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Uberbackene Tomaten mit Gemiise-Fiillung

Fiir 4 Personen:

8 Tomaten 200 g Langkornreis 2 Zwiebeln

1 Zucchini 1 rote Paprikaschote 4 Bd. Thymian

150 g Semmelbrosel 200 g Kése (gerieben) 5 EL Tomatenmark
2 EL Sonnenblumenol Pfeffer, Salz

Tomaten waschen, Deckel abschneiden und Fruchtfleisch mit einem Loffel ausheben. Deckel und
Fruchtfleisch hacken, wiirzen, 100 ml Wasser und Tomatenmark zugeben, verriihren. In eine feu-
erfeste Auflaufform fiillen.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln, Zucchini waschen und fein wiirfeln.

Paprika waschen, entkernen und fein wiirfeln. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin
andiinsten. Zucchini- und Paprika-Wiirfel hinzugeben und kurz mitdiinsten. Topf von der Platte
nehmen, abkiihlen lassen. Semmelbrosel und die Hélfte des Késes unterheben. Masse wiirzen,
gehackten Thymian hinzugeben und in die ausgehohlten Tomaten fiillen. Tomaten in eine feu-
erfeste Form setzen und mit dem restlichen Kése bestreuen; 20 - 25 Min. im Backofen bei 175°C
backen.

Reis in 1/2 1 kochendes Salzwasser geben, aufkochen und dann zugedeckt ca. 20 Min. bei mitt-
lerer Hitze quellen lassen.

Tomaten aus dem Backofen nehmen und mit Reis auf einem Teller anrischten.

Tipp:

Anstelle der Gemiise-Fiillung schmeckt auch eine Hackfleisch- oder Zwiebel-Kése-Fiillung.

NN am 06. Dezember 2021



Uberbackener Pilz-Toast

Fiir 4 Personen

1 Kopfsalat Olivenol 8 Scheiben Toastbrot

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 500 g gemischte Speisepilze
1 Bund glatte Petersilie Salz Pfeffer

70 g Butter 40 g Parmesan 1 Bund Schnittlauch

80 ml Weilwein 3 Eigelb 3 Tomaten

2 EL Apfelessig 1 Prise Zucker

Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Etwas Olivenol portionsweise in einer Pfanne erhitzen, die Toastbrotscheiben darin nach und
nach von beiden Seiten goldgelb anrosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Pilze putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Knoblauch und
Pilze zugeben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Petersilie untermischen.

Fiir die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen und brdunen. Den Parmesan fein reiben.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Weifiwein und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und mit einem Schneebesen iiber einem heiflien
Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Mischung dicklich wird.

Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die braune fliissige Butter langsam unter den Eischaum riih-
ren. Parmesan und Hélfte Schnittlauch untermischen. Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschme-
cken.

Hochste Stufe Oberhitze oder Grillfunktion des Backofens vorheizen.

Brotscheiben nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und die Pilze
obenauf geben.

Sauce auf die Pilzmasse geben und im heilen Backofen kurz gratinieren.

Tomaten waschen, trockenreiben, den Stielansatz ausschneiden und die Tomaten in sehr diinne
Scheiben schneiden.

Tomaten mit Essig, 3 EL Olivenol, etwas Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker marinieren.
Salatblétter und restlichen Schnittlauch vorsichtig untermischen.

Die Pilztoasts und Salat anrichten.

Soren Anders am 13. August 2021



Uberbackener Spargel

Fiir 4 Personen

1 kg Spargel Salz, Zucker 60 g Butter

2 Schalotten 4 EL Weiflwein 1 EL koérniger Senf
50 g geriebener Parmesan 2 EL Schlagsahne Pfeffer

In einem groflem Topf Wasser fiir den Spargel zum Kochen bringen, salzen, eine Prise Zucker
und 1 TL Butter zufiigen.

In der Zwischenzeit den Spargel schillen und das untere Ende abschneiden (bei griinem Spargel
nur das untere Ende schélen).

Den Spargel etwa 5 Minuten kochen, dann abgielen, abtropfen lassen, und in eine feuerfeste
Form schichten.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln.

Die Butter schmelzen lassen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten und mit dem Weifiwein abl6-
schen.

Den Senf, den Parmesankése und die Sahne unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Sofe iiber den Spargel gieflen.

Im Backofen etwa 5 Minuten iiberbacken, bis sich eine schone Kruste gebildet hat (oder den
Grill einschalten).

NN am 07. April 2021

5-Sterne-Risotto

Fiir 2 Personen:

150 g Risottoreis 10 Pimentkorner 4 Nelken

1 Zimtstange 1/2 TL Kreuzkiimmel 2 Sternanis

1/2 L Gemiisebriihe 1 Spur Weiiwein 1 kleine weifle Zwiebel
2 EL getrock. Cranberries 2 EL Butter 50 g gerieb. Parmesan

2 EL Olivenol

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin an-
schwitzen.

Risottoreis in den Topf geben, kurz anrésten und mit Wein abléschen. Dann etwas Gemiisebriihe
angieflen und die Hitze etwas reduzieren.

Piment, Nelke, Zimtstange, Kreuzkiimmel und Sternanis dazugeben. Reis bei niedriger Hitze
kocheln lassen, bis die Briihe verkocht ist, dann nach und nach die iibrige Briihe angieflen und
immer wieder verkochen lassen.

Kurz vor Ende der Kochzeit die Cranberries dazugeben und das Risotto kréftig mit Salz wiir-
zen.

Topf von der Hitze nehmen und Butter und Parmesan unterrithren. Gewiirze herausnehmen.
Risotto anrichten.

Steffen Henssler am 26. Oktober 2021



Aprikosen-Hummus-Bowl

Fiir 4 Personen

200 g Langkornreis Salz 100 g Babyspinat
200 g Cocktailtomaten 4 Aprikosen 1 Bio-Zitrone

100 g Joghurt 1 TL heller Balsamico 2 EL Wasser

3 Stangel Basilikum 200 g Ziegenkésetaler 2 EL Kiirbiskerne
Pfeffer

Fiir den Hummus:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz
0,5 TL Kreuzkiimmel 0,5 TL Kurkuma 0,5 TL Paprikapulver
0,5 TL Fenchelsamen 400 g Kichererbsen, gekocht 3 EL Olivenol

0,5 TL Schwarzkiimmelol Salz

Den Reis in Salzwasser gar kochen.

Den Babyspinat waschen und Stiele abzupfen.

Die Cocktailtomaten waschen und halbieren.

Die Aprikosen waschen, trocken reiben und halbieren. In einer heiffen Grillpfanne auf den Schnitt-
flichen braten, bis sie Farbe annehmen, danach zur Seite stellen.

Fiir den Babyspinat Zitrone halbieren und auspressen. Joghurt, etwas Zitronensaft, Wasser und
Balsamico in einen Mixer geben. Das Basilikum abbrausen, abzupfen und die Bléttchen dazu-
geben. Alles zu einem Dressing piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Hummus Zwiebeln und Knoblauch schilen und wiirfeln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen.
Kreuzkiimmel, Kurkuma, Paprikapulver und Fenchelsamen iiber den Zwiebelmix streuen, kurz
anrosten, bis alles zu duften beginn.

Dann in einen Mixer geben, die Kichererbsen (bis auf 3 EL fiir die Dekoration) hinzufiigen und
fein piirieren.

Olivenol und Schwarzkiimmeldl angieflen und gut unterriithren.

Das Piiree mit Salz abschmecken. Falls es zu fest ist, noch etwas Wasser oder Olivendol unter-
rithren.

Den Baby-Spinat mit dem Dressing mischen.

Den Reis auf 4 Schiisseln verteilen. Spinat, Pfirsiche und Tomaten anlegen.

Die Ziegenkésetaler auflegen, Hummus in die Schiissel verteilen und mit Kiirbiskernen und iib-
rigen Kichererbsen bestreut servieren.

Soren Anders am 23. Juli 2021



Asiatische Nudelsuppe mit gebackenem Ei

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe und Gemiisechips:

100 g Mohren 1 Gelbe Bete 1 Ringel Bete

2 EL Kokosol 1 Prise Kurkuma 1 Prise Chiliflocken

1 Prise Kreuzkiimmel 40 g Pak Choi 30 g getrocknete Pilze
100 g Shiitake Pilze 1 Knoblauchzehe 30 g frischer Ingwer
800 ml Gemiisebriihe Pfeffer 3 Lauchzwiebeln

2 TL Sesam 350 g Ramen-Nudeln 3 EL Sojasauce

Fiir die gebackenen Eier:

5 Eier 4 EL Mehl 4 EL Semmelbrosel

100 ml Rapsol

Den Ofen auf 170 Grad (Umluft) vorheizen.

Mohren, Gelbe und Ringel-Bete waschen und schilen.

Mo6hren und Beten in feine Streifen schneiden und beiseitestellen.

Die Gemiiseabschnitte (Kanten) in eine grofie Schiissel geben. Kokosol, Kurkuma, Chiliflocken
und Kreuzkiimmel zugeben und miteinander vermischen. Dann auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten garen.

Wihrend der Backzeit die Backofentiir gelegentlich 6ffnen, damit die Feuchtigkeit entweichen
kann.

Pak Choi putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

Die getrockneten Pilze in lauwarmem Wasser einweichen. Shiitake Pilze putzen.

Die Knoblauchzehe schilen und anschlieBend mit der flachen Seite eines groflen Messers an-
driicken.

Den Ingwer schélen.

Die Gemiisebriihe aufkochen lassen.

Die Mohren-, die Bete- und die Pak Choi-Streifen zusammen mit dem Pfeffer, Shiitake und den
ausgedriickten Pilzen in die Gemiisebriihe geben.

Die Briihe etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Eier Wasser in einem Topf aufkochen.

4 Eier darin ca. 4 4 Minuten wachsweich kochen, abschrecken und sehr vorsichtig pellen.
Ubriges Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Semmelbrisel jeweils auf weiteren Tellern
verteilen.

Die vorgegarten Eier zunéchst im Mehl, dann im Ei wenden. Zuletzt vorsichtig in den Semmel-
broseln wenden.

Rapsol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Eier darin rundherum goldbraun und knusprig aus-
backen.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Die Sesamkorner in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten.

Den Ingwer und den Knoblauch aus der Brithe nehmen und die Nudeln mit der der Briithe auf-
gieflen.

Die Suppe nach Belieben mit etwas Sojasauce wiirzen, sowie mit einigen Sesamk6rnern und fein
gehackten Lauchzwiebeln bestreuen. Knusprig gebackene Eier darauf anrichten auflegen und mit
Gemiisechips garniert servieren.

Kevin von Holt am 01. Dezember 2021



Auberginen-Brot-Auflauf

Fiir 4 Personen:

2 Auberginen 4 EL Ol 1 Knoblauchzehe
4 Bund Basilikum 3 dicke Scheiben Weilbrot 50 g Butter
200 ml Schlagsahne 200 ml Milch 3 Eier

3 EL trockener Weilwein 1 Dose passierte Tomaten 4 Bund Oregano
Salz, Pfeffer

Zunichst die Aubergine schélen und wiirfeln. Mit Salz bestreuen und in einer Glasschiissel etwa
10 Min. ziehen lassen, bis die Auberginen etwas Fliissigkeit abgegeben haben.

Das Brot in genau so grofie Wiirfel schneiden wie die Auberginen. Butter in einer Pfanne erhit-
zen und das Brot darin anbraten.

Milch, Sahne, Eier und Weiiwein mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Auberginen mit 2 EL Ol in einer Pfanne anbraten. Die Knoblauchzehe halbieren und dazu-
geben. Den Knoblauch nach ein paar Minuten aus der Pfanne nehmen, zum Milch-Ei-Gemisch
geben und alles piirieren.

Die Pfanne vom Herd nehmen. Die Hélfte des Basilikums hacken und zu den Auberginen geben.
Den Backofen auf 180°C Ober-Unter-Hitze vorheizen. Aubergine und Brot in einer Auflaufform
verteilen und den Milchsud gleichméfig dariiber gieflen. Fiir etwa 40 Minuten in den Ofen geben.
Fiir die Sauce Oregano und Reste des Basilikums hacken.

Tomaten in einen Topf geben und Krauter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und ca. 2 EL Olivendl
abschmecken und erwirmen.

Die Sauce iiber den fertigen Auflauf geben und servieren.

Bjorn Freitag am 10. September 2021



Auberginen-Panino mit Pimentos-Creme, Kirschtomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Aubergine:

1 grofle Aubergine 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian fliissiger Honig 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Pimentoscreme:

8 Pimentosfilets, in Ol 8 getrock. Ol-Tomatenfilets 1 Knoblauchzehe

1 Peperoncino bestes Olivendl Salz

Fiir die Garnitur:

200 g bunte Kirschtomaten 150 g Bocconcini Parmesan

4 Zweige Basilikum alter Balsamico Olivenol

Fiir die Aubergine:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Aubergine waschen, trockentupfen und ldngs halbieren. Knoblauch andriicken. Rosmarin und
Thymian abbrausen und trockenwedeln. Die Schnittflichen der Aubergine mit Olivensl und Ho-
nig betrdufeln, mit Knoblauch und Kréauterzweigen belegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Auberginenhélften zusammenklappen und in Alufolie wickeln und im vorgeheizten Ofen ca. 30-40
Minuten garen. Anschlieend aus dem Ofen nehmen, Alufolie entfernen und Auberginenhélften
mit der Schnittfliche nach unten in einer heilen Pfanne nachbraten.

Fiir die Pimentoscreme:

Knoblauch abziehen. Peperoncino waschen, trockentupfen und grob zerkleinern. Pimentos, To-
maten, Knoblauch und Peperoncino in einen Mixer geben und sehr fein piirieren. Mit Salz und
Olivenol abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und ha-
cken. Tomaten mit Basilikum und Bocconcini vermengen und mit Salz, Pfeffer, Olivenol und
Balsamico abschmecken.

Parmesan hobeln. Fertige Auberginenhélften mit Kirschtomaten und Bocconcini auf Tellern an-
richten. Mit den Basilikum und Parmesanhobel garnieren und sofort servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 11. Marz 2021



Avocado-Pilz-Zucchini-Gemiise

Fiir 2 Personen:

1 Zucchini 12 Shiitake-Pilze  1/2 Avocado
1/2 Apfel 2 Orangen 1 EL Butter
1 EL Bratol 1 Msp. Currymix 1 Msp. Gewiirzsalz

Die Enden der Zucchini abschneiden, die Zucchini erst vierteln, das Fruchtfleisch raustrennen
und anschliefend in grobe Stiicke schneiden. Die Stiele der Shiitake Pilze entfernen und je nach
Grofle halbieren, dritteln oder vierteln. Avocado in grobe Stiicke schneiden.

Das geschnittene Gemiise in heiflem Bratol 3-4 Minuten kréftig anbraten.

Waihrenddessen den Apfel in feine Streifen schneiden.

Die Enden der Orange abschneiden, die Orange zur Hélfte schilen und filetieren.

1 EL Butter zum Gemiise geben, mit Currymix und Salz wiirzen. Den Saft der iibrigen Orange
iiber dem Gemiise auspressen. Die Hitze reduzieren, das Gemiise kurz schwenken und glasieren
lassen.

Das Gemiise samt Sud auf einem Teller anrichten.

AnschlieBend mit Orangenfilets, Apfelstiften und etwas Currymix garnieren.

Steffen Henssler am 23. November 2021



Avocado-Tirmchen

Fiir 2 Personen:

10 Walniisse 1 Tasse Instant Couscous 1/2 Aubergine

1,5 Avocado 6 Rispentomaten 1/2 griine Peperoni
1/2 Limette 1/2 Bund Basilikum 1/2 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl 2 EL Gewiirzol
Sanddorn-Zitrone 1 Msp. Gewiirzmix 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix

Walniisse in einer Pfanne rosten. Couscous in 1 3- fachen Menge gesalzenem heiflem Wasser 5
Minuten ziehen lassen.

Aubergine in grobe Stiicke schneiden und in heiflem Olivendl bei hoher Hitze anbraten. Mit
Gewiirzmix wiirzen. Tomaten halbieren.

Avocado halbieren, Kern entfernen. Fruchtfleisch mit einem Messer einritzen, dann mit einem
Loffel aus der Schale nehmen und in eine Schiissel geben.

Tomaten mit etwas Olivendl zu den Auberginen in die Pfanne geben, die Hitze etwas reduzieren
und die Tomaten mitbraten.

Rote Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und zur Avocado in die Schiissel geben. Peperoni in
Ringe schneiden und dazugeben. Avocadomix mit Gewiirzmix, Salz und Pfeffer wiirzen, Limet-
tensaft dariibertriufeln, alles verriithren, Avocado etwas zerdriicken und kalt stellen.
Knoblauch zu Auberginen und Tomaten in die Pfanne geben, mitbraten. Hitze nochmal etwas
reduzieren und die Tomaten mit einem Kochloffel leicht zerdriicken.

Basilikumbléttchen zerzupfen und ebenfalls mit in die Pfanne geben und alles kurz durchschwen-
ken.

Einen Schuss Gewiirzol Sanddorn-Zitrone und einen Spritzer Limettensaft zum Couscous geben.
Walniisse grob hacken und zum Couscous geben.

Alles mit Hilfe eines Dessertrings anrichten: Erst Couscous einfiillen, dann das Auberginen-
Tomaten Ragout daraufgeben und zum Schluss die Avocadocreme darauf verteilen. Dessertring
entfernen und servieren.

Steffen Henssler am 04. September 2021



Borek mit Erbsen-Piiree und Schnittlauch-Eiern

Fiir 4 Personen:
Fiir den Eiersalat:

4 Eier 2 Bund Schnittlauch 100 g Schmand

1 TL scharfer Senf Salz Pfeffer

Fiir die Borek:

500 g TK-Erbsen 2 EL Butter 150 g Sahne

3 Sténgel frische Minze 1 EL Créme-fraiche 50 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer 100 g Schafskése
150 g Strudelteig 1 Eigelb

Fiir den Zitronenjoghurt:

1 Bio-Zitrone 200 g griech. Joghurt (10%) Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 10 Minuten hart kochen, dann kalt abschre-
cken und pellen.

Fiir das Erbsenpiiree die TK Erbsen leicht antauen.

In einem Topf Butter erhitzen und die Erbsen darin andiinsten. Die Sahne angieflen und dann
zugedeckt bei schwacher Hitze diinsten, bis die Erbsen weich sind.

In der Zwischenzeit die Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Bldttchen abzupfen.

Die gegarten Erbsen in der Sahne piirieren. Minzeblédttchen und Creéme fraiche unter die piirier-
ten Erbsen mixen.

Das Piiree durch ein feines Sieb passieren, je nach Konsistenz noch etwas Briihe dazu gieflen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Schafskése fein wiirfeln und unter das Erbspiiree mischen.

Den Backofen auf 170 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Strudelteig in 4 Quadrate von jeweils ca. 20 cm Kantenldnge schneiden. Die Quadrate diagonal
halbieren, so dass aus einem Quadrat zwei Dreiecke entstehen.

In die Mitte der Teigdreiecke je 2 EL Erbsenpiiree geben und die Teigrdnder mit verquirltem
Figelb bestreichen. Die beiden Seitenspitzen etwas einschlagen, dann von der langen Seite zur
gegeniiberliegenden Spitze aufrollen.

Die gefiillten Teigstangen mit restlichem Eigelb bestreichen und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen die Stangen ca. 10- 15 Minuten knusprig backen.
In der Zwischenzeit fiir den Joghurt die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale ab-
reiben und den Saft auspressen.

Den Joghurt mit Zitronenabrieb, etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken.

Fiir den Eiersalat Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Eier halbieren, die Eigelbe auslosen. Eigelbe in eine Schiissel geben und mit einer
Gabel zerdriicken. Schmand und Senf unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiweifl wiirfeln und mit dem Schnittlauch zum angeriihrten Eigelb geben, alles gut vermischen
und abschmecken.

Die gebackenen Teigtaschen mit dem Eiersalat und dem Zitronenjoghurt servieren.

Ali Giingbérmiis am 28. April 2021
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Barbecue-Wok-Gemuse

Fiir 2 Personen:

1 Pak Choi 1 Maiskolben 1 rote Spitzpaprika

1 rote Zwiebel 1 TL Wokgewtiirz 1 Msp. Gewiirzsalz

2 EL Rosinen 1 TL Butter (optional) 1-2 TL scharfe Chilisauce
2 EL Ketchup 1 Spur Sojasauce 2 EL Bratol

Pak Choi in grobe Streifen schneiden. Bratol in einem Wok erhitzen und Pak Choi dazugeben,
kurz darin schwenken und anschlieffend garen lassen.

In der Zwischenzeit die rohen Maiskorner mit dem Messer vom Kolben schneiden. Die Spitzpa-
prika in diinne Ringe schneiden. Beides mit in den Wok geben.

Wahrend das Gemiise weiter gart, die rote Zwiebel in feine Streifen schneiden und ebenfalls in
den Wok geben. Gemiise im Wok schwenken und weiter garen. Mit Gewiirzsalz und Wokgewiirz
abschmecken.

Die Rosinen und optional eine kleine Flocke Butter zum Gemiise geben. Gemiise im Wok weiter
schwenken und garen.

Chilisauce und Steak-Sauce bzw. Ketchup zum Gemiise geben und mit Sojasauce abléschen. Das
Gemiise noch einmal kurz schwenken und anschlieSend auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 18. Dezember 2021
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Bauernfriihstiick Deluxe

4 bis 6 Stk. Eier 600 g Kartoffeln, festk. 1 bis 2 Stk. Zwiebeln

400 ml Gemiisebrithe 1 Glas Essiggurken 4 Zweige Blattpetersilie

80 ml Rapskernol 1 EL Senf Gulaschgewiirz oder Brotgewtirz
Salz

Die Kartoffeln schélen und in ca. 1 cm groflie Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schilen, ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden, mit einem Schuss Ol in einem Topf
glasig anschwitzen, die Kartoffelwiirfel zugeben, mit der Briihe bedeckt auffiillen, mit einer klei-
nen Prise Salz wiirzen und bei schwacher bis mittlerer Hitze langsam gar kiécheln lassen.

Wenn die Kartoffeln weich gekocht sind, die restliche Fliissigkeit in einen Mixbecher fiillen, etwa
ein Viertel der Kartoffeln, einen Loffel Senf, einen Schuss Rapskernol und einen Schuss Essig-
gurkenwasser zugeben und mit einem Piirierstab cremig aufmixen.

(Es sollte die Konsistenz einer dickeren Cremesuppe haben - ggf. noch einen zusétzlichen Loffel
der gegarten Kartoffelwiirfel untermixen.) Die Kartoffelcreme zu den restlichen Kartoffelwiirfeln
in den Topf gieflen, gut verrithren und grofiziigig mit Gulaschgewiirz oder Brotgewiirz und je
nach Geschmack ggf. nochmals etwas Salz und mehr Essiggurkenwasser abschmecken. Auf Zim-
mertemperatur abkiihlen lassen.

Die Kartoffelmasse auf 4 bis 6 Tassen oder kleine Auflaufformchen verteilen, mit einem Loffel
mittig je eine Vertiefung hineindriicken, je ein Ei vorsichtig hineinschlagen und mit einer kleinen
Prise Salz und Pfeffer bestreuen.

Auf der mittleren Schiene des auf 160 Grad C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofens ca. 15
bis 20 Minuten backen, bis die Eier wachsweich sind.

(Die Zeit variiert etwas, je nach Grofle der verwendeten Tassen.) AnschlieBend herausnehmen,
mit fein gehackter Petersilie bestreuen und genieflen.

Variante 1:

Als Abwandlung in der Spargelzeit einige Spargelstiicke mit den Kartoffelwiirfel garen.
Variante 2:

Nach dem Garen, das 'Bauernfriihstiick Deluxe’ mit etwas in feine Streifen geschnittenem Réau-
cherlachs und Lachskaviar servieren.

Alexander Herrmann am 07. April 2021
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Blumenkohl mit Butter-Braseln und mit Zitronen-Sofle

Fiir 4 Personen:
Blumenkohl mit Bréseln:

1 Blumenkohl 2 Lorbeerblétter 1 Bio-Zitrone

100 g Butter 50 g Semmelbrosel Muskat, Pfeffer, Salz
Blumenkohl mit Zitronensof3e:

1 Blumenkohl 3 Schalotten Zucker

2 Bio-Zitronen Butterschmalz 250 ml Sahne

1 Zehe Knoblauch 1 Stiick Ingwer 2 Lorbeerblétter
Muskat Salz, Pfeffer

Blumenkohl mit Bréseln:

Blumenkohl sdubern und sémtliche Bldtter entfernen. Die Hilfte der Zitronenschale abreiben
und die Zitrone halbieren.

Wasser in einem groflen Topf mit Salz, 1 halben Zitrone und den Lorbeerblédttern erhitzen. Den
Blumenkohl darin 15-20 Minuten kécheln lassen.

Butter in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze zerlassen.

Paniermehl hineingeben und unter sténdigem Riihren goldgelb résten. Die gerosteten Brosel mit
etwas Muskatnuss, Salz und Zitronenabrieb wiirzen.

Den Blumenkohl in Portionen teilen, auf Teller legen und groflziigig mit den Bréseln bestreuen.
Blumenkohl mit Zitronensof3e:

Blumenkohl sdubern und sdmtliche Blétter entfernen. Wasser in einem groflen Topf mit Salz, 1
halben Zitrone und den Lorbeerbléttern erhitzen. Den Blumenkohl darin 15-20 Minuten kécheln
lassen.

Schalotten schilen und in feine Ringe schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Schalotten darin farblos anschwitzen.

Etwas Zucker hinzufiigen und die Schalotten karamellisieren.

Sahne angieflen und leicht kocheln lassen. Mit geriebenem Ingwer und gepresstem Knoblauch
wiirzen. Pfeffer und Salz hinzufiigen und die Sofle 5 Minuten bei milder Hitze kicheln lassen.
Die Schale von 1 Zitrone abziehen, den Saft auspressen. Beides nach und nach hinzufiigen, bis
die Sofle ein angenehm siif} sduerliches Aroma hat. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
Den Blumenkohl aus dem Kochwasser nehmen und grofiziigig mit der Sofe iibergieflen.

Rainer Sass am 07. Méarz 2021
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Blumenkohl mit Rote-Bete-Meerrettich Joghurt, Pistazien

Fiir zwei Personen
Fiir den Blumenkohl:
3 kl. Kopf Blumenkohl 50 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei

50 g Weilbrotbosel 0)| Salz

Fiir den Joghurt:

150 g griech. Joghurt 3 EL Rote-Bete-Saft 1 Zitrone

1 TL Sahne-Meerrettich  mildes Chilisalzm 1 Prise Zucker

Fiir die Garnitur:
2-3 essbare gelbe Bliiten 2 TL Pistazien

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl putzen, in Roschen teilen und in Salzwasser 4 bis 5 Minuten bissfest kochen. Ab-
gieflen, kalt abschrecken, abtropfen lassen.

FEine Panierstrale aus Mehl, verquirltem Ei und Weifbrotbrosel in tiefe Teller geben. Die Blu-
menkohlréschen salzen, nacheinander in Mehl, Ei und Weiflbrotbréseln wenden und bei 160 bis
170°C in Ol goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Joghurt:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Joghurt mit RoteBete-Saft und Meerrettich glattriihren.
Mit Zitronensaft, Chilisalz und einer Prise Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Pistazien und Bliiten als Garnitur verwenden.

Den Joghurt mittig auf Teller verteilen, die Blumenkohlréschen drauf setzen. Mit Pistazien be-
streuen und mit gelben Bliiten garniert servieren.

Alfons Schuhbeck am 21. Juli 2021
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Blumenkohl-Curry mit Kapern-Ei-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

3 Blumenkohl 1 Aubergine 4 Zucchini

1 Karotte 1 Paprika 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 100 ml Kokosnussmilch 1 EL rote Currypaste
2 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:
4 hartgekochte Eier 100 ml Kapernfriichte 6 Zweige Koriander
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Curry:

Fiir den Ansatz rote Zwiebeln abziehen, in Streifen schneiden und in Olivendl hellbraun anbraten.
Knoblauch abziehen, in Streifen schneiden und hinzugeben.

Karotte schilen und die Paprika entkernen. Mit Zucchini und Blumenkohl in walnussgrofle Stiicke
schneiden. Alles zu den Zwiebeln geben und anrdsten.

Aubergine separat in einer Pfanne anrdsten, damit sie nicht schwammig wird und ihr Réstaroma
beibehilt. Danach zu dem restlichen Gemiise geben.

Hitze in der Gemiisepfanne reduzieren und zusammen mit roter Currypaste und Kokosnussmilch
zu einem sdmigen Curry einkocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Vinaigrette:

Gekochte Eier schilen, mit dem Messer hacken und zusammen mit den abpassierten Kapern
nochmals durchhacken. Zusammen mit Olivenol, Kapernwasser, Salz, Pfeffer und grob gehacktem
Koriander zu einer Vinaigrette verriihren.

Etwas Koriander und Kapernfriichte zum Garnieren aufbewahren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 08. April 2021
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Blumenkohl-Curry, Okraschoten, Kardamom-Koriander-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Blumenkohl-Curry:

500 g Blumenkohl 2 cm Ingwer 1 Mango

250 ml Gemiisefond 75 ml Kokosmilch 1 TL mildes Currypulver
3 EL Speisestirke 4-6 Safranfiden Salz

Fiir den Kardamom-Koriander Reis:

75 g vorgek. Basmatireis 50 ml Gemiisefond 4 Kardamomkapseln

2 Zweige Koriander 2 cm Ingwer 2 TL Butter

Salz

Fiir die Okraschoten:

100 g kleine Okraschoten 1 TL Ghee Salz

Den Blumenkohl putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Den Strunk schéilen und in
Scheiben schneiden. Die Blumenkohlréschen und -stiele in kochendem Salzwasser blanchieren.
In ein Sieb abgieflen, mit Eiswasser kalt abschrecken und abtropfen lassen. Safran in einem
Morser zerstoflen.

Mango schiilen, entkernen und 50 g Mangofruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Gemiisefond aufkochen und mit Kokosmilch aufgiefen. Die Speisestéirke mit ein wenig kaltem
Wasser glatt riihren, dazugeben und koécheln lassen, bis die Sauce sdmig bindet. Dann Mango,
Currypulver und zerstoflenen Safran hinzufiigen. Alles mit dem Stabmixer fein piirieren. Das
Curry mit fein geriebenem Ingwer und Salz abschmecken.

Zum Servieren den gegarten Blumenkohl in der Currysauce erwédrmen.

Fiir den Kardamom-Koriander Reis:

Butter in einer Pfanne bridunen und mit Gemiisefond abloschen.

Vorgekochten Reis dazugeben und Ingwer fein dazu reiben.

Kardamomkapseln andriicken und ebenfalls hinzugeben. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und 2 TL Koriandergriin klein schneiden. Zum Reis hinzugeben und kurz vor dem Servieren
unterheben. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Okraschoten:

Die Okraschoten putzen, waschen und trockentupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen und Ghee hinzugeben. Die Okraschoten rundherum in der Pfanne anbraten. Anchlieflend
herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Braten Sie die Okraschoten nur ganz kurz an, sonst tritt zu viel Fliissigkeit aus und die Schote
verliert zu viel Geschmack.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 25. Juni 2021
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Blumenkohl-Gemiise-Frikassee

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise-Frikasee:

250 g griiner Spargel 250 g weiler Spargel  Salz

1 Prise Zucker 3 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt
1 Blumenkohl 100 g Erbsen, gepalt 3 EL Butter
20 g Maisstédrke 100 g Sahne 1 Bio-Zitrone
1 EL Schmand 1 EL Kapern in Lake

Fiir den Reis:

Salz 300 g Basmatireis 3 EL Butter

Den griinen Spargel im unteren Drittel schilen und eventuell holzige oder angetrocknete Enden
abschneiden. Den weiflen Spargel ganz schilen und die trockenen Enden abschneiden.
Spargelstangen in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden, bis zum Kochen mit einem feuchten Tuch
abdecken.

Die Spargel-Schalen und -Enden in einen Topf geben, mit kaltem Wasser (ca. 700 ml) bedecken.
Salz, 1 Prise Zucker, angestoflenen Piment und Lorbeerblatt zugeben und aufkochen lassen, dann
ca. 8 Minuten leicht kocheln lassen.

Fiir den Reis reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, den Reis einstreuen und ca. 7 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Blumenkohl putzen, Blumenkohl in kleine Réschen schneiden.

Den Strunk schélen und in Stiicke schneiden.

Eine Handvoll kleine Blumenkohlblétter in Streifen schneiden und zu den Spargelschalen in den
Topf geben und noch kurz mitkochen.

Blumenkohlréschen und -strunkstiicke in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser ca.
5-8 Minuten bissfest kochen. 8. Gekochten Reis abgieflen und griindlich mit lauwarmem Wasser
waschen. Abtropfen lassen.

Butter in einem breiten Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis kegelférmig drauf schichten. Den
Topf mit einem doppelt gelegten sauberen Geschirrtuch bedecken. Deckel auflegen und den Reis
bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar ddmpfen.

Den Spargelschalenfond durch ein Sieb in einen Topf gieflen und die Spargelstiicke im Fond ca.
6 Minuten kochen, die Erbsen ebenfalls darin mitkochen.

Bissfest gekochten Blumenkohl abschiitten und abtropfen lassen.

Spargel und Erbsen aus dem Fond nehmen und abtropfen lassen. Den Fond beiseitestellen.

In einem Topf die Hilfte der Butter erhitzen, Stéirke zugeben und mit der geschmolzenen Butter
verrithren, dann die Sahne angieflen und mit dem Schneebesen glattriihren.

Anschlieflend den beiseite gestellten Spargelfond zugeben, unter Riihren aufkochen und weitere
10 Minuten simmern lassen, bis die Sauce schon sémig ist.

Die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Unter die Sauce Schmand und restliche Butter piirieren und mit Zitronenabrieb, -saft, Kapern
und Salz abschmecken.

Blumenkohl, Erbsen und Spargelstiicke in die Sauce geben und kurz erwirmen.

Dann Blumenkohl-Gemiise-Frikassee anrichten und den Reis dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Mai 2021
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Bohnen-Bratlinge mit Krduter-Salat

Fiir 3 Personen
Fiir den Bohnensalat:

400 g Kidneybohnen 1 Ei 3 EL Senf

3 EL Tomatenmark 30 g zarte Haferflocken 2 EL Paniermehl

3 EL Kartoffelstarke 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Zwiebel 1 Karotte 200 g Gouda

Rapsol, Salz, Pfeffer Chilipulver Kreuzkiimmel

Fiir den Kréiuter-Salat:

1 rote Zwiebel 1 Bund Rucola 1 Paprika

300 g Tomaten 3 Gurke 4 Zweige Koriander

10 Blatter Basilikum 50 ml Olivendl 4 EL Sherryessig

1 TL Senf 1 EL Agavendicksaft 15 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Kidneybohnen abgiefien, waschen und in eine Schiissel geben.

Fi, Senf, Tomatenmark, Haferflocken, Paniermehl und Kartoffelstéirke dazugeben.
Knoblauchzehe schéilen und dazu pressen.

£ Bund Petersilie waschen, fein hacken.

Zwiebel schélen und klein schneiden.

Karotte waschen, schélen und mit einer Reibe fein raspeln.

Zwiebel und Mohre in einer Pfanne mit einem Schuss Rapsol anbraten und anschlieend zu den
restlichen Zutaten geben. Dann alles zu einer homogenen Masse kneten.

Mit Salz, Pfeffer, Chili und Kreuzkiimmel abschmecken.

Mit angefeuchteten Handen 9 kleine Bratlinge formen, in Paniermehl wenden und in einer heiflen
Pfanne mit einem Schuss Rapsél ca. 3 Minuten von beiden Seiten kross anbraten. Anschliefend
in eine Auflaufform geben.

Den Weidekise in feine Scheiben schneiden und auf die Bratlinge verteilen.

Die Bratlinge fiir ca. 10 Minuten bei 200 °C Umluft tiberbacken.

Fiir den Kriuter-Salat:

Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden.

Rucola waschen, zupfen und in eine Schiissel geben.

Paprika, Tomaten und Gurke waschen und klein schneiden.

Krauter waschen, trockenschleudern und feinhacken.

Gemiise und Kréuter zum Rucola geben.

Olivenol, Sherryessig, Senf, Agavendicksaft und Sahne verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Dressing erst kurz vor dem Servieren {iber den Salat geben.

Bjorn Freitag am 26. Juli 2021
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Bohnen-Ragout auf Bohnen-Creme mit Tomaten-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir das Ragout:

300 g weile Bohnenkerne 1 Méhre 150 g Knollensellerie
2 Knoblauchzehen 2 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark
300 ml Weillwein 1 1 Gemdiisebriihe 4 Zweige Thymian
Pfeffer 200 g griine Bohnen Salz

1 Bund glatte Petersilie 30 g getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
Fiir die Bohnencreme:

150 g weifle Bohnenkerne 500 ml Gemiisebriihe 2 Zweige Thymian
1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Tomatenschaum:

80 ml Tomatenfond 1 Eigelb 100 ml Olivendl
Fiir den Tomatenfond:

5 reife Fleischtomaten 1 Bund Basilikum 1 TL Salz

1 TL Zucker

Bitte beachten: Die Bohnenkerne miissen iiber Nacht eingeweicht werden! Die Bohnenkerne fiir
das Ragout und die Bohnencreme zusammen iiber Nacht in einer Schiissel mit reichlich kaltem
Wasser einweichen.

Am folgenden Tag die eingeweichte Bohnenkerne abgieflen, in einen Topf geben.

Ca. 1 | Gemiisebriihe angieflen und 60-90 Minuten kocheln, bis die Bohnenkerne weich sind.
Dann abgielen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Ragout Mohre und Sellerie schilen, waschen und in 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, Mohre und Sellerie darin goldbraun anbraten, Knoblauch
zugeben und kurz mitanbraten. Tomatenmark untermischen, 2/3 der gekochten Bohnenkerne zu-
geben und mit Weilwein abloschen. Danach ca. 500 ml Gemiisebriihe angieflen.
Thymianzweige abbrausen, zum Ragoutansatz geben, mit Pfeffer wiirzen und alles abgedeckt
ca. 20 Minuten leicht kécheln lassen.

In der Zwischenzeit die griinen Bohnen putzen, waschen und in einem Topf mit gesalzenem
Wasser ca. 10 Minuten weichkochen, dann herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen
lassen und in Stiicke schneiden.

Fiir die Bohnencreme Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abstreifen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Knoblauch
schélen und grob schneiden.

Die restlichen noch warmen gekochten Bohnenkerne mit Knoblauch, Thymian, Olivendl, Zitro-
nenschale und -saft in einen Mixer geben und fein piirieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl. noch etwas Zitronensaft zugeben.

Fiir das Ragout Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Die getrockneten Tomaten abtropfen, fein wiirfeln und unter das Ragout mischen.

Griine Bohnen unter das Ragout mischen und das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Tomatenschaum Tomatenfond in einem Schlagkessel mit dem Eigelb iiber einem heiflen
Wasserbad zusammen aufschlagen, bis das Ei gerade anfingt zu binden.

Dann das Ol mit dem Piirierstab einriihren, bis das Ganze zu einer schaumigen Masse wird.
Zum Servieren die Bohnencreme auf den Teller geben und das Ragout darauf geben, mit Peter-
silie bestreuen. Den Tomatenschaum mit einem Loéffel dariiber drapieren.

Fiir den Tomatenfond:
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Die Tomaten waschen, vierteln und die Stielansétze entfernen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen Die Tomaten mit Salz, Zucker
und Basilikum im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer piirieren.

Ein Sieb mit einem feuchten Passiertuch auslegen, das Tomatenpiiree hineingeben und den To-
matensaft abtropfen lassen, damit es schneller geht ein wenig driicken.

Tipp:

Wenn von dem abgetropften Tomatensaft etwas iibrigbleibt, einfach in Eiswiirfelbehélter vertei-
len und in den Tiefkiihlschrank stellen. Das ist eine portionierte Super-Wiirze fiir alle méglichen
Gerichte.

Soren Anders am 01. Oktober 2021
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Bratgemiise mit Kartoffel-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelschaum:

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 30 g Butter

150 ml Milch 150 g Sahne Muskatnuss
Pfeffer

Fiir das Gemiise:

3 Flaschentomaten Salz Zucker

Pfeffer 100 ml Olivenol 1 kleine Aubergine
1 kleine Zucchini 3 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian
3 Zweige Rosmarin 1 Artischocke 1 Spritzer Zitronensaft
1 TL Ras el Hanout 8 Champignons 100 g Parmesan
Anrichten:

Sahnesyphon Gaskartusche

Den Backofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, waschen, in kochendem Salzwasser weichkochen.

In der Zwischenzeit die Butter in einen Topf geben und bréunen.

Fiir das Gemiise die Tomaten am Strunk einritzen, 1 Minute in Salzwasser blanchieren, dann
aus dem Wasser nehmen und die Haut abziehen.

Die Tomaten vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Tomatenfilets in eine Auflaufform
oder auf ein Backblech geben, mit Salz, Zucker und Pfeffer bestreuen, mit ein paar Tropfen
Olivendl betréufeln und etwa 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Aubergine und Zucchini waschen, die Enden abschneiden, die Gemiise in 5 mm dicke Scheiben
schneiden, in eine Schiissel geben, leicht salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Knoblauchzehen schélen und 2/3 der Zehen fein schneiden.

Thymian und Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln. Die Rosmarinnadeln und Thymi-
anbldttchen (bis auf einen Zweig) abstreifen und fein schneiden. Kriuter mit geschnittenem
Knoblauch und der Hélfte vom Olivendl zu einem Kriauterdl mischen.

Fiir die Artischocke eine Wasserschiissel mit einem Spritzer Zitronensaft bereitstellen.

Von der Artischocke den Stiel und die harten dufleren Blatter abschneiden. Die inneren oberen
Blatter um ein Drittel kiirzen, Boden und Blétter schilen und das Heu entfernen. Den Artischo-
ckenboden vierteln und ins Zitronen-Wasser legen.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Die Artischockenviertel trocken tupfen und bei niedriger
Temperatur in der Pfanne weich schmoren, die restliche Knoblauchzehe und den Thymianzweig
dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gesalzene Auberginen- und Zucchinischeiben mit Kiichenpapier trocken tupfen.

1 EL Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Gemiisescheiben darin goldgelb braten, dann
mit etwas Krauterol einstreichen, noch kurz braten und anschlieend auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Das Gemdiise mit Ras el Hanout wiirzen.

Die Champignons vierteln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl scharf anbraten. Mit Krauterol
benetzen, salzen und pfeffern.

Die weich gekochte Kartoffeln abgieflen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Die Milch mit der Sahne und der braunen Butter in einen Topf geben, aufkochen, mit Salz,
Muskatnuss und Pfeffer wiirzen und mit einem Loffel unter die gepressten Kartoffeln rithren. Die
fliissige Kartoffelmasse durch ein Sieb streichen, nach Belieben in einen Sahnesyphon-Spender
geben. Den Syphon mit einer Gaskartusche unter Druck setzen.

Tomaten aus dem Ofen, Aubergine, Zucchini, Artischocke und Champignons auf den Tellern
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verteilen. Den Parmesan mit einem Sparschiler fein dariiber hobeln. Den Kartoffelschaum da-
zwischen aufspritzen, bzw. mit einem Loffel dazwischen verteilen und servieren. Dazu passt frisch
gerostetes Baguette oder Fladenbrot.

Ali Giingdrmiis am 09. August 2021
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Brokkoli-Linsen-Salat mit Tomaten-Aioli

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

200 g Beluga-Linsen 1 Zwiebel 5 EL Olivenol

400 ml Gemiisebriihe 4 EL Balsamico Salz

Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer 500 g Brokkoli

50 g Haselniisse 2 EL Butter 1 Prise Zucker

1 Prise Muskatnuss 1 Bund Schnittlauch 50 g Pecorino (ital. Hartkése)
Fiir die Aioli:

2 Eigelbe 1 TL scharfer Senf Salz

Pfeffer 200 ml mildes Pflanzentl 0,5 Bio-Zitrone

50 g getrock. Ol-Tomaten 30 g eingelegte Kapern 1 Knoblauchzehe

Die Linsen etwa 1 Stunde in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen, dann in ein Sieb
abgiefen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die Linsen und die
Gemiisebriihe dazugeben und etwa 20 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit fiir die Aioli die Eigelbe mit Senf, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel
geben und mit einem Schneebesen verrithren. Das Ol erst tropfenweise, dann in feinem Strahl
unter stdndigem Schlagen mit dem Schneebesen zugeben.

Sobald das ganze Ol untergeschlagen ist, 30 Sekunden kréftig weiterrithren, bis die Masse dick
und glénzend geworden ist.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die getrockneten Tomaten und Kapern fein hacken. Den Knoblauch schilen und sehr fein ha-
cken.

Etwas Zitronenschale und Zitronensaft, Tomaten, Kapern und Knoblauch unter die Mayonnaise
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Linsen abgieflen, in eine Schiissel geben und noch warm mit Balsamico und rest-
lichem Olivenol marinieren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.
Brokkoli waschen, in kleine Roschen teilen und diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser
bissfest kochen.

In der Zwischenzeit die Haselniisse ohne Fett in einer Pfanne rdsten, herausnehmen und klein-
hacken.

Den Brokkoli in ein Sieb abgielen und abtropfen lassen.

Butter in der Pfanne schmelzen und die Brokkoliréschen darin kurz schwenken, mit Salz, Zucker
und einer Prise Muskatnuss wiirzen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Linsen mischen, diese
nochmal abschmecken.

Brokkoli locker unter die Linsen mischen und anrichten. Mit gehackten Haselniissen bestreuen,
den Pecorino grob dariiber hobeln und die Aioli dazu reichen.

Ali Giing6rmiis am 23. August 2021
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Brokkoli- Tomaten-Omelette

Fiir 2 Potionen:

4 Fier 100 g Brokkoli 6 Kirschtomaten
Salz, Pfeffer Kiimmei frische Basilikumblatter
Kokosol

Brokkoli waschen, Tomaten in Scheiben schneiden.

Knoblauch schilen und in kleine Stiickchen schneiden.

Eier verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kokosdl in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und die Eier eingieflen. Sofort mit Brokkoli und Tomaten belegen und mit den Knoblauchstiick-
chen und Kiimmel bestreuen. Die Pfanne bedecken und das Omelette so lange backen, bis die
Oberflache gerade noch cremig ist.

Mit Basilikumbldttern bestreuen und servieren.

NN am 03. Februar 2021

Brot aus dem Blumentopf

Fiir 2 Personen:

30 g frische Hefe 1 EL fliissiger Honig 330 g Mehl Type 550
2 EL Sonnenblumenkerne 1/2 TL Bockshornkleesaat 1 EL Salz
1 EL Olivenol 2 EL Olivenol 5 EL Mehl

160 ml Wasser, Hefe und Honig in eine Schiissel geben und alles vermengen. Hélfte Mehl dazu-
geben, alles verrithren. Dann andere Hilfte Mehl, Sonnenblumenkerne, Salz, Bockhornklee und
1 EL Olivendl daraufgeben. Das Ganze ca. 30 Minuten gehen lassen.

Teig mit einem Kochloffel in der Schiissel verkneten, dann mit den Hénden gut durchkneten und
mehlieren.

Blumentopf (15 cm Durchmesser) richtig ordentlich einélen, mehlieren und den Teig hineinge-
ben. Den Teig mind. 45 Minuten gehen lassen.

Teig im Blumentopf auf den Grillrost setzen und bei 230°C Deckeltemperatur und direkter Hitze
ca. 25 Minuten backen. Brot vom Grill nehmen und aus dem Topf holen.

Steffen Henssler am 10. August 2021
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Bruschette al pomodoro

Fiir zwei Personen
Fiir die Bruschette al pomodoro:

6 Scheiben Ciabatta 200 g Mozzarella Kugel 1 Ochsenherztomate
1 Fleischtomate 2 Knoblauchzehen 4 Stiele Basilikum

1 Zitrone (Abrieb) 5 EL Olivenol Salt Flakes

Salz Pfeffer

In eine leicht erhitzte Pfanne die Ciabattascheiben legen und 2-3 EL Olivendl auf beide Brotseiten
geben. Eine Knoblauchzehe mit einem breiten Messer platt driicken und in die Pfanne dazule-
gen. Ebenfalls Olivenol auf die Zehe geben. Brotscheiben von beiden Seiten knusprig braten. Die
zweite Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Gerostete Ciabatta aus der Pfanne nehmen und
mit der Knoblauchzehe einreiben.

Tomaten waschen, den Stielansatz und die Kerne einer Tomate entfernen und fein wiirfeln. Die
andere Tomate halbieren und mit der aufgeschnittenen Seite leicht iiber die Brotscheiben reiben,
so dass das Brot durch die Kerne mehr Aroma bekommt. Ebenfalls danach entkernen und fein
wiirfeln.

Basilikum abbrausen und trockentupfen. Die Blatter abzupfen, fein schneiden und mit dem rest-
lichen Ol und den Tomaten mischen.

Mozzarellakugeln klein schneiden und in die Mischung geben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitro-
nenabrieb abschmecken. Tomaten-Mischung auf den Brotscheiben verteilen und mit Basilikum-
blattchen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 30. Juni 2021
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Bunte Bete-Tarte mit Trauben

Fiir 4 Personen
Fiir den Miirbeteig:

90 g kalte Butter 200 g Mehl 2 Prisen Backpulver

0,5 TL Salz 2 EL Ahornsirup

Fiir den Belag:

Salz 500 g bunte Bete 70 g weille, blaue Weintrauben
50 g Walniisse, geschilt 150 g Doppelrahm-Frischkidse 100 g Sauerrahm

2 Eier Pfeffer 3 Sténgel glatte Petersilie

100 ml Pflanzenol

Auflerdem:

1 Tarteform, rechteckig Butter Hiilsenfriichte

Fiir den Miirbeteig die Butter in kleine Wiirfel schneiden. Mehl, Butter, Backpulver, Salz, Ahorn-
sirup und etwas kaltes Wasser zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zugedeckt im Kiihlschrank
ca. 1 Stunde ruhen lassen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die ungeschilten Bete Knollen ca. 40 Minuten garen.
Anschlieflend abgiefien, die Knollen etwas auskiihlen lassen und schéilen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Tarteform mit Butter ausfetten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und die Tarteform damit auslegen.
Den Teigboden mit einer Gabel einstechen, dann ein Backpapier darauflegen und zum Beschwe-
ren die Hiilsenfriichte darauf geben.

Im vorgeheizten Ofen den Boden ca. 15 Minuten blind vorbacken.

Die Trauben abwaschen, abtrocknen. Gréflere Trauben halbieren. Die Walniisse grob hacken.
Frischkése und Sauerrahm mit den Eiern in eine Riihrschiissel geben und glattriihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Form mit dem vorgebackenen Boden aus dem Ofen nehmen, die Hiilsenfriichte mit Hilfe des
Backpapiers aus der Form nehmen und den Boden etwas auskiihlen lassen.

Die geschilten Beteknollen in etwa 2 mm diinne Scheiben schneiden.

Die Ei-Frischkisemasse auf dem vorgebackenen Teigboden verstreichen, darauf die Betescheiben
legen, die Trauben und Niisse dazwischen verteilen.

Die Tarte erneut in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20 Minuten fertig backen.
Waéhrenddessen Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen Das Frittierol
in einem Topf erhitzen und die Petersilienblétter darin knusprig ausbacken.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen. Dann vorsichtig aus der Form
nehmen und mit der frittierten Petersilie bestreuen.

Sybille Schonberger am 20. September 2021
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Bunter Mais-SpieB

Fiir 4 Portionen

1 Maiskolben Salz 1 Zucchini
1 rote Paprikaschote 1 Knoblauchzehe 100 ml Olivendl
Pfeffer 1 EL ital. Krduter Holzspiefle

Mais waschen und in Salzwasser ca. 10 Minuten vorgaren. Gut abtupfen und in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

Zucchini waschen und ebenfalls in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Paprika waschen, Kerne entfernen und in grobe Stiicke schneiden.

Mais, Zucchini und Paprika abwechselnd auf Holzspiele stecken.

Knoblauch schélen, pressen und mit dem Olivendl verrithren. Mit Salz, Pfeffer und den Krautern
wiirzen. Die Spiefe mit dem Ol einreiben, in Grillschalen legen und von allen Seiten grillen.
Zwischendurch nochmal mit Ol einstreichen.

NN am 26. Mai 2021
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Buntes Linsen-Tabouleh mit gegrillten SiiBkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Linsen-Tabouleh:

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

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 150 ml Gemiisefond
2 EL weifler Balsamicoessig 1 EL Quittengelee 1-2 TL Senf

20 g gemischte Kréauter 10 Halme Schnittlauch

Cayennepfeffer 2 EL Olivenol Salz

Fiir die gegrill. SiiBkartoffeln:

200 g kleine SiiBkartoffeln 5 Cocktailtomaten 1 Orange

2 EL Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:
1 Beet Gartenkresse

Fiir das Linsen-Tabouleh:

Die Linsen {iber Nacht einweichen; danach griindlich waschen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in Olivenol 1-2 Minuten anschwitzen, dann
mit Essig und Fond abléschen. Braune Linsen zufiigen und alles zugedeckt leise kocheln lassen,
bis die Linsen bissfest gegart sind. Danach die gelben und roten Linsen untermischen und noch
weitere 5 Minuten garen. Anschlieflend abgieflen.

Kréauter abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und fein hacken, Schnittlauch in feine Ringe schnei-
den. Krauter mit Quittengelee und Senf in eine grofle Schiissel geben. Die heiflen Linsen dazu-
geben, alles mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und miteinander mischen.

Fiir die gegrillten Siiflkartoffeln:

Siiflkartoffeln ca. 20 Minuten in Salzwasser kochen, dann schiilen und der Lénge nach in diinne
Spalten schneiden. Diese auf beiden Seiten mit Olivendtl bepinseln und in einer Grillpfanne von
beiden Seiten schon anbraten. Tomaten waschen, trockentupfen, halbieren und mit dazugeben.
Orange waschen, trockentupfen, Schale abreiben und iiber die Siikartoffeln geben.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Gartenkresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 06. Mai 2021
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Calzone-Hefeteig- Taschen mit Spinat und Gorgonzola

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl (Type 405) 1 E Salz 1 TL Zucker

1 TL getrockneter Rosmarin 20 g frische Hefe = 250 ml lauwarmes Wasser
50 ml Speisedl

Fiir die Fiillung:

350 g TK Spinat 1 Zwiebel 1 EL Speiseol

1 Bio-Zitrone 200 g Gorgonzola 1 Knoblauchzehe
50 g Parmesan Salz Pfeffer

1 Prise Muskat

zusétzlich:

100 g Tomatenmark 1 Ei Sesam, Salz

Fiir den Hefeteig das Mehl mit Salz, Zucker und dem Rosmarin in einer Schiissel vermischen.
Die Hefe in dem Wasser verrithren und das Ol hinzufiigen. Die Fliissigkeit zu der Mehlmischung
geben und 4 - 6 Minuten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den Teig abdeckt an einem war-
men Ort ca. 45 Minuten gehen lassen, bis er etwa doppelt so grof3 geworden ist.

Den Spinat putzen, griindlich waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die gewiirfelten Zwiebeln anschwitzen.

Den Spinat nach und nach den dazugeben, bis er vollstéandig zusammengefallen ist.
Anschliefend aus der Pfanne nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas von der Schale abreiben.

Den Gorgonzola in einer Schiissel mit einer Gabel grob zerdriicken.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

Den Parmesan fein reiben.

Den Spinat mit dem Kése, dem Knoblauch und dem Zitronenabrieb vermischen. Parmesan da-
zugeben und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.

Den gegangen Teig in 8 gleich grofie Bille formen. Diese einzeln auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che etwa 2 mm dick ausrollen.

Die Teigfladen nun zur Hélfte mit etwas Tomatenmark bestreichen und einen Essloffel der Fiil-
lung darauf geben. Die Fladen zuklappen und die Enden eindrehen. Den Rand mit Hilfe einer
Gabel zudriicken.

Die gefiillten Teigtaschen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und noch einmal 10
Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Ei verquirlen und die gegangenen Taschen damit bestreichen. Den Rand mit etwas Sesam
und einer Prise Salz bestreuen und im Backofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Gebackene Teigtaschen heif servieren.

Zora Klipp am 14. Oktober 2021
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Cannelloni mit Gemiise -Kdse-Fiillung

Fiir 4 Personen

500 g Brokkoli 300 g Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer 1 Schalotte 50 ml Weilwein

300 ml Gemiisebrithe 60 g Sahne 100 g Blauschimmelkése
30 g Creme-fraiche 1 Ei 200 g Cannelloni-Nudeln
125 g Mozzarella

Auflerdem:

Ol

Den Brokkoli putzen, in kleine Roschen zerteilen, waschen und abtropfen lassen.

Von den Champignons das Ende des Stiels abschneiden, dann die Champignons vorsichtig mit
einem Tuch oder Pinsel sédubern.

Die Brokkoli-Roschen und die Champignons sehr fein schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schéilen und ebenfalls fein schneiden.

Die Hilfte vom Olivendl in einer tiefen Pfanne oder flachem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
anschwitzen. Pilze zugeben und mit anbraten. Dann Knoblauch und Brokkoli dazugeben und
unter Riihren ca. 6 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anschlieflend die Masse etwas abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und fein schneiden.

In einem Topf restliches Olivendl erhitzen und die Schalotte darin andiinsten, den Wein dazu-
geben und fast vollsténdig einkochen lassen.

Dann Gemiisebriihe und Sahne unterrithren. Den Blauschimmelkése in kleinen Stiickchen dazu-
geben, unterrithren und die Sauce ein paar Minuten kdcheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Créme fraiche und das Ei vermischen und unter die Brokkoli- Pilzmasse ziehen.

Die Cannelloni-Nudeln mit der Brokkoli-Masse fiillen. Dafiir die Masse am besten in einen Spritz-
beutel mit Lochtiille geben.

Den Mozzarella in Stiicke zupfen.

Eine Auflaufform mit Olivendl einpinseln und die gefiillten Cannelloni-Nudeln nebeneinander
einlegen. Die Késesauce angieflen und den Mozzarella dariiber verteilen.

Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten garen.

Zu den Cannelloni passt ein frischer Blattsalat, z.B.

Endiviensalat.

Rainer Klutsch am 21. Juli 2021
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Caponata mit Thymian-Brotstange

Fiir 4 Personen
Fiir die Caponata:

100 g Zucker 2 Auberginen 2 Zucchini

2 Tomaten 2 EL Rosinen 2-3 Zweige Thymian
2-3 Zweige Rosmarin 4 EL Olivenol 3 EL weiler Balsamico
Salz 3 EL Pinienkerne

Fiir den Brotteig:

1 kleines Bund Thymian 1/2 Wiirfel frische Hefe (21 g) 1 TL Zucker
230 ml Wasser, handwarm 500 g Mehl Type 550 oder 405 1 EL Salz

2 EL geriebener Parmesan

Fiir das siif}-saure Gemiise Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Mit 80 ml Wasser
abloschen und um ca. die Hélfte einkochen.

Den so entstandenen Karamellsirup durch ein feines Sieb gieflen.

Die Auberginen putzen, waschen und in ca. 1-1, 5 cm grofle Wiirfel schneiden, anschliefend
salzen. Die ausgetretene Fliissigkeit mit Kiichenpapier abtupfen.

In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen. Die Auberginenwiirfel darin bei kleiner Hitze langsam
anbraten, bis sie weich sind.

Die Zucchini ebenfalls waschen, putzen und in etwas kleinere Wiirfel schneiden.

Kréauter waschen und trockenschiitteln.

Die Brattemperatur erh6hen. Zucchiniwiirfel, Rosmarin- und Thymianzweige in die Pfanne ge-
ben.

Alles zusammen ca. 2-3 Minuten braten, dann die Rosinen dazugeben und mit Essig abloschen.
Den Karamellsirup angieflen, alles nochmals kurz aufkochen. Dann in eine Schiissel fiillen und
erkalten lassen.

Fiir den Brotteig den Thymian waschen, trockenschiitteln und die Thymianbliatter abzupfen.
Die Hefe und den Zucker in 230 ml handwarmen Wasser auflésen und zum Mehl geben.

Die Thymianbldttchen, Salz und geriebenen Parmesan dazugeben und alles zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt an einem warmen Ort ca. 20 Minuten gehen lassen.
Den Teig nochmals durchkneten und zu Brotstangen von ca. 2 cm Durchmesser formen. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech verteilen und zugedeckt nochmals kurz gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Brotstangen im heiflen Backofen ca. 10 Minuten knusprig backen.

Zum Servieren die Tomaten waschen, nach Wunsch {iberbrithe und Haut abziehen. Tomaten-
fruchtfleisch wiirfeln, mit Salz und Zucker wiirzen und unter das abgekiihlte Gemiise mischen.
Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.

Die Brotstangen aus dem Ofen holen.

Die Caponata-Gemiise auf Teller oder Schalen verteilen, mit Pinienkernen bestreuen und die
Brotstangen dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 28. Juli 2021
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Caprese-Sandwich

Fiir 2 Personen:

4 Scheiben Toast 1 Mozzarella 1 Avocado
1 rote Zwiebel 1/2 Bund Basilikum 2 Tomate
4 EL Gewlirtmix 4 EL Olivenol 2 TL alter Balsamico

2 Msp. Gewiirzsalz

Die Avocado halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch mit einem EL aus der Schale nehmen und
in Spalten schneiden.

Die Tomate in 4 dicke Scheiben schneiden, in Gewiirzmix wenden und in einer heiflen Pfanne
mit Olivenol von beiden Seiten scharf anbraten. Die Zwiebel in diinne Ringe und den Mozzarella
in Scheiben schneiden.

Fine Toastscheibe nacheinander mit Avocado, Tomate, Zwiebel und Mozzarella belegen und
mit Gewiirzsalz wiirzen. Basilikumblétter auf den Mozzarella zupfen, das Sandwich mit einer
weiteren Scheibe Toast verschliefen, etwas zusammendriicken und in einer heiffen Pfanne mit
Olivenol von beiden Seiten Kross braten.

Das Sandwich diagonal halbieren und mit altem Balsamico Essig betréufeln.

Steffen Henssler am 27. Méarz 2021

Casarecce mit Auberginen und Ricotta

Fiir 4 Personen

320-400 g Pasta (Casarecce) 2 Auberginen 24 Datteltomaten

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 rote frische Chilischote

2 TL Tomatenmark 6 EL Olivenol dunkler Balsamicoessig
Salz Gemiisefond 4 Zweige marokkan. Minze
4 EL Pinienkerne 4 EL Ricotta

Aubergine in 1 cm Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Ol bei mitt lerer Hitze das Wasser
entziehen und leicht braun werden lassen.

Zwiebel in halbe Ringe schneiden. Knoblauch und Chilischote fein hacken. Datteltomaten hal-
bieren.

Wenn die Auberginen Farbe angenommen haben, das vorbereitete Ge miise (Tomaten, Zwiebel,
Knoblauch, Chili) in die Pfanne geben, einen gu ten Schuss Olivensl dazugeben und alles zu-
sammen sanft schmoren las sen.

Dann mit etwas Salz wiirzen, das Tomatenmark unterrithren, und an schliefend mit Gemdise-
fond abloschen. Zum Schluss mit den Spritzern Balsamico abschmecken und alles kurz einkochen
lassen.

Parallel die Nudel sehr al dente kochen und die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett sanft
rosten.

Nudeln nach dem Abgieflen in die Auberginen-Pfanne geben und alles fiir 1 Minute gut durch-
schwenken, damit sich die Nudeln mit der Sauce gut verbinden. Nudeln auf Teller verteilen und
mit dem Ricotta, gezupfter Minze und den Pinienkernen anrichten.

Bjorn Freitag am 10. April 2021
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Coleslaw

Fiir 2 Personen:

1/2 Spitzkohl 1 Apfel 1 Karotte

1 Bund Schnittlauch 1 Limette 1 EL Schmand

1 Spur milder Essig 1 Spur Gewiirzol = Sanddorn-Zitrone
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 1 EL Zucker

Halben Spitzkohl in diinne Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.

Apfel und Karotte mit in die Schiissel reiben.

Schnittlauch in grobe Stifte schneiden und mit in die Schiissel geben. Dann Limettenschale iiber
die iibrigen Zutaten reiben, Limette auspressen und Saft dazugeben Das Ganze mit Zucker und
Salz wiirzen. Essig und Gewlirzol dazugiefien. Alle Zutaten ca. 1 Minute mit den Hinden gut
verkneten.

Wenn man das Ganze noch upgraden will, Schmand dazugeben und alles gut verriihren.

Steffen Henssler am 14. September 2021
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Curry von Wurzel-Gemiise mit Nuss-Reis

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise-Curry:

200 g Mohren 200 g Petersilienwurzel 200 g Pastinake
200 g Steckriibe Salz 150 g Topinambur
10 g frischer Ingwer 1 Gemiisezwiebel 3 Zweige Thymian
3 EL Erdnussol 1 Prise Zucker 25 g Maisstérke
200 ml Mangosaft 1 EL Curry 200 ml Kokosmilch
Honig

Fiir den Nuss-Reis:

250 g Basmatireis Salz 1 Stange Lauch

50 g Cashewniisse 50 g Erdniisse 50 g Mandeln

2 EL Erdnussol

Mohren, Petersilienwurzel, Pastinake und Steckriibe waschen und schélen.

Die Schalen in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, leicht salzen, aufkochen und ca.
15 Minuten ko6cheln lassen.

Topinambur waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Die anderen geschélten Wurzelgemiise ebenfalls in hiibsche Formen schneiden.

Den Ingwer schiilen und fein schneiden.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

2 EL vom Erdnussol in einem groflen Wok oder einer tiefen Pfanne erhitzen und die Zwiebel
darin anschwitzen, den Ingwer dazugeben.

Geschnittenes Gemiise, Thymian, Salz und Zucker ebenfalls dazugeben und bissfest diinsten.
Waéhrenddessen den Gemiiseschalenfond durch ein Sieb gieflen.

Maisstéirke mit etwas Mangosaft verriihren.

In einem Topf 1 EL Erdnussol erhitzen, Curry dazu geben, Kokosmilch angieflen, restlichen
Mangosaft und ca. 150 ml vom Gemiiseschalen-Fond zugeben und aufkochen.

Die angeriihrte Stérke zugeben und alles ein paar Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Honig
abschmecken.

Nebenbei den Reis in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen.

Den Lauch putzen, waschen und sehr fein schneiden.

Cashewniisse, Erdniisse und Mandeln hacken.

Die Kokos-Mango-Sauce zum gediinsteten Gemiise geben und das Gemiisecurry abschmecken.
Den gekochten Reis abgieflen, abspiilen und abtropfen lassen.

In einer tiefen Pfanne FErdnussol erhitzen und den Lauch darin anbraten.

Anschlielend den Reis dazugeben und mitbraten.

Zuletzt die gehackten Niisse unter den Reis mischen.

Zum Anrichten den Nuss-Reis auf Teller verteilen, mit jeweils etwas Gemiise-Curry anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 08. Dezember 2021

34



Der geilste Spitzkohl der Welt

Fiir 2 Personen:
400 g Spitzkohl 60 g Salzbutter 2 EL Sojasauce
2 Msp. Pfeffer

Spitzkohl langs halbieren und eine Hélfte in 0,5 cm dicke Streifen schneiden.

Salzbutter in einer heiflen Pfanne schmelzen. Spitzkohl in die Pfanne geben und die Hitze redu-
zieren. Spitzkohl mit Pfeffer wiirzen und 1-2 Minuten anbraten. Hitze wieder etwas erhéhen und
Spitzkohl fiir weitere 1-2 Minuten braten.

Sobald der Spitzkohl eine leicht braune Farbe hat, Pfanne vom Herd nehmen und Sojasauce
dariibertraufeln. Pfanne kurz wieder zuriick auf die Hitze geben und Sojasauce kurz einkochen
lassen. Alles gut verrithren und anrichten.

Steffen Henssler am 12. Juni 2021

Eingekochter Kiirbis mit Sellerie-Piiree, Vanille-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Kiirbis:

1 Hokkaido-Kiirbis 2 cm Ingwer 3 EL Kokosessig

2 EL Senfpulver 3 EL Zucker Salz

Fiir das Selleriepiiree:

1 Knollensellerie 1 Zitrone 100 ml Sahne
Muskatnuss Salz

Fiir den Vanilleschaum:

1 Schalotte 100 ml Sahne 200 ml Gemiisefond
2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivensl 1 Vanilleschote

1 EL Zucker

Fiir den Kiirbis:

Den Kiirbis putzen und in Wiirfel schneiden. Kiirbiswiirfel in eine heifle Pfanne geben und mit
Kokosessig abloschen. Ingwer schélen, grob in Scheiben schneiden und mit dazugeben. Zucker,
Senfpulver, Salz und ein Schuss Wasser hinzufiigen und die Kiirbiswiirfel darin ziehen lassen.
Fiir das Selleriepiiree:

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Einen Topf mit Salzwasser und Zitronen-
saft (damit der Sellerie seine Farbe behilt) aufsetzen.

Sellerie schéilen, vom Strunk befreien, in Wiirfel schneiden und im Zitronenwasser 15 Minuten
kocheln lassen. Wasser abgieflen und den Sellerie mit Sahne, Muskat und Salz zusammen piirie-
ren.

Tipp:

Aus den Sellerie-Schalen kann man einen tollen Gemiisefond herstellen.

Fiir den Vanilleschaum:

Schalotte abziehen, klein schneiden und in Ol anschwitzen. Vanilleschote der Linge nach auf-
schneiden, auskratzen und das Mark und die Schote zu den Schalotten geben. Fond, einen Schuss
Essig und Sahne hinzugeben und kocheln lassen. Mit Zucker abschmecken und mit einem Stab-
mixer aufschidumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 28. Januar 2021
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Erbsen-Flan mit Kartoffeln und Krduterschaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Erbsen-Flan:

250 g frische Erbsen Salz 2 EL Butter

1 Zwiebel 1 Stiel glatte Petersilie 2 Stiele Minze

150 g Sahne 2 Eier

Fiir die Kartoffeln:

1 Kartoffel 60 g, mehligk. 100 g Mehl (405) 75 ml heiles Wasser
Salz 500 ml Frittiercl

Fiir den Krauterschaum:

1 Schalotte 100 ml Weiflwein 2 EL Weiflweinessig
3 Stiele Estragon 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
Salz Pfeffer 4 Figelb

Die Erbsen in einem Topf mit Salzwasser 2-3 Minuten kochen, anschlieflend abgieflen und ab-
tropfen lassen.

Wihrenddessen pro Person ein Formchen fiir den Flan (ca. 150 ml Inhalt) mit etwas Butter
ausfetten.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und kleinschneiden.
Etwas Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Erbsen dazugeben
und mit etwas Salz wiirzen. Die Sahne und die Krauter zu den Erbsen geben.

Das Ganze kurz aufkochen, dann mit dem Stabmixer grob piirieren und abkiihlen lassen.

Fiir die soufllierten Kartoffeln die Kartoffel mit Schale in einem Topf mit Wasser kochen, bis sie
ganz weich ist. Danach die Kartoffel vorsichtig abschiitten und noch heif§ pellen.

Die Kartoffel kurz ausdampfen lassen und mit dem Gummischaber durch ein Haarsieb streichen.
Die Kartoffelmasse nun endgiiltig auskiihlen und trocknen lassen.

Fiir den Kréuterschaum Schalotte schiilen, fein schneiden und mit Weilwein und Essig in einen
Topf geben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. 9. In der Zwischenzeit Estragon, Pe-
tersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die eingekochte Fliissigkeit mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Reduktion etwas abkiihlen
lassen.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier mit dem Schneebesen kriftig unter die Erbsenmasse riihren.

Anschliefend die Masse in die gefetteten Formchen fiillen und diese in eine flache Auflaufform
stellen. In die Auflaufform soviel Wasser gieflen, dass die Férmchen bis zu zwei Drittel im Wasser
stehen. Die Férmchen in der Auflaufform in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20-30 Minuten
stocken lassen.

Sobald die Kartoffelmasse trocken und kalt ist, Mehl, heifles Wasser und 1 Prise Salz zugeben
und alles zu einem elastischen glatten Teig kneten.

In einem Topf oder einer Fritteuse das Frittierol oder -fett erhitzen.

Den Teig diinn ausrollen und zu Kreisen von ca. 6 cm Durchmesser ausstechen. Die Kreise vor-
sichtig in das heifle Fett gleiten lassen.

Dabei sofort mit einem Loffel fliissiges Fett iiber die obere Seite der Teigkreise schopfen. Sobald
sich der Kartoffelteig aufgebldht hat, den Teigballon vorsichtig im Fett wenden, sodass er rund-
um zart braunt. Die Teigkreise nach und nach ausbacken.

Die soufflierten Kartoffeln mit einer Schopfkelle aus dem Fett heben, auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen und salzen.

Die abgekiihlte Reduktion fiir den Kriuterschaum in einen Schlagkessel geben. Eigelbe zugeben
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und iiber dem heilen Wasserbad schaumig aufschlagen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kurz vor dem Servieren die Kriuter untermischen.
Den Erbsenflan auf Teller stiirzen, mit Kartoffel-Ballons und Kriuterschaum anrichten.

Soren Anders am 28. Mai 2021

Erbsen-Puffer mit Feta und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen:
Fiir die Puffer:

400 g Erbsen Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
2 Friihlingszwiebeln 40 ml Milch 6 Eier

80 g Mehl

Fiir die pochierten Eier:

4 Bio-Eier 200 g Feta

Optional:

200 g frische Zuckerschoten 1 TL Butter Sesam

Fiir die Puffer:

Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Die Erbsen kurz darin blanchieren und
anschlieffend abgieflen und etwas abtropfen lassen.

Den weiflen Teil der Friihlingszwiebeln abschneiden und wiirfeln. Den griinen Teil in feine Ringe
schneiden. Die Erbsen mit Salz, Pfeffer und Muskat, der Milch, den weiflen Friihlingszwiebeln
sowie den Eiern piirieren. Anschlielend das Mehl unterheben. Aus dem Teig pro Person 2 kleine
Pfannkuchen in einer Pfanne backen.

Den Ofen auf 120 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen und die Pfannkuchen darin warmhalten,
wahrend die Eier pochiert werden.

Fiir die pochierten Eier:

Einen hohen Topf mit Wasser zum Sieden (nicht kochen!) bringen. Die Eier nacheinander in eine
kleine Schiissel aufschlagen und vorsichtig in das siedende Wasser gleiten lassen. Nach etwa 4
Minuten aus dem Wasser holen und den Vorgang mit den {ibrigen Eiern wiederholen.

Jeweils 2 Erbsenrosti auf einen Teller legen, Feta dariiber bréseln und 1 pochiertes Ei darauf
geben.

Optional:

Wer mag, kann noch frische Zuckerschoten dazu servieren. Diese mit Butter in einer Pfanne
anschwitzen, etwas salzen und zuckern und mit Sesam bestreuen.

Zora Klipp am 29. August 2021

37



Erbsen-Tortellini, Kopfsalat, Buttermilch-Minz-Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

250 g Mehl 2 Eier 2 Eigelbe

1 EL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

400 g TK-Erbsen 75 g Butter 1 Schuss Sahne
Cayennepfeffer 1 Prise Zucker Salz

Fiir die Tortellini:

1 Eigelb Mehl

Fiir den Salat:

4 Kopfsalatherzen 4 Zweige frische Minze 150 ml Buttermilch
2-3 EL saure Sahne 4 EL Olivensl 3 EL Weilweinessig
Cayennepfeffer Zucker Salz

Fiir den Teig:

Das Mehl, Eier und Eigelb, etwas Salz und Ol mit den Héinden zu einem glatten Teig kneten. In
Folie gewickelt am besten 1 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Erbsen in Butter anschwitzen. Salz und Sahne dazugeben. Dann die Erbsen in einen Mixer geben
und alles fein piirieren. Erbsenpiiree mit Salz, Cayennepfeffer und Zucker abschmecken und in
einen Spritzbeutel umfiillen.

Fiir die Tortellini:

Nudelteig durch eine Nudelmaschine drehen. Auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in zwei
lange rechteckige Bahnen schneiden. Je einen Tupfen Erbsenpiiree nacheinander in die Mitte ei-
ner Teigbahn spritzen, die andere Teighahn mit dem Eigelb diinn einpinseln und auf die Teigbahn
mit dem Erbsenpiiree drauflegen. Teig in Quadrate schneiden, Rand fest zusammendriicken und
mit einem runden Ausstecher ausstechen. Dann wie ein Halbmond zusammenlegen, den Rand
festdriicken und zu Tortellini formen. Mit dem restlichen Eigelb einpinseln.

Tortellini in einem groflen Topf in reichlich kochendem Salzwasser in ca. 5 Minuten bissfest ga-
ren. Dann mit einer Siebkelle herausheben und gut abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Minze waschen, trocken wedeln, Bléitter ab-
zupfen und hacken. Buttermilch mit saurer Sahne, Olivendl und Weiflweinessig verquirlen und
mit Salz, Cayennepfeffer und Zucker kréftig wiirzen. Minze untermischen.

Je 6-8 Tortellini pro Portion zusammen mit Kopfsalat auf Teller verteilen.

Alles mit dem Buttermilch-Dressing begieflen und sofort servieren

Johann Lafer am 11. Juni 2021
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Erfrischendes Gemiise-Curry

Fiir zwei Personen

1 Zucchini, ca. 150 g % Ananas 1 rote Paprika

2 Schalotten 3 cm Ingwer. 1 Zitrone

2 Sténgel Zitronengras 200 ml Kokosmilch 15-30 g rote Currypaste
1,5 EL Sojasauce 2 EL Sesamol 1 EL Zucker

Minze Salz Pfeffer

Die Zucchini waschen, den Ansatz entfernen, vierteln und in grobe Wiirfel schneiden. Paprika
halbieren, Kerngehéduse und Strunk entfernen, waschen und ebenfalls in grobe Wiirfel schneiden.
Ingwer schilen und in feine Scheiben schneiden. Die untere Hilfte vom Zitronengras halbieren.
Schalotten abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden. Ananas sorgfiltig von der Schale
befreien, vierteln, Strunk entfernen und in grobe Wiirfel schneiden. Zitrone auspressen und den
Saft auffangen.

Sesamdl in einer Pfanne oder Wok erhitzen. Zwiebel, Ingwer und Paprika dazugeben und darin
anbraten. Zitronengras hinzufiigen, umriithren und die Zucchini dazugeben. Anschlieffend die
Ananasstiicke hinzufiigen und weiter braten, bis alles eine leichte goldgelbe Farbe hat. Mit dem
Saft einer halben Zitrone und Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gemiise aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Currypaste (je nach Schirfewunsch) in der gleichen Pfanne anrésten, mit Kokosmilch aufgieen
und kurz kochen lassen. Mit dem Saft einer halben Zitrone und Salz abschmecken. Das Gemiise
ohne Zitronengras wieder zuriick in die Pfanne geben und alles gemeinsam aufkochen. Falls es zu
sauer ist, mit Zucker, Honig, Ahorn-, Dattelsirup oder Agavendicksaft siilen. Vom Herd nehmen
und mit etwas Sojasauce abschmecken. Mit Minze dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 30. September 2021
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Falafel mit Harissa- Minz-Joghurt

Fiir 4 Personen:

150 g getrock. Kichererbsen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 El Olivenol 0,5 TL Currypulver 1 Prise Raz-el-Hanout

0,5 TL oriental. Gewiirzmischung 200 ml Gemiisebrithe 1 Bund Minze

0,5 Bund glatte Petersilie 3 EL Butter 4 Eigelb

100 ml Rapsol 1 Bio-Zitrone 250 g griech. Joghurt (10%)
Salz Pfeffer 0,5 TL Harissa

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser mindestens 15 Stunden (am bes-
ten iiber Nacht) einweichen Die Schalotten schélen und grob wiirfeln. Die Knoblauchzehe schilen
und zerdriicken.

Die eingeweichten Kichererbsen abschiitten und abtropfen lassen.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen, Kicher-
erbsen zugeben.

Dann Currypulver, Raz el Hanout und Ducca hinzufiigen und kurz mitrésten, Gemiisebriihe
angieflen und etwa 45 Minuten kdcheln lassen, bis die Kichererbsen weich sind.

In der Zwischenzeit Minze und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.
Die Butter in einen Topf geben und leicht braunen lassen.

Wenn die Kichererbsen weichgekocht sind, die Petersilie und die Hilfte der Minze unterriithren.
Danach die Kichererbsen mit dem Stabmixer piirieren und die braune Butter hinzufiigen.
Wenn die Masse etwas abgekiihlt ist, die Eigelbe unterriihren.

Aus der Masse kleine Béllchen formen.

In einer tiefen Pfanne das Rapsol erhitzen und die Kicherbsenbéllchen darin braten.

Die restliche Minze fein hacken und die Zitrone auspressen.

Den Joghurt mit Minze verrithren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Harissa (Vorsicht,
scharf!) abschmecken.

Die Falafel und den Joghurt getrennt servieren.

Ali Giingérmiis am 11. Januar 2021
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Falafel mit Koriander-Mayonnaise und Ur-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

200 g Kichererbsen (Dose) % Zwiebel 3 Knoblauchzehen

4 Griine Chili 2 Eier 1 Bund glatte Petersilie
2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 50 g Mehl 1,5 TL Backpulver
Olivenol Ol 1 TL Salz

Pfeffer

Fiir den Ur-Tomatensalat:

100 g Ur-Tomaten 1 rote Zwiebel 2 EL weifler Balsamico
1 TL Zucker 10 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

2 Eier 4 Zitrone 4 TL Senf

30 g Koriander 100 ml Rapsdl  Salz, Pfeffer

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen abgieflen und gut abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
hacken. Chili ldngs aufschneiden, von den Scheidew&dnden und Kernen befreien und zusammen
mit abgezupften Petersilienbldttern fein hacken.

Knoblauch, Zwiebel, Chili, 2 Eigelbe und Petersilie zusammen mit Kichererbsen, Kreuzkiimmel,
Salz, Pfeffer und Backpulver mit einem Piirierstab piirieren, aber nicht zu fein hacken, so dass
die Masse gut vermischt und noch leicht kriimelig ist. Olivendl hinzugeben, um das Piirieren zu
erleichtern. Mehl fiir eine bessere Struktur nach Bedarf zugeben.

Falafel-Masse zu etwa golfballgroen Billchen formen. Ol in einer Friteuse erhitzen. Falafel vor-
sichtig in das Ol geben und bei 180 Grad kross ausbacken, bis sie gebriunt sind. Fertige Béllchen
auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten Teller abtropfen lassen.

Fiir den Ur-Tomatensalat:

Tomaten in verschiedene Gréfien schneiden, mit Balsamico Essig, Olivendl, Salz, Pfeffer und Zu-
cker marinieren. Zwiebel abziehen und mit dem Schnittlauch in feine Streifen schneiden. Beides
unter den Tomatensalat mischen.

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

Alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen. Eier aufschlagen, trennen und Eigelb auffangen.
Zusammen mit Senf, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer mit einem Piirierstab piirieren, wihrend-
dessen nach und nach Ol hinzugiefen.

Korianderblitter abzupfen und zur Masse geben und noch einmal kurz durchmixen. 3 EL aus-
gepressten Zitronensaft dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Tomaten-Salat auf Tellern anrichten, Falafel darauf geben, die Mayonnaise darauf verteilen
und servieren.

Nelson Miiller am 19. August 2021
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Falafel, Salat und Dip

Fiir 4 Personen

300 g getrocknete Kichererbsen Salz 1 Knoblauchzehe

1 Bund Dill, klein 400 g griech. Joghurt (10%) Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander 4 Lauchzwiebeln
Kreuzkiimmel, gemahlen Koriander, gemahlen Chiliflocken

Olivendl Kartoffelstirke 1 Zitrone

Zucker 1 EL Sesam 2 Romana-Salatherzen

Die Kichererbsen miissen iiber Nacht eingeweicht werden.

Kichererbsen {iber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgieflen, kalt abspiilen.

Halfte der Kichererbsen in Wasser ca. 1 Stunde weich kochen, in den letzten ca. 15 Minuten
kréftig salzen.

Inzwischen fiir den Dip Knoblauch abziehen und fein hacken.

Dill waschen, trocken schiitteln, Fahnchen abzupfen und fein schneiden.

Joghurt glattrithren, Knoblauch und Dill unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gegarte Kichererbsen abtropfen lassen. 2 EL davon fiir den Salat beiseite legen.

Ubrige Kriuter waschen, trocken schiitteln und grob zerzupfen. Lauchzwiebeln putzen, waschen,
abtropfen lassen und grob fein schneiden.

FEingeweichte und gegarte Kichererbsen, Krauter und Lauchzwiebelstiicke durch die feine Schei-
be des Fleischwolfs drehen oder portionsweise in einem stabilen Mixer nicht zu fein mixen.

Die Falafelmasse mit Salz und Gewiirzen abschmecken und davon einen kleinen Probeklof3 for-
men. KloB in heifiem Ol braten, sollte die Masse dabei auseinander fallen, etwas Kichererbsen-
mehl (alternativ Kartoffelstéiirke oder Mehl) unter die iibrige Falafelmasse kneten.

Falafelmasse zu kleinen Frikadellen oder in Kugeln formen. In reichlich heiem Ol portionsweise
knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Romanasalat putzen, in Blatter teilen, waschen und abtropfen lassen.

Zitrone halbieren, den Saft auspressen. Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl zu einer
Marinade rithren. Ubrige Kichererbsen und Sesam untermischen.

Den Salat klein schneiden oder zerzupfen, mit der Marinade mischen.

Falafel, Salat und Dip anrichten. Dazu nach Belieben Fladenbrot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 16. Dezember 2021
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Feta-Schnitzel mit geschmorter Paprika

Fiir 2 Personen:

2 rote Paprikaschoten 1 Zwiebel 3 EL Butter

1 Peperoni 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
1 Fetakése 2 Fier 3 EL Mehl

3 EL Paniermehl 2 EL Bratol 1 TL Gewiirzmix

1 TL Paprikapulver 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

150 ml Wasser in ein hohes Gefifl geben. 1 Paprika putzen, klein schneiden und mit dazugeben.
Zwiebel schilen und klein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin an-
schwitzen.

Das Fruchtfleisch der anderen Paprika vom Stiel und Kerngehéuse l6sen. Die weiflen Trennwénde
aus dem Fruchtfleisch schneiden und mit in das hohe Gefifl geben. Die tibrige Paprika anschlie-
Bend in grobe Stiicke schneiden. Die Paprikastiicke mit 1 Flocke Butter zu den Zwiebeln in die
Pfanne geben und schmoren lassen.

Peperoni in Ringe schneiden, in die Pfanne geben und mitschmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Paprika in dem hohen Gefifi mit einem Stabmixer fein piirieren. Den Paprikasaft durch
ein feines Sieb {iber die geschmorte Paprika in die Pfanne gieflen und einkochen lassen. Thymi-
anbléitter von einem Stiel abzupfen und zusammen mit 4 TL Paprikapulver zur Paprika in die
Pfanne geben und das Ganze einreduzieren lassen.

Wihrenddessen den Fetakéise mit dem Gewiirzmix von beiden Seiten groBziigig wiirzen. Fiir die
Panade den Feta erst in Mehl, dann in verquirltem Ei und zuletzt in Paniermehl wenden.

Das Bratol in einer Pfanne erhitzen. Den panierten Fetakdse im Ganzen in die Pfanne geben
und bei hoher Hitze von beiden Seiten anbraten. Eine Flocke Butter dazugeben.
Wihrenddessen die geschmorte Paprika mit einem Stiick Butter abbinden. 3-1 Zweig Rosmarin
klein schneiden und zur Paprika geben. Die schmalen Seiten des Fetas ebenfalls kurz anbraten.
Die eingekochte Paprika mit dem Sud auf einen Teller geben. Den Feta aus der Pfanne nehmen,
diagonal in zwei Teile schneiden und auf der Paprika anrichten. Rest Thymian und Rosmarin
fein hacken und iiber die geschmorte Paprika geben.

Steffen Henssler am 27. November 2021
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Florentiner Kartoffeln

Fiir 2 Portionen

4 festkochende Kartoffeln 150 g frischer Spinat 100 g Kirschtomaten
3 Friihlingszwiebeln 2 Sténgel glatte Petersilie 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 100 g Feta (Schafskise) 2 EL Olivenol

1 Schuss Pernod 100 g Sahne Parmesanspéne

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Kartoffeln schneiden:

Die vorgegarten Kartoffeln mit Schale der Lénge nach in etwas dickere Scheiben schneiden.
Gemiise und Kiichenkraut zerkleinern:

Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Die harten Stiele entfernen und die Blit-
ter grob schneiden. Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und schrig in feine Ringe schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Kise portionieren:

Den Feta mit Kiichenpapier trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Kartoffeln anbraten:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben méglichst nebeneinander darin verteilen
und bei mittlerer bis starker Hitze anbraten. Die Scheiben wenden und von der anderen Seite
ebenfalls anbraten, dabei eine kleine Pfannenecke frei schieben. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
in der freien Pfannenecke mitbraten.

Gemiise und Kise braten:

Die halbierten Kirschtomaten, den Spinat und den Feta mit zwei Dritteln der Friihlingszwiebel-
ringe dazugeben.

Pfanne abléschen und abschmecken:

Den Pfanneninhalt gut durchschwenken und mit 1 Schuss Anisée sowie der Sahne abloschen.
Die Fliissigkeit leicht einkochen, dann den Parmesan einstreuen und das Ganze noch einmal gut
durchschwenken. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Die Kartoffelscheiben leicht iiberlappend in einer Linie auf zwei Tellern anrichten, die Spinat-
Tomaten-Feta-Mischung dariiber verteilen und die Florentiner Kartoffeln mit Petersilie und den
restlichen Friithlingszwiebelringen garniert servieren.

Frank Rosin am 27. Mai 2021
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Fonduta verde mit pochiertem Landei

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

20 g Risottoreis 100 g junger Blattspinat 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen 2 EL Butter 50 ml Schlagsahne
80 g Parmesan 30 ml Weilwein 30 ml franz. Wermut
300 ml Gemiisefond 1 Zweig Salbei 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt 1 Muskatnuss

Salz 1 TL Pfefferkérner Pfeffer

Fiir die Eier:

2 frische Bio-Eier 100 ml Weiflweinessig FEiswasser

Fiir die Garnitur:
30 ml Schlagsahne

Fiir die Suppe:

Die Schalotte und eine Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Salbei, Thymian und Rosma-
rin abbrausen und trockenwedeln. Lorbeerblatt abzupfen. Schalotte und Knoblauch mit Salbei,
Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt und Pfefferkérnern in 1 EL heifler Butter glasig anschwitzen,
dann den ungewaschenen Reis dazugeben. Alles durchschwenken und mit Weilwein und Wer-
mut abléschen. Etwas einkochen lassen. Mit Fond aufgielen, alles aufkochen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Sahne angieflen und weitere 10 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat putzen, waschen und trockenschleudern.

Ubrige Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Muskatnuss reiben.

Spinat mit Knoblauch in 1 EL schdumender Butter zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Knoblauchzehe herausnehmen. Spinat in einem Sieb leicht ausdriicken. 2
EL davon abnehmen und fiir die Garnitur warmhalten.

Parmesan reiben. Die Suppe durch ein feines Sieb passieren, mit restlichen Spinat und Parmesan
mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Eier:

Essig mit 1 L Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Im Topf mithilfe eines Schneebesens
einen Strudel bilden. Eier aufschlagen, hineingeben und ca. 2-3 Minuten darin ziehen lassen. Mit
einer Schaumbkelle vorsichtig herausheben und im Eiswasser kurz abschrecken. Das iiberstehende
Fiweifl abschneiden und die Eier warmhalten.

Das pochierte Ei kann man nach dem Pochieren in Eiswasser aschrecken, damit das Eigelb fliissig
bleibt und nicht weitergart.

Fiir die Garnitur:

Sahne steif schlagen.

Jeweils 1 EL Spinat und 1 Ei in vorgewidrmte Suppenteller geben. Die Suppe erhitzen, mit
der geschlagenen Sahne mithilfe eines Piirierstabs aufschiumen und um den Spinat gieflen. Das
Gericht servieren.

Cornelia Poletto am 11. Februar 2021
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Frihling-Gemiise, Kerbel-Vinaigrette, griine Spatzle

Fiir 4 Personen
Fiir die griinen Spitzle:

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Bérlauch 200 ml Wasser Salz

500 g Weizenmehl Type 405 5 Eier 50 g Butter

Fiir das Gemiise:

3 Kohlrabi mit Griin 3 EL Butter Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 125 ml Gemiisebriihe
2 EL Mandelblattchen 1 Bio-Zitrone 1 Bund Kerbel

Kréuter abbrausen, trocken schiitteln. Vom Kerbel und Petersilie die Blétter abzupfen und grob
schneiden. Schnittlauch und Bérlauch klein schneiden.

Dann die vorbereiteten Krauter mit 200 ml Wasser in einen Mixer geben und sehr fein piirieren.
In einen groflen Topf reichlich Wasser geben, salzen und aufkochen.

Mehl, Eier und 1 TL Salz in eine grofle Riihrschiissel geben und mit einem Holzriihrlsffel vermi-
schen, dann die piirierten Kriuter zugeben alles mit dem Holzriihrléffel zu einem Teig verriihren
bzw. schlagen, bis der Teig Blasen wirft und zéh vom Loffel flief3t.

Spétzle-Teig portionsweise in eine Spétzlepresse oder -reibe geben oder vom Brett ins kochende
Salzwasser pressen, reiben bzw. schaben. 2-3 Minuten garziehen lassen, bis die Spétzle an die
Oberflache steigen, dann mit einer Schaumkelle herausnehmen, in eine Schiissel fiillen und bei-
seitestellen. So weitere Spétzle kochen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Fiir das Friihlingsgemiise Kohlrabi einschliellich des Griins griindlich waschen, trocknen. Die
groben dufleren Kohlrabi-Bléatter entfernen, restlichen feine Blétter beiseitelegen.

Kohlrabi schilen, dann in Spalten schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter zerlassen und die Kohlrabi-Spalten darin andiinsten.

Mit Salz, Pfeffer und einer guten Prise Zucker wiirzen.

Kohlrabi mit der Gemiisebriihe abléschen und zugedeckt 810 Minuten bissfest diinsten.

In der Zwischenzeit etwas Butter zerlassen und die Mandelbldttchen darin anrésten.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Kerbel abbrausen, trockentupfen und die Blattchen abzupfen.

Bissfest gegarten Kohlrabi abgieflen, dabei den Gar-Sud auffangen.

Etwas abgeriebene Zitronenschale, den Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer, den Kohlrabisud
und den Kerbelbldttchen fein piirieren.

Fiir die Spétzle Butter in einer groflen Pfanne zerlassen, Spétzle darin warmschwenken.

Die Kriautersauce mit den Kohlrabispalten anrichten. Mandelbutter dariiber verteilen. Mit den
griinen Spétzle und dem Kohlrabigriin bestreut servieren.

Christian Henze am 29. April 2021
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Frihling-Rollen mit Sweet Chili-Sofle

Fiir 2 Personen:

8 Blatt Friihlingsrollen-Teig 1 Karotte 1 Stange Porree

1 Tasse Sojasprossen 1/4 Paprika 1 Spitzkohl

1/2 TL Currypaste 2 EL Sojasauce 1 EL gerostetes Sesamol
1 Msp. Salz 100 ml Wasser 100 ml Essig

100 g Zucker 1 TL Salz

Peperoni und Knoblauchzehe grob schneiden und mit Wasser, Essig, Zucker und 1T1 Salz in
einen Topf geben.

Alles zusammen einmal aufkochen und dann kécheln lassen.

Die Gemiise in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Die Currypaste mit Sojasau-
ce und Sesamol verriihren und zum Gemiise geben. Die Sojasprossen dazugeben, kriftig salzen
und das Gemiise vermengen um es zu marinieren.

Das Gemiise in zwei Blattern Friihlingsrollenteig einrollen und am Ende mit etwas Wasser ver-
schlieflen.

Die Friihlingsrolle in einem Topf mit reichlich heilem Rapsol von jeder Seite fiir 2 Minuten aus-
backen.

Waéhrenddessen die Chilisauce mit einem Stabmixer fein piirieren. Das Kartoffelmehl in etwas
kaltem Wasser Auflésen und die Sauce damit binden.

Die Friihlingsrolle auf einem Tuch abtropfen lassen, kriftig salzen, diagonal halbieren und mit
der Sauce auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 10. Juni 2021
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Frankfurter Griine So3e mit Pellkartoffeln

Fiir 4 Personen

4 Eier 1 kg festk. Kartoffeln Salz

2 EL Zitronensaft 1 EL scharfer Senf 2 EL Speiseol
150 g Saure Sahne 150 g Schmand Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Bund Krautermix

Die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 10 Minuten hart kochen, dann kalt abschre-
cken.

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und abtropfen lassen.

Kartoffeln in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, etwas Salz zugeben und zugedeckt
die Kartoffeln ca. 30 Minuten weich kochen.

Inzwischen die gekochten Eier schilen, halbieren und die Eigelbe auslésen.

Eigelb durch ein feines Sieb streichen.

Eigelb mit Zitronensaft, Senf, Ol, saure Sahne und Schmand glatt verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen.

Kréauter abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen.

Krauter mit einem groflen Kochmesser sehr fein hacken und unter die angeriihrte Sauce mi-
schen.

Kartoffeln abgieflen, im heiflen Topf auf der noch heiflen Herdplatte unter Riitteln griindlich
abdampfen lassen und pellen (neue Kartoffeln kénnen nach Belieben auch mit Schale serviert
werden).

Kartoffeln und Griine Sauce anrichten.

Tipp:

Wer mag, hackt das gegarte Eiweifl sehr fein und mischt es einfach mit unter die Griine Sauce.

Soren Anders am 30. April 2021
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Frittierte Senf -Eier mit Kartoffel-Stampf und Sofle

Fiir 4 Personen:

6 Bio-Eier Mehl 0.5 Tasse Pankomehl
0.5 Tasse Semmelbrosel Pflanzenol

Fiir die Senfsofle:

250 g Joghurt (1 %) 70 g Butter 2 EL mittelsch. Senf
Fiir die Stampfkartoffeln:

1 kg festk. Kartoffeln Wasser 2-3 EL Olivendl

1 EL Butter 1 Bund Petersilie

4 Eier in Salzwasser 6-7 Minuten wachsweich kochen, dann etwas abkiihlen lassen und pellen.
Mehl, Paniermehlmischung und die restlichen Eier in separate kleine Schélchen geben. Die Eier
verquirlen. Die gekochten Eier nun zunéchst in Mehl, dann in den FEiern und zum Schluss im
Paniermehl wenden. Ausreichend Ol erhitzen und die Eier darin 1-2 Minuten knusprig ausba-
cken. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Senfsofle:

Joghurt, Butter und Senf in einen Topf geben und verriihren. Die Masse bei kleinster Hitze einige
Minuten gut erwirmen. Die Sofle darf nicht zu heifl werden, sonst flockt sie aus. Mit Salz und
Zucker wiirzen. Nach Geschmack kann man auch andere Senfsorten verwenden oder die Menge
erhohen.

Fiir die Stampfkartoffeln:

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln in einen Topf geben, dann
Wasser hinzufiigen, bis sie knapp bedeckt sind. Olivenol und etwas Salz hinzufiigen. Die Kar-
toffeln garen, dann abgielen und das Kochwasser auffangen. Die Kartoffeln grob zerstampfen.
Dabei Kochwasser und Butter unterriihren.

Die Masse sollte cremig, aber auch noch etwas stiickig sein. Den Kartoffelstampf mit Muskat
und Salz wiirzen. Zum Schluss frisch gehackte Petersilie hinzufiigen.

Servieren:

Den Stampf auf den Teller geben und ein Ei darauf platzieren. Die Eier nochmals mit flockigem
Salz und Pfeffer bestreuen. Die Sofle drumherum verteilen. Ein Hochgenuss.

Rainer Sass am 05. Februar 2021
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Garganelli mit Saubohnen, Schmorzwiebeln und Pecorino

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 350 g grofe griine Bohnenkerne 1 Knoblauchzehe
50 g getrock. Tomaten 1 getrocknete Chilischote 40 ml Olivenol

150 ml Gemiisebrithe 3 Zweige Minze Salz

40 g kalte Butter 350 g Garganelli 100 g ital. Hartkése
Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Die ungeschélten Zwiebeln in eine flache Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 25
Minuten weich schmoren.

In der Zwischenzeit von den griinen Bohnenkernen die feste Auflenhaut entfernen. Die Knob-
lauchzehe schélen und in feine Scheiben schneiden.

Die getrockneten Tomaten in feine Streifen schneiden. Die getrocknete Chilischote im Morser
zerdriicken bzw. zerbroseln.

Die weich geschmorten Zwiebeln aus dem Ofen nehmen, schilen und in Streifen schneiden.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch darin anschwitzen.

Zwiebeln, zerbroselte Chilischote, getrocknete Tomaten und die Bohnenkerne zugeben, kurz an-
diinsten. Mit der Gemiisebrithe aufgieflen, alles etwas einkochen lassen.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Fiir die Pasta in einen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Minze und kalte Butter zur Bohnenpfanne dazugeben. Ein Drittel davon in einen Topf geben,
mit dem Mixstab fein piirieren und warmhalten. Den Rest in der Pfanne beiseite stellen.
Garganelli im kochenden Salzwasser ca. 7 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit 2/3 vom Hartkése fein reiben fiir den Késechip, den Rest des Késes in feine
Streifen hobeln.

Den fein geriebenen Kése auf ein Stiick Backpapier streuen und frisch gemahlenen Pfeffer darauf
geben.

Eine flache Pfanne vorheizen, das Backpapier mit dem Kése einlegen, den Kése nochmal mit
Backpapier bedecken. Den Kése unter dem Backpapier schmelzen lassen, dabei einmal mit dem
Papier wenden.

Dann aus der Pfanne nehmen und den Késechip auskiihlen lassen, dann in Stiicke brechen.
Bohnenpfanne wieder auf den Herd geben. Bissfest gekochte Pasta abschiitten und zu den Boh-
nen in der Pfanne geben, (evtl. Kochwasser dazu geben) mit Salz und Pfeffer gegebenenfalls
nachwiirzen und noch kurz durchziehen lassen.

Die piirierte Bohnensauce in die Mitte des Tellers geben. Die Nudeln auf der Bohnensauce an-
richten, mit Késestreifen und -chips dariiber streuen.

Daniele Corona am 27. Januar 2021
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Garnelen mit Erbsen-Zuckerschoten-6Gemiise

Fiir 4 Personen

400 g Zuckerschoten 60 g Erbsen, frisch, gepult Salz

1 Stiick Ingwerwurzel, 50 ¢ 8 Limetten 1 Chilischote

1 Stange Zitronengras 250 ml Fischbriihe 100 ml L&uterzucker
Salz, Pfeffer 250 g Butter, kalt 12 Garnelen, geputzt
1 EL Butter Meersal

Die Zuckerschoten und die Erbsen in Salzwasser blan chieren und sofort in Eiswasser abschrecken.
Dann warm stellen.

Léuterzucker ist ein Sirup aus Zucker und Wasser im Verhéltnis 1:1. Also Zucker und Wasser
zusammen zu Lauterzucker aufkochen und dann abkiihlen lassen.

Den Limettensaft mit dem Ingwer und dem Zitronen gras in einem Topf bei mittlerer Hitze auf
die Hélfte ein kochen lassen. Mit der Briihe auffiillen und nochmal auf die Halfte reduzieren
lassen. Den L#uterzucker zu geben, mit Salz, Pfeffer und der Chilischote abschme cken. Durch
ein Sieb in einen anderen Topf seihen. Die Sofle mit der kalten Butter binden. Kurz vor dem Ser
vieren die Zuckerschoten und die Erbsen in der Sofle wenden.

Die Garnelen in einer groflen Pfanne in 1 EL Butter von beiden Seiten anbraten und mit etwas
Salzwasser wiirzen.

Tipp: Wer mochte, kann auch anstatt von Garnelen Ja kobsmuscheln verwenden.

Garnelen mit Erbsen-Zuckerschoten-Gemiise und Limetten-Ingwer-Butter auf Tellern anrichten
und gleich servieren.

Ali Giing6rmiis am 01. Mai 2021
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Gebackener Camembert mit Beeren-Dip

Fiir 4 Personen

Fiir den Dip:

100 g Heidelbeeren 100 g Brombeeren 100 g Himbeeren
100 g Johannisbeeren 150 g Zucker 5 g Ingwer, frisch
1 Prise Salz 2 EL Balsamico

Fiir den gebackenen Camembert:

3 Eier 3 EL Mehl 150 g Paniermehl
4 Camembert a ca. 125 g 200 g Butterschmalz

Die Beeren verlesen, abbrausen und auf Kiichenpapier trocknen.

Johannisbeeren von den Stielen zupfen. Von jeder Beerensorte jeweils 1 beiseitestellen.
Restliche Beeren und Zucker in einen Topf geben.

Ingwer schiilen, sehr fein hacken und mit 1 Prise Salz zu den Beeren im Topf geben und aufko-
chen.

Mit Balsamico abloschen und kurz kocheln. Dann durch ein feines Sieb streichen, damit die
kleinen Beerenkerne zuriickbleiben.

Die zuriickbehaltenen Beeren locker unter die gekochten Beeren mischen und alles abkiihlen las-
sen.

Fiir den Camembert die Eier in einem tiefen Teller aufschlagen und verquirlen.

Mehl und Paniermehl jeweils ebenfalls in tiefe Teller geben.

Die Camemberts zunéchst im Mehl, dann in den verquirlten Eiern und zuletzt im Paniermehl
wenden. Anschliefflend den Paniervorgang noch einmal wiederholen, indem der Camembert noch-
mals im verquirlten Ei und abschliefend im Paniermehl gewendet wird.

In einer tiefen Pfanne das Butterschmalz erhitzen.

Die panierten Camemberts darin bei mittlerer Hitze etwa 2-3 Minuten pro Seite ausbacken, bis
sie goldbraun und knusprig sind.

Camembert aus der Pfanne heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Jeweils einen gebackenen Camembert auf Teller geben, etwas Beeren- Dip daneben anrichten.
Dazu passt ein frischer Blattsalat.

Soren Anders am 20. August 2021
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Gebratene Asia Nudeln mit Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir die Pfanne:

225 g Nudeln 1 EL Ol z.B. Sesamol 1 EL gerib. Ingwer

3-4 Knoblauchzehen gehackt 200 g frische Champignons 1 grofle Mohre in Stiften
1 rote Paprika in Stiften 1 Zucchini in Stiften 3/4 TL Zwiebelpulver
1/2 TL Réucherpaprika Salz, schwarzer Pfeffer Friihlingszwiebel
Sesamsamen

Sauce:

160 ml Gemiisebriihe 3-4 EL Sojasauce (GF) 2 EL Reisessig

2 EL Ahornsirup 1 EL Maisstérke 1 Msp. rote Chiliflocken

Nudeln nach Wahl (siche Anmerkungen) in Salzwasser al dente kochen In der Zwischenzeit Ol
in einer Pfanne erhitzen und Ingwer und Knoblauch bei mittlerer Hitze unter haufigem Riihren
etwa 2 Minuten anbraten.

Champignons, Karotte, rote Paprika, Zucchini und Gewiirze hinzufiigen und unter hiufigem
Riithren etwa 5 Minuten anbraten.

Um die Sauce herzustellen, alle Saucenzutaten (Gemiisebriihe, Tamari, Reisessig, Ahornsirup,
Maisstérke und rote Paprikaflocken) in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen umriih-
ren.

Die Sauce in die Pfanne gielen und die Mischung zum Kochen bringen; ca. 1 Minute kécheln
lassen.

Die abgegossenen Nudeln hinzugeben und vermischen. Weitere 1-2 Minuten braten lassen, ab-
schmecken.

Mit Friihlingszwiebeln und Sesam garnieren.

NN am 13. September 2021
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Gebratene Pilze mit Spinat und Nussbutter-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 80 g Butter
150 ml Milch Muskatnuss 50 ml Sahne
Fiir die Pilze:

600 g Wald-Speisepilze 200 g Babyspinat 2 Schalotten
2 EL Olivenol 30 g Butter Salz

Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf mit gesalzenem Wasser weich
kochen.

In der Zwischenzeit die Pilze gut putzen. Steinpilze und Pfifferlinge mit einem kleinen Messer
abschaben, um anhaftenden Schmutz zu entfernen. Hartnéckiger Schmutz lésst sich auch gut mit
feuchtem Kiichenpapier entfernen. Pilze moglichst nicht waschen, da sie sich dabei mit Wasser
vollsaugen. Die Herbsttrompeten miissen gewaschen werden, da ihnen viel Sand und Schmutz
anhaftet, den man anderweitig nicht entfernen kann. Die Herbsttrompeten nach dem Waschen
gut abtrocknen.

Spinat waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Piiree die Butter in einem Topf schmelzen und leicht briaunen, dann den Topf vom Herd
ziehen.

Die Milch in einen Topf geben und erhitzen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen und durch eine Kartoffelpresse direkt in eine Schiissel driicken.
Die gebrédunte Butter und die heifle Milch zugeben und unterrithren. Das Piiree mit Salz und
Muskatnuss wiirzen und warm stellen.

Tipp: Wer das Piiree besonders fein haben mochte, kann es noch durch ein Sieb streichen.

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und sémtliche Pilze darin anbraten.

Wenn die Pilze eine schéne Farbe haben, die Schalottenwiirfel mit der Butter zugeben und kurz
anschwitzen.

Den Spinat hinzufiigen und etwas zusammenfallen lassen.

Alles mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die Sahne fiir das Piiree halbfest schlagen und unter das Piiree ziehen.
Die gebratenen Pilze und den Spinat mit dem Kartoffelpiiree servieren.

Rainer Klutsch am 15. November 2021
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Gebratene Pilze, Sellerie-Haselnuss-Creme, Réstzwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Creme:

300 g Knollensellerie 1 Schalotte 2 EL Rapsol
180 g Haselniisse 150 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne
100 ml Milch Salz Pfeffer

1 Prise Zucker
Fiir die Pilze:

8 Krautersaitlinge 100 g Austernpilze 4 Champignons
50 g Butter 1 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer
Fiir die R6stzwiebeln:

1 Zwiebel 2 EL Mehl 100 ml Rapsol

Fiir die Creme Sellerie und Schalotten schélen und grob wiirfeln.

In einem Topf Rapsol erhitzen und Sellerie, Schalotten und Haselniisse darin kurz anschwitzen.
Dann mit der Gemiisebriihe abloschen und ca. 10 Minuten koécheln lassen, bis der Sellerie weich
ist.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und nach Belieben halbieren oder vierteln.

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebel schilen, in feine Ringe schneiden und mit etwas Mehl bestédu-
ben.

In einer groflen Pfanne das Rapsol erhitzen und die Zwiebelringe darin braten, bis sie goldgelb
und knusprig sind. Dann auf ein sauberes Geschirrtuch oder Kiichenpapier geben und iiberschiis-
siges Fett abtropfen lassen.

Sobald der Sellerie weich gekocht ist, Sahne und Milch hinzugeben, kurz aufkochen und alles
mit dem Stabmixer piirieren, bis eine glatte Creme entsteht. Diese mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker abschmecken.

Fiir die Pilze die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf anbraten.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Sind die Pilze leicht gebrdunt, Butter und Schnittlauchréllchen dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Pilze und Rostzwiebeln anrichten und mit der Sellerie-Haselnuss- Creme servieren. Dazu passt
frisches Brot.

Ali Giing6rmiis am 25. Januar 2021
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Gebratener Kdse mit Parmesan-Spinat und Brotchips

Fiir 4 Personen

Fiir die Brotchips:

100 g Bauernbrot am Stiick 2 EL neutrales Pflanzencl
Fiir Kése und Spinat:

300 g Babyspinat 100 g Mungbohnen-Sprossen 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol 500 g Grillkése

1 EL Butter 80 g Sahne 50 g Parmesan am Stiick
Salz Pfeffer

Fiir die Brotchips den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Das Bauernbrot in sehr diinne Scheiben schneiden, mit dem Ol bestreichen und auf das vorbe-
reitete Backblech legen. Die Scheiben im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten knusprig rosten.
Tipp: Die Brotscheiben kénnen auch in der Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig gebraten werden.
Gerostete Brotscheiben aus dem Ofen nehmen. Backofen-Temperatur auf 80 Grad Ober-/Unterhitze
reduzieren.

Spinat waschen und abtropfen lassen.

Die Sprossen abbrausen und ebenfalls abtropfen lassen.

Die Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Fiir den Kése das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Grillkése in Scheiben schneiden und
diese in der Pfanne von beiden Seiten je 2 Minuten anbraten. Auf einen Teller legen und im
heiflen Ofen warmhalten.

Die Butter in derselben Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin farblos anschwitzen.
Dann den Spinat hinzufiigen, zugedeckt einige Minuten zusammenfallen lassen.

Sahne zum Spinat geben und aufkochen. Den Parmesan dariiber reiben und gut durchschwen-
ken. Alles ca. 1 Minute kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan-Spinat auf Teller verteilen und den Grillkdse darauf anrichten. Zum Schluss mit
den Sprossen garnieren und die Brotchips dazu servieren.

Christian Henze am 25. Marz 2021
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Gebratener Reis mit Gemiise

Fiir 2 Personen:

150 g Basmatireis 2 - 3 Karotten 1 Stange Lauch

100 g Zuckerschoten 100 g Shiitakepilze 3 Eier

2 EL weile Sesamsaat 1 Schuss Pflanzendl 1 Schuss gerdstetes Sesamol
1 Schuss Sojasauce Salz

Den Reis nach Packungsangabe kochen, abgiefien, auf einem Blech verteilen und ausdampfen
lassen. Oder auch einfach den iibrig gebliebenen Reis vom Vortag verwenden.

Den Sesam in einer beschichteten Pfanne ohne Fett, bei mittlerer Hitze, unter gelegentlichem
Schwenken hellbraun rosten. Danach aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Das Gemiise waschen, putzen und wie Wokgemiise in grobere Streifen schneiden. Die Shiitake-
pilze putzen, dabei das Stielende entfernen und die Pilze ebenfalls in Streifen schneiden. Die Eier
in eine kleine Schiissel aufschlagen und grob mit einer Gabel verkleppern.

Einen Schuss Ol in einer grofien, beschichteten Pfanne erhitzen, das Gemiise zugeben, kriftig
anbraten und mit einer Prise Salz wiirzen. Dann den Reis zugeben und bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riithren und Schwenken ebenfalls mit anbraten.

Wenn Gemiise und Reis gut angebraten sind, die verklepperten Eier zugeben, unterriihren, Pfan-
ne vom Herd nehmen, den gerosteten Sesam unterrithren und das Ganze mit einem Schuss
Sojasauce und gerdstetem Sesamdl abschmecken.

Alexander Herrmann am 06. Februar 2021
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Gebratener, marinierter Kiirbis, karamellisierte Niisse

Fiir 4 Personen
Fiir die Zwiebeln und Kiirbis:

200 g Lauchzwiebeln 10 g Ingwer, frisch 3 EL Zucker

300 ml Wasser 50 ml weiler Balsamico Salz

800 g Hokkaido-Kiirbis Rapsol 2 EL Butter

Fiir die Mayonnaise:

2 Eigelbe 1 TL Senf, mittelscharf Salz
Piment-d’Espelette 100 ml Haselnussol 50 ml Traubenkernol
zusétzlich:

20 g Haselniisse 20 g Walnusskerne 2 EL Zucker
Piment-d’Espelette 3 Zweige Estragon 40 g Quittengelee

Die kleinen Zwiebeln schilen. Je nach Grofle der Zwiebeln diese ganz lassen, vierteln oder hal-
bieren.

Den Ingwer mit der Schale in feine Scheiben schneiden.

Den Zucker in einem Topf mit 300 ml Wasser aufkochen, Essig zugeben und den Fond mit Salz
abschmecken.

Ingwer und Zwiebeln in den heilen Fond geben, 5 Minuten darin leicht kdcheln lassen.

Dann den Topf vom Herd ziehen und Zwiebeln im Fond auskiihlen lassen.

Fiir die Mayonnaise die Eigelbe mit Senf, etwas Salz und Piment dEspelette in eine Schiissel
geben und mit einem Schneebesen verriithren. Das Haselnussol erst tropfenweise, dann in feinem
Strahl unter stéindigem Schlagen mit dem Schneebesen zugeben. Dann noch das Traubenkerndl
unterschlagen und alles zu einer cremigen Mayonnaise mixen. Mit Salz abschmecken.

Die Mayonnaise in einen Spritzbeutel mit feiner Lochtiille umfiillen, und bis zum Anrichten kalt
stellen.

Den Kiirbis waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Kiirbishélften in etwa 1 cm breite Spal-
ten schneiden.

In einer Grillpfanne etwas Rapsol erhitzen und die Kiirbisspalten darin von beiden Seiten lang-
sam jeweils ca. 2 Minuten braten. Der Kiirbis sollte auf jeden Fall noch einen leichten Biss haben.
Haselniisse und Walniisse grob hacken.

In einer Pfanne Zucker goldgelb karamellisieren, die gehackten Niisse zugeben, mit etwas Piment
d “Espelette wiirzen und kurz schwenken, dann die Niisse aus der Pfanne nehmen und auf ein
Stiick Pergamentpapier geben.

Den Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, ca. 60 ml vom Zwiebelfond zugeben. Die gebratenen Kiirbiss-
palten kurz darin wenden. Die Zwiebeln aus dem Fond nehmen, abtropfen lassen und ebenfalls
mit in die Pfanne geben.

Zum Anrichten die Kiirbisspalten und Zwiebeln auf Teller verteilen. Quittengelee leichter erwér-
men und dariiber triufeln. Die Mayonnaise auf die Kiirbisspalten aufdressieren. Die gehackten
Niisse aufstreuen und den feingezupften Estragon dariiber verteilen.

Jorg Sackmann am 12. Oktober 2021
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Gefiillte Gemiise-Réllchen mit Petersilien-Ol

Fiir 4 Personen

2 Auberginen 2 Zucchini 2 rote Paprika

6 getrock., eingel. Tomaten 3 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin

150 ml Apfel-Balsamessig 1 EL Akazienhonig 300 g Ziegenfrischkédse-Rolle
1 Bund Petersilie 2 kleine Chili-Schoten 1 EL blanchierte Mandeln

1 Zitrone 1 rote Zwiebel Olivenol

Salz, Pfeffer

Die Paprikaschoten halbieren und mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech geben. Die
Paprika im Ofen iibergrillen, bis die Haut dunkel ist und Blasen wirft. Das Blech aus dem Ofen
nehmen und die Paprika mit einem feuchten Handtuch abdecken. Die lauwarme Paprika hiuten
und das Fruchtfleisch in groflere Scheiben schneiden.

Die Auberginen schilen und léngs in diinne Scheiben schneiden. Die Zucchini ebenfalls in ling-
liche diinne Scheiben teilen.

Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen und die Ker-
ne aus den Chilischoten entfernen. Beides fein hacken.

Essig und Honig in einen Topf geben und auf die Hilfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann Rosmarin und die Hélfte des Knoblauchs und der Chili dazugeben. Zum Schluss
2 bis 3 El Olivendl unterriihren.

Eine Grillpfanne erhitzen und die Auberginen und Zucchini von beiden Seiten ohne Fett rosten.
Dabei leicht salzen. Die gertsteten Gemiise und die Paprika in eine Schale geben und mit dem
Essigsud vermengen. Etwa 10 Minuten marinieren, dann gut abtropfen lassen.

Ein Stiick Backpapier auf die Arbeitsfliche legen. Drauf 3-4 Auberginenscheiben iiberlappend
platzieren (Lénge der Rollen nach Geschmack) und die Zucchini- und Paprikascheiben daraufle-
gen. Die eingelegten Tomaten grob hacken und dariiber streuen. Ziegenkéserolle mittig darauf-
setzen. Alternativ kann man auch Ziegenkisetaler formen und auf der Fliache verteilen.

Das Backpapier anheben und alles zu einer kompakten, festen Rolle formen. Weitere Rollen
zubereiten, bis die Zutaten verbraucht sind. Die Gemiiserollen in den Kiihlschrank stellen und
fest werden lassen.

Inzwischen die Petersilie séubern und hacken. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Beides mit
den iibrigen Knoblauch- und Chiliwiirfeln in ein hohes Gefafl geben. Mandeln und 1 gute Portion
Olivenol dazugeben, dann alles mit einem Stabmixer zu einem Pesto verarbeiten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Wer mag, kann noch sehr klein gewiirfelte Zucchini hinzufiigen.

Das Pesto bekommt dadurch mehr Volumen und Biss.

Tarik Rose am 24. Januar 2021
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Gefiillte Kartoffeln, Erbsen-Piiree, Holldndische Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir Kartoffeln und Erbsen:

4 grofie Kartoffeln, festk. Salz 1 Bund Estragon

2 kg Erbsen in der Schote 2 Schalotten 4 EL Butter

100 g Sahne 60 ml Sonnenblumensl 3 Eiweif3

Fiir die Sauce Hollandaise:

150 g Butter 3 Eigelb 2 EL trockener Weiflwein
2 EL Weiflweinessig Salz 1 Spritzer Zitronensaft

Die Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser als Pellkartoffeln
kochen (ca. 40 Minuten).

Estragon abbrausen, die Blédttchen abzupfen. Die Stiele beiseite legen.

Die Estragonblattchen in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen
und sofort in Eiswasser legen, anschlieend abtropfen lassen.

Erbsen aus der Schote palen, die Erbsen beiseite stellen. Etwa die Hélfte der Erbsenschoten klein
schneiden, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, salzen und die beiseitegelegten
Estragonstiele zugeben. Alles aufkochen, dann 10 Minuten sieden lassen. Anschlieend den Fond
durch ein Sieb abgieflen und auffangen.

Die Schalotten schélen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, die Erbsen zugeben, ca. 400
ml vom Erbsenfond und Sahne zugeben. Die Erbsen einige Minuten weich kochen.

Von den gekochten Erbsen dann etwa 4 EL abnehmen und beiseite stellen.

Etwa 1/3 der Estragonblitter zu den Erbsen in den Topf geben und alles mit dem Piirierstab
fein mixen, mit Salz abschmecken.

Ein weiteres Drittel der Estragonbliatter und Sonnenblumendl fein piirieren.

Die weich gekochten Kartoffeln abgiefien, pellen und so zurechtschneiden, dass sie auf den Tellern
angerichtete werden koénnen, ohne wegzurollen. Die Kartoffelabschnitte beiseite stellen.

Mit einem Kugelausstecher die Kartoffeln aushéhlen, damit sie spéter gefiillt werden kénnen.
Die nicht ganz so schonen Kartoffelkugeln mit den Kartoffelabschnitten und dem Estragondl
zerstampfen und mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die schonen Kartoffelkugeln darin kurz anbraten,
leicht salzen.

Das gesamte Eiweifl und 1 Prise Salz in einer Schiissel glatt verschlagen. 15. In einer Pfanne
restliche Butter erhitzen und die Eiweifle darin zu einer diinnen Matte ausbraten (dhnlich einem
Pfannkuchen).

Fiir die Sauce Hollandaise die Butter in einem Topf schmelzen.

Die Eigelbe, Weifiwein und Weifiweinessig in einen Schlagkessel geben. Unter stédndigem Riihren
iiber dem Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Fliissigkeit leicht andickt.

Dann unter weiterem Schlagen nach und nach die lauwarme, fliilssige Butter hinzugeben, so dass
sich eine cremige Emulsion bildet. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Zum Anrichten das gebratene Eiweif in Stiicke schneiden. Pro Person eine ausgehohlte Kartoffel
auf den Teller setzen, etwas Kartoffelstampf hineindriicken, darauf das Erbsenpiiree geben. Mit
Kartoffelkugeln, Eiweifistiicken, gekochten Erbsen und restlichen Estragonbléttern garnieren.
Die Sauce Hollandaise angiefen.

Jacqueline Amirfallah am 26. Mai 2021
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Gefiillte Muschelnudeln

Fiir die Sauce:

1 Bio-Orange 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian
1 kg reife Tomaten 1 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark
Salz Pfeffer

Fiir die gefiillte Pasta:

300 g Cannelloni Salz 100 g Pecorino

2 EL Pistazien, geschélt 500 g Ricotta 2 Bio-Eier

Pfeffer 1 EL Olivenol 0,5 Bund Basilikum

Fiir die Sauce die Orange heif} abspiilen, trocken tupfen und etwas Schale mit einem Sparschéler
diinn abschélen. Die Orange halbieren und etwa 100 ml Saft auspressen.

Den Knoblauch abziehen und klein schneiden.

Den Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen.

Die Tomaten kreuzweise einritzen und den Strunk herausschneiden.

Mit kochendem Wasser iibergieflen und anschlieend vorsichtig die Haut abziehen, anschlieflend
vierteln.

Olivenol in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin anschwitzen.

Tomatenmark zugeben und kurz anrésten, dann Tomaten, Thymian, Orangenschale und Oran-
gensaft zugeben, leicht salzen, umriihren und aufkochen, dann bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten
leicht kocheln lassen.

Wihrenddessen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser garkochen.

In der Zwischenzeit den Pecorino fein reiben.

Pistazien in einer Pfanne ohne Fett rosten und kleinhacken.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

2/3 Drittel vom Pecorino mit dem Ricotta, den Eiern und Pistazien gut verriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Fiillung in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben.

Gekochte Nudeln vorsichtig abgieflen, abtropfen und mit wenig Ol vorsichtig mischen.

Nudeln mit der Késecreme fiillen.

Die Sauce vom Herd nehmen, Orangenschale entfernen. Sauce mit Salz und Pfeffer kréiftig ab-
schmecken.

Die Tomatensauce in eine Auflaufform geben. Gefiillte Nudeln vorsichtig hineinlegen und mit
dem restlichen Pecorino bestreuen. Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten gratinieren.
Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und grob schneiden.

Zum Servieren die Muschelnudeln mit etwas Sauce aus der Auflaufform heben und auf einen
tiefen Teller geben, mit Basilikum bestreuen.

Rainer Klutsch am 05. August 2021
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Gefiillte Paprika mit Feta-Couscous, marinierte Gurken

Fiir 4 Personen
Fiir die Paprika:

4 rote Paprikaschoten 2 Zitronen 150 ml Orangensaft
1 EL Honig 1 EL Ras-el-hanout Salz

Pfeffer 150 g Couscous 1 rote Zwiebel

1/2 Bund glatte Petersilie 150 g Feta 4 EL Olivensl

Fiir die Gurken:

1 Bund glatte Petersilie 1 Salatgurke 1 Bio-Zitrone

1 rote Zwiebel 2 EL feine Kapern 2 EL Olivendl

1 TL Honig Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Deckel der Paprika abschneiden, die Schoten entkernen, waschen, trocken tupfen und auf
einem mit Backpapier belegten Blech im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 10-12 Mi-
nuten vorgaren.

Von den Zitronen den Saft auspressen und diesen mit Orangensaft, Honig und Ras el hanout in
einen Topf geben und kurz aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Couscous in eine Schiissel geben, mit der heiflen Fliissigkeit iibergieflen und zugedeckt etwa
10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.6. Die Paprikaschoten aus dem
Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen. Den Ofen nicht ausschalten.

Petersilie fiir Paprika und Gurken abbrausen, trockenschiitteln, die Bléatter abzupfen und fein
schneiden.

Zwiebelwiirfel, 1/3 der Petersilie und zerbroselten Feta mit dem Couscous mischen. Das Olivendl
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Paprikaschoten mit der Masse fiillen und im vorgeheizten Ofen 10 - 15 Minuten garen.
Inzwischen die Gurke schélen, ldngs halbieren und die Kerne mit einem Teel6ffel entfernen. Gur-
kenhélften in feine Wiirfel schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Zwiebel schilen, ebenfalls klein wiirfeln und mit Gurke, restlicher Petersilie und Kapern
vermengen. Olivendl, Honig, Zitronenschale und -saft untermischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die gefiillten Paprikaschoten auf Teller anrichten und die marinierten Gurken obenauf geben.

Tarik Rose am 23. April 2021

62



Gefiillte Spitzkohl-Rollen

Fiir 4 Personen

80 g Basmatireis Salz 80 g rote Linsen

1 Spitzkohl (1,2 kg) 2 EL Butterschmalz 1 rote Chili

1 EL Rosinen 1 rote Zwiebel Kurkuma

Kreuzkiimmel (Cumin) 3 Zweige Koriander 3 Zweige Minze

3 Zweige Dill Ol 1 Zitrone

40 ml Gemiisebriihe 2 Knoblauchzehen 300 g griech. Joghurt (10%)
Sumach

Fiir den Reis etwas Wasser in einem Topf aufkochen, leicht salzen. Den Reis abspiilen und ins
kochende Salzwasser geben und ca. 8 Minuten kochen, dann abgieflen, abspiilen, auf ein Sieb
geben und abtropfen lassen.

Die Linsen in einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 4 Minuten garen, auf ein Sieb geben und
abtropfen lassen.

Vom Spitzkohl die groben &dufleren Bléatter entfernen, dann 12 Blétter abnehmen. Die Kohlblatter
in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Sobald sie weich sind, herausnehmen,
abtropfen lassen. Bldtter halbieren, dabei die Blattrippe heraustrennen. Blétter gut trocken tup-
fen.

Restlichen Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und Spitzkohl fein schneiden.

In einer Pfanne die Hilfte vom Butterschmalz erhitzen, fein geschnittenen Spitzkohl zugeben,
leicht salzen und braten.

Chili abwaschen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein
schneiden. Rosinen grob hacken.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen, Zwie-
bel darin anbraten, mit Kurkuma und Kreuzkiimmel wiirzen und anschwitzen.

Koriander, Minze und Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Kriautern
jeweils 1 EL fiir den Joghurtdip beiseite stellen.

Restliche Krauter mit Reis, Linsen, gebratenem Spitzkohl, Chili, gebratenen Zwiebeln und Ro-
sinen griindlich vermengen. Mit Salz abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Die Fiillung am besten in einen Spritzbeutel ohne Tiille (die Lochéffnung sollte ca. 1,5 cm grofl
sein) geben. Die Kohlblidtter nebeneinander auslegen, jeweils etwas Fiillung auf die Kohlblétter
aufspritzen, die Seiten einklappen und die Kohlblatter aufrollen.

Eine Auflaufform mit Olivendl bepinseln, die gefiillten Kohl-Rollen einlegen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Gemiisebrithe vermischen, mit Salz ab-
schmecken und iiber die Kohlrollen tréufeln. Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch schélen, fein schneiden und mit den beiseite gestellten Krau-
tern unter den Joghurt mischen. Mit Salz abschmecken.

Die gegarten Kohlrouladen aus der Form nehmen, auf Teller geben, mit etwas Sumach bestreuen.
Den Joghurtdip dazu servieren. Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 27. Oktober 2021
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Gefiillte Zucchini-Bliiten auf Zucchini-Salat

Fiir 4 Personen
100 ml Gemiisebrithe 50 g Couscous 5 kleine Zucchini a ca. 100 g

1 rote Zwiebel 1 Bund Minze 1 Bund Dill

1 Bio-Zitrone 6 EL Olivenol Salz

5 Rosinen 1 Knoblauchzehe 300 g cremiger Schafskiise
5 Zucchinibliiten 2 EL Olivenol

Die Gemiisebriihe aufkochen.

Couscous in eine Schiissel geben, die heifle Gemiisebriihe dariiber gieflen.

Zucchini waschen und abtrocknen.

Fiir den Zucchini-Couscous zwei Zucchini in sehr feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und sehr fein schneiden.

Zucchiniwiirfel und Zwiebeln zum Couscous geben.

Minze und Dill abbrausen, trocken schiitteln. Minzeblédttchen und Dill abzupfen, fein schneiden.
Minze und die Hélfte vom Dill ebenfalls zum Couscous geben. Restlichen Dill beiseite stellen.
Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Zitronenschale direkt tiber den Couscous reiben.
Den Saft auspressen und ebenfalls zugeben.

Die Hilfte vom kalt gepressten Olivendl angieflen und alles vermischen. Zucchini Couscous-Salat
mit Salz abschmecken.

Fiir die Zucchinirollchen eine weitere Zucchini grob raspeln, leicht salzen und ziehen lassen.
Die Rosinen in einer Schiissel mit Wasser einweichen.

Knoblauch schélen, grob schneiden zum restlichen Olivendtl geben und piirieren.

Die eingeweichten Rosinen ausdriicken und fein hacken.

Die Zucchiniraspel ausdriicken und mit dem Schafskése, restlichem Dill, Knoblauchél und ge-
hackten Rosinen mischen.

Die restlichen Zucchini lings in diinne Streifen hobeln.

Mit einem Teeloffel etwas Schafskéisemasse jeweils auf einen Zucchinistreifen setzen und aufrol-
len.

Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen und die Bliitenstempel entfernen. Zucchinibliiten mit der
restlichen Késemasse fiillen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die gefiillten Bliiten von allen Seiten in der Pfanne anbra-
ten.

Gefiillte Zucchinibliiten, Zucchini-Salat und Zucchiniréllchen auf Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 02. Juni 2021
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Gefiilltes Fladenbrot mit zweierlei Grillgemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Grillgemiise:

4 Knoblauchzehen Salz 150 ml Olivenol
2 TL Krauter der Provence Pfeffer 2 Zucchini (350 g)
1 Aubergine (350 g) 2 Paprikaschoten (400 g) 200 g Steinchampignons

2 rote Zwiebeln
Fiir die Fladenbrote:

4 kleine Fladenbrote 1 Knoblauchzehe Salz

Olivenol Pfeffer 150 g Camembert

6 reife Feigen 1 rote Zwiebel 1 Bio-Zitrone

4 EL Honig 2 Zweige frischer Thymian 1 Zweig frischer Rosmarin
AuBlerdem:

4 Stiicke Bananenblatt Holzspiefle (Zahnstocher) 8 Grillspiefle

Kiichengarn Ol

Fiir das Gemiise Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit etwas Salz zu einer feinen Paste
zerreiben. Mit Olivendl, getrockneten Krauter und Pfeffer verriihren.

Zucchini, Aubergine, Paprika und Pilze putzen, ggf. waschen und trocken tupfen.

Zwiebeln abziehen. Hilfte Gemiise und 1 Zwiebel fein schneiden, mischen und mit 3 EL vom
Knoblauch-Kriuterol, etwas Salz und Pfeffer mischen.

Die Bananenbléitter mit einem feuchten Tuch abwischen, dann nacheinander von beiden Seiten
kurz iiber dem heiflen Grill rosten, sodass sie flexibler werden, dann rasch weiterverarbeiten.
Bananenblitter auf einer Arbeitsfliche auslegen.

Das vorbereitete Gemiise darauf verteilen, die Blatter von allen Seiten zur Mitte hin dariiber
klappen, sodass keine Fliissigkeit auslaufen kann. Mit gewésserten Holzspieflen zustecken.
Ubriges Gemiise in etwa mundgerechte Wiirfel schneiden, Pilze je nach Grofie eventuell halbie-
ren. Ubrige Zwiebel in Spalten schneiden.

Gemiisewiirfel, Pilze und Zwiebelspalten mit Hilfte vom iibrigen Kriuter- Ol, etwas Salz und
Pfeffer mischen.

Je 2 Grillspief parallel halten und das Gemiise und Zwiebelspalten im Wechsel darauf ziehen.
Durch die beiden Spiefie lisst sich das Gemiise auf dem Grill leichter Wenden, ohne zu verrut-
schen oder sich am Spiefl zu drehen.

Grill fiir direktes und indirektes Grillen vorbereiten und auf mittlere Temperatur vorheizen.
Die Brote waagerecht aufschneiden. Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit etwas Salz zu ei-
ner feinen Paste zerreiben. Brote mit Olivendl bepinseln und mit Knoblauch und Pfeffer wiirzen.
Camembert in Scheiben schneiden. Feigen putzen, ebenfalls in Scheiben schneiden. Zwiebel ab-
ziehen und in feine Ringe schneiden.

Zitrone heify waschen, trockenreiben und etwas Schale fein abreiben.

Zwiebeln und jeweils etwas Honig auf die unteren Brothélften verteilen. Feigen, Zitronenschale
und Kise darauflegen. Brotdeckel auflegen und andriicken.

Die Brote mithilfe von gewéssertem Kiichengarn zu Péckchen verschniiren.

Kriuterzweige abbrausen, trocken schiitteln und grob zerzupfen. Dann unter das Garn schieben.
Die Bananenblatt-Péckchen zunéchst direkt angrillen, dann an den Rand, bzw. in die indirekte
Grillzone ziehen und die Péckchen bei mittlerer indirekter Hitze ca. 20 Minuten garen.

Den Grillrost mit Ol bestreichen. SpieBe auf dem heifien Grill unter gelegentlichem Wenden di-
rekt grillen, bis das Gemiise gegart ist.

Zwischendurch mit dem iibrigen Wiirzol bepinseln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fladenbrot auf dem heiflen Grill bei mittlerer, indirekter Hitze von beiden Seiten rosten, bis der
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Kiése weich wird. Dabei darauf achten, dass die Krduter nicht verbrennen.
Spiefle, Gemiise-Packchen und Fladenbrot anrichten.

Sybille Schéonberger am 05. Juli 2021

Gegrillte Gemiise-Spiefe

Fiir 4 Portionen

8 Champignons 8 Zucchini 4 Stk.Kése

4 gelbe Paprikaschoten 4 rote Paprikaschoten 1 Prise Pfeffer
1 Prise Salz

Zu Beginn Gemiise zurechtschneiden.

Champignons wie auch Paprika griindlich waschen. Paprika in kleine Stiicke schneiden.
Zucchini in Scheiben und Kése in mundgerechte Teile zerschneiden.

Gemiise und Kése abwechselnd auf den Spiefl stecken und anschlieflend pfeffern und salzen.
Die Spiele auf dem Grill platzieren und 10 bis 12 Minuten grillen, dabei mehrere Male wenden.
Garnelen, Erdapfel oder Tomatenscheiben ebenfalls auf den Rost legen und mit den gegrillten
Gemiisespiefen servieren.

NN am 13. Juni 2021

Gegrillter Sellerie mit Aubergine und Camembert

1 Sellerieknolle 2 EL Butter Rosmarin, Thymian

1 Aubergine 4 Bund Blattpetersilie 1 Knoblauchzehe, gehackt
Zitronensaft 1 Camembert Rosmarin, Thymian,

1 EL Pflanzenol 1 EL Honig Salz

Pfeffer Zupfsalat der Saison

Den Sellerie schillen und in dicke Scheiben schneiden. Die Selleriescheiben in Salzwasser bissfest
garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Rosmarinnadeln abzupfen und hacken, Thymian-
blattchen abzupfen. Butter in einem Topf oder Pfanne auf dem Grill schmelzen und die frischen
Krauter dazugeben. Die Selleriescheiben von beiden Seiten grillen und immer wieder mit der
Rosmarin-Thymianbutter einpinseln.

Die Aubergine im Ganzen auf den Grill legen und von allen Seiten ca. 5-6 Minuten grillen. In der
Zwischenzeit Petersilienblédtter von den Sténgeln zupfen und fein hacken. Die Petersilienstédngel
grob schneiden und mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer in einem Morser zu einem leichten Pesto
verarbeiten.

Aubergine vom Rost nehmen, etwas abkiihlen lassen, halbieren und das Fruchtfleisch herauslo-
sen. In einer Schiissel das Fruchtfleisch mit einer Gabel zerdriicken, mit Salz und Pfeffer, der
frischen gehackten Petersilie und dem klein gehackten Knoblauch vermengen. Zum Schluss ein
paar Spritzer Zitronensaft dazugeben.

Fiir den Camembert Ol mit Honig, gehacktem Rosmarin und Thymianblittchen verrithren und
den damit Kése marinieren. Dann den Camembert von beiden Seiten je etwa 3 Minuten grillen.
Anrichten:

Die Selleriescheiben auf Teller legen, den Kése daraufsetzen, einen Loffel Auberginenpiiree daraf
geben und etwas Zupfsalat (Pfliicksalat) kommt noch obendrauf.

Christian Henze am 27. August 2021
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Gegrillter Spargel mit Tomaten und Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Spargel:

12 Stangen weifler Spargel 2 Fleischtomaten 12 Haselnusskerne
2 rote Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch 2.5 EL Wein-Essig
Honig Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Bund Wildkrauter-Salat 1 Bund Rucola-Salat 1 Bund Kerbel
Brennnessel-Blatter 1 Zitrone Olivenol
Honig

Fiir den Spargel:

Spargel schilen und die angetrockneten Enden abschneiden.

Spargelstangen der Liange nach halbieren und in eine Schiissel legen.

Olivenol und Salz hinzufiigen und den Spargel darin wenden. Den Spargel etwa 30 Minuten
marinieren.

Tomaten quer halbieren, Haselniisse grob hacken, Knoblauchzehen und Zwiebeln schéilen und
wiirfeln. Fiir die Vinaigrette die Hélfte des Knoblauchs, Zwiebeln und Niisse in eine Schiissel
geben und mit Essig sowie 1 guten Schuss Olivenol verrithren. Mit Salz, etwas Honig und ge-
mahlenem Pfeffer abschmecken.

Den Spargel zuerst mit der Schnittfliche nach unten auf einen Grill oder in eine heifle Grillpfanne
legen. Erst wenden, wenn sich schone braune Streifen bilden. Den Spargel nicht zu lange grillen.
Er sollte knackig sein und ein schones Rostaroma haben. Parallel die Schnittfliche der Tomaten
mit Olivendl bestreichen und auf den Grill legen. Nach 2 Minuten wenden, die angegrillte Ober-
fliche mit dem restlichen Knoblauch bestreuen und etwas weiter grillen.

Fiir den Salat:

Brennnesseln gut waschen, trocknen und in ein Tuch geben. Die Blétter leicht durchkneten.
Wasser und Kneten stoppen die brennende Wirkung der feinen Hérchen. Die restlichen Salate
und den Kerbel ebenfalls sdubern, in mundgerechte Stiicke zupfen und mit den Brennnesseln
vermengen. Aus Olivenol, Zitronensaft, Honig, Pfeffer und Salz eine Vinaigrette rithren. Erst
kurz vor dem Servieren zum Salat geben.

Anrichten:

Spargelhélften auf Teller verteilen und je 1 Tomatenhilfte mittig dazugeben. Dariiber grofziigig
die Haselnuss-Vinaigrette verteilen. Zum Schluss kleine Haufchen Wildkrauter-Salat daraufset-
zen.

Tarik Rose am 02. Mai 2021
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Gemiise aus dem Ofen mal anders

Fiir 2 Personen:

1 Kartoffel 1 Kartotte 1/2 Zucchini

1/4 Spitzkohl 1 Ei 50 g Paniermehl

2 EL Olivenol 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

1 Msp. Gewiirzmix  1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikumblétter
100 g Creme-fraiche 1/2 Zitrone 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Kartoffel, Zucchini und Karotte auf einer Kiichenreibe grob reiben. Den Spitzkohl in feine Strei-
fen schneiden und alles zusammen in eine grofle Schiissel geben. Das Ei dazugeben und mit Salz,
Pfeffer und Gewiirzmix wiirzen. Olivendl dazugeben, Basilikum grob zupfen und Schnittlauch
grob schneiden und dazugeben. Das Paniermehl dazugeben und alles kréftig durchkneten.

Die Masse auf ein Backblech mit Backpapier geben, verteilen und ein ca.lcm hohes Rechteck
formen. Fiir 30 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Creme fraiche mit Zitronensaft verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein Stiick abschneiden auf einem Teller anrichten und eine Nocke Zitronen-Créme fraiche dar-
aufgeben.

Steffen Henssler am 29. Juli 2021
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Gemiise im Backteig, Petersilien-Pesto, Paprika-Relish

Fiir 4 Personen:

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 1/2 Bio-Zitrone

800 g Okraschoten Salz 50 g Sonnenblumenkerne
30 g Pecorino 200 g Blattpetersilie =~ 2 Knoblauchzehen

1 Prise Chilipulver 1 Prise Kreuzkiimmel 1 rote Zwiebel

2 Zweige Thymian 2 EL Olivensl Pfeffer

3 Eier 200 g Dinkelmehl 250 ml Milch

1 TL Currypulver 500 g Frittierfett

Fiir das Paprikarelish den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, vierteln, die Kerne und die weiflen Innenhéute entfernen.

Paprikaviertel mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
garen, bis die Haut dunkle Stellen bekommt.

Dann aus dem Ofen nehmen und die Paprikaviertel mit einem sauberen, feuchten Kiichentuch
abdecken und abkiihlen lassen. So lasst sich spéter die Haut der Paprika besser abziehen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Okraschoten waschen und den Stiel etwas einkiirzen, allerdings sollte die Schote dabei nicht
getffnet werden.

Einen Topf mit reichlich Wasser aufkochen, salzen und 1 Spritzer Zitronensaft zugeben. Okra-
schoten im kochenden Wasser ca. 15 Minuten garen, bis sie beim Biegen ein wenig nachgeben.
Die gegarten Schoten aus dem Wasser nehmen und auf einem trockenen Kiichentuch ausdampfen
lassen.9. Fiir das Pesto die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Kise fein reiben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen.

Eine kleine Handvoll Petersilienbléitter beiseite legen fiir den Backteig, den Rest grob schneiden.
Knoblauch schilen, eine Zehe beiseite legen fiir den Paprika, die andere Zehe grob schneiden
und mit Petersilie, Kése, Sonnenblumendl, Sonnenblumenkernen, Zitronenabrieb, Chilipulver,
Kreuzkiimmel und etwas Salz in Cutter geben und zu einem feinen Pesto mixen.

Die rote Zwiebel schilen und sehr fein schneiden. Ubrige Knoblauchzehe ebenfalls fein schneiden.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Die Haut der Paprikaviertel abziehen und die Paprika in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebelwiirfel und Knoblauch zugeben und anschwitzen.
Die Paprikawiirfel dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian, 1 Prise Zitronenabrieb
und einen Spritzer Zitronensaft zugeben, gut abschmecken und die Pfanne vom Herd ziehen.
Fiir den Backteig die restlichen Petersilienblatter fein schneiden.

Die Eier trennen. Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen.

Mehl und Eigelbe verrithren, dabei nach und nach die Milch zugeben.

Curry, 1 Prise Salz und Pfeffer unterriihren sowie die Petersilie zugeben. Kurz vor dem Ausba-
cken den Eischnee behutsam unter den Teig heben.

Das Frittierfett in einem hohen Topf auf 160 Grad erhitzen.

Die ausgedampften Okraschoten durch den Teig ziehen und im heiflen Fett goldbraun ausbacken.
Mit einer Siebkelle herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen.
Okraschoten mit Paprika-Relish und Pesto auf Teller geben und servieren.

Sybille Schénberger am 26. April 2021
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Gemiise-Curry mit Safran-Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen:
Fiir das Curry:

1 Stiick Ingwer 3 Schalotten 1 scharfe Chilischote

1 junge Knoblauchknolle 2 EL Butterschmalz Rapsol

1 EL Currypulver 0.5 EL Kurkuma 2 Zucchini

2 rote Paprikaschoten 3 kleine griine Paprikaschoten 2 hellgriine Spitzpaprika
1 grofle Fenchelknolle 1 Kopf Brokkoli 1 1 Orangensaft

1 Bio-Orange 1 Bio-Limette 1 1 Gemiisebriihe

Salz, Zucker

Fiir den Kartoffelstampf:

1 kg Kartoffeln 1 TL Kurkuma 0.1 g Safran
Olivenol, Salz

Fiir das Curry:

Ingwer schilen und fein hacken. Chili entkernen und in feine Streifen schneiden.

Schalotten pellen und in Lamellen teilen. Das Gemiise sdubern und in groflere Stiicke schneiden.
Dabei die Kerngeh#use der Paprika und Zucchini entfernen.

Brokkoli in Roschen teilen und den Strunk aus dem Fenchel schneiden.

Die Zitrusfriichte sdubern und die Schalen abziehen oder abreiben. Den jungen Knoblauch hal-
bieren.

Butterschmalz und etwas Rapsél in einer groffen Pfanne erhitzen. Darin Chili, Ingwer und Scha-
lotten anschwitzen. Currypulver und Kurkuma dazugeben und leicht anrésten. Paprika, Fenchel,
Zucchini und Knoblauch untermengen. Dabei alles etwas salzen und zuckern.

Orangensaft und den Saft der abgerieben Orange angieflen und das Gemiise 2-3 Minuten schmo-
ren lassen. Brithe dazugeben und alle Zutaten nochmals etwa 5 Minuten bissfest garen.

Das Curry mit Orangen- und Limettenschale wiirzen. Parallel die Brokkoli-Réschen zunéchst in
etwa 1 Minute blanchieren, dann abtropfen lassen und anschliefSend in Butterschmalz und Raps-
0l braten. Sie haben eine sehr kurze Garzeit und werden erst zum Schluss mit dem restlichen
Gemiise vermengt. Das Gemiise-Curry mit Limettensaft abschmecken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schélen und in Stiicke schneiden. Salzwasser mit etwas Rapsol erhitzen und die
Kartoffeln gar kochen. Beim Abgieflen 2-3 EL Kochwasserauffangen. Safranfiden mit etwas
Wasser in eine Schiissel oder einen Morser geben und leicht verreiben. Safran, Kurkuma und die
Kochfliissigkeit zu den Kartoffeln geben und alles grob zerstampfen und verriihren. Den Stampf
mit Limettensaft und Salz abschmecken und als Beilage servieren.

Rainer Sass am 07. Mai 2021
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Gemiise-Pdckchen vom Grill

Fiir 2 Personen:

1/2 Fenchel 1/2 rote Zwiebel 1 kleine Zucchini

1/2 rote Peperoni 3 Stangen griiner Spargel 1/2 Avcado

1/2 Pack. Fetakdse 2 Zweige Rosmarin 1/2 Zitrone

1 Spur Weifiwein 1 Spur Sojasauce 2 EL Wiirzol Mango-Chili
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Fenchel, rote Zwiebel und Zucchini grob schneiden.

Peperoni in feine Ringe schneiden. Enden vom Spargel abbrechen und den Rest der Stangen
halbieren. Avocado halbieren, Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausnehmen
und die Avocadohilften jeweils halbieren. Alles zusammen in eine Schiissel geben.
Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen und zum Gemiise geben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Feta grob iiber das Gemiise broseln. Sojasauce und Mango-Chili-Wiirzol dariibergiefien und alles
gut marinieren.

Alufolie einmal in der Mitte falten, einmal drehen, nochmals mittig falten, dann die Seiten der
Folie gut verschlieBen und die Gemiise-Mischung in die Offnung der Alufolientasche geben. Einen
Schuss Weiliwein mit in die Tasche gieflen und die Alufolie gut verschliefen Gemiisepickchen
mit der Falz nach oben auf dem heiflen Grill legen und bei 300 °C Deckeltemperatur ca.

8 Minuten grillen.

Péackchen vom Grill nehmen und Alufolie oben in der Mitte aufschneiden. Basilikum zerzupfen
und iiber das Gemiise streuen. Zum Schluss etwas Zitronenschale iiber das Gemiise reiben und
das Gemiise mit etwas Zitronensaft betraufeln.

Steffen Henssler am 11. August 2021

Gemiise-Salat mit Mango-Dressing

Fiir 2 Personen:

4 mittlere Karotten 1 Kohlrabi 1/2 Brokkoli
1 rote Peperoni 2 Stange( Frithlingslauch  1/2 Gurke
4 EL Olivendl 1 Zitrone 6 EL Mango Chutney

1 TL Gewiirzsalz 15 g Ingwer

Ingwer schilen und in sehr feine Scheiben schneiden.

Die Hélfte der Zitronenschale mit einem Sparschéler abschilen. Beides in einen Topf mit 1,5
Liter heiflem Salzwasser geben und ziehen lassen.

Die Karotten schilen und diagonal in dicke Scheiben schneiden. Den Brokkoli in mundgerechte
Roschen teilen. Die jungen Blatter vom Kohlrabi aufheben, den Kohlrabi halbieren, schilen und
anschliefend in dicke Halbmonde schneiden.

Das Gemiise ca. 2-3 Minuten bissfest im Ingwersud kochen. Wihrenddessen die Gurke halbieren
und in feine Scheiben schneiden. Peperoni, Friihlingslauch und die Kohlrabi Blétter fein schnei-
den.

Das Gemiise auf ein Sieb abgielen und die Zitronenschale entfernen.

Fiir das Dressing Mango Chutney, Olivendl und Zitronensaft in einer Schiissel verrithren und
mit Gewiirzsalz wiirzen.

Alle Zutaten zum Dressing in die Schiissel geben und vermengen.

Steffen Henssler am 13. April 2021
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Gemiise-Schaschlik, Parmesan-Spinat, Blumenkohl-Tabulé

Fiir 2 Personen:

100 g rote Zwiebeln 100 g Zucchini 1/2 rote Paprikaschote

200 g Grillkése 1 EL Olivendl (10 ml) 1 EL Balsamico-Sirup (10 ml)
Salz, Pfeffer 1/2 Msp. Currypulver

Blumenkohl-Taboule:

200 g Blumenkohl 2 Knoblauchzehen 1 mittelgrofle weile Zwiebel

3 EL Olivensl (30 ml) 30 g Rosinen Meersalz

12 rote Paprikaschote (125 g) 1 Bund Lauchzwiebeln 14 rote Chilischote
Vinaigrette:

2 EL Apfelessig (20 ml) 3 EL Olivedl (30 ml) 1 EL fliissiger Honig (10 g)
2 Msp. Currypulver) Meersalz Pfeffer

Parmesan-Spinat:

1 EL Olivendl (10 ml) 150 g Babyspinat 50 g Rotkohlsprossen

1 weifle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 5 g Butter

40 g Sahne (30%) 20 g Parmesan am Stiick Meersalz

Pfeffer

Den Backofen bei Grillfunktion auf hochster Stufe vorheizen. Zwiebeln schilen und in Spalten
schneiden. Zucchini und Paprika waschen, putzen und in 23 cm groflie Wiirfel schneiden.
Grillkdse 2 cm grofl wiirfeln, alles in eine Schiissel geben, Balsamico-Sirup mit Salz, Pfeffer,
Currypulver verriihren, iiber das Gemiise trdufeln und vermischen. Dann alles abwechselnd auf
Schaschlikspiefle stecken. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und 5-8 Minuten
unter dem vorgeheizten Ofengrill garen. Heraus- nehmen und warm oder kalt geniefien.
Blumenkohl-Taboule:

Fiir das Taboule den Blumenkohl putzen, waschen und auf einer Rohkostreibe zu Couscous-
ghnlichen Broseln reiben. Knoblauchzehen schilen und hacken, Zwiebel schéilen und fein wiirfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen und den Blumenkohl-Couscous darin mit Knoblauch, Zwiebeln und
Cranberrys sehr scharf anbraten. Leicht salzen und in eine Schiissel geben. Paprika entkernen,
waschen und klein wiirfeln.

Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Chili entkernen, waschen und hacken. Alles
zum Blumenkohl geben. Fiir die Vinaigrette Essig, Ol, Honig, Ras elHanout, etwas Salz und
Pfeffer verrithren. Uber die Blumenkohlmischung geben und gut vermengen.

Parmesan-Spinat:

Spinat waschen und abtropfen lassen. Sprossen abbrausen und ebenfalls abtropfen lassen. Zwie-
bel schélen und wiirfeln. Knoblauchzehen schilen und hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin farblos anschwitzen. Dann den Babyspinat hinzufiigen. Den De-
ckel auflegen und Spinat wenige Minuten zusammenfallen lassen. Sahne zugeben und aufkochen.
Parmesan dariiber reiben und gut durchschwenken. 1 Minute kocheln lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Blumenkohl-Taboulé in die Mitte der Teller 16ffeln.

Den Schaschlik-Spiefl darauf setzen und den Parmesan-Spinat dariiber geben. Dariiber ein paar
Sprossen verteilen.

Christian Henze am 30. April 2021
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Geschmorte Mdhren a la Currywurst mit Pommes frites

Fiir 4 Personen

Fiir die Pommes: 1 kg vorw. festk. Kartoffeln 6 EL Weifiweinessig
1,5 1 Speisedl Salz

Fiir die Méhren: 8 Mohren 1 Bio-Zitrone

3 EL Olivensl 0,5 TL rote Currypaste 1 TL Honig

Meersalz

0,5 Bund Koriander Currypulver

Fiir die Sauce: 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Bio-Orange 1 EL Olivenol 0,5 TL rote Currypaste
250 g passierte Tomaten 5 g Ingwer 1 TL Apfelkraut
Meersalz

Fiir die Pommes frites Kartoffeln schélen und waschen. Kartoffeln in ca. 5 cm lange, diinne Stifte
schneiden. Stifte in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen.

4 Liter Wasser mit Essig aufkochen, Kartoffelstifte in jeweils 2 Portionen ins kochende Essig-
wasser geben, 68 Minuten vorkochen.

Kartoffeln mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem mit einem Kiichentuch ausgelegten
Blech 5 Minuten gut abtropfen lassen rundherum trocken tupfen Inzwischen das Ol in einem
hohen Topf auf 200 Grad erhitzen.

Pro Frittierportion nur 1 gute Handvoll Pommes mit einer Schaumkelle in das Fett geben, so-
dass sie geniigend Platz zum Braunen haben und die Fetttemperatur nicht unter 180 Grad sinkt,
danach jede Portion 40 Sekunden frittieren Die Pommes mit der Schaumkelle herausheben und
auf einem mit Kiichenpapier belegten Backblech abtropfen lassen Wenn alle Pommes vorfrittiert
sind, diese 30 Minuten bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen Den Backofen auf 160 Grad Um-
luft (180 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Mo6hren waschen, schélen, die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und
den Saft auspressen.

Zitronensaft, -schale, Olivenol, Currypaste, Honig, eine Prise Salz verriihren.

Die Mohren in eine Auflaufform geben, mit der Marinade iibergielen und mischen. So im vor-
geheizten Ofen ca. 15-20 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen, Cur-
rypaste zugeben und kurz mit diinsten. Mit dem Orangensaft abléschen. Die passierten Tomaten
zugeben und ein paar Minuten einkochen.

Ingwer schilen und fein reiben. Orangenschale, Ingwer und Apfelkraut zu den Tomaten geben
und 5 Minuten einkochen. Mit Salz abschmecken.

Fiir das 2. Frittieren das Fett erneut auf 200 Grad erhitzen und die Pommes genau wie beim
ersten Mal frittieren, diesmal pro Portion ca. 3 Minuten Die Pommes dann mit der Schaumkelle
herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in eine vorgewérmte Schiissel geben, salzen
und gut durchmischen und am besten heify servieren.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Mohren auf Tellern verteilen, Ol unter die Sauce mischen und iiber den Méhren verteilen, mit
Currypulver bestéduben und Korianderblédttchen dariiber streuen. Die Pommes dazu servieren.

Tarik Rose am 08. Januar 2021
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Geschmorter Chicorée mit Tomaten-Gorgonzola-Sofle

Fiir 4 Personen

4 Knollen Chicorée 4 Schalotten 2 St. Friihlingszwiebeln
400 g Dosentomaten 3 EL Olivensl 2 EL Butter

2 Tiitchen Safranfiden 1 Chilischote 1 guter Schuss Prosecco
Gemiisebriihe 150 g Gorgonzola 1 Bio-Zitrone

1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Zubereitung am besten Chicorée-Knollen mit fester Konsistenz und gelben Blattern
verwenden. Die angetrockneten Stielansétze entfernen, dann die Knollen lings halbieren. Die
Friithlingszwiebeln und Schalotten putzen und in Ringe und feine Streifen schneiden.
Safranfiden mit etwas Wasser in einen Morser geben und andriicken.

Die Dosentomaten in Stiicke schneiden. Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Chicorée-Halften leicht anbraten.

Friihlingszwiebeln und Schalotten dazugeben und ebenfalls etwas rosten.

Tomaten, Prosecco, Brithe und Safran hinzufiigen und alles gut vermengen. Den Gorgonzola in
Stiicke teilen und in der Pfanne verteilen. Mit etwas Salz und Chili wiirzen. Den Chicorée etwa
20 Minuten bei kleiner Hitze schmoren.

Den Sud mit Olivendl, Zitronensaft und -abrieb, Salz und etwas Zucker pikant abschmecken.
Petersilie sdubern, fein hacken und zum Schluss zum Gemiise geben.

Servieren:

Chicorée mit der Sofle servieren. Dazu passen Petersilien-Kartoffeln oder ein knuspriges Baguet-
te.

Rainer Sass am 26. Februar 2021

Geschmorter Radicchio mit Nissen, Orange, Blauschimmel

Fiir 4 Personen

4 Kopfe Radicchio trevisano 1 Bio-Orange 1 Stiick (walnussgrofl) Ingwer
50 g Haselniisse 1 Sternanis 3 EL Apfel-Balsamessig

1 EL Haselnussol 150 g Blauschimmelkése Salz, Pfeffer

Olivenol

Die duBeren Salatbliatter entfernen und den Radicchio mit dem Strunk halbieren.

Die Haselniisse halbieren oder grob hacken. Die Orange abwaschen, Schale abreiben und den
Saft auspressen. Ingwer schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Salathélften von beiden Seiten anbraten.

Niisse, Orangensaft und -abrieb, Ingwer, Essig, Sternanis und etwas Salz dazugeben.

Die Salathilften einige Minuten schmoren. Sie diirfen weich werden, sollten aber nicht zerfallen.
Zum Schluss das Nussol dazugeben. Es darf aber nicht mehr erhitzt werden. Den Sud gegebe-
nenfalls mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Je 2 Salathélften auf einen Teller geben. Darauf den Sud tréufeln. Den Blauschimmelkése (be-
vorzugt Friesisch Blue, Gorgonzola oder Roquefort) in Stiicke teilen und rund um den Radicchio
platzieren.

Tarik Rose am 26. Dezember 2021

74



Gestockte Kartoffel-Ei-Creme mit Erbsen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelcreme:

150 g neue Kartoffeln 500 ml Gefliigelfond 100 ml Portwein
100 ml trockener Wermut 1 Bio-Zitrone 150 g Creme-double
50 g Creme-fraiche Salz Cayennepfeffer

40 g Butter 2 FKier 1 Eigelb

Fiir die Chips:

2 neue Kartoffeln 400 ml Olivendl Salz

Piment-d’Espelette
Fiir das Erbsengemiise:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

20 ml Apfelessig 300 ml Gefliigelfond 400 g frische Erbsen, gepalt
1 EL Korinthen 1 Sténgel Minze 2 EL Creme fraiche

Salz Piment-d’Espelette 1 Prise Zucker

Fiir die gestockte Creme die Kartoffeln waschen, schéilen und kleinschneiden.

Kartoffelstiicke mit dem Gefliigelfond in einen Topf geben und weichkochen (ca. 10 Minuten).
In der Zwischenzeit den Portwein und Wermut in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwas
mehr als die Hélfte einkochen. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.
Die weich gekochten Kartoffeln zusammen mit Créeme Double und Creéme fraiche in einen Mixer
geben und fein piirieren, anschlieBend durch ein feines Sieb streichen.

Die Creme zum eingekochten Portwein und Wermut geben, mit Salz, Cayennepfeffer und Zi-
tronenschale abschmecken und aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die Butter
unterrithren. Die Kartoffelcreme lauwarm abkiihlen.

Den Backofen auf 85 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eier, Eigelb verquirlen, unter die Kartoffelcreme rithren, mit Salz, Cayennepfeffer abschmecken.
Die Creme portionsweise in Suppenteller oder hitzebestdndige Glasschalen geben, mit hitzebe-
standiger Folie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten stocken lassen.

Fiir die knusprigen Kartoffelchips die Kartoffeln waschen und schélen. Dann mit dem Sparsché-
ler diinne Kartoffelstreifen abschilen.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Kartoffelstreifen portionsweise im heifien Ol knusp-
rig braten. Mit einer Siebkelle herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und mit Salz und
Piment dEspelette wiirzen.

Fiir das Erbsengemiise die Schalotten schiilen und fein schneiden.

Knoblauch schélen und andriicken.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Schalotten darin goldgelb anschwitzen. Dann mit Ap-
felessig abloschen und diesen einkochen.

Knoblauch zugeben, kurz anschwitzen, dann mit Gefliigelfond abloschen und aufkochen.
Erbsen zugeben und 3 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit die Korinthen mit heiflem Wasser abspiilen und abtropfen.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bldatter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Creme fraiche unter die Erbsen geben, mit Salz, Piment dEspelette und 1 Prise Zucker wiirzen.
Zum Schluss Minze und Korinthen zum Gemiise geben.

Das Erbsengemiise auf der gestockten Kartoffelcreme anrichten und mit den Chips bestreut
servieren.

Jorg Sackmann am 25. Mai 2021

75



Gnocchi mit Mangold, Mandeln und wiirziger Tomatensofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Wiirzsofle:

2 kg reife Tomaten 3 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch
50 g Stangensellerie 2 siifie Apfel 50 ml Ol

50 ml heller Essig 3 EL Ras el Hanout Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

1 kg mehligk. Kartoffeln 1 Ei 300 g Mehl

Salz Muskat 200 g Mandeln
400 g Mangold 50 g Butter

Fiir die Wiirzsofle:

Tomaten vom Strunk befreien und klein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen und eben-
falls klein schneiden. Sellerie putzen und in Stiicke schneiden. Apfel vierteln, vom Kerngehduse
befreien und klein schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Zwei Drittel
der Gewiirzmischung hinzufiigen und 1 Minute mit anschwitzen. Nun mit dem Essig abloschen
und die restlichen Zutaten hinzufiigen. Die Sofle etwa 30 Minuten kocheln lassen. Anschliefend
piirieren und durch ein Sieb streichen. Weiter einkochen, bis sie die gewiinschte Konsistenz hat.
Erst dann mit Salz und Pfeffer abschmecken und das restliche Ras el Hanout dazugeben. Die
Sofle direkt verwenden oder in abgekochte Gléser umfiillen und gut verschlieflen. Sie halt sich
ein paar Monate.

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln mit Schale kochen. Anschliefend etwas abkiihlen lassen. Dann pellen und mit
einem Kartoffelstampfer zerkleinern. Ei und Mehl hinzufiigen und mit Salz und Muskat wiir-
zen. Mit den Hénden zu einem Teig kneten. Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen. Den
Gnocchi-Teig etwa 1 cm dick ausrollen und in Wiirfel schneiden. Wer mag, driickt mit einer
Gabel noch ein Muster auf. Ins kochende Wasser geben. Wenn sie oben schwimmen, sind sie
fertig. Anschliefend in der Wiirzsofle wenden.

Die Mandeln kurz in kochendem Wasser blanchieren und anschlielend aus der Schale 16sen oder
geschilte Mandeln verwenden. Mangold putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die Butter in
einer groflen Pfanne schmelzen und den Mangold darin anschwitzen. Auf die Gnocchi geben und
mit den Mandeln garnieren.

Zora Klipp am 19. September 2021
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Gnocchi mit Tomaten-Ragout

Fiir 4 Personen:

Fiir die Gnocchi:

500 g mehligk. Kartoffeln 125 g Dinkelmehl 75 g Dinkelgrief3

2 Eigelb 30 g braune Butter 1 Stange Lauch

50 g geriebener Pecorino 1 Bio-Zitrone einige Blatter Basilikum
Salz, Pfeffer

Fiir das Tomatenragout:

8 Flaschentomaten 2 rote Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch

1 TL Fenchelsaat 1 TL Honig Olivenol

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln am Vortag kochen, pellen und noch warm durch eine Presse driicken. Abgedeckt
iiber Nacht kiihl stellen.

Butter erhitzen, bis sie leicht braun wird und nussig duftet. Die Arbeitsfliche mit Mehl bestau-
ben. Die Kartoffeln mit Eigelb, Dinkelmehl, Griefi und der lauwarmem Butter vermengen. Dabei
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nicht zu fest kneten, da der Teig sonst zu klebrig wird. Den Teig
vierteln und zu langen Wiirsten von etwa 2 cm Durchmesser ausrollen. Mit einem Teigschaber
oder Messer etwa 2-3 cm breite Gnocchi abstechen. Wasser erhitzen und kréftig salzen. Die
Gnocchi in leicht sprudelndem Wasser so lange garen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Aus
dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und auf einer Fliche verteilen, damit sie nicht zusam-
menkleben.

Den Lauch putzen und die hellgriinen und weiflen Teile der Stange in etwa 1 cm grofle Stiicke
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lauchstiicke vorsichtig anbraten. Die Gnoc-
chi hinzufiigen und einige Minuten bei méfiger Hitze braunen.

Fiir das Tomatenragout:

Die Stielansétze der Tomaten entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schélen und ebenfalls wiirfeln.

Olivenol in einer hohen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln bei milder Hitze etwa 5 Minuten
schmoren.

Knoblauch ebenfalls kurz rosten, dann die Tomaten hinzufiigen. Die Fenchelsamen hacken, mit
Salz, 1 guten Portion Olivendl und etwas Honig zu den Tomaten geben. Alles vermengen und bei
milder Hitze einige Minuten kocheln lassen. Die Tomaten sollen nicht génzlich zerfallen, sondern
noch etwas Struktur haben. Das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den Gnocchi
servieren.

Tarik Rose am 25. April 2021
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Gnocchi mit Triiffel-Rahm

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

500 g Kartoffeln 250 g Mehl 3 Eier

Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Triiffelrahm:

1 Schalotte 10 g Herbsttriiffel 500 ml Gemiisefond
200 ml Sahne 5 ml Triiffelol 100 g Butter

100 g alter Parmesan  Speisestérke Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weichkochen.

Etwas ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

2 Fier trennen und das Eigelb auffangen. Die Kartoffelmasse mit Mehl, 2 Eigelben, einem Vollei,
etwas Muskat, Salz und Pfeffer vermengen und zu einem nicht zu festen Teig verkneten. Aus dem
Teig fingerdicke Rollen formen, die Rolle in Stiicke schneiden und leicht mit Mehl bestéduben.
Mit den Zinken einer Gabel die Teigstiicke danach leicht andriicken und in sprudelndem Salz-
wasser ca. 5 min garen. Sobald die Gnocchi an der Wasseroberfliche schwimmen, sind sie fertig.
Fiir den Triiffelrahm:

Die Schalotten schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit etwas Butter anschwit-
zen. Mit dem Fond abléschen und ca. um die Hélfte reduzieren. Die Sahne dazugeben und den
Triiffel kleinhacken. Sauce mit Triiffel und Triiffelél abschmecken. Mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen.

Falls notig, fiir die Samigkeit mit etwas Speisestéirke abbinden.

Die heiflen Gnocchi nun aus dem Wasser nehmen und direkt in die Sauce geben. Einmal durch-
schwenken, so dass die Gnocchi schon glasiert sind. Zum Anrichten den Parmesan reiben und
etwas von dem iibrigen Triiffel hobeln.

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

Nelson Miiller am 20. Januar 2021
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Griine Gemiise-Pizza

Fiir 4 Personen:
Fiir den Teig:
20 g frische Hefe 200 ml Wasser, lauwarm 400 g Weizenmehl (Type 550)

1/2 TL Salz 2 EL Olivenol Mehl

Fiir den Belag:

100 g TK-Erbsen Salz 250 g Brokkoli
200 g Zucchini 2 EL Olivenol 100 g Gruyere
100 g Creme-fraiche Pfeffer 1 Bund Rucola

2 EL Chilisl

Fiir den Teig Hefe in lauwarmem Wasser 16sen. Mehl mit Salz in einer Riihrschiissel mischen, in
die Mitte eine Mulde driicken. Das Hefewasser und Ol hineingeben und alles mit den Knethaken
des Handriihrgerits zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Dann den Teig ca. 5 Minuten auf der bemehlten Arbeitsfliche gut mit den Hénden durchkneten.
Anschlielend zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Belag die Erbsen in kochendem Salzwasser ca. 1 Minute garen,
abgieflen, eiskalt abschrecken und abtropfen lassen.

Den Brokkoli waschen, trocknen und die Roschen ungefihr gleichgrof3 abschneiden.

Zucchini waschen, putzen und in diinne Scheiben hobeln oder schneiden.

In einer grofien Pfanne das Ol erhitzen, Brokkoli und Zucchini darin bei mittlerer Hitze 2-3
Minuten anbraten, dann vom Herd nehmen und die Erbsen unter das Gemiise mischen.

Den Kiése reiben.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den geruhten Teig noch einmal kurz durchkneten und zu vier gleichgrofien Kugeln formen.
Auf der bemehlten Arbeitsfliche jede Teigkugel zu ldnglichen Fladen (a 22 cm) ausrollen.
Jeweils zwei Fladen auf einen Bogen Backpapier geben und mit der Creme fraiche bestreichen.
Anschlieend mit dem Gemiise belegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Kése bestreuen.
Je zwei Pizzen mit Hilfe des Backpapiers auf ein Blech ziehen.

Im vorgeheizten Backofen die Pizzen 15-20 Minuten auf der untersten Schiene im Ofen goldbraun
backen.

In der Zwischenzeit die restlichen Teigfladen belegen, in gleicher Weise belegen und anschliefend
backen.

Rucola verlesen, abspiilen und trockenschleudern.

Fertige Pizzen aus dem Ofen nehmen, jeweils etwas Chili-Ol darauf triufeln, mit Rucola belegen
und genieflen.

Rainer Klutsch am 20. Oktober 2021
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Griine Tagliatelle mit Spargel und Barlauch

Fiir 4-6 Personen
500 g griine Tagliatelle 5-6 Stangen griiner Spargel 10 Cherry-Tomaten

1-2 Chilischoten 2 Bund Bérlauch 40 g Parmesan
40 g Pecorino 0,2 Briihe 0,1 1 Weiflwein
1 EL Butter 1 Prise Salz 1 Prise Zucker
Olivenol

Den Bérlauch gut sdubern und die dickeren Stiele entfernen. Die Blatter grob hacken und mit
3-4 EL Olivendl in einem Mixer piirieren.

Die Masse gegebenenfallsnoch mit etwas Olivendl verlangern. Die Konsistenz sollte fliissiger als
ein Pesto sein.

Mit etwas Salz und Zucker wiirzen.

Den Spargel putzen und im unteren Drittel schéilen, anschlielend in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Die Chilischote mit den Kernen hacken und die Tomaten halbieren. Den Kiise fein reiben.
Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und den Spargel anbraten.

Dabei mit etwas Salz, Zucker und Chili wiirzen. Butter, Brithe und Weilwein hinzufiigen. Nach
3-4 Minuten den Kése nach und nach unterriihren. Eventuell noch etwas Wasser oder Briihe
dazugeben. Die Tomaten separat in Olivenol kurz und heifl braten, dann zu dem Spargel geben.
Parallel die Nudeln in Salzwasser kochen und tropfnass in die Pfanne geben. Alles gut vermengen
und sofort auf Teller geben.

Servieren:

Die Pasta groBziigig mit Birlauch-Ol betriufeln und mit etwas schwarzen Pfeffer und Kiise
bestreuen.

Rainer Sass am 09. April 2021
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6riines Thai-Curry mit Zuckerschoten, Staudensellerie

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis Salz 1 Fenchelknolle

1 Bund Staudensellerie 100 g Zuckerschoten 1 Kartoffel, festk.

8 Baby-Maiskolben 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Stangel Zitronengras 10 g frischer Ingwer 2 Kaffir-Limettenblétter
50 g Tofu 2 EL Sesamol 2 EL griine Currypaste
500 ml Kokosmilch 3 EL Sojasauce 1 TL gertstetes Sesamol

Duftreis in reichlich leicht gesalzenem Wasser garen.

Den Fenchel putzen, waschen und halbieren. Den harten Strunk entfernen. Den Sellerie und die
Zuckerschoten putzen und waschen. Die Kartoffeln schéilen und waschen.

Alle geputzten und gewaschene Gemiise in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel /Stiicke schneiden.

Die Baby-Maiskolben waschen, abtropfen und léngs vierteln.

Die Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schilen und andriicken
Vom Zitronengras die welken Auflenbléitter und die obere trockene Hilfte entfernen. Dann die
Stangen mit dem Plattiereisen oder einem Topfboden andriicken.

Den Ingwer schilen und fein reiben.8. Die Kaffir-Limettenblédtter abwaschen, trockentupfen und
in feine Streifen schneiden.

Den Tofu in etwa 1,5 cm groflie Wiirfel schneiden.

Das Sesamdl im Wok oder in einer groflen Pfanne erhitzen. Fenchel, Staudensellerie, Zuckerscho-
ten, Kartoffeln und Mais darin unter hdufigem Riihren andiinsten.

Schalotten, Zitronengras, Ingwer und Knoblauch dazugeben und mitdiinsten.

Dann die Currypaste und Tofu zugeben und kurz mitrésten.

Die Kokosmilch mit der Sojasauce angieflen und das Curry etwa 5 Minuten kdcheln lassen.
Den gegarten Reis abgieflen, abtropfen lassen.

Das Curry mit Salz und gerdstetem Sesamdl abschmecken. Den Duftreis dazu servieren.

Andreas Schweiger am 08. April 2021

81



Griinkohl-Mango -Quiche mit Gewiirz- Sabayon

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

320 g Dinkelmehl (630) Salz 120 g kalte Butter
80 ml kaltes Wasser Mehl Hiilsenfriichte
Fiir die Fiillung:

2 Schalotten 400 g Griinkohl 2 EL Speisedl

200 ml trockener Weilwein 300 ml Gemiisebriihe 2 EL Sojasauce
100 ml Pflaumenwein 4 Spritzer gerdst. Sesamol — Salz

200 g saure Sahne 4 Eier 1 reife Mango
Fiir das Gewiirzsabayon:

1 Kardamomkapsel 1 Pimentkorn 2 Eier

30 g Zucker 5 EL trockener Weiflwein  Salz

Fiir den Teig das Mehl mit 1 Prise Salz auf der Arbeitsfliche mischenund die kalte Butter in
Stiickchen dazugeben. Mehl mit Butter und zunéchst der Hilfte vom Wasser rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Ist der Teig zu broselig, restliches Wasser hinzufiigen. Den Teig zuge-
deckt etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank legen.

Den Teig 15 Minuten vor der Weiterverarbeitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

In der Zwischenzeit fiir den Griinkohl die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den
Griinkohl waschen, trocken schiitteln und grob zerkleinern.

Das Speisedl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Den Griinkohl dazu-
geben und anbraten. Mit dem Wein abléschen, Briihe, Sojasauce und Pflaumenwein dazugeben
und mit Sesamdl und Salz abschmecken.

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft) vorheizen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche etwa 4 mm dick ausrollen, eine beschichtete Quiche-
form von 26 cm Durchmesser (alternativ 4 kleine Férmchen) damit auslegen und einen 3 bis
4 cm hohen Rand formen. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen, damit er sich beim
Backen nicht hochwdlbt. Den Teig mit Backpapier belegen, mit Hiilsenfriichten auffiillen und im
Ofen auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten blindbacken.

In der Zwischenzeit fiir die Royale die saure Sahne mit den Eiern verriihren. Mit Salz wiirzen
und nach Belieben durch ein feines Sieb streichen.

Die Mango schilen, das Fruchtfleisch aus den flachen Seiten vom Stein schneiden und in kleine
Wiirfel schneiden.

Den vorgebackenen Boden aus dem Ofen nehmen (den Backofen eingeschaltet lassen) und das
Backpapier und die Hiilsenfriichte entfernen. Den Boden vorsichtig auf ein Backblech stiirzen
und etwas abkiihlen lassen, dann vorsichtig auf dem Backblech wenden.

Den Griinkohl auf den vorgebackenen Teigboden geben und die Royale dariiber gieflen. Die Man-
gowiirfel darauf verteilen. Die Quiche im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten fertig
backen, bis die Griinkohl-Royale-Masse leicht gestockt ist.

Fiir das Gewiirzsabayon die Kardamomsamen aus der Kapsel nehmen und mit Piment im Mérser
fein zerstoflen. Die Eier, den Zucker und den Wein in einer Metallschiissel verriihren und iiber ei-
nem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Mit Kardamom, Piment und Salz ab abschmecken.
Die Griinkohl Mango-Quiche noch lauwarm in Stiicke schneiden und mit dem Gewiirzsabayon
servieren.

Andreas Schweiger am 28. Januar 2021
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Gratinierter Spargel mit holldndischer Sof3e

Fiir 2 Personen:

10 Stangen Spargel 2 Eigelb 1/2 Pack. Butter

100 ml Weilwein 2 EL Panko 1 Msp. Salz

1 Msp. Zucker 1 Spur Zitronensaft 1/2 kleine Espressotasse
Maisstérke 1 EL kaltes Wasser

Den Backofen auf Grillfunktion vorheizen.

Den Spargel schilen, die holzigen Enden abbrechen und den Spargel in Salz-Zuckerwasser kochen.
Waéhrenddessen den Weiflwein auf die Hélfte einkochen und die Butter in einem Topf schmelzen
lassen.

Die Stédrke mit 1El kaltem Wasser anriihren, einen Teil davon in die kochende Reduktion geben
und sie leicht abbinden.

Die Eigelbe in die Reduktion geben und ca. 1 Minute mit einem Schneebesen schaumig schlagen.
Die Eiermasse kriftig salzen und die geschmolzene Butter unter stdndigem Riihren mit einem
Schneebesen einlaufen lassen.

Die Spargelstangen aus dem Wasser nehmen, in eine Auflaufform geben und mit einer Prise Salz
wirzen.

Finen Spritzer Zitronensaft in die Hollandaise geben, verriihren und die Sauce iiber den Spargel
geben.

Mit Panko bestreuen und auf oberster Stufe fiir ca. 5 Minuten im Ofen gratinieren.

Steffen Henssler am 24. April 2021
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Graupen-Risotto mit Rosenkohl und Cranberry

Fiir 4 Personen
Fiir die Graupen:

1 Schalotte 600 ml Gemiisebriihe 1 EL Olivensl

200 g erlgraupen 50 ml Weilwein 20 g frischer Ingwer
50 g Parmesan 50 ml Sojasauce 2 EL Butter

2 EL Mascarpone Pfeffer

Fiir die Erdnuss-Hippe:

100 g Puderzucker 50 g Weizenmehl (Type 405) 50 g Honig

65 g Butter 2 EL Cranberries, getrocknet 2 EL Erdniisse, gesalzen
Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 10 g frischer Ingwer 20 ml Sojasauce

2 EL Cranberries, getrocknet 1 EL Butter 60 ml Gemiisebriihe
Fiir den Limettenschaum:

1 Limette 250 ml Sahne 3 EL Preiselbeeren
10 ml Sojasauce 1 Prise Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Graupen die Schalotte schélen und fein wiirfeln.

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen In einem Topf etwas Olivenol erhitzen und die Schalotte
darin glasig anschwitzen. Dann die Perlgraupen dazu geben und mit anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und mit der Hilfte der heiflen Briihe aufgieffen und die Graupen etwa 20 Minuten
weich garen, dabei immer wieder umriihren und heifle Brithe nachgieflen.

In der Zwischenzeit fiir die Erdnusshippen den Puderzucker, Mehl, Honig und Butter vermengen
und auf ein Blech streichen.

Cranberries fein hacken, mit den Erdniissen iiber den Teig streuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad Ober- und Unterhitze ca. 5 Minuten backen. Etwas abkiihlen.

anschliefend in Hippen brechen.

Den Rosenkohl putzen, den Strunk abschneiden und die einzelnen Blétter 16sen. Ingwer schéilen
und fein reiben.

Die Rosenkohlblidtter mit Ingwer, Sojasauce, Cranberries, Butter und Gemiisebriihe in einen
Topf geben und ca. 3 Minuten glasieren.

Fiir die Graupen den Ingwer schilen, ganz fein hacken oder reiben und zu den Graupen geben,
kurz mitkochen. Parmesan fein reiben.

Sojasauce, Butter, Parmesan, Mascarpone und Pfeffer unter die Graupen rithren, abschmecken.
Fiir den Limettenschaum die Limette heifl waschen, trocken reiben, etwas Schale abreiben. Li-
mettensaft auspressen. Sahne in einen Topf gieflen und erhitzen (nicht kochen).
Limettenabrieb und Saft unterriihren.

Die Preiselbeeren durch ein Sieb streichen und unter die Sahne mischen.

Sojasauce und evtl. Salz zugeben. Mischung in einen Sahne-Syphon-Spenderspender fiillen. Mit
einer Gaskartusche unter Druck setzen.

Tipp: Wer keinen Syphon-Spender hat, einfach die aromatisierte Sahne kurz aufkochen und mit
dem Mixstab aufschaumen.

Die Graupen auf Teller verteilen. Mit Rosenkohl und Erdnusshippe anrichten.

Limettenschaum in kleinen Tupfen auf den Tellern verteilen.

Antonina Miiller am 18. November 2021
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Griechischer Bauern-Salat mit gegrillter Wassermelone

Fiir 4 Personen

1 Salatgurke 2 rote Spitzpaprika 2 griine Spitzpaprika

1 milde rote Zwiebel 2 grofle Scheiben Wassermelone 80 g Feta

6 EL griech. Joghurt Zitronenabrieb 3 EL weifler Balsamico
6 EL kaltgepresstes Olivencl Salz Pfeffer

2 Zweige Thymian

Wassermelone von der Schale befreien, in mittelgrofie Stiicke schneiden und in einer heiflen Grill-
pfanne ohne Fett von einer Seite gitterformig grillen.

Den Feta zusammen mit dem Joghurt in den Riithrmixer geben und cremig aufschlagen.
Parallel die Gurke ldngs vierteln, vom Kerngeh&use befreien und in mund gerechte Stiicke schnei-
den. Spitzpaprikas putzen und in halbe Ringe schneiden. Geschilte Zwiebel halbieren und in feine
Streifen schneiden.

Alles in eine Salatschiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Essig und Oliventl marinieren
und etwas durchziehen lassen.

Feta-Joghurt-Creme in einen Spritzbeutel fiillen und auf Teller spritzen.

Etwas Zitronenabrieb dariiber reiben. Den marinierten Salat drum herum anrichten und die
gegrillte Wassermelone darauf platzieren und mit ge zupftem Thymian garnieren.

Bjorn Freitag am 27. Marz 2021
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Gulasch mit Pilzen und Schwarzbrot

250 g Sauerteigbrot 1 Stk. weifle Zwiebel 250 g Pilze

100 g griech. Joghurt 50 ml Gemiisebriihe 1 Stk. Zitrone

1 Zweig Blattpetersilie 1 Prise Kiimmel 1 Prise Paprika

1 Prise Pfeffer 1 Prise Chili 4 Zehe Knoblauch

1 EL Butterschmalz 3 EL Butter (zimmerwarm)

Zitronenschale abreiben, Knoblauch schilen und fein schneiden, Petersilienblétter von den Stie-
len zupfen und ebenfalls fein schneiden. Alles zusammen in einer Schiissel mit der zimmerwarmen
Butter vermischen und mit Kiimmel, Paprika, Pfeffer und Chili wiirzen. Anschliefend die Gu-
laschbutter kiihl stellen.

Das Sauerteigbrot in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und diese wiederum zu relativ gleich
grofien Dreiecken portionieren. Die weifle Zwiebel schilen und in Spalten (je nach Grofie der
Zwiebel sechsteln oder achteln) schneiden. Joghurt mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis
zum Anrichten kiihl stellen.

Die Pilze putzen, Stielenden entfernen, vierteln und mit einer Prise Salz gewiirzt, in einer Pfan-
ne ohne Fett von allen Seiten braten. Die Brotecken in einer weiteren Pfanne mit etwas But-
terschmalz von beiden Seiten knusprig braun anbraten, dann die Zwiebelspalten zugeben und
ebenfalls mit anbraten.

Anschlielend die Pilze mit in die Pfanne zum Brot geben, durchschwenken, die Gulaschbutter
darin aufschiumen lassen und ggf. mit einem sehr kleinen Schuss Briihe abléschen (nur so wenig,
dass die Fliissigkeit direkt vollstdndig verdampft und das Brot nicht aufweicht), durchschwenken
und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den griechischen Joghurt auf dem Teller ausstreichen, die Brotecken hineinstellen und die Pilze
samt Zwiebelecken dazwischen fallen lassen.

Als Beilage passen auch Semmelknodel, Serviettenknodel oder auch Spétzle.

Alexander Herrmann am 17. September 2021
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Harissa-Bulgur mit Frihling-Zwiebeln, Krdutern und Feta

Fiir zwei Personen
Fiir den Bulgur:
100 g feiner Bulgur 100 g Cocktailtomaten 4 kleinere Friihlingszwiebeln

250 ml Gemiisefond 120 g Kréauter 1 TL mildes Harissa-Pulver
Salz

Fiir die Garnitur:

120 g Feta 2 EL mildes Olivenol

Fiir den Bulgur:

Den Bulgur auf einem Sieb unter flieBendem kaltem Wasser waschen, bis dieses klar bleibt.
Bulgur mit Fond in einem Topf einmal aufkochen lassen, mit einem Blatt Backpapier bedecken
und knapp unter dem Siedepunkt 10 Minuten ziehen lassen.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Unter den Bulgur mischen und
2 Minuten am Siedepunkt ziehen lassen.

Cocktailtomaten waschen und halbieren. Krauter abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.
Tomaten, Kriauter und Harissa unter den Bulgur mischen und erhitzen. Nach Bedarf noch etwas
Fond nachgieflen und alles leicht salzen.

Fiir die Garnitur:

Feta in kleinere Stiicke brechen Den Bulgur auf warmen Tellern anrichten und Feta auf dem
Bulgur verteilen. Olivenol dariiber traufeln.

Alfons Schuhbeck am 02. Marz 2021
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Herzhafte Buchteln mit Blaukraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Blaukraut:

1 kg Rotkohl 1 Apfel 100 ml Rotweinessig

20 g Zucker Salz 2 Schalotten

40 g Butter 1 Zimtstange 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 5 Wacholderbeeren 250 ml trockener Rotwein

100 ml Gemdiisebriihe 100 g Preiselbeeren 100 ml Portwein
2 EL Balsamico
Fiir die Buchteln:

45 g Butter 150 g Mehl Zucker

Salz 50 ml Milch 20 g frische Hefe
1 Eigelb Butter

Fiir die Schokostreusel:

100 g Mehl 70 g Zucker 1 EL Kakaopulver
1 Eigelb 80 g Butter Salz, Butter

Das Blaukraut muss 24 Stunden marinieren! Am Vortag fiir das Blaukraut vom Rotkohl die
duleren Blitter entfernen, den Kohl vierteln und den harten Strunk entfernen. Den Rotkohl mit
dem Gemiisehobel fein hobeln.

Den Apfel vierteln, schilen und das Kerngehduse entfernen. Apfelviertel fein reiben und zum
Rotkohl geben. Mit dem Rotweinessig, dem Zucker und etwa 1 EL Salz marinieren und 24
Stunden abgedeckt, gekiihlt ziehen lassen.

Am néchsten Tag fiir die Buchteln die Butter in einem Topf schmelzen. Mehl, 1 bis 2 TL Zucker
und 1/2 TL Salz in einer groBen Schiissel mischen und in die Mitte eine Mulde driicken.

Die Milch lauwarm erwidrmen und die Hefe darin auflésen. Die fliissige Butter mit der Hefemilch
verrithren. Nach und nach in die Mulde gieflen, dabei etwas Mehl untermischen.

Das Eigelb dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca. 2 Stunden gehen lassen.

Eine flache ofenfeste Form mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen.

Aus dem Teig Kugeln von etwa 5 cm Durchmesser formen und Kugel an Kugel in die Form
legen. Die Buchteln im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten goldbraun
backen.

Inzwischen das marinierte Blaukraut auf einem Sieb abtropfen lassen, dabei die Fliissigkeit
auffangen.

Die Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden. In einem Topf die Hélfte der Butter
erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Das Rotkraut zu den Schalotten geben und
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten mitdiinsten.

Zimt, Lorbeerblatt, Gewiirznelken und Wacholderbeeren zum Rotkraut geben und mit dem
Rotwein abloschen. Nach und nach die Briihe und die aufgefangene Fliissigkeit vom Kraut dazu
giefen und unter Riihren immer wieder einkochen lassen, bis das Blaukraut gegart ist.

Fiir die Schokoladenstreusel das Mehl, den Zucker und das Kakaopulver mit dem Eigelb und der
Butter verkneten und mit einer guten Prise Salz wiirzen.

Den Streuselteig in eine gefettete, ofenfeste Form broseln.

Die gebackenen Buchteln aus dem Ofen nehmen und die Backofentemperatur auf 165 Grad
(Umluft) herunterschalten.

Streusel im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 6 Minuten backen.

Die Preiselbeeren zum gegarten Blaukraut geben, Portwein und Balsamcio untermischen und
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mit Salz und gegebenenfalls mit Zucker abschmecken.

Das Blaukraut auf vorgewérmte Teller verteilen, die Buchteln darauf anrichten und mit den
Schokoladenstreuseln bestreuen.

Andreas Schweiger am 04. Februar 2021

Hummus mit Rohkost

Fiir 2 Potionen:

250 g gekochte Kichererbsen 2 EL Sesampaste (Tahin) 3 EL natives Olivendl
1 Schuss Wasser je 1/2 TL Salz, Pfeffer, Kiimmel je 1/2 TL Curry, Koriander
1/2 TL Paprikapulver Rohkost-Gemiise

Alle Zutaten aufler Rohkost in ein tieferes Gefafl geben und mit dem Piirierstab fein piirieren.
Rohkost waschen, putzen, in lingere Stiickchen schneiden und mit dem Hummus als Dip genie-
Ben.

NN am 03. Februar 2021
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Ingwer-Tomaten-Rhabarber-Salat, kalte Tomaten-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

250 g Kirschtomaten 150 g Rhabarber 60 g Ingwer

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 ml Sojasauce

1 EL Honig 2 Limetten 1 Bund Minze
Chili Eiswasser

Fiir die kalte Suppe:

400 g Kirschtomaten 4 Zwiebel 1 Limette

50 ml Olivendl 1 Msp. Chili 1 TL Kristallzucker
Salz

Fiir die Schmortomaten:

200 g Kirschtomaten 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Zucker Salz

Fiir das Parmesan-Eis:

150 g Parmesan 200 ml Milch 200 ml Sahne

4 Fier, Eigelb 1 EL Zucker Salz, Pfeffer, Eiswasser
Fiir die Garnitur: 50 g Zuckerschoten 50 g Parmesan

Fiir den Salat: Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen. Rhabarber schilen, in 0,5 cm
Wiirfel schneiden und ganz kurz mit kochendem Wasser iiberkochen.

Tomaten fiir 5 Sekunden in heiflem Wasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Schilen
und bei Seite stellen. Ingwer schélen und feinhacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Minze
abbrausen und trockenwedeln.

Limettenschalen abreiben und den Saft auspressen. Minze, Knoblauch und Zwiebel fein schneiden
mit den restlichen Zutaten vermengen und ziehen lassen. Mit getrockneter Chili abschmecken.
Fiir die kalte Suppe: Zwiebel abziehen und halbieren. Tomaten mit Zwiebel, einem Hauch Chili,
Limettensaft und Zeste, Olivendl, Zucker und Salz mixen. Durch ein Sieb passieren und noch-
mals abschmecken.

Fiir die Schmortomaten: Tomaten halbieren und mit der Schnittfliche nach oben auf ein Back-
blech stellen. Zucker und Salz dariiber streuen, mit Olivendl betriufeln und bei 110 Grad Umluft
ca. 30 Minuten trocknen lassen. Die Ofentiir ca. 2cm offenlassen. Thymian und Rosmarin rebeln,
fein hacken und dariiber streuen.

Fiir das Parmesan-Eis: Parmesan fein reiben. Milch mit Sahne aufkochen. Eier trennen und das
Eigelb und den Parmesan einrithren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Durch ein Sieb gie-
Ben und auf Eiswasser kalt riihren.

In einer Eismaschine frieren lassen und ein kleines Nockerl zur Suppe servieren.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Parmesan im vorgeheizten Ofen goldgelb backen, dann aus dem Ofen nehmen und runde Taler
mit einem Ausstechring ausstechen.

Zuckerschoten putzen, blanchieren und fein schneiden.

Den Salat in einer Schiissel anrichten. In eine weitere Schiissel Kirschtomaten aus dem Ofen und
feingeschnittene Zuckerschoten geben und mit der kalten Suppe begieflen. Eine Nocke des Eis
vorsichtig auf die Zuckerschoten in der Suppe geben, mit dem Parmesan-Chip garnieren und
servieren.

Richard Rauch am 02. Juni 2021
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Italian Burger

Fiir 2 Personen:

2 Brotchen 2 Kugeln Mozarella 2 handvoll Babyspinat
10 Kirschtomaten 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Rosmarin
2 Eier 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Die Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden und mit dem Olivendl in eine Pfanne geben.
Rosmarinnadeln dazu zupfen und das Ol leicht erhitzen. Die Kirschtomaten halbieren, zusammen
mit dem Spinat in die Pfanne geben und den Spinat bei méfiger Hitze zusammenfallen lassen.
Waéhrenddessen die Eier in eine Schiissel aufschlagen und mit dem Parmesan verriihren.

Den Mozzarella halbieren und von beiden Seiten mit HSN Gewiirzsalz und Pfeffer wiirzen. Den
Mozzarella in der Eiermasse wenden und in einer heiflen Pfanne mit Olivenol kurz von beiden
Seiten braten.

Den alten Balsamico zum Spinat in die Pfanne geben, verrithren und den Spinat aus der Pfanne
nehmen.

Das Burger Brotchen halbieren und bei 180°C im vorgeheizten Backofen aufbacken. Den Spinat
mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen. Die Brétchenhélften mit dem Spinatsud betrédufeln,
1El Spinat auf die untere Brotchenhélfte geben, den Mozzarella daraufsetzen, etwas Spinat
darauf geben, frischen Parmesan dariiber reiben und die obere Brotchenhélfte daraufsetzen.

Steffen Henssler am 13. Mai 2021
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Juwelen-Couscous mit Safran und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen

Fiir den Couscous:

80 g Instant-Couscous 1 Orange 1 Limette

150 ml Gemiisefond 8 bis 10 Safranfiéden 1 EL Granatapfelkerne

1 EL Pistazienkerne 1 EL gerostete Pinienkerne 1 EL gehackte, gerést. Mandeln
2 TL Olivensl

Fiir den Minz-Joghurt:

3 EL griech. Joghurt 1 EL Milch 2 Zweige Minze

3 Zweige Dill 1 Prise Zucker mildes Chilisalz

Fiir den Couscous:

Den Gemiisefond erwarmen. Safran in einem Morser zerkleinern und mit 2 EL. Wasser einweichen.
Den Couscous in eine Schiissel geben und mit dem Olivendl griindlich vermischen.

Den Gemiisefond weiter aufkochen und den eingeweichten Safran unterriihren. Von der Orange
und der Limette jeweils einen Teeloffel der Schale abreiben und den Abrieb zum Fond geben.
Einen weiteren Teeloffel Abrieb fiir die spatere Verwendung im Minz-Johurts bereitstellen.
Den Safran-Gemiisefond iiber den Couscous in die Schiissel gieflen und mit einem Tuch zudecken.
5 bis 7 Minuten quellen lassen und mit einer Gabel auflockern.

Den Couscous mit einem grofien Anrichtering auf flachen Tellern anrichten. Granatapfelkerne,
Pistazien, Pinienkerne und Mandeln dariiber streuen.

Fiir den Minz-Joghurt:

Minze und Dill abbrausen und trockenwedeln. Etwa 2 TL klein schneiden.

Finen Zweig Dill fiir die spétere Garnitur beiseite legen. Joghurt mit der Milch glatt rithren,
Minze und Dill unterriithren. Mit Chilisalz und Zucker wiirzen. Einen Teeltffel von dem {ibrigen
Orangen- und Limettenabrieb jeweils dazugeben und verriihren.

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

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2021
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Kdse-Ei-Knodel

Fiir 4 Portionen

370 g Toastbrot 300 g Parmesan 100 ml Milch

4 Eier Muskatnuss 5 Prisen Salz

2 EL Speisestéirke 1 Schalotte 1 EL neutrales Ol

2 Liter Gemiisebrithe 100 g Butter 1 Bund Schnittlauch

Knddelteig herstellen: Fiir ein Wasserbad einen groflen Topf einige Zentimeter hoch mit Was-
ser fiillen und bei niedriger Hitze erwdrmen. Inzwischen das Toastbrot entrinden und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Parmesan in grobe Spéne hobeln. Die Milch etwas mehr als handwarm
erhitzen und mit 2 Eiern verquirlen. Die Milch mit Muskat und Salz wiirzen. Die Toastbrotwiir-
fel in eine Metallschiissel geben und die Speisestéirke dariibersieben. Mit der Eiermilch begieflen
und 250 g Parmesan dazugeben. Die Zutaten mit den Hdnden gut vermischen.

Knoédelmasse warmhalten: Die Schiissel mit der Masse auf das warme Wasserbad stellen.
Schalotten anschwitzen: Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.

Riihrei braten: Die beiden iibrigen Eier verquirlen, mit Salz leicht wiirzen, in die Pfanne zur
Schalotte gieflen und zu Riihrei braten.

Riihrei zur Knédelmasse geben: Das Riihrei zur Knédelmasse geben und mit den Hénden un-
termischen dabei aufpassen, dass der Schiisselboden im Wasserbad nicht zu warm geworden ist.
Alternativ die Toastbrotmasse in eine andere Schiissel umfiillen und dort weiterkneten.

Knédel abschmecken: Die Masse nach Belieben mit mehr Salz und Muskatnuss abschmecken.
Beiseitestellen und 10 Minuten ruhen lassen.

Schritt 7: Gemiisebriihe erhitzen Die Gemiisebriihe in einem weiten Topf erhitzen sie muss sie-
den, darf aber nicht kochen.

Kndodel formen: Mit leicht angefeuchteten Hénden aus der Knédelmasse 16 gleich grofie Knodel
(o etwa 5 cm) formen.

Knddel ziehen lassen: Die Knodel vorsichtig in die heifle Gemiisebriihe gleiten lassen und darin
bei niedriger Hitze etwa 8 Minuten ziehen lassen.

Nussbutter herstellen: In dieser Zeit die Butter in einem kleinen Topf erhitzen und bei mittlerer
Hitze so lange kochen, bis die sich absetzende Molke zu braunen beginnt und die Butter nussig
duftet. Den Topf vom Herd ziehen. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine
Rollchen schneiden.

Anrichten: Die Parmesan-Riihrei-Knodel abgetropft auf Teller verteilen, grofiziigig den iibrigen
Parmesan aufhdufen, mit Nussbutter begielen und mit Schnittlauchréllchen garnieren.

Tipp: Knoédel kénnen z.B. mit Rote Bete verfeinert werden: Dazu vorgegarte Rote Bete sehr fein
wiirfeln und in den Teig geben. Diese Knédel in einem Sud aus Gemdiisebriihe, Rote-Bete-Saft
und 1 Spritzer Essig gar ziehen lassen.

Frank Rosin am 12. August 2021
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Kdse-Knddel mit gebrdunter Brésel-Butter und Feldsalat

Fiir 4 Personen

1 kl. Kartoffel, vorw. festk. Salz 500 g Brotchen vom Vortag
200 ml Milch 1 Zwiebel 1 TL Butterschmalz

1 Bund glatte Petersilie 200 g Bergkése 4 Eier

1 Msp. Muskat Pfeffer 100 g Feldsalat

80 ml Gemiisebriihe 2 EL Sonnenblumensl 1 EL Apfelessig

1/2 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker 100 g Butter

2 EL Semmelbrosel

Die Kartoffel abwaschen, in leicht gesalzenem Wasser weichkochen, abgieflen, ausdampfen lassen
und pellen.

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch lauwarm erwérmen, iiber die Brotscheiben geben und abgedeckt ca. 10 Minuten ziehen
lassen.

Die Zwiebel schilen, fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die fein geschnittene Zwiebel darin goldgelb an-
schwitzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Den Kise in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Zum eingeweichten Brot Petersilie, die Halfte der gediinsteten Zwiebel und Eier geben und alles
gut vermengen. Den Knodelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Kéasewiirfel in
die Masse einarbeiten.

In einem grofien Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Brotmasse ca. 12 Knoédel formen und diese im siedenden
Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Dressing die Briihe leicht erwérmen.

Die gekochte und gepellte Kartoffel in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken oder
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Briithe angieffen und gut vermengen. Die restlichen an-
gediinsteten Zwiebeln, Ol, Essig und Senf zugeben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken.

Fiir die Broselbutter die Butter in einem Topf schmelzen und leicht briunen. Dann Semmelbro-
sel untermischen, den Topf vom Herd ziehen und mit Salz wiirzen.

Die gegarten Knodel mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben, auf Tellern anrichten und
die Broselbutter darauf geben. Feldsalat mit Dressing marinieren und dazu reichen.

Christian Henze am 09. November 2021
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Kdse-Spdtzle mit Rostzwiebeln

Fiir 4 Portionen

500 g griffiges Mehl 7 Eier ca. 250 ml Wasser

Salz, weiler Pfeffer =~ Muskatnuss 150 gr Bergkése (12 Monate)
150 gr RaBkése 100 g Bergkése (6 Monate) 60 g Butter

3 Zwiebeln Ol

Zwiebeln in feine Ringe schneiden, in heiem Ol bei 180°C frittieren und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen bis sie braun ist und ein nussiges Aroma bekommt.

Mehl, Salz, Pfeffer und eine Prise Muskatnuss in eine Schiissel geben, Wasser und Eier zufiigen
und mit einem Kochloffel zu einem dicklichen/festen Teig verarbeiten, bis dieser Blasen wirft.
Finen Topf mit Salzwasser aufkochen lassen, den Teig durch einen Spétzler driicken und einmal
aufkochen lassen (die Spétzle sind fertig, wenn sie an der Wasseroberfldche schwimmen).

Die Spétzle in eine Schiissel abschopfen, die Késemischung drunter rithren, das Ganze noch
einmal kurz aufwidrmen, damit der Kése schmilzt und Faden zieht.

Auf Teller anrichten, mit brauner Butter betriufeln und Rostzwiebeln dariiber streuen.

Bjorn Freitag am 29. Dezember 2021

Kdsebrot 'de luxe'

Fiir 2 Personen:

2 Scheiben Bauernbrot 125 g Camembert 100 g Comté-Kise

100 ml Sahne 2 Spur Weiflwein 6 Champignons

1 weile Zwiebel 1 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch

Champignons in feine Scheiben und die Zwiebel in diinne Streifen schneiden. Beides zusammen
mit Butter in einer Pfanne anbraten und mit Salz wiirzen.

Die Rinde vom Camembert abschneiden, in einen Kiichenmixer geben und zusammen mit der
Sahne zu einer geschmeidigen Creme piirieren. Den Comté fein reiben.

Die Brotscheibe in eine Auflaufform legen, grofiziigig mit Weifiwein betriufeln und die gebratenen
Champignons darauf verteilen. Darauf 3 der Késecreme geben den Comté darauf verteilen und
anschlieiend erneut % der Kisecreme darauf verteilen.

Das Brot fiir 10 Minuten bei 220°C Umluft im Ofen backen und frische Schnittlauchstifte dariiber
streuen.

Steffen Henssler am 02. Februar 2021
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Kiirbis aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:
250 g Hokkaido Kiirbis 10 Kirschtomaten 1/2 rote Zwiebel

1/2 griine Peperoni 1 Knoblauchzehe 1 Ingwer (ca. 1 cm)

25 g Walnusskerne 50 g Parmesan 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Zitrone 1 TL Sesamol 1 EL Gewiirzol
Sanddorn-Zitrone 2 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix

Ofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Kiirbis in 0,5 cm diinne Spalten schneiden und in eine grofle Schiissel geben. Tomaten halbieren
und dazugeben. Zwiebel in Stiicke schneiden. Peperoni in diinne Ringe schneiden. Knoblauch
und Ingwer ebenfalls klein schneiden. Alles in die Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sesamél, Gewiirzol und Olivendl angieflen und mit dem Gemiise vermischen.

Gemiise auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Im heiflen Ofen ca. 12 Mi-
nuten backen.

Walniisse zerkleinern, Parmesan reiben, Petersilie klein schneiden und alles mischen. 2 Minuten
vor Ende der Backzeit die Nuss-Parmesanmischung iiber das Gemiise im Ofen streuen.
Gemiise aus dem Ofen nehmen. Etwas Zitronenschale dariiberreiben und mit Zitronensaft be-
traufeln.

Steffen Henssler am 12. Oktober 2021
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Kiirbis-Gnocchi in Walnuss-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

300 g mehligk. Kartoffeln 500 g Kiirbis 2 Eier, (M)

50 g Parmesan 150 g Mehl Muskatnuss

Salz

Fiir die Vinaigrette:

50 g gehackte Walnusskerne 2 Schalotten 2 3 EL Aceto balsamico
2 EL Walnussol 10 Zweige Petersilie Salz

Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Kartoffeln griindlich waschen und
im kochenden Wasser bedeckt weich garen.

Dann die Kartoffeln abgiefen und noch heif pellen. Die gepellten Kartoffeln zweimal durch eine
Kartoffelpresse driicken. Kiirbis waschen, entkernen und grob wiirfeln.

Finen weiteren Topf etwa 2 cm hoch mit Wasser fiillen und die Kiirbiswiirfel darin bei geschlos-
senem Deckel weichgaren.

Dann den Kiirbis abschépfen und in einem Tuch griindlich auspressen.

Anschlielend die Kiirbiswiirfel in einem Kiichenmixer fein piirieren. Die Eier aufschlagen und
das Eigelb entnehmen.

Die gepressten Kartoffeln mit dem Kiirbispiiree, Mehl und Eigelb zu einem glatten Teig mi-
schen. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Zuletzt den Parmesan reiben und unterriithren.
Die Masse sollte trocken sein und nicht an den Héanden kleben. Das Mehl deshalb nach und nach
unterriithren, bis der Teig die richtige Konsistenz hat.

Fiir die Vinaigrette:

Die Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und kurz in einer heilen Pfanne mit 1 EL
Walnussol anbraten. Abkiihlen lassen. Die Petersilie abbrausen, trocken wedeln und 1 EL fein
hacken.

Walniisse in einer Pfanne rosten. Gerostete Walnusskerne mit 1 EL Walnussol, Aceto balsamico,
gehackter Petersilie und den abgekiihlten Schalotten mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die warmen Gnocchi damit marinieren und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 21. Oktober 2021
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Kiirbis-Taschen mit Linsen-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Kiirbistaschen:

6 Schalotten 1 Knoblauchzehe 600 g Hokkaido-Kiirbis

1 EL Butter 400 ml Gemiisebriihe 1 Prise Ras el-Hanout

3 TL Dukka (Gewiirzmischung) 1 Prise Cayennepfeffer Salz

Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie 10 Strudelteigbléitter

1 Eiweif8 (zum Bestreichen) 100 ml Rapsol (zum Ausbacken)

Fiir die Vinaigrette:

1/2 Bund Schnittlauch 100 ml Gemiisebriihe 5 EL Olivenol

4 EL Balsamico, gereift 5 EL braune Kalbssauce 4 EL gekpchte, griine Linsen
Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Schalotten und Knoblauch schéilen, fein wiirfeln.

Kiirbis waschen, falls noch nétig die Kerne ausstreichen. Den Kiirbis (mit Schale) grob schnei-
den.

In einem Topf Butter erhitzen und Schalotten glasig darin anschwitzen. Knoblauch und Kiirbis
zugeben und kurz mitrésten.

Mit der Gemiisebriihe auffiillen und so lange kochen, bis der Kiirbis ganz weich ist und zu einem
dicken Piiree zerstampft werden kann.

Den Kiirbisstampf mit Ras el-Hanout, Dukka, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Die Strudelteigblétter jeweils in vier breite Streifen schneiden.

Die Masse jeweils auf dem unteren Teil des Teigstreifens verteilen und mit Petersilie bestreuen.
Die Rénder mit etwas Eiweifl bestreichen und die Teigstreifen umschlagen, sodass Dreiecke ent-
stehen.

Fiir die Vinaigrette Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Gemiisebriihe, Olivenol, Balsamico und Kalbssauce in eine Schiissel geben und gut verriihren.
Dann die Linsen und Schnittlauch dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Das Rapsol in einer groflen Pfanne erhitzen, die Taschen darin von beiden Seiten goldgelb aus-
backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Kiirbistaschen auf Tellern anrichten und die Linsenvinaigrette angieflen.

Ali Giing6érmiis am 04. Oktober 2021
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Kalte Kohl-Rouladen mit Lauch-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrouladen:

1 kleiner Rotkohl 120 ml Rotwein-Essig 1 EL Akazienhonig
3 EL Olivenol 1 EL Nussol 1 Stiick Ingwer

1 Sternanis 1 TL Koriandersamen 1 Wacholderbeere
2 frische Lorbeerblédtter 1 (Bio-) Zitrone 1 (Bio-) Orange

300 g Ziegenfrischkéise  Salz, Pfeffer
Fiir den Lauchsalat:

1 Stange Lauch 1 sduerlicher Apfel 80 g Haselnusskerne
0.5 Bund Petersilie 2 EL Apfel-Balsamessig 1 EL Honig
1 EL Nussol 2.5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kohlrouladen:

Den dicken Strunk keilformig aus dem Kohl schneiden und welke Blattschichten entfernen. Den
Kohlkopf in einen ausreichend groflen Topf mit kochendem Salzwasser legen und kurz blanchie-
ren. Die ersten Blétter fiir die Rouladen ablésen und sofort in kaltem Wasser abschrecken, dann
trocken tupfen. Den Vorgang wiederholen, bis ausreichend Bléatter fiir das Rezept vorhanden
sind. Fiir 2 Rouladen benétigt man etwa 8-10 Blétter.

Einen Topf mit 4 1 Wasser und 100 ml Rotweinessig erhitzen (Angaben fiir 4 Personen). Die
Kohlblétter in dem Sud nochmals 2-3 Minuten blanchieren, dann abtropfen lassen. Den Sud um
die Hélfte einkochen. Honig, Sternanis, Lorbeerblatt, Koriander und Wacholderbeere dazugeben
und 10 Minuten bei milder Hitze kdcheln lassen. Durch ein Sieb gieflen und die Gewiirze auffan-
gen.

Den restlichen Kohl vierteln, in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Den lauwar-
men Essigsud, Olivenol, Nussol und den restlichen Rotweinessig hinzufiigen. Ingwer reiben und
die Schalen der Orangen und Zitronen mit einem Ziselierer abziehen. Die Gewdiirze zum Kohl
geben. Alles gut und griindlich mit den Hdnden durchkneten. Mindestens 15 Minuten ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer mag, kann noch etwas Sternanis und Koriander
morsern und frisch zum Salat geben.

Je Roulade 4-5 Kohlblétter auf Backpapier {iberlappend nebeneinanderlegen. Mit einem Nudel-
holz dariiber rollen, damit die dickeren Stiele brechen und die Blétter beweglicher werden. Den
marinierten Kohlsalat portionsweise abtropfen lassen und auf die Kohlbldtter geben. Den Frisch-
kéise darauf verteilen. Die Kohlblatter mit Hilfe des darunterliegenden Backpapiers anheben und
fest aufrollen. Je nach Geschmack kann man auch kleinere oder groflere Rouladen herstellen.
Die Rouladen in Portionsstiicke schneiden und mit dem Lauchsalat servieren. Den restlichen
Kohlsalat kann man im Kiihlschrank iiber mehrere Tage gut lagern. Er schmeckt solo oder als
Beilage.

Fiir den Lauchsalat:

Den Lauch gut sdubern und die helleren und feineren Bereiche in diinne Ringe schneiden. Den
Apfel mit Schale vierteln und das Kerngehéduse entfernen. Das Fruchtfleisch in feine Stiicke
schneiden. Olivendl, Nussol, Honig und Essig in einer Schiissel verrithren. Die Vinaigrette mit
Salz und Pfeffer abschmecken, dann die Apfelstiicke untermengen. Den Lauch mit etwas Olivenol
in eine Pfanne geben und 1-2 Minuten bissfest diinsten. Dabei salzen und pfeffern. Den Lauch
zur Vinaigrette geben und alles gut vermengen. Niisse und gewaschene Petersilie hacken und
dariiber streuen.

Tarik Rose am 31. Januar 2021
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Kartoffel-Bdllchen mit Sesam, Orangen-Ingwer-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Ballchen:

300 g festk. Kartoffeln 3 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

30 g Stérke 50 g heller Sesam Sonnenblumenol
Zucker Salz

Fiir die Sauce:

2 grofle Orangen 4 Zitrone 2 cm frischer Ingwer
Ol Chili Zucker, Salz

Fiir den Salat:

100 g frischer Blattspinat 3% Zitrone Olivenol, Salz

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Thymian

Fiir die Billchen:

FEinen Topf mit Sonnenblumendl aufsetzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinhacken.
Kurz in einer Pfanne anschwitzen. Sesam in einer weiteren Pfanne rosten und mit Zwiebel-
Knoblauch-Masse in den Morser geben und grob zerkleinern. Kartoffeln waschen, schéilen und
mit einer Reibe grob und fein reiben. Danach mit Salz, Zucker und Stérke vermischen. Masse in
kleine walnussgrofle Kugeln portionieren. In die Mitte jeder Kugel die Sesamfiillung geben und
leicht zu schlieflen.

Langsam in das sprudelnde Ol geben und ca. 3-4 Minuten frittieren.

Fiir die Sauce:

Orangen filetieren und kleinschneiden. Ingwer schilen und in feine Julienne schneiden. Pfanne
erhitzen und Ol und Zucker darin karamellisieren lassen. Orangen-Stiicke und Ingwer hineinge-
ben. Mit Salz, Chili, Zitronensaft und ggf. Zucker abschmecken.

Fiir den Salat:

Spinat waschen und trockenschleudern. Mit Zitronensaft, Salz und Olivensl anmachen.

Fiir die Garnitur:

Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Als Garnitur verwenden.

Den Spinat auf einem Teller anrichten. Die Kartoffelb#llchen darauf platzieren und mit der Sauce
umgieBen. Mit den Orangenfilets aus der Sauce und Thymian garnieren und servieren.

Sohyi Kim am 31. Mai 2021
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Kartoffel-Gemiise mit Erbsen und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

6 Kartoffeln, vorw. festk. 1 Zwiebel 2 EL Butter

200 ml Weifiwein 300 ml Gemiisefond Salz

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 200 g Erbsen

40 g getrock. Ol-Tomaten 80 g Parmesan 40 g Erbsenkresse
1 EL Weilweinessig 4 frische Eier Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, waschen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer tiefen Pfanne oder einem flachen Topf Butter erhitzen und die Zwiebel mit den Kartof-
felwiirfeln darin andiinsten.

Dann den Wein angieflen und die Fliissigkeit um etwa die Hilfte einkochen lassen.

Den Gemiisefond zugiefen, leicht salzen und alles etwa 15 Minuten leicht kécheln lassen.

n der Zwischenzeit Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln und Bl&tt-
chen abstreifen und fein schneiden.

Erbsen abspiilen und abtropfen lassen.

Die getrockneten Tomaten fein schneiden.

Nach 15 Minuten Rosmarin, Thymian, getrocknete Tomaten und Erbsen zugeben. Alles einmal
aufkochen und mit Salz abschmecken.

Parmesan in grobe Spéne hobeln.

Die Erbsenkresse abbrausen und abtropfen lassen.

Fur die pochierten Eier etwa 400 ml Wasser in einem Topf aufkochen, Essig zugeben.

Die Eier einzeln in eine Suppenkelle oder Tasse aufschlagen.

Mit einem Schneebesen einen Strudel im kochenden Wasser erzeugen, dann nach und nach die
FEier ins kochende Wasser gleiten lassen und bei schwacher Hitze darin etwa 3 Minuten pochieren.
Fier mit einem Schaumloffel herausheben und in eine Schiissel mit leicht gesalzenem, warmem
Wasser geben.

Das Kartoffelgemiise in tiefen Tellern anrichten, darauf je ein pochiertes Ei setzen, etwas Pfeffer
dariiber mahlen, mit Parmesanspanen und Erbsenkresse bestreuen und servieren.

Andreas Schweiger am 27. Mai 2021
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Kartoffel-6Gulasch, Pfannkuchen, Krautsalat

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelgulasch:

3 El Sonnenblumendl 2-3 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen
1 El (gestrichen) Zucker 1 Lorbeerblatt 1 Scheibe Ingwer

3 Kartoffeln 4 Karotten 1 gelbe Paprika

1 rote Paprika Peperoncini 1 EL Tomatenmark
6 Marzano-Tomaten 300ml pass. Tomaten 3 1 Briihe

Paprika edelsiif8 Kiimmel (gemahlen) Salz

Fiir die Briihe:
1 grofle Zwiebel
Gemiise-Abschnitte:

Mohren-Schalen Paprika Abschnitte Kohlrabi Abschnitte
1-2 Scheiben Ingwer Tomaten-Schalen

Fiir den Pfannkuchen:

250 g Mehl 100 g Sojamehl Prise Kurkuma

Prise Salz ca. 3 1 Hafermilch

Fiir die Pfannkuchenfiillung:

300 g Sojaschnetzel 50 g vegane Butter 1-2 Zwiebeln

1-2 Knoblauch 1 Stange Zitronengras 1 Stiick Ingwer
Cashew-Niisse Soja-Schnetzel Sojasofle

1 kl. Kelle Briihe Koriandergriin (Stengel) Agavendicksaft

Fiir die Teriaky-Sof3e:

3 EL Sojasofe 1 El Agavendicksaft Merinwein (Reiswein)
3 Peperoncini Koriander 1 Friihlingszwiebel
Fiir den Krautsalat:

3 Spitzkohl Handvoll Bohnen 1 Kaki

% Kohlrabi Nori-Algen 1 Stange Zitronengras
Saft einer Limette Merinwein (Reiswein) Pflanzenol, Salz

Fiir das Blumenkohlpiiree:

1 Blumenkohl Salz 3 Dose Kokosmilch
Prise Salz

Sonnenblumendl erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen, Knoblauchzehen dazugeben, ein ge-
strichenen EL Zucker dariiber geben und karamellisieren lassen. Das Lorbeerblatt, Ingwer, Kar-
toffeln und die Karotten ebenfalls dazugeben. Die beiden Paprika in gleich grofie Stiicke schneiden
und auch in den Topf geben.

Peperoncini in diinne Scheiben schneiden und mit dem Tomatenmark in den Topf geben. Die
Marzano Tomaten schélen (15-20 sec. in heifles Wasser geben, danach in (eis-)kaltem Wasser
abschrecken), klein schneiden und zum Gemiise in den Topf geben. Dazu wiederum die passier-
ten Tomaten und einen halben Liter Briihe. 15-20 Minuten kocheln lassen. Mit Paprika edelsiif3,
einer Prise gemahlenem Kiimmel und Salz abschmecken.

Fiir die Briihe:

Einen grofien Topf mit Wasser aufstellen. Abschnitte vom Gemiise (Mohrenschalen, Blumenkohl-
griin, Paprika- und Kohlrabi-Stiicke) waschen und mit Zwiebel in den Topf mit Wasser geben.
1-2 Scheiben Ingwer und Schalen der Tomaten (vom Kartoffelgulasch) ebenfalls dazugeben, sal-
zen und mit Lorbeerblatt eine 4 Stunde in heilem Wasser ziehen lassen; danach das Gemiise
entfernen.

Fiir die vegan gefiillten Pfannkuchen:
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Mehl, Sojamehl, Kurkuma, Salz und Hafermilch zu einem glatten sdmigen Teig verrithren. Den
Teig in einer gefetteten Pfanne zu sehr diinnen Pfannkuchen ausbacken.

Soja-Schnetzel in Gemiisebriihe einweichen, Butter in einen Topf geben, Zwiebeln und Knob-
lauch darin anbraten, Zitronengras und Ingwer reinreiben. Cashewniisse grob hacken und auch
dazu geben. Soja-Schnetzel ausdriicken und in den Topf geben. Dann mit Sojasofle abloschen.
Eine kleine Kelle Briihe dazugeben. Koriandergriin kleinschneiden und dazugeben. Mit Agaven-
dicksaft abschmecken.

Fiillung auf die Pfannkuchen geben, die Seiten der Pfannkuchen einklappen und ihn dann ein-
rollen.

Fiir die Teriaky-Sofle:

Sojasofle, Agavendicksaft und Reiswein in der Pfanne erhitzen. Die gerollten Pfannkuchen mit
der Sofle bestreichen. Peperoncini, Koriander und Friihlingszwiebel klein hacken, vermengen und
zur Dekoration auf die Pfannkuchen geben.

Fiir den Krautsalat:

Spitzkohl in ganz feine Streifen schneiden. Bohnen waschen und auch ganz fein schneiden. Kaki
und Kohlrabi schilen und Nori Algen in den diinnen Scheiben schneiden.

Alles miteinander vermengen. Mit dem Saft einer Limette.

Schuss Merin-Wein (Reiswein), Pflanzendl (Sonnenblumendl) und Salz marinieren.

Wer mag mit ein paar diinnen Scheiben Peperoncini dekorieren.

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Blumenkohl in wenig Salz-Wasser weichkochen. Wenn der Blumenkohl weich ist, Brithe weg-
schiitten.

Kokosmilch und Salz dazu geben und piirieren.

Ali Giing6érmiis am 04. Dezember 2021
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Kartoffel-Kuchen mit Lauch und Niissen

Fiir 4 Personen
Fiir den Kuchen:

600 g festk. Kartoffeln Salz 600 g Lauch

1 Knoblauchzehe 60 g getrock. Ol-Tomaten 3 EL Butter

50 g Haselniisse 5 Eier 1 Prise Muskatnuss
Pfeffer 30 g Parmesan 250 g Ricotta
zusitzlich:

1 Springform (24 cm)  Butter

Am besten am Vortag die Kartoffeln sorgfiltig waschen und ungeschélt in kochendem Salzwasser
20-25 Minuten garen. In ein Sieb abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen.

Kartoffeln pellen und mindestens 4 Stunden, besser {iber Nacht, abkiihlen lassen.

Den Lauch waschen, trocknen und in 1-2 cm grofle Stiicke schneiden.

Den Knoblauch schilen und fein schneiden.

Die getrockneten Tomaten klein wiirfeln.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und Knoblauch und die Tomatenwiirfel kurz andiinsten.
Dann den Lauch dazugeben und ca. 3 Minuten mitdiinsten.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten und grob zerhacken.

Den Boden einer Springform mit Backpapier belegen, den Rand mit Butter einfetten und mit
Backpapier auslegen.

Die abgekiihlten Kartoffeln vom Vortag grob raspeln.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen.

Restliche Butter zerlassen und in eine Schiissel geben.

Ein Ei mit der Butter verrithren und die Kartoffelraspel dazugeben.

Alles mischen, etwas geriebene Muskatnuss dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffelmischung in die vorbereitete Form geben, dabei einen ca.

4 ¢cm hohen Rand formen und gut festdriicken.

Parmesan fein reiben.

Die Halfte vom Parmesan, Niisse, Ricotta, restliche Eier, etwas Salz und Pfeffer verriihren und
unter die Lauch-Mischung riihren.

Lauch-Mischung auf den Kartoffelboden in der Form geben und mit restlichem Parmesan be-
streuen.

Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene ca. 40 Minuten backen.

Dann den Ofenrost auf die mittlere Schiene setzen und weitere 10 Minuten backen.
Kartoffelkuchen aus dem Ofen nehmen, 10-15 Minuten abkiihlen lassen. Mit den restlichen Ha-
selniissen bestreuen und lauwarm servieren.

Andreas Schweiger am 21. September 2021
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Kartoffel-Risotto mit Parmesan

Fiir 4 Personen:

100 g Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch 600 g festkochende Kartoffeln
3 EL Olivenol 50 ml Weilwein Salz

Pfeffer Muskatnuss 500 ml Gemiisebriihe

100 g Baby-Blattsalat 40 g Scamorza-Kése 80 g fein geriebener Parmesan
2 EL Butter

Zwiebeln und Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Kartoffeln schilen und in etwa 0,5 cm
groe Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten.

Kartoffeln dazugeben und 1-2 Minuten mitdiinsten. Mit Weifiwein abloschen und mit Salz, Pfef-
fer und Muskat wiirzen. Brithe hinzufiigen und 15 Minuten cremig einkochen lassen.

Spinat waschen und trockenschleudern. Scamorza grob reiben. Nach Ende der Garzeit den Par-
mesan untermischen, Butter dazugeben und den Spinat unterheben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kartoffel-Risotto in tiefen Tellern anrichten und mit Scamorza bestreut servieren.

Tim Malzer am 20. Februar 2021
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Kartoffel-Sauerkraut-Strudel mit Rote-Bete-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

500 g Kartoffeln 250 g Sauerkraut 4 Platten Strudelteig
1 Ei 100 g Butter 1 TL Kiimmelsamen
1 Bund Petersilie Salz Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat:
4 Knollen vorgeg. Rote Bete 1 rote Zwiebel 100 g Walnusskerne

50 g Gorgonzola 6 cl Kiirbiskernél 4 cl Himbeeressig
1 Bund Schnittlauch Salz

Fiir den Strudel:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schiilen, in Salzwasser garen, dann das Wasser abgief3en.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und in kleine Strdufichen zupfen.

Kartoffeln und Sauerkraut mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken und zu einer gleichméfligen
Masse verarbeiten. Ei trennen, dabei das Eigelb auffangen, zur Kartoffelmasse geben und die
Masse damit binden. Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einem Topf auslassen. Strudelteig auslegen und mit zerlassener Butter bestreichen. Kar-
toffelmasse gleichmifig auf dem Strudelteig verteilen, mit Kiimmel wiirzen, Petersilienstrauf3-
chen in die Masse driicken, alles mit Butter betrdufeln und einrollen. Rénder gut festdriicken
und komplett mit zerlassener Butter bestreichen. Strudel auf einem mit Backpapier belegtem
Backblech im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldgelb backen.

Fiir den Rote-Bete-Salat:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Rote Bete reiben und mit gewiirfelter Zwiebel in einer Pfan-
ne mit etwas Ol anschwitzen. Walnusskerne dazugeben. Mit Kiirbiskernsl und Himbeeressig
abschmecken.

Gorgonzola klein schneiden, zur Rote Bete geben und alles gut durchschwenken. Schnittlauch ab-
brausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden. Ebenfalls in die Pfanne geben, schwen-
ken und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 14. Januar 2021
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Kartoffeln mit Krduterquark

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1,2 kg vorw. festk. Kartoffeln = Salz 1 Lorbeerblatt

1 kl. getr. rote Chilischote 1 Knoblauchzehe (Scheiben) 4 EL braune Butter

2 Scheiben Ingwer 3 Kardamomkapseln (angedriickt) 3 cm Vanilleschote

1 Splitter Zimtrinde mildes Chilisalz

Fiir den Quark:

3 Salatgurke 500 g Magerquark 100 ml Milch

1 EL Omega-3-O1 (Leindl) 1 gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp. gerieb. Ingwer
2 EL gemischte Krauterbldtter mildes Chilisalz 1 Msp. Zitronen-Abrieb
AuBBerdem:

4 Spitzen Mini-Basilikum

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser mit Lorbeerblatt, Chilischote und Knoblauch
weich garen. Anschlieflend in ein Sieb abgielen und sofort weiterverarbeiten.

Inzwischen fiir den Quark die Gurke schélen, lings halbieren und die Kerne mit einem Teel6ffel
entfernen. Danach die Gurkenhélften in 5 bis 8 mm grofle Wiirfel schneiden.

Den Quark mit Milch, Ol, Knoblauch und Ingwer in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer
durchriihren, die Krauter untermischen und den Kréuterquark mit Chilisalz und Zitronenschale
wiirzen. Zuletzt die Gurkenwiirfel unterheben.

In einer grofien tiefen Pfanne die braune Butter mit Ingwer, Kardamom, Vanille und Zimt er-
wérmen. Die heilen Kartoffeln mit Lorbeerblatt, Chilischote, Knoblauch hinzufiigen und darin
wenden. Mit Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren die Kartoffeln auf vorgewérmte Teller verteilen und den Krauterquark dazu rei-
chen. Mit Mini-Basilikum garnieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Februar 2021
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Knddel auf Paprika-Kraut

Fiir zwei Personen:
Fiir das Kraut:

1 kleine Kartoffel 3 rote Paprikaschoten 400 g Sauerkraut
1 Zwiebel 50 g Butter 2 EL Butterschmalz
400 ml Gemiisefond 2 EL Zucker 1 EL edelsiies Paprikapulver

1 TL rosensch. Paprikapulver
Fiir die Knédel:

125 g altbackene Brotchen 1 Zwiebel 25 g Rauchertofu

75 g Bergkise 1 Ei 25 g Butterschmalz

15 g Butter 150 ml Milch 1 Bund gemischte Kriauter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Kraut:

Die Paprika halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und in grobe Stiicke teilen. Diese
zusammen mit dem Fond in einen Mixer geben und sehr fein piirieren. Den Saft durch ein Tuch
in einen Topf pressen.

Zwiebel abziehen, in diinne Streifen schneiden und in heiflem Schmalz anschwitzen. Mit Zucker
bestreuen, um die Zwiebeln etwas zu karamellisieren. Kraut zufiigen und mit anschwitzen. Pa-
prikapulver untermischen. Die Kartoffel schilen und fein reiben. Paprikasaft zum Kraut gieflen,
fein geriebene Kartoffel unterrithren und das Kraut unter gelegentlichem Umriihren bei mittlerer
Temperatur circa 20 Min. kocheln lassen.

Fiir die Knodel:

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch in einem Topf
erhitzen und {iber die Brotwiirfel gieflen, umriihren und 20 Min. zugedeckt ziehen lassen.

Kise fein wiirfeln. Krauter abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.

Zwiebel abziehen und 3 in feine Wiirfel schneiden. Dann den Réiuchertofu ebenfalls in kleine
Wiirfel schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und R&uchertofu darin andiinsten. Anschlie-
Bend zum eingeweichten Brot geben. Ei, Krauter, Kése, Salz, Pfeffer und geriebene Muskatnuss
zugeben. Alles gut vermengen.

Aus der Masse, am besten mit angefeuchteten Hénden, etwas 4 kleine Knodel formen. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, die Knodel etwas flach driicken und im heilen Schmalz circa
10 Min. von beiden Seiten goldbraun braten.

Das Kraut auf die Teller geben, die Kntdel daraufsetzen und servieren.

Johann Lafer am 20. Oktober 2021
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Knoblauch-Champignons

Fiir 2 Personen:

500 g rosa Champignons 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
100 ml Weiflwein 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivendl
2 EL Butter 1 Prise Salz

Den Strunk von den Champignons abschneiden. Die Champignons 10 Minuten bei mittlerer
Hitze in einer Pfanne mit Olivensl und Butter goldbraun braten (gelegentlich schwenken).

Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und anschlieffend noch einmal fein hacken. Die Zwiebeln
zu den Champignons geben und anschliefend fiir 2 Minuten mitbraten.

Alles kraftig mit Gewiirzsalz wiirzen und mit Weilwein abloschen. Den Weiflwein verkochen und
wihrenddessen die Knoblauchzehe fein reiben, dazugeben und durchschwenken.

Die Petersilie fein hacken zu den Champignons in die Pfanne geben und durchschwenken.

Steffen Henssler am 30. Marz 2021

Knusprige Gemiise-Puffer mit Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatensauce:

1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen 300 g frische Tomaten
1 EL Butter 1 Prise Zucker Salz

Pfeffer 1 Zweig Thymian

Fiir die Gemiisepuffer:

2 kleine Zucchini Salz 2 Karotten

1 Zwiebel 1 Bund gemischte Krauter 2 EL Haferflocken

2 EL Weizenmehl (405) 2 Eier Salz

Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Fiir Tomatensaue Zwiebel und Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln.

Die Tomaten waschen, halbieren, entkernen und wiirfeln.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin farblos anschwitzen.
Tomaten dazugeben, kurz anbraten. Dann Zucker dariiber streuen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
den Thymianzweig zugeben und bei niedriger Hitze 20 Minuten sanft kocheln lassen, dabei nach
Bedarf etwas Wasser zugiefen.

In der Zwischenzeit fiir die Gemiisepuffer die Zucchini gut waschen, grob raspeln, mit etwas Salz
vermengen und einige Minuten ziehen lassen.

Karotten schilen und grob raspeln.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Krauter abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.8. Geraspelte
Zucchini ausdriicken und mit den Karotten und Zwiebeln vermischen.

Haferflocken, Mehl, Fier und Kréauter dazugeben, kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles
gut vermengen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, portionsweise je ein bis 2 Essloffel Puffermasse in die
Pfanne geben. Die Kleckse in der Pfanne zu Talern verstreichen und von beiden Seiten goldbraun
braten.

Die Gemiisepuffer und Tomatensauce anrichten und servieren. Dazu passt frischer Blattsalat.

Christian Henze am 06. April 2021
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Kohlrabi-Schnitzel-Burger mit M6hren-Pommes und Dip

Fiir 4 Personen

1-2 Kohlrabi 1 Bund Mohren 1 kleine Knoblauchzehe

Ol Salz, Pfeffer 4 EL gerieb. Parmesankése
2 Eier 3 EL Mehl 50 g Cornflakes

Ol Eichblattsalat 1 rote Zwiebel in Scheiben
2 Tomaten 4 Vollkornbrétchen

Fiir den Dip:

1 Handvoll Rucola 1 Bund Schnittlauch 300 g Schmand

1 TL Senf Saft von 1/2 Zitrone Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Kohlrabi schélen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In etwas Salzwasser 10-15 min bissfest
kochen.

Die Mohren schélen und in etwa 7 cm lange Stifte schneiden. Den Knoblauch schélen und fein
hacken. Mohren mit Ol, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Parmesan in einer Schiissel vermengen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und 20 - 25 Minuten backen.

Fiir den Dip Rucola waschen und fein hacken. Den Schnittlauch in Rollchen schneiden. Beides
mit Schmand, Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermischen.

Die Cornflakes in einer Schale fein zerbroseln. Das Ei in einer Schale mit etwas Salz und Pfeffer
verquirlen. Abgetropfte Kohlrabi-Scheiben erst in Mehl, dann Ei, dann in den Cornflakes wen-
den, sodass sie rundum mit Flakes bedeckt sind.

AnschlieBend In einer Pfanne mit Ol auf beiden Seiten knusprig ausbacken.

Die Brotchen aufschneiden, kurz in einer Pfanne auf der Schnittseite anrosten, beide Halften mit
Dip bestreichen, mit Kohlrabischnitzel, Tomaten, Salat und Zwiebeln belegen und mit Mohren-
pommes servieren.

Den Rest des Dips zu den Pommes reichen.

Bjorn Freitag am 14. Juni 2021
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Kohlroulade gefiillt mit Kartoffel-Knédeln, Schafskdse

Fiir zwei Personen
Fiir die Kohlroulade:

1 Wirsingkopf 300 g Kartoffeln 200 g Feta-Kése
3 kleine Zwiebeln 300 ml Gemiisefond 3 Bund Petersilie
2 EL mittelsch. Senf 150 g Creme-fraiche 2 EL Rapsol

1 Prise gemahl. Kiimmel Salz Pfeffer

Fiir die Kohlroulade:

Die dufleren 4 Blatter vom Wirsing abzupfen und in kochendem Salzwasser fiir 2min blanchieren
und in kaltem Wasser abschrecken.

Kartoffeln gar kochen, abgiefien und stampfen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein ha-
cken. Aus den gestampften Kartoffeln, Feta Kése und der Petersilie eine Masse kneten. Mit Salz,
Pfeffer und Senf wiirzen.

Zwiebeln abziehen und in halbe Ringe schneiden. Wirsingblétter trocknen und jeweils mit Kar-
toffelmasse fiillen. Dann wiirzen, zusammenrollen und mit dem Garn einpacken. In einer Pfanne
mit Rapsol von beiden Seiten gut anraten und nach und nach die Zwiebeln dazugeben und mit-
rosten.

Wenn alles schon gebrdunt ist, mit dem Fond abléschen und mit einem Deckel ca. 15 min ko-
cheln lassen. Zum Schluss die Rouladen rausnehmen, warm stellen und die Sauce durch ein Sieb
driicken. Dann mit Creme fraiche zusammen aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Pe-
tersilie verfeinern.

Um alles vom Wirsing zu verwenden konnte man mit dem Inneren des Kohls in den néchsten
Tagen zum Beispiel ein Gemiise machen.

Die Rouladen vom Garn befreien und in der Sauce auf Tellern servieren.

Bjorn Freitag am 16. Juni 2021
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Kokos-Bulgur mit Pak Choi

Fiir zwei Personen
Fiir den Bulgur:

150 g Bulgur 200 g Kokosmilch 100 ml Gefliigelfond
1 TL Garam Masala 1 TL Kurkuma Salz

Fiir den Pak Choi:

2 kleine Pak Choi 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen

1 daumengr. Stiick Ingwer 2 EL Sesamol 4 EL Sojasauce

1-2 EL Ahornsirup 1 EL heller, gertst. Sesam

Fiir den Bulgur:

Den Bulgur waschen, mit der Kokosmilch, Fond, ca. 50 ml Wasser und Salz ca. 16 Minuten
kocheln lassen, bis es gar ist. Mit Garam Masala und Kurkuma wiirzen.

Kokosmilch verleiht einem Gericht nicht nur einen besonderen Geschmack, sondern hat im Ver-
gleich zu Sahne auch weniger Fett.

Fiir den Pak Choi:

Pak Choi putzen, waschen und in Stiele abschneiden. Schalotte abziehen und in feine Streifen
schneiden. Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. Ingwer schélen und hacken. Ingwer, Scha-
lotten, Knoblauch und die Stiele des Pak Choi in heilem Sesamdl anbraten. Mit Sojasauce und
Ahornsirup aufgielen und kocheln lassen. Dann Pack Choi Blédtter hineingeben. Zum Schluss
mit dem gerdsteten Sesam bestreuen und in einer Bowl mit dem Kokosbulgur servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 07. Juli 2021
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Krduter-Ricotta-Ravioli mit Haselniissen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
150 g Dinkelmehl Type 630 30 g Hartweizengrie§ (Semola) 2 Eier

1 EL Olivenol 2 EL Wasser 1 Prise Salz

Mehl

Fiir die Fiillung:

300 g Ricotta 1/2 Bund glatte Petersilie 4 Sténgel Liebstockel
6 Eigelb 2 EL Panko (Semmelbrosel) Salz, Pfeffer
zusétzlich:

200 g Knollen-Sellerie 2 Stangen Staudensellerie 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 2 EL Pflanzenol

Salz Pfeffer 80 g Haselniisse

4 EL Olivenol 2 EL Haselnussol 60 g Hartkése

Fiir den Teig Weizenmehl und Hartweizenmehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Eier, Ol, Wasser und Salz zugeben und alles zu einem glatten Teig kneten.

Tipp: Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten,
dann immer wieder Mehl unterkneten, bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.

Ist der Teig zu trocken, noch wenige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas
mehr Mehl unterkneten.3. Den Teig abdecken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Fiir die Fiillung den Ricotta gut abtropfen lassen.

Petersilie und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen. Etwa 1/3 der
Krauterblédttchen beiseitelegen, den Rest fein schneiden.

Ricotta mit einem Drittel der Eigelbe, geriebenem Weifbrot und fein geschnittenen Krautern
gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Knollensellerie waschen, schilen, zundchst in 5 mm dicke Scheiben, dann in diinne Streifen
schneiden. Stangensellerie waschen und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Die Streifen der
beiden Selleriesorten sollten dhnlich lang sein.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. In einer Pfanne Pflanzendl
erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, Selleriestreifen und Thymian zugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Hitze darin weich diinsten.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen. Dabei die beiseitegeleg-
ten Kriuterblittchen auf eine Teighahn legen, eine weitere Teighbahn iiberklappen und nochmals
ausrollen. So werden die Krauterblédtter mit in den Teig eingearbeitet und ein Krautermuster
entsteht. Die Teigbahnen sollten ca. 15 cm breit sein.

Aus den Teigbahnen 8 Quadrate von ca. 15 cm Kantenléinge schneiden.

Die Ricottafiillung auf die Hélfte der Teigquadrate geben, jeweils eine Kuhle eindriicken.

In die Kuhlen jeweils ein Eigelb geben. Die Teigrédnder mit Wasser bepinseln, dann mit einem
Teigquadrat abdecken und die Rénder fest andriicken.

In einem flachen groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die gefiillten Teigtaschen darin
(vorsichtig) ca. 4 Minuten zichen lassen.

Die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Dann Olivenol zugeben und leicht erwérmen.

Die groflen Ravioli vorsichtig mit einer Siebkelle aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.
Die abgetropften Ravioli zu den Niissen in der Pfanne geben und sanft darin schwenken.
Selleriestreifen abschmecken und Haselnussol {ibertraufeln.
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Sellerie auf die Tellermitte geben und jeweils ein Raviolo daraufsetzen, mit Haselniissen bestreu-
en und etwas Kése dariiber reiben.

Sybille Schéonberger am 17. Mai 2021

Kraut - Schupfnudeln mit Zwiebel -Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Schupfnudeln:

200 g Schupfnudeln 50 g Butter Salz

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 1 rote Zwiebel 50 g Bergkése

4 Zweige Majoran 1 Zitrone 1 Schuss Weilweinessig
1 Flocke Butter Olivenol 1 TL Kiimmel

Zucker Salz

Fiir den Dip:

2 Stg. Frithlingslauch 100 g Creme-fraiche 1 Zitrone

50 g Rostzwiebeln Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Schupfnudeln:

Die Schupfnudeln in Salzwasser kochen und abtropfen lassen. Eine Nussbutter in einem kleinen
Topf herstellen. Schupfnudeln in eine Pfanne geben und mit der Nussbutter iibergieflen. Pfanne
schwenken und Schupfnudeln knusprig anbraten.

Fiir den Spitzkohl:

Bergkiise reiben. Kiimmel in einer Pfanne anrosten. Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden.
Zwiebelwiirfel zum Kiimmel geben und etwas Olivendl dazugeben. Feinst geschnittenen Spitz-
kohl, Zucker und Salz dazugeben und fiir ca. 5 Minuten garen. Majoran hacken, zugeben und
mit Weillweinessig abloschen. Unter Schwenken den Spitzkohl knackig garen und zum Schluss
mit Butter und Bergkése abschmelzen. Mit Zitronenabrieb verfeinern, mit in die Pfanne zu den
Schupfnudeln geben und vermengen.

Fiir den Dip:

Friithlingslauch in kleine, feine Scheiben schneiden. Créme fraiche mit Zitronenschale, -Saft und
Salz verrithren. Mit Pfeffer und Zucker abschmecken. Mit feinst geschnittenem Friihlingslauch
und Rostzwiebeln verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 25. Februar 2021
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Léwenzahn-Risotto mit glasierten Friihlingszwiebeln

500 ml Hiithnerbriihe 2 Zwiebeln 4 EL Olivendl

150 g Risottoreis Salz 1 Knoblauchzehe

50 ml Weilwein 2 Lowenzahn-Stauden 2 Bund Friihlingszwiebeln
2 EL Butterschmalz Zucker 4 EL Butter

100 g Parmesan am Stiick

Die Hiithnerbriihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen.
Reis dazugeben, glasig diinsten und eine Prise Salz und eine angedriickte Knoblauchzehe zum
Reis geben. Reis mit Weilwein abloschen, diesen einkochen lassen, dann soviel heifle Briithe an-
gieflen, bis der Reis gerade bedeckt ist.

Den Reis unter stetigem Riihren sacht kochelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach
heifle Briihe zugieflen.

Wihrenddessen vom Léwenzahn die &ufleren groben Blétter entfernen und entsorgen.

Die dunkelgriinen Blédtter samt Strunk kleinschneiden. Die inneren hellen Blétter beiseite legen.
In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Den geschnittenen Léwenzahn darin kurz
blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Die Friihlingzwiebeln putzen waschen und in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden, den hellen Teil,
falls notig, der Lénge nach halbieren.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die restlichen Zwiebeln und den blanchierten Lowen-
zahn darin weich braten, mit Salz und Zucker wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen, beiseite
stellen. Die inneren hellen Blédtter separat in der Pfanne braten.10. Die Hélfte der Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Friihlingszwiebeln darin anschwitzen, mit einer Prise Salz wiirzen, 1
EL Zucker iiberstreuen und goldgelb karamellisieren.

Parmesan fein reiben.

Sobald der Reis gar ist, die Knoblauchzehe aus dem Risotto entfernen. Restliche Butter und
Parmesan unter das Risotto rithren. Den gebratenen, blanchierten Lowenzahn ebenfalls unter-
heben. Risotto abschmecken.

Risotto auf Teller geben, gebratene helle Léwenzahnblatter darauf anrichten und mit glacierten
Friihlingszwiebeln garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Marz 2021

115



Laugen-Burger mit Curry-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Tofu-Patties:

200 g Réuchertofu 1 Bund Suppengemiise 40 g Austernpilze
2 Sténgel Koriandergriin 2 Eier 2 EL Paniermehl
1 EL Mehl 1 EL Ketjap Manis 1 EL Sweet Chilisauce
1 TL gemahlener Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel Meersalz

1 EL Erdnussol Salz Pfeffer

Fiir die Curry-Mayonnaise:

100 g Mayonnaise 1 TL Mumbai-Currypulver

Fiir den Laugen-Burger:

2 Laugenbrotchen 1 grofle Zwiebel 1 griine Tomate
1 rote Tomate 1 EL Sweet Chilisauce 2 EL Erdnussol

2 EL Zucker

Fiir die Tofu-Patties:

Den Tofu in einem sauberen Kiichentuch ausdriicken.

Suppengemiise schiilen, Pilze putzen und alles klein schneiden. Das gesamte Gemiise mit dem
Tofu im Fleischwolf (alternativ Blitzhacker oder Piirierstab) fein zerkleinern.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, die Blétter abzupfen und fein schneiden. Zerkleinertes Ge-
miise, Tofu und Koriandergriin in einer Schiissel mit einem ganzen Ei, einem Eigelb, Paniermehl,
Mehl, Ketjap Manis, Sweet Chilisauce und gemahlenem Koriander und Kreuzkiimmel verkne-
ten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Masse eventuell in einem Tuch ausdriicken, wenn sie zu
feucht ist. Hénde leicht anfeuchten und aus der Masse flache Patties formen.

Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und die Bratlinge bei mittlerer bis starker Hitze von beiden
Seiten knusprig und goldbraun anbraten. Mit Meersalz wiirzen.

Fiir die Curry-Mayonnaise:

Mayonnaise und Currypulver miteinander verriihren.

Fiir den Laugen-Burger:

Laugenbrotchen aufschneiden und beide Hélften rund ausstechen. In der Pfanne leicht anrésten.
Fiir den Belag die Zwiebeln schiilen und in feine Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen
und Zwiebelstreifen bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Mit Zucker bestreuen, leicht karamel-
lisieren und 10 Minuten goldbraun schmoren. Tomaten ohne Stielansatz in Scheiben schneiden.
Fiir den Burger nun die Brotchenunterseiten mit Curry-Mayonnaise bestreichen und mit griinen
Tomatenscheiben und dem Tofu-Pattie belegen. Rote Tomatenscheiben, Sweet Chilisauce und
karamellisierten Zwiebeln darauf geben. Den Brotchendeckel mit Curry-Mayonnaise bestreichen,
auflegen und leicht andriicken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit iibriger Curry-Mayonnaise servieren.

Nelson Miiller am 19. Januar 2021
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Limonen-Risotto mit gebackenem Spargel

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 500 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol
150 g Risottoreis 100 ml trockener Weilwein 2 Bio-Zitronen

50 g Parmesan 50 g kalte Butter Salz

Pfeffer

Fiir den Spargel:

4 dicke Spargelstangen Salz Pfeffer

50 g Mehl 300 g Pankobrosel 2 Eier

500 ml Pflanzendol

Die Schalotte und den Knoblauch schélen. Die Schalotte fein wiirfeln, den Knoblauch zerdriicken.
Rosmarin- und Thymianzweig abbrausen und trocken schiitteln.

Gefliigelfond in einem Topf erhitzen.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen, Rosmarin und
Thymianzweig sowie den Reis dazugeben und mit anschwitzen. Mit dem Wein abléschen und
die Fliissigkeit einkochen lassen.

Dann nach und nach den heiflen Gefliigelfond dazugielen, dabei mit einem Holzloffel riithren. So
unter stdndigem Riithren den Reis etwa 20 Minuten kécheln.

Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

In der Zwischenzeit Spargel waschen, schilen und die holzigen Enden abschneiden.

Dann Spargel in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mehl und Pankomehl jeweils in einen tiefen Teller geben, die Eier in einem weiteren tiefen Teller
verquirlen.

Dann die Spargelstiicke zunéchst im Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und anschlie-
Bend mit dem Pankomehl panieren.

Wenn der Reis bissfest gegart ist, Zitronensaft und Schale hinzufiigen und die Krauterzweige
entfernen.

Den Parmesan fein reiben und mit der Butter unter den Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Spargel das Pflanzendl in einem Topf oder einer tiefen Pfanne auf etwa 180 Grad erhit-
zen. Die panierten Spargelstiicke darin knusprig ausbacken.

Den Risotto in einen tiefen Teller geben und den panierten Spargel darauf anrichten.

Tipp:

Zu Panierten schmeckt stets ein Spritzer Zitronensaft, deswegen einfach Zitronenschnitze dazu
reichen.

Ali Giing6érmiis am 15. Juni 2021
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Linguine mit Gorgonzola dolce, Basilikum und Pistazien

Fiir zwei Personen

200 g Linguine 100 g Gorgonzola dolce 50 g kalte Butterwiirfel
200 ml Gemiisefond 1 Bund Basilikum 1 EL ungesalzene Pistazien
Muskatnuss Salz Pfeffer

Den Gemiisefond in einen Topf geben und aufkochen lassen. Die kalten Butterwiirfel nach und
nach dazugeben und alles leicht sdmig einkochen lassen. Mit Muskatnuss und Salz abschmecken.
Inzwischen die Linguine nach Packungsanleitung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest ga-
ren.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Blétter abzupfen und fein schneiden. Pistazien grob
hacken.

Linguine mit der Pastakralle aus dem Wasser nehmen, etwas abtropfen lassen und direkt in
den Sud geben. Mit Pfeffer wiirzen. Dann Gorgonzola in kleinen Stiicken und geschnittenen Ba-
silikum dazugeben und durchschwenken. Ggf. nachwiirzen. Mit Pistazien bestreuen und sofort
servieren.

Schon gewusst? Eine gute Pasta erkennt man an ihrer rauen Oberflichenstruktur. Nur wenn die
raue Oberflache gegeben ist, kann der der Sugo oder die Sauce erst richtig an der Pasta haften,
wodurch sich wiederum der Geschmack verbessert.

Und iibrigens: Sollte der Sugo oder die Sauce fiir Thre Pasta mal zu dick sein, kénnen Sie das
Ganze mit Pastawasser verfliissigen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 24. September 2021
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Linsen-Aprikosen-Bowl

Fiir 4 Personen

160 g rote Linsen 500 g Staudensellerie Salz

200 g Mini-Mohren mit Griin 1 EL Zucker 2 EL Butter

Pfeffer 1/2 Bund Minze 1 Bund Lauchzwiebeln

3 EL Pinienkerne 300 g Aprikosen 2 EL heller Balsamico-Essig
4 EL Olivensl 150 g Mozzarella-Mini-Kugeln

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Die roten Linsen mit kaltem Wasser abwaschen,
dann ins kochende Wasser geben und ca. 8 Minuten kochen.

Anschlielend abgieflen, mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

Den Staudensellerie waschen, schrég in Scheiben schneiden und in einem Topf mit kochendem
Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren. Dann herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtrop-
fen lassen.

Die Mohren mit Griin putzen, bzw. waschen. Die Mohren der Léange nach in Scheiben schneiden,
dabei das Griin dranlassen.

Zucker in eine Pfanne geben und goldgelb schmelzen. Dann Butter und die M6hrenscheiben zu-
geben und bei milder Hitze ein paar Minuten karamellisieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in Streifen schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen, trocknen und schrig in Réllchen schneiden.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten.

Die Aprikosen waschen und trockenreiben, halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch
in schmale Spalten schneiden.

Fiir das Dressing den Essig, Ol, etwas Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriihren, die Linsen
zugeben und untermischen. Linsen abschmecken.

Klassisch werden bei Bowls die Zutaten nebeneinander in einer kleinen Salatschiissel angerichtet.
Daher zunéchst die Linsen in Portionsschéilchen geben und alle anderen vorbereiteten Zutaten
und Mozzarella dekorativ und in Griippchen in den Schélchen anrichten. Die Pinienkerne und
Minzstreifen iiberstreuen.

Soren Anders am 23. Juli 2021

119



Linsen-Crépes mit MGhren und Romana-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

150 g rote Linsen 500 ml Gemiisebriihe 100 ml Milch

4 Eier 2 EL natives Olivenol 100 g Mehl

1/2 TL Salz 1/2 TL Paprika, edelsiii ~ Olivensl

Fiir die Fiillung:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe, klein 500 g Md&hren

100 g Kartoffeln, mehlig 1 EL Butterschmalz 1 TL gemahlener Kardamom
Salz 1 Msp. Zucker 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Koriandergriin

Fiir den Salat:

1 Kopf Romanasalat, klein 1 Mohre, grof3 1 Zitrone (Schale, Saft)
Salz Zucker 2 EL natives Olivenol

Fiir die Crépes Linsen und Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen. Nach etwa 5 Mi-
nuten Garzeit 23 Essloffel Linsen herausnehmen und beiseite stellen.

Ubrige Linsen sehr weich garen. Dann Linsen abgieen, mit der Milch in einen hohen Mixbecher
geben, verriihren und mit dem Stabmixer piirieren.

Linsenmix, FEier, 2 EL Oliventl und Mehl zu einem glatten und diinnfliissigen Teig verquirlen.
Mit Salz und Paprikapulver wiirzen. 4.

Den Teig zugedeckt etwa 20 Minuten quellen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen und fein hacken.
Mohren und Kartoffeln schélen und in grobe Wiirfel schneiden.

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Méhren und Kartoffeln darin anbraten.
Knoblauch, Kardamom, eine gute Prise Salz und Zucker dazugeben.

Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten weich diinsten und 6fter umriihren. Falls das
Gemiise anzusetzen beginnt, 1 Essloffel Wasser hinzufiigen.

Das gegarte Gemdise fein piirieren oder das Gemiise stampfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Piiree warm halten.

Den Teig eventuell mit noch etwas Milch fliissiger riithren.

Olivenol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig darin nacheinander diinne Crépes
backen.

Waéhrenddessen Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von den Stén-
geln zupfen. Einige Blitter fiir die Garnitur beiseite legen. Ubrige Krauterbliitter fein schneiden
und unter das Piiree ziehen.

Den Romanasalat putzen, waschen, trocken schleudern und fein schneiden. Die Mohre schilen
und mit einem Sparschéler lings in feine Streifen schneiden oder grob raspeln.

Die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Romanasalat und Moéhren mischen und mit Salz, Zucker, Zitronenschale und -saft sowie Olivendl
marinieren.

Zum Servieren je etwa 2 EL Gemiisepiiree auf ein Crépe geben und aufrollen. Die Créperollen
mit den zuriickbehaltenen Linsen und Krauterbldttern garnieren und anrichten. Dazu den Salat
reichen.

Jacqueline Amirfallah am 14. April 2021
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Linsen-Patties mit Gemiise-SofBe und Chili-Bananen

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen-Patties:

200 g rote Linsen 500 ml Gemiisebrithe 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Karotte 1/2 Bund glatte Petersilie
5 EL Dinkelmehl (630) 1 Eigelb 1 TL Currypulver

Salz Pfeffer 4 EL Semmelbrosel
Pflanzenol

Fiir die Gemiise-Sauce:

250 g Lauch 5 g Ingwer (frisch) 1 Bio-Limette

2 EL Kokosfett 1 EL Currypulver 300 ml Kokosmilch

100 ml Gemiisebriihe 1 Kafir-Limettenblatt 1/2 Bund frischer Koriander
Fiir die Bananen:
1 rote Chilischote 2 Bananen 2 EL Honig

Die roten Linsen in ein feines Sieb geben und unter flieBendem Wasser abspiilen.

Dann die Linsen mit der Gemiisebriihe in einen Topf geben, aufkochen und ungefahr 15 Minuten
leicht kocheln lassen, bis die Linsen weich sind, dabei immer mal wieder umriihren.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Die Karotte waschen,
schilen und fein reiben.

Wenn die Linsen gar sind, evtl. iiberschiissige Gemiisebriihe abgieflen. Den Topf vom Herd zie-
hen, Karotte, Zwiebel und Knoblauch untermischen und etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Unter die lauwarmen Linsen, das Mehl, Petersilie und Eigelb riithren. Die Masse mit Currypulver,
Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 15 Minuten nachziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce den Lauch putzen, der Ldnge nach halbieren und gut waschen.
Lauch in feine Scheiben schneiden.

Ingwer schélen und fein schneiden. Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Ist die Linsenmasse noch zu fliissig 1-2 EL Semmelbrosel untermischen. Restliche Semmelbrosel
in einen tiefen Teller geben. Mit angefeuchteten Hénden aus der Linsenmasse kleine Bratlinge
formen. Diese in den Semmelbroseln wenden.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und die Linsen-Patties darin von beiden Seiten goldbraun
braten. Herausnehmen und im auf 60 Grad vorgeheizten Ofen warm halten.

In einem Topf Kokosfett erhitzen, Lauch und Ingwer zugeben und darin anschwitzen.
Currypulver untermischen und mit Kokosmilch und Gemiisebriithe abléschen. Limettenblatt und
Limettenabrieb dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Koriander abbrausen, trocken tupfen und die Blatter abzupfen.

Chili waschen, halbieren, die Kerne entfernen und Chili sehr fein schneiden.

Die Bananen schilen, halbieren und dann der Lénge nach halbieren.

In einer Pfanne Honig und Chili erwédrmen, die Bananenhilften zugeben und kurz in dem Chi-
lihonig schwenken.

Das Limettenblatt aus der Sauce entfernen, Koriander untermischen und abschmecken.

Die Linsen-Patties auf Teller geben, halbierte Bananen obenauf geben und die Gemiisesauce
angieflen.

Sybille Schénberger am 01. Marz 2021
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Linsen-Salat und Linsen-Curry

Fiir 4 Personen:
Basiszutaten:

200 g Gelbe Linsen
Linsensalat:

300 g gegarte Linsen

2 Petersilienwurzeln

1 kleiner Kopf Brokkoli
0.5 TL gerduch. Paprika-Pulver
Zitronensaft
Linsencurry:

300 g gegarte Linsen

2 Petersilienwurzeln

1 kleine Zwiebel

400 ml Kokosmilch

0.5 Bund Koriander

200 g Rote Linsen

2 gelbe Mohren

1 Zehe Knoblauch

0.5 Bund glatte Petersilie
3 EL Olivendol

3 EL Sojasofle

2 gelbe Mohren

1 Stiick Ingwer

1 EL Currypulver

1 Spitzer Essig

1 Handvoll Cashewkerne

200 g braune Berglinsen

2 orangefarbene Mohren
1 kleine Zwiebel

0.5 TL Harissa

2 TL Honig

Salz, Pfeffer

2 orangefarbene Mohren
1 Zehe Knoblauch

400 ml Gemiisebriihe

1 TL Honig

Salz, Pfeffer, Olivenol

Basiszutaten:

Die Linsen in Wasser bissfest kochen, abtropfen und bis zur weiteren Verarbeitung beiseitestel-
len. Das Kochwasser nicht salzen.

Linsensalat:

Knoblauch und Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Brokkoli in Roschen teilen und in Olivendl in
einer Pfanne anbraten.

Knoblauch und Zwiebel hinzugeben, kurz schwenken, mit etwas Sojasofle abléschen und mit
Zitronensaft und Honig abschmecken. Bis zum Servieren warm halten.

Mohren und Petersilienwurzel schilen und in gleichméfige, kleine Wiirfel schneiden. Das Gemiise
in Olivendl in einer Pfanne anschwitzen und dann mit Harissa und Paprika-Pulver wiirzen. Nun
die gegarten Linsen hinzugeben und kurz schwenken. Mit der restlichen Sojasofle, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Honig abschmecken und nochmals mit etwas Olivendl abrunden.

Linsensalat auf Teller geben, den gebratenen Brokkoli hinzugeben und mit geschnittener Peter-
silie garnieren.

Linsencurry:

Knoblauch und Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Méhren und Petersilienwurzel schéilen und in
gleichméfige, kleine Wiirfel schneiden. Ingwer mit Hilfe eines Loffels schilen und fein wiirfeln.
Das Gemiise in Olivendl in einer Pfanne anschwitzen.

Ingwer und gegarte Linsen hinzugeben, mit Currypulver bestduben und kurz rosten. Mit Ge-
miisebrithe abloschen und mit Kokosmilch auffiillen. Mit etwas Essig, Honig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Ganze circa 5 Minuten kocheln lassen.

Nochmals abschmecken und mit gezupftem Koriander und Cashewkernen garniert servieren.

Tarik Rose am 08. Februar 2021
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Méhren-Frittata mit gebratenem Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Frittata:

800 g Mohren 2 Zwiebeln 3 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 6 Eier 150 ml Milch

100 g Sahne 2 EL Creme-fraiche Salz, Pfeffer

1 Prise Muskatnuss 200 g Fetakése 1 Bund Kerbel

Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 Schalotte 1 Zweig Thymian

1 EL Butter 1 Prise Puderzucker 50 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Eine flache Auflauf- oder Tarteform mit festem Boden mit Backpapier auslegen.

Die Mohren putzen, schéilen und der Lange nach in ein bis 2 Millimeter diinne Scheiben schnei-
den, das geht am besten mit dem Sparschéler.

Die Zwiebeln schéilen und in diinne Ringe schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und Mohren darin bei mittlerer Hitze ca. 5
Minuten andiinsten, bis die Mohren bissfest gegart sind.

Den Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Die Eier mit der Milch, der Sahne und Créme fraiche in einer Schiissel gut verriihren. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen.

Den Fetakése mit den Fingern leicht zerkriimeln.

Die Mohrenmischung und den Fetakése abwechselnd in die Auflaufform geben und die Eiermi-
schung dariiber gieflen.

Die Frittata auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten stocken lassen, dabei die
Auflaufform mit einem Backpapier abdecken. Die Frittata ist fertig, wenn sie komplett gestockt
ist und eine goldene Farbe hat.

In der Zwischenzeit vom Kopfsalat die dufferen unschonen Blétter entfernen, dann den Salat
vierteln und den Strunk herausschneiden.

Die Schalotte schilen, fein schneiden, den Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne die Butter schmelzen, die Salatviertel einlegen und von allen Seiten kurz anbra-
ten, mit Puderzucker bestduben und karamellisieren, bis sie eine schéne Farbe annehmen.
Schalotten und Thymian zufiigen, mit der Brithe abléschen und den Salat knapp 3 Minuten
diinsten.

Die Frittata aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob schneiden.

Die Frittata in Portionen schneiden oder in der Auflaufform servieren. Mit Kriutern bestreuen
und mit dem gebratenen Salat anrichten.

Soren Anders am 03. Juni 2021
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Mango- Avocado-Salat

Fiir 2 Personen:

1 Mango 1 Avocado 1/2 rote Zwiebel

6 Scheiben Peperoni 1 Stange Staudensellerie 1 Mozzarella (Kugel)

1 Orange 1-2 EL Bratol 1 EL Gewtiirzol Mango Chili
1 EL Gewiirzol Sanddorn-Zitrone 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzmix

Avocado halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch mit einem EL aus der Schale nehmen und die
Hélften jeweils dritteln. Avocado in einer Pfanne in heiflem Bratol von zwei Seiten anbraten,
dabei mit dem Gewiirzmix wiirzen.

Mango schilen, vom Kern schneiden und das Fruchtfleisch in grobe Wiirfel schneiden. Avocado
aus der Pfanne nehmen und zusammen mit der Mango in eine Schiissel geben.

Zwiebel in feine Streifen schneiden. Staudensellerie in schréige Scheiben schneiden. Zwiebel, Stau-
densellerie und Peperonischeiben zu Mango und Avocado in die Schiissel geben. Mozzarella
zerzupfen und ebenfalls mit in die Schiissel geben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen Orange
und Zitrone auspressen und den Saft zum Salat geben. Gewiirzole dariibergieen, alles nochmal
verrithren und Salat anrichten.

Steffen Henssler am 19. August 2021

Mango-Chutney

Fiir 2 Personen:

2 Mango. 1/4 Ananas 1 Limette
1 weile Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 rote Chili
1 Ingwer (ca. 30 g) 4 EL Zucker 50 ml Apfelsaft

50 ml Weilwein 50 ml Branntweinessig 1 EL Salz

Die Mangos schilen, das Fruchtfleisch vom Kern ablésen und grob wiirfeln. Den Zucker in einen
Topf geben und karamellisieren lassen.

Die Zwiebel in diinne Streifen schneiden und den Ingwer mit einem Loffel schilen. Ingwer, Chi-
lischote und Knoblauch grob schneiden und zusammen mit der Zwiebel zum Bernsteinfarbenen
Karamell in den Topf geben und anschwitzen.

Mit Weifiwein, Apfelsaft und Essig abloschen und den Karamell loskochen und den Fond um die
Hilfte reduzieren.

Waihrenddessen ein Viertel aus der Ananas herausschneiden, schilen, den Strunk entfernen und
grob wiirfeln. Mango Wiirfel und Ananas zusammen mit 1El Salz zu den Zwiebeln in Topf geben.
Das Chutney bei méfBiger Hitze mit geschlossenem Deckel eine halbe Stunde kocheln lassen. Das
Chutney mit einem Stabmixer fein piirieren. Limettenabrieb und Limettensaft dazugeben und
erneut mixen.

Steffen Henssler am 22. Februar 2021
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Mangold-Lasagne mit Batavia-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Lasagne:

600 g Mangold 2 Zwiebeln 2 EL Olivenol

2 Zehen Knoblauch 50-100 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

600 g Dosentomaten 1 TL Oregano 50 g Butter

50 g Mehl 500 ml Milch Muskatnuss
Optional:

Créme-fraiche 150 g gerieb. Emmentaler 12 Lasagneplatten
Fiir den Batavia-Salat:

1 Kopf Batavia-Salat 1 Handvoll Rucola 100 g Kiirbiskerne
1 kleine Knoblauchzehe 1 Bund Schnittlauch 4 EL weifler Balsamico
5 EL Apfelsaft 1 TL Senf 100 ml Gemiisefond
100 g saure Sahne 1 TL Honig 7 EL Olivenol

2 EL gerieb. Parmesan  Salz, Pfeffer

Fiir die Lasagne: Den Backofen auf 200 Grad vorheizen und eine Auflaufform einfetten. Mangold
sdubern. Die Stiele von den Bléttern trennen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Die Zwiebeln
schélen und wiirfeln.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, darin eine Zwiebel und die Mangold- Stiele unter Riihren bei
starker Hitze kurz anbraten, spéter die Blétter hinzugeben.

Eine Zehe Knoblauch schilen, hacken und hinzugeben.

Mit etwas Gemiisefond abloschen und bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten leicht bissfest diinsten.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

In einer Schiissel die Dosentomaten mit Oregano, einer Zwiebel, der zerkleinerten Zehe Knob-
lauch, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf schmelzen lassen und leicht anbrdunen. Mehl da-
zugeben und kurz unter Riihren hellgelb anrdsten.

Dann langsam unter stdndigem Riihren die kalte Milch hinzugieflen. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken.

Profi-Tipp: Béchamelsauce mit etwas Creme Fraiche verfeinern.

Etwas Béchamelsauce auf dem Boden der Form verstreichen und mit Lasagneplatten belegen.
Etwas Sauce und eine Schicht Mangold darauf verteilen. Dann abwechselnd in folgender Reihen-
folge schichten.

Lasagne Platten, Tomatensauce, Mangold und Béchamelsauce. Mit Lasagneplatten enden. Ab-
schliefend mit Béchamelsauce bestreichen und mit Kése bestreuen. Die Lasagne fiir ca. 35-40
Min. im Ofen garen.

Fiir den Batavia-Salat: Batavia-Salat und Rucola waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Kiirbiskerne ohne Fett in der Pfanne anrosten.

Fiir das Dressing den Knoblauch fein hacken und den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Zu-
sammen mit Balsamico, Apfelsaft, Senf, Gemiisefond, saurer Sahne, Honig, Ol, und Parmesan
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit dem Dressing anmachen und mit Kiirbiskernen bestreuen.

Als Beilage zur Lasagne servieren.

Bjorn Freitag am 14. Juni 2021
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Mangold-Réllchen mit Maronen-Fiillung und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Bratkartoffeln:

700 g Kartoffeln, festk. Salz 2 EL Butterschmalz

1 Zwiebel Pfeffer

Fiir die Mangoldréllchen:

1 EL Sesamsamen 1 EL Mohnsamen 4 Brotchen, vom Vortag
100 g gegarte Maronen 4 EL Butter 2 Mohren

8 Mangold-Stiele 1 Knoblauchzehe Salz

Pfeffer 1 EL Brombeerkonfitire 1 Zwiebel

1 EL Sonnenblumendl 1 Lorbeerblatt 100 ml Weilwein, trocken
250 ml Gemiisebriihe fliissiger Honig

auflerdem: Kiichengarn

Die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich kochen.
Anschlieflend die gekochten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und schélen.

Kartoffeln gut abkiihlen lassen oder noch besser am Vortag kochen.

Fiir die Rollchen Sesam und Mohn in einer Pfanne ohne Fett rosten, auf einen Teller geben.
Das Brotchen in feine Wiirfel schneiden. Maronen ebenfalls wiirfeln.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, die Brotwiirfel und Maronen darin unter Wenden knusprig
rosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mohren putzen, schilen und fein wiirfeln.

Mangold putzen, die Stiele von den Bléttern schneiden. Mangold waschen, trocken tupfen.
Mangoldstiele fein schneiden. Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

2 EL Butter in der Pfanne erhitzen. Knoblauch, Méhrenwiirfel und Mangoldstiele darin unter
Wenden andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt mit noch leichtem Biss garen.
Inzwischen die Mangoldblatter in reichlich kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausneh-
men, in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Jeweils 2 Mangoldblédtter etwas iiberlappend auf Kiichenpapier ausbreiten.

Fiir die Fiillung Maronen, Sesam, Mohn und Brotbrosel unter die Mangoldstiele mischen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Konfitiire abschmecken.

Die Fiillung auf den Mangoldblidttern verteilen, Seiten etwas iiber die Fiillung klappen. Die
Mangoldblatter fest aufrollen und mit Kiichengarn fixieren. Zwiebel abziehen, in feine Spalten
schneiden.

Ol und Rest Butter in einem flachen Schmortopf erhitzen, die Zwiebelspalten und Lorbeer darin
anbraten. Dann die Zwiebeln im Topf etwas beiseiteschieben. Mangold-Rollchen mit in den Topf
geben und unter Wenden anbraten.

Dann mit Wein abléschen, die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen. Dann Briithe angie-
Ben, mit Salz, Pfeffer und etwas Honig wiirzen. Die Rouladen zugedeckt ca. 20 Minuten sacht
schmoren.

Die gepellten Kartoffeln in Scheiben schneiden. Das Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Die Kartoffeln darin unter Wenden goldbraun und knusprig braten.

Zwiebel abziehen, wiirfeln, zu den Kartoffeln geben, mitbraten; mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Die Rollchen aus dem Schmorfond heben und kurz warm stellen. Fond nach Belieben etwas
einkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rollchen wieder einlegen, kurz ziehen lassen.
Roéllchen und etwas Schmorfond anrichten. Die Bratkartoffeln dazu reichen.

Martin Gehrlein am 19. Oktober 2021
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Maronen-Suppe mit Portwein und Schokolade

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

175 g gegarte Maronen 1 Orange 100 g Sahne

400 ml Gemiisefond 1.1 TL Zartbitterkuvertiire 4 TL Marzipanrohmasse
2 c¢m Vanilleschote mildes Chilisalz

Fiir die Garnitur:

4 Rosenkohlréschen 2 TL gerost. Mandelsplitter 50 ml roter Portwein
Salz

Die Maronen in kleine Wiirfel schneiden, einige Maronenwiirfel zur Seite legen. Fond mit den
Maronen in einen Topf geben und einmal aufkochen lassen. Vanilleschote und Sahne hinzufiigen,
in der Suppe 1 bis 2 Minuten ziehen lassen und die Vanilleschote wieder entfernen. Marzipan
hineinbroéseln und alles mit dem Stabmixer fein piirieren.

Kuvertiire hacken und hineingeben. Wichtig ist, dass die Suppe nun nicht mehr aufkocht, sonst
flockt die Schokolade aus.

Orange unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und ca. 1 Messerspitze Schale abreiben.
Orangenabrieb und etwas Chilisalz zur Suppe geben.

Fiir die Garnitur:

Vom Rosenkohl die dufleren Blatter entfernen. Die einzelnen Bldtter ablosen und in kochendem
Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Rosenkohlblatter, Mandelsplitter und Portwein als Suppen-Garnitur verwenden.

Die iibrigen Maronenwiirfel in warmen Suppentellern verteilen, die Suppe daraufgeben und mit
Rosenkohlblédttchen, Kuvertiire, Mandelsplitter und Portwein garnieren.

Alfons Schuhbeck am 17. November 2021
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Maultaschen mit Kartoffel-Fillung, Pilzsud, Salatherzen

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl 3 Fier Salz

Fiir die Fiillung:

180 g mehlige Kartoffeln 130 g Broseltopfen 30 g Parmesan,
70 g Butter 1 Bund Minze Muskatnuss

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 250 g Champions 2 getrock. Steinpilze
1 TL Butter 1 gestrich. EL Mehl 40 ml Weinbrand
80-100 ml Weiflwein 200 ml Gemiisefond 50 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch Olivenol

Fiir den Salat:

2 Salatherzen 1 Bund Petersilie 1 TL Senf

2 EL weifler Balsamico Essig 3 EL Olivendl

Fiir den Teig:

Fiir den Nudelteig die Eier mit dem Mehl und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. In Klar-
sichtfolie geben und fiir ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Kartoffeln in Salzwasser weichkochen, schélen und in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken.
Parmesan reiben. Den Topfen sowie den Parmesan zu den Kartoffeln geben, mit Salz und Mus-
kat kriftig abschmecken. Die Butter in einer Kasserolle nussbraun braten. Minze abbrausen,
trockenwedeln und 10 Bléatter zupfen und mit der Butter zur Kartoffel-Topfenmasse geben. Et-
was Nussbutter aufheben.

Da der Broseltopfen - wie wir ihn in Osterreich haben - in Deutschland schwer erhiltlich ist,
wiirde ich Euch einen herkémmlichen Quark empfehlen, den ihr mindestens eine Nacht in einem
Kiichentuch abhéngen lasst und anschliefend verwenden koénnt. Sollte dieser dann noch nicht
trocken genug sein, einfach etwas weniger Topfen nehmen und dafiir mehr Kartoffeln verwenden.
Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine in lange Bahnen ausrollen. Die Kartoffelmasse in einen
Spritzbeutel fiillen und auf dem diinn ausgerollten Teig platzieren, Nudelteig einklappen und
iiber die Fiillung legen. Mit Hilfe eines Kochloffels kleine Maultaschen formen, mit einem Messer
trennen und die Rédnder mit einer Gabel formen.

Die Maultaschen in gut gesalzenem Wasser al dente kochen. (ca. 5 Minuten). Anschlieend mit
etwas Nussbutter bepinseln.

Fiir die Sauce:

Fiir die Sauce Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Pilze von den Stédngeln befreien
und ebenfalls wiirfeln. Pilze in einer Pfanne in etwas Olivendl sehr scharf anbraten (so das Rosta-
romen entstehen) und anschlieflend die Hitze etwas reduzieren, Zwiebeln und Butter dazugeben.
Jetzt so lange warten bis Zwiebeln glasig geschmort sind.

Die getrockneten Steinpilze mit einem Cutter fein mahlen und 1 TL dazugeben und kurz mitros-
ten. Mehl hinzufiigen und umriithren. Mit Weinbrand und Weiflwein abléschen und reduzieren
lassen. Mit Gemiisefond aufgieflen, Sahne dazugeben und auf die gewiinschte Konsistenz einko-
cheln lassen.

Die Sauce sollte dicker / maximal sémig sein und leicht gebunden.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
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Fiir den Salat:

Salatherzen siubern. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Salat in einzelne
Blatter zerteilen und mit der Petersilie in eine Schiissel geben. Aus dem Senf, Balsamicoessig
und Olivendl ein Dressing herstellen und Salat damit marinieren.

Maultaschen zusammen mit dem Pilzsud in tiefen Tellern anrichten und mit Schnittlauch gar-
nieren. Salat dazu anrichten.

Alexander Kumptner am 01. April 2021

Milchreis
Fiir 2 Personen:
200 g Milchreis 800 ml Vollmilch 1 Vanilleschote
1 Msp. Salz 4 EL Zucker 100 ml Schlagsahne

2 EL Zimt und Zucker

Die Milch in einen Topf geben, 4 El Zucker und die ausgekratzte Vanilleschote mit dem Mark
dazugeben.

Die Vanillemilch einmal ziigig aufkochen, den Reis einrieseln lassen und eine Prise Salz dazuge-
ben. Den Milchreis fiir 30 Minuten unter gelegentlichem riithren bei schwacher Hitze mit Deckel
kochen.

Wihrenddessen die Sahne steif schlagen Die Vanilleschote aus dem Milchreis entfernen, die Sahne
unterheben, auf zwei Tellern anrichten und mit Zimt+Zucker bestreuen.

Steffen Henssler am 18. Februar 2021
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Mit Kdse (iberbackener Gemiise - Auflauf

2 Karotten 1 Knolle Sellerie 1 Kopf Wirsing

2-3 EL Butter 4-5 EL Semmelbrosel  Salz

Pfeffer 300 g Sahne 6-8 Eier

5 Zweige Thymian Prise Cayenne 200 g geriebener Emmentaler

Karotte und Sellerie schiilen und in Wiirfel schneiden. Wirsing in feine Streifen schneiden. Nach-
einander alle drei Gemiisesorten in kochendem Salzwasser blanchieren und in kaltem Wasser gut
abschrecken. Sellerie und Karotten sollten schon weich sein. Natiirlich kénnen Sie auch Brokkoli
und Bohnen statt des Wirsings mit dazunehmen.

Anschlieflend in einem Sieb gut abtropfen lassen (den Wirsing ggf.

etwas ausdriicken), auf einem Geschirrtuch ausbreiten und richtig trocken tupfen.

Eine runde Kuchenform gut mit Butter ausstreichen und mit Semmelbroseln bestreuen. Auch
der Rand und die Innenkante miissen gut gefettet und bestreut sein. Die drei Gemiisesorten in
einer Schiissel gut vermischen und locker, gleichméfig in die Kuchenform streuen.

Eier und Sahne im Verhéltnis 1:1 zu einem Eierstich mischen fein gezupfte Thymianbléttchen
unterriithren und groBziigig mit Salz und Pfeffer sowie einer kleinen Prise Cayenne abschmecken.
Anschlielend iiber das Gemiise in die Kuchenform gielen, bis das Gemiise fast bedeckt ist. Die
Form sollte etwa zu zwei Dritteln gefiillt sein.

Zuletzt mit fein geriebenem Emmentaler bestreuen.

Gemiiseauflauf backen:

Auch Brokkoli macht sich gut im Gemiiseauflauf.

Im Backofen bei 160°C Ober-/Unterhitze etwa 40-50 Minuten (je nach Groe) backen, heraus-
nehmen und gut 5 Minuten bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Anschlieend den Ring 6ffnen, vorsichtig entfernen, den Gemiiseauflauf in Tortenstiicke schnei-
den und anrichten.

Tipp:

Dasselbe Rezept ist im Prinzip auch in einer Auflaufform oder in Kaffeetassen moglich, aus
denen man den Auflauf spéter stiirzen kann.

Alexander Herrmann am 27. Dezember 2021
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Nudel-Bldtter mit Spinat und Krduter-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den griinen Nudelteig:

100 g Spinat 200 ml Wasser 200 g Mehl, Type 405
200 g Hartweizenmehl 1/2 TL Salz 1 Ei

Fiir den hellen Nudelteig:

100 g Mehl, Type 405 100 g Hartweizenmehl 1 Prise Salz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir den Spinat:

2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 kg Blattspinat
Olivenol Salz Muskat

200 g Ziegenfrischkése-Taler

Fiir die Kriutersauce:

1 Bund Estragon 1 Bund glatte Petersilie 100 ml Sonnenblumendl
150 ml Gemiisebriihe Butter, eisgekiihlt Salz

Fiir den griinen Nudelteig den Spinat verlesen, waschen und griindlich trocken schleudern und
die groben Stiele entfernen.

Spinat dann mit 100 ml Wasser in einen Mixer geben und sehr fein piirieren.

Den Mix dann durch ein feines Sieb streichen, um eventuell noch vorhandene grébere Stiickchen
zu entfernen.

Mehl, Hartweizenmehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen.5. Ei, Spinatmix und nach und
nach etwa weitere 100 ml Wasser zugeben und alles zu einem griinen glatten und geschmeidigen
Teig verkneten.

Zu einer Kugel formen und mit einer umgedrehten Schiissel bedeckt 30 Minuten ruhen lassen.
Fiir den hellen Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Salz, Ei in eine Riihrschiissel geben, nach und
nach etwa 100 ml Wasser zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Den hellen Teig ebenfalls zu einer Kugel formen und mit einer umgedrehten Schiissel bedeckt
30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir den Spinat die Zwiebeln abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Knoblauch
abziehen und fein schneiden.

Spinat verlesen, griindlich waschen, trocken schleudern und die groben Stiele entfernen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelringe darin anbraten, Knoblauch zugeben. Spinat
zugeben, mit Salz und Muskat wiirzen und unter Riihren zusammenfallen lassen.

Den Spinat in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Den griinen und hellen Nudelteig jeweils mit der Nudelmaschine oder Teigrolle auf wenig Mehl
zu langen, breiten Bahnen ausrollen.

Die Bahnen des hellen Nudelteiges in lange Bandnudeln schneiden.

Helle Nudelstreifen dann mit etwas Abstand zueinander auf die griinen Nudelteighahnen legen
und z. B. mit einem Nudelholz andriicken.

Nun diese zweifarbigen Teigbahnen nochmals vorsichtig durch die Nudelmaschine lassen, damit
sich die beiden Teige gut verbinden.

Die entstandenen Nudelbahnen in etwa 10 x10 cm grofle Platten schneiden.

Fiir die Sauce die Krauter verlesen, abbrausen und trocken schiitteln. Kréuter grob schneiden.
Kriuter und Ol fein piirieren.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudelplatten darin etwa 3 Minuten bissfest
kochen.

Die Gemiisebriihe in einem kleinen Topf erhitzen. Das Krauterdl untermixen und Butter unter-
rithren, sodass eine leicht sdmige Sauce entsteht. Mit Salz abschmecken.
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Abgetropften Spinat nochmals in die Pfanne geben und kurz erhitzen. Den Ziegenfrischkése zer-
brockeln und zufiigen.

Die Nudelbldtter abtropfen lassen. Jeweils einige Nudelblidtter und Spinat auf vorgewdrmten
Tellern aufschichten. Mit der Kriutersauce betridufeln und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. April 2021

Nudeln mit zweierlei vom Parmesan und Safran-Tomaten

Fiir 4 Personen

120 g Parmesan am Stiick 300 g Kirschtomaten 4 Knoblauchzehen

40 g Butter 2 Msp. Safranpulver 2 Lorbeerblétter

4 EL weiflen Balsamicoessig 200 g passierte Tomaten 2 EL fliissiger Honig

Salz Pfeffer 300 g Kichererbsen-Nudeln
1 Zwiebel 150 g Sahne 200 ml Gemiisebriihe

Den Backofen auf 170 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Hilfte vom Parmesan fein reiben. Geriebenen Parmesan mittig auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen und im vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten goldbraun schmel-
zen. Dabei immer wieder kontrollieren, denn der Parmesan verbrennt sehr schnell.

Das Backblech aus dem Ofen nehmen, Backpapier mit dem geschmolzenen Parmesan vom Blech
ziehen, etwas abkiihlen lassen. Anschliefend den geschmolzenen Parmesan grob in Stiicke bre-
chen.

Die Tomaten waschen und halbieren.

Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, Tomaten und die Hélfte vom gehack-
ten Knoblauch zugeben und kurz anschwitzen.

Safranpulver und Lorbeerblétter einrithren und mit Essig abloschen.

Die passierten Tomaten und den Honig hinzufiigen, gut vermengen und ca. 7 Minuten dickfliissig
einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit die Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsangaben bissfest garen.
Waéhrenddessen die Zwiebel schéilen und fein schneiden.

Restliche Butter in einem kleinen Topf aufschdumen lassen, Zwiebel und restlichen gehackten
Knoblauch zugeben und farblos anschwitzen.

Sahne und Gemiisebrithe dazu gieflen und ca. 4 Minuten kocheln lassen.

Den restlichen Parmesan reiben und unter den heiflen, jedoch nicht mehr kochenden Saucenan-
satz geben und mit dem Piirierstab fein mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Nudeln abgieflen und mit der Parmesan-Sauce vermengen.

Die Nudeln in tiefe Teller geben und die Safran-Tomaten darauf verteilen, die Parmesanchips
dariiber streuen.

Christian Henze am 14. Juni 2021
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Obazda

Fiir 4 Personen

200 g reifer Camembert, zimmerwarm 80 g Doppelrahmfrischkise 20 g weiche Butter
Salz Pfeffer Paprikapulver, edelsiif3
1 rote Zwiebel 1/2 Bund Schnittlauch Kiimmel nach Belieben

Den Camembert in grobe Stiicke schneiden, mit dem Frischkise und der Butter in eine Schiissel
geben und mit einer Gabel zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und unter-
mischen.

Tipp: Die Késemischung etwa 30 Minuten im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Die Zwiebel schilen halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Mit einem Loffel die Késemischung in Nockenform anrichten. Nach Belieben etwas Kiimmel
iiberstreuen.

Mit den Zwiebelringen und Schnittlauch bestreut garnieren. Dazu z.B. Laugenbrezeln und fri-
schen Rettich servieren.

Séren Anders am 20. August 2021
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Ofenspargel mit Kartoffel-Schnittlauch-Salsa

Fiir 4 Personen

Fiir die Salsa:

150 g festk. Kartoffeln Salz 1 TL Senf

2 EL Essig 80 ml Spargelfond Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Spargel:

800 g weiler Spargel 3 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
1 Bio-Zitrone Salz Pfeffer

1 TL brauner Zucker 70 ml Olivenol 50 g Butter

Fiir die Salsa die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
ca. 25 Minuten weich kochen.

Inzwischen fiir den Spargel den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Den Spargel waschen, schélen, die holzigen Enden abschneiden.

Tipp: Die Spargelschalen und -enden in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, mit etwas Salz
und einer Prise Zucker wiirzen und aufkochen, dann 10 Minuten simmern lassen.

Anschlielend durch ein Sieb passieren, schon hat man einen Fond fiir die Salsa.

Geschilten Spargel in eine grofle, flache Auflaufform legen.

Den Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Spargelstangen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch, Zitronenschale, Zucker, Olivensl und
Thymianzweige dazugeben und untermischen. Die Butter in kleinen Flockchen dariiber geben.
Den Spargel im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, noch warm pellen und mit
einer Gabel zerdriicken.

Senf, Essig und Spargelfond zu den Kartoffeln geben, vermengen, bis die Salsa eine geschmeidige
Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Die Fliissigkeitsmenge fiir die Salsa hingt vom Starkegehalt der Kartoffeln ab. Je stéirkehaltiger
sie sind, umso mehr Fond wird benotigt.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden. Etwa 1 EL
Schnittlauchrollchen fiir die Deko beiseitelegen, den Rest unter die Salsa mischen.

Den gegarten Spargel mit der Kartoffelsalsa anrichten und mit dem restlichen Schnittlauch
garniert servieren. Dazu passen sehr gut pochierte Eier.

Tarik Rose am 04. Juni 2021
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Offener Gemiise-Strudel

Fiir 2 Personen:

1 Pack. Strudelteig 1/2 Blumenkohl 6 Stangee griiner Spargel
50 g Babyspinat 3-4 Fier 100 g Gouda

70 g Butter 4 EL Bérlauch-Pesto 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer 1 Msp. Muskat

Griinen Spargel diinn schrig herunterschneiden. Ganzen Blumenkohl reiben. Spargel, Blumen-
kohl und Babyspinat vermengen.

Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Eier dazugeben und alles nochmals verriithren. Eine
Handvoll Gouda dazugeben und alles gut vermengen.

Strudelteigblétter halbieren. Auflaufform mit Butter einfetten. Auflaufform mit ca. acht Schich-
ten Strudelteig auslegen, die Studelteigschichten dabei jeweils immer mit Butter bestreichen.
Etwas Pesto zwischen den Strudelteigschichten verteilen.

Dann die Gemiise-Ei-Mischung in die Form geben und den restlichen Kése oben draufgeben.
Dann die Strudelteigbléitter rundherum einrollen.

Im heiflen Ofen bei 180 °C Umluft ca. 45 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen
lassen, aus der Form stiirzen, in Stiicke schneiden und servieren.

Steffen Henssler am 15. Juli 2021

Omelett mit Avocado

Fiir Omelett
3 bis 4 Eier 1 Stk. Avocado 40-50 g Parmesan
Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 160°C Umluft vorheizen.

Die Avocado mit einem scharfen Kiichenmesser halbieren und den Kern entfernen.

Das Fruchtfleisch vorsichtig mit einem Tafelmesser in der Schale in etwa 1 cm grofle Wiirfel
schneiden, sodass dieses aber weiterhin in der Schale verbleibt.

Anschlielend lassen sich die Avocadowiirfel ganz einfach mit einem Loffel aus der Schale heben.
Die Eier in einer Schiissel aufschlagen, mit einer Gabel gut verkleppern und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Avocadowiirfel in einer beschichteten Pfanne ohne Fett, bei mittlerer Hitze, auf dem Herd
hellbraun résten.

Anschlielend das gewiirzte Fi zugeben, ohne zu Riihren von der Unterseite kurz stocken lassen,
vom Herd nehmen, gleichméflig mit fein geriebenem Parmesan bestreuen, die Pfanne auf ein
Backgitter in die mittlere Schiene des vorgeheizten Backofens schieben und das Omelett bei 160°C
Umluft ca. 10-15 Minuten darin garen. (Die Garzeit ist von der Grofie der Pfanne abhingig.)
Alternativ:

Wer es herzhafter mag, kann anstelle der Avocado auch reichlich Zwiebel- und Speckwiirfel in
der Pfanne braten, die Eier zugeben und das Ganze dann vor dem Backen mit Emmentaler
bestreuen.

Als Beilage passen zum Omelett wunderbar dieser Spargelsalat oder ein bunter Friihlingssalat
mit Buttermilchdressing.

Alexander Herrmann am 21. Mai 2021
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Omelett mit Camembert und Radicchio

Fiir 4 Personen:

0,5 Radicchio 2 EL Butter 1 TL Zucker

100 g Camembert 10 Bio-Eier 5 EL stile Chillisauce

Salz Pfeffer 2 Knoblauchzehen

5 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 100 g Graubrot in Scheiben

Radicchio putzen, waschen, trocken schwenken und in Streifen schneiden Butter in einer Pfanne
aufschdumen.

Radicchio-Streifen und Zucker hinzufiigen, alles anbraten und die Pfanne vom Herd ziehen.
Den Camembert wiirfeln.

Die Eier in einer Schiissel aufschlagen. Chilisauce etwas Salz und Pfeffer zugeben und verquirlen.
Kasewtirfel unterrithren Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Aus der Ei-Masse nacheinander vier Omeletts braten. Sobald
das Omelett wachsweich ist, vorsichtig aus der Pfanne heben und das néichste Omelett braten.
Omeletts mit Radicchio fiillen, zusammenklappen und im Ofen warmhalten.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Restliche Olivendl erhitzen, Knoblauch und Rosmarinzugeben und die Brotscheiben darin an-
rosten.

Zum Servieren die gerdsteten Brotscheiben auf den Tellern verteilen und die Omeletts daraufle-
gen.

Christian Henze am 12. Januar 2021

Omelette mit Spinat und Kirschtomaten

Fiir 2 Potionen:

4 Eier 100 g Blattspinat 6 Kirschtomatten
3 Knoblauchzehen 1 Friihlingszwiebel Salz, Pfeffer
Kokosol frische Petersilie 30 g Pinienkerne

Biattspinat waschen, putzen und kurz dédmpfen, bis er zusammenfillt. Tomaten in Scheiben
schneiden und kurz ddmpfen. Knoblauch schilen und in kleine Stiickchen schneiden.

Eier verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kokosdl in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und die Eier eingieflen. Sofort auf einer Hilfte mit Spinat und Tomatenscheiben belegen und
mit Knoblauchstiickchen bestreuen. Die Pfanne bedecken und das Omelette so lange backen,
bis die Oberfliche gerade noch cremig ist. Dann das Omelette zusammenklappen, noch kurz
weiterbacken, auf einen Teller gleiten lassen, mit frischer Petersilie und Pinienkernen bestreuen
und servieren.

NN am 03. Februar 2021
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One-Pot-Pasta 'Carbonara Art'

Fiir 2 Personen:

80 g Pancetta 250 g kurze Pasta 200 ml Sahne
2 Eigelb 25 g Parmesan 1 Zwiebel
50 ml Weilwein 3 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Den Pancetta in kurze Streifen schneiden. 2 EL Olivendl in
einem Topf erhitzen, Zwiebel und Pancetta darin anrdsten und mit Gewdiirzsalz und Pfeffermix
wiirzen. Mit Weifiwein abloschen Die Nudeln mit in den Topf geben. Alles miteinander vermen-
gen und 400 ml Wasser und Sahne zur Pasta geben. Kurz umriihren, den Topf mit einem Deckel
verschlieBen und bei mittlerer Hitze fiir ca. 10 Minuten kécheln lassen Wahrenddessen den Par-
mesan mit dem Figelb und einem EL Olivendl vermengen. Zwischendurch die Pasta umriihren
und den Garzustand der Nudeln testen Sobald die Nudeln al dente sind, die Hitze abstellen.
Pasta nochmals mit Gewiirzsalz und Pfeffermix abschmecken, den Parmesan-Eigelb-Mix unter-
heben und damit vermengen. Anschlieffend auf einem Teller anrichten

Steffen Henssler am 21. Dezember 2021

Paprika-Champignos-Omelette

Fiir 2 Potionen:

4 Eier 2 EL Milch 1 rote Paprika
4-5 Champignons 1 rote Zwiebel Salz, Pfeffer
Paprikapulver Curry frische Petersilie

1 TL Kokosol

Zwiebel, Paprika und Champignons wiirfeln. Kokosol in einer Pfanne erhitzen, das Gemiise leicht
anbraten und mit Paprikapulver und Curry wiirzen.

In der Zwischenzeit Eier aufschlagen und Milch hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlieflend sowohl das Gemiise als auch die Eiermischung in 2 gleiche Teile aufteilen und die
Omelettes anbraten. Mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.

NN am 03. Februar 2021
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Paprika-Tatar mit Rucola-Pesto, Wachtel-Spiegelei

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 orange Paprikaschote
4 Knoblauchzehe 25 g Feta 1 EL alter Balsamessig
Olivenol Meersalz Pfeffer

Fiir das Rucola-Pesto:

125 g Rucola 30 g Parmesan 25 g Pinienkerne

40 ml Olivenol 40 ml neutrales Pflanzendl

Fiir das Spiegelei:

2 Wachteleier Butter

Fiir das Tatar:

Die Paprika schélen, halbieren, von Scheidew#nden und Kernen befreien und fein wiirfeln. Knob-
lauch abziehen und fein hacken. Paprikawiirfel in einer Pfanne mit etwas Ol und Knoblauch scharf
anschwitzen, dann beiseitestellen. Die Paprikawiirfel sollten bissfest sein. Feta wiirfeln, mit der
Paprika vermischen und alles mit Essig, Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Die Schale der Paprika ist unverdaulich, deshalb sollten Sie Paprikaschoten am besten immer
schélen.

Fiir das Rucola-Pesto:

Parmesan reiben. Pinienkerne in einer nicht zu heiflen Pfanne ohne Zugabe von Ol goldgelb
rosten. Auskiihlen lassen und zusammen mit Olivenol, Pflanzenol und Parmesan in einem Mixer
fein piirieren. Rucola abbrausen, trockenwedeln, zupfen und dazugeben. Nur kurz weitermixen,
bis alles fein zerkleinert ist. Das Pesto sollte nicht warm werden, da es sonst an Farbe und Ge-
schmack verliert. Ca. 1 Essloffel Pesto zu den Paprikawiirfeln geben und vermengen.

In ein Glas gefiillt und mit Olivencl bedeckt hélt das Pesto im Kiihlschrank ca. 2 Wochen.

Fiir das Spiegelei:

Butter in eine Pfanne geben und langsam erhitzen. Mit einem S&dgemesser die Schale der Wach-
teleier vorsichtig aufbrechen und in die Pfanne flieflen lassen. Die Eier bei mittlerer Hitze braten.
Das Pesto mit einem gefélligen Muster auf einen Teller streichen. Das Tatar in einem Ring in
der Mitte anrichten und mit einem Spiegelei und etwas Rucola garnieren.

Nelson Miiller am 29. April 2021
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Parmigiana- Tirmchen mit Parmesan-Creme

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 200 ml Olivenol

1 kg Schiltomaten (Dose oder Glas) 2 Auberginen, mittelgrol Salz

Mehl Pfeffer 1 Bund Basilikum
200 ml Sahne 200 g Parmesan 200 g Mozzarella

1 EL heller Balsamico-Essig

Fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

2 EL Olivenol in einem Topf erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.
Tomaten zugeben, untermischen und alles etwa 1 Stunde sacht kdcheln und offen einkochen
lassen. Zwischendurch 6fter durchriihren.

Waéhrenddessen die Auberginen putzen, waschen und trocken tupfen.

Auberginen in etwa 4 mm dicke Scheiben schneiden und mit etwas Salz bestreuen.

Die Auberginenscheiben etwa 30 Minuten ruhen lassen, sodass etwas Wasser austritt.
Auberginen mit einem sauberen Geschirrtuch oder Kiichenpapier trocken tupfen.

FEtwa 100 ml Olivendl portionsweise in einer grofien Pfanne erhitzen.

Die Auberginenscheiben in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl sacht abklopfen. Die Scheiben im
heifien Ol von beiden Seiten goldbraun braten.

Auberginen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Einige Blétter fein schneiden.

Die Tomatensauce mit Salz, Pfeffer und fein geschnittenem Basilikum abschmecken.

Fiir das Basilikum-Ol Basilikumblitter, bis auf einige fiir die Garnitur, grob hacken, in einen
hohen Mixbecher geben und mit etwas Olivenol bedecken. Alles durchmixen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Parmesansauce Sahne in einem kleinen Topf aufkochen, Topf vom Herd ziehen.

Die Hilfte vom Parmesan unter die heifle Sahne rithren und cremig schmelzen lassen.

Sauce nicht mehr Kochen! Mit etwas Pfeffer und Salz abschmecken.

Mozzarella trocken tupfen und in feine Stiicke zupfen.

Die Parmigiana wird als Tiirmchen serviert. Dazu jeweils eine Auberginenscheibe auf Teller
verteilen, mit etwas Tomatensauce bedecken, gleichméBig jeweils etwa 1 EL geriebenen Parmesan
dariiber streuen. Mit etwas zerzupftem Basilikum und Mozzarella belegen. Ubrige Zutaten nach
und nach in gleicher Folge aufschichten, bis die gewiinschte Hohe erreicht ist.

Fiir die Garnitur iibrige Basilikumblédttchen mit tibrigem Olivendl, Balsamico, etwas Salz und
Pfeffer marinieren. Auf den Parmigiana-Tiirmchen verteilen.

Jeweils etwas Parmesancreme und Basilikumdl auf und neben die Parmigiana triufeln.

Kann als Snack auch kalt serviert werden. Z. B. gegrillte Focaccia oder knusprige Bruschetta
dazu reichen.

Daniele Corona am 16. August 2021
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Pasta alla Norma

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta (Rigatoni) 1/2 Dose Kirschtomaten 1 kleine Aubergine
1/2 Bund Basilikum 1/2 Knoblauchzehe 100 g Ricotta

1 Spur Olivensl 1 Msp. Salz, Pfeffer

Rigatoni in stark gesalzenem Wasser kochen.

Waéhrenddessen die Aubergine quer in ca. 1,5cm dicke Scheiben schneiden um sie danach in dicke
Stifte zu schneiden. Eine halbe Zehe Knoblauch in diinne Scheiben schneiden.

4El Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Aubergine und Knoblauch darin goldbraun anbraten.
Salzen, die Kirschtomaten dazugeben und die Sauce einkochen.

Die Pasta 2 Minuten bevor sie al Dente ist mit einer Schaumkelle direkt aus dem Topf nehmen
und zur Sauce in die Pfanne geben. Eine Kelle Nudelwasser zu der Pasta in die Pfanne geben,
einmal durchschwenken und die Rigatoni fiir weitere 2 Minuten in der Sauce kochen lassen.
Wihrenddessen mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Basilikum grob iiber die Pasta zupfen.
Erneut durchschwenken, die Pasta auf 2 tiefen Tellern anrichten und den Ricotta in kleinen No-
cken dariiber verteilen.Frischen schwarzen Pfeffer dariiber geben und mit je einem Basilikumblatt
garnieren.

Steffen Henssler am 26. Januar 2021

140



Pasta mit Gemiise-Sugo

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:
200 g Weizenmehl Type 405 50 g Hartweizenmehl (Semola) 1 Prise Salz

3 Eigelb 40 g weiche Butter

Fiir das Sugo:

400 g Hokkaido-Kiirbis 2 Schalotten 4 EL Butter

1 EL Tomatenmark 250 ml Gemiisebriihe 500 g Pelati-Tomaten
Salz Pfeffer 1 Bund Blattpetersilie
2 EL Kiirbiskerne 80 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Salz, Eigelbe und Butter in eine Riihrschiissel geben
und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken, noch wenige Teelotfel kaltes
Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkneten. Den Teig abgedeckt ca. 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Kiirbis waschen, halbieren, die Kerne entfernen und den Kiirbis mit Schale in grobe Wiirfel
schneiden.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Kiirbisstiicke zugeben und
mitanschwitzen.

Dann das Tomatenmark hinzufiigen, gut unterrithren und mit der Gemdiisebriihe abléschen. Den
Kiirbis ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen.

Die geschilten Tomaten grob schneiden und zum Kiirbis geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und alles ca. 15 Minuten kécheln lassen.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und grob hacken.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieend grob hacken.

Den Parmesan hobeln.

Den Teig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz in sehr diinne Bahnen auf einer be-
mehlten Fliche ausrollen und anschlieflend zu diinnen Taglierini (ca. 5 mm dicke Bandnudeln)
schneiden.

Die Nudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten kochen.

Kiirbiskerne und Petersilie unter die Sauce mischen und abschmecken.

Die Nudeln abschiitten, unter die Sauce mischen. Dann auf Tellern anrichten und mit Parmesan
bestreut servieren.

Ali Giing6érmiis am 13. Dezember 2021
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Pasta mit Griinkohl

Fiir 4 Personen

500 g geputzter Griinkohl 400 g kurze Nudeln Salz

1 rote Pfefferschote 3 Zehen frischer Knoblauch 3 EL Butter

1 rote Zwiebel 2 EL Sultaninen 300 ml Gefliigelbriihe
Pfeffer Muskatnuss 50 g geriebener Pecorino

75 g Rauchmandeln

Griinkohl in reichlich kochendem Wasser 10 Minuten blanchieren, abgieflen, abschrecken und
gut abtropfen lassen. Penne in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest
garen, abgieflen und abtropfen lassen.

Pfefferschote in diinne Ringe, geschélte Knoblauchzehen in diinne Scheiben schneiden. Beides in
einer heiflen Pfanne mit 2 EL Butter kurz andiinsten. Zwiebel fein wiirfeln und mitdiinsten.
Griinkohl grob zerzupfen und zusammen mit den Sultaninen dazugeben. Mit Gefliigelbriihe
abloschen, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. 5 Minuten
bei mittlerer Hitze schmoren. Dann 1 EL Butter und geriebenen Pecorino untermischen.
Rauchmandeln grob hacken. Nudeln unter den Griinkohl mischen und auf einer tiefen Platte
anrichten. Mit den Mandeln bestreuen und mit gehobeltem Pecorino bestreut servieren.

Tim Malzer am 23. Januar 2021
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Pasta mit Kirbis und Wirsing

Fiir 4 Personen

600 g Hokkaido-Kiirbis 4 EL Rapsol 2 TL Currypulver

1 Prise Chilipulver 10 Wirsingblatter Salz

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 5 g Ingwer

2 Zweige Thymian 200 g Pasta (z.B. Penne) 300 ml Gemiisebriihe
100 g Ricotta 60 g Mascarpone 1 Prise Muskat
Pfeffer 80 g Parmesan

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis waschen, trocknen, halbieren, den Strunk abschneiden und die Kerne mit einem
Essloffel entfernen.

Die Kiirbishélften in schmale Spalten schneiden, in eine flache Schale geben. Die Hilfte vom
Rapsol mit Currypulver und Chilipulver mischen, iiber die Kiirbisspalten gielen und die Kiir-
bisstiicke mit den Handen durchmischen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die Kiirbisspalten darauf verteilen und fiir etwa 20 Mi-
nuten im vorgeheizten Ofen garen, bis sie weich sind.

In der Zwischenzeit die Wirsingblédtter gut waschen und abtropfen lassen.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Wirsingblatter darin etwa 3 Mi-
nuten blanchieren, danach in Eiswasser abschrecken, abtropfen und trockentupfen. Den Strunk-
ansatz herausschneiden. Wirsing in feine Streifen schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein schneiden Den Ingwer schilen und auf einer
Reibe fein reiben.

Den Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Pasta in einem Topf mit kochendem Salzwasser bissfest kochen.

In einer tiefen Pfanne restliches Rapsol erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen. Knoblauch und
Ingwer zugeben, kurz anschwitzen.

Die Gemiisebrithe zugeben und aufkochen lassen. Ricotta und Mascarpone verrithren und mit
dem Wirsing zu den Zwiebeln in der Briihe geben.

Thymian untermischen und die Sauce mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan fein reiben.

Die Pasta abschiitten abtropfen lassen und unter die Wirsing-Sauce mischen.

Kiirbisspalten auf Teller geben, die Pasta mit der Sauce darauf geben und mit Parmesan bestreut
servieren.

Sybille Schonberger am 25. Oktober 2021
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Pasta mit Kirschtomaten und Basilikum

Fiir 4 Portionen

500 g Fusilli 1 EL Salz 250 g Kirschtomaten
2 Spitzpaprikaschoten 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol 2 Prisen Pfeffer 1 EL Tomatenmark
1 Prise Zucker 50 ml Weiflwein 1 Mozzarella

1 Bund Basilikum 75 g Parmesanspéne

Pasta kochen:

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Fusilli darin nach Packungsanlei-
tung bissfest garen.

Tomaten:

Inzwischen Tomaten und Paprika waschen und trocknen. Die Tomaten halbieren, die Papri-
kaschoten ldngs halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in Streifen oder Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Tomatenhélften darin bei mittlerer bis starker Hitze braten, bis der Saft austritt und zuck-
rig karamellisiert. Die Paprika dazugeben und 1-2 Minuten mitbraten. Das Gemiise auf einer
Pfannenseite zusammenschieben. Die Zwiebel auf der freien Seite in die Pfanne geben und 2-3
Minuten mitbraten, bis sie glasig wird.

Den Knoblauch dazugeben und 1 Minute mitbraten, dann das Ganze mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen.

Basilikum:

Das Tomatenmark einriihren, mit dem Zucker bestreuen und karamellisieren. Mit dem Anisée
abléschen und die Fliissigkeit leicht einkochen. In dieser Zeit den Mozzarella mit Kiichenpapier
abtupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und nach
Belieben mit oder ohne Stiangel grob schneiden.

Vermengen:Die bissfest gegarte Pasta abgieflen dabei 1 Kelle Kochwasser abnehmen und beiseite
stellen und tropfnass zur Sauce in die Pfanne geben. Den Pfanneninhalt gut durchschwenken,
mit dem Mozzarella bestreuen, zwei Drittel von Basilikum und Parmesanspéinen unterheben.
Ist die Mischung nicht saftig genug, nach Belieben 1 Schuss Kochwasser untermischen und die
Pasta noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten und Servieren:

Die Pasta auf Teller verteilen, mit dem restlichen Parmesan bestreuen und mit dem {iibrigen
Basilikum garniert servieren.

Frank Rosin am 31. Oktober 2021
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Pasta nach Art des Mérders

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 2 Zehe gehackter Knoblauch 2 Chilischoten, gehackt
4 EL Olivenol 400 g passierte Tomaten 80 g Tomatenmark
1200 ml Wasser 1 EL Salz 2 Msp. Salz

1 Bund Basilikumblatter 2 EL Parmesan

Dieses Gericht muss fiir zwei Personen gleichzeitig in zwei Pfannen zubereitet werden, somit
wird je die Hélfte der Zutaten fiir eine Pfanne benutzt.

Knoblauch und Chili in einer heiflen Pfanne mit Olivendol anbraten, die passierten Tomaten da-
zugeben und alles zusammen einmal aufkochen lassen.

Die rohen Spaghetti in die Pfanne geben und die Sauce einkochen bis die Spaghetti anrdsten.
Waihrenddessen das Tomatenmark in einer Schiissel mit einem Schneebesen mit dem Wasser
verriihren.

Die Spaghetti wenden, den Tomatensud mit 1El Salz wiirzen und ca. 100ml davon zu den
Spaghetti geben.

Den Sud reduzieren und die Spaghetti erneut stark anrésten. Die Spaghetti erneut wenden und
wieder stark anrtsten. Anschliefflend wieder abléschen und den Sud wieder reduzieren.

Den Vorgang des Abloschens 4 mal wiederholen und die Sauce danach immer reduzieren und die
Spaghetti rosten lassen. Beim 5 mal abléschen sind die Spaghetti bereits gar und die Spaghetti
werden mit dem Sud verriihrt, mit einer Fleischgabel auf einem Teller aufgedreht und frischer
Parmesan dariiber gerieben.

Steffen Henssler am 08. Juni 2021
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Pastinaken-Stampf mit Spiegelei und Senf -Butter-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Pastinaken-Stampf:

2 Pastinaken (ca. 300 g) 2 EL Arganol Salz

2 Schalotten 1 Bio-Zitrone 20 g Butter
30 ml Sahne

Fiir die Schaumsauce:

100 g Butter 5 Champignons 1 Schalotte
1 Sténgel Estragon 100 ml trockener Weiflwein  Salz

2 Eigelb 1 EL Senf

Fiir das Spiegelei:

2 EL Pflanzenol 4 Eier Salz

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Pastinaken-Stampf den Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Pastinaken waschen, putzen, schilen, lings halbieren und mit den Schnittflichen nach oben
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Pastinaken mit Argandl betrdufeln, mit Salz
bestreuen und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten weich garen.

Fiir die Schaumsauce die Butter in einen Topf geben, schmelzen und bei mittlerer Hitze leicht
briunen, dann den Topf vom Herd ziehen und abkiihlen lassen.

Die Champignons putzen, trocken abreiben und in Scheiben schneiden.

Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Den Wein mit Pilzen, Schalotte und Estragon in einem kleinen Topf zum Kochen bringen, leicht
salzen und 2 Minuten leicht kécheln. Dann die Herdplatte ausschalten und den Sud etwa 5 Mi-
nuten ziehen lassen.

Anschliefend den Pilz-Sud durch ein Sieb in eine Metallschiissel gieflen. Die Eigelbe und den
Senf unterrithren und die Mischung im heiflen Wasserbad cremig aufschlagen. Die fliissige ge-
bréaunte Butter in einem diinnen Strahl unter stéindigem Riihren unterriihren. Die Schaumsauce
warmhalten.

Die Pastinaken aus dem Ofen nehmen und mit einer Gabel grob zerdriicken.

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Mit der Sahne
abloschen und die Pastinaken unterriihren. Zitronensaft und -schale dazugeben und mit Salz
abschmecken.

Fiir das Spiegelei eine grofle beschichtete Pfanne leicht erhitzen.

Das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und die Eier vorsichtig in die Pfanne aufschlagen.

Nur jeweils das Eiweifl leicht mit Salz wiirzen. Die Eier bei mittlerer Hitze langsam garen, bis
auch das Eigelb heif} ist (mit leichtem Fingerdruck priifen).

Den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in feine Roéllchen schneiden.

Die gegarten Spiegeleier auf einen Teller oder Platte geben, mit einem Ausstecher rund ausste-
chen und die Eigelbe leicht mit Salz wiirzen.

Zum Anrichten den gerducherten Pastinaken-Stampf mit den Spiegeleiern und der Senf Butter
Schaumsauce auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

Andreas Schweiger am 23. November 2021
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Penne mit Ratatouille

Fiir 4 Personen

300 g Penne 1 Aubergine 1 rote Paprika
1 Zucchini 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt

1-2 EL Olivenol 125 g piirierte Tomaten Salz, Pfeffer
250 g Mozzarella

Einen groflien Topf mit Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen.

Parallel Aubergine, Paprika, Zwiebel und Zucchini in Wiirfel schneiden und in dieser Reihenfolge
nach und nach in Olivendl braten, Knoblauch dazugeben (halbe Knolle spéter wieder entfernen),
Rosmarin und Lorbeerblatt dazugeben (spiter ebenfalls entfernen) und mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Tomaten aufgieffen und 10 Minuten kochen.

Kochendes Wasser salzen, die Penne darin bissfest garen und mit der Ratatouille anrichten.
Thymian hacken und dariiber streuen. Ricotta oder Mozzarella iiber die Teller broseln.

Bjorn Freitag am 13. Méarz 2021

Pfifferling-Omelett mit Kopfsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Omeletts:

200 g kleine Pfifferlinge 2 rote Zwiebeln 1 Stange Friihlingslauch
1 Blatt Liebstockel 4 getrock. Tomatenfilets 6 Eier, Grofie M

20 g Butter Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleinen Kopfsalat 1 rote Zwiebel 4 Zweige Dill

1 Zitrone 100 g Schmand 1 TL Senf

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Omeletts:

Die aufgeschlagenen Eier salzen, pfeffern und gut mit einem Schneebesen aufschlagen. Zwiebel
abziehen und wiirfeln. Butter aufschdumen und Pfifferlinge darin gut anbraten. Salz dazugeben.
Liebstockel kleinhacken und mit in die Pfanne geben. Rote Zwiebel abziehen und wiirfeln. Zwie-
bel, geschnittenen Friihlingslauch und gewiirfelte getrocknete Tomatenfilets dazugeben. Eimasse
hineingieflen und bei starker Hitze mit dem Riicken einer Gabel verriihren. Die gleichmiBig ge-
rinnende Masse durch Schréaghalten in den vorderen Teil der Pfanne gleiten lassen und mit der
Gabel die diinne Bodenschicht vom Pfannenstiel aus bis zur Mitte umklappen. Aus der Pfanne
auf einen Teller stiirzen.

Fiir den Salat:

Zitronenabrieb und -saft mit Schmand und Senf vermengen. Zusammen mit feinst gehobelter ro-
ter Zwiebel sowie etwas Dill vermengen, mit Zucker, Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken
und damit den gewaschenen und geschleuderten Kopfsalat nnassmmarinieren. Mit Dill garnie-
ren. Zum Omelette a part servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 10. September 2021
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Pilz- Antipasto mit Kartoffel-Dip

Fiir 4 Personen:
Fiir die Pilze:

250 g braune Champignons 150 g Shiitake-Pilze 150 g Kriuterseitlinge

1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte 100 ml Apfel-Balsamessig
2.5 EL Akazienhonig 1 TL Fenchelsaat 1 Zweig Rosmarin

3 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

100 g gegarte Pellkartoffeln 1 Ei 1 Zehe Knoblauch

1 rote Zwiebel 0.5 Bund Petersilie 2.5 EL Olivenol

Salz Pfeffer Balsamessig

Fiir die Pilze:

Die Pilze putzen. Kleinere Pilzkopfe ganz lassen, grofle Exemplare teilen. Die Stiele der Shiitake
entfernen. Knoblauch und Schalotte schilen und fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Pilze zunéichst scharf anbraten. Die Hitze reduzieren und die Pilze 3-4 Minuten
bei méBiger Hitze fertig braten.

Nach der Hilfte der Garzeit Knoblauch und Zwiebeln dazugeben. Der Knoblauch darf nicht zu
lange braten, sonst wird er bitter.

Die Pilze zum Schluss salzen, pfeffern und die gehackten Rosmarinnadeln und Fenchelsamen
hinzufiigen. Parallel den Essig mit Honig in einen Topf geben und etwas einkochen lassen. Die
Marinade zu den Pilzen geben, das Olivendl unterrithren. Die Pilze aus der Pfanne nehmen und
ziehen lassen.

Tipp: Alternativ zu den angegebenen Pilzsorten kann man auch andere Zuchtpilze nach Wahl,
beispielsweise Austernpilze verwenden.

Fiir den Dip:

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Petersilie sdubern und hacken. Das Ei etwa 7
Minuten wachsweich kochen, dann auskiihlen lassen und pellen. Die Kartoffel in eine Schiissel
geben und mit der Gabel gut zerdriicken. Eiweifl und Eigelb trennen. Das Eigelb mit der Kartoffel
vermengen. Olivenol hinzufiigen und alles zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Eiweifl hacken und mit Petersilie, Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln
zur Masse geben. Alles nochmals gut vermengen und nach Geschmack mit etwas Essig oder
Zitronensaft abschmecken.

Die Pilze in Schélchen oder auf Teller geben und mit dem Dip servieren.

Tarik Rose am 24. Januar 2021
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Pilz-Ragout mit Kartoffel-Knédeln

Fiir 4 Personen:

Fiir die Kartoffelknidel:

500 g mehligk.Kartoffeln 60 g Stérke 2 Eigelb

Salz, Pfeffer 2 EL braune Butter

Fiir das Pilzragout:

800 g gemischte Waldpilze 0.5 Bund Schnittlauch 200 g saure Sahne
Butter 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
Salz, Pfeffer

Fiir das Topping:

1 Bund glatte Petersilie 1 Spritzer Zitronensaft Honig

Salz, Pfeffer Olivenol

Fiir die Kartoffelknodel:

Die Kartoffeln mit Schale am Vortag kochen und ausdémpfen lassen.

Am n#chsten Tag schilen und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Die Masse
mit den restlichen Zutaten (bis auf die Butter) vermengen. Nicht zu lange kneten, sonst kénnen
die Kartoffeln leimig werden. Pro Person 2 Knédel formen. Das geht am besten mit leicht ange-
feuchteten Hénden.

Einen Topf mit reichlich gesalzenem Wasser aufsetzen. Die Knodel in das leicht sprudelnde Was-
ser geben. Die Temperatur anschliefend verringern. Die Knodel sollen nur ziehen und nicht zu
stark kochen. Wenn sie nach einigen Minuten an der Wasseroberfliche schwimmen, noch etwa 5
Minuten ziehen lassen.

Tipp: Man kann das Knodelwasser vorher mit 1 EL Stédrke abbinden. Dann zerfallen die Knédel
nicht so leicht und glénzen hinterher schén. Wer mag, kann die Knodel nach dem Kochen in
etwas brauner Butter schwenken.

Fiir das Pilzragout:

Die Pilze) moglichst trocken putzen und grob schneiden. Etwas Butter in einer heiflen Pfanne
zerlassen und die Pilze darin braten. Knoblauch und Schalotten fein wiirfeln und dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Alles zusammen nur kurz anbraten, dann die saure Sahne unterriihren.
Eventuell noch etwas Briithe hinzufiigen. Den Schnittlauch waschen, in feine Ringe schneiden
und iiber die Pilze streuen.

Fiir das Topping:

Die Petersilienbldtter abzupfen und sdubern. Den Zitronensaft mit etwas Honig, Olivendl, Salz
sowie Pfeffer vermengen und die Petersilie damit marinieren.

Das Pilzragout mit den Klof8en anrichten und etwas Topping dariibergeben.

Tarik Rose am 30. August 2021
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Pimento-Tagliatelle mit Eigelb und Kopfsalat-Schaum

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

1 gelbe Paprika 250 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizenmehl
4 Figelbe Olivenol Salz

Piment d’Espelette

Fiir den Salat und -schaum:

150 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 gelbe Paprika

1 rote Paprika 2 kleine Romansalate 2 Kopfsalatherzen
1/2 Zitrone 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

80 g Sahne 50 g gebrdunte Butter Piment d’Espelette

150 g Saure Sahne

Fiir das confierte Eigelb:

1 Knoblauchzehe 5 g Ingwer (frisch) 1 Zweig Thymian
200 g Butterschmalz 4 Eigelbe, gekiihlt

Fiir den Nudelteig zunédchst Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Paprika in
grobe Stiicke schneiden und mit 2 EL. Wasser in einem Mixer fein piirieren. Dann durch ein Sieb
in einen Topf passieren und sirupartig einkochen. Anschlielend etwas abkiihlen lassen.

Mehl, Hartweizenmehl, Paprikasirup, Eigelbe, 1 EL Olivendl, je eine Prise Salz und Piment dE-
spelette in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken noch 1 EL
Wasser zugeben. Den Teig abgedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen. 3. In der Zwischenzeit fiir den
Salat die Kartoffeln schélen, in leicht gesalzenem Wasser weich kochen.

Gelbe und rote Paprika waschen, mit einem Sparschéler die Haut diinn abschélen.

Dann halbieren, das Kerngehéuse entfernen, geschélte Paprika in sehr feine Wiirfel schneiden.
Die Paprikawiirfel salzen, gut durchmischen und etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Romanasalat putzen, dabei die Salatherzen ganz lassen, Salatblitter, -herzen und Kopfsalather-
zen waschen, gut abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Olivendl, etwas Salz und Zucker zu einem
Dressing mischen.

Fiir das confierte Eigelb Knoblauch und Ingwer schilen und andriicken. Thymian abbrausen,
trocken schiitteln.

Butterschmalz mit Knoblauch, Ingwer und Thymian in einen Topf geben, auf 70 Grad erhitzen.
Gekiihlte Eigelbe vorsichtig ins Butterschmalz gleiten lassen, sie sollten ganz mit Butterschmalz
bedeckt sein. Eigelbe im 65 Grad heiflen Butterschmalz 30 Minuten ziehen lassen.

Vom Kochwasser der weich gekochten Kartoffeln 50 ml abnehmen und zur Seite stellen. Dann
die Kartoffeln abgieflen, leicht ausdampfen lassen.

Romanasalatbléitter mit Kartoffeln, Kartoffelwasser, Sahne, brauner Butter, einer Prise Salz
und Piment dEspelette in einen Mixer geben, fein piirieren und abschmecken. Das Ganze in eine
Syphon-Spriihflasche fiillen, diese kurz vor dem Servieren in 70 Grad heifles Wasser stellen.

Die Saure Sahne mit Salz und Piment dEspelette abschmecken.

Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen, zu Bandnudeln schneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Nudeln 2 Minuten kochen, herausnehmen, abtrop-
fen lassen.

Die gesalzenen Paprikawiirfel in ein sauberes Geschirrtuch geben, gut ausdriicken.
Kopfsalatherzen vierteln und mit dem Dressing marinieren.

Die Nudeln in einer Pfanne mit Olivendl warm schwenken.

Nudeln rosettenartig auf Teller geben, etwas Kopfsalatschaum in die Liicken spritzen, mari-
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nierte Salatherzen dazwischen setzen und mit saurer Sahne betraufeln. Die confierten Eigelbe
aufsetzen, mit den Paprikawiirfeln bestreut servieren.

Jorg Sackmann am 16. Mirz 2021
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Pinienkern-6nocchi auf Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir Rotwein-Spinat, Rosinen:

1 EL Rosinen 150 g junger Spinat 150 ml Rotwein
150 m Portwein, rot 1 Schalotte 1 EL Butter

Salz weifler Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

400 g festk. Kartoffeln Salz 2 EL Pinienkerne
80 g feiner Nudelgriefl (Semola) 2 Eigelb weiler Pfeffer
Muskatnuss 2 EL Butter

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 100 g Fenchel 1 EL Butter

50 ml Weilwein 20 ml Anislikor 400 ml Gemiisebriihe
1 Prise Safranfdden 50 ml Sahne Salz

weifler Pfeffer Fenchelgriin

Fiir den Spinat die Rosinen in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen.

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen, waschen, evtl. halbieren und in leicht gesalzenem Wasser
garkochen. Anschlieflend abgieflen und gut ausdampfen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieend grob hacken.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und in feine Scheiben schneiden. Fenchel gut waschen, in
feine Scheiben schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, die Schalotten- und Fenchelscheiben darin farblos anschwitzen.

Mit Weilwein und Anislikor abléschen und die Gemiisebriihe angiefien.

Safranfiden einriihren und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Spinatblatter gut waschen und abtropfen lassen.

Rotwein und Portwein in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf ca. 50 ml einkochen lassen.

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.

Kartoffelmasse, gehackte Pinienkerne, Nudelgriel und Eigelbe, etwas Salz, Pfeffer und Muskat
zu einem glatten Teig verkneten.

Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zunéchst Rollen (@ ca. 2 cm) formen,
dann in etwa 3 cm ldngliche Stiicke schneiden und zu Nocken (Gnocchi) rollen.

Nach Belieben mit einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken.

Reichlich Salzwasser aufkochen, dann die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch
leicht siedet.

Gnocchi ins heifle Wasser geben, sacht ziehen lassen. Sobald die Gnocchi an die Wasseroberfldche
steigen, sind sie gar.

In einer Pfanne Butter schmelzen, 2 EL Gnocchi-Kochwasser zugeben.

Die gegarten Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben und in der Pfanne mit Butter
und Kochwasser unter leichtem Schwenken glasieren.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb in einen Topf streichen, die Sahne zugeben, erhitzen und
die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spinat In einer tiefen Pfanne Butter erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig an-
schwitzen. Mit dem eingekochten Wein abléschen, Spinat zugeben, leicht mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zusammenfallen lassen.

Zuletzt die eingeweichten Rosinen abgieflen und unter den Spinat mischen.

Fenchelgriin abbrausen, trocken schiitteln.

Den Spinat in vorgewérmten tiefen Teller anrichten. Die Gnocchi darauf verteilen. Die Sauce
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direkt vor dem Servieren mit einem Mixstab aufschiumen und angielen. Mit dem Fenchelgriin
garnieren.

Michael Kempf am 24. August 2021
Pizza mit Burrata-Tomaten und Burrata-Creme
Fiir 2 Personen

1 grofle TK-Pizza
Burrata-Tomaten:

200 g reife Strauchtomaten 3-cm-Stiick Ingwer (10 g) 1 rote Chilischote

2 EL heller Essig 4 TL glutenfreie Wasabipaste 1 4 EL gutes Olivensl (15 ml)
Salz, schwarzer Pfeffer 2 bis 3 Stéangel Koriander

Burrata-Creme:

5 EL Sahne 3 EL Parmesan, 100 g Burrata, abgetropft

5 EL weiler Balsamico Essig 5 EL Olivencl Salz, Zucker, Pfeffer

1 EL Frischkése, natur 10 Blatt frisches Basilikum 15 g gerostete Pinienkerne

Fiir den Salat die Tomaten waschen und in Spalten schneiden. Ingwer schilen und fein hacken.
Chili waschen, entkernen, fein wiirfeln und alles in eine Schiissel geben.

Essig mit Wasabipaste und Ol zu einem Dressing verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
iiber die Tomaten triufeln und vorsichtig vermengen. Koriander hacken und zugeben.

Fiir die Burrata-Creme alle Zutaten aufler der Sahne, mit einem Piirierstab fein mixen. Dann
erst die Sahne dazugeben und abschmecken.

Es sollte eine cremige Konsistenz entstehen.

Die Masse durch ein Sieb passieren und direkt in einen Sahnebléser/ Sahnebereiter/ Flasche
geben.

Die Tomaten in einer Schiissel anrichten, die Creme darauf verteilen und zur Pizza servieren.

Christian Henze am 25. Mai 2021

Pommes-Schnecken

Fiir 2 Personen:

500 g mehligk. Kartoffeln 60 g Kartoffelstdrke 1 EL Vollmilch

1 klein(e) Ei 1 TL Salz 1 Msp. Gewtiirzmix
100 ml Rapsol

Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser garkochen und anschlieBend auf einem Sieb abgiefen.

Die gekochten Kartoffeln in einer Schiissel grob stampfen und mit Kartoffelstérke, Milch, Ei und
Salz zu einer glatten Masse vermengen. Die Masse in einen Spritzsack mit Lochtiille fiillen.

Die Masse direkt zu Schnecken in eine méflig heifle Pfanne mit reichlich Rapsol spritzen und von
jeder Seite fiir ca. 4 Minuten goldbraun braten.

Die Pommes Schnecken auf Kiichenkrepp abtropfen und mit Gewiirzmix bestreuen.

Steffen Henssler am 02. Marz 2021
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Power -Friihstiick- Apfel-Quinoa-6Gojibeeren

Fiir 2 Potionen:
100 g ungekochte Quinoa 2 in Stiickchen geschn. Apfel 200 ml Wasser
2 TL Honig 1 TL Zimt 30 g Walniisse
30 g Gojibeeren

Quinoa, Wasser und die Halfte der Apfelstiickchen zum Kochen bringen und 15 bis 20 Minuten
oder bis das Wasser verschwunden ist, kdcheln lassen.

Zimt und Honig unterriihren.

Mit den restlichen Apfelstiickchen, Walniissen und Gojibeeren servieren.

NN am 03. Februar 2021

Rahmspinat mit pochiertem Ei und Gewiirzbrésel

Fiir zwei Personen
Fiir den Rahmspinat:

200 g Babyspinat 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
80 g Creme-fraiche 20 g Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier 2 EL weifler Essig

Fiir die Gewiirzbrosel:

100 g Butter 100 g Panko 1 Zweig Thymian
Macis gerostete Korianderkorner  Chili

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
100 g Butter

Fiir den Rahmspinat:

Die Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen. Schalotten und Knoblauch abziehen, kleinschnei-
den und in aufgeschdumter Butter farblos anschwitzen. Spinat waschen, trockenschleudern und
darin auf mittlerer Hitze zusammenfallen lassen. Mit Muskatnussabrieb und Salz wiirzen. Creme
fraiche hinzugeben, zu einem cremigen Rahmspinat mit einem Piirierstab mixen und warmhal-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das pochierte Ei:

In Essiggesduertem Wasser unter Strudelwirkung die Eier ca. 4 Minuten wachsweich pochieren.
Fiir die Gewiirzbrosel:

Butter in einer Pfanne brdunen. Panko in gebrdunter Butter anrdsten und mit den Gewiirzen
und gehacktem Thymian verfeinern.

Fiir die Garnitur:

Butter in einem Topf briunen.

Die pochierten Eier auf dem Rahmspinat anrichten. Mit Gewiirzbroseln toppen, braune Butter
dariiber traufeln und sofort servieren.

Mario Kotaska am 26. Februar 2021
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Ratatouille klassisch

Fiir 4 Personen:

250 g Zucchini 1 kleine Aubergine 400 g Tomaten

2 kleine Zwiebeln 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
12 Knoblauchzehen 2 Stiele Basilikum 3 Stiele Thymian

3 Stiele Oregano 1 Zweig Rosmarin 34 EL Olivenol

2 EL Tomatenmark 100-150 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer

Zucchini, Aubergine und Tomaten waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Knoblauchzehen
schilen und fein hacken. Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Paprikas halbieren,
putzen, waschen und in Stiicke schneiden.

Kréauter waschen und trocken schiitteln. Von 1 Zweig Rosmarin die Nadeln abstreifen und fein
hacken.

Anschlieend Blétter von den Stielen des Basilikums, Thymians und Oreganos abzupfen und,
bis auf einige zum Garnieren, grob hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Paprikawiirfel darin 4-5 Minuten andiinsten. Knob-
lauch, tibriges Gemiise, Tomatenmark und gehackte Kriuter einriihren und kurz andiinsten.
Gemiisebrithe nach und nach zugielen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise fiir ca. 15
Minuten bei mittlerer Hitze garen. Ratatouille auf Tellern anrichten und mit iibrigen Krautern
garnieren.

NN am 22. Juli 2021

Ravioli vom Blech mit Spargel und Tomaten

Fiir 4 Personen:

1 rote Zwiebel 1 Zitrone 250 g Ravioli

200 g griiner Spargel 100 g Kirschtomaten 1 Zehe Knoblauch
100 ml Olivensl 2 Zweige Rosmarin 200 g Ricotta

100 g Pecorino Basilikum Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden und in 5 cm lange Stiicke schneiden. Die Kirschto-
maten halbieren. Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Streifen schneiden. Die Zitrone
auspressen. Das Gemiise in eine grofie Schiissel geben.

Tortellini oder Ravioli (aus dem Kiihlregal) hinzufiigen, das Ol hineingieen und mit Salz, Pfef-
fer und etwas Zitronensaft wiirzen. Vom Rosmarin die Nadeln abzupfen und hinzufiigen. Gut
vermengen, sodass alles mit Ol benetzt ist. Auf ein Blech geben und fiir circa 20 Minuten in den
Ofen stellen.

Danach den Ricotta in Nocken auf dem Blech verteilen und den Pecorino dariiber reiben. Mit
frischem Basilikum verzieren und nochmals mit Salz und Pfeffer sowie nach Geschmack mit
Zitronensaft abschmecken.

Zora Klipp am 01. Juni 2021
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Reis-Auflauf mit Karotten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

250 g Langkornreis Salz 500 g TK-Spinat
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Butter

2 Eier 100 g Bergkase 50 g Pinienkerne
Cayennepfeffer

Fiir den Karottensalat:

800 g Karotten 1 EL veg heller Balsamico 2 EL Rapsol

80 ml Orangensaft Salz 1 Prise Zucker
Auflerdem:

Fett

Den Reis in einem Topf mit Salzwasser aufkochen und dann bei schwacher Hitze 15 Minuten
garen. Anschliefend abschiitten und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat putzen, welke Blitter und grobe Stiele entfernen. Spinat gut
waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und
die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin goldgelb anschwitzen.

Die Eier trennen, das Eiweif} steif schlagen. Den Kése fein reiben.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrtsten.

Spinat, Zwiebeln, Knoblauch, Eigelbe und Reis miteinander vermischen. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Eischnee vorsichtig unterheben. Pinienkerne mit dem Kése vermischen und eben-
falls vorsichtig unterheben.

Eine Auflaufform mit etwas Butter einfetten und das Spinat-Reis- Gemisch einfiillen. Restliche
Butter in Flocken darauf geben. Den Auflauf im heilen Backofen etwa 30 Minuten garen, bis
die Oberflidche leicht gebraunt ist.

In der Zwischenzeit fiir den Karottensalat die Karotten waschen, schilen und fein raspeln.
Essig, Ol, Orangensaft, etwas Salz und 1 Prise Zucker gut miteinander verrithren und mit den
fein geriebenen Karotten vermischen, nochmals abschmecken und 20 Minuten durchziehen las-
sen.

Gegarten Reisauflauf und Karottensalat servieren.

Rainer Klutsch am 25. Februar 2021
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Risotto mit Hokkaido -Kiirbis und Radicchio

Fiir 4 Personen:
Fiir den Risotto:

250 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

5 g frischer Ingwer 1 Zweig Thymian 1 1 Gemdiisebriihe

2 EL Olivenol 1 TL Currypulver 250 g Risottoreis

125 ml Weilwein trocken 1 Lorbeerblatt 40 g Parmesan

1/2 Bio-Zitrone 40 g kalte Butter Salz

Pfeffer 4 Amarettini-Kekse

Fiir den Salat:

2 EL Kiirbiskerne 1 EL Puderzucker 2 EL Kiirbiskernol

100 g Radicchio 100 g Hokkaido-Kiirbis (ohne Kerne) 2 EL weifler Balsamico
1 TL Honig Salz Pfeffer

Fiir das Risotto den Kiirbis abwaschen und mit der Schale in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Ingwer schélen, den Thymianzweig abbrausen.

In einem Topf die Gemiisebriihe erhitzen.

In einem weiteren Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel und Kiirbiswiirfel darin anschwitzen.
Knoblauch hinzugeben, mit dem Currypulver bestduben, den Reis einriihren und glasig diinsten.
Dann mit dem Weifliwein abloschen. Sobald der Weiiwein aufgenommen wurde, nach und nach
mit der heiflen Gemiisebriihe auffiillen. Thymianzweig und Lorbeerblatt hinzugeben, den Ingwer
fein reiben und ebenfalls hinzugeben.

Unter stdndigem Schwenken oder Riihren, das Risotto langsam gar kocheln.

In der Zwischenzeit Parmesan fein reiben. Zitrone heifl abwaschen, etwas Schale abreiben und
Saft auspressen.

Fiir den Salat in einer Pfanne ohne Fett die Kiirbiskerne anrésten, mit Puderzucker bestduben,
diesen kurz karamellisieren lassen, mit ein paar Tropfen Kiirbiskerndl verfeinern.

Dann die Kerne auf Kiichenpapier geben und abkiihlen lassen.

Radicchio putzen, waschen, abtropfen und in feine Streifen schneiden.

Das Kiirbisstiick abwaschen, schéilen und dann mit einem Sparschéler in feine Streifen schneiden.
Kiirbis- und Radicchio-Streifen in einer Schiissel vermengen.

Balsamico, etwas Kiirbiskernol, Honig, Salz und Pfeffer zugeben und untermischen.

Sobald der Reis nach etwa 18-20 Minuten mit noch leichtem Biss (al dente) gegart ist, das
Lorbeerblatt und den Thymianzweig entfernen. Die kalte Butter zugeben und unterrithren. Dann
Parmesan zugeben, ebenfalls unterrithren und alles zu einem cremigen Risotto vermischen.

Das Risotto mit Salz, Pfeffer, Zitronen- Abrieb und einem Spitzer Zitronensaft wiirzen.

Das cremig Risotto auf Tellern anrichten. Den Salat in feinen Héufchen auf das Risotto setzen.
Mit Kiirbiskernen und Kiirbiskernol verfeinern. Die Amarettini-Kekse zerstoffen und dariiber
streuen.

Daniele Corona am 18. Oktober 2021
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Rosenkohl aus dem Ofen mit Kartoffel-Stampf und Ei

Fiir 4 Personen:
Fiir den Rosenkohl:

800 g Rosenkohl Salz Pfeffer

Muskat 1 Bio-Orange 100 ml Orangensaft
2 Scheiben Ingwer Butterschmalz  Honig

Fiir den Kartoffelstampf:

1 kg Kartoffeln 1 EL Kurkuma 1 Bio-Limette
Rapsol Butter Salz

Zucker

Fiir die Spiegeleier:

4 Fier Butter Salz

Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Rosenkohl putzen, Butterschmalz oder Rapsél in einer Pfanne
erhitzen und den Rosenkohl leicht anbraten.

Dabei mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Orange abwaschen und die Schale mit einem Zise-
lierer abziehen und den Saft auspressen. Beides in die Pfanne geben. Die ausgepressten Oran-
genhélften, den weiteren Orangensaft und den Ingwer dazugeben. Alles gut vermengen und
anschliefend mindestens 15 Minuten im Ofen garen. Den Rosenkohl zwischendurch wenden und
gegebenenfalls noch etwas Orangensaft nachgieflen.

Zum Schluss etwas Honig unterriihren.

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser gar kochen.

Abgieflen und dabei etwas Kochwasser auffangen. Die Kartoffeln mit etwas Kochwasser, Butter
und Rapsol grob stampfen, dann mit Kurkuma, Limettensaft und -abrieb, Salz sowie etwas Zu-
cker abschmecken.

Fiir die Spiegeleier:

Die Eier in Butter braten, salzen und pfeffern und mit Rosenkohl und Stampf servieren.

Rainer Sass am 29. Oktober 2021
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Rosenkohl, Shiitake und Belper-Knolle

Fiir zwei Personen

Fiir den Rosenkohl:

6 Shiitake-Pilze 300 g Rosenkohl 2 Schalotten
1 Belper Knolle 1 Schuss Milch 1 EL Butter
2 EL Olivendl 1 Prise Rauchsalz Pfeffer

Den Ofen auf 230 Grad Grillstufe vorheizen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Schalotten abziehen, wiirfeln und in Butter anschwitzen. Auflenblitter vom Rosenkohl abzupfen
und mit anschwitzen. Einige Blatter davon aufbewahren.

Restlichen Rosenkohl blanchieren, dann mit Milch piirieren und pfeffern.

Anschlielend die Pilze putzen und ohne Stiele in Olivendl braten. Pilze mit dem Rosenkohlpiiree
fiillen. Dann die Knolle iiber die gefiillten Pilze reiben und kurz im Ofen gratinieren. Mit dem
angeschwitzten Rosenkohl garnieren. Mit Rauchsalz abschmecken.

Das Gericht servieren.

Bjorn Freitag am 22. April 2021
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Rote Linsen-Piiree mit Romana-Salat und Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir den Brotteig:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 60 ml Wasser

300 g Weizenmehl, (405) 1 Msp. Backpulver 100 g Naturjoghurt
50 ml Milch 1 TL Schwarzkiimmelsl Salz

2 Zweige Thymian Olivenol Sumach

Fiir die Linsen:

1 rote Zwiebel 5 g frischer Ingwer 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol 1 TL Kurkuma 3 TL Chiliflocken
250 g rote Linsen 750 ml Gemiisebriihe Salz

1 TL Honig

Fiir den Salat:

3 Mini-Romanasalat 3 Zweige Koriander 1/2 Bund Schnittlauch
1 Zitrone 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot die Hefe zerbréseln und mit Zucker und handwarmem Wasser verriih-
ren. Die aufgeloste Hefe mit der Fliissigkeit zum Mehl geben, mit Backpulver, Joghurt, Milch,
Schwarzkiimmel6l und 1 Prise Salz in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
in der Schiissel mit einem Tuch abdecken und 30 Minuten, bzw. bis er etwa das Doppelte seines
Volumens erreicht hat, gehen lassen.

Fiir die Linsen Zwiebel, Ingwer und die Knoblauchzehe schilen und fein hacken, dabei einige
Zwiebelwiirfel fiir die Dekoration beiseitelegen.

Die Hilfte vom Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin an-
schwitzen, ohne dass sie Farbe nehmen.

Kurkuma und Chiliflocken hinzufiigen und kurz mitbraten.

Anschlieend die roten Linsen dazugeben, die Gemiisebriihe angiefilen und ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Dann etwa 2 EL Linsen fiir die Dekoration herausnehmen und beiseitestellen. Die restli-
chen Linsen noch weitere 5 Minuten kochen.

Von den gekochten Linsen die iiberfliissige Briihe in eine Schiissel abgieflen. Zu den Linsen restli-
ches Olivendl geben und mit dem Stabmixer piirieren. Falls die Konsistenz zu fest ist, etwas von
der Kochfliissigkeit hinzufiigen und zum Schluss mit Salz, Honig und Chiliflocken abschmecken.
Tipp:

Das Linsenpiiree wird beim Erkalten fester. Wird es kalt gegessen, dann sollte die Konsistenz in
heiflem Zustand etwas fliissiger sein. Es ist allerdings auch moglich, wenn auch etwas miithsam,
spéater weitere Fliissigkeit unterzuriihren. Zudem sollte das Piiree zum Erkalten locker abgedeckt
werden, damit die obere Schicht nicht trocken wird.

Fiir das Pfannenbrot den Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.
Thymianblattchen unter den gegangen Hefeteig kneten, dann den Teig in Portionen aufteilen.
Die Teigstiicke auf einer mit etwas Mehl bestdubten Arbeitsplatte diinn ausrollen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Teigfladen darin von beiden Seiten braten, bis sie
Blasen werfen und goldbraun sind, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das warme Brot
mit Sumach und Salz bestreuen.

Den Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Koriander und Schnittlauch abbrausen
und trocknen schiitteln.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Den Romanasalat mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Oli-
venol marinieren.

Den Salat und Linsenpiiree auf Tellern anrichten. Mit beiseite gestellten Linsen und Zwiebel-
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wiirfeln bestreuen, mit Korianderblattchen und Schnittlauch dekorieren. Das Pfannenbrot dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Februar 2021

Rote Spaghetti mit Spinat und Feta

Fiir 4 Personen

1 kg frischer Blattspinat  Salz 400 g Spaghetti

150 ml Rote-Bete-Saft 20 g Butter 2 EL Weiflweinessig
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
Pfeffer 1 Prise Muskat 1 Bio-Zitrone

1 Gartenkresse-Schilchen 100 g Feta

Spinat putzen, die Stingel entfernen. Spinatblétter gut waschen und abtropfen lassen.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser darin bissfest garen.

In der Zwischenzeit in einem kleinen Topf Rote-Bete-Saft mit Butter und Essig bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten einkochen lassen.

Zwiebel und den Knoblauch schélen und kleinschneiden.

Spaghetti abgiefien, dabei 100 ml Nudelwasser auffangen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Spinat dazugeben
und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Nudelwasser mit der Rote-Bete-Reduktion in einen grofien flachen Topf (oder eine Pfanne) giefien
und kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Nudeln und etwas Zitronenschale in die Rote-Bete Reduktion geben und kurz erwarmen, dabei
stdandig wenden, bis die Nudeln die rote Farbe angenommen haben.

Kresse vom Beet schneiden und den Fetakése mit den Fingern zerbroseln. 12. Spinat in tiefe
Teller geben, darauf die roten Spaghetti anrichten und mit Feta und Kresse garnieren.

Rainer Klutsch am 12. April 2021
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Rote-Bete-Kartoffel - Auflauf mit Zwiebel-Chutney

Fiir 4 Personen:
Fiir das Chutney:

300 g Zwiebeln, rot 2 EL Olivensl 50 g Zucker
60 ml Traubensaft, rot 60 ml Balsamessig 1 Lorbeerblatt
4 Pimentkoérner Salz Pfeffer

Fiir den Auflauf:

600 g Kartoffeln, festk. 500 g Rote Bete 2 Stiele Bohnenkraut
200 ml Gemiisebriihe 400 ml Kokosmilch  Salz, Pfeffer

1 EL Kokosfett 60 g Walniisse 1 Bund Schnittlauch

Fiir das Chutney Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden oder wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten.

Zucker zu den Zwiebeln geben und etwas karamellisieren lassen.

Traubensaft, Essig, Lorbeerblatt und Pimentkorner zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles ca. 10 Minuten kocheln lassen. Vom Herd ziehen und abkiihlen lassen.

Die Kartoffeln und Rote Bete getrennt voneinander schélen, abbrausen und in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln. Nach Belieben auch in gleichméfiige Wiirfel schneiden. Bohnenkraut ab-
brausen und abtropfen lassen Gemiisebriihe, Kokosmilch mit Bohnenkraut in einen Topf geben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht aufkochen. Kartoffelscheiben darin ca. 3 Minuten vorga-
ren.

Herausnehmen und abtropfen lassen.

Rote Bete in leicht gesalzenes Wasser ebenfalls ca. 3 Minuten vorgaren. Herausnehmen und ab-
tropfen lassen.

In der Zwischenzeit eine flache Auflaufform (ca. 800 ml Inhalt) oder vier kleine Formen mit
Kokosfett fetten. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln und Rote Bete abwechselnd, in die Form schichten.
Kokosmilch-Brithe-Mischung dariibergeben. Bohnenkraut entfernen.

Den Auflauf auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Walniisse fein hacken oder hobeln.

Nach 20 Minuten den Auflauf aus dem Ofen nehmen, Niisse dariiberstreuen und fertig garen.
Evtl.

die Auflaufform kurz vor Ende der Garzeit abdecken.

Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in Réllchen schneiden Auflauf herausnehmen, mit
Schnittlauch bestreuen und servieren. Dazu passt Feld- oder Endiviensalat.

Tipp:

Wer mochte kann zusétzlich noch etwa 60 g geriebenen Bergkéise mit den Niissen {iber den
Auflauf streuen

Martin Gehrlein am 04. Januar 2021
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Rote-Bete-Maultaschen mit Mohnbutter

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 100 g Hartweizengrie3 3 Eier

2-3 EL mildes Olivensl Salz

Fiir die Fiillung:

1 reife Birne 400 g Rote Bete 1 TL ganzer Kiimmel
1 TL Korianderkérner 3 TL Pfefferkérner 3 TL Zimtsplitter
mildes Chilisalz

Fiir die Mohnbutter:

1 EL Mohnsamen 80 g braune Butter mildes Chilisalz

AuBlerdem:

Mehl 1 verquirltes Ei 5 EL Hartweizengriefl fiirs Tablett
Salz

Fiir den Nudelteig die Zutaten zu einem Teig verkneten und ruhen lassen.

Fiir die Fiillung die Birne waschen, vierteln, entkernen und in 3 bis 4 mm kleine Wiirfel schneiden.
Die Roten Beten ebenfalls in 3 bis 4 mm kleine Wiirfel schneiden (dazu am besten Einweghand-
schuhe tragen!).

Birne und Rote Beten in einer Schiissel mischen.

Kiimmel, Koriander, Pfeffer und Zimt in eine Gewiirzmiihle fiillen.

Birne-Beten-Mix mit Chilisalz und der Mischung aus der Gewiirzmiihle wiirzen.

Den Nudelteig mit dem Nudelholz in nicht zu diinne, etwa 10 cm breite Bahnen ausrollen, dabei
mit etwas Mehl bestduben (jede Teighahn nach dem Ausrollen mit Frischhaltefolie bedecken).
Jede Teigbahn mit verquirltem Ei bestreichen und mit einem Teeltffel jeweils etwas Fiillung
lings auf das untere Drittel in einem langen Strang spritzen.

Die Teighbahn dariiber ldngs einschlagen und um die Fiillung herum leicht aneinanderdriicken,
mit einem gezackten Ravioliausstecher (ca. 7 cm Durchmesser) halbmondférmige Ravioli aus-
stechen. Dann mit etwas Abstand zueinander auf grofiziigig mit Griefl bestreute Tabletts legen.
Fiir die Mohnbutter den Mohn in einer Pfanne ohne Fett bei milder Hitze anrtsten, dann her-
ausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Pfanne ebenfalls etwas abkiihlen lassen, dann die
braune Butter und den Mohn darin erwdrmen und mit Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren die Maultaschen in leicht siedendem Salzwasser (oder in der Gemiisebriihe) etwa
5 Minuten ziehen lassen.

Die Maultaschen mit dem Schaumloffel herausnehmen und in der Mohnbutter wenden, dann auf
vorgewdrmte Teller verteilen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 20121
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Rote-Bete-Ravioli mit Ziegenkdse und Walnuss-Pesto

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:

300 g Mehl (Type 00) 3 Eier 150 ml Rote Bete-Saft
0.5 TL Salz

Fiir die Fiillung:

300 g Krauter-Ziegenfrischkise 1 Eigelb 50 g Parmesan

30 g Panko Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Majoran 2 Zweige Salbei

100 g Parmesan 100 g gerostete Walnusskerne 1 Zehe Knoblauch

200 ml Olivenol

Fiir den Nudelteig:

Die Zutaten am besten mithilfe einer Kiichenmaschine zu einem Teig verarbeiten. Der Teig sollte
sehr fest sein. Nach dem Verkneten mindestens 45 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Tipp: Bei traditionellem Pastateig kommt auf 100 g Mehl 1 Ei. Die Fliissigkeit kann aber durch
alles Mogliche ersetzt werden.

Fiir die Fiillung:

Alle Zutaten miteinander vermengen.

Den Teig mithilfe einer Nudelmaschine mehrmals auf breitester Stufe durchdrehen und den Teig
mehrmals falten. Alternativ geht das auch mit einem Nudelholz, ist allerdings mithsamer, da der
Teig ziemlich fest ist. Anschlieflend zwei gleichméfige, gleich lange Bahnen ausrollen.

Mit einem Teeloffel kleine Haufchen der Fiillung auf eine der Bahnen verteilen. Mit einem Pinsel
den Teig im Viereck um die Fiillung herum ganz leicht mit etwas Wasser einstreichen, die andere
Teigplatte dariiber legen und gut andriicken. Nun um die Fiillung herum die Ravioli ausschnei-
den und diese in siedendem Wasser 4-6 Minuten kochen.

Fiir das Pesto:

Petersilie waschen, Knoblauch schilen. Majoran und Salbei von den Stielen zupfen. Anschlie-
Bend alle Zutaten in einem Mixer oder mit einem Piirierstab zu einem Pesto verarbeiten.
Fertigstellung:

Die Nudeln aus dem Wasser nehmen, abtropfen und in einer Pfanne kurz mit dem Pesto schwen-
ken. Mit etwas Parmesan bestreuen und servieren.

Tipp:

Mit etwas frischem Zitronenabrieb und frischen Rote-Bete-Zoodles, also schmalen Streifen des
Gemiises, garnieren.

Zora Klipp am 30. Mai 2021
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Rote-Bete-Tatar mit Wasabi-Creme und Wachtel-Spiegelei

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote-Bete-Tatar:

200 g vorgegarte Rote Bete 3 Schalotten 1 rote Chilischote
5 Cornichons 1 EL Sushi Ingwer 1 TL Honig

Salz Pfeffer

Fiir die Wachtelspiegeleier:

4 Wachteleier 1 EL Pflanzendl

Fiir die Wasabicreme:

60 g Creme-fraiche 1 EL Wasabipaste

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben Pumpernickel Butter Kapuzinerbliiten
Petersilie

Fiir das Rote-Bete-Tatar:

Die Schalotten abziehen und die Chili entkernen. Schalotten, Chili, Rote Bete, Cronichons und
Sushi-Ingwer ganz klein hacken. Alles zusammen vermengen und erneut fein hacken. In eine
Schiissel geben und mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Wachtelspiegeleier:

Eine Pfanne mit Ol einreiben. Die Wachteleier mit dem Messer leicht anritzen und in die kalte
Pfanne geben. Danach erst die Pfanne erhitzen und zu Spiegeleiern braten.

Fiir die Wasabicreme:

Créme fraiche und Wasabi verriihren und zum Anrichten in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Garnitur:

Pumpernickel mit einem Serviering viereckig ausstechen und anschlieBend in der Pfanne in But-
ter anbraten.

Pumpernickel auf Tellern anrichten und das Rote-Bete-Tatar darauf geben. Mit dem Wachtel-
spiegelei belegen, die Wasabi-Creme auflien herum anrichten, mit Bliiten und Petersilie garnieren
und servieren.

Johann Lafer am 29. Dezember 2021
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Rotkohl-Salat mit gebratenem Apfel

Fiir 4 Personen
Fiir den Rotkohlsalat:

500 g Rotkohl 2 EL Zucker Salz

4 EL Orangensaft 2 EL Waldhonig 1 TL Feigensenfsauce
3 EL Balsamico 5 EL Olivenol

Fiir die Apfel:

2 Apfel 1 EL Zucker 100 ml Weilwein

1 EL Butter

Fiir die Kartoffelkiichlein:

600 g Kartoffeln, vorw. festk. 2 Eier Salz

3 EL Rapsol

Fiir den Rotkohlsalat die dufleren Blatter und den Strunk des Kohls entfernen.

Den Rotkohl mit dem Gemiisehobel oder einem scharfen Messer in feine Streifen schneiden.
Rotkohlstreifen in eine grofie Schiissel geben, mit Zucker und etwas Salz wiirzen, durchmischen
und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Zwischendurch die Kohlstreifen 6fter durchkneten.

Den Orangensaft in einem Topf leicht erwérmen. Honig und Feigensenfsauce unterriithren.

Den marinierten Rotkohl mit den Hénden etwas ausdriicken, die dabei entstandene Fliissigkeit
abschiitten.

7Zu den Rotkohlstreifen den aromatisierten Orangensaft geben. Essig und Ol angiefen und alles
vermischen. Den Salat mindestens 15 Minuten ziehen lassen.

Die Apfeln waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse herausschneiden und in nicht zu dicke
Spalten schneiden. Diese nach Belieben tournieren.

In einem Topf Zucker auflosen, mit dem Weiflwein abloschen. Die Apfelspalten einlegen, Butter
zugeben und die Apfel darin etwa 3 Minuten weich schmoren.

Fiir die Kartoffelkiichlein die Kartoffeln waschen, schilen, fein reiben. Kartoffelraspel in ein sau-
beres Kiichentuch geben und gut ausdriicken. Dann die Kartoffelraspel in eine Schiissel geben.
Das Ei trennen. Eiweifl mit 1 Prise Salz zu einem steifen Schnee schlagen. Zun#chst das Eigelb,
dann den Eischnee unter die Kartoffelraspel heben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und mit einem Essloffel kleine Kleckse von der Kartoffelmasse
hineingeben. Jeweils etwas flach driicken und die Kartoffelkiichlein auf jeder Seite etwa 1 Minute
goldbraun braten. Falls notig, zum Schluss noch einen Deckel auflegen und die Kiichlein noch
kurz garen.

Kurz vor dem Anrichten den Rotkohlsalat nochmal abschmecken, auf die Teller geben, die Ap-
felspalten darauflegen und die Kartoffelkiichlein dazugeben.

Andreas Schweiger am 21. Oktober 2021
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Rotkohl-Sommerrollen mit gegrilltem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen:
Fiir die Sommer-Rollen:

350 g Rotkohl 2 rote Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch

1 kleines Stiick Ingwer 1 Chili-Schote 1 Bund Koriander

1 Bund Petersilie Salz 0.5 TL Kreuzkiimmel
0.5 Bio-Zitrone 2.5 EL Rotwein-Essig 3 EL Apfel-Balsamessig
4 EL Nussol 1 EL Honig 3 EL Olivenol

8 Blétter Reispapier 1 Handvoll Haselniisse 2 kl. Rollen Ziegenkése
100 g Feldsalat Pfeffer

Fiir den Dip:

1 rote Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 1 kleines Stiick Ingwer
3 EL salzarme SojasoBe 2 EL Apfel-Balsamessig 1 EL Honig

0.5 Zitrone Koriander

Fiir die Sommer-Rollen:

Fiir die Fiillung den Rotkohl vierteln, den Strunk entfernen und den Kohl in Streifen schneiden.
Zwiebeln schilen, halbieren und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Ingwer abschaben (das geht am besten mit der Riickseite
eines Messers oder mit einem Loffel) und ebenfalls fein wiirfeln.

Chilischote der Lénge nach halbieren, das Innere herauskratzen und die Schote fein wiirfeln. Ko-
riander und Petersilie fein hacken, ruhig auch die Stiele mit verwenden, sie geben dem Ganzen
mehr Biss. Die Hélfte der Kriuter beiseitestellen, die andere Hilfte zum Rotkohl geben. Mit
Salz, zerstoflenem Kreuzkiimmel und dem Abrieb der Zitrone wiirzen. Essig, Nussol, Honig und
Olivenol dazugeben. Handschuhe anziehen und den Rotkohl kréftig durchkneten, bis er spiirbar
weicher wird. Beiseitestellen und schén durchziehen lassen.

Reisblétter einzeln kurz in warmem Wasser einweichen, bis sie flexibel sind. Die Blétter auslegen
und auf jedes Blatt mittig je nach Grofle etwa 2-3 EL Rotkohlsalat geben. Die Blétter iiber die
Fiillung schlagen und zu einer Rolle formen. Die fertigen Rollen auf ein leicht feuchtes Tuch
setzen und beiseitestellen.

Die Niisse fein hacken und mit der restlichen Petersilie auf einen flachen Teller geben.

Die Ziegenkise-Rollen mit ein wenig Honig und Olivendl marinieren. Dann von allen Seiten in
einer heiflen Grillpfanne rundum anrésten. Dabei darauf achten, dass der Kése die ganze Zeit
leicht in Bewegung bleibt, damit er nicht zerlduft. Den gebratenen Ké#se mit frischem Pfeffer
wiirzen und rundum in der Petersilien-Nuss Mischung wilzen.

Fiir den Dip:

Zwiebel und Knoblauchzehen schélen, fein wiirfeln und in eine mittelgrole Schale geben. Ing-
wer abschaben, klein wiirfeln und ebenfalls dazugeben. Den {ibrigen Koriander, Sojasofle, Essig,
Honig und Saft der Zitrone hinzufiigen und alles gut vermischen.

Anrichten:

Auf jeden Teller ein schones Bett aus Rotkohlsalat geben und die Sommerrollen darauf drapie-
ren. Den Ziegenkise in fingerdicke Scheiben schneiden und neben die Sommerrollen legen. Den
gewaschenen Feldsalat einmal kurz in die Fliissigkeit des Rotkohlsalats tunken und dekorativ
auf den Tellern platzieren. Den Dip entweder in einem kleinen Schélchen separat servieren oder
iiber dem Gericht verteilen.

Tarik Rose am 03. Oktober 2021
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Roulade vom Kartoffelpiiree in Barlauch-Ei-Hiille

Fiir 4 Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln, mehlig Salz 100 ml Milch

50 g Butter 1 rote Zwiebel 1 EL Butterschmalz
80 g Bergkise

Fiir die Birlauch-Ei-Hiille:

2 Bund Bérlauch 80 ml Milch 2 EL Sonnenblumendol
3 Eier 2 EL Maisstiarke Salz

Pflanzendl zu Braten

Fiir die Sauce:

120 g Sonnenblumenkerne 200 ml Milch 1 EL Kartoffelpiiree
Salz Pfeffer

Fiir das Piiree die Kartoffeln waschen, schilen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
garen.

In der Zwischenzeit fiir die Ei-Hiille den Béarlauch abbrausen, trockenschiitteln.

1/3 vom Birlauch grob schneiden und mit der Milch und dem Sonnenblumendl fein piirieren.
Fier zugeben und glatt mixen. Die Maisstérke zugeben, nochmals kurzglatt mixen und mit Salz
wiirzen.

In einer grofien beschichteten Pfanne mit wenig Bratol erhitzen. Aus der Eiermasse darin bei
mittlerer Hitze diinne Fladen ausbacken (&hnlich wie Crépes). Dazu Deckel auflegen, damit die
Oberseite rasch stockt und die Fladen nicht gewendet werden miissen. Moglichst bei schwacher
Hitze backen, damit die Ei-Fladen schon elastisch bleiben.

Fiir das Piiree die Zwiebel schélen, fein wiirfeln.7. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen
und die Zwiebel darin goldbraun anschwitzen.

Kise in kleine Wiirfel schneiden.

Gegarte Kartoffeln abschiitten, leicht ausdampfen lassen. Dann die Kartoffeln noch hei3 durch
die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.

In einem Topf Milch und Butter erhitzen und iiber die gepressten Kartoffeln geben.

Danach alles zu einem Piiree verarbeiten. 1 EL vom Piiree beiseite stellen.

Zwiebel und Kése unter das Kartoffelpiiree mischen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitzen vorheizen.

Die Ei-Fladen zu Rechtecken schneiden. Einige Bérlauchbléitter fiir die Dekoration zur Seite
legen. Restliche Bérlauchbldtter auf die Ei- Fladen legen, bis die gesamte Fléiche dicht bedeckt
ist.

Anschlieflend das Kartoffelpiiree mit Hilfe eines Spritzbeutels auf die Eier-Barlauch Matte geben.
Zur Rolle wickeln und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.

Nochmals etwa 5 Minuten im heiflen Backofen garen.

2 EL Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und beiseite stellen.

Fiir die Sauce die restlichen Sonnenblumenkerne sehr fein hacken und in einem Topf ohne Fett
anrosten. Mit Milch abléschen, aufkochen und das iibrige Kartoffelpiiree einriihren, die Sofle
damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die restlichen Bérlauch-Blétter fein schneiden.

Die Rollen aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und auf Teller verteilen. Die Sauce dariiber
traufeln und mit Barlauch und Sonnenblumenkernen bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 31. Méarz 2021
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SiiBkartoffel-Nuggets, Estragon, Skyr-Dip, Sriracha-Sofe

Fiir 4 Personen

Nuggets:

400 g Siilkartoffeln 160 g entoltes Mandelmehl 2 Eier (M)

3 EL gehackter Estragon Meersalz, Pfeffer 100 ml neutrales Pflanzendl
Dip:

150 g Skyr (0,2%) 1 TL Curry 60 g Senfgurken

40 g Sonnenblumenkerne Meersalz, Pfeffer

Sriracha-Sauce:

100 g rote Chilis 6 Knoblauchzehen 50 g Ingwer
1 TL Meersalz

150 g Gelierzucker (2:1)

50 g Ketchup

Nuggets:

Die Siiflkartoffel schilen und grob in eine Schiissel raspeln.

Mandelmehl, Ei, Estragon, etwas Salz und Pfeffer zugeben und verriihren. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Je 1 EL Siilkartoffelteig mit etwas Abstand zueinander in die Pfanne geben und die
Nuggets bei mittlerer Hitze von beiden Seiten je 3 Minuten goldgelb ausbacken.

Inzwischen fiir den Dip Skyr und Gewiirzmischung cremig riihren.

Senfgurken in sehr kleine Wiirfel schneiden und Sonnenblumenkerne hacken. Beides unter die
Creme riithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nuggets zum H&hnchen mit dem Dip
servieren.

Sriracha-Sauce:

Die Chilis wachen, Strunk wegschneiden. Ingwer und Knoblauch schilen und alles mit Salz
piirieren und in ein Schraubglas fiillen. Die Chilimischung mit ca. 2 cm Wasser bedecken und
bei Zimmertemperatur 5 Tage fermentieren, dabei immer wieder umriihren.

Nach 5 Tagen die Sauce fein piirieren, den Gelierzucker dazugeben, aufkochen und in Gléser
abfiillen.

Christian Henze am 14. Mai 2021
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Sauerkraut-Suppe mit Birnen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Birnenkompott:

1 grofle Birne 40 g Zucker 60 ml weifler Balsamico
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 60 ml weifler Portwein
50 g Butter 4 EL Honig

Fiir die Sauerkrautsuppe:

1 Zwiebel 500 g Sauerkraut 25 g Butter

Salz 2 Gewlirznelken 2 Lorbeerblétter

1 Zimtstange 300 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne

200 ml Apfelsaft 300 ml Milch

Fiir das Birnenkompott die Birne waschen, schilen und das Kerngehéduse entfernen.

Die Birne in kleine Wiirfel schneiden.

Den Zucker in einem Topf karamellisieren und mit dem Essig abloschen.

Den Rosmarin und den Thymian abbrausen, trocken schiitteln, mit in den Topf geben, Portwein
angieflen. Die Fliissigkeit auf die Halfte einkochen lassen. Die Birnenwiirfel dazugeben, einmal
aufkochen und die Butter in Stiickchen hinzufiigen.

Den Honig untermischen und den Rosmarin- und Thymianzweig wieder entfernen. Das Birnen-
kompott abkiihlen lassen.

Fiir die Sauerkrautsuppe die Zwiebel schélen und in Streifen schneiden.

Das Sauerkraut in ein Sieb geben, abbrausen und gut abtropfen lassen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelstreifen darin glasig diinsten. Das Sauerkraut
dazugeben und leicht mit Salz wiirzen.

Die Gewiirznelken, Lorbeerblidtter und die Zimtstange hinzufiigen, mit der Gemdiisebriihe ablo-
schen und 10 Minuten koécheln lassen.

Dann die Sahne zum Sauerkraut giefen und mit Salz abschmecken, sodass die Fliissigkeit immer
angenehm salzig schmeckt.

Das Kraut etwa 30 Minuten leicht kécheln lassen.

Anschlieend Gewiirznelken, Lorbeerblédtter und die Zimtstange wieder entfernen. Dann den Ap-
felsaft hinzufiigen und alles im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer fein piirieren.

So viel Milch untermixen, bis die Suppe die gewiinschte Konsistenz erreicht. Nochmals abschme-
cken.

Das Sauerkrautsiippchen in vorgewérmte tiefe Teller verteilen und je 1 bis 2 TL Birnenkompott
in die Mitte setzen. Die Suppe sofort servieren.

Tipp: Dazu passt eine Scheibe gerostetes Rostbrot, das mit etwas Frischkéise bestrichen, mit
frisch geraspelter Birne und frisch gemahlenem Pfeffer bestreut wird.

Martin Gehrlein am 11. November 2021
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Scharfe Pasta mit Zucchini und Bohnen

Fiir 4-6 Personen

500 g Penne rigate 3 mittelgr. festk. Kartoffeln 2 Zwiebeln

5 Knoblauchzehen 2-3 scharfe Chilischoten 1/2 1 Gemiisebriihe

1-2 Stangen Staudensellerie 2 kleine Zucchini 200 g weifle, vorg. Bohnen
0.5 Bund Rucola 1 Stck. Parmesan mit Rinde Pfeffer

Salz Zucker Olivendl

Sof3enansatz herstellen:

Dafiir Zwiebeln, Knoblauch und Chili (nach Geschmack mit oder ohne Kerne) klitzeklein schnei-
den und in Olivendl in einer groflen Pfanne andiinsten. Nun die Briihe hinzufiigen und alles 10
bis 15 Minuten bei méfiiger Hitze kdcheln lassen. Ein Stiick Késerinde oder trockene Késekan-
ten mit in den Sud geben. Sie geben der Sofle einen feinen Késegeschmack, zudem auch etwas
Bindung. Gegebenenfalls noch etwas Briithe nachgieflen oder mehr Chili hinzufiigen.

Die Kartoffeln:

Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel gemeinsam mit der Pasta
in Salzwasser gar kochen.

Derweil die Zucchini und den Staudensellerie in Scheiben schneiden und wenige Minuten in Oli-
venol braten. Sie sollten noch etwas Biss haben. Dabei salzen, pfeffern und etwas zuckern. Die
Bohnen aus dem Glas nehmen und abtropfen lassen.

Den Rucola sdubern und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Die Késekanten aus der Sofle entfernen. Kartoffeln und Penne mit einer Schaumkelle aus dem
Topf nehmen und tropfnass zum Soflenansatz geben. Bohnen, Zucchini, Sellerie und Rucola hin-
zufiigen. Alles gut vermengen und ordentlich erhitzen.

Die Pasta in eine Schiissel fiillen und mit geriebenem Kése und grob zerstoflenem Pfeffer be-
streuen.

Servieren:

Die Pasta mit einer extra Portion geriebenem Kise, Olivenol, Brot, Chianti und Wasser servieren
und geniefen.

Rainer Sass am 15. Januar 2021
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Scharfer asiatischer Glasnudel - Salat mit Tofu

Fiir zwei Personen
Fiir den Tofu:

150 g Tofu 5 EL Sojasauce 0Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Glasnudeln 1 rote Paprika 1 Mango

100 g Zuckerschoten 2-3 Friihlingszwiebeln 10 g Ingwer

1 frische Chilischote 1 Bund Koriander 150 g Cashewkerne
2 EL gerostetes Sesamdl 2 EL Sojasauce 1 Schuss Reisessig
1 Schuss Fischsauce 1 Limette, 6 EL Saft  1-2 EL Honig
hellen Sesam 01

Fiir den Tofu:

Den Tofu in Streifen schneiden, von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten. Mit etwas Sojasauce abléschen und fiir
ca. 3 Minuten braten, danach zur Seite stellen und abkiihlen.

Fiir den Salat:

Glasnudeln in eine Schiissel geben, mit kochend heilem Wasser iibergiefien und fiir ca. 5 Minuten
ziehen lassen.

Fiir das Dressing das Sesamdl, die Sojasauce, den Reisessig, die Fischsauce, den Honig und den
Limettenabrieb verrithren. Ingwer schélen, fein reiben und zum Dressing geben und optional
kleingehackte Chilis hinzufiigen.

Paprika, Zuckerschoten und Mango in diinne Streifen sowie die Friihlingszwiebeln in Rollchen
schneiden. Cashewkerne hacken und gemeinsam mit dem Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Glasnudeln abseihen und zusammen mit
dem Gemiise, dem Koriander sowie den Friihlingszwiebeln in eine Schiissel geben und mit dem
Dressing und Limettensaft marinieren. Den Sesam, den Tofu und die Cashewkerne auf den Salat
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und lauwarm servieren.

Alexander Kumptner am 13. Oktober 2021
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Scharfes Griinkohl-Gemdise-Curry

Fiir 4 Personen

500 g Griinkohl 2 Mohren 1 Petersilienwurzel

1 Pastinake 0.5 Knolle Sellerie 4 rote Zwiebeln

250 g gemischte Pilze 4 Zehen Knoblauch 1 Stiick Ingwer

2.5 TL Currypaste 500 ml Kokosmilch 250 ml Apfelsaft

250 ml Gemiisebrithe 1 Bio-Zitrone 6 EL salzred. Sojasofle
1 EL Misopaste 1 TL Honig 1 Chili-Schote

1 Bund Koriander

Griinkohl griindlich waschen und die Blédtter von den dicken Stielen zupfen. Das restliche Gemiise
und die Zwiebeln ebenfalls sdubern und in mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauch und
Ingwer schilen und fein hacken. Die Pilze (z. B.

Champignons, Shiitake, Kréutersaitlinge) putzen und in Scheiben schneiden. Von den Shiitake-
Pilzen zudem die Stiele entfernen.

Olivendl in einen Topf geben und erhitzen. Gemiise aufler dem Griinkohl und Zwiebeln kurz
andiinsten, dann das Curry hinzufiigen und leicht anrésten. Dadurch entfaltet sich das Aroma
besser. Griinkohlblétter, Ingwer und Knoblauch dazugeben, dann Apfelsaft, Kokosmilch und
Briihe angielen. Das Gemiise etwa 10 Minuten garen. Dabei mit Sojasofle und Misopaste wiirzen.
Nach der Hilfte der Garzeit die Pilze dazugeben.

Das Curry zum Schluss mit etwas Honig, Chili, Zitronenabrieb und Zitronensaft abschmecken.
Wer mag, kann auflerdem noch Orangenabrieb und -saft dazugeben. Koriander oder Petersilie
sdubern und hacken. Das Curry in tiefen Tellern servieren und mit gehackten Krautern bestreuen.

Tarik Rose am 17. Januar 2021
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Schnelle Spargel-Pizza mit Pfannenbrot

Fiir 4 Personen:

Fiir den Spargel:

500 g griiner Spargel 500 g weiler Spargel 1 Zehe Knoblauch

1 TL Honig 2 EL Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensofle:

4 Tomaten 50 g getrocknete Tomaten 50 ml passierte Tomaten
2 EL Olivensl 1 Zehe Knoblauch 2 TL Honig

Salz, Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

550 g Dinkelmehl 1.5 TL Weinstein-Backpulver 450 g Naturjoghurt
3 EL Olivenol 1.5 TL Salz Olivenol

Fiir die Fertigstellung;:

200 g Ziegenfrischkése-Rolle 3 Zweige Basilikum 200 g Kirschtomaten
1 Spritzer Zitronensaft 2 TL Honig 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:

Den weiflen Spargel komplett und den griinen Spargel am unteren Drittel schélen.

Die trockenen Enden abschneiden. Den Spargel mit Olivendl und Salz marinieren.
Anschlielend in einer Grillpfanne kurz von allen Seiten anbraten.

Knoblauch fein schneiden und hinzugeben. Mit Honig, Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.
Nach Bedarf nochmals mit Salz wiirzen.

Fiir die Tomatensofle:

Frische und getrocknete Tomaten sowie den Knoblauch fein wiirfeln. Mit dem Honig vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Joghurt, Oliventl und Salz hinzufiigen und
alles zu einem leicht zéhen Teig verkneten. 15 Minuten ruhen lassen.

Die Arbeitsfliche mit etwas Mehl bestreuen. Den Teig in Stiicke teilen und zu Fladen in Pfan-
nengréfe ausrollen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fladen nacheinander bei
mittlerer bis hoher Temperatur goldbraun und knusprig ausbacken.

Fiir die Fertigstellung:

Das Pfannenbrot mit der Tomatensofle bestreichen. Den Spargel darauf verteilen, nach Ge-
schmack auch etwas kleiner schneiden. Den Ziegenkése zerbroseln und darauf verteilen. Die
Kirschtomaten halbieren und dariiberlegen. Bei 200 Grad 2 Minuten im Ofen iiberbacken. Das
Basilikum waschen, zupfen und auf die Pizza streuen. Zitronensaft, Olivendl und Honig vermen-
gen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die fertige Pizza traufeln.

Tarik Rose am 26. April 2021
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Schwammerl| mit Knodel

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwammerl:

1 Zwiebel 1 Karotte 50 g Knollensellerie

1 TL O1 3 1 Gemiisebriihe 3 EL getrocknete Champignons
200 g Sahne 50 g kalte Butter 600 g frische Pilze

1 bis 2 EL braune Butter gemahlener Kiimmel 1 Msp. Zitronen-Abrieb

Salz, Pfeffer 1 EL Petersilie

Fiir die Knddel:

1 Zwiebel 300 g Brotchen 300 ml Milch

3 Eier 2 TL Dill 2 TL Petersilie

3 TL Majoran, getrocknet 5 Minzeblédtter 3 Bléttchen Estragon

4 TL fein geriebener Ingwer Salz, Pfeffer 1 Prise gemahl. Koriander

Fiir die Schwammerl die Zwiebel, die Karotte und den Sellerie putzen, schéilen und in 3 mm
groBBe Wiirfel schneiden. In einem Topf bei milder Hitze in wenig Ol andiinsten. Mit Briihe auf-
filllen, die getrockneten Pilze dazu geben und 20 Minuten am Siedepunkt ziehen lassen. Durch
ein Sieb gieflen, die Sahne mit der Butter hineinriihren und nach Belieben mit etwas in kaltem
Wasser angeriihrter Speisestéirke leicht binden.

Die frischen Pilze putzen, falls notig, trocken abreiben und in Stiicke schneiden. Die braune
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin portionsweise bei mittlerer Hitze etwa 3
Minuten anbraten. Mit 1 Prise Kiimmel, Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gebratenen Pilze mit der Rahmsauce mischen und gegebenenfalls nachwiirzen.

Fiir die Knodel die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne bei milder Hitze im Ol eini-
ge Minuten glasig andiinsten. Die Brotchen oder das Weilbrot in sehr diinne Scheiben schneiden
und in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen und iiber das Brot gieflen. Die Eier mit Dill,
Petersilie, Majoran, Minze, Petersilie und Ingwer dazu geben. Mit Salz, Pfeffer und Koriander
wiirzen. Mit den Hénden alles zu einer weichen Masse vermischen. Zugedeckt 20 Minuten ziehen
lassen.

Zwei Blétter starke Alufolie jeweils mit Klarsichtfolie belegen. Die Kntdelmasse darauf zu lang-
lichen Rollen von 4 bis 5 cm Durchmesser formen. Erst in die Klarsichtfolie einrollen, dann in
die Alufolie einwickeln. Die Enden der Alufolie erst etwas andriicken, dann drehen, so dass eine
formschone Rolle entsteht.

Die Knodelrollen in einem entsprechend groflen Topf mit leicht siedendem Wasser etwa 30 Mi-
nuten garen. Aus dem Wasser heben und aus der Folie wickeln. In Scheiben schneiden und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze in der Butter auf beiden Seiten anbraunen.

Die Rahmschwammerl in vorgewérmte tiefe Teller verteilen und die Knédel darauf anrichten.

Alfons Schuhbeck am 24. September 2021
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Schwarzwurzeln mit Haselnuss-Vinaigrette und Feld-Salat

Fiir 4 Personen):

1.5 kg Schwarzwurzeln 100 g Feldsalat 2 Birnen

100 g Haselniisse 2 (Bio-) Zitronen 0.5 Orange

30 ml neutrales Pflanzenol Olivenol 20 ml Haselnussol
frische Krauter Salz Pfeffer

Honig

Haselniisse rosten, etwas abkiihlen lassen und dann hacken.

Die Schwarzwurzeln entweder schélen oder mit einem Stahlschwamm gut schrubben. 1 Zitrone
auspressen, mit Wasser in eine Schiissel fiillen und die Schwarzwurzeln kurz hineinlegen.
Herausnehmen, in eine Auflaufform legen und mit Salz, Pfeffer, Olivenol und etwas Honig ma-
rinieren. Anschlielend im Ofen bei 160 Grad circa 10-15 Minuten garen.

Fiir die Vinaigrette den Abrieb und Saft von 1 Zitrone sowie den Saft der Orange in eine Schale
geben. Etwas Honig, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Pflanzentl und Haselnussol dazugeben, alles
gut vermengen und mit der Hilfte der Haselniisse mischen.

Den Feldsalat griindlich waschen. Die Birnen schélen und leicht salzen.

Die Schwarzwurzeln aus dem Ofen nehmen und in einer Grillpfanne etwas Farbe annehmen las-
sen. Herausnehmen oder an die Seite der Pfanne legen. Danach die Birnen ebenfalls kurz grillen.
Birnen in den restlichen Haselniissen wilzen und zusammen mit den Schwarzwurzeln auf Tellern
verteilen. Den Feldsalat mit dem Dressing marinieren und dazulegen. Etwas Dressing iiber die
Schwarzwurzeln geben und alles nach Geschmack mit frischen Krdutern (z.B. Estragon oder
Blattpetersilie) garnieren.

Tarik Rose am 18. Januar 2021
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Sellerie aus dem Ofen mit zwei So3en

Fiir 4 Personen
Fiir den Sellerie:

1 Knolle Sellerie Olivenol Meersalz

Fiir den Mango-Dip:

1 Mango 2.5 EL Olivendl 1 scharfe Chili-Schote
0.5 (Bio-) Zitrone Salz

Fiir die Trauben-Vinaigrette:

15 kl., kernlose Weintrauben 2 EL Agavendicksaft 0.5 Zitrone
250 ml Apfelsaft 2 EL Nussol 2 EL Olivenol
2 EL Himbeer-Essig 1 Prise Salz

Fiir den Sellerie:

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Sellerieknolle mit einer Biirste
griindlich sdubern, dann auf ein Ofenblech legen und mit etwas Olivenol und Meersalz einreiben.
Mindestens 2 Stunden im Ofen garen. Zum Testen einen HolzspieB oder eine Nadel in den Selle-
riekern stechen. Wenn sich der Spiefl leicht hineinstechen und herausziehen lésst, ist die Knolle
gar.

Fiir den Mango-Dip:

Die Mango schélen, das Fruchtfleisch auslésen und in Stiicke schneiden.

In einen Becher geben, Chili, Schalenabrieb- und Saft der Zitrone, Olivenol und 1 Prise Salz
hinzufiigen. Alles mit einem Stabmixer piirieren. Gegebenenfalls noch etwas mehr Olivenél hin-
zufiigen.

Fiir die Trauben-Vinaigrette:

Apfelsaft erhitzen und auf 2 EL reduzieren. Mit Agavendicksaft, Nussol, Essig, Zitronensaft und
1 Prise Salz verriihren. Die Weintrauben sdubern und zur Vinaigrette geben. Alles vermengen
und 30 Minuten ziehen lassen.

Servieren:

Sellerie aus dem Ofen nehmen, die Schale entfernen und den saftigen Kern in Portionsstiicke
schneiden. Wahlweise mit Mango-Piiree oder der Weintrauben-Vinaigrette servieren. Man kann
den Sellerie auch in der Schale halbieren und ausloffeln.

Rainer Sass am 23. Januar 2021
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Sellerie gebacken und gebraten mit Kdse-Sofle

Fiir 4 Personen:

2 kleine Sellerieknollen grobes Meersalz 1 Zwiebel

5 Zweige Thymian 1 EL Butterschmalz 1 EL Speisestéarke
250 ml Gemiisebriihe 250 ml Milch 100 g ital. Hartkése
3 EL Tahina (Sesampaste) Salz 2 EL Butter

1 Bio-Orange 1 TL Sumach 1 TL weifler Sesam

1 TL schwarzer Sesam

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Sellerie griindlich waschen. In eine flache Auflaufform grobes Meersalz geben (ca. 1 ¢cm hoch)
und die Sellerieknollen daraufsetzen.

Im vorgeheizten Ofen den Sellerie so ca. 1 Stunde weich garen, mit einem Holzstdbchen die
Konsistenz priifen.

Weich geschmorten Sellerie etwas abkiihlen lassen, dann schélen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen. Stéirke zu-
geben, kalte Gemiisebrithe und Milch angielen und mit dem Schneebesen unterriihren.

Die Hilfte vom Thymian zugeben unter Riithren die Fliissigkeit aufkochen und ein paar Minuten
leicht kocheln lassen.

Kése fein reiben.

Tahina und geriebenen Kise unter die Sauce mischen (sie sollte nicht mehr kochen, wenn der
Kise dazu kommt), mit Salz abschmecken.

Sellerie in daumendicke Scheiben schneiden.

Die Selleriescheiben in Butter von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Orange heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Restlichen Thymianblattchen mit Sumach und Sesam mischen und auf die Selleriescheiben streu-
en. Orangenabrieb ebenfalls darauf streuen.

Viel Sauce auf den Teller geben, Selleriescheibe daraufsetzen und servieren.

Dazu passt sehr gut Fladenbrot

Jacqueline Amirfallah am 06. Januar 2021
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Sellerie-Cannelloni mit Kiirbis-Kugeln

Fiir 4 Personen

1 Knollensellerie (650 g) Salz 1/2 Bio-Zitrone

3 EL Olivenol 1 TL Apfeldicksaft 300 g Kartoffeln, mehligk.
2 EL Pflanzendl 400 ml Gemiisebriithe 2 EL Olivenol

1 Prise Muskat 4 Stangel glatte Petersilie 40 g Panko-Brosel

Fiir die Kiirbiskugeln:

300 g Hokkaidokiirbis Salz 1 Schalotte

2 EL Pflanzendl Pfeffer

Den Sellerie putzen, schilen, waschen und halbieren.

Mit dem Gemiisehobel ca. 20 diinne Scheiben (ca. 2 mm dick) abhobeln. Aus den grofileren
Scheiben mit dem Ausstechring kleinere Scheiben ausstechen, die dabei anfallenden Abschnitte
beiseitelegen.

Selleriescheiben in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Olivensl und Apfeldicksaft zu einer Ma-
rinade mischen.

Die blanchierten Selleriescheiben in eine flache Schale geben, mit der Marinade betrédufeln, locker
durchmischen und ziehen lassen.

Kartoffeln waschen, schélen und grob schneiden. Sellerieabschnitte ebenfalls grob schneiden.
Etwas Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Kartoffeln und Sellerieabschnitte in den Topf geben
und bei mittlerer Hitze 5 Minuten diinsten. Brithe zugielen und zugedeckt in ca. 15 Minuten
weichkochen.

In der Zwischenzeit den Kiirbis waschen, evtl. halbieren und die Kerne entfernen. Mit dem Ku-
gelausstecher kleine Kugeln aus dem Fruchtfleisch ausstechen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Kiirbiskugeln ca. 6 Minuten weichkochen, abgiefien
und abtropfen lassen.

Schalotte schilen und in Spalten schneiden.

In einer Pfanne das Pflanzendl erhitzen und die Schalottenspalten darin glasig diinsten.

Die abgetropften Kiirbiskugeln dazugeben und 2 Minuten mitschwenken, zur Seite stellen und
ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sobald die Kartoffel- und Selleriestiicke weich gegart sind, den Kartoffel-Sellerie-Sud abgieflen
und das Gemiise durch eine Kartoffelpresse driicken. Olivendl zugeben und zu einem cremigen
Piiree verarbeiten. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Selleriepiiree in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen. Auf jede Selleriescheibe mittig einen
Streifen Piiree spritzen, anschliefend fest einrollen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Restliches Pflanzendl in einem Topf erhitzen und leicht braunen. Panko-Brosel zugeben und bei
mittlerer Hitze ca. 2 Minuten rosten, die Halfte der Petersilie zugeben, mit Salz wiirzen.
Sellerie-Cannelloni mit den Kiirbiskugeln auf flachen Tellern anrichten. Mit Panko Kréuter-
Broseln und restlicher Petersilie bestreuen.

Sybille Schénberger am 01. November 2021
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Sellerie-Piiree mit Nussbutter, Petersilien-Wurzel

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

1 Knolle Sellerie 1 Limette 100 g Créme-fraiche
250 ml Gefliigelfond Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Nussbutter:

100 g Butter Salz

Fiir die Petersilienwurzeln:

2 Petersilienwurzeln 4 Zweige Blattpetersilie Ol, Salz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie Salz

Fiir das Piiree:

Den Knollensellerie schilen und in walnussgrofie Wiirfel schneiden. In Gefliigelfond mit einer Pri-
se Salz weichkochen, dann abpassieren, dabei das Kochwasser auffangen. Limette unter heiflem
Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Sellerie mit Creéme fraiche und Limettenabrieb zu
einem cremigen Piiree verarbeiten. Sollte das Piliree zu fest sein, ggf. etwas Kochwasser oder
noch mehr Créme fraiche hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Nussbutter:

Butter in einer Sauteuse langsam résten bis die Molke gebraunt ist.

Mit Salz wiirzen und die entstandene Nussbutter iiber das Piiree geben.

Fiir die Petersilienwurzeln:

Petersilienwuzeln waschen, von der dufleren Schale befreien und anschliefend immer weiter scha-
len. Die so entstandenen Streifen in 160 Grad heiflem Pflanzenol goldgelb ausbacken. Anschlie-
Bend auf Kiichenpapier entfetten und salzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Bléitter
abzupfen. Blattpetersilie ebenfalls im heiflen Fett ausbacken, dann entfetten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, gut trockenwedeln und Blittchen abzupfen. Ol in einer Fritteuse erhitzen
und die Petersilienblétter darin frittieren.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Erst kurz vor dem Servieren salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 13. Januar 2021
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Senf -Eier mit Senf -Chutney und Spinat

Fiir 4 Personen:
Fiir das Senf-Chutney:

2 rote Zwiebeln 0.5 Tasse Senfsaat 100 ml Apfel-Balsamessig
2 Sternanis Honig Olivendl, Salz

Fiir die Senfsof3e:

2 rote Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch 100 ml Apfel-Balsamessig
1 EL Honig 200 ml Gemiisebrithe 200 ml saure Sahne

2 EL korniger Senf Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir Spinat und Eier:

8 Bio-Eier 400 g Spinat 1 EL Apfel-Balsamessig

1 rote Zwiebel Olivenol

Fiir das Senf-Chutney:

Die Senfkorner waschen, dann in Wasser etwa 2-3 Minuten kochen.

Anschlieend in ein Sieb gieBen und kurz abwaschen. Die Kérner mit neuem Kochwasser aufset-
zen, erneut abgiefen und abwaschen. Den Vorgang 6-8 Mal wiederholen. Die Korner verlieren
dadurch Bitterstoffe und werden angenehm knackig.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln farblos
anschwitzen. Die Senfkérner hinzufiigen und mit den Zwiebeln vermengen. Essig, Sternanis und
Honig hinzufiigen. Mit Salz wiirzen.

Alles bei milder Hitze einige Minuten kdcheln lassen. Das Chutney sollte eine cremige Konsistenz
haben.

Fiir die Senfsofle:

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und die
Zwiebeln farblos anschwitzen. Mit Essig abloschen und etwas Honig unterriihren. Anschliefend
die Briihe dazugeben und alles aufkochen lassen. Hitze reduzieren und saure Sahne unterriihren.
Zum Schluss den kornigen Senf unterrithren und die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir Spinat und Eier:

Die Eier wachsweich kochen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Spinat waschen und trocknen.

Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln farblos anschwitzen. Etwas Essig hinzufiigen.
Den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken Zum An-
richten den Spinat auf Teller geben, Chutney und Senfsofle hinzufiigen. Die Eier auf den Spinat
setzen, anschneiden oder halbieren.

Tarik Rose am 14. November 2021
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Shakshuka mit Paprikaschoten, Minze und Koriander

Fiir zwei Personen

Fiir die Shakshuka:

300 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 rote Paprika 1 Chilischote 15 g Ingwer

1 Msp. Korianderpulver 1 Msp. gemahl. Kreuzkiimmel 1 Msp. Garam Masala
1 EL Tomatenmark 1 Dosentomate 2 Eier

2 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

100 g Feta 2 Scheiben Ciabatta 1 Bund Minze
1 Bund Koriander 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Shakshuka:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Paprika halbieren, entkernen
und ebenfalls in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
darin glasig diinsten. Paprika dazugeben und mitrosten. Ingwer fein reiben. Chili klein hacken.
Beides ebenfalls dazugeben, mit Korianderpulver, Kreuzkiimmel, Garam Masala wiirzen und
noch einmal eine Minute mitrdsten.

Das Ganze mit Tomatenmark tomatisieren, mit den Dosentomaten aufgieffen und einkécheln
lassen. Kleine Mulden formen, die Eier darin reinschlagen und in den Ofen geben. Bis zum
gewiinschten Garpunkt backen.

In eine Shakshuka passen auch wunderbar Kartoffeln. Hierfiir die Kartoffeln in Salzwasser bissfest
garen, ausdampfen lassen und in 1cm dicke Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben in einen Bréter
schichten und salzen. AnschlieBend wie oben mit der Paprika-Tomatenmasse fortfahren diese
dariiber geben und 10 Minuten im Ofen backen. Aus dem Ofen nehmen. Eier reinschlagen und
bis zum gewiinschten Garpunkt weiter backen.

Fiir die Garnitur:

Die Kréuter abbrausen, trockernwedeln, abzupfen, grob schneiden und mit zwe EL Olivendl und
Salz marinieren. Feta zerbroseln.

Ciabatta in Olivendl in einer Pfanne anrésten. Anschlieend in kleine Stiicke schneiden.
Shakshuka auf Tellern anrichten und mit Krdutern, Ciabattabroseln und Feta garniert servieren

Alexander Kumptner am 31. Mérz 2021
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Shot und Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir den Shot:

1 vorgegarter Maiskolben 1 weifle Zwiebel 4 cm Kurkumaknolle
2 Chilischoten 300 ml Gemiisefond 300 ml Kokosmilch
Kokosessig Pflanzenol 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Polenta:
1 vorgegarter Maiskolben 200 g instant Polenta Griin vom Lauch

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 300 ml Gemiisefond
1 Zitrone Parmesan 100 g Schmand
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Shot:

Die Maiskorner vom Kolben abtrennen. Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in Ol anschwitzen.
Mais dazugeben. Kurkuma hineinreiben. Zucker dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Mit
etwas Kokosessig abloschen und mit Fond und Kokosmilch auffiillen. Aufkochen lassen und pii-
rieren. Mit einer Schaumkelle in ein Glas fiillen.

Wiéhrend des Reibens der Kurkumaknolle unbedingt Kiichen Handschuhe tragen, um Verfar-
bungen zu vermeiden.

Fiir die Polenta:

Maiskorner vom Kolben abtrennen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in
einem Topf mit Ol anbraten. Mais, Polenta und Gemiisefond hineingeben und aufkochen lassen.
Wenn die Polenta gar ist, Schmand unterriihren. Lauch in Wiirfel schneiden und dazugeben.
Parmesan hineinreiben und verriihren. Alles mit Zitronenabrieb, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 12. August 2021

Spaghetti aglio e olio

Fiir 2 Personen:
250 g Spaghetti 3 Knoblauchzehen 1 Chili
1/2 Bund Petersilie 1 Schuss Olivensl 1 Msp. Salz, Pfeffer

Die Pasta in gesalzenem Wasser kochen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch pressen und fein runterhacken. Die Chilischote ebenfalls
runterhacken und die Stédngel von der Petersilie auch schneiden.

Alles zusammen in Ol schmoren (mit der Hitze nicht zu hoch gehen). 1-2 Kelle(n) Nudelwasser
in die Pfanne geben. Nun die Hitze etwas erhthen und einkochen lassen.

Zwei Minuten bevor die Nudel fertig sind, aus der Pfanne nehmen und in die Pfanne geben (dort
garen sie dann fertig). Gut durchschwenken.

Petersilie hacken und zu den Nudeln geben. Alles vermengen eventuell nachwiirzen mit Salz und
Pfeffer.

Anrichten und auf Wunsch Parmesan dariiber reiben.

Steffen Henssler am 14. Januar 2021
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Spaghetti alla puttanesca

Fiir zwei Personen

200 g Spaghetti 1 Anchovisfilet (in O1) 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 60 g schwarze Oliven 2 EL Kapern, nonpareille
150 ml Tomatensauce 1 Zweig Petersilie 3 TL getrockneter Oregano
4 EL Olivendl Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Stiick Parmesan

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Anchovisfilets abtropfen lassen und fein
hacken.

Eine Pfanne erhitzen und Ol hineingeben. Schalotten, Knoblauch, Anchovis und Oregano darin
23 Minuten andiinsten. Tomatensauce zufiigen und aufkochen lassen. Oliven und Kapern unter-
mischen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spaghetti mit einer Pastakralle aus dem Wasser direkt in die Pfanne mit der Sauce geben und
vermischen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und 1 EL davon unterheben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Um Wasser schneller zum Kochen zu bringen und listige Salzablagerungen am Topfrand zu
vermeiden, sollte man das Salz erst dazugeben, wenn das Wasser bereits kocht. So 16st sich das
Salz deutlich schneller auf und man spart Zeit.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und das Gericht damit bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 15. Juli 2021
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Spaghetti mit Limette und Salbei

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 2 Limetten 1/2 Zucchini
6 Blatt Salbei 60 g Pecorino 60 ml Olivendl
1 Msp. Salz

Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe fast al dente kochen.

Zucchini in feine Wiirfel schneiden. Zucchiniwiirfel in Olivendl ca. 2 Minuten kréftig anbraten.
Limetten schélen, weile Haut entfernen und Limettenfiltes herausschneiden.

Wenn die Zucchiniwiirfel leicht braun sind, die Hitze herunterschalten. Salbei in feine Streifen
schneiden.

Nochmal einen guten Schuss Olivendl zu den Zucchiniwiirfeln in die Pfanne geben, Salbei dazu-
geben.

Bei niedriger Hitze den Salbei leicht braten.

Dann eine Kelle Nudelkochwasser mit in die Pfanne geben und die Spaghetti zwei Minuten
bevor sie fertig sind, abgieflen, abtropfen lassen und ebenfalls mit in die Pfanne geben. Hitze
wieder hochziehen, alles gut durchschwenken, noch eine Kelle Nudelkochwasser dazugeben und
die Spaghetti darin noch ca. 2 Minuten fertig kochen.

Spaghetti anrichten, mit Oliven6l betrdufeln, Limettenfilets auf den Nudeln verteilen und Li-
mettenschale und ordentlich Pecorino dariiberreiben.

Steffen Henssler am 17. August 2021

Spanische Pizza mit Gemiise

Fiir 6-8 Personen:

12 g frische Hefe 1 Prise Zucker 250 g Mehl

Salz 10 EL Olivensl 1 (KL M) Eigelb
1 gelbe Paprika 1 rote Paprika 2 weifle Zwiebeln
2 Zehen Knoblauch 20 g Blattspinat Pfeffer

Hefe und 1 Prise Zucker in 100 ml lauwarmem Wasser auflésen. Mehl, 1 TL Salz, 6 EL Olivendl,
Figelb und Hefemischung in eine Schiissel geben. Zuerst mit den Knethaken des Handriihrers,
dann mit den Hénden zu einem glatten Teig verkneten.

Zugedeckt an einem warmen Ort 45 Minuten gehen lassen.

Inzwischen die Paprikaschoten putzen, waschen und in Streifen schneiden. Zwiebeln halbieren
und in Streifen schneiden. Knoblauch in Scheiben schneiden. Spinat verlesen, waschen und tro-
cken schleudern. Anschlielend in 1 ¢m breite Streifen schneiden.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig braten, salzen, dann
herausnehmen. Den Spinat in derselben Pfanne mit 1 EL Ol kurz anbraten, salzen und heraus-
nehmen. Die Paprikastreifen ebenfalls mit 1 EL Ol anbraten und 2 Minuten diinsten, salzen und
aus der Pfanne nehmen.

Den Teig kurz durchkneten und mit einem Rollholz circa 40 x 30 cm grof§ ausrollen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Zwiebeln, Knoblauch, Spinat und Paprika dar-
auf verteilen. Im heilen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der untersten Schiene circa
30 Minuten backen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und heifl oder kalt servieren.

Tim Maéalzer am 26. Juni 2021
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Spargel in Olivendl gebraten, Tapenade oder Bdrlauch-Pesto

Fiir 2 Personen:

8 Stangen weifler Spargel 4 EL Oliventl 100 ml Wasser
100 ml Olivensl 1 Limette 40 g Parmesan
1 Msp. Gewiirzsalz

Den Spargel schilen, die holzigen Enden abbrechen, der Lange nach halbieren und bei méfliger
Hitze in einer Pfanne mit Olivendl fiir 6-7 Minuten unter gelegentlichem wenden braten lassen.
Das Birlauch Pesto Glas 6ffnen und zuerst 100ml Wasser und anschliefend 100ml Olivendl
dazugeben.

Das Glas fest mit dem Deckel verschlieen und einmal kurz durchschiitteln.

Den Spargel aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Spargelstangen auf einem Teller anrichten und mit 1 Prise Gewlirzsalz bestreuen.
Limettenschale direkt iiber den Spargel reiben und etwas Limettensaft dariiber traufeln.

2 EL Barlauchpesto auf dem Spargel verteilen und Parmesan fein dariiber reiben.

Steffen Henssler am 22. April 2021
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Spargel mit Basilikum-Hollandaise und Pilz-Chips

Fiir 4 Personen:
Fiir Spargel, Chips:

200 g Krauterseitlinge 3 EL neutrales Ol gerduchertes Paprika-Pulver
Salz 700 g Drillinge 2 Zehen Knoblauch

2 Zweige frischer Rosmarin 6 EL Olivendl Pfeffer

12 Stangen weifler Spargel =~ 12 Stangen griiner Spargel 2 Eier

100 g Panko 6 EL Mehl 50 g Butter

200 g Rauchertofu
Fiir die Hollandaise:

250 g Butter 100 ml Weilwein-Essig 3 Lorbeerblétter
2 Nelken 6 Pfefferkorner 2 EL Zucker
1 Prise Salz 2 frische Eigelb 0.5 TL Senf

1 Bund Basilikum

Fiir Spargel, Chips: Den Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Krauterseitlinge
der Linge nach in feine Scheiben schneiden, mit dem neutralen Ol bepinseln, leicht salzen und
mit gerduchertem Paprikapulver bestreuen. Die Scheiben auf ein Backblech legen und im Ofen
20-25 Minuten schon kross werden lassen.

Die Drillinge sdubern, vierteln und auf eine Hélfte eines mit Backpapier ausgelegten Backblechs
legen. Mit etwas Olivendl betrdufeln, salzen und pfeffern. Die Knoblauchzehen halbieren (Schale
kann ruhig dranbleiben) und zwischen die Kartoffeln legen. Die Rosmarinzweige ebenfalls dazu-
legen.

Den weiflen Spargel ganz schélen, bei den griinen Stangen lediglich das untere Drittel und die
holzigen Enden abschneiden.

Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Panko und Mehl in separate Teller geben. Die weiflen
Spargelstangen leicht salzen, zuerst in Mehl, dann in Ei und zum Schluss in Panko wenden. Die
panierten Stangen auf die andere Hélfte des Bleches legen.

Spargel und Kartoffeln im Ofen 15-20 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit die Hollandaise zubereiten.

Fiir die Hollandaise: Essig und Gewdiirze aufkochen und etwa 5 Minuten kocheln lassen. Die
Butter schmelzen und anschlieBend vorsichtig durch ein feines Sieb gielen. Eigelb iiber einem
Wasserbad in einer Metallschiissel schaumig schlagen. Achtung: Das Wasser darf unter der Schiis-
sel nicht kochen. Etwas von der Essigreduktion und den Senf dazugeben und weiterschlagen. Nun
nach und nach die geklédrte Butter vorsichtig einrithren. Wenn die Sofle etwas zu fest wird, wieder
etwas von der Reduktion dazugeben.

Zum Schluss abschmecken und bei Bedarf etwas nachsalzen oder zuckern. Basilikum fein hacken
und unter die Sofle geben.

Fertigstellung: Eine Pfanne heifl werden lassen und die Butter darin schmelzen. Die griinen
Spargelstangen in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten gleichméfig garen. Den
Réauchertofu in diinne Scheiben schneiden und mit in die Pfanne geben.

So bekommt der Spargel ein leichtes Raucharoma.

Panierten Spargel, Kartoffeln und Pilz-Chips aus dem Ofen holen und mit dem Pfannenspargel
und der Hollandaise servieren.

Zora Klipp am 23. Mai 2021
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Spargel-Pldtzchen mit Schmand-6urken

Fiir zwei Personen
Fiir die Plitzchen:

10 St. weiler Spargel 1 Ei Mineralwasser

4 Zweige Koriander 150 g Kicherebsenmehl 1 TL Backpulver
1 TL Currypulver Madras 1 Msp. gemahl. Kreuzkiimmel 1 Flocke Butter
Olivenol (ca. 50 ml) Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Gurken:

1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel

1 Bio-Zitrone 1 Pack. Schmand 2 Zweige Dill

1 Zweig Koriander Zucker

Fiir die Plitzchen:

Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Aus Kichererbsenmehl, Backpulver, einem
Ei, Curry, Kreuzkiimmel, gehackten Koriander und Mineralwasser eine Art Pfannkuchenteig
herstellen. Spargel schiélen, in fingernagelgrofie Stiicke schneiden, mit Salz und Zucker marinieren,
unter den Teig ziehen und Teig in Ol mit etwas Butter von beiden Seiten goldbraun braten. Vor
dem Servieren entfetten.

Fiir die Gurken:

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Knoblauch abziehen und reiben. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Dill und Koriander
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Gurke schilen, entkernen und in diinne Scheiben hobeln.
Leicht ansalzen und Wasser ziehen lassen. Anschlielend ausdriicken und mit Zitronenabrieb- und
saft sowie geriebenem Knoblauch und gehacktem Dill und Koriander wiirzen. Mit Schmand und
Zwiebeln zu einem schlotzigen Ragout verrithren und gekiihlt servieren. Mit Zucker abschmecken.
Wenn die Gurke mit Salz und Zucker mariniert wird, verliert sie an Festigkeit und dadurch wird
es leichter, sie zu Rollchen zu drehen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 27. Mai 2021
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Spargel-Salat mit Orange und Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g frische Hefe 1 TL Zucker 60 ml Wasser

300 g Weizenmehl, Type 405 1 TL Backpulver 1 Prise Salz

1 Prise Chilipulver 100 g Naturjoghurt 1 Ei

Mehl Butterschmalz

Fiir den Salat:

2 Bio-Orangen 2 EL Zucker 100 g Cashewkerne

1 EL Sonnenblumendl 1 Prise Ras el Hanout Salz

500 g griiner Spargel 500 g weiler Spargel 1 Prise Zucker

1 Bund Thai-Spargel 1 Bund wilder Spargel 1 Limette

4 EL Olivenol Pfeffer 1/2 Bund Sauerampfer

1 Bund Schnittlauch

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit Zucker und handwarmen Wasser verriihren.
Mehl mit Backpulver, Salz und Chilipulver in einer Schiissel mischen.

Joghurt und Ei verriihren, die Hefemilch untermischen und zu der Mehlmischung geben und alles
zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in der Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch
bedecken und 30 Minuten gehen lassen.

Die Orangen heifl abwaschen und abtrocknen. Von einer Orange die Schale mit Hilfe eines Spar-
schélers diinn abschélen, in feine Streifen schneiden. 5. Etwas Wasser aufkochen, die Orangen-
schalenstreifen darin kurz blanchieren, das Wasser wegschiitten, die Streifen abtropfen lassen.
Nochmals etwas Wasser aufkochen und die Streifen darin ein zweites Mal blanchieren, Streifen
abtropfen lassen, Wasser wegschiitten.

Dann die Streifen nochmals in den Topf geben, mit Wasser bedecken, Zucker zugeben und ko-
chen, bis ein Sirup entstanden ist.

Von der Orange selbst die weifle Haut komplett abschneiden und iiber einer Schiissel die Filets
zwischen den Hauten herauslosen.

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Sobald sie etwas Farbe angenommen haben,
das Sonnenblumendl zugeben, mit Ras el Hanout und Salz wiirzen, aus der Pfanne nehmen und
erkalten lassen.

Den griinen Spargel im unteren Drittel schélen und die Enden abschneiden. Den weiflen Spargel
ganz schilen und die trockenen Enden abschneiden. Spargelstangen, bis zum Garen, mit einem
feuchten Tuch abdecken.

Die Spargel-Schalen und -Enden in einen flachen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, Salz,
1 Prise Zucker zugeben und aufkochen lassen, dann ca. 8 Minuten leicht kécheln lassen.

Dann die Spargelschalen und -Enden aus dem Fond herausnehmen und entfernen.

Im Fond die vorbereiteten Spargelstangen ca. 7 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit den Thaispargel und wilden Spargel waschen, die trockenen Enden abschnei-
den.

Thaispargel und wilden Spargel 2 Minuten im Fond bissfest kochen.

Fiir das Dressing von der restlichen Orange und Limette den Saft auspressen.

Orangen- und Limettensaft in einer Schiissel mit dem Oliventl mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Gegarten Spargel abschiitten, nach Belieben in mundgerechte Stiicke schneiden und mit der Ma-
rinade iibergieffen. Vorbereitete Orangenfilets untermischen.

Sauerampfer und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Krauter
unter den Spargelsalat mischen.
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Den gegangenen Hefeteig in Portionen aufteilen und auf einer mit etwas Mehl bestdubten Ar-
beitsplatte diinn ausrollen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Teigfladen darin von beiden Seiten braten,
bis sie Blasen werfen und goldbraun sind.

Die abgekiihlten Cashewkerne grob hacken.

Spargelsalat anrichten, mit den Cashewkernen bestreuen und das Pfannenbrot dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 12. Mai 2021

Spargel-Tarte-Tatin, Salz-Pistazien, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
10-12 Stangen weifler Spargel 300 g Blétterteig, rund 125 g Wildkriutersalat

1 Zitrone 50 g Salzpistazien 50 g Parmesan
75 g Butter 1 EL Puderzucker Olivenol
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fine Pfanne mit hitzebestéindigem Griff oder Tarte-Tatin-Form auf mittlerer Stufe erhitzen.
Spargel schilen, holzige Enden abschneiden und dritteln. Spargel, 30 g Butter und Puderzucker
in die Pfanne geben und den Spargel etwa 5 Minuten von allen Seiten gleichméfig anbraten.
Pfanne vom Herd nehmen. Spargelstiicke dicht nebeneinander in der Pfanne ausrichten. Salz-
pistazien grob hacken und iiber den Spargel streuen. Blétterteig mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Butter in kleinen Flockchen auf und zwischen den Spargelstangen verteilen und den
Blatterteighoden darauflegen. Pfanne auf den Boden des heiflen Ofens stellen, Tarte darin in
etwa 20 Minuten goldbraun backen.

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen.
Wildkrautersalat waschen, trockenschleudern und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zitronenabrieb
und Olivendl marinieren.

Die Tarte aus dem Ofen nehmen und einen groflien Teller auf die Pfanne legen. Diese in einer
schnellen Bewegung wenden und vorsichtig abheben. Parmesan hobeln. Schliefilich Wildkrauter-
salat und Parmesan auf der Tarte anrichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vewenden Sie nicht zu viel Salz beim Wiirzen des Spargels, sonst zieht er zu viel Wasser und
der Blétterteig wird nicht knusprig.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 13. Mai 2021
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Spargel-Terrine mit Rhabarber-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir die Terrine:

500 g griiner Spargel Salz 5 Blatt Gelatine

60 ml Gemdiisebriihe 150 g Sahne 200 g Doppelrahm-Frischkése
50 g Naturjoghurt weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

3 EL schwarze Pfefferkbrner 1 EL grobes Salz 2 Bund Dill

Fiir den Salat:

100 g Wildkrédutersalat 1 EL heller Balsamico 2 EL Olivendl

1/2 TL scharfer Senf
Fiir das Chutney:

250 g Rhabarber 1 Zwiebel 5 g Ingwer
1/2 TL Senfkorner 1 Prise Zimt, gemahlen Salz
Pfeffer 90 ml Weiflweinessig 175 g Roh-Rohrzucker

Spargel waschen, im unteren Drittel schilen, die holzigen Enden abschneiden und Salzwasser ca.
5 Minuten blanchieren. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Eine Terrinenform (ca. 600 ml Inhalt) mit Frischhaltefolie auskleiden.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Gemiisebrithe mit einem Drittel der Sahne in einen Topf geben und erhitzen. Die eingeweichte
Gelatine ausdriicken und in der heiflen Fliissigkeit auflosen.

Die restliche Sahne steif schlagen.

Frischkése und Joghurt in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen glattrithren. Die Fliissig-
keit mit der aufgelosten Gelatine in den Frischkise einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
kréftig abschmecken. Dann die geschlagene Sahne unterheben.

Ein Drittel der Masse in die vorbereitete Terrinenform geben und etwas anziehen lassen.
Darauf die Hélfte der Spargelstangen verteilen, ein weiteres Drittel der Masse darauf geben und
wieder etwas anziehen lassen. Darauf die restlichen Spargelstangen geben und die restliche Masse
einfiillen. Mit der Folie abdecken und 4 Stunden im Kiihlschrank durchkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Wildkrautersalat abbrausen und trocken schiitteln.

Rhabarber waschen und schilen. Dann Rhabarber in kleine Stiicke schneiden. 11. Zwiebel sché-
len und fein hacken. Ingwer schélen und fein reiben.

Rhabarber, Zwiebeln, Senfkérner, Zimt, Ingwer, Salz, Pfeffer und Essig in einen Topf geben,
zum Kochen bringen. Rohrzucker untermischen, alles bei reduzierter Hitze unter Riithren etwa
20 Minuten kocheln lassen, bis das Chutney die Konsistenz von Konfitiire hat.

Fiir die Terrinenummantelung die Pfefferkérner mit grobem Salz in einem Morser zerstoflen. Dill
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Dill mit dem Pfeffer-Salz-Gemisch vermischen.
Die gekiihlte Terrine vorsichtig mit der Folie aus der Form stiirzen. Auf ein Kiichenbrett die Dill
Pfeffer-Mischung diinn aufstreuen. Von der Terrine vorsichtig die Folie 16sen und rundum in der
Pfeffermischung wiélzen, so dass die Terrine einen Pfefferrand erhélt.

Essig, Ol, Senf, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette riihren.

Salat mit der Vinaigrette marinieren, auf Tellern jeweils ein kleines Salatbouquet legen.
Terrine mit einem scharfen Messer in ca. 2 cm starke Scheiben. Ca.

3 Terrinenscheiben und jeweils 1-2 EL Rhabarberchutney mit auf den Teller geben und servieren.

Rainer Klutsch am 19. Mai 2021
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Spinat und Reis aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:
1 Tasse Parboiled Reis 1,5 Tasse Wasser 1 Zehe Knoblauch
2 handvoll Babyspinat 1 Spur Olivensl  1/2 Zwiebel

2 EL Butter 2 EL Mehl 1 Spur Weiflwein
150 ml Briihe 100 ml Sahne 1 Msp. Muskatnuss
2 Eier 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Den Reis mit dem Wasser in einen Topf geben, salzen und mit Deckel fiir 20 Minuten kécheln
lassen.

Die Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit dem Spinat in einer Pfanne
mit Olivendl braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat wenn er zusammengefallen ist
in eine Schiissel geben.

Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Butter fiir ca. 4 Minute anschwitzen.
Mehl dazugeben kurz verriihren, nur leicht ansetzen lassen und mit einem Schuss Weilwein
abloschen. Den Wein verkochen, anschlieflend die Brithe dazugeben und die Sauce fiir 3 Minuten
stark kochen lassen.

Sahne Dazugeben und die Sauce fiir weitere 4 Minuten stark kochen lassen. Den Reis zum Spinat
in die Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen.

Fin Ei und die Sauce dazugeben und die Masse auf einem Backblech mit Backpapier in einen
Edelstahlring fiillen und fiir 15 Minuten im Backofen garen.

Steffen Henssler am 10. Mai 2021
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Spinat-Knddel mit Parmesan und Petersilienwurzel-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinatknédel:

1,5 kg Blattspinat 3 Knoblauchzehe 1 Toastbrot ohne Rinde
60 ml Milch 1 Ei 50 g Parmesan

1 EL Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

100 g Petersilienwurzeln 250 ml Gemiisefond 100 g Sahne

1 EL Butter

Fiir die Spinatknddel:

Den Spinat verlesen und waschen, grobe Stiele entfernen. Die Blitter tropfnass in einem Topf
bei schwacher Hitze zusammenfallen lassen.

Knoblauch schilen und dazugeben. Spinat in einem Kiichentuch ausdriicken, anschlielend fein
hacken. Toastbrot in feine Wiirfel schneiden. Milch aufkochen, vom Herd nehmen, etwas abkiih-
len lassen und mit dem Ei verquirlen. Die Eiermilch iiber das Toastbrot gielen und mit einem
Essloffel Parmesan, Mehl, Knoblauch und Spinat sorgfiltig vermischen. Die Masse mit Salz, Pfef-
fer und Muskatnuss wiirzen und abgedeckt etwa 15 Minuten quellen lassen. Mit angefeuchteten
Hénden aus der Teigmasse kleine Knoddel formen und diese in siedendem Salzwasser gar ziehen
lassen. Sie sind fertig, wenn sie an die Oberfléiche steigen. Die Klofe mit dem Schaumloffel aus
dem Wasser heben und abtropfen lassen. Restlichen Parmesan hobeln.

Fiir die Sofle:

Petersilienwurzeln putzen, schilen und im Gemiisefond weich garen. Mit dem Stabmixer piirie-
ren, die Sahne angieen und aufkochen lassen. Die Sauce mit der Butter verfeinern und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Petersilienwurzelsauce auf Tellern verteilen und die Spinatknédel darauf anrichten. Mit Par-
mesanspédnen bestreut servieren.

Nelson Miiller am 18. Méarz 2021
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Spinat-Quesadilla mit kolumbianischer Wiirzsofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Wiirzsauce:

1 Knoblauchzehe 1 Stange Friihlingslauch 1 griine Chili

1 Limette 50 ml heller Essig % Bund Koriander

25 g Zucker 1 TL feines Meersalz Pfeffer

Fiir die Quesadilla:

200 g TK-Blattspinat 4 Nanak-Fladen 3 Eiertomaten

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 50 g geriebener Pecorino
50 g Parmigiano Reggiano Olivenol Muskatnuss

feines Meersalz Pfeffer

Fiir die Wiirzsauce:

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Lauch vom Strunk befreien, putzen und in Scheiben
schneiden. Koriander abbrausen und trockenwedeln. Limette waschen, trockentupfen und Schale
abreiben.

Koriander zusammen mit Essig, 70 ml Wasser, Zucker und Limettenabrieb vermengen. Etwas
griinen Chili mérsern und gemeinsam den anderen Zutaten griindlich mixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kiihl und dunkel lagern.

Fiir die Quesadilla:

Tomaten vierteln und vom Kerngehéuse befreien. Tomatenfilets in Wiirfel schneiden.

Spinat in ein Sieb geben, waschen, kraftig ausdriicken und grob hacken.

Schalotte und Knoblauch abziehen, kleinhacken und in einer grofien Pfanne mit 1 EL Olivenol
glasig anschwitzen. Gehackten Spinat zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Nanak-Fladen ausbreiten. Jeweils eine Hélfte der Fladen mit der Hélfte des Pecorinos und des
Parmigianos bestreuen. Spinatmasse darauf geben und gleichmiflig verteilen. Tomatenwiirfel
auf dem Spinat verteilen und abschlielend den restlichen Kése dariiber streuen. Die jeweils freie
Hilfte der Fladen dariiber klappen und die entstandenen Halbkreise fest zusammendriicken.
Quesadillas bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten in der Pfanne grillen und dabei einmal wenden. Aus
der Pfanne nehmen, in Drittel schneiden und mit der Wiirzsof3e anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 16. Juli 2021
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Stangenbrot mit eingelegten Radieschen und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

Fiir das Stangenbrot:

270 ml Wasser 1 TL Zucker 20 g frische Hefe
500 g Mehl 1 TL Salz 1 TL Olivenol
Fiir den Belag:

2 Bund Radieschen 150 ml WeiBlweinessig ~ Wasser

Salz Zucker 3 Gartenkresse-Schélchen
3 EL Olivensl 2 EL Mandeln 100 g Créme-fraiche
1 TL Senf 200 g Ziegenfrischkése

Fiir den Teig handwarmes Wasser und Zucker in eine Schiissel geben, die Hefe hineinbréseln und
darin 16sen.

Mehl mit Salz in einer groBen Schiissel mischen, das Hefewasser und Ol zugeben und alles zu
einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Den Teig in der Schiissel abgedeckt ca. 1 Stunde
gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Radieschen putzen und waschen. Vom Radieschengriin kleine schéne
Bléitter abzupfen, diese abbrausen und trocken schiitteln.

Weilweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und aufkochen.

Die Hilfte der Radieschen vierteln, in den kochenden Essigsud geben, einmal aufkochen, dann
den Topf vom Herd ziehen und die Radieschenviertel darin auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Den gegangenen Hefeteig nochmals durchkneten, in 8 Stiicke teilen und daraus jeweils Stangen
von 2 cm Durchmesser formen. Die Teigstangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen
und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten knusprig backen. Etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die restlichen Radieschen in sehr feine Scheiben schneiden, einige Radieschen
auch vierteln.

Die Kresse von den Beeten abschneiden, abbrausen und trocken schiitteln.

Die Hilfte der Kresse mit Hélfte Olivenol, Mandeln und 1 Prise Salz in einen Cutter geben und
fein piirieren.

Creme fraiche, Senf und die Halfte des Ziegenkéses mithilfe einer Gabel mit dem entstandenen
Kresse-Piiree mischen. Mit Salz abschmecken.

Die restliche Kresse fein schneiden.

Den restlichen Ziegenkése zu Kugeln formen und in der fein geschnittenen Kresse wélzen.
Radieschen-Blatter und geschnittene Radieschen mit restlichem Olivendl und einer Prise Salz
marinieren.

Die gebackenen Brotstangen der Linge nach aufschneiden und mit der Kressecreme bestreichen.
Die marinierten und die in Essigsud eingelegten Radieschen darauf geben. Die Kédsekugeln darauf
setzten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Mérz 2021
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Strozzapreti mit Radicchio, Birnen und Walniissen

Fiir zwei Personen
Fiir den Radicchio:

1 Radicchio Treviso 2 reife Birnen 100 g schwarze Oliven
100 g Walnusskerne 2 EL weifler Balsamico 2 EL Zucker

Olivenol

Fiir das Basilikum-0l:

100 g Parmesan 1 Bund Basilikum 100 ml kaltgepr. Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Pasta:

400 g Strozzapreti Salz

Fiir die Garnierung:
20 g Parmesan

Fiir den Radicchio:

Die Birnen halbieren, vom Kerngehéuse befreien und in sechs Teile schneiden. Birnenstiicke in
einer heiflen Pfanne mit etwas Olivendl und Zucker anbraten. Radicchio vom Strunk entfernen,
die Blétter 16sen und waschen. Sind die Birnenstiicke weich, den Radicchio hinzugeben und kurz
mitbraten. Mit Balsamico abléschen und mit etwas Olivendl emulgieren. Oliven halbieren und
samt Walnusskernen hinzugeben.

Fiir das Basilikum-Ol:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen und in einen Mixbecher geben. Oli-
vendl hinzugeben und piirieren. Anschliefend den Parmesan hineinreiben und nochmals piirieren,
bis ein Ol entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pasta:

In einem Topf Wasser und reichlich Salz zum Kochen bringen. Pasta in das stark gesalzene
Wasser geben und ca. 10 Minuten kochen.

Anschlielend abgieflen und beiseitestellen.

Fiir die Garnierung:

Pasta, Birnen, Radicchio und Walnusskerne in einer heifien Pfanne im Basilikum-Ol durch-
schwenken und etwas Parmesan dariiber reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 03. November 2021
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Tomaten-Cantuccini

Fiir 50 Stiick

150 g getrocknete Tomaten 100 g gerdstete Kiirbiskerne 3 Eier

1 EL Pernod 100 g brauner Zucker 250 g Weizenmehl Typ 550
1 TL Backpulver 1 Msp. Safranfiden 3 gestr. TL Meersalz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Pernod erwérmen und Safran zufiigen. Zwei Eier trennen und Eigelbe auffangen. Eigelbe, rest-
liches Ei, Zucker und Salz schaumig aufschlagen, Pernod zugeben und weiter schlagen, bis sich
der Zucker auflost.

Mehl und Backpulver vermischen, sieben und nach und nach mit den Knethaken in die Eimasse
einarbeiten. Tomaten abtropfen lassen, grob hacken, mit den Kernen zum Teig geben und kurz
verkneten. Teig vierteln, zu 4 bis 5 cm dicke Stangen rollen und auf einem mit Backpapier ausge-
legtem Backblech 18-20 Minuten backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen und in leicht schrége,
1 em dicke Scheiben schneiden.

Diese mit der Schnittfliche nach oben nochmals fiinf Minuten von jeder Seite im Ofen backen.
Auskiihlen lassen und zum Aufbewahren in einer Dose luftdicht verschlieflen.

Man kann die Tomaten-Cantuccini auch auf Vorrat zubereiten. Hierzu einfach die fertigen Can-
tuccini auskiihlen lassen und zum Aufbewahren in einer Dose luftdicht verschliefen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 14. Juli 2021

Tomaten-Carpaccio mit Fetakdse

Fiir 2 Personen:
250 g Feta 8 mittlere Tomaten 1/2 Bund Schnittlauch
50 ml Olivendl 1 Schuss weifler Balsamico 1 Msp. Salz, Pfeffer

Den Strunk der Tomaten entfernen, die Tomaten quer in Scheiben schneiden, einen groflen Teller
komplett mit den Scheiben auslegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Fetakise in sehr diinne Scheiben schneiden, auf den Tomaten verteilen und den Kése dabei
leicht zerbrockeln. Erneut salzen und pfeffern und mit Essig und Olivendl betraufeln.
Schnittlauch direkt mit einer Schere in Stifte iiber das Gericht schneiden.

Steffen Henssler am 13. Februar 2021
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Tomaten-Tarte Tatin mit Salatherzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Tarte:

8 reife Tomaten 2 EL brauner Zucker 1 EL Olivenol

1 EL Butter 1 EL heller Balsamessig 3 Knoblauchzehen
4 Zweige Thymian 300 g Blatterteig 3 Stingel Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

2 Romersalatherzen 1 Bund gemischte Krauter 1/2 Zitrone

2 hartgekochte Eier 250 g Doppelrahm-Frischkise 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

zusétzlich:

1 ofengeeignete Pfanne (28 cm)

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Tomaten waschen und die Stielansétze entfernen, anschliefend Tomaten der Linge nach
halbieren.

Den braunen Zucker in eine ofenfeste Pfanne (ca. 28 cm Durchmesser) geben. Olivenol, Butter
zugeben und alles unter Riihren erhitzen.

Die halbierten Tomaten zunéchst mit der Schnittfliche nach unten in die Pfanne legen und ca.
10 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten.

Danach die Tomaten wenden, kurz anbraten und wieder auf die Schnittfliche drehen.

Den Balsamico dartiber traufeln und die Pfanne zur Seite stellen.

Den Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden.

Thymian abbrausen, trocknen schiitteln und die Blédttchen abstreifen.

Den Knoblauch und Thymian in die Zwischenriume der Tomaten in der Pfanne verteilen.

Den Blatterteig tiber die Tomaten legen, den Teig an den Rédndern nach innen in die Pfanne
umklappen und gut andriicken.

Mit dem Teig nach oben die Pfanne in den vorgeheizten Ofen geben und die Tarte Tatin ca. 25
Minuten backen. Der Teig sollte goldbraun und knusprig sein.

In der Zwischenzeit von den Romersalatherzen den Strunk abschneiden, die Blédtter einzeln
abnehmen, gut waschen und abtropfen lassen.

Die Krauter abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und die Zitrone auspressen.
Die gekochten Eier schilen, halbieren. Das Eigelb aus den gekochten Eiern 16sen, das Eiweif3 fein
hacken.

Den Frischkiise, Eigelb und Kriuter mit der Gabel gut vermischen.

Zitronenschale, Zitronensaft und Olivendl untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
bis zum Servieren kiihl stellen.

Die Tarte aus dem Ofen nehmen, den Teig am Rand vorsichtig 16sen und die Tarte auf eine grofe
Platte stiirzen.

Basilikum abbrausen, trockenschiitteln, die Bliatter abzupfen und iiber die Tarte streuen.

Den Késemix mit einem Kugelausstecher rund formen und in die Salatblétter legen. Auf Tellern
anrichten, mit dem gehackten Eiweifl bestreuen. Dazu die Tarte servieren.

Rainer Klutsch am 10. September 2021
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Tortilla mit Tomaten-6urken-Salsa

Fiir 4 Personen:
Fiir die Tortilla:

700 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz, Pfeffer 01

2 Zwiebeln 5 Knoblauchzehen 7 Eier

Fiir die Salsa:

1 Salatgurke 400 g Tomaten 1 kleine rote Zwiebel
4 Bund Petersilie (glatt) 1 Bund Koriander 4 Bund Dill

3 EL Olivenol 1 Limette

Ofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen.

Kartoffeln schilen und in ca. 1 ¢m grole Wiirfel schneiden. Etwas salzen und pfeffern und in
einer groBen, ofenfesten Pfanne bei mittlerer Hitze mit etwas Ol ca. 10 Minuten lang braten,
immer wieder umriihren. Zwiebeln sowie Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Zu den Kartoffeln
geben und weitere 5 Minuten mitbraten. Gelegentlich umriihren. Eier in eine Schiissel geben und
mit Salz und Pfeffer verquirlen.

Hitzezufuhr reduzieren, Kartoffeln gleichméflig in der Pfanne verteilen und die Eiermasse dar-
tiber schiitten. Ca. 5 Minuten lang bei kleiner Flamme auf dem Herd lassen, dann fiir ca. 10-15
Minuten im heiflen Ofen fertig garen. Fiir die Salsa Gurke schélen, entkernen und fein wiirfeln.
Tomaten waschen, Strunk entfernen, entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.
Rote Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Petersilie, Koriander und Dill waschen, trock-
entupfen und fein hacken. Alle Zutaten miteinander vermengen, Olivendl und den Saft einer
Limette dazugeben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kuchenstiicke aus der fertigen Tortilla herausschneiden und mit Tomaten-Gurken-Salsa servie-
ren. Tortilla kann gut wieder aufgewdrmt oder als kalter Snack unterwegs gegessen werden.

Bjorn Freitag am 05. September 2021

Vegetarische Bolognese

Fiir 2 Personen:

1 Aubergine 1 Rauchertofu 500 g stiickige Tomaten
250 g Pasta Capellini 3 Zweige Basilikum 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 4 EL Olivendl 1 Msp. Gewiirzmix

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Aubergine in ganz kleine Wiirfel schneiden. Tofu ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel
und Knoblauch fein reiben.

Alles zusammen in heiflem Olivenol anbraten. Mit dem Gewiirzmix wiirzen. Stiickige Tomaten
mit in die Pfanne geben und alles ca. 5 Minuten einkochen.

Capellini in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe al dente kochen.

Die Bolognese-Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nudeln abgiefien. In den Topf, in dem die Nudeln waren, einen Schuss Olivendl und Basilikum-
blitter geben, Prise Salz und Pfeffer dazugeben und die Nudeln darin wenden. Dann die Nudeln
mit der Veggie-Bolo anrichten.

Steffen Henssler am 24. August 2021
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Veggie-Balls mit Ofengemiise und Tomaten-Majo

Fiir 2 Personen

1 mittelgrofie Zwiebel 1 Knoblauchzehe 6 EL gutes Olivendl (60 ml)
100 g Tofu Natur 40 g Parmesan am Stiick 50 g entoltes Mandelmehl

1 TL scharfer Senf (5 g) 2 TL Tomatenmark (10 g) 1 Bioei (Grofie M)

Meersalz Pfeffer 10 g Ol-Tomaten

3 EL Mayonnaise (80%)

Ofengemiise:

1 kleine Zucchini (160 g) 1 kl. rote Paprikaschote 100 g rote Zwiebeln

5 Knoblauchzehen 20 g Haselnusskerne 10 g Butter

Meersalz Pfeffer 30 g Rucola

0,1 1 Pflanzenol Zitronen-Abrieb und Saft 1 TL Thymian

Zwiebel und Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. 2 EL Ol erhitzen, Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel darin bei niedriger Hitze farblos anschwitzen. Vom Herd nehmen und auskiihlen
lassen.

Tofu mit einer Gabel zerdriicken und Parmesan reiben. Beides mit Mandelmehl, Senf, 1 TL To-
matenmark, Fi und Zwiebelmischung zu einem Teig verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
aus der Tofumasse Billchen formen. 2 EL Ol in der gleichen Pfanne erhitzen und die Béllchen
darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite 3 Minuten braten.

Tomaten klein schneiden und mit restlichem Tomatenmark und Mayonnaise verriithren.
Ofengemiise:

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

Fiir das Gemiise Zucchini putzen, waschen und grob in Stiicke schneiden.

Paprika entkernen, waschen und ebenfalls grob in Stiicke schneiden.

Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Alles in einer Schiissel vermengen.
Knoblauchzehen schilen und hacken. Niisse grob hacken. Butter mit Knoblauch und Niissen in
einer Pfanne schmelzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gut mit dem Gemiise vermengen und
auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Im vorgeheizten Ofen 2030 Minuten
rosten.

Rucola waschen und trocken schiitteln und in Streifen schneiden. Das Pflanzendl in einem kleinen
Topf auf ca. 180°C erhitzen und den Rucola (er muss ganz trocken sein) darin kurz frittieren.
Herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen.

Das Gemiise aus dem Ofen nehmen, mit Zitronenschale und Thymian bestreuen und mit Zitro-
nensaft betrdufeln.

Das Ofengemiise auf zwei Tellern anrichten und mit dem Rucola bestreuen. Zum Schluss die
Veggie-Balls mit der Tomaten Majo dazu anrichten.

Christian Henze am 06. August 2021
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Veggie-Burger mit MGhren-Kartoffel-Bohnen-Untereinander

50 g Griinkern (ganzes Korn) 100 g Griinkernschrot 400 ml Gemiisefond

1 Zwiebel 1 Ei einige EL Mais-Paniermehl
1 EL Tomatenmark 1 TL Harissa Salz

4 Bund Petersilie Rapsol 4 Kartoffeln (mehligk.)

3 Karotten 200 g Stangenbohnen 1 EL Fenchelsaat

einige Spritzer Leindl Burgerpresse

Fiir die Veggie-Burger den Griinkern (ganzes Korn) mit dem Gemdiisefond zum Kochen bringen
und 10 Minuten kocheln lassen. Dann das Schrot da zugeben und weitere 10 Minuten kochen.
Der Griinkern sollte jetzt zu ei ner dicken Masse eingekocht sein. Anschlieend die Griinkern-
masse kalt rithren bzw. abkiihlen lassen.

Parallel Zwicbel fein wiirfeln und in etwas Ol glasig schwitzen. Dann zur Griinkernmasse geben.
Zusammen mit Tomatenmark, Harissa, Ei, einer Prise Salz und gehackter Petersilie gut vermi-
schen, mit etwas Paniermehl abbinden und mit Hilfe eine grofien Kiichenrings Patties formen.
Diese in Mais-Paniermehl wen den und in einer beschichteten Pfanne mit wenig Fett von beiden
Seiten braten.

Parallel Kartoffeln und Karotten schilen, Kartoffeln wiirfeln und in Schei ben schneiden. Beides
in Salzwasser weich kochen. Bohnen in mundge rechte Stiicke schneiden und in Salzwasser fiir
ca. 10 Minuten kochen las sen, in Eiswasser abschrecken und zur Seite stellen.
Kartoffel-Karotten-Gemiise abgieflen. Fenchelsaat etwas morsern und da zugeben. Zusammen
grob stampfen, die blanchierten Bohnen dazugeben und bei geringer Hitze auf dem Herd warm
ziehen lassen. Im Anschluss mit etwas Lein6l verriihren.

Gemiise-Untereinander mit den Burgern auf Tellern anrichten.

Mit gezupfter Petersilie garnieren.

Bjorn Freitag am 20. Méarz 2021
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Vorspeisen-Teller mit Sesamkringel

Fiir 4 Personen:

Fiir das Rote-Bete-Hummus:

500 g Rote Bete 1 Zehe Knoblauch 1 Limette

2 EL Tahin Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer
4 EL Olivenol

Fiir Auberginen, Tomatensofle:

2 Auberginen 1 1 Speisecl 2 Fleischtomaten

2 Zehen Knoblauch 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Zucker
Fiir Zucchini mit Pesto:

2 Zucchini 1 Bund glatte Petersilie 3 Zehen Knoblauch
100 g Mandeln 50 ml Olivenol Salz

Fiir die Sesamkringel:

1 Wiirfel Hefe 550 ml lauwarmes Wasser 1 kg Mehl

50 ml Speisedl 1 EL Salz 200 ml Traubensirup
100 ml Wasser Sesam

Fiir das Rote-Bete-Hummus:

Den Ofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Rote Bete schilen, etwas klein schnei-
den, den Knoblauch schilen und beides zusammen auf ein Blech geben. Mit Ol betriiufeln, mit
Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen und 20-30 Minuten garen. Anschlieflend piirieren, Tahin
dazugeben und etwas Limettensaft unterriihren.

Fiir Auberginen, Tomatensofle:

Die Auberginen in grofie Wiirfel schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Auberginen-
wiirfel darin goldbraun frittieren.

Die Knoblauchzehen schélen und in Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erwéirmen
und die Knoblauchscheiben darin leicht braunen. Die Tomaten auf einer Reibe reiben und zum
Knoblauch geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Auberginen aus dem Ol neh-
men und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Auf einen Teller geben und mit der Tomatensofle
iibergieflen.

Fiir Zucchini mit Petersilien-Mandel-Pesto:

Zucchini in 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf einem Gitter auslegen. Von beiden Seiten
mit Salz bestreuen und 10 Minuten stehen lassen. Anschliefend trocken tupfen und in einer
Pfanne mit etwas Ol goldbraun anbraten. Die Mandeln mit dem Knoblauch, dem restlichen Ol
und der Petersilie mit einem Blitzhacker oder mit einem Piirierstab zu einem Pesto verarbeiten.
Mit etwas Salz abschmecken. Das Pesto auf den Zucchini-Scheiben verteilen.

Fiir die Sesamkringel:

Die Hefe in dem Wasser auflésen. Mehl, Ol und Salz dazugeben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt fiir etwa 45 Minuten gehen lassen. Anschlieflend circa je
120 g schwere Teigkugeln daraus formen. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit den Hénden
aus den Teiglingen Strénge formen, diese jeweils iibereinanderlegen, eindrehen und die Enden
verschlieen. Die Kringel 10 Minuten ruhen lassen. Den Ofen auf 220 Grad (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Den Traubensirup mit dem Wasser verdiinnen und die Kringel einmal komplett darin
trianken. Anschliefend in Sesam wenden und 12 Minuten goldbraun backen.

Zora Klipp am 05. September 2021
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Walnuss-Ravioli mit Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
200 g Weizenmehl (Type 405) 100 g Hartweizengriel 1 Prise Salz

3 Eier 2 EL Wasser 1 EL Olivenol
Fiir die Fiillung:

2 Apfel 1 Zwiebel 2 EL Butter
100 g Walnusskerne 150 g Gorgonzola Salz

Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Stangen Lauch 2 EL Butter Salz

1 Prise Zucker 100 ml Sahne

Fiir den Nudelteig Mehl und Grie mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol zugeben und
alles zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest wird, noch etwas
Wasser hinzu geben.

Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und
das Apfelfruchtfleisch fein wiirfeln.

Die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Apfelwiirfel darin anbraten.

Ein paar Walnusskerne zur Dekoration beiseite stellen. Restliche Walniisse im Mixer griindlich
zerkleinern.

Den Kise fein wiirfeln und mit den gehackten Walniissen und dem Apfel-Zwiebel-Mix vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen, jeweils 1
TL Fiillung mit etwas Abstand auf die Nudelbahn setzen, die Teigrinder mit Wasser einpinseln,
den Teig tiberklappen und Ravioli ausschneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, waschen und in feine Ro6llchen schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen und den Lauch darin anschwitzen, mit Salz und Zucker wiir-
zen.

Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Die gegarten Ravioli mit einer Siebkelle
aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Sahne unter den Lauch mischen und einmal durchschwenken.

Lauch auf Teller geben, die Ravioli darauf setzen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. November 2021
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Weiler Spargel aus dem Dampfgarer oder dem Ofen

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:
1 Bund weifler Spargel 500 ml Gemiisefond 1 Zitrone

2 Zweige Thymian Zucker Salz
Weifler Spargel 1 Bund weifler Spargel 4 TL Butter
% Zitrone Zucker Salz

Fiir den Spargel:

Den Spargel mit einem Sparschéler schéilen. In den Dampfgarer etwas Gemiisefond geben, dann
den Dampfeinsatz einsetzen. In diesen Dampfeinsatz die geschilten Spargelstangen legen. Dabei
unbedingt darauf achten, dass die Spargelstangen ausschliellich nebeneinander und keinesfalls
iibereinander liegen.

Zwei Zitronenscheiben oder etwas Zitronensaft auf den Spargel geben, auflerdem Salz, Zucker
und nach Belieben frische Krauter fiir das Aroma dazugeben (z.B. Thymian).

Den Deckel auf den Topf setzen und auf dem Herd bei mittlerer Hitze den Spargel ddmpfen.
Die Dauer héngt davon ab, wie dick die Spargelstangen sind. Gartest mit einem Holz- oder
Metallspief3 durchfithren. Der Spiefl muss ohne groflen Widerstand durch den Spargel gesteckt
werden konnen. Das Gericht servieren.

Spargel niemals in Wasser kochen, weil dadurch der Spargel auslaugt und an Geschmack verliert.
Weifler Spargel Den Spargel mit einem Sparschéler schélen.

Den geschilten Spargel auf ein grofles Stiick Alu-Folie legen. Dabei darauf achten, dass die
Spargelstangen ausschlieBloch nebeneinander und keinesfalls iibereinander liegen. Etwas Butter
auf den Spargel geben, aulerdem Salz, Zucker und zwei diinne Zitronenscheiben. Dann wie ein
Péckchen einwickeln und die Folie dabei fest verschlieen. Bei 180 bis 200 Grad in den Ofen geben
und im eigenen Saft garen lassen. Die Garzeit hingt von der Grofle/ Stérke der Spargelstangen
ab.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 08. Juni 2021
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Winterlasagne mit Nuss-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir die Lasagne:

6 Schalotten 2 Mohren 2 Kartoffeln

12 Rosenkohlréschen 40 g Butter 2 EL Mehl

400 ml Milch Ré&uchersalz 1 Orange

60 g saure Sahne 300 g Taleggio (ital. Weichkise) 9 Lasagne-Nudelblétter
Fiir das Pesto:

70 g Walnusskerne 40 g Haselniisse 1 Bund glatte Petersilie
50 g Parmesan 50 ml Rapsol 50 ml Walnussol

Salz

Die Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Mohren und Kartoffeln waschen, schéilen
und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Den Rosenkohl waschen, putzen und die dufleren Blatter entfernen, den Strunk keilférmig her-
ausschneiden und die einzelnen Blétter abldsen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Mit dem Mehl bestéu-
ben, kurz anschwitzen, die Milch angieflen, mit dem Schneebesen unterriihren und aufkochen.
Mit 2 Prisen Rauchersalz wiirzen und die Béchamelsauce ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen,
dabei immer wieder umriihren.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Orange so grofziigig schilen, dass auch die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen
den einzelnen Trennh&uten herausschneiden.

Die Rosenkohlblétter mit den Mohren- und Kartoffelwiirfeln zur Béchamelsauce geben und kurz
erhitzen.

Die Orangenfilets hinzufiigen und die saure Sahne unterriihren.

Den Taleggio in Scheiben schneiden.

Gemiisesauce, Taleggio, Lasagnebliatter abwechselnd in eine gebutterte, ofenfeste Form schich-
ten, dabei mit Gemiise beginnen und mit Taleggio abschlieflen.

Die Lasagne im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto Walniisse und Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne
ohne Fett anrosten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Parmesan fein reiben.

Gerostete Niisse, Petersilie, Parmesan und die Ole in einen Mérser oder ein Mixgerit geben und
zu einem kornigen Pesto zerkleinern. Bei Bedarf mit Salz abschmecken.

Die Lasagne auf Teller portionieren und mit dem Pesto servieren.

Andreas Schweiger am 21. Januar 2021
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Wirsing-Roulade mit Kartoffeln und Gemiise

Fiir 3 Personen
Fiir die Wirsing-Roulade:

1 Wirsing 1/3 Bund Petersilie 500 g Klofteig

100 g Feta 1 Zwiebel 1 Sellerieknolle

1 Karotte 3 frische Lorbeerblétter 20 ml Sahne

400 ml Gemiisefond 1 Zweig Rosmarin 3 EL Kartoffelstéirke
Rapsol Chilipulver Salz und Pfeffer
Wirsing-Gemiise mit Kartoffeln:

% Wirsingkopf 1 Zwiebel 15 ml Sahne

500 g Kartoffeln, festk. Salz und Pfeffer Kiimmel, Rapsol

Den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zunichst die welken Blétter des Wirsings entfernen. Dann fiir die Rouladen sechs frische grofie
Blatter am Strunk abschneiden. Den unteren, dicken Teil des Strunks keilférmig herausschnei-
den.

Zum Blanchieren der Blétter einen Liter Salzwasser zum Kochen bringen.

Kocht das Wasser einmal auf, Herd ausschalten und Wirsingblétter fiir 2 Minuten hineinlegen.
Blatter mit kaltem Wasser abschrecken.

Petersilie waschen, trockenschleudern und feinhacken.

Fiir die Fiillung Klofiteig, Feta und Petersilie verkneten und mit Chilipulver, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zwei Wirsingblétter mit der rauen Seite nach oben zur Hélfte iibereinander legen und eine Hand-
voll Kartoffel-Feta Masse mittig darauf verteilen.

An den Seiten einen ca. 2 cm breiten Rand lassen, um die Roulade einrollen zu kénnen.

Die Fiillung zunédchst mit der langen Seite des Blattes einrollen, dann links und rechts einfal-
ten und weiter einrollen. Roulade mit einem Stiick Kiichengarn fixieren. Die anderen Rouladen
ebenso fiillen und rollen.

Einen Schuss Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Die Rouladen bei geschlossenem Deckel von bei-
den Seiten fiir jeweils 5 Minuten anbraten.

In der Zwischenzeit Zwiebel, Sellerie, Knoblauchzehe und Karotte grob zerkleinern.

Sind die Rouladen gold-braun angerostet, aus der Pfanne nehmen. Nun das geschnittene Rost-
gemiise in der Pfanne mit einem Schuss Rapsdl fiir ca. 10 Minuten unter Riihren anrosten.
Herd auf mittlere Stufe stellen. Rouladen auf das gold-braune Rostgemiise legen.
Lorbeerblétter dazugeben. An den Rouladen vorbei das Rostgemiise mit der Gemiisebrithe und
einem Schuss Sahne abléschen. Mit einer Prise Pfeffer wiirzen.

Deckel drauf und das Ganze fiir 30 Minuten bei 230°C Ober-/Unterhitze im Ofen garen.

Das Garn von den fertigen Rouladen entfernen.

Den restlichen Pfanneninhalt in ein Sieb geben, die Fliissigkeit in einem Topf auffangen.

Mit einer Kelle das Rostgemiise in dem Sieb ausdriicken.

Finen Zweig Rosmarin zur Fliissigkeit geben und einmal aufkochen lassen.

Zur Bindung 3 EL Kartoffelstirke mit 3 EL kaltem Wasser in einer kleinen Schiissel glattriihren.
Ca. 2 EL der Starkemischung unter die Sofle rithren und kurz aufkochen lassen.
Wirsing-Gemiise mit Kartoffeln:

Den Strunk des Wirsings herausschneiden. Die Blétter in feine Streifen schneiden.

Zwiebel schilen, fein wiirfeln.

Das Gemiise mit einem Schuss Rapsol in einem Topf scharf anbraten.

Mit zwei Prisen Salz, etwas Pfeffer und einer Messerspitze Kiimmel wiirzen.
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Einen Schuss Sahne dazugeben und fiir ca. 10 Minuten mit aufgelegtem Deckel kocheln lassen.
Kartoffeln schilen, in gleichgrofie Stiicke schneiden und in Salzwasser garkochen.
Schliellich die fertigen Zutaten auf einem Teller drapieren und heifl servieren.

Bjorn Freitag am 26. Juli 2021

Ziegenkdse im Brickteig mit Honigfeigen, Spinat, Bulgur

Fiir 4 Personen

800 g Blattspinat 2 rote Zwiebeln 4 Zweige Thymian

6 EL Olivensl 3 EL Honig 200 g Bulgur, grob

600 ml Gemiisebrithe Salz Pfeffer

2 EL Butter 1 EL Maisstérke 500 ml Haferdrink, natur
2 Knoblauchzehen 300 g Ziegenfrischkése 4 Brickteigblétter
Zucker 1 Prise Kardamom, gemahlen 6 Feigen

Spinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln, von der Hélfte die Blattchen abstreifen.

In einer Pfanne etwa 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Thymian-
blattchen und ein Drittel vom Honig dazugeben. Pfanne vom Herd ziehen und Zwiebeln etwas
abkiihlen lassen.

Fiir den Bulgur die Briihe in einem Topf aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Bulgur einriihren, ca. 15 Minuten sacht kécheln lassen, dabei immer wieder umriihren.
Fiir die Sauce etwas Butter in einem Topf schmelzen, Maisstéirke einrithren. Mit Haferdrink
abloschen, ca. 4 EL Haferdrink zuriickbehalten. Aufkochen, die restlichen Thymianzweige hin-
eingeben und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Den Knoblauch schilen, mit der zuriickbehaltenem Haferdrink piirieren, zum Saucenansatz ge-
ben und mitkocheln.

Ziegenkése in eine Schiissel geben, die angeschwitzten Zwiebeln dazu geben und vermischen.
Die Brickteigblidtter auf der Arbeitsfliche auslegen. Den Ziegenkiise gleichméflig auf den Brick-
teigbldttern verteilen und diesen zu Rollen (&hnlich wie ein Bleistift, nur dicker) formen.

In einer Pfanne etwa 1 EL Olivendl erhitzen. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mt
Salz, 1 Prise Zucker und Kardamom wiirzen und anschlieBend gut abtropfen lassen.

Die Feigen waschen, trocknen und vierteln. Restlichen Honig in einer Pfanne erhitzen und die
Feigen darin ca. 2 Minuten schwenken.

Ca. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Brickteigrollen darin rundum goldbraun
braten.

Den Bulgur nochmals abschmecken und etwas Olivenol darunter rithren.

Thymianzweige aus der Sauce nehmen und die heifle, jedoch nicht mehr kochende Sauce mit
iibriger kalter Butter montieren.

Spinat und Bulgur auf Teller geben, die Feigen und Kiserollen darauf geben und die Sauce
angieflen.

Jacqueline Amirfallah am 29. September 2021
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Ziegenkdse mit Ofentomaten und Tomaten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

800 g reife Strauchtomaten 2 Ochsenherztomaten 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer 4 Zweige Thymian

1 TL Puderzucker 1 EL Tapiokaperlen Piment-d’Espelette
2 Stangel Basilikum 250 g Ziegenfrischkéserolle 1 EL brauner Zucker
1 Bio-Limette 8 griine Oliven

Bereits am Vortag die Strauchtomaten waschen, vierteln und die Stielansétze entfernen.

Die Tomatenviertel kurz mit dem Standmixer piirieren.

Ein Sieb mit einem feuchten Passiertuch auslegen, die Tomatenmasse hineingeben und den To-
matensaft iiber Nacht in eine Schiissel abtropfen lassen.

Am Zubereitungstag den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Ochsenherztomaten waschen, den Stielansatz ausschneiden und die Tomaten in etwa 5 mm
dicke Scheiben schneiden.

Ein Backblech mit der Halfte vom Olivendl bepinseln und gleichméflig mit etwas Salz und Pfeffer
bestreuen. Thymian abbrausen, trocken schiitteln, grob zupfen und ebenfalls auf dem Backblech
verteilen. Die Tomatenscheiben auf das Blech geben und den Puderzucker iiber die Tomaten-
scheiben sieben.

Die Tomatenscheiben im vorgeheizten Ofen 20 Minuten antrocknen lassen.

In der Zwischenzeit die Tapiokaperlen in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 2 Minuten
kochen, dann in ein Sieb abgieflen und kurz mit kaltem Wasser abspiilen.

Die blanchierten Tapiokaperlen unter den abgetropften Tomatensud mischen, das restliche Oli-
vend] untermischen. Mit Salz und Piment dEspelette abschmecken.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Vor dem Servieren Basilikumstreifen unter die Tomaten- Vinaigrette mischen.

Den Ziegenkése mit einem heiflen Messer in 8 Scheiben schneiden.

Die Scheiben auf einem Backblech verteilen. Den braunen Zucker iiber die Scheiben streuen und
mit einem Kiichen-Flambierbrenner (oder im Backofen mit Grillfunktion) karamellisieren.

Die Limette heil abwaschen, abtrocknen und mit einer feinen Reibe gleichméfig etwas Schale
iiber den karamellisierten Kése reiben. Mit grob gemahlenem Pfeffer aus der Miihle wiirzen.
Die Oliven halbieren und in feine Streifen schneiden.

Die angetrockneten Tomaten in flachen Tellern anrichten. Die Tomaten-Vinaigrette darauf ver-
teilen. Oliven dariiber streuen. Die Ziegenkésescheiben mittig daraufsetzen.

Michael Kempf am 07. September 2021
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Ziegenkdse - Samosas mit Artischocken-Oliven-Creme

Fiir 4 Personen
Ziegenkise-Samosas:

100 g Ziegenfrischkése 100 g Frischkése 20 g Pinienkerne, gerdstet
20 g Mandelbléttchen, gerdstet 1 EL Petersilie 1 TL Nanaminze
1 TL Ahornsirup 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise osmanisches Gewtirz 20 Blatter Wan-Tan-Teig 1 Eiweif3
1 1 Sonnenblumendl
Artischocken-Oliven-Creme:

2 Artischocken 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 EL Ducca

300 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian 2 EL Frischkése

30 Oliven Cayennepfeffer Spritzer Zitronensaft
Bohnen:

300 g Dicke Bohnen Salz 3 EL Gemiisefond

1 EL kalte Butterwiirfelchen 1 Prise osman. Gewiirz

Ziegenkise-Samosas:

Aus den Zutaten fiir die Samosas (Wan-Tan-Teig, Eiweifl und Ol ausgenommen!) eine Masse zu-
bereiten. Jedes Teigblatt in vier breite Streifen schneiden. Den Teig, der gerade nicht verwendet
wird, in einen Gefrierbeutel legen, damit er nicht austrocknet.

Jeweils zwei Teigstreifen herausnehmen und mit Eiweif einstreichen. An der unteren Schmalseite
der Streifen je einen kleinen Essloffel von der Masse platzieren. Nun die untere Teigecke nehmen
und zum rechten Rand hochschlagen, sodass ein Teigdreieck auf dem Streifen liegt. Dieses Drei-
eck iiber die gesamte Teiglinge immer wieder nach rechts und links einschlagen. So fortfahren,
bis Masse und Teigstreifen aufgebraucht sind.

Sonnenblumendl auf 180 Grad erhitzen und die Samosas portionsweise darin goldgelb frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und etwas salzen.

Tipp:

Wer das osmanische Gewdiirz nicht bekommt, kann auch Chiliflocken und wilden Thymian ver-
wenden. Wer keinen Ziegenfrischkése mag, kann ihn auch durch normalen Frischkise ersetzen
oder durch Ricotta oder Mozzarella.

Artischocken-Oliven-Creme:

Die frischen Artischocken putzen, so dass die Herzen iibrigbleiben und in 2 cm grofle Stiicke
schneiden. Die tiefgekiihlten Artischocken auftauen. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und
Schalotten, Knoblauch und Artischocken darin sachte anschwitzen. Mit Salz, Ducca und Pfef-
fer wiirzen. Den Fond angieflen, die Kriuter zugeben und die Artischocken zugedeckt kochen,
bis sie schon weich sind. Den Deckel abnehmen und den Fond komplett verkochen lassen. Das
Gemiise vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Den Kréauterzweig herausfischen und die
Artischocken mit dem Frischkise und den Oliven - einige zur Garnitur beiseitelegen - im Mixer
piirieren. Mit Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Tipp:

Wer frische Artischocken verwendet, kann sie so putzen: Den Stiel und die dufleren Blétter von
der Artischocke abschneiden. Die inneren oberen Blédtter um ein Drittel kiirzen. Boden und Blét-
ter schilen und das Heu entfernen. Die Artischockenbtden, auch Herzen genannt, vierteln und
in etwas Zitronensaft legen, damit sie nicht braun werden.
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Bohnen:

Die Bohnen in lange Spaghetti schneiden. Reichlich Wasser in einem Topf aufkochen, salzen, die
Bohnen darin bissfest blanchieren. Dann in Eiswasser abschrecken, damit sie ihre griine Farbe
behalten. Die Bohnen mit dem Fond aufkochen. Die kalte Butter einriihren, um die Bohnen zu
glasieren. Mit dem osmanischen Gewiirz und Salz abschmecken.

Anrichten:

Die Samosas mit den Bohnen, der Creme und den restlichen Oliven auf Tellern anrichten.

Ali Giingérmiis am 15. Februar 2021

Zucchini-Carpaccio mit Burrata und Tomaten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomaten Vinaigrette:

600 g Tomaten 1 EL Weilweinessig 1 EL Gin
Salz 1/2 Bund Basilikum 2 EL Olivensl
Fiir das Zucchini-Carpaccio:

2 griine Zucchini 2 gelbe Zucchini Salz

300 g Mozzarella Pfeffer

Hinweis: Der Ansatz fiir die Tomaten-Vinaigrette sollte am Vortag vorbereitet werden.

Fiir die Tomaten-Vinaigrette 2/3 der Tomaten waschen und vierteln dabei die Stielansitze ent-
fernen. Restliche Tomaten beiseite stellen.

Tomatenviertel mit Essig, Gin und einem 1 TL Salz mischen und im Kiichenmixer oder mit dem
Stabmixer etwa 10 Sekunden mixen.

Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen, iiber eine tiefe Schiissel legen oder iiber falls moglich
iiber die Schiissel hingen. Den Tomatenmix in das mit dem Tuch ausgelegte Sieb geben und
iiber Nacht abtropfen lassen. Es entsteht ein klarer Tomatenfond.

Fiir das Zucchini-Carpaccio die Zucchini waschen, die Enden abschneiden, Zucchini quer in 2
mm diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben mit Salz bestreuen und 10 Minuten ziehen lassen.
Die zuriickbehaltenen Tomaten waschen, am Strunkansatz einritzen, mit kochendem Wasser
iiberbrithen und anschliefend die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und
die Viertel in feine Wiirfel schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und nach Belieben in Streifen
schneiden.

Burrata in Stiicke zupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vom abgetropften Tomatenfond etwa 50 ml abnehmen, den Rest anderweitig verwenden (der
klare Tomatenfond eignet sich z. B. gut als Essigersatz z.B. fiir Salatdressings).

Tomatenfond mit einer Prise Salz wiirzen und das Olivendl unterriithren, die gewiirfelten Toma-
ten unterheben.

Zucchinischeiben mit einem sauberen Kiichentuch abtupfen und dachziegelartig, farblich abwech-
selnd auf Teller verteilen. Burratastiicke dariiber geben. Mit der Tomaten-Vinaigrette betriufeln
und die Basilikumstreifen dariiber verteilen. Dazu passt frisches italienisches Brot, z.B. Ciabatta.

Andreas Schweiger am 19. August 2021
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Zwetschgen-Ketchup mit belgischen Pommes

Fiir zwei Personen
Fiir den Ketchup:

4 Tomaten 5 TK Zwetschgen, aufgetaut 1 weifle Zwiebel
3 EL Tomatenmark weifler Balsamicoessig Pflanzenol
Wacholderbeeren 60 g brauner Zucker Pimentpulver
edelsiifles Paprikapulver  Salz Pfeffer

Fiir die Pommes:

3 vorw. festk. Kartoffeln Pflanzencl Salz, Pfeffer

Fiir den Ketchup:

Das Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel abziehen, in Scheiben schneiden und im Topf
anschwitzen. Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Tomatenmark, Wacholderbeeren,
Piment, Paprika, Salz und Pfeffer dazugeben. Immer wieder gut riihren, damit das Ganze nicht
anbrennt. Tomaten und Zwetschgen kleinschneiden.

Zwiebeln im Topf mit Essig abloschen und einkochen lassen. Nun die Tomaten und Zwetschgen
hinzugeben und nach Gefiihl etwas Wasser.

Alles gut einkochen lassen. Gelegentlich rithren und vor dem Servieren gut abkiihlen lassen.
Wer den Ketchup nicht so grob mag, kann ihn mit einem Piirierstab fein mixen.

Fiir die Pommes:

Kartoffel schélen und in Stifte schneiden. In heiflem Wasser vorblanchieren, damit die Stérke her-
auskommt. Abgieen und Kartoffel Stifte zum runterkiihlen fiir ca. 10 Minuten in einer Schiissel
ins Tiefkiihlfach stellen. In der Zeit das Ol in einer Fritteuse auf ca. 160 Grad erhitzen. Pommes
aus dem Tiefkiihler holen, salzen und im heiflen Fett frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 11. August 2021
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Zwiebelkuchen mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Hefeteig:

125 ml Milch 200 g Mehl 10 g frische Hefe

1 Prise Salz 1 Ei 2 EL Speisecl

Fiir den Belag:

750 g Zwiebeln 100 g Speck 3 Zweige Zitronenthymian
3 Eier 200 g saure Sahne Salz

Pfeffer 1 TL Kiimmel

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 0,5 Zwiebel 4 EL Weilweinessig

0,5 TL Senf 6 EL Pflanzenol Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir den Hefeteig die Milch leicht erwédrmen. Mehl in eine Riihrschiissel sieben, eine Mulde ein-
driicken. Die Hefe hinein brockeln. Mit etwas Milch und Mehl vom Rand verriihren und alles
zugedeckt ca. 5 Minuten gehen lassen.

Dann iibrige Milch, Salz, Ei und Ol mit in die Schiissel geben. Alles zu einem glatten, geschmei-
digen Teig kneten. Teig zu einer Kugel formen, zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten
gehen lassen.

Waéhrenddessen die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Speck ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Speck in einer groflen Pfanne auslassen. Zwiebeln zugeben und unter Wenden glasig diinsten.
Abkiihlen lassen.

Den Hefeteig nochmals kréftig durchkneten. Dann auf wenig Mehl rund ausrollen.

Eine Springform (ca. 30 cm Durchmesser) fetten und mit dem Teig auslegen. Dabei den Teig
am Rand etwas hochziehen. Zugedeckt weitere 15 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bldattchen abstreifen.

Inzwischen die Eier in einer Schiissel leicht schaumig aufschlagen.

Saure Sahne, Salz, Pfeffer, Zitronenthymian und Kiimmel dazugeben und alles glatt verriihren.
Die abgekiihlte Zwiebel-Speckmasse unter die Eimasse mischen und alles auf dem Teig verteilen.
Den Zwiebelkuchen im vorgeheizten Backofen ca. 35-40 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit den Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir die Vinaigrette die Zwiebel schiilen und fein schneiden. Essig, Senf und Ol in eine Schiissel
geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und gut verriihren.

Die Zwiebel untermischen. Kurz vor dem Servieren den Kopfsalat mit dem Dressing marinieren.
Den Zwiebelkuchen aus dem Ofen nehmen, Form auf ein Kuchengitter setzen. Vor dem An-
schneiden kurz ruhen lassen.

Soren Anders am 22. September 2021
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