Basilikum und Oregano in die Pfanne geben und verriihren. Sobald
die Wurst den Weiflwein aufgenommen hat, den Radicchio hinzugeben und 2-3 Minuten sautie-
ren. Dann die Pasta in die Pfanne geben und alles durchschwenken.

Fiir die Garnitur:

Pecorino reiben. Rosmarin und Petersilie abbrausen und trockenwedeln.

Pasta mit Pecorino, Rosmarin und Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Schiff am 13. September 2021
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Sigara bérei mit Schafskdse, Minz-Joghurt und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Borek:

1 Pck. Filoteig 200 g Schafskése 1 Fenchel

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Ei

1 Zitrone 1 Bund glatte Petersilie Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Minz-Joghurt:

1 Salatgurke 200 g Naturjoghurt, 3,5% 1 Knoblauchzehe
3 Bund Minze 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 harte Birne 1 rote Zwiebel
Stidtiroler Speck 6 Walniisse 1 TL mittelscharfer Senf
1 EL Ahornsirup Weilweinessig Walnussol
Olivenol Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Borek:

Den Schafskése wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und feinhacken. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und feinhacken.

Fenchel waschen und kleinschneiden. Eine Fiillung aus Schafskése, Fenchel, Zwiebel, Knoblauch,
Zitronenschale (evtl. Saft) und Petersilie zubereiten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In den Filoteig einrollen, mit Hilfe des Eies verschlieffen und in reichlich Butterschmalz ausba-
cken. Nach dem Backen auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Minz-Joghurt:

Salatgurke in kleine Stifte schneiden, Knoblauch abziehen, gemeinsam mit Minze hacken und
unter den Joghurt mischen. Mit Zitronenschale und Saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Feldsalat:

Salat griindlich waschen und trockenschleudern.

Birne waschen, schiilen und mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln ausstechen. Zwiebel ab-
ziehen und kleinhacken. Birne, Speck, Zwiebel und Walniisse in Butter anbraten. Pfeffern.
Weiflweinessig, Walnuss-/Olivendl, Senf, Ahornsirup vermengen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Salat durchs Dressing ziehen und die Pfannenmischung dariiber verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Manuel Prennig am 08. September 2021
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Gyoza mit Blutwurst, Apfel, Minze an Kaisergranat

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

125 g Weizenmehl 15 g Kartoffelstirke Stérke

Mehl 1 TL Salz 75 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

1 kleine festere Blutwurst 1 Granny Smith Apfel 1 kleine rote Zwiebel
1 Friihlingszwiebel 4 Bund Minze 1 Bund Koriander

1 EL groben scharfen Senf Piment-d’Espelette Salz, Pfeffer

Fiir die Gyoza:

Ol
Fiir den Schaum:
4 Kaisergranat, im Ganzen 6 Garnelenkarkassen 2 Schnapsgliser Cognac
1 Bund Estragon 200 ml Sahne 100 ml Weilwein
100 ml Krustentierfond 1 EL Tomatenmark 1 EL Olivenol
1 TL Sojalecithin Salz Pfeffer
Fiir den Teig;:

Das Wasser in einem Topf aufkochen lassen und in einer Schiissel abmessen. Salz ins heifle Wasser
rithren, bis es aufgelGst ist.

Weizenmehl und Stérke in eine grofiere Schiissel sieben und kurz miteinander vermischen.
Salzwasser zum Mehl gieflen und den Teig zuerst mit einem Loffel und dann mit den Hénden
in der Schiissel zu kleinen Kliimpchen vermischen, sodass sich das Wasser ideal mit dem Mehl
verbindet.

Danach den Teig mit den Hénden circa 5 Minuten auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer
festen Kugel kneten. Teigkugel in Frischhaltefolie wickeln (damit der Teig keine Feuchtigkeit
verliert) und fiir 20 Minuten ruhen lassen.

Teigkugel aus Folie wickeln mit den Handinnenflichen zu einer flacheren Scheibe pressen und
auf eine mit Stéirke bestdubten Flidche legen.

Teigscheibe ebenfalls mit etwas Stérke bestreuen. Teig mit einer Nudelmaschine auf diinnste
Stufe ausrollen und nun den Teig mit einer circa 9 cm breiten Ausstechform 20 Kreise aus dem
Teig stechen.

Jedes Gyozablatt vorsichtig herauslosen, mit etwas Stérke bepinseln (damit die Blitter beim
Stapeln nicht aneinanderkleben) und zur Seite stellen.

Fiir die Fiillung:

Blutwurst enthduten und mit dem Messer wiirfeln. Zwiebel abziehen, in kleine feine Wiirfel
hacken, Apfel in diinne Scheiben und dann in Stifte und Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebel in
feine Ringe schneiden. Blétter von zwei Zweigen Minze und genauso viel Koriander fein hacken.
Senf hinzufiigen. Masse erst mit der Gabel zerdriicken, dann mit der Hand kneten, mit Salz
Pfeffer und Piment d‘Espelette kréftig abschmecken.

Fiir die Gyoza:

Fritteuse auf 180 Grad vorheizen. Fiillung in die Gyoza fiillen und schon falten. Gyoza in der
Fritteuse goldgelb frittieren und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Schaum:

Kaisergranat aus den Schalen befreien, hinteres Schwanzstiick mit dranlassen. Karkassen in einer
Pfanne im Ol scharf mit Tomatenmark anbraten, es soll richtig karamellisieren.

Mit Cognac abléschen und flambieren, danach Wein, Fond und Estragon dazugeben und ca. 20
Minuten kocheln lassen.

Durch ein Sieb in eine Sauteuse geben und danach einreduzieren lassen.
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Zum Schluss Sahne dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Servieren Sojalecithin hineinriihren und aufschiumen.
Kaisergranat in einer Pfanne mit sehr heiBen Ol kurz auf dem Bauch zuerst anbraten und dann

auf den Riicken drehen.
Drei Gyoza auf die Teller setzen, dazwischen Kaisergranat legen, mit dem Schaum umbhiillen
und mit Apfelstiften und Koriander und Minze dekorieren und servieren.

Dagmar Statz am 07. September 2021
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Maultaschen mit Weiwurst, Senfkérnern und Zwiebeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Senf:

100 ml Apfelsaft 50 ml Gemiisefond 2 TL gelbe Senfsaat
1 Lorbeerblatt

Fiir den Teig:

100 g Mehl, Type 550 Mehl 1 Ei, Grofle M

1 EL Olivenol 1 TL kaltes Wasser Salz

Fiir die Fiillung:

2 Weiwiirste, a 60 g 4 Laugenbrezel vom Vortag 1 gehdufter TL Créeme-fraiche
5 Zweige glatte Petersilie 1 Ei, Eigelb 1 Zitrone, Abrieb

1 Prise Zimt Salz

Fiir die Maultaschen:

400 ml Gefliigelfond 400 ml Gemiisefond 3 Ingwerscheiben

3 grofle Kaffir-Limette-Blatter Mehl

Fiir den Crumble:

50 g Honigkuchen 1 TL Butter 1 Prise Piment d’Espelette
Meersalz-Flocken

Fiir die Garnitur:

1 rote Zwiebel 5 Zweige Kerbel 1 TL Butter
Meersalz-Flocken

Fiir den Senf: Den Apfelsaft mit Gemiisefond, Senfsaat und Lorbeerblatt auf mittlerer Stufe ca.
30 Minuten kocheln.

Fiir den Teig: Alle Zutaten zu einem homogenen Teig verarbeiten. Gut durchkneten, in Frisch-
haltefolie einschlagen und bis zur Weiterverarbeitung in den Kiihlschrank geben.

Fiir die Fiillung: Laugenbrezel im Blitzhacker zerkleinern. Ei trennen.

Weilwiirste pellen, kleinschneiden und in den Blitzhacker geben. Creme fraiche, Petersilie, Zi-
tronenabrieb, Zimt, ein Eigelb und eine Prise Salz dazugeben. Alles zu einer homogenen Masse
verarbeiten.

Fiillung in eine Schiissel geben. Ca. 2-3 EL Brosel von der Laugenbrezel unterheben. Fiillung in
einen Einwegspritzbeutel umfiillen.

Fiir die Maultaschen: Teig aus dem Kiihlschrank holen. Durch die Nudelmaschine drehen — bis
Stufe 1. Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche auslegen. In die Mitte die Fiillung aufspritzen —
jeweils 2-3 cm von der Fiillung. Teig mit Eiklar bepinseln. Teig umschlagen und mit Hilfe des
Stiles eines Holzloffels die einzelnen Maultaschensegmente abtrennen. Gemiise- und Gefliigel-
fond mit Ingwer und Limettenbldtter aufsetzen und aufkochen. Temperatur halbieren und die
Maultaschen fiir 4-6 Minuten im heiflen Sud garziehen lassen.

Fiir den Crumble: Friihstiickskuchen im Blitzhacker zerkleinern. Brosel dann in Butter anrdsten.
Mit Piment d’Espelette und Meersalz wiirzen. Fiir die Garnitur: Zwiebel abziehen, halbieren und
in feine Ringe schneiden. In Butter anschmelzen. Mit Meersalz wiirzen. Kerbel feinhacken.
Drei Maultaschen auf einen tiefen Teller geben. Briihe angieflen.

Maultaschen mit geschmélzten Zwiebeln, Kuchencrumble, Senfkérnern und Kerbel ausgarnieren
und servieren.

Malte Kriickemeier am 07. September 2021
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Sucuk mit Kartoffel-Stampf, Rostzwiebeln, Apfel-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 Apfel 1 Birne

1 Zitrone 1 Stiick kalte Butter Mehl

1 Prise Zimt 1 Prise Kurkuma 1 Prise Kardamom
1 Prise Zucker Apfelsaft Salz, Pfeffer
Fiir die Wurst:

1 Sucuk-Wurst Mehl

Fiir die Rostzwiebeln:

1 Zwiebel 250 g Butterschmalz 4 EL Mehl

1 Prise Meersalz

Fiir den Kartoffelstampf:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln schéilen und gar kochen. Mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Butter und Mus-
kat dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Apfel und Birne waschen, trockentupfen, hal-
bieren, vom Kerngehduse befreien und in Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und auch in
Streifen schneiden.

Apfel-, Birnen-, und Zwiebelstreifen kurz in Zucker und Zitronensaft einlegen, dann anbraten
und mit Apfelsaft abloschen. Salz, Pfeffer, Zimt, ein wenig Kurkuma und ein wenig Kardamom
dazugeben. Apfel-, Birnen und Zwiebelstreifen herausnehmen und warm stellen. Die Sauceggfs.
mit weiterem Apfelsaft angieflen, einkdcheln lassen und mit kalter Butter und zur Not etwas
Mehl andicken. Die Sauce siif}, sauer und mit Zimt abschmecken.

Fiir die Wurst:

Sucuk in 0,7 mm dicke Scheiben schneiden, je nach Geschmack mehlieren und nicht zu schnell
von beiden Seiten durchbraten.

Fiir die Rostzwiebeln:

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel abziehen, halbieren und in die gewiinschte Form
schneiden. Zwiebel mit Mehl und Salz mischen und in heilem Butterschmalz ausbacken. Sobald
die Zwiebeln goldbraun sind, mit einer Schopfkelle aus der Pfanne nehmen. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Kartoffelstampf schwungvoll auf die Teller bringen. Die warmgestellten Apfel- und Zwiebelstrei-
fen sowie die Rostzwiebeln elegant dariiber verteilen. Birnen und Sucuk daneben anrichten. Die
Sauce iiber die Wurst und neben den Stampf geben. Das Gericht servieren.

Konrad Birgelen am 12. Juli 2021
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Safran-Fregola-sarda, Kirschtomaten, Rauke, Salsiccia

Fiir zwei Personen
Fiir die Fregola sarda:

200 g Fregola sarda 250 g Kirschtomaten 1 Bund Rauke

1 kleine weifle Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Pecorino

1 EL Butter 80 ml trockener Weilwein 100 ml Gefliigelfond

2 Zweige Minze % Doschen Safranfiden 1 Doschen Safranpulver
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Salsiccia:

2 Salsiccia a 150 g 4 Kirschtomaten 4 Salbeiblétter

2 frische Lorbeerblitter 2 Zweige Rosmarin Olivenol

Fiir die Fregola sarda:

Die Fregola sarda in Salzwasser al dente garen. Anschlieend kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Tomaten abbrausen, trockentupfen und hal-
bieren. Rauke verlesen, Stiele entfernen, abbrausen und trockenschleudern. Minze abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Pecorino fein reiben.

2 Essloffel Ol in einem weiten Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch kriftig darin andiins-
ten. Safranfidden und Safranpulver hinzufiigen.

Fregola sarda und Tomaten unterheben und alles mit Weilwein und Fond auffiillen. 5 Minuten
unter Rithren kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann Rauke und Minze un-
terheben und etwa 1 Minute zusammenfallen lassen. Vor dem Servieren Pecorino und Butter
einriihren.

Fiir die Salsiccia:

Salsiccia in 1 Essloffel Olivend] bei mittlerer Hitze braten. Salbei, Lorbeer und Rosmarin ab-
brausen und trockenwedeln. Zur Salsiccia in die Pfanne geben und etwa eine Minute mitbraten.
Tomaten an der Rispe abbrausen, trockentupfen und kurz mitbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dagmar Statz am 05. Juli 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir den Fladen-Teig:

2 Eier

100 ml Fischfond

Fiir die Spitzkohl-Speck-Fladen:
£ Spitzkohl

Ol

Fiir den Pflaumen-Miso-Lack:
1 Schalotte

1 EL Pflaumenmus

1 EL Reisessig
Worcestersauce

Mayonnaise:

1 Ei

Reisessig

Fiir die Jakobsmuscheln:

5 ausgel. Jakobsmuscheln

Ol

Fiir das Topping;:

Aonori Algenpulver

200 g Weizenmehl
Salz

3 Frithlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

4 EL passierte Tomaten
1 EL Mirin

Salz

150 ml Erdnussol
Zucker

1 Scheibe Bacon
Salz

Bonitoflocken

Spitzkoh|-Speck-Fladen, Pflaumen-Lack und Jakobsmuscheln

1,5 TL Backpulver

6 Scheiben Bacon

2 cm Ingwer

1 TL dunkle Misopaste
1 EL Sake

Pfeffer

1 TL Senf
Salz

1 EL Butter
Pfeffer

Sushi-Ingwer

Fiir den Fladen-Teig:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir den Teig 100 ml Wasser, Eier, Weizenmehl, Backpulver, Fischfond und Salz zu einem ho-
mogenen Teig vermischen.

Fiir die Spitzkohl-Speck-Fladen:

6 Scheiben Bacon auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca.

10 min. knusprig backen. Danach herausnehmen und in kleine Stiicke brechen.

Spitzkohl und Friihlingszwiebeln in feine Streifen bzw. Ringe schneiden.

1 EL der Friihlingszwiebelringe fiir die Garnitur zur Seite stellen.

Zwei Pfannen auf dem Herd erhitzen. In die erste Pfanne etwas Ol hineingeben und ein Viertel
des Teiges. Die Hélfte des Spitzkohls und der Friihlingszwiebeln darauf geben und so lange ba-
cken bis der Teig goldbraun ist.

Ol in die zweite Pfanne geben und den Fladen aus der 1. Pfanne mit der Spitzkohlseite nach
unten in die neue Pfanne geben.

In der ersten Pfanne nun einen zweiten Fladen backen. Die Baconstiicke aus dem Ofen darauf
verteilen. Den ersten Pfannkuchen mit der Krautseite nach unten auf den zweiten Fladen auf
den Bacon geben. Auf niedriger Stufe zu Ende garen.

Fiir einen zweiten Fladen alles wiederholen.

Fiir den Pflaumen-Miso-Lack:

Schalotte und Knoblauch schélen und halbieren. Beides mit 2 Scheiben Ingwer, Plaumenmus,
passierten Tomaten, einem Spritzer Reisessig, Mirin, Sake und Misopaste in einen Topf geben
und sémig einkochen.

Abschlielend mit Worcestersauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Mayonnaise:

Ei mit Senf in einen schmalen Mixbecher geben. Mit dem Piirierstab mixen, das Ol langsam
dazu gieBen und vorsichtig zu einer Mayonnaise hochziehen. Mit Zucker, Salz und Reisessig ab-
schmecken. In den Spritzbeutel umfiillen.

Fiir die Jakobsmuscheln:
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Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und in 2-3 Scheiben schneiden.

In einer sehr heifien Pfanne von einer Seite zusammen mit dem Bacon in Ol anbraten. Butter
dazugeben, kurz nachbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Topping:

Zum Anrichten den Spitzkohl-Speck-Fladen auf den Teller geben, grofiziigig mit der roten Okono-
miyakisauce bestreichen. Mayonnaise in feinen Streifen auf dem Fladen verteilen. Jakobsmuschel-
Scheiben kreisformig auflegen und alles mit Algenpulver, Bonitoflocken, Sushi Ingwer und Friih-
lingszwiebeln toppen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Malte Kriickemeier am 21. Juni 2021
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Spargel-Spitzen, Kartoffel-Rasti, Hollandaise, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

200 g griiner Spargel 200 g weiler Spargel 200 g Erdbeeren

50 g Feta 3 Bund frische Minze 50 g Walnusskerne
30 g Zucker 1 EL Olivenol

Fiir die Zitronen-Marinade:

1 Zitrone 2 EL Olivendl 1 TL brauner Zucker
Salz

Fiir das Balsamico-Dressing:

1 TL Senf 1 EL Balsamico 1 TL Honig

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

100 g Butter 1 Ei 1 Zitrone

1 TL Dijonsenf 1 TL Creme-fraiche 1 Spritzer Weiflwein
1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelrésti:

200 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Ei 1 EL Mehl

4 EL Butterschmalz Muskatnuss Salz

Pfeffer

Spargelspitzen:

8 weifle Spargelspitzen 100 g Wacholderschinken 1 Zitrone

20 g Butter 1 Prise Zucker Salz

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir den Salat:

Den Backofen auf 170 Grad Heiflluft vorheizen. Walniisse auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech fiir 8 Minuten rosten. Anschliefend in Zucker karamellisieren und hacken.

Griinen und weiflen Spargel schilen, die holzigen Enden abbrechen und in Scheiben schneiden.
Weilen Spargel in etwas Olivenol diinsten.

Erdbeeren in diinne Scheiben schneiden. Minze abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und mit
Erdbeeren vermengen. Am Ende Feta iiber den Salat brockeln.

Fiir die Zitronen-Marinade:

Zitrone halbieren und auspressen. Zitronensaft mit Zucker, Salz und Olivendl vermengen und zu
gleichen Anteilen iiber Erdbeer, griinen und weiflen Spargel geben.

Fiir das Balsamico-Dressing:

Senf, Balsamico und Honig mit Salz und Pfeffer mischen. Olivenol mit einem Schneebesen in
das Dressing einriihren.

Fiir die Hollandaise:

Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen. Ei trennen und Eigelb mit Zitronensaft, Senf,
Creme fraiche, Zucker und Salz piirieren.

Butter bei laufendem Piirierstab langsam zu der Eimasse gieflen. Mit Salz, Pfeffer und Weifiwein
abschmecken.

Fiir die Kartoffelrosti:

Kartoffel schéilen und klein raspeln. Ei trennen. Kartoffel mit Eigelb, Salz, Pfeffer, Muskat und
Mehl vermengen. Kartoffelmasse zu Rosti formen und mit Butterschmalz in einer Pfanne gold-
braun braten.

Fiir die Spargelspitzen:
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Wasser mit einem Spritzer Zitronensaft, Butter, Zucker und Salz zum Kochen bringen. Spargel-
spitzen hinzufiigen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Kartoffelrosti mit Spargel, Schinken und
Hollandaise garnieren.

Fiir die Garnitur:

Zum Schluss mit den karamellisierten Walniissen bestreuen und mit Bliiten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Riedmiller am 08. Juni 2021
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Tapas aus Salmorejo, Kartoffeln, Garnelen, Chorizo

Fiir zwei Personen

Fiir die Salmorejo:

400 g mittlere Tomaten
1 Knoblauchzehe
Olivenol

Fiir die Kartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln
Fiir die Mojo verde:

1 griine Paprika

2 Bund glatte Petersilie
150 ml Olivenol

1 Prise schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnelen:

6 grofle Riesengarnelen
1 Chilischote

Sherry

1 Prise Cayennepfeffer

Fiir das weife Bohnenmus:

300 g kl. weifle Bohnen
1 Zitrone

100 ml Gemiisefond

1 Prise Salz

Fiir die Chorizo:

1 diinne Chorizo-Salami

75 ml trock., span. Rotwein

Fiir die frittierten Oliven:
6 grofe griine Oliven

4 EL Mehl

1 altbackenes Baguette
2 Eier
Eiswasser

250 g Salz

4 Scheiben Weifibrot
2 Bund Koriander
50 ml Sherry-Essig

2 Knoblauchzehen
2 Zweige Koriander
Olivenol

1 Schalotte

2 Zweige Salbei

3 EL Olivenol

1 Prise schwarzer Pfeffer

1 EL Honig
3 EL Olivenol

6 grofle schwarze Oliven
2 Fier

200 g Serrano-Schinken
1 EL Weilweinessig
Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen
3 Zweige Thymian
1 Prise Salz

1 Zitrone
2 Zweige glatte Petersilie
1 Prise Salz

1 Knoblauchzehe
2 Zweige Oregano
1 Prise Cayennepfeffer

1 EL alter Balsamico
2 Lorbeerblatter

4 EL Semmelbrosel
Pflanzenol

Fiir die Salmorejo:

Das Baguette in kaltem Wasser einweichen und nach ein paar Minuten ausdriicken. Tomaten fiir
einige Sekunden in kochendem Wasser blanchieren, herausnehmen, in Eiswasser tauchen, héu-
ten, Striinke und Fruchtfleisch herausschneiden. Knoblauch abziehen. Tomaten mit etwas Brot,
ausreichend Olivendl, sowie Knoblauch, Essig, Salz und Pfeffer mit einem Piirierstab mixen, in
Schalchen fiillen und kaltstellen.

Eier hart kochen, pellen und klein hacken. Schinkenscheiben in feine Streifen schneiden. Die kalte
Suppe mit etwas Olivendl, dem Ei und dem Schinken garnieren.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln griindlich waschen, in einen Topf geben und gerade komplett mit Wasser bedecken.
Salz hinzufiigen und die Kartoffeln (je nach Grofle) ca. 30 Minuten mit schrig aufgelegtem De-
ckel kochen. Wenn das Wasser nahezu verkocht ist, den Herd ausschalten und die Kartoffeln in
Salz ausdampfen lassen, dabei ab und zu den Topf riitteln, damit die Kartoffeln nicht anbrennen.
Fiir die Mojo verde:

Paprika entkernen und in grobe Stiicke schneiden, Knoblauch abziehen und grob hacken, Kréu-
ter abbrausen, trockenwedeln und etwas klein schneiden. Paprika, Essig, Knoblauch, Petersilie,
Koriander, Thymian, Salz und Pfeffer im Mixer piirieren, am Schluss Olivenol hinzufiigen und
solange mixen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Falls die Mojo verde noch zu diinnfliissig
ist, noch etwas Weilbrot hinzufiigen und aufmixen.
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Fiir die Garnelen:

Zitrone auspressen und etwas Schale abreiben. Garnelen mit Zitronensaft, gehackter Chilischo-
te, Salz und Cayennepfeffer marinieren, die Krauter fein hacken. Garnelen in heiflem Olivenol
von beiden Seiten kurz anbraten, gehackten Knoblauch hinzufiigen und mit einem guten Schuss
Sherry abloschen. Kurz koécheln lassen, so dass die Garnelen innen noch glasig sind und dann in
kleine heifle Tonschalen mit etwas Knoblauch-Sherry-Sud fiillen und mit den gehackten Kriutern
garnieren.

Fiir das weile Bohnenmus:

Bohnen mit kaltem Wasser abspiilen. Schalotte abziehen, fein hacken und in etwas Olivendl glasig
diinsten. Bohnen hinzufiigen und mit Gemiisefond und ausreichend Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Wenn die Bohnen weichgekocht sind, gehackten Knoblauch hinzufiigen und
die Masse piirieren. Sollten noch H&utchen von den Bohnen erkennbar sein, die Masse durch
ein Sieb streichen. Bohnenmus mit fein gehackten Salbei- und Oreganoblittern, einem Spritzer
frisch gepresstem Zitronensaft, Olivendl, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir die Chorizo:

Chorizo héuten und in Scheiben schneiden. Etwas Olivenol erhitzen und die Chorizo-Scheiben
kurz darin anbraten, dann mit Honig leicht karamellisieren lassen, mit Balsamico und dem Rot-
wein abloschen, Lorbeerblédtter hinzufiigen und noch mehrere Minuten koécheln lassen.

Fiir die frittierten Oliven:

Ol in einem Topf auf ca. 175 Grad erhitzen. Panierstrafie aus Mehl, verquirltes Ei und Semmel-
brosel in je einer Schale aufbauen, und die Oliven in der Reihenfolge Mehl, Ei, Semmelbrosel
panieren. Panade mit den Fingern sanft festdriicken und die Oliven im heiBen Ol ca. 1-2 Minuten
heify ausbacken, bis sie goldbraun sind, dann auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht in kleinen Schalen anrichten und servieren.

Thorsten Hamann am 07. Juni 2021
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Pochiertes Ei, Hollandaise, Pak Choi, Guacamole, Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Eggs Benedict:

2 Toasties 4 Scheiben Bacon 1 Pak Choi Kopf
150 g Butter Salz

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 1 Limette griine Chilisauce
2 EL Limetten-Ol 1 Zweig Koriander Salz, Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

1 Schalotte 1 Limette 2 Eier

100 g Butter 40 ml Weifiwein 20 ml Estragonessig
3 Pfefferkorner Piment d’Espelette  Salz, Pfeffer

Fiir die pochierten Eier:

2 Eier 150 ml heller Essig Salz

Fiir die Garnitur:

1 Limette % Bund Schnittlauch

Fiir die Eggs Benedict:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Bacon fiir 10-15 Minuten im Ofen gleichméfig knusprig rosten.

Butter in einem Topf erhitzen, bis sich die Molke trennt, karamellisiert und Nussbutter entsteht.
Toasties von beiden Seiten in der braunen Butter rosten, bis sie goldbraun und knusprig sind.
Pak Choi putzen und vom Strunk befreien. Das Griine des Pak Choi in feine Streifen schneiden
und etwas vom weiflen Strunk dazu schneiden.

Toasties aus der braunen Butter nehmen und auf einem Blatt Kiichenrolle abtropfen lassen.
Pak-Choi-Streifen in die braune Butter geben und mit Salz wiirzen. Pak Choi herausnehmen
und beiseite stellen.

Fiir die Guacamole:

Limette waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Fruchtfleisch der Avocado aus der Schale l6sen und Kern entfernen. Limetten-Ol hinzugeben
sowie etwas Limettenabrieb- und saft hinzugeben. Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein ha-
cken und 1 TL davon zu der Avocado geben. Alles mit einer Gabel zerdriicken und mit Salz,
Pfeffer und Chilisauce wiirzig abschmecken.

Fiir die Hollandaise:

Limette waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Limette halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Pfefferkérner zerdriicken. Schalottenwiirfel mit Weilwein, Estragonessig und Pfefferkérnern zum
Kochen bringen und auf die Hélfte reduzieren.

Die Reduktion durch ein Sieb in einen Aufschlagkessel geben. Eier trennen und Eigelbe auffangen.
Figelbe zur Reduktion geben und alles zusammen iiber einer Sauteuse mit einem Spiralschnee-
besen warm und schaumig aufschlagen. Butter erhitzen und langsam unter die aufgeschlagene
Masse rithren. Dabei darauf achten, dass man am Anfang nur tropfchenweise die Butter zugibt,
spéiter dann in einem diinnen Strahl, sodass die Hollandaise nicht gerinnt. Hollandaise mit Li-
mettensaft, Limettenschale sowie Salz, Piment dEspelette und Pfeffer abschmecken.

Fiir die pochierten Eier:

Fier aufschlagen und jeweils in eine Tasse geben. 1 Liter Wasser zusammen mit etwas Salz und
Essig zum Kochen bringen. Das kochende Wasser vom Herd ziehen und mit einem Schneebesen
im Uhrzeigersinn rithren, sodass sich ein Strudel bildet. Eier nun einzeln hintereinander ins Es-
sigwasser geben und bei leicht simmerndem Wasser 6 Minuten pochieren. Eier anschliefend mit

86



einer Schaumkelle herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und abstehendes Eiweif3
abschneiden.

Fiir die Garnitur:

Limette waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und fein schneiden. kuechenschlacht.zdf.de Toasties mit Guacamole bestreichen. Pak Choi dar-
auf verteilen. Zwei Scheiben knusprigen Bacon darauf legen. Ein pochiertes Ei aufsetzen und
Limetten-Hollandaise dariiber geben. Mit Schnittlauchréllchen und Limettenabrieb bestreuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sandi Elayan am 17. Mai 2021
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Salsiccia-Carbonara mit Petersilien-Panko-Crunch

Fiir zwei Personen

Fiir die Pasta:

100 g Mehl, Typ 00 100 g Semola di Grano Duro  Rimacinata
3 Eier, Grole M

Fiir die Carbonara:

200 g Salsiccia picante 50 g Parmesan 50 g Pecorino Romano
3 Eier 2 TL getrock. Tomatenflocken 1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer

Fiir den Crunch:

25 g Pankobrosel 1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie

1 EL Butterschmalz

Fiir die Pasta:

Zwei Fier trennen und jeweils das Eigelb auffangen. Beide Mehlsorten, ein Volleier und zwei FEi-
gelbe in eine Schiissel geben und per Hand zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Bei Bedarf
etwas Wasser (oder Mehl) hinzufiigen. Nudelteig in Frischhaltefolie verpacken und kaltstellen.
Den Teig mithilfe des Nudelaufsatzes der Kiichenmaschine diinn ausrollen. Anschliefend den
Aufsatz wechseln und die Nudelbahnen in Fettuccine schneiden.

Fiir die Carbonara:

Fin Ei trennen und das Eigelb auffangen. Zwei Volleier sowie ein Eigelb verquirlen. Parmesan
und Pecorino reiben und zum Ei geben. Gut vermengen und eine Prise Salz hinzugeben.
Salsiccia-Brat aus der Haut driicken und kleine Béllchen formen. In einer Pfanne ohne Fett an-
braten und herausnehmen.

Gebratene Salsiccia Billchen in eine Schiissel auf Kiichenpapier geben und zugedeckt beiseite-
stellen. Pfanne aufgestellt und abkiihlen lassen.

Ausreichend Wasser mit Salz und einem Lorbeerblatt zum Kochen bringen und die frische Pasta
darin in 3-4 Minuten al dente kochen. Etwas Wasser abschopfen und zur Seite stellen. Nudeln
auf ein Sieb geben, kurz abtropfen lassen, dann in die Pfanne geben, in der zuvor die Salsiccia
gebraten wurde. Die Ei-Kése-Mischung und etwas Nudelwasser hinzugeben und vorsichtig ver-
mengen. Dabei darauf achten, dass das Ei nicht stockt. Mit Tomatenflocken, Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Salsiccia-Béllchen anrichten.

Die Pasta immer in kochendes und gesalzenes Wasser geben, damit der Geschmack in der Nudel
bleibt.

Fiir den Crunch:

Knoblauch abziehen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch und Petersilie fein ha-
cken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Pankobrisel bei mittlerer Hitze in der noch
heiflen Pfanne knusprig anrésten. Vom Herd nehmen, Knoblauch und Petersilie dazugeben und
verrithren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvio Orro am 10. Mai 2021
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Himmel un Aad

Fiir zwei Personen:
Fiir die Blutwurst:
75 g Speck-Blutwurst
Fiir die Rostzwiebeln:

50 g Zwiebel 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 EL Mehl

1 TL Salz Pflanzenol

Fiir den Apfelkaramell:

1 stiler, griiner Apfel 25 g Butter 50 ml Obstler
50 g Zucker

Fiir das Kartoffelpiiree:

250 g mehligk. Kartoffeln 40 g Butter 50 g Sahne

1 TL Kiimmel Muskatnuss 1 Prise Salz

1 Prise weifler Pfeffer
Fiir die Garnitur:
4 Halme Schnittlauch

Fiir die Blutwurst:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Blutwurst hduten und in diinne Scheiben hobeln. Scheiben auf ein mit Backpapier belegtes Rost
legen und im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten kross backen.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Mehl, Paprikapulver und Salz mischen. Zwiebelringe
in der Mehlmischung wilzen. Ol in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen und die Zwiebelringe
im heiflen Ol goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier entfetten. Evtl. etwas nachsalzen.

Fiir den Apfelkaramell:

Apfel schilen und in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen, Apfelwiirfel
und Zucker zugeben, dann sténdig rithren, bis sich ein helles Karamell bildet. Schnaps zugeben
und weiter riihren, bis keine Fliissigkeit mehr in er Pfanne ist. Ggf. die Apfelwiirfel auf ein Sieb
geben und die Fliissigkeit abseihen. Auf Teller geben und abkiihlen lassen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Topf mit Wasser, Salz und Kiimmel aufsetzen. Kartoffeln schélen, klein schneiden und weich
kochen, dann abgieflen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Sahne, Butter, Muskat,
Salz und Pfeffer in einen Topf geben, kurz aufkochen lassen, iiber die Kartoffeln gielen und
stampfen. Dann durch ein Sieb streichen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Halme als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gennaro Ippolito am 28. April 2021
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Blutwurst, Steckriibben-Stampf und Pumpernickel-Brasel

Fiir zwei Personen
Fiir den Stampf:

300 g Steckriiben 1 Zitrone 200 ml Gefliigelfond
100 ml Sahne Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Stiick Butter 1 EL Zuckerriibensirup 3 EL Gefliigelfond

1 EL Balsamico-Essig Rauchsalz
Fiir die Brosel:
30 g Pumpernickel 20 g Haselnussblédttchen 2 EL Butter

2 EL Olivenol 1 Zweig glatte Petersilie 15 g Panko

Salz

Fiir die Praline:

100 g Blutwurst 1 Ei (Eigelb) 2 EL Semmelbrosel
1 Ei Panko, Mehl

Fiir den Stampf:

Die Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Steckriibe schélen, vom Strunk befreien,
wiirfeln und in Fond und Sahne weichkochen. Stampfen und mit Muskat, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Sirup, Fond und Essig erhitzen, mit Rauchsalz abschmecken und mit der Butter montieren.
Fiir die Brosel:

Pumpernickel zerreiben und mit Panko und Niissen in Butter und Olivendl leicht rosten. Peter-
silie abbrausen, trockenwedeln, kleinschneiden untermengen und alles mit Salz abschmecken.
Fiir die Praline:

Blutwurst pellen und in kleine Wiirfel schneiden. Ei trennen und Eigelb auffangen. Blutwurst
zusammen mit Eigelb und Semmelbrioseln zu einem Teig piirieren und formen.

Pralinen nacheinander in Mehl, Ei und Panko wilzen und in einer Fritteuse bei 170 Grad bréu-
nen. Auf Kiichentuch abtropfen lassen.

Fine Praline darf nicht in eine zu kalte Fritteuse, da sie sonst zu lange braucht und dadurch
zerfillt. Besser ist es, die Praline schnell bei voller Hitze kross auszubacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Steffen am 21. April 2021
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Pochiertes Ei, Wasabi-SoBe, Erbsen-Stampf, Speck-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das pochierte Ei:

2 Eier 6 EL Essig

Fiir den Erbsenstampf:

400 g TK-Erbsen 1 Zwiebel 3 EL Creéme-fraiche

50 ml Gemiisefond 01 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Wasabisauce:

4 EL Wasabipaste 50 g Butter 50 g Mehl

550 ml Milch Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Speck-Chip:

4 Streifen Bacon 1 TL brauner Zucker 1 TL edelsiifles Paprikapulver

Fiir die Garnitur:
1 Kéastchen Kresse

Fiir das pochierte Ei:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Etwas Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Essig hinzufiigen, Hitze reduzieren, mit einem
Kochloffel einen Strudel erzeugen und das Ei vorsichtig in die Mitte des Strudels gleiten lassen.
Je nach Wunsch gar ziehen lassen.

Fiir den Erbsenstampf:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Ol andiinsten.

Erbsen ca. zwei Minuten mitdiinsten. Mit Gemiisefond abléschen und kurz aufkochen. Mit einem
Piirierstab fein piirieren. Creme fraiche unterriihren. Mit den Gewiirzen abschmecken.

Fiir die Wasabisauce:

Butter in einem Topf zerlassen. Mehl darin andiinsten und aufschiumen.

Milch nach und nach unter Riihren zugieflen und aufkochen. Unter hdufigen Riihren bei milder
Hitze ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Zum Schluss mit Wasabi, Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken.

Fiir den Speck-Chip:

Bacon mit Zucker und Paprikapulver wiirzen und auf ein Backblech im Ofen bei 200 Grad ros-
ten, bis er schon knusprig ist.

Fiir die Garnitur:

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

Tanja Ghebrezghiher am 07. April 2021
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Pfdlzer Saumagen, Senf-SoBe, Kartoffel-Stampf, Kohlbeet

Fiir zwei Personen

Fiir den Pfilzer Saumagen:

400 g ungebr. grobe Bratwurst 2 festk. Kartoffeln 220 g gewiirf. Speck

2 Eier 3 TL Mehl 2-4 EL feine Brosel

1 Msp. Muskatnuss 1 TL Majoran 1 TL edelsiies Paprika
Butter, Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

6 festk. Kartoffeln 90 g Butter 50 ml Milch

2 Zweige glatte Petersilie 1 TL Majoran 1 TL edelsiies Paprika
1 Msp. Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Kohlbeet:

1 Chinakohl 100 g gewiirf. Speck 1 EL Sojasauce

1 TL ganzer Kiimmel 1 TL Majoran 1 TL edelsiies Paprika
1 Prise Zucker Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Senfsauce:

3 EL mittelsch. Senf 1 TL Senfkorner 200 ml Gemiisefond
100 ml Milch 3 EL Mehl 3 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Pfilzer Saumagen:

Die Kartoffeln schélen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Auch den Speck in etwa 5 mm
grofle Wiirfel schneiden. Wiirfel zusammen in die vorgeheizte Pfanne geben und kurz anbraten.
Mit ein wenig Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen.

Bratwurst aus der Haut pellen und mit der Kartoffel-Mischung aus der Pfanne in eine Schiissel
geben. Zusammen mit Eiern, Mehl und Brosel zu einer Masse kneten. Mit Salz, Pfeffer, Papri-
kagewiirz, Muskatnuss und Majoran abschmecken.

Frischhaltefolie ausrollen und die Masse als Wurst auf die Frischhaltefolie geben und in Alufolie
einrollen. Nun fiir 25 Minuten im kochenden Wasser garen. Danach auspacken, in 1,5 ¢m dicke
Scheiben schneiden und in Butter goldbraun braten.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen, in 2 cm grofle Wiirfel schneiden und in kochendes Wasser geben. Nachdem die
Kartoffeln weich sind, Wasser abgieflen, Butter zugeben und die Kartoffeln zerstampfen. Nach
Bedarf Milch hinzugeben um eine cremigere Konsistenz zu erreichen. Mit Pfeffer, Salz, Paprika,
Majoran und Muskat abschmecken. Petersilie abbrausen, hacken und unterheben.

Fiir das Kohlbeet:

Die duferste Schicht vom Kohl entfernen. Kohl in Scheiben schneiden, waschen und abtropfen.
Speckwiirfel in 5 mm Wiirfel schneiden und in die Pfanne geben. Den Kohl hinzugeben, mit So-
jasauce abloschen und kurz schwenken. Mit Paprikagewiirz, Majoran, Kiimmel, Zucker, Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Senfsauce:

Butter schmelzen und das Mehl unterriithren. Temperatur reduzieren, Fond und Milch dazuge-
ben und bei geringer Hitze verrithren. Senf und Senfkérner hinzufiigen und die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marius Miiller am 06. April 2021
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Spirelli mit mediterraner Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:

100 g Mehl Type 405 1 Ei 1 Stiick Butter

1 TL Olivenol 1 frische Kurkumaknolle Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

1 Jagdwurst 2 tiirkische Paprika 2 Tomaten

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 1 EL Tomatenmark

400 g passierte Tomaten 1 EL Johannisbeer-Marmelade Balsamico-Essig

1 Zweig Basilikum 1 Zweig Thymian 1 Zweig Petersilie

3 TL Paprikapulver 3 TL Tschubritza Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Pasta:

Das Mehl in eine Schiissel geben, Ei und Ol in die Mitte hinzugeben und alles mit einer Gabel
vermischen, sodass ein kriimeliger Teig entsteht.

Daraus mit den Hénden eine Kugel formen. Teig 10 Minuten ausgiebig kneten. Er sollte elas-
tisch und gldnzend werden und nicht an den Hédnden kleben. Wenn der Teig zu trocken ist, ggfs.
etwas lauwarmes Wasser hinzugeben. Ist er zu feucht, etwas Mehl hinzugeben und alles erneut
griindlich durchkneten.

Teigkugel 20 Minuten ruhen lassen. Nach der Wartezeit Teig ausrollen, in Streifen schneiden
und zu Spirellis formen. Den nicht benétigten Teig immer wieder zudecken, da er sonst schnell
austrocknet.

Muskatnuss reiben und eine Messerspitze auffangen. Kurkuma schélen und klein schneiden.
Finen Topf mit Wasser aufsetzen. Nudeln in heilem Wasser kochen, bis sie oben schwimmen,
dann abgieflen und mit Butter, Pfeffer, Salz, Muskat und evtl. Kurkuma abschmecken.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit etwas Olivencl goldgelb glasig garen. Wurst klein
schneiden und hinzugeben. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von Kernen und Schei-
dewénden befreien, klein schneiden und mit dem Tomatenmark hinzugeben. Kréftig anbraten
und mit Essig abloschen. Tomaten waschen, trockentupfen und klein schneiden. Passierte Toma-
ten hinzugeben und nach und nach Marmelade, Tomaten, Oliven und Knoblauch hinzugeben.
Basilikum, Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Am Ende mit
Paprikapulver, Tschubritza, Salz, Pfeffer, Basilikum, Thymian und Petersilie abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Zeiler am 24. Marz 2021
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Steinpilz-Ravioli mit Petersilien-Ol und Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g doppelgr. Mehl 4 Eier

Fiir die Fiillung:

2 Handvoll getrock. Steinpilze 1 Schalotte 1 TL Butter
75 g Ricotta 15 ml Weillwein 1,5 EL Haselniisse, gehackt
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Petersiliendl:

50 ml Olivenol 3 Sténgel Petersilie 1 TL Meersalz
1 Knoblauchzehe 75 g Parmesan Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 Kréauterseitlinge 6 Cherrytomaten braune Butter
4 Scheiben Schinken 75 g Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Zwei Eier trennen. Aus Mehl, 1 Ei und 2 Eigelben in einer Kiichenmaschine einen Nudelteig
kneten. Den Nudelteig in Klarsichtfolie wickeln und im Kiihlschrank kaltstellen Fiir die Fiillung;:
Fiir die Fiillung Steinpilze in ca. 75 ml heilem Wasser einweichen und anschliefend sehr klein
schneiden. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in Butter anbraten. Steinpilze
hinzugeben und kurz mit braten. Mit Weifiwein abléschen und das Einweichwasser der Steinpilze
hinzugeben. Masse einkochen lassen und vom Herd nehmen.

Haselniisse in einer weiteren Pfanne kurz anrésten und mit der Steinpilzmasse, Ricotta und
einem 1 KEigelb vermischen. Dafiir sollte die Masse nicht mehr zu heifl sein und schon etwas
abgekiihlt. AnschlieBend mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudelteig ausrollen und rund ausstechen. Etwas von der Fiillung darauf geben. Teig am Rand
mit Wasser befeuchten und zu Ravioli zusammenfalten. Mit einer Gabel am Rand das Muster
eindriicken. Die Ravioli in Salzwasser garen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.
Anschlielend eine Pfanne aufstellen und Butter briunen. Ravioli nochmal kurz in der Pfanne
schwenken.

Bei Interesse 2 Ravioli zusétzlich mit einem leicht angetauten Eigelb fiillen.

Fiir das Petersiliendl:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Knoblauch abziehen. Petersilie mit
Knoblauch, Parmesan, Olivenol und Meersalz in einem Standmixer kurz piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Kréuterseitlinge in Scheiben schneiden und in etwas Butter anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Parmesan grob hobeln und auf einem Backblech kleine Haufchen legen.

Cherrytomaten und Schinken mit auf das Blech legen. Blech etwa 7 Minuten zu Parmesanchips,
gebackenen Tomaten und knusprigen Schinken ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ann-Kristin Rausch am 15. Marz 2021
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Rosenkohl-Risotto mit Pancetta und Winter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 250 g Rosenkohl 50 g Pancetta

25 g Hirse 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 50 g Parmesan 500 ml Gefliigelfond

50 ml trockener Weiflwein Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

4 Kopf griiner Eichblattsalat 1 Mohre 1 Friithlingszwiebel

1 Softtomate 6 Walnusskerne 1 TL mittelscharfer Senf
6 EL Walnussol 2 EL weiler Balsamicoessig 1 EL Feigenessig

1 Zweig glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Rosenkohl putzen und in kochendem Salzwasser 5 Minuten bissfest garen, dann abgieflen, in
Eiswasser abschrecken und trockentupfen. Die dufleren Blatter der Rdoschen ablosen und beisei-
testellen.

Rosenkohlréschen halbieren. 4 Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und die halbierten Rosen-
kohlréschen darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

Gefliigelfond in einen Topf geben und erwérmen. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Pancetta in Streifen schneiden.

Hirse gut abspiilen. 3 Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch und
Pancetta anbraten. 1 Essloffel Pancetta herausnehmen und beiseitestellen. Risottoreis und Hirse
mit in den Topf geben und leicht anschwitzen. Mit Weiliwein abléschen und einkochen lassen.
Nach und nach mit warmem Gefliigelfond auffiillen und Risotto ca. 20 Minuten bissfest kochen.
Parmesan reiben. Kurz vor Ende der Garzeit 2 Essloffel Parmesan und restliche Butter unter das
Risotto rithren und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuvor beiseitegelegten Pancetta kurz in
einer Pfanne erwéirmen. Risotto mit gebratenen Rosenkohlréschen, Rosenkohlblitter, Pancetta
und restlichem Parmesan anrichten.

Fiir den Salat:

Salat waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zerpfliicken. Friihlingszwiebel
putzen und in feine Ringe schneiden.

Mohre schélen und raspeln.

Senf, Walnussol, Balsamicoessig und Feigenessig mit einem Stabmixer zu einer simigen Vinai-
grette verarbeiten. Getrocknete Tomate in feine Wiirfel schneiden und hinzugeben. Tomate mit
dem Stabmixer untermixen. Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Walnusskerne halbieren, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen rosten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und in feine Streifen schneiden.

Salat mit Friihlingszwiebel und Mohre auf einem Teller anrichten, mit der Vinaigrette tiberzie-
hen und mit Walniissen und Petersilie dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Wehmeier am 03. Februar 2021
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Schupfnudeln mit Sauerkraut und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir den Schupfnudelteig:
375 g kl. mehligk. Kartoffeln 75 g Weizenmehl (505) 10 g Kartoffelstéirke

1 Ei Mehl Muskatnuss

Salz

Fiir die Schupfnudeln:

150 g Speckwiirfel 200 g Sauerkraut 2 Zwiebeln

30 g Bergkise 50 g Butter 1 Bund Petersilie
1 TL Kiimmel Salz Pfeffer

Fiir den Schupfnudelteig:

Finen Topf mit Wasser erhitzen. Die Kartoffeln waschen und bei mittlerer bis hoher Hitze 15-20
Minuten weichkochen. Anschliefend schéilen und fein stampfen. Mehl, Ei, Kartoffelstirke, Salz
und Muskat locker miteinander vermischen. Mit der Kartoffelmasse vermengen und zu einem
homogenen Teig verkneten. Teig halbieren und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu 4 cm dicke
Rollen formen. Teiglinge abstechen und zu Schupfnudeln formen. Danach portionsweise ins heife
Wasser geben und jeweils 5 Minuten sieden lassen, bis sie nach oben steigen. Anschliefflend kurz
in kaltem Wasser abschrecken und abkiihlen lassen.

Fiir die Schupfnudeln:

Eine Pfanne mit Butter erhitzen und die Speckwiirfel darin anbraten.

Zwiebeln abziehen, in feine Streifen schneiden und zusammen mit dem Kiimmel in die Pfanne
zum Speck geben. Schupfnudeln ebenfalls dazugeben und bei mittlerer Hitze rundherum gold-
braun anbraten.

Sauerkraut unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei niedriger Hitze 3 Minuten schmoren
lassen. Den Bergkése mit einer Késereibe hobeln und am Ende iiber die Schupfnudeln geben.
Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und iiber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Valentina Harrendorf am 27. Januar 2021
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Tagliatelle Carbonara

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl (Typ 00) 2 Eier Salz

Fiir die Carbonara:

125 g Guanciale Speck 50 g Pecorino 15 g Parmigiano Reggiano
4 Eier 01 Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl auf der Arbeitsfliiche zu einem Haufen formen und eine Mulde in die Mitte driicken.
Eier und Salz hinzugeben und mit den Handen zu einem homogenen Teig kneten. Er darf nicht
zu kriimelig oder klebrig sein. Den Teig 15 Minuten bei Zimmertemperatur in Frischhaltefolie
ruhen lassen. Anschliefend mit einem Pasta-Aufsatz zuerst Platten ausrollen und danach mit
dem Tagliatelle-Aufsatz zu Nudeln formen.

Fiir die Carbonara:

Die Rinde des Guanciale entfernen und in diinne Scheiben schneiden.

AnschlieBend die Scheiben in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen
und den Guanciale kurz anbraten, allerdings nicht zu lang, da das Aroma sonst zu intensiv wird.
Die Eier trennen und die 4 Eigelbe in eine Schiissel schlagen. Etwas Pecorino hinzufiigen, der Rest
wird zum Garnieren verwendet. Mit Pfeffer wiirzen und mit einem Handriihrgerit mixen. Einen
Topf mit Salzwasser fiir die Pasta aufsetzen. 1 TL vom kochenden Wasser in die Eigelbmasse
einriihren.

Tagliatelle nun im Salzwasser kochen, 2-3 Minuten vor Kochzeit-Ende abgieflen und in die Pfanne
mit dem Guanciale geben. Etwas Nudelwasser hinzugeben, kurz erhitzen, durchschwenken und
mit Pfeffer wiirzen.

Die Eimischung in eine vorgewéarmte Schiissel geben und die Pasta mit dem Guanciale einriihren.
Pecorino und Parmigiano Reggiano mit einer Késereibe hobeln und zum Schluss mit schwarzem
Pfeffer iiber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Valentina Harrendorf am 25. Januar 2021
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