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Rote-Bete-Tacos, Polenta Canapés, Riibchen, Gougeres

Fiir zwei Personen
Fiir die Tacos:
2 grofle Knollen Rote Bete 1 Zitrone, Saft, Abrieb 50 g Walniisse

2 Medjool Datteln 250 g Ricotta 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Canapés:

200 g Polentagrie3/MaisgrieS 800 ml Wasser 50 g Pecorino

30 ml Olivenol 1 TL Salz

Fiir die Pilze:

250 g Austernpilze 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

20 ml Aceto Balsamico 1 Zweig Rosmarin 1 kl. Karton Erbsenkresse
1 Prise Zucker o) Salz, Pfeffer

Fiir die Riibchen:

500 g kl. Mohrchen, Griin 50 g Butter 50 g Ahornsirup

50 g Kiirbiskerne Salz Pfeffer

Fiir die Gougeres:

4 Eier 150 g gerieb. Emmentaler 100 g ungesalzene Butter
150 g Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Lauchbutter:

1 Stange Lauch 250 g Butter 30 ml Sonnenblumensl
Salz

Fiir die Tacos:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Rote Bete mit Schale kochen. Anschlieflend auskiihlen lassen und von der Schale befreien.
Walniisse im Ofen bei 180 Grad ca. 8 Minuten rosten, anschlieffend hacken. Datteln vom Kern
befreien und ebenfalls hacken. Schnittlauch waschen und trockenwedeln und anschliefend in feine
Roéllchen schneiden. Ricotta, Walniisse, Datteln, Schnittlauch, Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft
und -abrieb miteinander vermengen.

Rote Bete mit einem Hobel in feine Scheiben hobeln. Diese mit etwas Creme fiillen und zusam-
menklappen.

Fiir die Canapés:

In einem Topf das Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht, Polen-
tagriel unter stédndigem Riihren langsam einstreuen und fiir 2-3 Minuten kécheln lassen. Dabei
weiterhin umriihren. Anschliefend vom Herd nehmen und kurz quellen lassen.

Pecorino reiben und anschlieflend unter die Polenta riihren.

Polentamasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gieflen und gleichméflig verteilen.
Sobald die Polenta fest ist, mit einem runden Ausstecher oder einem Glas Kreise ausstechen.
In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Polenta-Taler in die Pfanne geben und von beiden
Seiten goldbraun anbraten.

Fiir die Pilze:

Pilze der Léange nach in Streifen reilen. Knoblauch und Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel-
chen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf anbraten. Zwiebeln und
den Knoblauch hinzufiigen, 1-2 Minuten mit anbraten und anschlieend mit Aceto abldschen.
Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker hinzufiigen. Rosmarinnadeln abzupfen, fein hacken und da-
zugeben. Die Pilze nun auf den Polentatalern verteilen und wer mag, mit Kresse garnieren.
Fiir die karamellisierten Riibchen:



Mohren vom Griin befreien, dabei ein kleines Stiick Griin an den Mohren lassen. Mohrchen
schilen und die Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen. Mohren darin leicht anbraten,
mit einem Schluck Wasser abloschen (Achtung, das kann spritzen) und mit geschlossenem De-
ckel bei niedriger Hitze fiir ca. 8 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ahornsirup
dazugeben und weitere 2-3 Minuten kdcheln lassen. Kiirbiskerne hacken und auf den Moéhrchen
verteilen.

Fiir die Gougeres:

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf 250 ml Wasser und die Butter bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald die
Butter geschmolzen ist und das Wasser kocht, das Mehl auf einmal hinzufiigen. Sofort kriftig
rithren, bis sich der Teig zu einer glatten Kugel formt und sich vom Topfboden 16st. Dies dauert
etwa 1-2 Minuten.

Den Teig in eine grofie Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen.

Dann nach und nach die Eier hinzufiigen und gut einriihren, bis ein glatter, dickfliissiger Teig
entsteht. Dies kann mit einem Handmixer oder einem Kochloffel erfolgen. Den geriebenen Kiése
unter den Teig mischen.

Etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer hinzufiigen.

Mit einem Essloffel kleine Portionen des Teigs auf das vorbereitete Backblech setzen. Die Gougeres
im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad etwa 20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun und aufgegan-
gen sind.

Fiir die gerostete Lauchbutter:

Lauch vom Strunk befreien, der Lange nach halbieren und in feine Ringe schneiden. Diese griind-
lich waschen und gut abtropfen lassen. Das Ol nun in einer Pfanne erhitzen und den Lauch darin
anrosten, bis er eine schone Farbe bekommen hat. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und auf
einem Teller abkiihlen lassen. Wihrenddessen die Butter mit 3 Teeloffel Salz schaumig schlagen,
am besten mit einer Kiichenmaschine.

Anschlieflend den abgekiihlten, gerosteten Lauch dazugeben und gut unter die Butter riihren.

Zora Klipp am 28. Dezember 2023



Lebkuchen-Knddel, Glilhwein-SoBe, Spekulatius-Crumble

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

250 ml Rotwein 2-3 EL Glithwein-Gewiirz Agar Agar

Fiir die Klo83e:

300 g Lebkuchen ohne Schokolade 50 g Dorrpflaumen 50 g getrock. Aprikosen
1 Ei 150 ml Milch

Fiir den Crumble:

200 g Spekulatius 50 g Butter Zucker, nach Geschmack
Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, Abrieb 1 getrock. Aprikose

Fiir die Sauce:

Den Rotwein mit dem Gewiirz einkochen. Dann bei niedriger Hitze Agar Agar hinzugeben und
bis zur gewiinschten Konsistenz reduzieren.

Fiir die Klof3e:

Pflaumen und Aprikosen klein schneiden. Milch erwirmen. Lebkuchen grob zerkleinern und
locker mit Pflaumen, Aprikosen, Ei und Milch verkneten.

Wasser zum Kochen bringen. Lebkuchen-Masse mit feuchten Hénden zu Knédeln formen und
im Wasser fiir fiinf Minuten kochen. Wenn sie obenauf treiben, sind die Knédel fertig.

Fiir den Crumble:

Spekulatius und Plétzchen zerbroseln. Anschlielend mit Butter und Zucker bei niedriger Hitze
in einer Pfanne vermengen und rosten.

Die fertigen Knddel im Spekulatius-Crumble wilzen und mit Glithweinsauce servieren.

Fiir die Garnitur:

Aprikose klein schneiden. Knodel mit Aprikose und Zitronenabrieb garnieren.

Johann Lafer am 27. Dezember 2023

Gemiise-Pfanne
Fiir 3 Portionen
1 § Paprikaschoten 4 3 Tomaten 2 kleine Zucchini
2 Paket Champignons £ Becher Sahne 1 4 Zwiebel
Kréauter Paprikapulver, edelsiif ~ Sal, Pfeffer
Knoblauch Olivenol

Das Gemiise waschen und klein schneiden. Anschlieflend einen guten Schuss Olivendl in eine
Pfanne geben und die Zwiebeln kurz anbraten, bis sie glasig sind. Zuerst die Paprika hinzugeben,
dann nach und nach die Zucchini, Champignons und am Ende die Tomaten zugeben.

Das Ganze etwas anbraten und schliellich mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und den Kriutern
wiirzen. Am Ende noch die Sahne hinzugeben.

Als Beilage eignen sich am besten festkochende Kartoffeln.

NN am 26. Dezember 2023



Kartoffel-Croissants mit Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen
1 kg grofle Kartoffeln, mehligk. 40 g Haselniisse, geschélt 1 Wirsing (ca. 1 kg)

1 Zwiebel 1 Bund Majoran 2 EL Butterschmalz
250 g Sahne Salz Pfeffer

80 g Bergkise 2 Eier 1 Prise Muskatnuss
2 EL Kartoffelstirke Kartoffelstérke

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen, mit der Schale auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Back-
ofen ca. 1 Stunde weich garen.

In einer Pfanne ohne Fett die Haselniisse rosten. Dann aus der Pfanne nehmen und abkiihlen
lassen.

Den Strunk und die dufleren Blétter vom Wirsing entfernen. Wirsing waschen, vierteln, den
Strunk entfernen und die Wirsingviertel in feine Streifen schneiden.

Zwiebel schilen und fein hacken.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

In einem groflen flachen Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen, Wirsing
dazugeben und bei kleiner Hitze langsam ddmpfen. Mit Sahne abléschen. Den Wirsing darin
weich kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gerosteten Haselniisse fein hacken. Den Kése fein reiben.

Die noch sehr warmen, weich gegarten Kartoffeln durchschneiden, das Kartoffelinnere heraus-
kratzen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Die FEier trennen.

Das Piiree mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Eigelb und Kartoffelstédrke darunter mischen.
Diesen Kartoffelteig mit dem Nudelholz etwa 1 ¢cm diinn ausrollen (das Nudelholz sollte immer
mit Kartoffelstéirke bestédubt sein, damit der Teig nicht klebt). Aus der Teigplatte lange Dreiecke
ausschneiden. Majoran, gehackte Niisse und Kése darauf streuen und von der breiten Seite her
aufrollen. Die Enden zu einem Croissant umbiegen.

Die Kartoffelcroissants auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit Eiweifl be-
streichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten backen.

Kartoffelcroissants und Rahmwirsing auf Teller verteilen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Dezember 2023



Kartoffel-Auflauf mit Birnen und Lauchzwiebeln

Fiir 4 Personen:
1 kg Kartoffeln, festk. 1 Bund Lauchzwiebeln 2 Birnen

Zitronensaft Salz Pfeffer
Muskatnuss 2 EL Butter 2 EL Mehl
125 ml Gemiisebrithe 250 ml Milch 100 g Gouda
1 Bund Schnittlauch

Auflerdem:

8 Sch. Bacon

Kartoffeln schilen und abbrausen. Lauchzwiebeln putzen, abbrausen und kleinschneiden.
Birnen vierteln, entkernen Und in Scheiben schneiden. Birnen mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Kartoffeln in Salzwasser ca. 20 Minuten weich garen. Abgieflen, ausdampfen und etwas abkiihlen
lassen.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Lauchzwiebeln darin ca. 1-2 Minuten andiinsten.
Anschlieflend etwas abkiihlen lassen.

Ubrige Butter in einem Topf erhitzen. Mehl dariiberstiuben und unter Riihren hell anrosten.
Gemiisebriihe und Milch nach und nach unterrithren und ca. 5 Minuten kocheln, bis eine sdmige
Sofle entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Eine Auflaufform fetten. Kartoffeln in Scheiben schneiden, den Kiése reiben.

Kartoffeln, Lauchzwiebeln und Birnen mischen und in die Form geben. Sofle dariibergieSen. Mit
dem Kise bestreuen. Im Ofen, auf der mittleren Schiene, bei 160-180 Grad Ober- und Unterhitze,
etwa 30 Minuten goldbraun iiberbacken (Auflauf in den ersten 10-15 Minuten evtl. abdecken).
Die Speckscheiben in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Auflauf aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln
und in feine Rollchen schneiden.

Auflauf mit Schnittlauch und Speckscheiben anrichten und servieren.

Tipp:

Der Auflauf wird vegan, wenn Kése, Butter und Milch durch entsprechende Produkte wie Mar-
garine, Hafer- oder Sojadrink und veganen Kise ersetzt werden.

Martin Gehrlein am 11. Dezember 2023



Kdse-Spatzle mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kisespitzle:

400 g Weizenmehl, 405 6 Eier Salz

2 Zwiebeln 250 g Bergkése 50 g Butter
Pfeffer 150 ml Milch 60 g Sahne
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 EL Apfelessig 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer 3 EL Rapsol

1 EL Walnussol

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, die Eier aufschlagen und zugeben. 1 Prise Salz
aufstreuen. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig
entstanden ist. Die Teigschiissel abdecken und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

FEinen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig geben. Den Teig mit
einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins
kochende Wasser schaben. Sobald die Spétzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfliache.

Die Spétzle mit einem Siebloffel/Schaumkelle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und
kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschliefend absieben. Das Ganze so lange
wiederholen, bis der gesamte Teig zu Spétzle verkocht ist.

Die Zwiebeln schiilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Kése reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen oder Grillfunktion auf mittlere Stufe
einschalten.

Zwiebeln in einer Pfanne in 40 g heifler Butter goldbraun résten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Auflaufform mit Butter einfetten.

Milch und Sahne in einen Topf geben, erhitzen und die Hilfte der gebratenen Zwiebeln zugeben.
Eine Schicht Spétzle in die Auflaufform geben, etwas gerieben Kése darauf verteilen und et-
was von der Zwiebelmilch angieflen. Dann eine zweite Schicht Spitzle, etwas Kése und etwas
Zwiebelmilch in die Form geben und eine letzte Schicht Spétzle und die restliche Zwiebelmilch
einschichten.

Alles mit {ibrigem Kése bestreuen und in den vorgeheizten Ofen geben. Die Késespétzle ca. 20
Minuten im Ofen garen, bis der Kése goldgelb geschmolzen ist.

Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Die restlichen Zwiebeln nochmals kurz in der Pfanne erwdrmen und knusprig braten.

Fiir die Salatsauce in einer Schiissel Essig, Zucker, etwas Salz und Pfeffer verriihren, das Raps-
und Walnussol zugeben, mit einem Schneebesen verriihren, den Salat dazugeben und vermengen.
Kiésespitzle aus dem Ofen nehmen, die Zwiebeln darauf anrichten und servieren. Dazu den Salat
servieren.

Rainer Klutsch am 06. Dezember 2023



6riinkohl-Ricotta-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

100 g Mehl 150 ml Milch 3 Fier

30 g fliissige Butter Salz 2 EL Butterschmalz
Fiir die Fiillung:

600 g junger Griinkohl 2 Schalotten 1 EL Olivenol

100 ml Gemiisebrithe 2 EL Pinienkerne 2 EL Rosinen

1 Zweig Salbei Salz Pfeffer

300 g Ricotta
Fiir die Sauce:

2 EL Butter 30 g Mehl 250 ml Gemiisebriihe
200 ml Milch Salz 1 Prise Muskat
Zusétzlich 2 EL Butter 50 g Parmesan

Fiir die Pfannkuchen Mehl mit Milch, den Eiern und der fliissigen Butter gut verrithren. Mit
einer Prise Salz den Teig wiirzen und 30 Minuten quellen lassen.

Griinkohl von den groben Stielen abstreifen, gut waschen und abtropfen lassen.

Schalotten schélen und fein schneiden.

Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Griinkohl zugeben und mit anschwitzen.
Dann Briihe zugeben und diese einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Rosinen grob hacken.

Salbei abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und grob schneiden.

Gegarten Griinkohl mit Pinienkernen, Rosinen und Salbei vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne
Pfannkuchen ausbacken.

Fiir die Sauce Butter in einem Topf schmelzen, Mehl dazugeben und mit der Briihe und Milch
aufgielen. Dabei griindlich verriihren, damit keine Kliimpchen entstehen.

Die Sauce kurz aufkochen, dann ca. 10 Minuten leicht kécheln lassen und mit Salz und Muskat
abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Ricotta locker unter die Griinkohlmasse mischen, nochmals abschmecken.

Die Pfannkuchen mit der Griinkohl-Ricottamasse fiillen, aufrollen und in eine gebutterte Auf-
laufform schichten. Dann mit der Bechamelsauce begieflen.

Parmesan reiben und dariiber streuen. Pfannkuchen im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten gra-
tinieren.

Soren Anders am 05. Dezember 2023



Senf -Eier mit Zwiebel-Chutney und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir das Senf-Chutney:

2 EL Senfsaat (hell) 2 rote Zwiebeln 1 EL Olivenol
100ml Apfel-Balsamico 2 Sternanis 1 EL Honig
Salz

Fiir die Senfsauce:

2 roteZwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol
100 ml Apfel-Balsamico 1EL Honig 200ml Gemiisebriihe
200 g saure Sahne 2EL kornigerSenf Salz

Pfeffer

Fiir Spinat und Eier:

1 rote Zwiebel 1 kg Blattspinat 8 Eier

1 EL Olivenol 1 EL Apfel-Balsamico Salz

Pfeffer

Fiir das Chutney die Senfkorner in ein Sieb geben, abbrausen, dann in einen Topf mit kochen-
dem Wasser geben und 3 Minuten kochen. Anschlieflend in ein Sieb gieflen und kurz abwaschen.
Dann die Korner erneut mit frischem Kochwasser aufsetzen, wieder 3 Minuten kochen, erneut
abgieflen und abwaschen. Diesen Vorgang insgesamt fiinfmal wiederholen.

Die Korner verlieren dadurch Bitterstoffe und werden angenehm knackig.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die gekochten Senfkérner hinzufiigen und mit den Zwiebeln vermengen.

Balsamico, Sternanis und Honig hinzufiigen, mit Salz wiirzen. Alles bei schwacher Hitze einige
Minuten ko6cheln lassen. Das Chutney sollte eine sémige Konsistenz haben.

Fiir die Senfsauce Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin farblos andiinsten.

Knoblauch zugeben, mit Essig abloschen und etwas Honig unterriihren.

Anschlielend die Briithe dazugeben und alles aufkochen lassen.

Dann die Temperatur reduzieren, saure Sahne unterriihren. Zum Schluss den kérnigen Senf un-
territhren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spinat die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 5 Minuten wachsweich kochen, herausnehmen,
abschrecken und vorsichtig pellen.

Olivenol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln farblos andiinsten, Balsamico hinzufiigen. Den
Spinat dazugeben und unter Riithren zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten den Spinat abtropfen lassen, auf Teller verteilen.

Chutney und Senfsauce hinzufiigen. Die Eier auf den Spinat setzen und anschneiden oder hal-
bieren und alles servieren. Dazu passen Salzkartoffeln.

Tarik Rose am 04. Dezember 2023



Kdse-Knodel mit Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Knodel:

200 ml Milch 5 Brotchen, vom Vortag 1 Zwiebel

1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter 200 g Bergkése im Stiick
2 Eier Salz Pfeffer, Muskat

Fiir das Lauchgemiise:

400 g Lauch 2 EL Butterschmalz 200 ml Gemiisebriihe
100 g Sahne Salz Muskatnuss

Fiir die Knodel die Milch aufkochen.

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben, mit der kochenden Milch
iibergiefen und ca. 15 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Bliattchen abzupfen.

Bléttchen fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin anschwitzen, dann Pfanne vom Herd ziehen und
die Petersilie untermischen.

Kaise in etwa 6 mm grofle Wiirfel schneiden.

Fiir die Knodel in einem grofien Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Zwiebel und Petersilie zur Brotmasse geben. Die Eier untermischen und alles zu einer formbaren
Masse vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ist die Masse zu fest, noch etwas Milch
untermischen. Die Késewdtirfel in die Masse einarbeiten.

Tipp: Anstatt Kése kann man auch ausgelassene Speckwiirfel unter die Knédelmasse mischen.
Mit angefeuchteten Handen aus der Knddelmasse ca. 12 Knddel formen.

Knodel vorsichtig in das kochende Wasser gleiten lassen, die Temperatur reduzieren. Knodel ca.
15 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Lauch putzen, gut waschen und in feine Streifen schneiden.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Den Lauch darin anbraten.

Lauch mit Gemiisebriihe und Sahne abléschen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Dann mit Salz
und Muskatnuss abschmecken.

Die gegarten Knodel mit einem Schaumltffel aus dem Wasser heben, auf Tellern anrichten und
das Lauchgemiise dazu geben.

Soren Anders am 30. November 2023



Gebackene Krduterseitlinge mit Kiirbis-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbiscreme:
200 g Hokkaido-Kiirbis 1 kleine mehligk. Kartoffel 1 Knoblauchzehe

4 cm Ingwer 1 Orange 100 g Creme-fraiche
500 ml Gemiisefond 2 Sternanis 4 Korianderkorner
1 Nelke Salz

Fiir die Kréiuterseitlinge:

4 Krauterseitlinge 1 Ei, Grofle M 3 EL Sojasauce

1 EL Ponzu 1 Zweig Thymian 3 EL Mehl

100 g Panko 100 ml Ol Salz

Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 20 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL Kiirbiskernol

Fiir die Kiirbiscreme:

Den Hokkaido-Kiirbis mit Schale in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffel schélen und ebenfalls
wiirfeln. Ingwer schélen und Knoblauchzehe abziehen. Orange waschen und einen Streifen ab-
schilen. Kiirbis, Kartoffel, Ingwer und Knoblauch gemeinsam mit Sternanis, Korianderkérnern,
Nelke und Orangenschale in Gemiisefond weichkochen. Durch ein feines Sieb abgieflen, den Fond
dabei auffangen. Gemiise, Gewiirze und Créme fraiche zu einer glatten Creme piirieren. Nach
Belieben mit etwas Gemiisefond verfeinern. Mit Salz abschmecken. In eine Pfanne geben und
bis zum Anrichten auf niedriger Stufe warmhalten.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Kriuterseitlinge lédngs halbieren und mit einer Prise Salz wiirzen. Mit Sojasauce und Ponzu ma-
rinieren. Kréauterseitlinge anschlieflend zuerst in Mehl, dann in verquirltem Ei und abschliefend
in Panko wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die panierten Pilze gemeinsam mit dem Thymian
bei mittlerer Hitze goldgelb braten. Aus der Pfanne nehmen und auf einem Stiick Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen und die #&ufleren Blédtter abzupfen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen.
Rosenkohl 20 Minuten schmoren lassen, bis er bissfest ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Kiirbiscreme auf zwei Tellern verstreichen und mit etwas Kiirbiskernol betriufeln. Rosenkohl
und Krauterseitlinge auf der Creme anrichten, mit Thymian garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 30. November 2023
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Kartoffel-Rosenkohl-Eintopf mit Maronen

Fiir 4 Personen

12 frische Maronen 600 g Kartoffeln, festk. Salz

500 g Rosenkohl 1 Zwiebel 150 g Steinchampignons
80 g vorgekochte Maronen 4 EL Butter Kreuzkiimmel

1,25 1 Gemiisebriihe 350 g Sahne Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die frischen Maronen in Schale an der flachen Seite mit einem spitzen Messer leicht einritzen.
Maronen und etwas Wasser in eine flache Auflaufform geben.

Im heiflen Backofen etwa 10 Minuten rosten.

Maronen aus dem Backofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Dann die Maronen schélen.

Tipp: Wer es eilig hat, kann auch vorgekochte und geschélte Maronen in einer Pfanne kurz an-
rosten.

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Wiirfel schneiden.

Kartoffeln, in einen Topf geben und mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt aufkochen und ca. 10
Minuten bissfest kochen.

Rosenkohl waschen, putzen und vierteln.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

Die Pilze putzen und klein schneiden.

Die vorgekochten Maronen ebenfalls klein schneiden.

In einem Topf die Hélfte der Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die geschnitte-
nen Maronen und Pilze, zugeben und mit anschwitzen. Mit einer Prise Kreuzkiimmel und Salz
wiirzen und mit Gemiisebrithe und Sahne abldschen, die Fliissigkeit aufkochen. Dann ca. 10
Minuten leicht koécheln lassen.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und Rosenkohl darin ca.

8 Minuten bissfest braten.

Die gekochten Kartoffelwiirfel abgiefien und abtropfen lassen.

Maronen aus dem Backofen grob zerkleinern.

Die Pilz-Maronensuppe mit einem Mixstab fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln, Rosenkohl und Maronen unter die Suppe mischen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. November 2023
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Pizza mit Griinkohl

Fiir 3-4 Pizzen:

500 g Weizenmehl Typ 405 0,5 Wiirfel Hefe 300 ml Wasser

1 Prise Salz 1 Prise Zucker Olivenol

Fiir den Belag:

500 g Griinkohl 100 g Parmesan 2 Kugeln Mozzarella
400 g Emmentaler 650 g passierte Tomaten Salz, Zucker

12 Kirschtomaten 2,5 EL Majoran

Hefe und Zucker in etwas lauwarmem Wasser auflosen. Mehl, Hefe und Wasser in die Schiis-
sel einer Kiichenmaschine geben, leicht vermengen und etwas quellen lassen. Olivendl und Salz
dazugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Je nach Konsistenz etwas mehr
Wasser oder Mehl hinzufiigen. Den Teig in 3-4 Portionen teilen und zu Kugel formen. Die Kugeln
in eine Schiissel legen und mit einem feuchten Tuch abdecken.

Bevorzugt iiber Nacht gehen lassen. Dafiir eher einen etwas kiihleren Ort wéhlen.

Fiir den Belag:

Griinkohl griindlich waschen und in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten blanchieren. Abschrecken
und die Fliissigkeit gut ausdriicken. Grobere Stiele entfernen und die Blatter in mundgerechte
Stiicke zupfen oder schneiden.

Parmesan sehr fein reiben. Emmentaler raspeln, Mozzarella in Stiicke zupfen.

Passierte Tomaten mit Salz und Zucker wiirzen. Kirschtomaten waschen, trocknen und halbie-
ren. Wer es schirfer mochte, gibt noch Knoblauch und Chili dazu.

Backofen auf 250-300 Grad vorheizen. Die Arbeitsfliche mit Mehl bestreuen und die Pizzateig-
linge zu diinnen Fladen ausrollen. Diinn mit den passierten Tomaten bestreichen, dann etwas
Parmesan und Majoran dariiber streuen.

Anschliefend mit Griinkohl und Tomatenhélften belegen. Dariiber Emmentaler und Mozzarella
streuen. Nochmals etwas Majoran dazugeben und die Oberflichen mit Olivendl betraufeln.

Die Pizzen auf einer der unteren Schienen 6-8 Minuten goldbraun backen (die genaue Backzeit
richtet sich nach dem Ofen-Typ, der Hitze und dem Untergrund). Die fertigen Pizzen mit etwas
flockigem Salz bestreuen und mit frischem Olivenol betréufeln.

Rainer Sass am 24. November 2023
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Gemiise -Lasagne vom Blech

Fiir 8 Personen

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 6 EL Olivenol

3 EL Tomatenmark 2 Dosen (& 850ml) Tomaten 100 g Butter

100 g Mehl 750 ml Gemiisebriihe 500 ml Milch

Salz, Pfeffer 400 g Mohren 500 g Zucchini

500 g Schneidebohnen 2 Dosen Artischocken 1 Bund Basilikum
Zucker 16 Lasagneplatten 140 g gerieb. Parmesan

500 g Mozzarella

Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch darin andiinsten. Tomatenmark zufiigen und kurz anschwitzen. Tomaten zugeben,
mit einem Pfannenwender zerkleinern und alles 30 Minuten kocheln lassen.

Fett in einem Topf schmelzen. Mehl dariiberstduben und unter Riithren anschwitzen. Nach und
nach Briithe und Milch unterriihren, 58 Minuten kdcheln lassen, dabei ab und zu umriithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Mohren putzen, schiilen, waschen, in diinne Scheiben schneiden.

Zucchini waschen, putzen, in Scheiben schneiden.

Bohnen waschen, putzen und in Stiicke schneiden.

Artischocken in einem Sieb abtropfen lassen und halbieren.

Bohnen in kochendem Salzwasser 5 Minuten garen.

4 EL Ol in einer grofen Pfanne erhitzen, Méhren darin 5 Minuten unter Wenden garen.
Schneidebohnen abgieflen, mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Zucchini zu den
Mohren zugeben und 2-3 Minuten mitbraten. Schneidebohnen und Artischocken zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum waschen, trocken tupfen. Bléatter abzupfen und, bis auf etwas
zum Garnieren, fein hacken.

Unter die Tomatensofle rithren. Tomatensofle mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Fettpfanne des Backofens fetten. Etwas Bechamelsofle auf dem Boden der Form verteilen.
Mit ca. 8 Lasagneplatten auslegen. Ca. die Hélfte des Gemiises darauf verteilen, mit 40 g Parme-
sankése bestreuen. Mit ca. der Hilfte der Bechamel- und Tomatensofle begieflen. Mit weiteren
ca. 8 Lasagneplatten bedecken.

Vorgang mit Gemdiise, 40 g Kése, Bechamel- und Tomatensofle wiederholen. Mozarella abtropfen
lassen und in Scheiben schneiden. Mozzarella und 60 g Parmesan auf dem Auflauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 30 Minuten backen.

In Stiicke schneiden, mit Basilikum garnieren und servieren.

NN am 23. November 2023

Ofen-Blumenkohl mit Harissa

Fiir 2 Personen:

1 Blumenkohl 1 Msp. Salz 4 EL Harissa-Paste
1 EL Honig 1 Msp. Wiirzmix 4 EL Olivenol
150 g Creme-fraiche 1 Limette 5 Friithlingszwiebeln
1 rote Peperoni 2 EL Cashewkerne 3 EL Olivenol

Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Blumenkohl von seinen dufleren Blattern befreien und das Strunkende abschneiden.
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Blumenkohl kopfiiber in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und mit geschlossenem
Deckel 5 Minuten vorgaren.

In der Zwischenzeit Harissa, Honig, Wiirzmix und Olivendl in einer Schiissel zu einer Wiirzpaste
verriithren.

Blumenkohl aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und mit dem Strunk nach unten auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Den Blumenkohl mit der Harissa-Wiirzpaste
rundherum gleichméfig einpinseln. Dann den Blumenkohl ca. 40 Minuten im heiflen Ofen fertig
garen.

Waéhrenddessen Creme fraiche, fein geriebene Limettenschale und Limettensaft in einer Schiissel
zu einem Dip verriihren.

Friihlingszwiebeln und Peperoni mit Kernen in diinne Ringe schneiden.

Cashewkerne klein hacken.

Friihlingszwiebeln und Peperoni ca. 3 Minuten in heilem Oliventl anbraten. Cashewkerne da-
zugeben, mit Frithlingszwiebeln und Peperoni vermengen und ca. 1 Minute alles zusammen
weiterbraten.

Finen Teil des Dips kleckerweise auf dem Blumenkohl verteilen und dann das Friihlingszwiebel-
Peperoni-Cashew-Topping gleichméfig iiber den Blumenkohl geben.

Blumenkohl servieren und den {ibrigen Dip dazureichen.

Steffen Henssler am 23. November 2023
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Wirsingwickel mit Kdse und Niissen

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Milch
2 EL Butter Muskatnuss

Fiir die Wirsingwickel:

60 g Haselnusskerne 800 g Wirsing Salz

1 Zwiebel 4 EL Rapsol Muskatnuss
150 g Bergkiise 4 Stangel Majoran 80 g Butter
Auflerdem: Kiichengarn

Die Kartoffeln schélen, waschen, in einen Topf geben und mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt
aufkochen. Kartoffeln zugedeckt gar kochen.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf einen Teller geben und aus-
kiihlen lassen. Den Wirsing putzen, ggf. duflere sehr grobe Blétter entfernen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem grofien Topf aufkochen. Den Kohlkopf vorsichtig hineingeben
und kurz kdcheln lassen.

Kohl dann mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, etwas abkiihlen lassen und die dufleren
Bléatter vorsichtig 16sen.

Den Vorgang wiederholen, bis etwa 12 schone, grofie Blatter abgelost sind. Die Blétter eventuell
zusétzlich nochmals kurz im kochenden Wasser blanchieren, bis sie formbar sind.
Wirsingbldtter in reichlich kaltem Wasser abschrecken. Kohlblétter griindlich abtropfen lassen
und beiseitestellen. Den iibrigen Wirsing fein schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer groflen Pfanne die Hélfte vom Rapsdl erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen und den
fein geschnittenen Wirsing darin anbraten, mit Salz und Muskat wiirzen und zugedeckt bei
schwacher Hitze mit noch leichtem Biss diinsten.

Kiése grob reiben. Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Gerostete Haselniisse grob hacken. Die Pfanne mit gebratenem Wirsing vom Herd ziehen. Ha-
selniisse, Majoran und Ké&se untermischen und nochmal abschmecken. Den Backofen auf 180
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die vorbereiteten Wirsingblétter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, dicke Blattrippen flach
schneiden. Je 2 Blétter leicht {iberlappend auslegen, die gebratene Fiillung auf den Blattern
verteilen. Die Seiten der Wirsingblédtter etwas iiber die Fiillung klappen. Die Blétter fest zu
Rouladen aufrollen. Mit Kiichengarn fixieren.

Restliches Rapsol in einer weiten backofentauglichen Pfanne erhitzen. Die Wirsingwickel darin
bei mittlerer Hitze goldbraun braten, dann im vorgeheizten Ofen ca. 5-8 Minuten garen.
Butter in einem Topf schmelzen und briunen, dann durch ein Sieb passieren.

Fiir das Kartoffelpiiree Milch und tibrige Butter erhitzen. Etwas Salz und Muskat zugeben.
Gegarte Kartoffeln abgiefien, kurz ausdampfen lassen, dann durch eine Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Die heifle Milchmischung zugeben, alles griindlich durchriihren und zu einem
feinen Kartoffelpiiree verarbeiten und abschmecken.

Kartoffelpiiree auf Teller geben, Wirsingwickel daraufsetzen, mit der braunen Butter {ibergielen.

Jacqueline Amirfallah am 22. November 2023
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Bohnen-Eintopf

Fiir 4 Personen
250 g getrock. weifle Bohnenkerne 3 Knoblauchzehen 2 Friihlingszwiebeln

8 Stéangel Bohnenkraut 2 Zweige Thymian 150 g Rauchertofu

90 ml Olivendl 1 1 Gemdiisebriihe 100 ml Tamari-Sojasauce
600 g diinne griine Bohnen Salz 6 mittelgrofle Tomaten
20 schwarze Oliven 1 Bio-Zitrone 120 g Vollkornbrot
Pfeffer

Die getrockneten Bohnen ca. 12 Stunden in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser ein wei-
chen.

Am folgenden Tag Bohnenkerne in ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen.

Den Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden, die Friihlingszwiebeln putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden.

Bohnenkraut und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Den Tofu erst in ca. 2 cm dicke Scheiben, dann in Wiirfel schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Zwei Drittel vom Olivendl in einem kleinen Schmortopf (backofengeeignet) erhitzen.
Friithlingszwiebel, Knoblauch und Tofu kurz darin anschwitzen.

Die abgetropften Bohnenkerne zufiigen, umriihren und 4 Stingel Bohnenkraut sowie den Thymi-
an zufiigen. Brithe und Sojasauce angieflen und die Bohnen im Ofen ca. 1,5 Stunden zugedeckt
weich schmoren. Bei Bedarf noch Wasser angieflen.

Inzwischen die griinen Bohnen waschen, putzen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser
ca. 6 Minuten vorkochen. Dann abgieflen, nach Belieben in Eiswasser abschrecken, abtropfen
lassen und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden.

Die Tomaten auf der Unterseite kreuzweise einschneiden, in kochendem Wasser blanchieren, in
Eiswasser abschrecken, dann enthiuten und halbieren. Dabei auch gleich den Stielansatz her-
ausschneiden und die Samen entfernen. Das verbliebene Fruchtfleisch grob wiirfeln.

Das restliche Bohnenkraut abzupfen und klein schneiden.

Die Oliven halbieren.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Sobald die Bohnenkerne weich gekocht sind, den Schmortopf aus dem Ofen nehmen.

Griine Bohnen, Tomatenwiirfel und Oliven untermischen und zugedeckt im Ofen alles nochmals
ca. 10 Minuten weiter garen. Bei Bedarf noch etwas Wasser angieflen.

Das Vollkornbrot zu groben Bréseln mixen.

In einer Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Brotbrésel darin kurz anrdsten.

Am Ende der Garzeit Thymianzweige und Bohnenkrautstéingel aus dem Bohneneintopf ent-
fernen. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und dem geschnittenen Bohnenkraut
abschmecken.

Eintopf in tiefen Tellern oder Suppenschalen anrichten und mit den gerdsteten Brotbroseln be-
streuen und servieren.

Stephan Hentschel am 21. November 2023
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Méhren-Apfel Muffins mit Wiirzmghren

Fiir 12 Muffins
Fiir die Mohren:

500 g Mohren 1 Apfel 4 Knoblauchzehen

80 g Ingwer 1 rote Paprikaschote 2 rote Chilischoten

10 g Salz 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL edelsiiles Paprikapulver
Fiir die Mulffins:

150 g Mohren 1 Apfel 50 g Haferkleie

140 g Mandelmehl 35 g Kartoffelstirke 100 g Butter

100 ml Ahornsirup 1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone

3 Eier Pflanzenol 150 g Schmand

2 EL Haselniisse, gehackt

Die Wiirzmohren miissen einige Tage durchziehen. Méhren, Apfel, Knoblauch und Ingwer sché-
len, den Apfel vierteln und entkernen.

Paprika und Chilis putzen, waschen, lings halbieren und die Kerne ausstreichen.

Die vorbereiteten Gemiise auf einer Reibe grob raspeln.

Die Gemiiseraspel in einer Schiissel mit Salz, Kreuzkiimmel und Paprikapulver mischen und alles
sorgfiltig durchkneten.

Dann die Gemiisemischung randvoll und sehr dicht zusammengedriickt in saubere Einmach-
oder Marmeladegléser fiillen. Darauf achten, dass das Gemiise unter der entstandenen Lake
bleibt und das Glas verschliefen, aber nur so fest, dass entstehende Gase entweichen konnen
(also nicht luftdicht verschliefen). An einem kiihlen dunklen Ort etwa 7 Tage reifen lassen (nicht
im Kiihlschrank).

Erst nach der Fermentation die Gléser fest verschlieflen.

Hinweis: Ungeoffnet sind die Gewiirzmohren dann kiihl und dunkel gelagert knapp 3 Monate
haltbar. Nach dem Offnen im Kiihlschrank lagern und innerhalb von 2-3 Tagen verbrauchen.
Die Wiirzmohren schmecken als Einlage in einer Suppe, als Topping auf einer Stulle oder als
Wiirze in Salaten oder zu gebratenem Gemiise.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Muffins Karotten und Apfel waschen, schiilen und fein raspeln.

Haferkleie, Mandelmehl und die Stérke in eine Schiissel geben und vermengen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und mit Ahornsirup verriihren.

Orange und Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, Schale (ohne das Weifle) abreiben.

Friichte halbieren und den Saft auspressen.

Die Eier in einer Schiissel leicht aufschlagen.

Kartoffel- und Apfelraspel zu den trockenen Zutaten in der Schiissel geben. Eier, Zitrusschalen
und -saft zugeben und alles zu einem Teig vermischen.

Die Mulden der Muffinform mit etwas Pflanzendl einfetten.

Dann den Teig in die Mulden der Muffinform fiillen und die Muffins ca. 30 Minuten im vorge-
heizten Ofen backen.

Die gebackenen Muffins aus dem Ofen nehmen, kurz ausdampfen lassen, dann aus den Mulden
nehmen.

Muffins mit Schmand und einigen Essloffeln abgetropften Wiirzmohren auf Teller geben, fein
gehackte Niisse dariiber streuen und alles servieren.

Tarik Rose am 17. November 2023
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Kiirbis-Risoni-Risotto, Gorgonzola, Birnen, Haselniisse

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiirbis-Risoni-Risotto:

200 g Risoni-Nudeln 200 g Hokkaido 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 20 g Parmesan Butter

150 ml Weilwein 150-200 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir die Birnen:

2 Birnen 200 ml Balsamicoessig 200 ml Zucker

1 Zimtstange 1-2 Nelken 1 TL Pimentkorner

1-2 TL Hibiskuspulver

Fiir die Haselniisse:

100 g Haselniisse

Fiir die Garnitur:

20 g Gorgonzola dolce 10 g Parmesan Honig
1 Zweig Thymian Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbis-Risoni-Risotto:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hokkaido waschen, entkernen und grob reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen und hacken.
In etwas Butter anschwitzen, dann Risoni und Hokkaido hinzugeben. Mit Weifiwein abloschen.
Etwas Fond angieflen und kocheln lassen. Immer wieder Fond nachgielen und Risoni wie ein
Risotto garen. Parmesan reiben und mit 1 Essloffel Butter unterriihren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Birnen:

Birnen putzen und in Wiirfel schneiden. 200 ml Wasser mit Balsamicoessig und Zucker aufko-
chen. Zimstange, Nelken, Piment und Hibiskuspulver sowie Birnenwiirfel hinzufiigen und etwas
kocheln lassen.

Birnenwtiirfel mit Sud in ein Schraubglas geben und darin ziehen lassen - am besten iber Nacht.
Fiir die Haselniisse:

Haselniisse im Backofen goldbraun rosten, grob hacken und iiber das Gericht geben.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und Gericht damit bestreuen. Gorgonzola in Wiirfel schneiden oder zupfen
und ebenfalls auf das Risoni-Risotto geben. Mit Honig betrdufeln. Thymian zupfen und Risoni-
Risotto damit garnieren.

Final mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wer keinen Gorgonzola mag, kann auch Feta- oder Ziegenkése verwenden.

Zora Klipp am 17. November 2023
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Ddnerbrot mit Tomatenschmelz, Datteln und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen:

Dénerbrote:

570 g Weizenmehl, 550 11 g Trockenhefe 360 ml Wasser

30 ml Olivenol 12 g Meersalz

Belag:

1 Eigelb 100 ml Milch 1 EL Olivendl

3-4 Zweige Thymian 2 TL schwarzer Sesam 300 g Kirschtomaten
3 Zehen frischen Knoblauch 2 Peperoni 75 ml Olivenol

Meersalz, Pfeffer, Zucker

Datteln und Ziegenkise:

4 Sch. Ziegenrolle, a 3 cm 8 weiche, getrocknete Datteln 250 g Wildkrautersalat
4-6 EL Apfelsaft 2 EL dunkler Balsamico-Essig

Dénerbrote:

Alle Zutaten fiir die Donerbrote in der Kiichenmaschine fiir 5 Minuten kneten. Den Teig min-
destens 1 Stunde zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 230° C Ober-/Unterhitze mit Backblech vorheizen. Dann die
Arbeitsfliche mit Mehl bestreuen, den Teig portionieren und die kleinen Laibe formen.

Milch und Eigelb mit dem Stabmixer aufschlagen und 1-2 EL Olivendsl unterrithren. Mit einem
Pinsel auf den Broten verteilen. 1-2 Zehen frischen Knoblauch schneiden und auf den Brotlaiben
verteilen, ebenso die kleingeschnittenen Peperoni und den Sesam.

Auf das heile Backblech geben und auf der obersten Schiene fiir 12-15 Minuten backen. An-
schlieffend abkiihlen lassen.

Fiir den Tomatenschmelz eine Knoblauchzehe fein schneiden und in 75 ml Olivendl anschwitzen.
Die Tomaten halbieren, mit einer Prise Zucker, Thymian und Knoblauch einkochen lassen.
Datteln und Ziegenkise:

Die Datteln in Streifen schneiden und zusammen mit dem Apfelsaft in einen Topf geben, erwér-
men und dabei umriihren.

Die Scheiben von der Ziegenrolle in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei niedriger bis mitt-
lerer Hitze ca. 4-5 Minuten von jeder Seite goldbraun braten.

Anrichten:

Die Dénerbrote aus dem Backofen nehmen, nach Geschmack Knoblauch und Thymian entfernen
und den Tomatenschmelz darauf verteilen. Den Ziegenkise darauf setzen, die Datteln verteilen
und mit Salatblattern dekorieren.

Ali Giingdrmiis am 17. November 2023
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Ziegenkdse-Pralinen mit Zwiebel-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir zehn Pralinen:

300 g Ziegenfrischkése 200 g Frischkise 1 Tiite Brotchips
200 g Walniisse 100 g Cranberries % Bund Schnittlauch
3-4 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir das Chutney:

500 g rote Zwiebeln 150 ml Aceto Balsamico 3-4 Zweige Thymian
100 g Zucker 3-4 EL Sonnenblumenosl Salz, Pfeffer

Fiir zehn Pralinen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Walniisse auf ein Backblech geben und im Ofen goldbraun résten. Etwas abkiihlen lassen.
Schnittlauch, Petersilie, Walniisse und Cranberries hacken und miteinander vermengen. Sal-
zen.

Ziegenfrischkise und Frischkise miteinander verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Diese
Masse zu kleinen Pralinen formen und in der Walnuss-Cranberry-Mischung wélzen. Pralinen auf
Brotchips anrichten.

Fiir das Chutney:

Zwiebeln abzichen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In Ol fiir 7- 10 Minuten anschwit-
zen, bis sie schon glasig sind. Anschlielend Zucker, Salz und Pfeffer hinzufiigen und fiir 2-3 Minu-
ten unter stéindigem Riithren auflésen und leicht karamellisieren. Mit dem Balsamico abléschen,
den Thymian hinzufiigen und auf kleinster Stufe ca. 30 Minuten k&cheln lassen. Anschlielend
etwas auskiihlen lassen und zu den Pralinen servieren.

Zora Klipp am 16. November 2023
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Parmesan-Kartoffel-Ecken aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

3 groBe mehligk. Kartoffeln 1 Msp. Salz 3 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen 1 Msp. Kartoffelgewiirz 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. ital. Gewtirz 1 EL Maisstérke 50 g Parmesan

3-4 EL Panko

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Kartoffeln schélen und lings achteln. Kartoffeln in eine verschlieBbare Schiissel geben und krif-
tig salzen. Kartoffeln mit kochendem Wasser aufgieflen, bis sie vollstdndig mit Wasser bedeckt
sind. Die Schiissel mit ihrem Deckel verschlieflen und ca. 20 Minuten beiseitestellen.

Kartoffeln in einem Sieb abgieflen, auf einem sauberen Geschirrtuch verteilen, damit trockentup-
fen und anschlieflend zuriick in die Schiissel geben. Olivendl, 1 Zehe fein geriebenen Knoblauch,
Kartoffelgewiirz, Gewiirzsalz und Italian Gewiirz, Maisstérke, geriebenen Parmesan und Panko
nacheinander zu den Kartoffeln geben und zwischen den einzelnen Zutaten immer wieder gut
vermengen.

Kartoffeln mit der Auflenseite nach unten gleichméfig auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Backblech verteilen und ca. 40 Minuten in den heiflen Ofen geben.

In der Zwischenzeit Butter langsam in einem Topf zerlassen und erhitzen, ohne dass die Butter
anfangt zu kocheln. 1 Knoblauchzehe dazureiben und kurz in der Butter anschwitzen.

Fiir den Dip Knoblauch-Butter in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen den Frisch-
kéise unterriihren, bis eine glatte und gleichméflige Masse entsteht. Den Dip mit Ahornsirup,
Chilisauce und Sojasauce verfeinern und gut verriihren.

Knusprige Parmesan-Kartoffelecken auf Teller verteilen und den Dip dazureichen.

Steffen Henssler am 16. November 2023
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Gelbe und Rote Bete mit Frischkdse, Linsen-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Bete:

500 g Rote Bete 300 g Gelbe Bete 3 EL Rapsol

3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir den Quinoa-Joghurt:

200 g weiBler Quinoa Salz 350 g Naturjoghurt
2 EL Walnussol 2 EL Weiflweinessig

Fiir die Linsen-Vinaigrette:

4 EL gelbe Linsen 40 ml Weilweinessig 80 ml Rapsol

Salz

Fiir den Frischkise:

1 Bund Schnittlauch 400 g korniger Frischkése

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rote und Gelbe Bete waschen, schilen und je nach Grofle vierteln oder sechsteln.

Die Gemiisestiicke in eine Auflaufform geben und das Rapsol dariiber traufeln.

Die Thymian- und Rosmarinzweige abbrausen, gut trocken schiitteln und ebenfalls in die Auf-
laufform geben. Das Gemiise mit Salz wiirzen.

Die Auflaufform in den Backofen stellen und ein Backblech als Deckel darauf geben und das
Gemiise ca. 30 Minuten garen. Anschlieend mit Pfeffer wiirzen.

Inzwischen Quinoa in ein Sieb geben und kurz mit heiflem Wasser abbrausen, dann mit gut der
doppelten Menge Wasser in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Zugedeckt bei kleiner
Hitze ca. 15 Minuten quellen lassen. Zuletzt mit Salz wiirzen.

Gegarten Quinoa wieder ins Sieb geben, abtropfen und auskiihlen lassen.

Fiir die Vinaigrette die gelben Linsen nach Packungsanweisung in ungesalzenem Wasser gar-
kochen, abschiitten und in eine Schiissel geben. Mit Essig und Ol vermischen und mit Salz
abschmecken.

Den Joghurt in eine Schiissel geben und mit Walnussol und Weiiweinessig abschmecken, ausge-
kiihlten Quinoa unterriihren.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in 1 cm lange Réllchen schneiden.

Die Schnittlauchrollchen iiber den Frischkése streuen.

Bunte Bete auf Teller geben, die Linsen-Vinaigrette dariiber tridufeln. Quinoa-Joghurt und
Frischkése daneben setzen und servieren.

Andreas Schweiger am 16. November 2023
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Gemiise- Strudel mit Senf-Dip

Fiir 4 Personen:

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl Type 550 125 ml Wasser, lauwarm Salz

3 EL Rapsol 60 g Butter

Fiir die Fiillung:

300 g Champignons 300 g Karotten 300 g Petersilienwurzeln
180 g Lauch 2 Knoblauchzehen 4 EL Rapsol

Pfeffer Salz Wacholder, gemorsert
150 g Emmentaler 100 g Rostzwiebeln, gekauft 1 Bund Petersilie

2 EL Semmelbrosel 2 EL Rostzwiebeln, gekauft

Fiir den Senf-Dip:

200 g Schmand 2 EL Senf, kornig 1 EL Senf, scharf
Honig Salz Pfeffer

Fiir den Teig Mehl, Wasser, Salz und Ol zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den
Teig abdecken und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fillung Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Karotten, Petersilienwurzeln schélen,
abbrausen, trocknen. Wurzeln lings halbieren, schriag in 1 ¢cm breite Scheiben schneiden.
Lauch putzen, lings halbieren und abbrausen. Lauch in 1 cm breite Halbringe schneiden.
Knoblauch abziehen und hacken.

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen, die Wurzeln portionsweise darin bei mittlerer Hitze etwa 3
Minuten anbraten. Mit Pfeffer, Salz und Wacholder wiirzen und beiseitestellen.

Pilze in 2 EL Ol ebenso 2 min. anbraten. Lauch zugeben, 2 min. braten. Knoblauch zugeben,
mit Pfeffer, Salz wiirzen. Wurzeln untermischen und alles etwas abkiihlen lassen.

Emmentaler reiben, Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, fein schneiden. Butter in einem klei-
nen Topf schmelzen lassen.

Gemiisemischung evtl. etwas abtropfen lassen. Mit Semmelbroseln, Petersilie, Rostzwiebeln und
Kése mischen.

Den Strudelteig auf einem leicht mehlierten Kiichentuch etwa 2 mm diinn ausrollen und dann
ganz diinn iiber die gesamte Arbeitsfliche ziehen.

Die Fiillung auf der unteren Hélfte gleichméfig verteilen, dabei eine Rand, ca. 1 cm frei lassen.
Den Teig mit Hilfe des Tuchs aufrollen und die Rénder andriicken.

Strudel mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Strudel mit der
fliissigen Butter bestreichen.

Strudel auf der mittleren Schiene, bei 200 Grad Ober- und Unterhitze (nach ca. der Hilfte der
Backzeit auf 180 Grad herunterschalten) ca. 30-40 Minuten goldbraun backen.

Inzwischen fiir den Senf-Dip Schmand, beide Senfsorten, Honig, Salz und Pfeffer verriihren.
Strudel aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und mit dem Senf-Dip anrichten und servieren.
Tipp: Rostzwiebeln selbst zubereiten ist ganz einfach: 2-3 Zwiebeln abziehen und in Wiirfel oder
diinne Spalten schneiden. 200 ml Rapsol erhitzen. Zwiebeln darin goldbraun frittieren. Heraushe-
ben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Fiir den Strudel sind 2 EL Rostzwiebeln vorgesehen.
Wer Rostzwiebeln liebt, kann auch gerne 3 oder 4 EL Rostzwiebeln zugeben.

Ubrige Réstzwiebeln halten sich luftdicht verschlossen ca. 1-2 Wochen.

Rainer Klutsch am 15. November 2023
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Gebackene Karotten mit 6riinkohl und Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir die Karotten:

8 Karotten (mittelgrofl) 1 Stange Lauch (klein) Olivendsl

Salz Cayennepfeffer Honig

1 Zweig Thymian 1 TL getrock. Berberitzen 2 EL gertst. Walnusskerne
Fiir den Griinkohl:

500 g Griinkohl 2 Knoblauchzehen 80 g Butter

Salz Cayennepfeffer Muskat

gemahlener Kiimmel Ahornsirup

Fiir den Joghurtdip:

1 Bio-Zitrone 200 g griech. Joghurt Salz

Cayennepfeffer Honig

Karotten putzen und unter Wasser griindlich abbiirsten. Lauch putzen, waschen und abtropfen
lassen. Lauch in Stiicke schneiden, die etwa gleich lang wie die Mdhren sind.

Lauchstiicke léngs halbieren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Karotten und Lauchstiicke in eine flache Auflaufform verteilen. Mit etwas Olivendl betraufeln.
Salz, Cayennepfeffer und etwas Honig iiber das Gemiise geben.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und hinzufiigen.

Das Gemiise in der Form mit einem passenden backofengeeigneten Deckel bzw. einem Backblech
oder einem Springformboden abdecken.

Gemiise im heiflen Backofen etwa 15 Minuten garen. Dann das Gemiise ohne Abdeckung weitere
10 Minuten mit noch leichtem Biss résten und fertiggaren.

Inzwischen Griinkohl verlesen, waschen und abtropfen lassen. 1 Blatt Griinkohl beiseitelegen
und (fiir spéter) roh lassen.

Die restlichen Griinkohlblétter von den Sténgeln zupfen. Die Stédngel in ganz feine Stiicke schnei-
den. Blitter in diinne Streifen schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

In einem Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen. Die Griinkohlstdngel und Knoblauch
zugeben, kréftig wiirzen und unter Wenden anrosten.

Dann die Blétter hinzufiigen. Nochmals wiirzen und unter Riihren diinsten, bis der Griinkohl
zusammenféllt.

Ahornsirup unter den Griinkohl mischen, alles bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riithren
ca. 15 Minuten diinsten.

Wahrenddessen fiir den Dip Zitrone heifl waschen, trockenreiben und etwas Schale in feinen
Streifen (Zesten) abschélen.

Joghurt, Salz, Cayennepfeffer und Honig in eine Schiissel geben und glattrithren. Mit Zitronen-
saft und etwas Schale verfeinern.

Ubrige Griinkohlblitter vom Stiel zupfen und fein schneiden.

Griinkohl z. B. in Pastateller verteilen, das gebackene Gemiise darauf anrichten. Mit jeweils et-
was Joghurtdip betrdufeln. Zum Servieren mit Berberitzen, gerosteten Walniissen und frischen
Griinkohlstreifen bestreuen und anrichten.

Maria Grof3 am 13. November 2023
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Gratiniertes Tomate-Mozzarella- Sandwich

Fiir 2 Personen:

1/2 Ciabatta 4 EL Olivenol 5 Artischocken

6 getrock. Ol-Tomaten 8 schwarze Oliven 2 Tomaten

1/2 Bund Basilikum 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
1 EL Tomatenmark 2 Mozzarella a 125 g

Backofengrill vorheizen.

Ciabatta aufschneiden und mit den Schnittflichen nach unten in einer Pfanne mit heiflem Oli-
venol ca. 3 Minuten anbraten.

Waihrenddessen Artischocken, getrocknete Tomaten und Oliven kleinschneiden. Ciabatta aus der
Pfanne nehmen und Artischocken, getrocknete Tomaten und Oliven in derselben Pfanne ca. 4
Minuten anbraten.

In der Zwischenzeit Tomaten in diinne Scheiben schneiden und Basilikum grob hacken.
Artischocken, getrocknete Tomaten und Oliven mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen und ge-
hackten Basilikum dazugeben. Alles gut durchschwenken und die Pfanne von der Hitze nehmen.
Ciabatta auf den Schnittflichen mit Tomatenmark bestreichen und mit Tomatenscheiben bele-
gen.

Die Artischocken-Tomaten-Oliven-Mischung gleichméflig auf den Tomaten verteilen.

Steffen Henssler am 11. November 2023

Steirisch-italienischer Kiirbis-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

160 g Risottoreis 100 g Hokkaido 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 60 g Parmesan 2 EL Butter

Weiflwein 400 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Amarettini 1-2 EL Kiirbiskerne steirisches Kiirbiskernol

Fiir das Risotto:

Den Fond in einen Topf geben und einmal aufkochen lassen.

Hokkaido putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
schneiden.

Einen Essloffel Butter in einen Topf geben und aufschidumen lassen.

Schalotte und Knoblauch hinzugeben und anschwitzen. Kiirbiswiirfel zugeben und mitschwitzen.
Salzen. Dann Reis ungewaschen hinzugeben und glasig anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und
einkochen lassen.

Risotto mit heilem Fond aufgiefien, sodass dieser gerade bedeckt ist.

Offen kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit komplett aufgenommen hat, dann erneut Fliis-
sigkeit angieflen. So weiterverfahren, bis der Reis al dente gegart ist. Risotto vom Herd nehmen
und ziehen lassen. Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben und zusammen mit
etwas Butter unter das Risotto riihren.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne in einer Pfanne anrtsten. Risotto mit Kiirbiskernen und Kernol bestreuen bzw.
betraufeln. Amarettini zerbroseln und iiber das Risotto streuen.

Cornelia Poletto am 10. November 2023
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Pasta Mista mit Blumenkohl

Fiir 4 Personen

1 grofler Blumenkohl 70 ml Olivenol Salz

Pfeffer 2 EL Weiflweinessig 4 EL Pinienkerne
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian 150 ml trockener Weiflwein 250 g Sahne

250 ml Gemiisebriihe 400 g kurze Nudeln, gemischt 100 g Parmesan

100 g Mascarpone

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Blumenkohl vom Stunk und den #dufleren Bléttern befreien, unter kaltem Wasser abbrausen
und abtrocknen. Dann den Blumenkohl halbieren.

Eine Hilfte in eine Auflaufform legen und mit Olivendl bepinseln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In den vorgeheizten Backofen geben und ca. 20 Minuten garen, bis der Blumenkohl schén gold-
braun ist.

Die zweite Blumenkohlhélfte nochmals halbieren. Ein Stiick in feine Scheiben hobeln, das andere
in kleine Stiicke schneiden.

Die Blumenkohlscheiben in eine Schiissel geben. 3 EL Olivendl, Essig, Salz und Pfeffer zugeben,
locker vermischen und etwas ziehen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann herausnehmen und abkiihlen lassen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Blumenkohlstiicke darin anbraten. Zwiebel,
Knoblauch und den Thymianzweig zugeben und alles anschwitzen.

Dann mit dem Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen.
Sahne und etwas Gemiisebriithe zugeben und alles langsam ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis
der Blumenkohl weich ist. Evtl. noch etwas Gemiisebrithe angieflen, damit die Sauce nicht zu
trocken wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sobald der Blumenkohl ganz weich ist, den Thymianzweig entfernen, die Mischung fein piirieren
und wieder in die Pfanne geben.

Inzwischen die Nudeln in kochendem Salzwasser al dente kochen.

Den Blumenkohl aus dem Ofen in kleine Stiicke schneiden und nochmals abschmecken.
Parmesan fein reiben.

Die bissfesten Nudeln abgieflen, dabei etwas Kochwasser auffangen.

Die Nudeln in die Sauce geben und durchschwenken. Bei Bedarf etwas vom Kochwasser zugeben.
Mascarpone, Parmesan und Petersilie untermischen.

Die Nudeln auf Teller verteilen. Mit Pinienkernen, gebackenem und mariniertem Blumenkohl
anrichten und servieren.

Daniele Corona am 10. November 2023
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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 Olivendl 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
darauf verteilen.

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.

Rainer Klutsch am 09. November 2023
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Kraut-Spadtzle mit Apfelmus

Fiir 4 Personen
Fiir das Sauerkraut:

1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 500 g frisches Sauerkraut
1/2 TL Kimmelsamen 1 EL Zucker Salz
Pfeffer 100 ml trockener Weiflwein 400 ml Wasser

1 TL Speisestirke
Fiir die Spétzle:

250 g Weizenmehl (Type 405) 4 Eier Salz

2 EL Butter

Fiir das Apfelmus:

3 séuerliche Apfel 150 ml trockener Weilwein 2 EL Zucker
1 Zimtstange 1 Bio-Zitrone

Fiir das Kraut die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Das Schmalz in einem Topf erhitzen und die geschnittene Zwiebel darin farblos anschwitzen.
Das Sauerkraut, Kiimmelsamen und Zucker zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Weilwein und Wasser hinzugieflen, alles aufkochen und dann zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 45
Minuten sanft kocheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Spétzle das Mehl in eine grofie Schiissel geben und in die Mitte eine
Mulde driicken. Die Eier mit 4 TL Salz hineingeben, mit einem Kochloffel vermengen und etwa
5 Minuten kraftig schlagen, bis der Teig glatt ist und leicht Blasen wirft.

Dann den Teig 10 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Apfelmus die Apfel waschen, schélen, entkernen und in Scheiben
schneiden.

In einem Topf Weiflwein mit Zucker und der Zimtstange aufkochen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und mit dem Sparschiler die Schale der Zitrone absché-
len.

Zitronenschale mit den Apfeln zugeben, den Deckel aufsetzen und etwa 15 Minuten weich diins-
ten.

Fiir das Sauerkraut die Speisestérke mit 12 EL kaltem Wasser glattrithren, zum Binden unter
das Sauerkraut rithren und einmal aufkochen lassen.

Fiir die Spétzle reichlich Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen.

Den Spétzle Teig portionsweise mit dem Spétzlehobel in das kochende Wasser hobeln, kurz
aufkochen, mit einem Schaumloffel herausheben und nur kurz abtropfen lassen nicht mit kal-
tem Wasser abschrecken! In einer grolen Pfanne die Butter aufschiumen lassen. Die tropfnassen,
heiflen Spétzle darin 12 Minuten anbraten. Sauerkaut dazugeben, durchschwenken und abschme-
cken.

Zitronenschale und Zimtstange aus dem Apfelmus entfernen und die Apfel zu feinem Mus zer-
stampfen.

Die Krautspétzle und Apfelmus anrichten und servieren.

Christian Henze am 08. November 2023
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Kiirbis-Piiree mit Tomaten-Praline

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenpralinen:

12 Kirschtomaten 2 EL Olivenol 2 Zweige Majoran

1 Bio-Orange 50 g Zucker 60 ml Estragonessig

1 EL Ingwersaft 2 EL Tomatenmark 1 EL siifle Chilisauce

Salz Pfeffer 1/2 TL Piment, gemahlen
1 Gewiirznelke 1/2 TL Cayennepfeffer

Fiir das Kiirbispiiree:

20 g frischer Ingwer 1 Zweig Rosmarin 2 EL Honig

1 kg Muskatkiirbis 100 ml Olivenol Salz

150 ml Gemdiisebriihe Pfeffer

Fiir die Tomatenpralinen die Tomaten waschen, abtrocknen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Tomaten zugeben und braten, bis die Haut aufplatzt.
Dann auf Kiichenpapier geben und abtropfen lassen.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben.

Orange halbieren und den Saft auspressen.

Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, dann mit Essig abléschen und unter Riihren auf-
kochen. Abgeriebene Orangenschale und -saft, Ingwersaft, Tomatenmark und Chilisauce zugeben
und leicht einkocheln lassen. Dann mit Salz, Pfeffer, Piment, Gewiirznelke und Cayennepfeffer
wiirzen und den Topf vom Herd nehmen.

Majoran und Kirschtomaten in den Sud geben und ca. 2-3 Stunden marinieren.

Fiir den Kiirbis Ingwer schélen und in ganz kleine Wiirfel schneiden.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und diese sehr fein schneiden.
Rosmarin und Ingwer in einem kleinen Schélchen mit der Hélfte vom Honig vermischen und
etwas ziehen lassen.

Kiirbis waschen, halbieren, die Kerne mit einem Loffel herausstreichen. Kiirbishélften vierteln,
schilen und Kiirbis in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Etwa 1/3 vom Olivendl in einem Topf erhitzen und die Kiirbiswiirfel darin ca. 2 Minuten an-
schwitzen. Mit etwas Salz wiirzen und den restlichen Honig zugeben, alles gut vermischen und
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 3 Minuten kocheln lassen.

Dann die Hailfte der Gemiisebriihe zugeben und alles 5 Minuten zugedeckt kocheln lassen. An-
schlieffend restliche Gemiisebriihe zugeben und zugedeckt ca.

10 Minuten weiter kocheln lassen, bis der Kiirbis weich ist.

Den weich gegarten Kiirbis durch eine Flotte Lotte (oder mit einem Kartoffelstampfer) passie-
ren, dabei das restliche Olivendl zugeben. Das Kiirbispiiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Kiirbispiiree auf Teller geben, mit der Honig-Ingwer-Paste betrdufeln und die marinierten
Kirschtomaten darum herumgeben.

Jorg Sackmann am 07. November 2023
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Kdse-Pfannkuchen mit Pilzen

Fiir 4 Personen:

Fiir den Pfannkuchenteig;:

2 Eier (M)

Salz

Fiir die Fiillung:
500 g Champignons
1 EL Dinkelmehl

6 Stiele Petersilie

250 ml Milch

2 Schalotten
200 ml Gemiisebriihe
Muskatnuss

150 g Dinkelmehl

2 EL Butterschmalz
200 ml Milch
Pfeffer

Salz 200 g Cheddar
Fiir die Panierung:
50 g Dinkelmehl
Auflerdem:
Butterschmalz

2 Eier (M) 60 g Semmelbrosel

Fiir den Pfannkuchenteig Eier Milch, Mehl und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verriihren
und etwa 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Pilze putzen und vierteln. Schalotten abziehen und klein schnei-
den.

Butterschmalz erhitzen. Pilze und Schalotten darin anbraten. Mehl dariiber stduben und unter-
rithren.

Nacheinander Brithe und Milch zugieen und jeweils aufkochen lassen. Dann ca. 10 Minuten
eink6cheln. Inzwischen die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Bléattchen abzupfen
und hacken.

Petersilie unter die Pilze mischen. Mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken.

Pilze beiseitestellen und abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Pfannkuchen eine beschichtete Pfanne erhitzen, mit wenig Butterschmalz aus-
pinseln. Darin, bei mittlerer Temperatur, nacheinander 8-12 kleine, diinne Pfannkuchen backen
(Durchmesser ca. 12-16 cm).

Pfannkuchen wenden, sobald die Unterseite sich vom Boden losen lésst.

Fertige Pfannkuchen nebeneinander liegend auf der Arbeitsfliche abkiihlen lassen.

Den Kise grob raspeln. Kése auf einer Pfannkuchenhélfte verteilen, dabei einen etwa 1 cm brei-
ten Rand freilassen.

Pilze auf dem Kése verteilen. Unbelegte Pfannkuchenseite iiberklappen und die Rénder gut an-
driicken (Rénder evtl. mit verquirltem Ei von der Panierung bestreichen).

Mehl und Semmelbrosel jeweils auf einen Teller geben. Eier auf einem Teller mit einer Gabel
verriihren.

Pfannkuchen (Chés-Plitzli) in Mehl, Eiern und Semmelbroseln panieren.

Butterschmalz oder Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen.

Pfannkuchen (Pldtzli) darin von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten goldgelb braten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sofort servieren. Dazu passt Salat.

Martin Gehrlein am 07. November 2023
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Broccoli-6Gratin

300 g Broccoli, TK 200 g Fleischtomaten 125 ml Wasser
125 ml Milch, 1,5% Fett 1 MAGGI Fix 30 g Kise, gerieben

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C Umluft) vorheizen. Broccoli auftauen lassen.
Fleischtomaten brithen, hiuten, den Bliitenansatz entfernen und in Wiirfel schneiden. Zusammen
mit Broccoli in eine Auflaufform geben.

In einem Topf Wasser und Milch erwirmen. MAGGI Fix fiir Broccoli einriihren, zum Kochen
bringen, 1 Min. kochen und {iber das Gemiise geben.

Mit Kése bestreuen und im Backofen ca. 20 Min.

goldbraun backen.

NN am 06. November 2023
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Kartoffel-Frikadellen mit Rotkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffel-Frikadellen:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Bund glatte Petersilie
2 Fier 100 g Magerquark, abgetropft 2 EL Kartoffelstérke
Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 100 g Semmelbrosel

4 EL Butterschmalz
Fiir den Rotkohl:

800 g Rotkohl 2 rote Zwiebeln 2 Apfel

2 EL Butterschmalz Salz 2 EL Zucker

70 ml Gemiisebriihe 150 ml Rotwein 4 Wacholderbeeren
4 EL Johannisbeergelee 1 Bio-Orange

Die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
Anschlielend abgieflen, ausdampfen lassen und pellen.

Waéhrenddessen vom Rotkohl die dufleren Bldatter abnehmen. Den Kohlkopf waschen, halbieren
und den Strunk herausschneiden.

Auf einem Kiichenhobel den Kohl in feine Streifen reiben.

Die Zwiebeln schiilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Die Apfel waschen, schilen, vierteln und das Kerngehiuse herausnehmen. Die Apfelviertel auf
einer Kiichenreibe grob reiben.

In einem groflien Topf Butterschmalz erhitzen und zunéchst die Zwiebeln anschwitzen, dann die
Apfel und die Kohlstreifen dazugeben und gut anbraten. Mit einer guten Prise Salz und Zucker
wiirzen. Anschliefend mit der Gemiisebrithe und dem Wein abléschen.

Die Wacholderbeeren leicht andriicken, zum Kohl geben und alles ca.

30 Minuten zugedeckt weich kécheln lassen.

Sobald der Kohl nahezu weich ist, das Johannisbeergelee untermischen und noch 5 Minuten
weiterkocheln.

Fiir die Kartoffelfrikadellen Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und
fein schneiden.

Die geschélten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in eine grofle Schiissel pressen.

FEier und Quark, Kartoffelstirke, Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskat zu den Kartoffeln geben
und zu einer formbaren Masse mischen.

Wenn die Masse zu weich ist, 1-2 EL. Semmelbrosel dazugeben und unterkneten. Die restlichen
Semmelbrosel in einen tiefen Teller geben.

Aus der Kartoffelmasse Frikadellen formen und diese von beiden Seiten in die Semmelbrosel
driicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Frikadellen darin rundherum knusprig braun
braten.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Orangenschale unter den Rotkohl mischen und abschmecken.

Rotkohl auf Teller geben und die Kartoffel-Frikadellen darauf anrichten.

Soren Anders am 06. November 2023
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Gemiise-Lasagne

Fiir 4 Personen:

2 Stangen Lauch 400 g Zucchini 4 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie 1 Bund Dill 200 g Schafskise (Feta)
2 EL Olivenol 300 g Blattspinat 200 ml Gemiisebriihe

1 EL Rotweinessig 1 EL Honig 1-2 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer Cayennepfeffer 4 Tomaten

12 Lasagneplatten (220 g) 100-150 g Bergkise (am Stiick) Auflaufform (20 x 30 cm)
Fett

Den Lauch putzen, in Ringe schneiden, waschen und abtropfen lassen.

Die Zucchini waschen, putzen und wiirfeln.

Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Krduter waschen, trocken schiitteln, Blatter bzw. Spit-
zen abzupfen und getrennt fein hacken. Den Feta zerbrockeln. Den Backofen auf 200° vorheizen.
Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen, Lauch und Zucchini darin anbraten. Spinat und zwei
Drittel der Petersilie dazugeben. Mit Briihe abloschen und kurz kécheln lassen. Essig, Honig, 1
EL Zitronensaft und zwei Drittel des Dills unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Den Feta untermischen.

Die Tomaten waschen, halbieren und entkernen. Die Stielanséitze entfernen und die Tomaten-
hélften wiirfeln. Die Auflaufform einfetten. Ein Fiinftel der Gemiisemischung hineingeben.
Dann viermal abwechselnd Lasagneplatten, Gemiise und Tomaten iibereinander schichten. Den
Kaise reiben und dariiberstreuen.

Die Lasagne im heilen Backofen (Mitte; Umluft 180°) ca. 35 Min.

backen. Aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Portionieren, auf Teller verteilen und mit den restlichen Krautern garnieren.

NN am 05. November 2023
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Marinierter Handkds auf Kartoffel-Endivien-Stampf

Fiir 4 Personen
2 Pack. Handkiise (8 Stiick) 14 EL weiler Balsamico 4 EL neutrales Ol

10 EL Wasser Salz, Pfeffer Kiimmel nach Geschmack
700 g Kartoffeln 200 g Réuchertofu 01

2-3 EL salzreduz. Sojasole 4 Kopf Endiviensalat 200 ml Sahne

200 ml Gemiisefond 2 EL Butter Muskatnuss

Handkése-Rollen in ein verschlieSbares Geféafl geben, Marinade driiber geben und einmal vor-
sichtig durchschiitteln. Dies nach einiger Zeit wiederholen, so dass die Marinade gleichméflig in
den Kise einziehen kann. Am besten iiber Nacht ziehen lassen.

Fiir den Endivien-Kartoffelstampf Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser ga-
ren, Wasser abschiitten, Kartoffeln gut ausdampfen lassen.

Réuchertofu in kleine Wiirfel schneiden und mit etwas Ol in einer Pfanne goldbraun anbraten,
mit etwas Sojasofle und Pfeffer wiirzen.

Endiviensalat in sehr feine Streifen schneiden, waschen und griindlich abtropfen lassen.

Sahne, Gemiisefond, Butter, Salz, Pfeffer und Muskatnuss in einem Topf leicht erhitzen.
Kartoffeln grob stampfen, mit der warmen Butter-Sahne-Mischung iibergiefSen, Endivienstreifen
und Réucherwiirfel hinzufiigen und alles vermengen.

Auf Tellern verteilen, jeweils 2-3 durchgezogene Handkése darauf verteilen sowie den Essigsud.

Bjorn Freitag am 03. November 2023
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Linsen-Kofte mit Pfannenbrot und Soja-Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen-Kofte:

180 g rote Linsen 180 g Bulgur 3 EL Paprikamark

1 TL Chilipulver 2 TL Paprikapulver 2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
2 TL Sumak Salz Pfeffer

1 Zwiebel 4 Lauchzwiebeln 1 Bund glatte Petersilie

2 Zitronen (Saft)
Fiir das Brot:

300 g Mehl 3 TL Backpulver 1 TL Salz

120 ml Wasser 80 g Soja-Joghurt 1 EL Olivenol

1 TL Essig 6 EL Pflanzendl

Fiir den Dip:

1 Knoblauchzehe 1 Bund gemischte Kriuter 160 g Sojajoghurt
Salz Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
Auflerdem:

1 Mini-Romanasalat  glatte Petersilie Sesam

Linsen und Bulgur getrennt waschen und jeweils in einem Sieb abtropfen lassen.

Linsen in einen Topf geben und so viel Wasser angieflen, dass sie ca. 2-Finger-hoch mit Wasser
bedeckt sind. Aufkochen und ca. 20 Minuten zugedeckt kochen.

Den Bulgur dann zu den Linsen geben, die Temperatur reduzieren und alles 3-5 Minuten ko-
cheln lassen. Topf auf der ausgeschalteten Kochstelle stehen lassen, die Mischung weitere 1520
Minuten ausquellen lassen.

Inzwischen fiir das Pfannenbrot Mehl, Backpulver und Salz in einer Riihrschiissel mischen.

In die Mitte des Mehls eine Mulde driicken. Wasser, Joghurt, Ol und Essig in die Mulde giefen.
Zunéchst alles mit einem Holzl6ffel vermengen, danach mit den Hénden glatt kneten.

Den Teig ca. 10 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Wiéhrenddessen die fertig gegarte Linsen-Bulgur-Mischung in eine Schiissel geben.
Paprikamark gut untermischen, bis alles eine formbare Konsistenz bekommt. Chili-, Paprikapul-
ver, Kreuzkiimmel, Sumak, Salz und Pfeffer dazu geben.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und eben-
falls fein hacken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitten, die Blétter abzupfen, Petersilie fein hacken.

Beide Zwiebelsorten und Petersilie unter die Linsen-Mischung riihren.

Zitronen auspressen und den Saft ebenfalls zugeben. Die Mischung gut vermengen, nochmals
abschmecken und mit leicht angefeuchteten Hinden daraus dicke léngliche Rollchen (34 cm;
Kofte) formen. Zugedeckt beiseitestellen.

Fiir das Pfannenbrot den Teig in 8 Portionen teilen. Jeweils mit bemehlten Hinden auf wenig
Mehl zu kleinen Fladen formen.

In einer Pfanne das Ol portionsweise erhitzen. Brotfladen einlegen und je Seite bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten goldbraun ausbacken. Brotfladen jeweils auf Kiichenpapier kurz abtropfen
lassen.

Waéhrenddessen fiir den Dip Knoblauch abziehen und fein hacken. Kréuter abbrausen, trocken
schiitteln, abzupfen und ebenfalls fein hacken.

Knoblauch, Krauter und Joghurt verrithren. Den Dip mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken.

Nach Belieben Salat verlesen, die Blétter 16sen, waschen und trocken tupfen. Salatblitter auf
Teller verteilen, die Kofte darauf anrichten.
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Pfannenbrot nach Belieben mit etwas gehackter Petersilie und Sesam bestreuen. Kofte, Pfan-
nenbrot und Dip anrichten und servieren.

Kevin von Holt am 01. November 2023

Wirsing-Rouladen mit Wiirz-Lack und Couscous

Fiir 4 Personen

16 grofle Wirsingblatter  Salz 400 ml Gemiisebriihe
200 g Couscous 2 Frithlingszwiebeln 150 g Tofu

2 rote Chilischoten, mild Pfeffer 4 EL Butter

10 g Ingwer, frisch 50 ml Sojasauce 50 ml Teriyaki-Sauce
1 TL Wasabi-Paste 2 EL fliissiger Honig

Dicke Blattrippen der Wirsingblétter mit einem Messer glattschneiden.

Wirsingblatter in reichlich kochendem Salzwasser 4-5 Minuten blanchieren.

Dann herausheben, in Eiswasser abschrecken und mit einem Kiichentuch gut trocken tupfen.
Die Hilfte der Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen.

Couscous in eine Schiissel geben, heifle Gemiisebriihe iiber den Couscous gieflen, vermischen und
etwa 5 Minuten quellen lassen.

FEin Viertel der Wirsingbléatter fein hacken.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Roéllchen schneiden.

Den Tofu fein zerkriimeln.

Die Chilischoten ldngs halbieren, die Kerne ausstreichen, Chilihélften waschen und in diinne
Ringe schneiden.

Gehackten Wirsing, Friihlingszwiebeln, Tofu und Chili zum Couscous geben, untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ftwas Couscous-Fiillung auf das untere Drittel der restlichen Wirsingbldtter geben. Die Seiten
der Bldtter zur Mitte iiber die Fiillung klappen. Wirsingblétter fest aufrollen.

FEtwas Butter in einem Topf aufschidumen. Die Wirsingrouladen mit der Nahtseite nach unten
darin kurz anbraten. Dann die restliche Gemiisebriihe angieflen und aufkochen. Hitze reduzieren,
Deckel aufsetzen und etwa 10 Minuten bei milder Hitze garen.

Waihrenddessen Ingwer schiilen und fein reiben.

Sojasauce, Teriyaki-Sauce, Ingwer, Wasabi-Paste, Honig und restliche Butter in einen Topf geben
und kurz, aber kriftig zu einem sirupartigen Soja-Lack einkochen lassen.

Wirsingrouladen auf Teller geben und mit dem heiflen Soja-Lack bepinseln. Restlichen Lack in
kleinen Schilchen als Dip servieren. Ubrigen Couscous ebenfalls dazu reichen.

Christian Henze am 31. Oktober 2023
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Kiirbis aus dem Ofen mit Feta

Fiir 2 Personen:

1/4 Hokkaido Kiirbis 2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Msp. Currymix
1 Msp. Chilisalz 1 Msp. Gewiirzsalz 3 EL Olivendl

1 Feta 8 Kirschtomaten 2 EL Kiirbiskerne
2 EL Kiirbiskernol 1 EL Honig

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Kiirbis mit Schale in 4 em dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben anschlieend halbieren und
zusammen in eine Schiissel geben.

Friihlingszwiebeln in grobe Stiicke schneiden.

Currymix, Chilisalz, Gewiirzsalz, 2 EL Olivendl und Friihlingszwiebeln zum Kiirbis geben. Alles
gut vermengen.

Feta in die Mitte einer Auflaufform legen. Erst den marinierten Kiirbis, dann die Kirschtomaten
in der Auflaufform um den Feta herum verteilen.

Alles mit 1 EL Olivendl betriufeln. Auflaufform ca. 25 Minuten in den heiflen Ofen geben.

In der Zwischenzeit Kiirbiskerne in einer Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten rosten Auf-
laufform aus dem Ofen nehmen. Feta und Kiirbis in der Auflaufform miteinander vermengen.
Die Kirschtomaten etwas andriicken.

Kiirbiskerndl und Honig iiber den Feta-Kiirbis triufeln und die gertsteten Kiirbiskerne on Top
verteilen.

Steffen Henssler am 31. Oktober 2023

Spaghetti mit Kiirbis und Walnuss-Pesto

Fiir 4 Portionen

50 g Walnusskerne 50 g Parmesan 45 ml sehr gutes Olivendl
Pfeffer, Salz 800 g Muskatkiirbisfleisch 1 EL Olivenol

400 - 500 g Spaghetti Knoblauchzehen 1/2 - 1 Chilischote

80 g Rosinen 160 ml Orangensaft 2 EL Butter

Nusskerne in einem Universalzerkleinerer fein mahlen, dann in einer Pfanne bei niedriger Tem-
peratur goldgelb rosten und abkiihlen lassen.

Gerostete Walniisse und Parmesan in einen Mixer geben und unter Zugabe von 30 ml Olivendl
vorsichtig zu einem Pesto piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Muskatkiirbis in ca. 12 cm grofle Wiirfel schneiden und im restlichen Olivendl anbraten.

Etwas Wasser (ca. 100 ml) angieflen und bei niedriger Temperatur weiterdiinsten, bis die Kiir-
bisstiicke weich sind.

Inzwischen die Spaghetti nach Packungsanweisung in einem Topf mit reichlich kochendem Salz-
wasser garen. Die Knoblauchzehen schélen, Chilischote waschen und entkernen, beides fein ha-
cken und zum Kiirbis geben. Rosinen in einem Sieb abspiilen und ebenfalls zum Kiirbis geben.
Alles mit Orangensaft abloschen; Butter zufiigen und kurz aufkochen lassen. Gekochte Spaghetti
zum Kiirbis geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Pesto unterriihren.

Das Gericht auf vier Teller verteilen und den Parmesan dariiberhobeln oder -reiben.

Christian Rach am 30. Oktober 2023
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Kirbis-Cupcakes

Fiir 12 Stiick

Fiir den Teig:

1 Hokkaido-Kiirbis 2 EL Pflanzendl 2,5 TL Zimt, gemahlen
165 g Weizenmehl, 405 50 g feiner Zucker 1 TL Backpulver

1 TL Natron 1 TL Salz 1 TL Ingwer, gemahlen
1 TL Muskatnuss, gerieben 1 Prise Gewiirznelke, gemahlen 80 g brauner Zucker
125 ml Pflanzendl 2 Eier 2 TL Vanilleextrakt
Fiir das Frosting:

125 g Butter, weich 250 g Puderzucker, gesiebt 2 TL helle Miso-Paste

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Fin Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Hokkaido- Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel ausstreichen.

Dann den Kiirbis in ca. 4 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Kiirbiswiirfel mit dem Pflanzendl zum Braten vermengen und auf dem mit Backpapier be-
legten Backblech verteilen. 1 TL Zimt iiber die Wiirfel streuen und fiir 20 bis 25 Minuten im
vorgeheizten Backofen rosten, bis die Kiirbis-Wiirfel karamellisiert sind. Dann aus dem Ofen
nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Cupcakes 250 g gertsteten Kiirbis abwiegen und mit einer Gabel zerquetschen, die Masse
beiseitestellen.

Die Backofentemperatur auf 180 Grad Umluft reduzieren.

FEine Muffinform mit Back-Manschetten auskleiden.

In einer groflen Schiissel Mehl, Zucker, Backpulver, Natron, Salz, restlicher Zimt, Ingwer, Muskat
und Gewiirznelke vermengen.

In einer weiteren Schiissel braunen Zucker mit Pflanzenol aufschlagen. Die Eier nacheinander
darunter schlagen, Vanille Extrakt und die zerquetschte Kiirbismasse unterriihren.

Die Mehlmischung unter die Eier-Kiirbis-Masse heben und zu einem Teig vermischen.

Mit einem grofien Loffel oder Eisportionierer den Teig auf die vorbereitete Muffinform verteilen.
Im vorgeheizten Ofen die Muffins ca. 20 Minuten backen, bis sie gold-braun sind und zuriickfe-
dern, wenn man sie antastet.

Die gebackenen Muffins aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Frosting Butter und Puderzucker fiir einige Minuten kréftig mit den Quirlen des
Handriihrgeréts zu einer luftigen Masse aufschlagen. 1 bis 2 TL helle Miso-Paste nach Ge-
schmack dazugeben und eine Minute weiterschlagen.

Das Frosting mit einer Palette, einem Spritzbeutel oder einem Butter-Messer auf den abgekiihl-
ten Cupcakes auftragen.

Cynthia Barcom am 27. Oktober 2023
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Gratinierter Fenchel mit Krduter-Tsatsiki

Fiir 4 Personen

Auflauf:

10 Tomaten 400 g Feta 150 g Parmesan

3 Fenchelknollen Olivenol Salz, Pfeffer
Tsatsiki:

500 g griech. Joghurt (10%) 1 kleine Salatgurke 3 Zehen Knoblauch
3-5 Stéangel Dill 3 Sténgel Minze 1 Sténgel Petersilie
2-3 EL heller Balsamico Salz

Ofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Tsatsiki die Gurke schélen, raspeln und mittels eines sauberen Handtuchs das Gur-
kenwasser kriftig auspressen. Knoblauch schilen und fein reiben. Krauter fein hacken. Alles in
eine Schale geben und mit Joghurt und Balsamico vermischen. Mit Salz abschmecken und im
Kiihlschrank ziehen lassen.

Strunk der Fenchelknollen herausschneiden, Fenchel in Streifen schneiden, Tomaten halbieren,
Feta zerbroseln, Parmesan reiben.

Eine grofe Auflaufform mit etwas Ol ausstreichen und Fenchelstreifen hineingeben, salzen und
pfeffern. Tomaten mit der Schnittseite nach oben daraufsetzen, mit etwas Olivenol betraufeln,
salzen und pfeffern.

Im Ofen ca. 15 Minuten garen, dann Feta und Parmesan dariiber streuen, Hitze auf 230 °C
erhdhen und im Ofen nochmals ca. 10 Minuten gratinieren.

Ofengemiise mit Tsatsiki servieren. Dazu passt gerostetes Brot.

Tipp:

Das ausgepresste Gurkenwasser mit kaltem Wasser mischen, dazu Minzblétter geben und als
erfrischenden Drink servieren.

Bjorn Freitag am 25. Oktober 2023
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Blumenkohl-6Gratin

Fiir 5 Personen

Béchamelsofle:

250 g Butter 200 g Mehl 500 ml Milch

200 ml Sahne 800 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Gratin:

2 Kopfe Blumenkohl 2 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol (hitzebesténdig)
400 g Kése 3 EL Semmelbrosel 1-2 EL Butter

Schnittlauch

Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Béchamelsofle Butter in einem Topf zerlassen, Mehl hinzugeben und ca.

1-2 Minuten unter Riithren mit einem Schneebesen anschwitzen. Milch unterriihren. Dabei darauf
achten, dass keine Kliimpchen entstehen. Sahne und Gemiisebriihe zugeben. Weiter umriihren,
damit nichts anbrennt. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Blumenkohl in Réschen zerteilen und ca. 4 Minuten in Salzwasser garen, herausheben und ab-
tropfen lassen.

Kése reiben.

FEine Auflaufform mit etwas Olivendl ausstreichen, die Réschen hineingeben, Knoblauch gleich-
méfig dariiber reiben. Mit Sofle und Kése bedecken. Mit Semmelbroseln bestreuen und Butter
in Flockchen darauf verteilen.

Im Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 40 - 45 Minuten garen, bis der Blumenkohl weich ist.
Auf Tellern verteilen und mit Schnittlauchrollchen bestreuen.

Bjorn Freitag am 25. Oktober 2023
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Kohl-Gemiise-Nudeln mit Pak Choi und Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohl-Spaghetti:

500 g Weiflkohl 1 Knoblauchzehe 2 TL Reisessig

2 EL Sesamol 1 TL Ahornsirup Salz

Pfeffer 50 ml Gemiisebriihe

Fiir Pak Choi und Pilze:

4 Baby-Pak Choi 150 g Shiitake-Pilze 3 EL Sesamsamen

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe Salz

10 g frischer Ingwer 1 rote Chilischote 1 Limette

3 EL Sesamol 1 EL Sojasauce, salzreduziert 1 TL fliissiger Honig
Pfeffer Korianderbl&tter

Vom Weiflkohl die dufleren unschénen Blétter und den harten Strunk entfernen. Dann den Kohl
in feine Streifen schneiden oder auf der Gemiisereibe fein hobeln.

Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Kohlstreifen in einer Schiissel mit Knoblauch, Reisessig, Sesamol, Ahornsirup sowie je einer
guten Prise Salz und Pfeffer marinieren, dazu die Streifen mit den Hénden kréftig durchkneten.
Finen flachen Topf oder eine tiefe Pfanne ohne Fett erhitzen und die marinierten Kohlstreifen
darin kurz anbraten. Mit der Briihe abloschen und mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze
etwa 10 Minuten garen.

Inzwischen den Pak Choi putzen, waschen und ldngs halbieren.

Die Shiitakepilze putzen, falls n6tig, trocken abreiben, die Stiele entfernen und die K6pfe je nach
Grofle halbieren oder vierteln.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen. Die Zwiebel in Streifen schneiden, Knoblauch und Ing-
wer fein wiirfeln.

Die Chilischote lings halbieren, die Kerne ausstreichen, Chilihdlften waschen und in diinne Rin-
ge schneiden.

Von der Limette den Saft auspressen.

Das Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und den Pak Choi darin auf der Schnittfliche kurz anbra-
ten. Pak Choi wenden, Shiitake-Pilze, Zwiebel und Knoblauch dazugeben und mitbraten. Alles
mit Limettensaft und Sojasauce abldschen.

Chili, Ingwer und Honig dazugeben und das Gemiise nochmals durchschwenken, mit wenig Salz
und Pfeffer abschmecken.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Zum Servieren die Kohl-Spaghetti zu Nestern auf Tellern zusammenlegen, je 2 Pak-Choi Half-
ten hineinsetzen. Die Pilze dazugeben und mit dem Pfannensud betrdufeln. Mit Sesam und
Korianderbléttern garnieren.

Antonina Miiller am 23. Oktober 2023
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Kirbis- Apfel-Flammkuchen

Fiir 4 Portionen

Weizenmehl, Type 405 250 g  Olivenol 5 EL Salz

Wasser 100 ml Thymian, frisch 10 g Creme-fraiche 200 g
Pfeffer, schwarz Hokkaidokiirbis 0.5 St. Zwiebeln, gelb 1 St.
Apfel, rot 1 St. Kiirbiskerne 5 EL Zucker 1 EL

Honig 1 TL Essig 1 EL Rucola 100 g

Ofen auf 240 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einer Schiissel Mehl, 3 EL Olivensl, Salz und
Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Die Teigkugel in Folie gewickelt bei Zimmertemperatur
beiseitestellen.

Thymian waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stielen zupfen und hacken.

Im Becher Creme fraiche mit Thymian verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kiirbis waschen, halbieren, Kerne mit einem Loffel herauskratzen und in diinne Scheiben schnei-
den. Diese grob wiirfeln. Zwiebel halbieren, schilen und in Streifen schneiden. Apfel waschen,
vierteln, Strunk und Kerne entfernen und wiirfeln.

Teig auf einer bemehlten Oberfliche diinn zu einem Rechteck ausrollen. Auf Backpapier legen
und auf ein Backblech ziehen. Teig mit Créme fraiche bestreichen und mit Kiirbis, Apfel und
Zwiebelspalten belegen. Im Ofen ca. 10 Min. goldbraun backen.

Fine Pfanne auf hoher Stufe erhitzen und Kiirbiskerne ca. 2 Min. résten. Mit Zucker bestreuen
und ca. 2 Min. schmelzen lassen. Kiirbiskerne auf einen Teller geben und abkiihlen lassen.

In einer Schiissel Honig, Ol und Essig verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola waschen, trocken schleudern und mit dem Dressing vermengen.
Kiirbis-Apfel-Flammkuchen aus dem Ofen nehmen und portionieren. Mit karamellisierten Kiir-
biskernen bestreuen und mit Rucolasalat servieren.

Kiichenutensilien:

mittlere Schiissel, grofle Schiissel, kleine Pfanne, Backblech mit Backpapier, Salatschleuder,
Frischhaltefolie

NN am 22. Oktober 2023
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Kirbis-Kartoffel-Puffer mit Apfelmus

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus:

1 Bio-Zitrone 750 g siuerl. Apfel 1 EL brauner Zucker
1 Msp. Vanillemark

Fiir die Puffer:

500 g Hokkaido-Kiirbis 500 g Kartoffeln, mehligk. 1 Zwiebel

Salz 100 g Gouda 2 Eier

2 EL Mehl Pfeffer Muskatnuss

10 EL neutrales Pflanzenol

Fiir das Apfelmus Zitrone heifl waschen, trockenreiben und ein Stiick Schale spiralférmig, z. B.
mit einem Sparschéler, abschélen. Zitrone halbieren, den Saft auspressen.

Apfel halbieren, schiilen und entkernen. Apfelhélften grob wiirfeln.

Apfel, Zitronensaft, -schale, Zucker und Vanillemark in einen Topf geben. Etwa 100 ml Wasser
angieflen.

Zugedeckt bei mittlerer Hitze aufkochen und kicheln lassen, bis die Stiicke zu zerfallen beginnen.
Apfelmischung nach Belieben durch ein Sieb in eine Schiissel passieren. Apfelmus gegebenenfalls
mit weiterem Zucker nach Geschmack siiflen. Auskiihlen lassen.

Fiir die Puffer Kiirbis putzen, waschen (schilen ist beim Hokkaido nicht notwendig; nur ggf.
beschidigte Schale grob entfernen) und auf einer stabilen Kiichenreibe oder mit der Kiichenma-
schine grob raspeln.

Kartoffeln schilen, waschen und ebenfalls grob raspeln.

Zwiebel abziehen und fein reiben.

Kartoffel-, Kiirbisraspel und Zwiebel in eine Schiissel geben und mit etwas Salz durchmischen.

Kase fein reiben.

Fier, Mehl und Kése zu den Gemiiseraspeln geben. Mischung nach Belieben mit 1 Prise Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen und alles griindlich durchmischen. Sollte die Mischung zu fliissig sein,
noch etwas Mehl untermischen und kurz quellen lassen.

In zwei groBen beschichteten Pfannen jeweils etwas Ol erhitzen.

Aus der Masse im heiBen Ol bei mittlerer Hitze nach und nach etwa 1 cm dicke Puffer braten.
Eventuell mit dem Pfannenwender etwas in die Pfanne driicken.

Puffer auf beiden Seiten knusprig braun braten, dabei erst wenden, sobald sich auf der Unter-
seite eine schone Kruste gebildet hat. Fertige Puffer wihrenddessen nach Belieben im heiflen
Backofen (ca. 80 Grad) warmbhalten.

Kartoffelpuffer anrichten, das Apfelmus dazu servieren.

Soéren Anders am 20. Oktober 2023
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Gebratener Blumenkohl mit Kichererbsen-Piiree

Fiir 4 Personen
200 g Kichererbsen, getrocknet 1 Blumenkohl, griine Blatter 100 ml Olivenol

Salz 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 TL Schwarzkiimmel
1 EL Rosinen 1 Zwiebel 1 EL Maisstarke
1 TL Curcuma 500 ml Gemiisebriihe Zucker

Am Vortag die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am nichsten Tag die eingeweichten Kichererbsen abschiitten, in einen Topf geben, gut mit fri-
schem Wasser bedecken, aufkochen und ca. 1 Stunde kocheln lassen, bis die Kichererbsen weich
sind.

Blumenkohl putzen und waschen, dabei die zarten griinen Bléatter zur Seite legen. Den Blumen-
kohl in kleine Roschen teilen, den Strunk schélen und klein schneiden.

Nach ca. 1 Stunde eine Kelle Kichererbsen herausnehmen und beiseitestellen. Die restlichen Ki-
chererbsen weitere etwa 10 Minuten ganz weichkochen. Dann abschiitten.

In einer Pfanne 30 ml Olivenol erhitzen. Blumenkohlréschen und Strunkstiicke mit Salz und
Kreuzkiimmel wiirzen und in der Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten braten.
Schwarzkiimmel im Morser zerstoflen und mit den Rosinen zum gebratenen Blumenkohl geben
und durchschwenken.

Die zarten Blumenkohl-Blétter in feine Streifen schneiden und ebenfalls zugeben.

Blumenkohl nur noch warmhalten.

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen, fein wiirfeln.

In einem Topf 20 ml Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Maisstédrke und Cur-
cuma zugeben und mit der Gemiisebriihe abléschen. Unter Riithren aufkochen und 3 Minuten
kocheln lassen. Dabei immer wieder umriihren. Die Sauce mit Salz und Zucker abschmecken.
Die sehr weich gekochten und abgetropften Kichererbsen im Mixer piirieren, mit Salz abschme-
cken. Restliches Olivenol gut untermixen.

Das Kichererbsen-Piiree, gebratenen Blumenkohl und Sauce auf Teller geben mit zuriickbehal-
tenen ganzen Kichererbsen garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Oktober 2023

44



SiiBkartoffel-Omelett mit Rostzwiebeln, Knobi-Chili-Mix

Fiir 4 Personen
Fiir den Knoblauch-Chili-Mix:

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 1 griine Chilischote

2 EL heller Balsamico 4 EL Sonnenblumencl Salz

Fiir die R6stzwiebeln:

2 rote Zwiebeln 3 EL Rapsol Salz

Fiir das Omelett:

200 g Stilkartoffel 2 weifle Zwiebeln 4 EL Rapsol

Salz 8 Eier Kreuzkiimmel, gemahlen

Den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Chilischoten waschen, langs halbieren, die Kerne ausstreichen und Chilis fein wiirfeln.

In einer kleinen Schiissel den Balsamico mit Sonnenblumendl und 1 Prise Salz verriihren.

Den Knoblauch und fein gewtirfelte Chilis untermischen.

Die roten Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden.

In einer kleinen Pfanne das Rapsol erhitzen, die Zwiebelringe salzen und in der Pfanne bei mitt-
lerer Hitze in ca. 10 Minuten knusprig résten. Dabei immer wieder mal durchriihren und wenden.
Fiir das Omelett die Stikartoffel schiilen und grob reiben.

Die Zwiebeln schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne etwas Rapsol erhitzen, die Zwiebelwiirfel und die Siilkartoffelraspel ca. 5 Minuten
bei mittlerer Hitze anbraten, dabei gerne etwas Farbe annehmen lassen. Mit Salz abschmecken.
Dann aus der Pfanne nehmen und in Portionen aufteilen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Pro Portion jeweils zwei Eier in einer kleinen Schiissel mit einer Gabel verquirlen. Mit Salz und
einer Prise Kreuzkiimmel wiirzen.

Fiir das Omelett jeweils etwas Rapsol in der Pfanne erhitzen, eine Portion Siiflkartoffeln und
eine Portion verquirlte Eier in die Pfanne geben, alles einmal gut vermengen. Dann das Omelett
ca. 2 Minuten auf einer Seite garen, wenden und auch die andere Seite ca. 2 Minuten garen.
Das fertige Siilkartoffel-Omelett auf einen Teller geben und im Ofen warmhalten.

ie weiteren Omeletts auf die gleiche Weise garen.

Sobald alle Omeletts gegart sind, die Rostzwiebeln auf den Omeletts anrichten und den Knoblauch-
Chili-Mix darum verteilen. Omeletts servieren.

Andreas Schweiger am 16. Oktober 2023
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Apfel-Crépe mit bunten Beeren

Fiir 4 Personen

2 Apfel 0,3 1 Apfelsaft 160 g Mehl

300 ml Milch 2 Eier 1 Prise Salz

25 g Zucker 20 g Butter 4 EL Leinsamen

1 Schale Brombeeren 1 Schale Himbeeren 1 EL Rohrzucker
Puderzucker 1 TL Butterschmalz Kapuzinerkresse mit Bliiten

Butter sanft schmelzen. Mehl, Fier, Milch, Prise Salz und Zucker mit der fliissigen Butter zum
Crépeteig verrithren und 10 Minuten. quellen lassen.

Leinsamen im Morser zerstoflen und in die Masse geben. Anschliefend in einer beschichteten,
leicht gefetteten, beschichteten Pfanne vier diinne Crépe ausbacken.

Apfel schilen, spalten, Kerngehiuse entfernen, wiirfeln und in einer zweiten Pfanne mit dem
Butterschmalz und dem Rohrzucker karamellisieren und anschliefend mit dem Apfelsaft ablo-
schen. Dann nach und nach die 4 Crépe hineingeben und zu Dreiecken falten. Die Crépes auf
Tellern anrichten, mit dem Apfelsud iibertridufeln, mit den Beeren, dem Puderzucker und der
Kresse garnieren.

Bjorn Freizag am 14. Oktober 2023

Griechischer Bauernsalat mit gegrillter Wassermelone

Fiir 4 Personen

1 Salatgurke 2 rote Spitzpaprika 2 griine Spitzpaprika

1 milde rote Zwiebel 2 gr. Scheiben Wassermelone 80 g Feta

6 EL griechischer Joghurt Zitronenabrieb 3 EL weiler Balsamico
6 EL kaltgepresstes Olivenol 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 gitterférmig grillen.

Den Feta zusammen mit dem Joghurt in den Rithrmixer 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 Olivensl 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 Freizag am 14. Oktober 2023
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Risotto mit Walniissen, Birne und Gorgonzola

Fiir 4 Personen

20 g Walnusskerne 100 g Knollensellerie 1 Birne (fest, knackig)
800 ml Gemiisebrithe 1 Schalotte 1 EL Olivensl

250 g Risottoreis 100 ml trockener Weiflwein 1 Lorbeerblatt

60 g Butter 1 EL Honig 100 ml Birnensaft

1 Bio-Orange Salz Pfeffer

50 g Parmesan 100 g Gorgonzola 2 TL Kakao-Pulver

Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend abkiihlen lassen.

Sellerie schilen, waschen und in feine, ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Birne abwaschen, evtl. schilen und vierteln. Das Kerngehéuse entfernen und die Birnenviertel
in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die geschnittene Schalotte darin anschwitzen, Reis hinzugeben
und mit anschwitzen. Mit Weilwein abl6schen, das Lorbeerblatt hinzugeben.

Fliissigkeit etwas einkochen lassen.

Dann nach und nach mit heiler Brithe aufgieen. Der Reis sollte stets leicht mit Fliissigkeit
bedeckt sein. Unter stdndigem Riihren den Reis leicht kochelnd ca. 20 Minuten bissfest garen.
In einer Pfanne 1 EL Butter schmelzen und Sellerie- und Birnenwiirfel darin anbraten.

Honig hinzugeben und leicht goldbraun karamellisieren lassen. Mit Birnensaft abléschen und die
Fliissigkeit einkochen lassen.

Die Orange heil abwaschen, abtrocknen und etwas Schale direkt in die Pfanne zu den Birnen
reiben und untermischen. Mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken.

Parmesan fein reiben und den Gorgonzola in grobe Stiicke schneiden.

Sobald das Risotto bissfest ist, den Topf vom Herd nehmen. Das Lorbeerblatt entfernen und
nach und nach Gorgonzola, Parmesan und die restliche Butter unter das Risotto riihren, bis eine
schon cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Risotto auf Teller verteilen und leicht verstreichen. Die Birnen- und Selleriewtiirfel auf dem
Risotto verteilen. Die Walniisse mit der Hand iiber dem Risotto gleichméBig zerbroseln.

Mit einem Teesieb das Kakaopulver iiber den Teller sieben und alles servieren.

Daniele Corona am 13. Oktober 2023
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Pasta mit Tomaten-Sofle

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

25 Kirschtomaten 4 EL Olivendl 1 Msp. ital. Gewiirz

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. scharfes Gewiirz
1 EL Tomatenmark 1/2 Bund Basilikum Parmesan

Pasta nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente garen.

Zwiebel grob wiirfeln und Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Beides zusammen mit den
Kirschtomaten in eine Pfanne geben. Alles mit Olivenol betraufeln, mit Italian Gewiirz, Gewiirz-
salz, Pfeffermix und scharfem Gewdlirz wiirzen und ca. 4 Minuten anbraten.

Tomatenmark dazugeben, verteilen und ca. 1 Minute anrésten. Den Saucenansatz mit 2 kleinen
Kellen Nudelwasser abloschen und abgedeckt bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten einkochen lassen.
Pasta abgieflen, die Tomatensauce aus der Pfanne in den Pasta-Kochtopf umfiillen, gut vermen-
gen und mit einem Kochloffel die Tomaten zerdriicken.

Grob gehackten Basilikum unter die Pasta heben und auf Tellern anrichten.

Geriebenen Parmesan iiber die Pasta streuen.

Steffen Henssler am 12. Oktober 2023

Kartoffel-Wirsing-Taler mit Frischkdse-Dip

Fiir 10 Stiicke:

6 mittelgrofe Kartoffeln 6 Blatter Wirsing 2 Fier

2 EL Mehl Krautersalz 4 EL Rapsol
200 g korniger Frischkése

Kartoffeln waschen, schilen und gar kochen. Etwas auskiihlen lassen und fein stampfen.
Wirsing waschen, trocken schiitteln und klein hacken. Mit den Kartoffeln vermischen. Eier, Mehl
und Salz untermengen und gut verriihren.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und 10 Taler ausbacken. Mit Kiichenpapier iiberschiissiges Fett
abtupfen.

Frischkise mit restlichem Ol glattrithren und mit Kréutersalz wiirzen. Taler mit Dip servieren.

NN am 11. Oktober 2023
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Ofen-Kiirbis mit Radicchio-Salat

Fiir 4 Personen
1 Hokkaido-Kiirbis 1 Bund Zwiebellauch 1 rote Zwiebel

Salz Zucker Chilipulver
Kreuzkiimmel 6 EL Olivenol 4 EL Kiirbiskerne, geschalt
Pflanzenol 1 Radicchio 1 Bio-Limette

100 g Parmesan

Den Kiirbis abwaschen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel ausstreichen.

Kiirbishélften in diinne Spalten schneiden.

Zwiebellauch putzen, waschen und den weiflen Teil abschneiden. Griinen Teil zunéichst beiseite-
legen.

Die rote Zwiebel schélen und in feine Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft (220 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Jeweils 1 TL Salz, Zucker, Chilipulver und Kreuzkiimmel mit der Halfte vom Olivendl mischen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Kiirbisspalten, das Weifle vom Zwiebellauch und Zwiebelscheiben auf das Backblech geben,
durchmischen und mit dem Wiirzol vermischen.

Im vorgeheizten Ofen das Gemiise ca. 8-10 Minuten garen.

In einer Pfanne 1 EL Zucker erhitzen, die Kiirbiskerne zugeben und karamellisieren. Einen Por-
zellanteller diinn mit Ol ausstreichen, Kiirbiskern-Karamell darauf geben und kalt werden lassen.
Den Radicchio Trevisano in einzelne Blétter zerteilen, waschen und trockenschiitteln.

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

Saft und Abrieb der Limette mit restlichem Oliventl mischen, mit Salz und Zucker abschmecken
und den Radicchio damit marinieren.

Karamellisierte Kiirbiskerne grob hacken.

Parmesan in Scheiben hobeln.

Den griinen Anteil des Zwiebellauches fein schneiden.

Ofenkiirbisgemiise mit Radicchio-Salat auf Teller geben, mit griinem Zwiebellauch, Parmesan
und gehackten Kiirbiskernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 11. Oktober 2023
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Kartoffel-Wirsing-Tortilla mit Curry-Joghurt-Dip

Fiir 4 Portionen

800 g Kartoffeln 200 g Wirsing 2 rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen 3 EL Rapsol Salz, Pfeffer
5 Eier 50 ml Schlagsahne 300 g Joghurt mild (3,8%)

3 TL Currypulver 1 Zitrone

Kartoffeln schélen, waschen, halbieren und 20 Minuten garen. Etwas auskiihlen lassen und in
Scheiben schneiden.

Wirsing waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Zwiebeln schilen und in
Ringe schneiden.

Knoblauch schélen und hacken.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Etwas Ol erhitzen und Kartoffeln, Wirsing,
Zwiebeln und Knoblauch portionsweise etwa 5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die gesamte Kartoffel-Wirsing-Masse in eine ausreichend grofie, ofenfeste Pfanne (21 c¢cm) oder
alternativ in eine runde Auflaufform geben. Eier mit Sahne verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und gleichméfig iiber Kartoffeln und Gemiise gieen. Im Ofen 15-20 Minuten stocken
lassen.

In der Zwischenzeit Joghurt mit Currypulver verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken. Die Tortilla mit dem Joghurt-Dip servieren.

NN am 11. Oktober 2023

50



Bunter Salat von gegartem und rohem Kiirbis

Fiir 4 Personen:

1 Spaghetti-Kiirbis Salz 1 Hokkaido-Kiirbis

2 Bio-Orangen 1 Bio-Limette 1 Apfel

2 Birnen 2 EL Pflanzendl Pfeffer

1 Knoblauchzehe 3 Stiele frische Minze 3 Stiele glatte Petersilie
4 Zweige Zitronenthymian 1/2 rote Chilischote 60 ml Olivendl

2 EL heller Balsamico 1 TL Ahornsirup 1 Prise Muskatnuss

2 EL Butter 150 g Mischbrot, in Scheiben 50 g Mandelbldttchen
50 g Walnusskerne 100 g Roquefort

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spaghetti-Kiirbis abwaschen, der Lange nach halbieren und die Kerne mit einem Loffel ausstrei-
chen. Kiirbishélften salzen und mit der Schnittfliche nach oben auf ein Backblech geben. Im
vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten weich garen. Mit einer Gabel kann man leicht priifen, ob der
Kiirbis weich ist oder noch etwas ldnger im Ofen belieben muss.

In der Zwischenzeit Hokkaido abwaschen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel ausstreichen.
Eine Hokkaido-Hélfte vierteln, salzen. Die Kiirbisstiicke ebenfalls mit auf das Backblech mit dem
Spaghetti-Kiirbis geben und ca. 10 Minuten weich garen.

Die andere Hokkaido-Hélfte schilen, dann das Fruchtfleisch mit einem Sparschéiler roh diinn
raffeln und in eine Schiissel geben. 5. Von einer Orange den Saft auspressen und beiseitestellen.
Restliche Orange und Limette heifl abwaschen, abtrocknen.

Den Apfel und die Birnen abwaschen und abtrocken.

Den Apfel mit Schale vierteln, das Kerngehduse entfernen, den Apfel in kleine Wiirfel schneiden
und zum geraffelten Kiirbis in die Schiissel geben.

Die Birnen mit der Schale in grobe, lingliche Schnitze schneiden, das Kerngehduse entfernen.
In einer Pfanne Brat¢l erhitzen und die Birnenschnitze darin anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit zum Kiirbis und Apfel in der Schiissel geben.

Limetten- und Orangenschale dariiber reiben.

Anschlielen die Limette und Orange mit einem Messer so schilen, dass keine weifle Haut mehr
am Fruchtfleisch haftet. Dann Limette und Orange in Wiirfel schneiden und ebenfalls mit in die
Salatschiissel geben.

Knoblauch schilen, sehr fein schneiden und zugeben.

Minze, Petersilie und Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen direkt in
die Salatschiissel zupfen.

Chili abwaschen, abtrocknen, das Kerngehduse entfernen, fein wiirfeln und so viel Chili wie ge-
wiinscht zugeben.

Gepressten Orangensaft, Olivenol, hellen Balsamico, Ahornsirup, etwas Salz und Muskatnuss
zugeben. Alles gut vermischen und nochmals abschmecken.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Brotscheiben darin von beiden Seiten knusprig rosten.
Weich gegarten Spaghetti-Kiirbis mit einer Gabel auskratzen und auf Tellern verteilen, die gegar-
ten Hokkaido-Spalten danebenlegen. Jeweils etwas roh marinierten Kiirbis-Salat darauf geben,
Mandelbldttchen und Walniisse dariiber streuen. Den Kése zerbroseln und ebenfalls dariiber
streuen.

Kiirbissalat und gerostetes Brot anrichten und servieren.

Maria Grof3 am 09. Oktober 2023
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Pilz-Frikadellen

Fiir 4 Personen

3 altbackene Brotchen Wasser 2 Zwiebeln

2 EL Butter 1 kg gemischte Pilze 2 Knoblauchzehen

3 Eier 4 EL Speisestirke 1-2 TL Majoran

1 TL Senf 2-3 EL Sojasofle 1 kl. Bund Petersilie
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskatnuss  Paniermehl, Ol

Brotchen in Wasser einweichen.

Zwiebeln schilen und fein hacken.

Pilze, falls sie dreckig sind, mit einer Biirste oder einem Tuch abputzen, aber nicht mit Wasser
spiilen, sonst werden sie glitschig, Pilze in etwa 1 ¢m grofle Stiicke schneiden.

Zwiebeln in 1 EL Butter andiinsten. Wenn sie glasig geworden sind, die Pilze hinzufiigen und ca.
10 Minuten bei niedriger Hitze diinsten. Erst am Ende nach Geschmack salzen dadurch erhalten
die Pilze ihre Struktur und briunen schon. Anschlieffend abkiihlen lassen.

Eingeweichte Brotchen ausdriicken und in kleine Stiicke zupfen.

In einer Schiissel Brotchen und Pilze zu einer Masse vermischen, Knoblauch schélen und hinein
reiben. Kier, Speisestidrke, Majoran, Senf und Sojasofle dazugeben. Auflerdem Petersilie hacken
und ebenfalls untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Falls die Masse zu feucht ist, um sich formen zu lassen: Mit etwas Paniermehl mischen, aber
sparsam einsetzen, da zu viel Paniermehl den Geschmack beeintréchtigt.

Eine Schale mit kaltem Wasser bereitstellen.

1 EL Butter zusammen mit etwas Ol in einer Pfanne erhitzen.

Die Hande befeuchten, Frikadellen formen und direkt mit etwas Abstand in die heifle Pfanne
geben. Dann die néchste Frikadelle formen.

Zwischen jeder Frikadelle die Hénde erneut befeuchten, dann bleibt die Masse nicht an den
Handen kleben.

Frikadellen von beiden Seiten braten, bis sie gebrdunt sind.

Bjorn Freitag am 06. Oktober 2023
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Blumenkohl mit Pumpernickel-Erde, Sauce Hollandaise

Fiir 4 Personen
150 g Pumpernickel 1 TL Fenchelsamen 1 TL Kreuzkiimmelsamen

3 EL Olivensl Salz 600 g Blumenkohl
2 EL Rapsol 2 Frithlingszwiebeln 250 g Butter
1/2 Zitrone 3 Eigelbe 1 Prise Chiliflocken

1 hartgekochtes Ei

Pumpernickel mit dem Messer oder den Fingern fein zerbroseln (wird dafiir der Mixer verwen-
det, die Brosel nicht zu fein mahlen!).

In einer Pfanne zunéchst ohne Fett Fenchel- und Kreuzkiimmelsamen ca. 2 Minuten anrdsten.
Dann Olivendl und Pumpernickel-Brésel zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten knus-
perig braten, dabei immer wieder umriihren.

Brosel mit wenig Salz wiirzen, auf Kiichenpapier geben und abkiihlen lassen.

Vom Blumenkohl die Blatter entfernen, den Kohl waschen und abtrocknen. Den Strunk entfer-
nen. Blumenkohl in grofle Roschen zerteilen, diese je nach Gréfie halbieren oder vierteln.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Schnittflichen der Blumenkohlstiicke mit Rapsdl bepinseln und leicht salzen.

In einer groflen Pfanne die Kohlstiicke auf der Schnittfliche langsam anbraten, dabei immer
wieder auf den Pfannenboden driicken, bis nach ca. 10 Minuten eine Bréunung zu sehen ist.
Sollte Ol fehlt, einfach mit dem Pinsel etwas dazwischen tupfen und die Pfanne riitteln.

Dann die Kohlstiicke mit der Schnittfliche nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10-15 Minuten bissfest garen.

Die Friihlingszwiebeln putzen waschen und fein schneiden.

Fiir die Hollandaise die Butter in einem Topf schmelzen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Eigelbe, eine Prise Salz, Zitronensaft, Tabasco und das geschélte, hart gekochte Ei mit dem
Piirierstab in einem hohen Gefiafl zu einer glatten Masse mixen. Dann die geschmolzene Butter
langsam unter stetigem Mixen einlaufen lassen.

Zum Anrichten etwas Hollandaise in die Tellermitte geben, Blumenkohl mit der Schnittfliche
nach oben darauf platzieren, darauf etwas gerdstete Pumpernickel-Brosel geben und Friihlings-
zwiebel dariiber streuen.

Stephan Hentschel am 04. Oktober 2023
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Frittierte Spitzpaprika Asia-Style

Fiir 4 Personen

6 rote Spitzpaprika 60 g Mayonnaise 60 g Creme fraiche

4 EL Teriyaki-Sauce 2 Knoblauchzehen 10 g frischer Ingwer

Salz 100 g Panko-Panierbrosel 2 Zweige Rosmarin

2 EL schwarze Sesamsaat 2 EL Kokosraspel 1 EL Chiliflocken

4 EL Weizenmehl, 405 3 Eier 150 ml neutrales Pflanzencl

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen oder die Grillfunktion einschalten.
Spitzpaprika abwaschen, abtropfen und im Ganzen auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten
Ofen ca. 20-25 Minuten résten, bis die Haut an einigen Stellen schwarz gerdstet ist, dabei den
Rostzustand immer wieder kontrollieren.

In der Zwischenzeit fiir den Dip Mayonnaise, Créme fraiche und Teriyaki-Sauce in einer Schale
verrithren. Knoblauchzehen schélen, durch die Presse direkt auf den Mayo-Mix geben. Ingwer
schéilen und ebenfalls fein dariiber reiben. Dann alles unterriithren und die Asia-Mayo mit etwas
Salz abschmecken. Dip bis zum Servieren kalt stellen.

Anschlieflend das Blech aus dem Ofen nehmen (den Ofen nicht ausschalten). Paprika mit einem
nassen Kiichentuch bedecken und abkiihlen lassen.

Dann die Paprikahaut abziehen. Paprika lings halbieren, Stielansatz und Samenwénde sorgféltig
entfernen.

Die Pankobrésel grobkornig zerreiben. Dazu diese z.B. auf ein sauberes Geschirrtuch geben, Tuch
iiberschlagen schlagen und die Brosel mit einem Rollholz etwas zerdriicken oder im Mérser/Mixer
kurz grobkornig mixen.

Den Rosmarin abbrausen, trockenschiitteln, die Nadeln abstreifen und fein schneiden.

Sesam, Kokosraspel, Chiliflocken, Rosmarin und Pankobrosel in eine Schale geben, eine Prise
Salz hinzufiigen und vermischen.

Das Mehl auf einen Teller geben.

Die Eier aufschlagen, mit dem Stabmixer glatt mixen und in einen tiefen Teller geben.
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen.

Die Paprikafilets zuerst leicht im Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen, zuletzt in der Sesam-
Brosel-Mischung wenden. Im heifien Ol von beiden Seiten knusprig ausbacken.

Aus der Pfanne nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die frittierten Spitzpaprika auf Teller verteilen und dazu die Asia-Mayo reichen.

Christian Henze am 28. September 2023
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Wirsing-Tortchen mit Thymian und Trauben

Fiir 4 Personen
Fiir die Wirsingtortchen:

400 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 g Champignons

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 16 Wirsingblatter

2 Eigelbe geriebene Muskatnuss 3 Zweige Thymian

3 EL Olivenol Pfeffer 3 EL Rapsol

Fiir die Trauben:

200 g helle Trauben 1 Schalotte 1 EL Rapsol

1 EL siifler Senf 2 EL Butter 1,5 EL Balsamico Essig
Salz Pfeffer

Auflerdem:

Muffinform

Die Kartoffeln waschen, schilen und in einem Topf mit Salzwasser ca. 25 Minuten weichkochen.
Anschlielend abgieflen und auskiihlen lassen.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Schalotten und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Die Wirsingblétter waschen, jeweils die harte Blattrippe herausschneiden und die Blétter in ko-
chendem Wasser ca. 1 Minuten blanchieren. Dann herausnehmen, trocken tupfen und auf die
Grofle der Muffinférmchen zurechtschneiden.

Die abgekiihlten Kartoffeln zerstampfen. Eigelbe unterrithren und mit Salz und Muskatnuss
wiirzen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin ca. 2 Minuten anschwit-
zen. Die Pilze dazugeben und weitere ca. 5 Minuten mitbraten. Dann die Thymianbléttchen
untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Pro Person 2 Muffinférmchen leicht 6len.

Abwechselnd Wirsing, Kartoffelmasse und Pilze hineinschichten. Mit Wirsing abschlielen. Rest-
liches Rapsol dariiber traufeln.

Die Tortchen im vorgeheizten Ofen 2530 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Trauben waschen, abtropfen, je nach Grofle halbieren oder vierteln.
Die Schalotte schélen und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erwéirmen und die Schalotten darin ca. 1 Minute anschwitzen.

Die Trauben, Senf, Butter und Balsamico zugeben und bei schwacher Hitze alles ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Tortchen aus den Formchen heben. Pro Person 2 Tortchen auf einem Teller an-
richten. Mit den geschmorten Trauben garnieren und servieren.

Stephan Hentschel am 27. September 2023
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Knuspriger Reibekuchen

Fiir 2 Personen:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Kartoffelgewiirz 1 Ei 100-150 ml Bratol
1 Topping nach Wahl

Kartoffeln schélen und fein reiben. Nach Wunsch eine geschélte Zwiebel grob reiben und zu der
Kartoffelmasse geben. Kartoffelmasse anschlieflend ausdriicken entweder iiber einem Sieb oder in
einem Tuch. Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen. Ausgedriickte Kartoffelmasse in eine weitere
Schiissel geben und mit Gewiirzsalz und Kartoffelgewiirz wiirzen.

Kartoffelmasse kurz stehen lassen. Ei zur Kartoffelmasse geben und unterrithren. Das Kartoffel-
wasser abgieflen, bis nur noch die weifle Stérke iibrigbleibt. Die Stérke zur Kartoffelmasse geben
und unterriithren.

Ordentlich Bratol in einer Pfanne erhitzen, sodass die Reibekuchen spéater im Fett schwimmen
konnen. Dann Reibekuchenmasse portionsweise in die Pfanne geben und zu Reibekuchen for-
men. Bei hoher Hitze im heifien Ol ausbacken, bis sich die Reibekuchen vom Pfannenboden 16sen
und im Fett schwimmen.

Anschlielend die Reibekuchen wenden und von der anderen Seite weiterbraten, bis sie von bei-
den Seiten goldbraun sind. Ggf. die Reibekuchen am Ende noch mal wenden und noch mal von
der anderen Seite braten.

Reibekuchen aus der Pfanne nehmen und ca. 3 Minute auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit
Topping nach Wahl servieren.

Steffen Henssler am 26. September 2023
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Marinierter Handkds auf Kartoffel-Endivien-Stampf

Fiir 4 Personen:
2 Packungen Handkise (8 Stiick) 14 EL weifiler Balsamico 4 EL neutrales Ol

10 EL Wasser Salz, Pfeffer Kiimmel nach Geschmack
700 g Kartoffeln 200 g Réuchertofu 01

2 EL Sojasofle 3 Kopf Endiviensalat 200 ml Sahne

200 ml Gemiisefond 2 EL Butter Muskatnuss

Handkése muss mindestens 2,5 Stunden marinieren, besser lidnger. Kann daher ebenso am Vor-
tag mariniert werden, dann schmeckt er besser.

Fiir den Handkiise Essig, Ol und Wasser vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen.
Handkise-Rollen in ein verschlieSbares Gefdafi geben, Marinade driiber geben und einmal vor-
sichtig durchschiitteln. Dies nach einiger Zeit wiederholen, so dass die Marinade gleichméfig in
den Kise einziehen kann. Am besten iiber Nacht ziehen lassen.

Fiir den Endivien-Kartoffelstampf Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser ga-
ren, Wasser abschiitten, Kartoffeln gut ausdampfen lassen.

Réuchertofu in kleine Wiirfel schneiden und mit etwas Ol in einer Pfanne goldbraun anbraten,
mit etwas Sojasofle und Pfeffer wiirzen.

Endiviensalat in sehr feine Streifen schneiden, waschen und griindlich abtropfen lassen.

Sahne, Gemiisefond, Butter, Salz, Pfeffer und Muskatnuss in einem Topf leicht erhitzen.
Kartoffeln grob stampfen, mit der warmen Butter-Sahne-Mischung iibergiefen, Endivienstreifen
und Réucherwiirfel hinzufiigen und alles vermengen.

Auf Tellern verteilen, jeweils 2-3 durchgezogene Handkise darauf verteilen sowie den Essigsud.

Bjorn Freitag am 25. September 2023

Spaghetti-Zucchini-Torte

Fiir 4 Personen

200 g Spaghetti Salz 2 Zucchini

200 g Schafskése 1 Bund Basilikum 1 Handvoll Rucola
200 g Parmesan 8 Eier 200 ml Gemiisefond
200 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer 12 Cocktailtomaten
1 EL Butter Springform

Ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spaghetti in Salzwasser bissfest garen, abgieflen und gut abtropfen lassen.

Zucchini mit einem Sparschiler in diinne Streifen schneiden.

Basilikum und Rucola hacken. Parmesan fein reiben.

Eier verquirlen und mit Gemiisefond, Creme fraiche und Parmesan vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Cocktailtomaten halbieren, den Schafskise zerbroseln.

Die Springform mit Butter einfetten.

Spaghetti mit Zucchinistreifen, Schafskése, Rucola und Basilikum vermischen.
Spaghetti-Gemiise-Mischung in die gefettete Form geben. Mit der Eiermasse iibergieflen.
Halbierte Tomaten mit der Schnittfliche nach oben gleichméfig darauf verteilen.

Im Ofen 40 Minuten garen, bis die Oberfliche knusprig aussieht.

Bjorn Freitag am 25. September 2023
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Kartoffel-6Gulasch

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln, festk. 1 Bund Liebstockel 3 Sténgel Majoran

400 g Réuchertofu 2 Zucchini Ol

2-3 TL Paprikapulver ~ 800 ml Gemiisebrithe 400 g gehackte Tomaten (Dose)
4 EL Sojasofle 1 EL Kiimmel 200 g Schmand

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 300 g fettarmer Joghurt

1 Bund Petersilie

Kartoffeln schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Tipp:

Kartoffelwiirfel am Vortag oder einige Stunden vorher wéssern, um die Kaliumzufuhr durch die
Kartoffeln zu minimieren. Das Wasser wegschiitten.

Die Krauter von den Stielen zupfen und jeweils fein hacken.

Réuchertofu wiirfeln. Zucchini in mundgerechte Stiicke schneiden.

In einem Topf Kartoffeln in etwas Ol anbraten. Das Paprikapulver dariiber stiuben und mit
anrosten.

Gemiisebrithe und gehackte Tomaten hinzufiigen und aufkochen lassen.

Réuchertofu, salzreduzierte Sojasofle, Liebstockel, Majoran, Kiimmel und Schmand beimischen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Etwa 20 Minuten kocheln lassen. Dann Zucchini hinzufiigen und nochmals 10 Minuten weiter
garen.

Gulasch auf Tellern verteilen, einen Klecks Joghurt aufsetzen und mit frischer Petersilie bestreu-
en.

Falls etwas iibrigbleibt, schmeckt aufgewirmt am néchsten Tag fast noch besser!

Bjorn Freitag am 25. September 2023
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Tomaten-Zucchini-6Gratin

Fiir 4 Personen:

6-7 EL Olivensl 3 Zucchini (a ca. 200 g) 6 Tomaten

Salz, Pfeffer 1 grofie Knoblauchzehe 1/2 Bund Thymian
1 Bund Petersilie 50 g Semmelbrosel 3 EL Parmesan

Den Backofen auf 160° vorheizen, eine grofe ofenfeste Form mit Ol auspinseln. Die Zucchini put-
zen, waschen und in ca. 3 mm diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und in moéglichst
diinne Scheiben schneiden, dabei die Stielansétze entfernen. Die Zucchini- und Tomatenscheiben
dachziegelartig in die Form schichten. Mit etwas Ol bepinseln, mit Salz und Pfeffer kriftig wiir-
zen. Die Form mit Alufolie verschlieBen und das Gemiise im heiflen Ofen (Mitte, Umluft 140°)
in 30-40 Min. bissfest garen.

Inzwischen den Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Die Kriuter waschen und trocken schiit-
teln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Mit Semmelbroseln, Parmesan und Knoblauch in
eine kleine Schiissel geben. Nach und nach 5 EL Ol dazugeben und alles mit einer Gabel gut
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Backofentemperatur auf 220° (Umluft 200°) erhéhen, die Folie abnehmen und das Gemii-
se offen 10 Min. leicht braunen. Dann mit der Broselmasse bestreuen und weitere 5-10 Min.
iiberbacken, bis die Kruste goldbraun ist. Das Gratin schmeckt am besten leicht abgekiihlt mit
Weifibrot oder als Beilage zu gegrilltem Fisch oder Fleisch.

NN am 24. September 2023
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Blumenkohl-Taler mit Zitronen-Spinat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Taler:

600 g Blumenkohl Salz 200 g Kartoffeln, mehligk.
100 g Bergkise 1 Bund Schnittlauch 100 g Mehl
2 EL Senf 4 Eier (M) Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif 5 EL Sonnenblumendl
Fiir den Spinat:

1 Biozitrone 800 g Spinat, frisch 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe 2 EL Butter Pfeffer
Muskatnuss 200 g Sahne 1 Beet Kresse

Fiir die Taler Blumenkohl putzen, abbrausen und in Réschen teilen. In kochendem Salzwasser
ca. 5 Minuten blanchieren. Herausheben, kalt abbrausen und abtropfen lassen.

Kartoffeln abbrausen, nach Belieben schilen und grob raspeln und gut ausdriicken. Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Kése grob reiben.

Blumenkohlréschen in einen Mixer geben und piirieren. AnschlieBend mit Schnittlauch, Mehl,
Senf und Eiern gut mischen und verriihren.

Die Masse mit dem Ké&se mischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kréftig wiirzen.

Aus der Masse etwa 8-12 Taler formen.

Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Die Taler darin von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten
goldbraun braten. Taler bis zum Servieren warmstellen.

Inzwischen fiir den Spinat die Zitrone heifl abbrausen. Die Schale diinn abreiben.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Spinat verlesen, abbrausen und trockenschiitteln. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin leicht braun andiinsten.
Spinat zugeben und etwa 2-3 Minuten diinsten, bis die Blétter zusammenfallen. Mit Salz, Pfef-
fer, Muskatnuss, Zitronensaft und -schale wiirzen. Sahne zugeben und weitere ca. 2-3 Minuten
eink6cheln lassen.

Blumenkohltaler mit Zitronenspinat anrichten. Kresse vom Beet schneiden, dariiberstreuen und
servieren.

Tipp: Die Blumenkohltaler schmecken auch ohne Spinat, als Snack. Dazu passt ein pikanter
Schafskéise-Paprika-Dip. Dafiir 2 Spitzpaprika, putzen, entkernen, kleinschneiden. 1 Knoblauch-
zehe, abziehen und kleinschneiden. Knoblauch und Paprika in 1 EL Ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen. Etwas abkiihlen lassen. Anschlieffend die Paprikamasse mit 100-150
g Schafskéise oder Feta, etwas Chilipulver, 1-2 TL Zitronensaft piirieren und abschmecken.

Martin Gehrlein am 20. September 2023
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Blumenkohl-Taler mit Zitronen-Spinat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Taler:

600 g Blumenkohl Salz 200 g Kartoffeln, mehligk.
100 g Bergkise oder Gouda 1 Bund Schnittlauch 100 g Mehl, ca.

2 EL Senf 4 Eier (Grofie M) Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif3 5 EL Sonnenblumenol

Fiir den Spinat:

1 Biozitrone 800 g Spinat, frisch 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter Pfeffer

Muskatnuss 200 g Sahne 1 Beet Kresse

Fiir die Taler Blumenkohl putzen, abbrausen und in Réschen teilen. In kochendem Salzwasser
ca. 5 Minuten blanchieren. Herausheben, kalt abbrausen und abtropfen lassen.

Kartoffeln abbrausen, nach Belieben schilen und grob raspeln und gut ausdriicken. Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Kése grob reiben.

Blumenkohlréschen in einen Mixer geben und piirieren. AnschlieBend mit Schnittlauch, Mehl,
Senf und Eiern gut mischen und verriihren.

Die Masse mit dem Ké&se mischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kréftig wiirzen.

Aus der Masse etwa 8-12 Taler formen.

Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Die Taler darin von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten
goldbraun braten. Taler bis zum Servieren warmstellen.

Inzwischen fiir den Spinat die Zitrone heifl abbrausen. Die Schale diinn abreiben.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Spinat verlesen, abbrausen und trockenschiitteln. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin leicht braun andiinsten.
Spinat zugeben und etwa 2-3 Minuten diinsten, bis die Blétter zusammenfallen. Mit Salz, Pfef-
fer, Muskatnuss, Zitronensaft und -schale wiirzen. Sahne zugeben und weitere ca. 2-3 Minuten
eink6cheln lassen.

Blumenkohltaler mit Zitronenspinat anrichten. Kresse vom Beet schneiden, dariiberstreuen und
servieren.

Tipp:

Die Blumenkohltaler schmecken auch ohne Spinat, als Snack. Dazu passt ein pikanter Schafskése-
Paprika-Dip. Dafiir 2 Spitzpaprika, putzen, entkernen, kleinschneiden. 1 Knoblauchzehe, abzie-
hen und kleinschneiden. Knoblauch und Paprika in 1 EL Ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen. Etwas abkiihlen lassen. Anschlielend die Paprikamasse mit 100-150 g
Schafskése oder Feta, etwas Chilipulver, 1-2 TL Zitronensaft piirieren und abschmecken.

Martin Gehrlein am 20. September 2023
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Gratinierter Blumenkohl mit Apfel-Walnuss-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 kg Blumenkohl Salz 1 kleine Zwiebel
1 Bio-Zitrone 160 g Butter 40 g Mehl

300 ml Sahne 300 ml Milch Pfeffer
Muskatnuss, gerieben 1 Knoblauchzehe 40 ml Olivenol
1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Koriander, gemahlen 200 g Bergkése

40 g Semmelbrosel oder Paniermehl 1 Bund Friihlingslauch
Fiir den Salat:

3 siuerliche Apfel 40 g Walnusskernhélften 1 EL Sonnenblumendl
1 EL Apfelessig 1 EL Sojasauce 2 TL Meerrettich, gerieben
1/2 TL Senf 1 Prise Zucker 2 EL Cranberrys, getrocknet

Den Blumenkohl waschen, putzen und in gleich grofie Roschen zerteilen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Roschen ca. 4 Minuten bissfest kochen.

Dann abtropfen lassen.

Die Zwiebel schéilen und fein schneiden.

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

In einem Topf die Hélfte der Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.

Dann mit Mehl bestduben und das Mehl unter Riithren kurz mitschwitzen. Mit Sahne und Milch
aufgieflen, gut verriihren, einmal aufkochen lassen und einige Minuten leicht kocheln lassen.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und Muskatnuss abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Olivendl in eine kleine Schiissel geben. Knoblauch, 1 Prise Salz, Kreuzkiimmel und gemahlenen
Koriander zugeben und zu einer Marinade verriihren.

Die abgetropften Blumenkohlréschen in eine Auflaufform legen, mit der Olivensl Marinade be-
streichen und die Sauce dariiber geben. Den Ké&se dariiber reiben und etwas Zitronenschale
iiberstreuen.

Die Auflaufform in den vorgeheizten Ofen geben und den Blumenkohl ca. 25 Minuten im Ofen
goldgelb gratinieren.

In der Zwischenzeit fiir die Brosel die restliche Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Semmel-
brosel zugeben und unter Riihren kurz anrosten.

Friihlingslauch putzen, waschen und fein schneiden.

Fiir den Salat die Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und die Apfel-
viertel fein wiirfeln.

Die Walniisse grob hacken.

Fiir das Dressing Sonnenblumendl mit Apfelessig, Sojasauce, Meerrettich, Senf und einer Prise
Zucker in einer Schiissel vermischen.

Apfelstiicke und Walniisse mit dem Dressing vermischen. Zuletzt die Cranberrys untermischen.
Das Blumenkohlgratin aus dem Ofen nehmen, mit Broseln und Friihlingszwiebeln bestreuen.
Blumenkohlgratin und Salat anrichten und servieren.

Antonina Miiller am 18. September 2023
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Zucchini-6Gratin mit Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen

800 g junge griine Zucchini 2 EL weiche Butter 200 g Sahne

4 EL Doppelrahmfrischkidse 2 EL Tandoori-Paste Salz

6 EL siifle Chilisauce 3 TL gemahlene Kurkuma 200 g Feta (45%)

Fiir die Salsa:

£ Zwiebel 150 g reife Tomaten 1 kleine rote Chilischote
3 Sténgel Koriander 3 EL Olivenol 1 EL Obstessig

1 Prise Zucker Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zucchini waschen, putzen, lings halbieren und schrig in etwa 5 mm diinne Scheiben schneiden.
Eine runde Auflaufform mit Butter ausstreichen und die Zucchinischeiben darin kreisrund ein-
schichten.

Sahne, Frischkése, Tandoori-Paste und 1 TL Salz verrithren. Guss iiber die Zucchinischeiben
geben.

Chilisauce, Kurkuma und eine Prise Salz verriihren. Feta grob zerbroseln und untermengen.
Die Feta-Mischung ebenfalls iiber den Zucchinischeiben verteilen und im vorgeheizten Ofen etwa
30 Minuten goldbraun gratinieren.

In der Zwischenzeit fiir die Salsa die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln.

Die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen. Tomaten fein wiirfeln.

Die Chilischote waschen, der Lénge nach halbieren. Die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein schneiden.

Koriander abbrausen, trockenschiitteln, die Blittchen abzupfen und fein schneiden.

Zwiebel, Tomaten, Chili und Koriander in eine Schiissel geben. Ol, Essig und Zucker einriihren
und mit Salz abschmecken.

Das Zucchini-Gratin aus dem Ofen nehmen und anrichten. Tomatensalsa dazu servieren.

Christian Henze am 14. September 2023
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Rotes Risotto mit Friichten

Fiir 4 Personen

150 g Apfel 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
Salz 1 EL Olivenol 200 g Risottoreis
300 ml Rote Bete-Saft 300 ml Holunderbeerensaft Cayennepfeffer

1 EL Holunderbliitensirup 200 g Brombeeren 3 Sténgel Basilikum
2 Sténgel Minze 125 g kalte Butter, in Wiirfeln 150 g Schafskése

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen, dann die Apfelviertel in kleine Wiirfel
schneiden.

Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen, mit einem grofien Mes-
ser erst in Scheiben, dann in Stifte schneiden und grob hacken. Eine gute Prise Salz dariiber
streuen und mit Messerriicken alles zerdriicken, bis eine Paste entsteht.

Alternativ kann man den geschnittenen Knoblauch mit Salz auch im Mérser zu einer Paste zer-
stoflen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Schalottenwiirfel und den Risottoreis darin glasig
diinsten. Mit etwas Rote-Bete-Saft und Holundersaft aufgieflen, der Reis sollte leicht mit der
Flissigkeit bedeckt sein. Den Reis unter stdandigem Riihren ca. 20 Minuten kocheln lassen, wah-
renddessen nach und nach immer wieder etwas von den Siften nachgiefien, dabei gelegentlich
durchriihren.

Risotto kriftig mit Salz, Cayennepfeffer, Holundersirup und Knoblauchpaste wiirzen.
Brombeeren vorsichtig waschen und abtropfen lassen.

Basilikum und Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Sobald der Risotto bissfest ist, die Apfelstiicke untermischen und nach und nach unter stindigem
Riihren die kalten Butterwiirfel hinzufiigen, bis ein schmelziger, glinzender Risotto entsteht.
Risotto auf Tellern anrichten. Frische Brombeeren und den Schafskése dariiber broseln.
Basilikum und Minze dariiber zupfen und genieflen.

Maria Grofl am 11. September 2023
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Gemiise- Muffins mit Hirse und Blattsalat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Mulffins:

150 g Hirse 250 ml Gemiisebrithe 1 rote Zwiebel

100 g Mohren 100 g Zucchini 4 Sténgel glatte Petersilie
1 EL Pflanzensl Salz Pfeffer

30 g Gouda 2 Fier 100 g Magerquark

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Bund Schnittlauch 2 EL Olivenol

1 EL Apfelessig 1 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer

Die Hirse in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser abspiilen und abtropfen lassen. Dann
die Hirse mit der Gemiisebriihe in einen Topf geben, aufkochen und zugedeckt ca. 5 Minuten
leicht kocheln lassen. Anschlieend die Herdplatt abschalten und die Hirse ca. 15 Minuten aus-
quellen lassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Mohren waschen, schilen und grob raspeln. Zucchini putzen,
waschen und grob raspeln.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten. Méhren und Zucchini
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 2 Minuten diinsten. Dann die Pfanne vom Herd
ziehen und die Petersilie unter das Gemiise mischen.

Gemiise und Hirse etwas abkiihlen lassen.

Den Kise fein reiben.

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein grofies 6er Muffinblech mit
Papierbackférmchen auskleiden.

Die Eier trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Eigelbe mit Quark verriihren.
Die Hirse, geriebenen Kiise und das gediinstete Gemiise unter den Quark mischen. Zuletzt den
Fischnee unterheben.

Die Formchen mit der Hirse-Gemiise-Masse fiillen. Im vorgeheizten Backofen die Muffins ca. 35
Minuten backen.

In der Zwischenzeit Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Salatblidtter nach Belieben
in mundgereichte Stiicke zupfen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Olivenol, Essig, Senf, 1 Prise Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Schnittlauch unter-
mischen.

Kurz vor dem Servieren Kopfsalat mit der Vinaigrette vermischen.

Gebackene Muffins aus dem Ofen nehmen und mit dem Salat servieren.

Soren Anders am 08. September 2023
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Karamellisierter Camembert mit Feigen-Zwiebel-Chutney

Tarik Rose
Fiir 4 Personen:
Fiir das Chutney:

2 rote Zwiebeln 150 g getrocknete Feigen 0,5 Zweige Rosmarin
2 EL Olivenol 2 EL Honig 200 ml Rotwein

1 TL Senfsaat 3 EL Apfel-Balsamico Salz

Fiir den Salat:

200 g Blattsalat 0,5 Zitrone 1 TL Honig

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir Brot und Kise:

150 g Baguette 1 Knoblauchzehe Olivenol

Salz 300 g Camembert, gro 2 EL Honig

Fiir das Chutney die Zwiebeln schilen und in gleichméfiige Wiirfel schneiden.

Getrocknete Feigen ebenfalls wiirfeln.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein schneiden.

Olivenol in einer Pfanne erhitzten, die Zwiebelwiirfel hineingeben und andiinsten. Honig zu-
geben und goldgelb karamellisieren und mit Rotwein abléschen. Senfsaat und die Feigenwiirfel
hinzufiigen. Mit Apfel-Balsamico, 1 Prise Salz und den Rosmarinnadeln wiirzen.

Unter regelméfligem Umriihren etwa 10-15 Minuten einkocheln lassen, bis das Chutney eine ge-
leeartige Konsistenz hat. Dann in eine Schiissel umfiillen und abkiihlen lassen.

Den Blattsalat putzen, waschen und trocken schleudern.

Fiir das Dressing von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Honig, Olivendl, Salz
und Pfeffer zu einem einfachen Dressing vermischen.

Baguette in diinne Scheiben schneiden.

Knoblauch schiilen, halbieren und mit der Schnittfliche die Brotscheiben einreiben.

Die Brotscheiben mit Olivendsl bepinseln und leicht salzen. Dann die Brote in einer Pfanne (z.B.
Grillpfanne) von beiden Seiten goldbraun rosten.

Den Camembert im Ganzen rundum mit Oliven6l einreiben. Dann von beiden Seiten Honig auf
dem Kise verreiben. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten den Kése goldbraun
karamellisieren, bis er von innen weich und schmelzig ist.

Kurz vor dem Servieren, das Dressing nochmals durchrithren und den Blattsalat damit marinie-
ren.

Den weichen, karamellisierten Kése aus der Pfanne nehmen, in Stiicke schneiden und mit dem
Chutney, dem Salat und dem Brot servieren.

Maria Matz am 04. September 2023
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Ricotta-Ravioli mit Steinpilzen und Bergkdse-SoRe

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

3 Eier 300 g Semola 1 Prise gemahl. Kurkuma
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

4-5 EL Ricotta Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

1 Ei 1 EL Butter Semola

Salz Pfeffer

Fiir die Bergkisesauce:

30-50 g Bergkise 100-150 ml Sahne 200 ml Weilwein
Salz Pfeffer

Fiir die Pilze:

6-8 Steinpilze Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Das Semola in eine Schiissel geben. Mit Salz und Kurkuma vermengen, dann eine Mulde bil-
den. Eier in diese Mulde hineinschlagen und alles zu einem glatten Nudelteig verkneten. Teig
in Frischhaltefolie einwickeln und im Kiihlschrank ca. 30 Minuten ruhen lassen. Nudelteig aus
der Folie wickeln. Etwas plattdriicken und mit Semola bestreuen. Mithilfe einer Nudelmaschine
diinne Teigbahnen ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Ricotta in einer Schiissel verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Masse in einen Spritz-
beutel fiillen.

Fiir die Fertigstellung:

Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen. Ordentlich salzen. Ei in einer Schale ver-
quirlen. Arbeitsfliche mit Semola bestreuen, die Teighahnen auslegen und mit Ei einstreichen.
Mit der stumpfen Riickseite eines runden Ausstechers Ravioli vorzeichnen, dann auf jeden Teig-
kreis ein Haufchen Fiillung geben. Eine zweite Teigbahn dariiberlegen. Dabei darauf achten,
dass moglichst wenig Luft eingeschlossen ist. Teig andriicken und mit dem runden Ausstecher
Ravioli ausstechen. Rand zusammendriicken und die fertig geformten Ravioli bis zum Garen auf
ein mit Semola bestreutes Backblech legen. Ravioli in siedenem Salzwasser al dente garen. Die
fertigen Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser direkt in eine Pfanne geben (inklusive
etwas Kochwasser). Butter hinzugeben und Ravioli schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ravioli lassen sich nach der Herstellung gut einfrieren. Werden sie namlich nach dem Einfrieren
gekocht, bleiben sie noch besser in Form.

Fiir die Bergkésesauce:

Weilwein in einen Topf geben und reduzieren lassen. Sahne hinzugeben und erneut aufkochen
lassen. Kése je nach Geschmack direkt in die Sauce reiben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wichtig
ist, dass man die Sauce dann nicht mehr kochen ldsst und sie nur noch leicht erwarmt.

Fiir die Pilze:

Steinpilze putzen und klein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nelson Miiller am 01. September 2023
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Schnelle Tomaten-Tarte

Fiir 4 Personen:
250 g Blétterteig 500 g Flaschentomaten 3 Stiele Salbei

6 Stiele Thymian 6 EL Olivenol Salz

Pfeffer Zucker 1 Radicchio

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone

200 g Creme-fraiche 2 Eigelbe 60 g Sonnenblumenkerne, geschélt

1 Basilikum

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen.

Den Blitterteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, einen Rand formen, ein
Backpapier auf den Teig legen und mit trockenen Hiilsenfriichten zum Blindbacken beschweren.
Den Teig zunéchst im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten blind backen.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, Stielansatz entfernen und Tomaten in Scheiben schnei-
den.

Salbei und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.
Tomatenscheiben mit Salbei, Thymian und 2/3 vom Olivendl in einer grofien Schale vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und ca. 20 Minuten marinieren.

In der Zwischenzeit den Radicchio waschen und die Blétter 16sen.

Die Schalotte und den Knoblauch schélen.

Radicchio, Schalotte und Knoblauch in Streifen schneiden.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und Schalotte und Knoblauch zugeben und anschwit-
zen. Radicchio-Streifen zugeben und alles zusammen braten, bis die Zutaten Farbe genommen
haben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschliefend die Pfanne beiseitestellen.

Gebackenen Blitterteig aus dem Ofen nehmen und vorsichtig das Backpapier mit den Hiilsen-
friichten entfernen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Gebratenen Radicchio mit der Créme fraiche, Eigelben und Zitronensaft vermengen.

Die Masse auf den vorgebackenen Teig streichen, dabei einen kleinen Rand frei lassen. Tomaten
schuppenartig auf der Radicchio-Creme verteilen.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Ol goldbraun anrésten. Basi-
likum abbrausen, trocken schiitteln und die Bléatter abzupfen.

Gebackene Tarte mit Sonnenblumenkernen und Basilikum bestreuen und servieren.

Andrea Safidine am 28. August 2023
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Mini-Tarte Tatin mit Zwetschgen

Zutaten 12 Zwetschgen 1 Rolle Blétterteig
120 g Zucker 80 g Butter 50 ml Wasser
3 Prisen Salz 2 Prisen Zimt 4 Vanilleschote

Zwetschgen halbieren, den Stein entfernen. Zucker mit Wasser in einem ausreichend groflen
Topf auf mittlerer Stufe bernsteinfarben karamellisieren. Dabei nicht rithren, sondern den Topf
schwenken. Butter dazugeben und in der Zuckermasse schmelzen lassen. Salz, Zimt und aus-
gekratztes Vanillemark hinzufiigen. Schwenken und rithren, damit sich alle Zutaten verbinden.
Backofen auf 200°C Ober-Unterhitze vorheizen.

Karamell in die Mulden des Muffinblech verteilen. Je 2 Hilften der Zwetschgen auf dem Ka-
ramell verteilen. Aus dem Bléatterteig 12 Kreise mit ca. 8cm Durchmesser ausstechen. Auf die
Friichte legen und den iiberstehenden Teig als Rand in die Form driicken. Restlichen Blitterteig
in Stiicke schneiden und gleichm#fig auf den befiillten Mulden verteilen, etwas andriicken.
20-25 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Vor dem Stiirzen 20 Minuten ruhen lassen.
Teigrand mit einem Messer aus den Mulden l6sen. Eine grofie Platte oder Backblech auf das
Muffinblech legen und stiirzen. Mit Vanilleeis oder Sahne servieren.

Theresa Knipschild am 25. August 2023
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Brokkoli-Bdllchen im Tomatenbett

Fiir 4 Personen

500 g Brokkoli 125 ml Gemiisebriihe 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 8 EL Olivenol 100 g Parmesan

1 Ei (Gr. M) 200 g Semmelbrosel Salz

Pfeffer 3 Bio-Zitrone 400 g griech. Joghurt (10%)

1 Bund Basilikum 600 g Freiland-Tomaten

Fiir die Brokkoli-Taler Brokkoli putzen, waschen, in Roschen teilen. Dicke Stiele schélen und
wiirfeln.

In einem Topf die Gemiisebriihe aufkochen. Vorbereiteten Brokkoli in der kochenden Briihe zu-
gedeckt ca. 3 Minuten weich diinsten. Dann Brokkoli abtropfen lassen, Briithe dabei auffangen.
Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Gegarten Brokkoli fein hacken, mit Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln, Kése und Ei in eine Riihr-
schiissel geben und sacht vermischen. So viel Semmelbrosel (ca. 5-6 EL) und noch ggf.

etwas von der Kochbriihe untermischen, dass eine formbare Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer
kréaftig wiirzen.

Aus der Masse mit angefeuchteten Hiénden kleine Béllchen formen. Béllchen ca. 10 Minuten
quellen lassen.

Inzwischen fiir den Dip die Zitronenhélfte heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein
abreiben. Zitronenhélfte auspressen.

Ubrigen Knoblauch schiilen und durchpressen. Knoblauch mit Joghurt, Zitronensaft und - schale
verriithren.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Halfte Basilikum fein
schneiden und unter den Dip riihren. Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In 2 groBen beschichteten Pfannen je 2 EL Ol erhitzen.

Die Brokkoli-Béllchen (nach Belieben etwas andriicken) in den {ibrigen Semmelbréseln wenden.
Dann im heifien Ol unter vorsichtigem Wenden rundherum goldbraun und knusprig braten.
Tomaten waschen, trockenreiben und in Scheiben schneiden, dabei den griinen Stielansatz ent-
fernen. 4 Teller mit den Tomatenscheiben auslegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und restliches
Olivenol iibertraufeln.

Brokkoli-Béllchen und {ibriges Basilikum auf dem Tomatenbett anrichten. Joghurt-Dip dazu
reichen.

Soren Anders am 23. August 2023
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Gemiise-Striezel

Fiir 4 Personen:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer 200 g Zucchini
3 Zweige Thymian 2 Zweige Salbei 1 Knoblauchzehe

400 g frischer Pizza-Hefeteig 3 EL Sonnenblumen-Kiirbiskernmix

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, vierteln, entkernen und mit den Schalenseiten nach oben auf einem Back-
blech oder in einer groflen Auflaufform verteilen.

Im heilen Backofen ca. 15 Minuten rosten, bis die Haut an den meisten Stellen dunkel wird und
Blasen wirft, dabei den Rostzustand immer wieder kontrollieren.

Anschlielend das Blech aus dem Ofen nehmen. Backofen zunéichst wieder ausschalten.

Die Paprika mit einem nassen Kiichentuch bedecken und abkiihlen lassen. Dann die Schalen der
Paprika abziehen.

Geschélten Paprika mit 1 EL Olivenol mischen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zucchini putzen, waschen, trockenreiben und in diinne Scheiben schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen. Salbei abbrausen, trocken
tupfen, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Knoblauch schilen.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Zucchinischeiben darin goldbraun anbraten. Eine
angedriickte Knoblauchzehe mitbraten. Zucchini mit Salz und Pfeffer wiirzen, Thymian unter-
mischen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig direkt aus dem Kiihlschrank verarbeiten und inklusive Backpapier auf dem Backblech
entrollen und langs halbieren.

Die obere Teighilfte mit Paprika und Salbei belegen, dabei rundum einen Rand von ca. 2 cm
freilassen.

Gebratene Zucchini auf der unteren Teighélfte verteilen und dabei ebenfalls einen Rand von ca.
2 cm aussparen.

Beide Teige von der langen Seite aus fest aufrollen.

Die beiden Teigstréange dann auf dem Blech miteinander verschlingen. Ende beider Streifen et-
was andriicken.

Striezel mit etwas Olivenol bestreichen. Kernmix grob hacken, iiberstreuen und leicht andriicken.
Striezel im heiflen Backofen auf unterster Schiene ca. 30 Minuten goldbraun backen.
Gemiisestriezel aus dem Backofen nehmen. Nach Belieben ofenwarm oder ausgekiihlt in Stiicke
schneiden und servieren. Dazu passt ein frischer Blattsalat.

Rainer Klutsch am 14. August 2023
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Gebratener Romanesco mit Bohnen-Creme

Fiir 4 Personen:
2 kleine Romanesco 300 g weifle Bohnen, gegart 2 kleine Knoblauchzehen

2 Zitronen 75 ml Olivenol 2 EL Tahin (Sesammus)
1 Bio-Orange 4 EL Butter 2 EL Panko-Panierbrosel
Salz Pfeffer 1/2 Granatapfel

Den Romanesco putzen, waschen, abtropfen lassen und in kleine R6schen teilen.

Die Bohnen unter flieBendem kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.

Knoblauchzehen schilen und fein hacken.

Von den Zitronen den Saft auspressen.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Bohnen und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze anbraten.
Mit Zitronensaft abloschen und das Tahin unterrithren. Dann den Topf vom Herd ziehen.
Orange heifl abwaschen und abtrocknen.

Butter in einer beschichteten Pfanne aufschidumen und die Romanesco-Réschen darin etwa 6
Minuten anbraten, bis sie goldbraun sind.

Dann die Panko-Brosel dariiberstreuen, kurz mitrosten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Ver-
feinern etwas Orangenschale direkt dariiber reiben.

Mit einem Stabmixer die Bohnen im Topf cremig piirieren, dabei je nach Bedarf etwas heifles
Wasser zugieflen und mit Salz abschmecken.

Vom Granatapfel die Kerne auslosen.

Die Weifle-Bohnen-Creme auf Teller geben und zu einem breiten Streifen auseinanderstreichen.
Den gebratenen Romanesco darauf anrichten, Granatapfelkerne dariiber streuen und servieren.

Christian Henze am 10. August 2023
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Schlutzkrapfen mit Kiirbiskernen, Krdutersaitling-6rostel

Fiir 4 Portionen
Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl 50 g Roggenmehl 4 EL Rapsol

2 Prisen Salz 1/8 1 lauwarmes Wasser

Fiir Fiillung und Topping:

400 g Magerquark (abgetropft) 2 Eier 2 Knoblauchzehen
% TL grobes Meersalz 1 Bund Petersilie % Bund Dill

1 Bund Schnittlauch 150 g kraftiger Bergkdse Pfeffer

50 g geschilte Kiirbiskerne 2 EL Rapsol 1 grofle Zwiebel

1 TL Mehl 400 g Krautersaitlinge 10 g Butter

200 g Butterschmalz

Fiir den Teig Mehl sieben und mit Salz, Ol und der Hélfte des Wassers zu einem geschmeidigen
Teig verkneten (am besten von Hand), ggf. das restliche Wasser nach und nach hinzufiigen. Teig
ordentlich auf der bemehlten Arbeitsfliche durchwalken, dann zu einer Kugel formen, luftdicht
in Folie einpacken und 40 Minuten bei Zimmertemperatur quellen lassen.

Waihrenddessen fiir die Fiillung den gut abgetropften Magerquark mit den Eiern mischen. Knob-
lauchzehen schilen, mit grobem Salz bestreuen, mit einem groflen Messer zerquetschen und zu
einem Piiree verarbeiten. Zum Quark geben.

Petersilie, Dill und Schnittlauch waschen, trocken schiitteln, fein hacken und jeweils ein Drittel
davon unterziehen.

Bergkése reiben und ein Drittel unter die Masse ziehen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tipp: Ruhig ein bisschen kréftiger wiirzen, da sich beim anschliefenden Kochen der Teigtaschen
ein bisschen Geschmack verliert.

Fiir das Topping Kiirbiskerne ohne Zugabe von Fett rosten, dann abkiihlen lassen.

Ol in der Pfanne erhitzen. Zwiebel schilen, kleinschneiden, in Mehl wenden und in dem Ol
krossbraten dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Kriutersaitlinge putzen, kleinschneiden und in einer Pfanne bei wenig Hitze in der Butter
ca. 10 Minuten braten. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wenn der Teig fertig gequollen und schén weich und elastisch ist, geht es ans Zuschneiden, Fiil-
len und Falten. Dafiir zunéchst ein Geschirr-, Strudel- oder ein dhnliches Baumwolltuch auf der
Arbeitsfliche glatt ausbreiten und mit Mehl bestduben. Teig mit einem Nudelholz 2-3 mm dick
ausrollen und in ca. 20 Rechtecke (ca. 5 x 10 cm) schneiden.

Tipp: gef. in zwei Etappen arbeiten.

In einen groflen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Mit einem Loffel eine walnussgrole Menge von der Fiillung abstechen und in eine Ecke des
Teigrechtecks geben. Die Ecke, in der die Fiillung liegt, umklappen, so dass ein Dreieck in der
ersten Hélfte des Rechtecks entsteht. Dann wird das Dreieck noch einmal an der langen Seite
schriag nach oben geklappt. Alle Seiten mit den einer Gabel oder mit den Fingern andriicken
und anschliefend mit einem Messer sauber abschneiden.

Die Schlutzkrapfen in das kochende Wasser geben und ca. 5 Minuten gar ziehen lassen. Wenn
sie fertig sind, steigen sie nach oben.

Finish:

Butterschmalz in einer grofien Pfanne schmelzen und die gegarten Teigtaschen mit der Schaum-
kelle aus dem Wasser nehmen, abtropfen und dann in das heifle Fett geben.

Kurz durchschwenken und noch in der Pfanne mit den restlichen Krautern und geriebenem
Bergkése bestreuen. Obenauf kommen Pilze, Rostzwiebeln und Kiirbiskerne sowie eine gute Pri-
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se frisch gemahlener Pfeffer.
Die Pfanne in die Mitte des Tischs stellen und jeder kann sich bedienen.

Bjorn Freitag am 05. August 2023

Shakshuka

Fiir 4 Personen:
2 rote Spitzpaprika 400 g geschélte Tomaten 2 rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen 6 EL Olivenol 3 EL Tomatenmark
2 Lorbeerblétter 300 g Tomaten 1 rote Chilischote

1 EL fliissiger Honig 1 TL Paprikapulver Salz

4 Eier (M) Pfeffer 1 Bund Basilikum

Paprika lings halbieren, putzen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Die Dosentomaten in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Die Tomaten in
grobe Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf ein Drittel vom Ol erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
andiinsten. Paprika zugeben und anschwitzen.

Das Tomatenmark einriithren und kurz mitrésten.

Aufgefangenen Tomatensaft, Dosentomatenwiirfel und Lorbeerbliatter dazugeben, alles bei schwa-
cher Hitze etwa 15 Minuten kocheln.

In der Zwischenzeit frische Tomaten waschen und grob wiirfeln, dabei die Stielansétze entfernen.
Die Chilischote waschen, der Lénge nach aufschneiden und die Kerne entfernen. Chilischote an-
schlieflend fein hacken.

Chili und frische Tomaten zum Gemiiseansatz geben mit Honig, Paprikapulver und 2 Prisen Salz
wiirzen, Lorbeerbliatter wieder entfernen.

Mit einem groflen Loffel vier Mulden in die Tomatenmasse formen.

In die Mulden je 1 Ei setzen. Shakshuka zugedeckt 4-5 Minuten bei schwacher bis mittlerer Hitze
gar ziehen lassen. Mit Pfeffer wiirzen.

Basilikum abbrausen und trockenschiitteln. Blétter abzupfen und grob hacken.

Zum Servieren Basilikum iiber die Shakshuka streuen. Dazu passt Ciabatta.

Soren Anders am 03. August 2023
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Moussaka mit buntem Salat

Fiir 4 Personen:

300 g Kartoffeln, festk. Salz 600 g Auberginen

8 EL Olivensl 4 Fleischtomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 EL Mehl 350 ml Milch

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin 500 g mageres Hackfleisch
1 Prise Zimt Pfeffer 150 g Feta

50 g griech. Joghurt (10 %) 1 Zitrone 1 TL fliissiger Honig

1 rote Zwiebel 1 Salatgurke 100 g schwarze Oliven

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf in kochendem Salzwasser knapp garen. Kartoffeln
abgieflen und pellen.

Die Auberginen waschen, der Lange nach in 5 mm diinne Scheiben schneiden. Auberginenschei-
ben salzen und 10- 15 Minuten ziehen lassen.

Die Auberginenscheiben trocken tupfen. In einer Pfanne 3 EL Olivendl portionsweise erhitzen.
Die Auberginenscheiben darin von beiden Seiten braun anbraten (oder die Scheiben mit Olivendl
bepinseln, auf ein Backblech geben und im Backofen bei 180 Grad garen).

Von den Tomaten 2 Stiick am Stielansatz einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, hiuten,
entkernen und wiirfeln. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen. Das Mehl einstreuen und anschwitzen. Unter Riithren mit
Milch aufgielen.

Leicht salzen und Lorbeerblatt zugeben. Die Sauce ca. 5 Minuten kocheln lassen, zwischendurch
ofter umriihren.

Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln, Nadeln abzupfen und fein hacken.

In einer Pfanne 1 EL Olivenol erhitzen. Das Hackfleisch darin unter Wenden kriimelig braun
anbraten. Mit Zimt, Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen. Zwiebel und Knoblauch zugeben und
einige Minuten mitbraten. Dann die Tomatenwiirfel zugeben.

Feta zerbroseln. Die Sauce mit Joghurt und der Hélfte vom Feta verriihren und abschmecken.
Den Backofen auf 250 Grad Oberhitze vorheizen.

Eine feuerfeste Form mit etwas Olivendl ausgepinselten. Im Wechsel Kartoffel-, Auberginenschei-
ben und Hackfleisch einschichten. Die Sauce dariiber gieflen und restlichen, zerbroselten Kése
darauf verteilen. Moussaka im heiflen Backofen ca. 15 Minuten iiberbacken.

Inzwischen fiir den Salat von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Honig
und iibriges Olivendl zu einem Dressing verquirlen.

Rote Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Ubrige Tomaten waschen, trockenreiben,
putzen und in grobe Wiirfel schneiden. Gurke waschen, trockenreiben, putzen und ebenfalls
grob wiirfeln.

Zwiebelringe, Tomaten- und Gurkenwiirfel unter das Dressing mischen. Oliven zugeben.

Die Moussaka in Portionen teilen und auf Tellern anrichten. Den Garten-Salat dazu servieren.

Rainer Klutsch am 01. August 2023
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Gefiillte Tomaten

Fiir 4 Personen:

8 mittelgrofle Tomaten Salz Zucker
Gemiisebriihe 1 rote Zwiebel 1 kleine Zucchini
2 Knoblauchzehen Olivenol Pfeffer

200 g Instant-Couscous 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum
1/2 Bio-Zitrone 250 g Feta

Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, rasch wieder herausheben. Die Tomaten abziehen,
dabei darauf achten, dass der griine Stiel dranbleibt. Von den Tomaten jeweils das obere Viertel
waagerecht abschneiden. Die Tomaten aushohlen, das ausgehohlte Fruchtfleisch zur Seite stellen.
Fiir die Fiillung das ausgeloste Tomateninnere piirieren. Mit Salz und Zucker abschmecken und
passieren. Die Fliissigkeit sollte in etwa der Couscousmenge entsprechen, evtl. noch etwas Ge-
miisebriihe zugeben.

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Zucchini waschen, die Enden abschneiden und Zucchini in 5 mm
grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden.

2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel darin anschwitzen, Zucchini und Knoblauch
zugeben und mitanbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn alles schon angebraten ist, die
Tomatenfliissigkeit angielen, erhitzen und Couscous untermischen. Den Topf vom Herd ziehen.
Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blittchen fein schneiden.
Kréauter unter den Couscous mischen. Ca. 15 Minuten quellen lassen. Zwischendurch 6fter um-
rithren.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Couscous-Fiillung mit Zitronenschale, -saft und etwas Oliventl abschmecken. Feta etwas zerbro-
seln, 2/3 davon locker unter den Couscous mischen.

Tomaten von innen mit Olivendtl auspinseln, mit Salz und Zucker wiirzen. Die Couscous-Fiillung
darin verteilen.

Grillfunktion oder Oberhitze des Backofens auf 180 Grad vorheizen.

Gefiillte Tomaten in eine Auflaufform geben, mit restlichem Kése bestreuen.

Die Tomaten im Ofen ca. 5 Minuten erwédrmen, dann die Tomatendeckel aufsetzen und alles
servieren.

Rainer Klutsch am 27. Juli 2023
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Tomaten-Risotto

Fiir 4 Personen:
700 g vollreife Strauchtomaten 400 ml Gemiisebriihe Salz

Zucker 1 Prise Paprikapulver 2 Schalotten
4 EL Olivendl 300 g Risottoreis 100 ml Weilwein
3 Roma-Tomaten 12 Kirschtomaten 1 Prise Zimt
12 Salbeiblétter 100 g ital. Hartkése 1 EL Butter

Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und die Tomaten grob schneiden.
Tomatenstiicke zusammen mit der Gemiisebriihe in einem Mixer piirieren. Mit Salz, Zucker und
Pul Biber gut abschmecken. Dann die Tomatenbriithe durch ein Sieb in einen Topf passieren und
erhitzen.

Schalotten schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf die Hilfte vom Olivendl erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Den
Reis zugeben und kurz mitanschwitzen, bis er glinzt. Dann mit Weiflwein abléschen und diesen
einkochen lassen.

Anschlielend so viel heifle Tomatenbriihe angiefen, bis der Reis gerade bedeckt ist.

Den Reis unter stetigem Riihren sacht kochelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach
heifle Briihe zugiefen.

Wahrenddessen die Roma- und Kirschtomaten waschen, kurz in kochendes Wasser tauchen,
herausnehmen und die Haut abziehen.

Roma-Tomaten langs vierteln. Kerne und Saft aus den Vierteln driicken.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Geviertelte Tomaten und Kirschtomaten im heiBen Ol
anbraten. Mit Salz und Zimt wiirzen.

Fiir die Salbeibldtter restliches Olivendl in einer kleinen Pfanne oder Topf erhitzen und die
Salbeiblétter darin anbraten.

Hartkése fein reiben.

nter den bissfest gekochten Reis Butter und Kiése rithren, abschmecken.

Risotto auf Tellern anrichten und die gebratenen Tomaten und Salbeiblétter darauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 19. Juli 2023
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Parmesan-Soufflé mit Paprika-Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gemiise:

2 rote Paprikaschoten 2 griine Paprikaschoten 1 Zwiebel

2 Tomaten 3 EL Olivenol 3 EL Weiflweinessig
1 TL brauner Zucker 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
25 g griine Oliven Pfeffer

Fiir das Parmesan-Souffié:

5 Eier 100 g weiche Butter 250 g Sauerrahm
120 g Weizenmehl, 405 250 g gerieb. Parmesan Salz

Piment d’Espelette 1 Prise Zucker Butter, Weizenmehl

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, vierteln, entkernen und mit den Schalenseiten nach oben auf einem Back-
blech oder in einer groflen Auflaufform verteilen.

Im heilen Backofen ca. 15 Minuten rosten, bis die Haut an den meisten Stellen dunkel wird und
Blasen wirft, dabei den Rostzustand immer wieder kontrollieren.

Anschlieend das Blech aus dem Ofen nehmen. Die Backofen-Temperatur auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze reduzieren.

Die Paprika mit einem nassen Kiichentuch bedecken und abkiihlen lassen. Dann die Schalen der
Paprika abziehen.

Fiir das Parmesan-Soufflé die Eier trennen.

Butter schaumig aufschlagen, Eigelbe einzeln griindlich unterriihren. Sauerrahm unterriihren.
Mehl und Parmesan mischen und unterriihren. Mit etwas Salz und Piment d’Espelette wiirzen.
Eiweifle, je 1 Prise Salz und Zucker in einer Schiissel cremig, nicht zu fest, aufschlagen. Dann
vorsichtig nach und nach unter die Parmesanmasse heben.

Souffléférmchen (a 250 ml Inhalt) mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestduben. Die Form-
chen etwa zur Héilfte mit der Soufflémasse fiillen.

Die Formchen in eine grofle, tiefe Auflaufform setzen. Heifles Wasser angiefien, sodass die Férm-
chen etwa zu 2/3 in Wasser stehen. In den heiflen Backofen schieben, Souffié 1520 Minuten
goldbraun backen.

In der Zwischenzeit geschélte Paprika in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Tomaten {iberbriithen, abziehen, entkernen und wiirfeln.

2 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin bei geringer Hitze glasig andiins-
ten. Essig und Zucker zufiigen. Alles ca. 5 Minuten sacht kécheln lassen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln und Blattchen abstreifen und
grob schneiden.

Tomatenwiirfel, Rosmarin und Thymian unter die Zwiebeln mischen und alles weitere 5 Minuten
kocheln lassen.

Oliven grob wiirfeln.

Paprika und Oliven unter die Tomaten-Zwiebel-Mischung rithren. Paprikagemiise mit Salz, Pfef-
fer und etwas Olivendl abschmecken.

Parmesan-Soufliés in den Formchen direkt aus dem Ofen auf Tellern anrichten. Das Paprikage-
miise dazureichen.

Jorg Sackmann am 18. Juli 2023
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Knusperkartoffeln mit Zitrone, Gemiise und Krdutern

Fiir 4 Personen:

800 g Kartoffeln Salz 1 EL Majoran, getrocknet
1 TL Thymianblédttchen 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Koriandersamen

0,5 TL Pfefferkorner 1 TL Zucker, braun 1 TL Paprikapulver, scharf
20 g Pankobrosel 1 Knoblauchzehe 2 Lauchzwiebeln

1 Spitzpaprika, gelb 150 g Kirschtomaten 2 Bio-Zitronen

1 TL Senf Pfeffer, gemahlen 1 TL Honig

7 EL Olivenol 1 TL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

0,5 Bund Kerbel 0,5 Bund Basilikum

Kartoffeln griindlich abbrausen. Kartoffeln in Salzwasser etwa 20 Minuten garen.

Abgieflen und ausdampfen lassen.

Inzwischen Majoran, Thymian, Kreuzkiimmel, Koriandersamen und Pfefferkérner und 1 TL Zu-
cker in einem Morser oder Mixer grob mahlen.

Gewlirzmischung mit Paprikapulver und Pankobréseln mischen.

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Lauchzwiebeln, Paprikaschote und Tomaten putzen,
abbrausen, trockentupfen und kleinschneiden.

Zitronen heifl abbrausen und trockenreiben. Etwa 1-2 TL Schale abreiben. Zitronen halbieren
und den Saft auspressen.

Zitronensaft und -schale mit Senf, Salz, Pfeffer, Honig und 5 EL Olivendl verriihren, evtl. mit
einem Piirierstab leicht sdmig mixen.

Lauchzwiebeln, Paprika und Tomaten zum Dressing geben und ziehen lassen.

Das iibrige Ol und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin knusprig braten.
Panko-Gewiirz-Mix zugeben und weitere ca. 1-2 Minuten braten. Vom Herd ziehen und etwas
abkiihlen lassen.

Schnittlauch, Kerbel und Basilikum abbrausen, trockenschiitteln. Schnittlauch in Réllchen schnei-
den. Kerbel und Basilikumblétter grob zerzupfen.

Kartoffeln auf einer Platte anrichten. Gemiise inkl. Dressing, erneut abschmecken und auf den
Kartoffeln verteilen bzw. kurz mischen. Krauter dariiberstreuen und servieren.

Martin Gehrlein am 18. Juli 2023
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Harissa-Blumenkohl mit Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Harissa-Blumenkohl:

400 g Blumenkohl 1 Méhre 1 EL Harissa-Paste
1 TL Dattelsirup 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Linsensalat:

40 g gelbe Linsen 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

4 Limette, davon Saft 50 ml weiler Balsamico 3 Zweige Koriander
3 Zweige Minze 1 TL Tahin 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Harissa-Blumenkohl:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Blumenkohl waschen, putzen und in Réschen teilen. M6hren putzen, schilen und schréig in ca.
2 cm breite Scheiben schneiden.

Harissa-Paste mit Dattelsirup, Kreuzkiimmel, 3 EL Olivendl, Salz und Pfeffer verrithren. Mit
Blumenkohl und Méhren gut mischen.

Gemiise auf einem Backpapier belegten Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad ca. 20 Minuten garen.

Fiir den Linsensalat:

Linsen nach Packungsbeschreibung garen. Knoblauch und Schalotten abziehen und in feine Wiir-
fel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin Knoblauch und Schalotten 2-3 Minuten
diinsten. Gegarte Linsen abtropfen lassen, zugeben und ca. 1 Minute weiterdiinsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Weilen Balsamico dazugeben und einkochen lassen.

Tahin, restliches Oliventl und ausgepressten Limettensaft zu einem Dressing verrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kréauter waschen, trockenwedeln und Blétter von den Stielen abzupfen.

Linsen und Kréuter in einer Schiissel mit dem Dressing mischen.

Linsensalat und Ofengemiise gemeinsam auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 12. Juli 2023
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Buchweizen-Pfannkuchen mit Blaubeeren und Radicchio

Fiir 4 Personen:
Fiir die Pfannkuchen:
100 g Buchweizenmehl 2 Msp Backpulver 100 ml kalter Kaffee

50 ml Milch 2 Eier (Grole M)  Salz

Muskatnuss 4 EL Rapsol

Fiir den Salat:

1 Radicchio 2 EL Olivenol 2 EL Zitronensaft
200 g Blaubeeren Salz Pfeffer

Fiir den Teig Buchweizenmehl und Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Kaffee, Milch und
Eier zugeben. Alles z. B. mit einem Schneebesen griindlich zu einem glatten Teig verriihren.
Den Teig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und ca. 1 Stunde zugedeckt ruhen lassen.
Kurz vor der Zubereitung der Pfannkuchen den Radicchio waschen und trockenschleudern. Blatt-
chen fein zerzupfen oder in feine Streifen schneiden.

Olivendl und Zitronensaft verrithren und den Salat damit marinieren.

Blaubeeren verlesen, waschen, vorsichtig trocken tupfen und halbieren. Blaubeeren und Salat
mischen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer groflen Pfanne 1 EL Rapsol erhitzen.

Den Teig nochmals griindlich durchriihren.

So viel Teig in die heile Pfanne gieflen und unter Schwenken darin gleichméf8ig verteilen, dass
der Boden gut bedeckt ist.

Pfannkuchen bei mittlerer Hitze von beiden Seiten hellbraun braten. Auf einen Teller geben und
warmbhalten.

Aus iibrigem Teig in restlichem Ol weitere Pfannkuchen backen.

Zum Servieren den Radicchio-Blaubeer-Salat auf den Pfannkuchen verteilen. Pfannkuchen auf-
rollen oder zu Péckchen falten und anrichten.

Stephan Hentschel am 12. Juli 2023
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Tomaten-Pie mit Krduter-Pesto

Fiir 8 Personen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
Salz Pfeffer 400 g Tomaten
frischer Thymian frischer Oregano 400 g Blétterteig
50 g Gruyere 50 g Parmesan 100 g Sauerrahm
1 Prise Zucker 3 Bund Krauter 100 ml Olivenol
50 g geschilte Mandelkerne 50 g ital. Hartkdse 1 Eigelb

100 g ital. Weichkése Butter Mehl

Schalotte und Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden.

Butter in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Schalotte und Knoblauch dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und sacht briunen.

Tomaten waschen, trockenreiben, putzen und ebenfalls in Scheiben schneiden oder - je nach
Grofle - halbieren.

Thymian und Oregano waschen, trocken schiitten. Blédttchen von den Stielen zupfen und grob
hacken.

Eine Tarte- oder Springform (26-28 cm (J) mit Butter ausstreichen.

Blatterteig halbieren. Die Form mit einer Hélfte des Teigs so auslegen, dass der Teig noch etwas
iiber den Formrand lappt.

Gruyere, Parmesan und Sauerrahm in einer Schiissel verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Kise-Sauerrahm-Mischung auf dem Blétterteig verstreichen.

Schalotten-Knoblauch-Mix aus der Pfanne darauf verteilen und mit Tomatenscheiben belegen.
Tomaten mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und mit gehacktem Thymian und Oregano be-
streuen.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den restlichen Blétterteig auf wenig Mehl gegebenenfalls etwas ausrollen und in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden.

Die Streifen als Teiggitter iiber die Tomatenfiillung legen. Den {iberstehenden Teig dann ab-
schneiden. Teigreste iibereinander legen, etwas zusammendriicken und den Rand der Pie damit
rundherum gut verschliefen Tomaten-Pie in den heiflen Backofen scheiben und ca. 20 Minuten
backen.

In der Zwischenzeit die iibrigen Kréuter verlesen, waschen und trocken schiitteln. Krauter grob
hacken.

Kriauter, Ol und Mandeln in einem leistungsstarken Mixer fein piirieren.

Pecorino reiben, zugeben und kurz untermixen. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Eigelb und 1 TL Wasser verquirlen. Nach 20 Minuten Backzeit die Oberfliche des Pie vorsichtig
mit Eigelb bestreichen. Pie weitere 2025 Minuten goldbraun und knusprig fertig backen.

Den Pie aus dem Backofen nehmen und vor dem Anschneiden in der Form mindestens 15 Mi-
nuten auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Zum Servieren Pie aus der Form I6sen. Burrata abtropfen lassen, zerzupfen und iiber den Pie
streuen. Etwas Pesto dariiber trdufeln und den Pie servieren. Rest Pesto extra servieren.

Kevin von Holt am 11. Juli 2023
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Quark-Knddel mit Tomaten-Sugo

Fiir 4 Personen:
Fiir die Knodel:

80 g Dinkeltoastbrot 50 g Parmesan 400 g Magerquark

2 Eier 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer 80 g Mandeln 1 TL Kartoffelstarke
Fiir den Sugo:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol

700 g passierte Tomaten 400 g Cocktailtomaten 3 Stdngel Liebstockel
1 TL Ahornsirup 1/2 TL Harissa Salz

Pfeffer 4 EL Parmesanspéne

DEie Mandeln blanchieren und mahlen.

Fiir die Knodel Dinkeltoast entrinden und fein reiben.

Den Parmesan ebenfalls fein reiben.

Geriebenes Brot mit Quark, Eiern und Ol in einer Schiissel cremig verriihren, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken, Mandeln und Parmesan unterheben. Die Masse zugedeckt etwa 20 Minuten
ruhen lassen.

Inzwischen fiir den Sugo Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Ol erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze an-
diinsten.

Mit den passierten Tomaten abloschen und alles offen auf die Hélfte einkochen.

In der Zwischenzeit die Cocktailtomaten waschen und halbieren.

Den Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und zum Garnieren beisei-
telegen, die Stiele fein hacken.

Unter den eingekochten Sugo Cocktailtomaten, Liebstockelstiele und Ahornsirup rithren und
noch etwa 5 Minuten weiterkécheln.

Waéhrenddessen fiir die Knodel in einem groflen Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser mit der
Kartoffelstirke aufkochen (die Stirke verhindert, dass die Knédel gegebenenfalls rasch zerfallen,
so bleiben sie beim Garen schon kompakt).

Die Knodelmasse in 8 Portionen teilen und jede Portion mit angefeuchteten Hénden zu einem
Knodel formen.

Sobald das Wasser kocht, die Temperatur reduzieren und die Knoddel in das siedende Wasser
gleiten lassen. Wenn sie nach etwa 5 Minuten an die Oberflache steigen, noch weitere 5 Minuten
garen.

Danach die Knodel mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.
Tomatensugo mit dem iibrigen Ol, Harissa, Salz und Pfeffer abschmecken.

Auf tiefen Tellern jeweils etwas Tomatensugo verteilen und die Knodel darauf anrichten. Mit
Parmesanspénen bestreuen und mit dem iibrigen Liebstdckelblédttern garnieren.

Soren Anders am 10. Juli 2023
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Kartoffel-Gratin, gebeizter Lachs und Fladenbrot

Fiir 4 Personen:
Kartoffelgratin:

1 kg Kartoffeln (vorw. festk.)
12-14 Sardellenfilets in Ol
1 Muskatnuss

Lachs:

1 kg frisches Lachsfilet

1 Bio-Zitrone

100 g grobes Meersalz
Fladenbrote:

300 g Weizenmehl 450
270 ml Milch

3-4 gelbe Zwiebeln
800 ml Schlagsahne
2 EL Semmelbrosel

1 EL bunter Pfeffer
1 grofle gekochte Rote Bete

200 g Roggen 1150
1TL Salz

1 EL Butter
200 ml Milch
Butter, Salz, Pfeffer

2 Bund Dill
4 EL Zucker

30 g Butter

6 EL hellen Sirup
15 g frische Hefe

Kartoffelgratin:

Den Ofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln in Stifte schneiden (wie Pommes). Die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine
Streifen schneiden.

Die Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Mit Sah-
ne und Milch aufgielen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, 2-3 gehackte Anchovis und
die Kartoffelstifte dazugeben und einmal aufkochen.

In der Zwischenzeit eine Auflaufform buttern und mit ca. 1/3 der Semmelbrosel bestreuen.
Dann ungefihr die Hilfte der Kartoffelmasse hineingeben, die restlichen Anchovis darauf ver-
teilen und anschlieend den Rest der Kartoffelmasse darauf geben. Mit Semmelbrosel bestreuen
und das Gratin fiir ca. 30 min im Ofen backen, anschliefend 10 min ruhen lassen.

Lachs:

Den Pfeffer mit Hilfe eines Morsers grob zerstoflen und mit dem Zucker und dem Salz vermengen.
Den Dill fein hacken. Die Bete schélen und mit einer Reibe grob reiben, an der feinen Reibe die
Zitrone abreiben. Die Hilfte des Dills, die Bete und den Zitronenabrieb mit der Salzmischung
vermengen.

Die Hilfte der Mischung in einer Auflaufform, die grof§ genug fiir den Lachs ist, verteilen.

Die Lachsseite darauflegen und mit der restlichen Salzmischung bedecken. Die Auflaufform mit
Frischhaltefolie abdecken und fiir mindestens 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die entstandene Fliissigkeit abgieflen, das Lachsfilet vom Salz befreien, abwaschen und mit ei-
nem Kiichentuch trocknen. Mit dem iibrigen Dill einreiben und in feine Streifen schneiden.
Fladenbrote:

Den Ofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Die Butter in einem kleinen Topf zum Schmelzen bringen. Mit der Milch aufgiefen und den Topf
vom Herd nehmen. Die Hefe und den Sirup darin auflésen. Die Mehlsorten und das Salz mit-
einander vermischen. AnschlieBend das Hefegemisch dazugeben und fiir mindestens 5 Minuten
kneten. Nun muss der Teig 1 Stunde abgedeckt an einem warmen Ort gehen.

Den sich im Volumen verdoppelten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 1cm dick ausrol-
len. Mit Hilfe eines Ausstechers, Kiichenrings oder eines anderen runden Gegenstands ca. 10 cm
grofle Kreise ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Mit einer Gabel mehrfach einstechen, damit der Teig beim Backen nicht zu sehr aufgeht.

Die Brote 15 Min. ruhen lassen und anschlielend 12-15 Min. goldbraun backen. Den iibrig ge-
bliebenen Teig 15 Min. ruhen lassen und anschlielend verarbeiten.

Anrichten:
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Das Kartoffelgratin und den Lachs auf einem Teller anrichten und die Fladenbrote dazulegen.
Den Lachs je nach Geschmack mit etwas Zitronensaft betriufeln. Fiir eine typisch schwedische
Festtagstafel werden noch wachsweich gekochte Eier (ca. 6 Minuten) gereicht, die besonders
lecker mit Forellenkaviar sind. Als Garnitur passen ein paar Dillspitzen ganz wunderbar dazu.

Zora Klipp am 08. Juli 2023

Tiroler Kaspressknodel mit Feldsalat

Fiir 4 Personen:

250 g altes Brot 1 Zwiebel 1 Bund Petersilie, gehackt
1 EL Butter 1 Prise Zucker 200 ml Milch

2 FEier 100 g Bergkise  Salz, Pfeffer, Ol

Salat:

400 g Feldsalat 1 kleine Zwiebel 5 EL heller Balsamico

4 EL Olivenol 1 TL Senf 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Altes Brot in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Pe-
tersilie hacken. Kése reiben.

Zwiebeln mit Butter und Zucker in einer Pfanne diinsten, mit Milch aufgieflen, erhitzen, bis sie
warm ist.

Brotwiirfel in einer Schiissel mit der Zwiebelmilch iibergiefen und 10 Minuten ziehen lassen.
Nach 10 Minuten Brotmasse mit Eiern, Kése, Petersilie, Salz und Pfeffer vermischen. Abschme-
cken nicht vergessen.

Mit den Héanden kleine Taler formen und in einer Pfanne goldbraun von beiden Seiten anbraten.
Feldsalat griindlich waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Dressing die kleine Zwiebel schélen, fein wiirfeln und mit den restlichen Zutaten vermi-
schen.

Feldsalat mit dem Dressing vermischen.

Salat auf Tellern portionieren und mit den goldbraunen Kaspressknodeln servieren.

Bjorn Freitag am 07. Juli 2023
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Locken-Pfanne

Fiir 4 Personen:

2 Mohren 1 kleine Zucchini 6 Eier

100 ml Milch 1 Knoblauchzehe 100 g geriebener Gouda
% Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer 4 Hokkaidokiirbis

1 kleine Zwiebel 01

Mohren und Zucchini mit einem Spiralschneider zu Locken schneiden, in eine Schiissel geben,
salzen und vorsichtig umriithren. 10 Minuten ziehen lassen. (Wer keinen Spiralschneider hat, kann
das Gemdiise mit einem Sparschiler in lange Streifen schneiden.) Knoblauch klein hacken.

Eier verquirlen und mit Milch, Knoblauch, Kése, Schnittlauch, Salz und Pfeffer vermengen.
Kiirbis raspeln, Zwiebeln fein wiirfeln.

Kiirbis und Zwiebel in einer Pfanne kurz mit etwas Ol anbraten, Gemiiselocken unterheben.
Hitze reduzieren und Ei-Késemasse gleichméfig dariiber geben.

Bei geringer Hitze ohne Riihren stocken lassen.

In gleichméBige Stiicke schneiden und servieren.

Bjorn Freitag am 07. Juli 2023

Bruschetta mit mediterranem Gemdiise

Fiir 3 Personen:

6 kleine Scheiben Brot 3 EL Olivenol 1 kleine Zucchini
1 Paprika gelb oder rot 3 kleine rote Zwiebel 2 Tomaten
2 EL Ol 1 Knoblauchzehe, gerieben 4 Zitrone, Saft und Abrieb

1 TL italienische Krauter Salz, Pfeffer

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Brotscheiben mit etwas Olivendl betraufeln und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
6-8 Minuten rosten.

Das Gemiise putzen.

Zucchini in diinne Scheiben, Paprika und Zwiebel in Streifen schneiden, Tomaten wiirfeln.
Pfanne sehr heifl werden lassen, Ol, Zucchini, Paprika und Zwiebel hinzufiigen und bei starker
Hitze kurz und scharf anbraten. (Rostaromen entstehen lassen!) Pfanne vom Herd nehmen,
Tomaten, geriebenen Knoblauch, Zitronensaft und -abrieb sowie die Kréuter hinzufiigen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemiise auf den warmen Brotscheiben verteilen und genieflen.

Bjorn Freitag am 07. Juli 2023
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Spaghetti mit Ofenpaprika-Creme und Aubergine

Fiir 4 Personen:

4 rote Paprikaschoten 1 grofle Aubergine Salz

Pfeffer 100 ml Olivendl 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 15 g getrock. Ol-Tomaten 4 Zweige Basilikum
100 ml Gemiisebriihe 2 EL Weiflweinessig 400 g Spaghetti

100 g Doppelrahm-Frischkése

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Paprikaschoten und Aubergine abwaschen und abtropfen lassen.

Aubergine der Linge nach halbieren, die beiden Schnittflichen mit einem Messer einritzen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1/3 vom Olivendl betréufeln.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Paprikaschoten, Auberginenhélften und Zwiebel in der
Schale darauf verteilen. In den heiflen Backofen schieben und 25-30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Knoblauch schéilen und halbieren.

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen.

Sobald die Aubergine goldbraun und weich gegart ist, kann das Blech mit dem Gemiise aus dem
Backofen nehmen.

Gegarte Paprikaschoten mit einem feuchten sauberen Geschirrtuch abdecken und Paprika etwa
10 Minuten abkiihlen lassen.

Auberginenfruchtfleisch aus der Schale 16sen, fein hacken und mit gehackten getrockneten To-
maten mischen.

Basilikum in Streifen schneiden und die Hélfte davon mit etwas Salz, Pfeffer und der Halfte vom
restlichen Olivendl (etwa 30 ml) dazugeben und alles gut vermischen.

Gegarte Paprikaschoten schélen, halbieren und das Kerngehduse ausstreichen. Gegarte Zwiebel
aus der Schale 16sen.

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen.

Zwiebel, Paprika, Knoblauch, Essig, restliches Olivenol und Basilikum in einen Mixer geben und
alles fein piirieren.

Mit der Gemiisebriihe verdiinnen.

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten biss fest kochen.

Gekochte Spaghetti abgeiflen, in eine Schiissel geben. Die Paprikacreme untermischen und die
Spaghetti auf Tellern anrichten.

Mit zwei Loffeln Nocken aus der Auberginenmasse formen und diese auf die Spaghetti geben.
Den Stracchino in einer Schiissel verrithren und mit einem Loffel auf den Spaghetti verteilen.
Nach Belieben mit Basilikumblattern verfeinern.

Daniele Corona am 07. Juli 2023
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Bruschetta mit Tomaten

Fiir 3 Personen:

6 Strauchtomaten 6 kleine Scheiben Brot 1 TL italienische Krauter
4 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Tomaten in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.

Basilikum in Stiicke zupfen. Petersilie klein hacken. Krauter mit Olivendl, Salz und Pfeffer zu
den Tomaten geben. (Das Topping schmeckt noch aromatischer, wenn man es eine Stunde ziehen
ldsst.) Den Boden einer Pfanne mit Knoblauch ausreiben und die Brotscheiben darin auf beiden
Seiten ohne Ol zwei Minuten anrésten. Sind sie kross, mit etwas Olivensl betriufeln.

Die Tomaten gleichméfig auf den Brotscheiben verteilen und geniefen.

Bjorn Freitag am 07. Juli 2023

Gratinierte Pasta mit Mozzarella

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta 5 Zwiebeln 5 EL Butter
1 Bund Schnittlauch 2 Mozzarellakugeln 1 Bratol

1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz

Backofengrill vorheizen.

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung al dente garen.

Zwiebeln in diinne Streifen schneiden. 1-2 EL Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen
und die Zwiebeln darin ca. 7-8 Minuten gar schmoren.

In der Zwischenzeit Schnittlauch in l&ngere Stifte und Mozzarella in diinne Streifen schneiden.
Die gegarte Pasta zu den Butter-Zwiebeln in die Pfanne geben und gut durchschwenken. Schnitt-
lauch und Bratol dazugeben, mit Pfeffermix und Gewiirzsalz abschmecken und nochmals gut
vermengen.

Zwiebel-Pasta in eine Auflaufform geben und die Mozzarella-Streifen gleichméflig dariiber ver-
teilen.

Auflaufform in den Ofen geben und unter dem heiflen Backofengrill gratinieren.

Pasta vorm Servieren auf Wunsch mit brauner Butter betréufeln.

Steffen Henssler am 06. Juli 2023
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Persischer Kirschreis mit Zucchini und Mandeln

Fiir 4 Personen:

300 g frische Sauerkirschen Salz 300 g Basmatireis

1 Msp Safranfiden 2 EL Butter 1 kleine Zwiebel

3 EL Olivendl Zucker Pfeffer

50 g Mandeln 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Bund Lauchzwiebeln

300 g Zucchini

Die Kirschen waschen, abtropfen lassen und entkernen.

Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefihr 3 1 Wasser zum Kochen bringen, ca. 1 EL Salz
zugeben.

Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Safranfiden morsern, 2 EL heifles Wasser zugeben und den Safran auflésen.

Butter in einen Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf ge-
ben und den aufgelosten Safran iiber den Reis traufeln. Die Temperatur auf die kleinste Stufe
reduzieren, einen Deckel auf den Topf auflegen und den Reis bei sehr niedriger Temperatur ca.
25 Minuten gar ddmpfen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer tiefen Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Dann die Kirschen
und 1-2 EL Wasser zugeben. Mit einer Prise Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und zugedeckt kurz
die Kirschen weich diinsten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Mandeln grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol goldbraun résten. Dann die Pfanne vom
Herd nehmen. 1 TL Olivendl, Kreuzkiimmel und 1 Prise Salz unter die Mandeln mischen.

In der Zwischenzeit den Zwiebellauch waschen, putzen und in ca. 5 ¢m lange Stiicke schneiden.
Zucchini waschen, die Enden abschneiden und Zucchini in schone Stiicke schneiden.

In einer Pfanne restliches Olivenol erhitzen und die Zucchini darin scharf anbraten, mit etwas
Salz wiirzen.

Zwiebellauch zugeben, zusammen ca. 5 Minuten diinsten.

Kirschen, Mandeln, Lauchzwiebeln und Zucchini kurz vor dem Servieren unter den geddmpften
Kirschreis mischen. Dann servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Juli 2023
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Griine Sauce mit Kopfsalat und pochiertem Ei

Fiir zwei Personen
Fiir Sauce und Salat:
1 Bund Griine-Sauce-Kriauter 4 Kopfsalat 1 Zitrone, Saft, Abrieb

150 g Schmand 1 EL Senf 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir das Weil3brot:

3 Weifibrot 2 EL Butter

Fiir die Eier:

2 Eier 4 EL Essig

Fiir die Garnitur:
4 Schale Gartenkresse

Fiir Sauce und Salat:

Die Zitronenschale abreiben, anschliefend halbieren und auspressen.

Einen Teil der Kréuter grob schneiden und in einen Mixbecher geben.

Schmand, Senf, Zitronanabrieb und -saft sowie Salz, Pfeffer und Zucker dazugeben und fein
piirrieren. Die tibrigen Krauter fein hacken und unterheben.

Den Kopfsalat waschen, grob brechen und Strunk entfernen. Mit einem Teil der Sauce marinie-
ren, mit restlicher Sauce nappieren.

Sauerampfer verleiht der Sauce viel Sdure. Nehmen Sie vom Sauerampfer nur zwei kleine Blétt-
chen, es sei denn Sie moégen es sauer, dann nehmen Sie mehr. Mit der Zugabe der Krauter kann
jeder den Geschmack selbst bestimmen.

Fiir das Weif3brot:

Brot in Streifen schneiden und in zerlassener Butter in einer Pfanne knusprig anbraten.

Fiir die Eier:

Eier in Essigwasser ca. 6 Minuten mit Hilfe eines Wasserstrudels pochieren.

Fiir die Garnitur:

Kresse zupfen.

Pochierte Eier auf der griinen Sauce anrichten, Kopfsalat daneben geben und mit Kresse garniert
servieren.

Mario Kotaska am 05. Juli 2023
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Bunter Brotsalat

Fiir 4 Personen:

200 g Brot vom Vortag 3 Knoblauchzehen 60 ml Olivenol
Cayennepfeffer Salz 4 Aprikosen

1 rote Paprikaschote 150 g dicke griine Bohnenkerne 1 rote Zwiebel

50 g frische Minze 50 g Basilikum 50 g Kapuzinerkresse

100 g bunte Kirschtomaten 50 ml Wasser 20 ml Essig

Zucker 1 Bio-Zitrone 100 g Parmesan am Stiick

Das Brot in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Knoblauchzehen schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne die Halfte vom Olivendl erhitzen. Die Brotwiirfel und Knoblauch zugeben. Mit
etwas Cayennepfeffer und Salz wiirzen, die Brotwiirfel goldgelb anschwitzen.

Dann alles in eine grofle Salatschiissel geben.

Die Pfanne nur zur Seite stellen, sie wird noch fiir das Gericht weiterverwendet.

Die Aprikosen abwaschen, trocknen, halbieren und den Kern entfernen.

Paprika abwaschen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und Paprika dann in Streifen schnei-
den.

Die Bohnenkerne aus der Hiille 16sen und mit kaltem Wasser abspiilen, dann abtropfen lassen.
Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden.

Minze, Basilikum und Kapuzinerkresse mit Wasser abbrausen, trocken schiitteln und die Blétt-
chen abzupfen.

Die Pfanne erneut erhitzen und die Aprikosenhilften darin kurz anbraten und karamellisieren.
In der Zwischenzeit die Kirschtomaten waschen, abtropfen lassen und halbieren.

Die angebratenen Aprikosen mit in die Salatschiissel geben.

In die Pfanne die griinen Bohnenkerne geben, 50 ml Wasser angieflen und die Bohnen kurz an-
garen, mit Salz wiirzen.

Sobald das Wasser verkocht ist, restliches Olivenol und die Zwiebelstreifen zugeben, andiinsten.
Dann Essig zugeben und alles ebenfalls in die Salatschiissel geben.

Die halbierten Kirschtomaten in die heifle Pfanne geben, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.
Darauf die Paprikastreifen geben und mit etwas Cayennepfeffer wiirzen. Paprika kurz anschwit-
zen und dann Tomaten und Paprika ebenfalls in die Salatschiissel geben.

Alle Zutaten in der Salatschiissel einmal locker durchmischen. Salat mit den frisch gezupften
Minze-, Basilikumund Kapuzinerkressebldttchen verfeinern.

Zitrone heifl abwaschen und abtrocknen.

Salat auf Teller anrichten, frisch gehobelte Parmesanspéne und Zitronenschale dariiber verteilen.

Maria Grof3 am 03. Juli 2023
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Rahm-Pfifferlinge mit zerrupftem Pfannkuchen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Pfifferlinge:

0,5 Bund glatte Petersilie 500 g Pfifferlinge 2 Schalotten
2 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml Weiflwein
250 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir den Pfannkuchen:

0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch 4 Eier

250 g Weizenmehl, 405 450 ml Milch 1 EL fliissige Butter
Salz 3 EL Butterschmalz

Fiir die Pfifferlinge und Kratzete Petersilie und Schnittlauch abbrausen und trocken schiitteln.
Schnittlauch fein schneiden von der Petersilie die Blétter abzupfen und diese fein schneiden.
Von den Pfifferlingen die Stielansétze abschneiden, die Pilze mit einem Pinsel gut putzen und
je nach Grofle halbieren oder vierteln.

Tipp: Schneller geht das Putzen, wenn man von den Pfifferlingen lediglich die Stielansétze ab-
schneidet, dann die Pilze in eine Schiissel gibt und mit ca. 2-3 EL Mehl vermengt. Das Mehl
bindet den Schmutz und Sand an den Pilzen. Die Pilze in ein Sieb geben, unter flieBendem Was-
ser abspiilen und auf einem sauberen Kiichentuch trocken tupfen.

Fiir die Kratzete die Eier trennen.

Mehl mit Milch, Eigelben, fliissiger Butter, Schnittlauch, der Hélfte der Petersilie und 1 Prise
Salz gut verriihren. Den Teig ca. 10 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit Schalotten fiir die Pfifferlinge schélen und fein schneiden.

Das EiweiB fiir die Kratzte steif schlagen und unter den gequollenen Teig heben.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, ca. 1 cm hoch Teig in die Pfanne geben. Wie einen
Pfannkuchen bei schwacher Hitze backen, sobald der Teig stockt, mit zwei Pfannenwendern in
kleine Stiicke reiflen. Diese in der Pfanne bei stérkerer Hitze rundum goldbraun braten. Kratzete
auf einen Teller geben und im Backofen bei 60 Grad Ober- und Unterhitze warmhalten.

Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren.

Fiir die Rahmpfifferlinge in einer Pfanne die Butter erhitzen, die Schalotten darin anschwitzen,
die Pilze dazu geben, kurz anbraten.

Dann die Pilze mit Mehl bestduben, mit Weiflwein abloschen, Sahne dazugeben und unter stén-
digem Riihren einige Minuten kocheln lassen.

Restliche Petersilie unter die Pilze mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rahmpilze mit Kratzete servieren.

Séren Anders am 29. Juni 2023
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Gebratene Zucchini und Auberginen, Feta-Aprikosen-Salsa

Fiir 4 Personen:

2 Zucchini 2 Auberginen Salz

300 g Fetakise 8 frische Aprikosen 1/2 Granatapfel

4 Zweige Minze 2 TL Aprikosenkonfitiire Pfeffer

2 TL Harissa-Paste 120 ml Olivenol 100 g Weizenmehl, 405

Zucchini und Auberginen waschen, trocknen, quer in daumendicke Scheiben schneiden. Auber-
ginenscheiben beidseitig leicht einritzen, mit Salz einreiben und einige Minuten ziehen lassen
Inzwischen den Feta zerkriimeln und in eine Schiissel geben.

Aprikosen abwaschen, halbieren, den Kern entfernen und die Aprikosen fein wiirfeln.

Vom Granatapfel etwa 2 EL Kerne auslosen.

Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abnehmen und in feine Streifen schneiden.
Aprikosen, Minze und Granatapfelkerne mit Aprikosenkonfitiire zum Kése in der Schiissel geben.
Alles vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Auberginenscheiben abtupfen.

Harissa und 2 EL Olivendl verriihren, die Zucchini- und Auberginenscheiben damit beidseitig
einstreichen und dann im Mehl wenden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisescheiben darin von beiden Seiten goldbraun
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen Die Gemiisescheiben auf Tellern anrichten und je
einen Loffel Feta-Aprikosen-Salsa darauf geben. Dazu schmeckt frisches Fladenbrot.

Christian Henze am 22. Juni 2023

93



Fladenbrote mit Dill-Schmand und Gurken-Zwiebel - Salat

Fiir den Teig:

400 g Weizenmehl, 405 20 g frische Hefe 1 TL Zucker

220 ml Wasser 1 TL Salz 1 EL Rapsol

Fiir den Salat:

2 rote Zwiebeln 150 ml Weiweinessig ~ Wasser

Salz Zucker 1 Gurke

4 Schalotten 4 Sauerampfer-Blitter 1 Bund Schnittlauch
1 Bio-Zitrone 4 EL Olivenol

Fiir den Dill-Schmand:

300 g Schmand 1 Bund Dill 1 Prise Anispulver
Salz

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Hefe zerbroseln und mit dem Zucker im hand-
warmen Wasser auflosen. Dann die Fliissigkeit zum Mehl geben und griindlich durchkneten. Salz
und Ol zugeben und alles zu einem glatten Teig kneten, der nicht mehr klebt. Den Teig in einer
grolen Schiissel abgedeckt ca. 2 Stunden gehen lassen.

In der Zwischenzeit die roten Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.
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.
Zwiebelscheiben in den Essigsud geben, nochmals aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen
und die Zwiebeln im Sud erkalten lassen.

Die Gurke waschen, in 6-7 cm lange Stiicke schneiden und diese in fingerdicke Stidbchen schnei-
den. Diese mit Salz und Zucker wiirzen, in ein Sieb geben, Sieb auf eine Schiissel geben und die
Gurke ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft (oder 230 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Den gegangenen Teig noch einmal kneten und in 4-6 Stiicke aufteilen.

Den Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Dill mit dem Schmand mischen und mit Anis und Salz abschmecken.

Die Schalotten schélen und ldngs in Scheiben schneiden Die einzelnen Teigstiicke zu diinnen Fla-
den ausrollen. Die Brotfladen mit dem Schmand bestreichen und die Schalottenscheiben darauf
geben.

Die Brotfladen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im vorgeheizten Ofen etwa
6-8 Minuten backen, bis der Teig schén knusprig ist.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Sauerampfer und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

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

Die Gurkenstiicke in eine Schiissel geben, mit Zitronenschale, -saft und Olivendl marinieren.
Eingelegte Zwiebelscheiben abtropfen lassen. Mit Sauerampfer und Schnittlauch unter die Gur-
kenstiicke mischen.

Fladenbrote und Gurken-Zwiebel-Salat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 21. Juni 2023
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Obazda mit Laugenbrezeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Brezel-Teig: 400 g Weizenmehl Type 550 150 ml Wasser, eiskalt

50 ml Milch 20 g Butter (weich) 15 g frische Hefe

1 Prise Salz 1/2 TL Honig 1 Eigelb, Salz

Fiir die Lauge: 1,5 1 Wasser 50 g Natron

Fiir den Obazda: 200 g reifer Camembert 80 g Doppelrahmfrischkése
20 g weiche Butter Salz, Pfeffer Paprikapulver, edelsiif3

1 rote Zwiebel 1/2 Bund Schnittlauch Kiimmel

Fiir den Rettich: 1 weifler Rettich Salz

In einer leistungsstarken Kiichenmaschine Mehl, Wasser, Milch, Butter, Hefe, Salz, Honig und
Eigelb zu einem Teig kneten. Zuerst ca. 6 Minuten langsam kneten, dann 2 Minuten auf hoherer
Stufe kneten. (Achtung, Brezelteig ist aufgrund seiner Gebickeigenschaften ein sehr fester Teig.
Wenn sich die Kiichenmaschine schwertut, einfach noch etwas Wasser zugeben.) Den Teig in eine
grofle Schiissel geben, diese mit einem feuchten Tuch abdecken und 1 Stunde an einem warmen
Ort gehen lassen.

Anschliefend den Teig nochmals kriftig durchkneten, die Teigschiissel wieder mit einem feuch-
ten Tuch abdecken und so den Teig 30 Minuten ruhen lassen. Wichtig ist, dass er Teig immer
gut abgedeckt ist und nicht austrocknet.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, zu einer Rolle formen und in 10 gleich
grofle Stiicke teilen.

Die Portionen zu langen Rollen formen und zu Brezeln schlingen.

Fiir die Lauge in einem Topf Wasser und Natron aufkochen.

Die Brezeln nach und nach mit einer Schaumkelle in das Wasser geben, kurz unter dem Siede-
punkt in der Natronlauge 1 Minute ziehen lassen. Brezeln mit der Schaumkelle herausheben, gut
abtropfen lassen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen.

Den Ofen auf 220 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Vor dem Backen die Brezeln mit dem Messer einschneiden und mit grobem Salz bestreuen und
im heiflen Ofen auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen.

Nach dem Backen die Brezeln auf einem Gitter etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Obazda den Camembert in grobe Stiicke schneiden, mit dem Frischkése und der Butter
in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen und untermischen.

Tipp: Die Késemischung etwa 30 Minuten im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Die Zwiebel schélen, halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Rettich waschen und schiilen. Dann den Rettich auf ein Schneidebrett legen und alle 3
mm einschneiden, jedoch nicht ganz durchschneiden, nur 2/3 tief. Den eingeschnittenen Rettich
umdrehen und erneut im Abstand von 3 mm diagonal einschneiden, jedoch wieder nicht durch-
schneiden, sodass eine Art Ziehharmonika entsteht. Den Rettich salzen und etwas ziehen lassen.
Mit einem Loffel die Kédsemischung in Nockenform anrichten. Nach Belieben etwas Kiimmel
iiberstreuen. Mit den Zwiebelringen und Schnittlauch bestreut garnieren. Dazu Laugenbrezeln
und den Rettich servieren.

Soren Anders am 15. Juni 2023
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Pizza mit zweierlei Kdase und karamellisierten Tomaten

Fiir 4 Personen:
Fiir die karamellisierten Tomaten:

1 kg aromatische Rispentomaten 2 EL Puderzucker Salz, Pfeffer

3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
2 Bund Basilikum 1 Bio-Zitrone 6 EL Olivenol
Fiir den Teig:

600 g Weizenmehl, Type 405 1/2 TL Salz 1 Prise Zucker

5 g Trockenhefe 350 ml Wasser, lauwarm  Olivenol

Fiir den Belag:

300 g Tomaten in Stiicken 2 TL Tomatenmark 2 EL Olivenol
Salz. Pfeffer 1 Prise Zucker 250 g Mozzarella

160 g Gorgonzola

Fiir die karamellisierten Tomaten den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und héuten. Die To-
maten vierteln und entkernen.

Die Tomatenfilets dicht an dicht auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit
Puderzucker iibersieben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauchzehen schélen, in hauchdiinne Scheiben hobeln und auf den Tomaten verteilen.

Die Kriuter abbrausen und trockenschiitteln. Anschlielend Rosmarinnadeln und Thymianblétt-
chen abzupfen, Basilikumblatter grob zerteilen und die Kréduter ebenfalls iiber die Tomaten
geben.

Die Zitrone heifs abwaschen und abtrocknen. Mit einem Sparschéler die Zitronenschale in breiten
Streifen abschélen, in Stiicke schneiden und ebenfalls auf den Tomaten verteilen.

Zum Schluss alles mit der Hélfte vom Olivendl betrdufeln und Tomaten im heiflen Ofen etwa 4
Stunden leicht antrocknen und karamellisieren lassen.

Die angetrockneten Tomaten auf dem Blech abkiihlen lassen. Vor dem Servieren die Kréauter,
Knoblauch und Zitronenschale entfernen.

Fiir den Pizzateig Mehl, Salz, Zucker und Trockenhefe in einer Schiissel vermischen. Das Wasser
zugieBen, einige Minuten gut durchkneten und zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen. Dann noch-
mals durchkneten und weitere 20 Minuten gehen lassen.

Ein Backblech mit Olivendl einfetten.

Den gegangenen Teig mit etwas Mehl zu einem diinnen ovalen Fladen auseinanderziehen, dabei
den Rand etwas dicker lassen und auf das Backblech legen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Pizzasauce Tomatenstiicke aus der Dose, Tomatenmark und Olivendl mit dem Stabmixer
piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und auf dem Teigboden verteilen.
Mozzarella in Stiicke zupfen, Gorgonzola in kleine Stiicke schneiden und beides darauflegen.
Im gut vorgeheizten Ofen die Pizza ca. 20 Minuten knusprig backen.

Gebackene Pizza in Stiicke teilen, mit karamellisierten Tomaten anrichten. Restliches Olivenol
auftriufeln und mit den {ibrigen Basilikumbléttern garnieren.

Christian Henze am 14. Juni 2023
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Bunter Gemiise-Quinoa-Auflauf mit Feta und Ajvar

Fiir zwei Personen
Fiir den Auflauf:

75 g bunte Quinoa 1 kleine Mohre 100 g Kohlrabi

1 gelbe Paprikaschote 50 g Fetakédse 65 g Mozzarella

2 Eier 50 g Schmand  Butter

150 ml Gemiisefond 1-2 EL Ajvar 1-2 Zweige glatte Petersilie
1-2 Zweige Basilikum 4 cl Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige glatte Petersilie

Fiir den Auflauf:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mohre und Kohlrabi schilen und in Wiirfel schneiden. Paprika halbieren, putzen und ebenfalls
wiirfeln. Alles in Olivendl anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Auflaufform but-
tern und das Gemiise darin verteilen.

Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Qui-
noa nach Packungsangabe in Fond garen. In einem Sieb abtropfen lassen und dann mit fein
zerkriimeltem Feta, zerkleinertem Mozzarella und gehackten Krautern vermischen. Etwas Feta
fiir den spéteren Gebrauch aufbewahren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Quinoa-
masse kleine Kugeln abdrehen und diese in der Form verteilen.

Eier mit Schmand und Ajvar verriihren, salzen, pfeffern und iiber die Quinoakugeln geben. Rest-
lichen Feta dariiber verteilen. Im Ofen (Mitte) ca. 35 Minuten backen.

Fiir die Garnitur:

Auflauf mit Petersilie garnieren.

Johann Lafer am 14. Juni 2023
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Gemiiserolle mit Petersilien-Ol

Fiir 4 Personen

2 rote Paprikaschoten 2 Auberginen 2 Zucchini

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 150 ml Apfelessig

2 EL Honig Salz Pfeffer

100 ml Olivendl 50 g getrock. Ol-Tomaten 2 Ziegenkise-Rollen 4 150 g
1 Bund glatte Petersilie 1 kleine Chilischote 1/2 Bio-Zitrone

Backofengrill auf 220 Grad vorheizen.

Paprika waschen, lings halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Paprikahélften mit der Haut-
seite nach oben auf ein Backblech legen und im Ofen auf der obersten Schiene ca. 8 Minuten
grillen.

Dann aus dem Ofen nehmen und mit einem feuchten Kiichentuch bedeckt abkiihlen lassen, an-
schlieflend die Schale abziehen.

Die Auberginen putzen noch Belieben waschen oder schilen und léngs in diinne Scheiben schnei-
den Die Zucchini putzen und waschen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Den Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein schneiden.

Essig und Honig in einem Topf auf die Halfte einkochen lassen, salzen und pfeffern.

Die Hilfte des Knoblauchs, Rosmarin und 2 EL Ol dazugeben.

Auberginen- und Zucchini scheiben salzen und in einer Grillpfanne ohne Fett anbraten.
Anschlieflend gegarte Auberginen, Zucchini und Paprika in eine Auflaufform geben, mit dem
Essig-Sud mischen und darin 510 Minuten marinieren. Anschlieend das Gemiise gut abtropfen
lassen.

Getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein wiirfeln.

Auberginen iiberlappend in der Breite der Ziegenkéserollen auf einem Blatt Backpapier ausle-
gen. Zucchini, Paprika und Tomaten darauflegen, Ziegenkéserollen daraufsetzen.

Alles Mithilfe des Backpapiers fest aufrollen.

Gemiiserollen im Kiihlschrank 30 Minuten fest werden lassen.

Inzwischen die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Bliatter abzupfen.

Chili waschen, ldngs halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.
Zitrone heifl waschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Zitronenschale, Petersilie, Chili, iibrigen Knoblauch, Ol und etwas Salz fein mixen.

Zum Servieren die Rollen in Scheiben schneiden, auf Teller verteilen. Mit Petersilien-Ol betriiu-
feln und mit Pfeffer wiirzen.

Tarik Rose am 09. Juni 2023
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Weier Bohnen-Salat mit Tomaten und Rucola

Fiir 4 Personen:

150 g dicke Bohnenkerne, getrocknet 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

7 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin Salz

Pfeffer 2 rote Zwiebeln 20 ml Himbeeressig

1 Prise Zucker 2 Stangen Staudensellerie 3 Strauchtomaten

200 g Weifibrot 1 Bund Rucola 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Basilikum 2 EL heller Balsamico

Die Bohnen in einer Schiissel mit reichlich Wasser (ca. 1 1) iiber Nacht einweichen.

Vor dem Kochen die Bohnen abgiefien.

Zwiebel und eine Knoblauchzehe schélen und sehr fein schneiden.

In einem Topf mit 1 EL Olivendl Zwiebeln und Knoblauch andiinsten. Die eingeweichten Boh-
nen zugeben und mit ca. 700 ml Wasser auffiillen, aufkochen. Rosmarinzweig zugeben und die
Bohnen zugedeckt bei milder Hitze weichkochen (dauert ca. 1,5 Stunden).

Dann die weich gekochten Bohnen abschiitten. Rosmarin entfernen. Bohnenkerne mit Salz und
Pfeffer wiirzen und lauwarm abkiihlen lassen.

Rote Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.

Himbeeressig und 1 Prise Zucker in einer Schiissel verriithren, bis sich der Zucker gelost hat. Die
Zwiebelringe untermischen und ziehen lassen.

Staudensellerie waschen, putzen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Tomaten vierteln, den Strunkansatz und die Kerne entfernen. Dann die Tomatenstiicke noch-
mals halbieren.

Das Brot in etwa 23 cm groie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen. Die Brotwiirfel darin unter Wenden etwas anrosten, eine
angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben.

Gerostetes Brot auf einen Teller geben und leicht salzen.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln und evtl. grobe Stiele entfernen.

Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen, nach Belie-
ben grob hacken.

Rucola, Kriuter, rote Zwiebeln, Staudensellerie, Tomaten und Bohnen in einer groflen Salat-
schiissel vorsichtig miteinander vermengen.

Aus Balsamico, Salz, Pfeffer und restlichem Ol ein Dressing mixen, abschmecken.

Das Dressing uber die Salatzutaten traufeln. Die Brotwiirfel iiber den Salat streuen und den
Salat servieren.

Rainer Klutsch am 08. Juni 2023
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Salat von gerdstetem Blumenkohl mit Gewiirzjoghurt

500 g Vollmilchjoghurt 1 grofler Blumenkohl Salz

1 TL Sesamol Olivenol 1 TL Fenchelsamen
2 Bio-Zitronen 1 rote Zwiebel Zucker
3 Zweige Thymian 1/2 TL Sumach 1 TL Sesam

Bereits am Vortag ein Sieb mit einem sauberen Passiertuch bzw. diinnen Geschirrtuch auslegen.
Den Joghurt auf das Tuch im Sieb geben und iiber einer Schiissel 24 Stunden (im Kiihlschrank)
abtropfen lassen (das Sieb mit dem Joghurt abdecken).

Am n#chsten Tag den Blumenkohl putzen und waschen, dabei die zarten griinen Blétter beisei-
telegen. Den Blumenkohl in kleine Réschen teilen, den Strunk schélen und klein schneiden.
Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Blumenkohlstiicke in eine Schiissel geben, leicht salzen. Sesamdl, 3 EL Olivendl darauf ver-
teilen. Den Fenchel im Morser zerstoflen und zum Blumenkohl geben, alles durchmischen und
Blumenkohlstiicke auf ein Backblech geben.

Im vorgeheizten Backofen den Blumenkohl 5-7 Minuten rdsten.

In der Zwischenzeit die Zitronen heifl abwaschen, abtrocken. Etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen.

Rote Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden. Die beiseite gelegten Blumenkohlbléttchen
fein schneiden.

Gerosteten Blumenkohl aus dem Backofen nehmen, mit Zitronenschale und -saft mischen, mit
Zucker und Salz abschmecken. Zwiebelstreifen und Blumenkohlblattstreifen ebenfalls untermi-
schen.

Evtl. noch etwas Olivendl zugeben und gut durchmischen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abstreifen. Thymianblattchen mit et-
was Salz in einem Morser zerstoflen, Sumach und Sesam untermischen.

Den abgetropften Joghurt noch einmal ausdriicken, mit der Thymian-Gewiirzmischung wiirzen
und mit ca. 2 EL Olivenol betréufeln.

Den gerosteten Blumenkohl auf Teller anrichten und den Joghurt dazu reichen. Dazu passt
Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 07. Juni 2023
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Italienischer Nudel-Salat

Fiir 4 Personen:

Salz 250 g Nudeln 2 Knoblauchzehen

3 Tomatenhilften (getrocknet, in Ol) 1 Zwiebel 125 ml Gemiisebriihe
3 EL heller Balsam-Essig 3 EL Pinienkerne 125 g Mozzarella

75 g Rucola 2 Stiele Basilikum 4 EL Olivenol

3 Tomaten Zucker

Reichlich Wasser in einem Topf zugedeckt aufkochen. Salz zugeben und die Nudeln einstreuen,
durchriihren.

Nudeln nach Packungsanleitung mit noch leichtem Biss garen.

Inzwischen fiir das Dressing Knoblauch abziehen, fein schneiden und mit etwas Salz zu einer
feinen Paste verriihren.

Getrocknete Tomaten abtropfen lassen, 3 EL Ol dabei auffangen. Tomaten fein schneiden.
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Brithe und Zwiebeln in einem kleinen Topf einmal kurz
aufkochen lassen.

Nudeln abgieflen, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Mit der Brithemischung und Essig
iibergieflen und alles griindlich durchmischen.

Knoblauch, Tomatenstreifen und Tomatenol unter die Nudeln mischen. Mit Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen.

Mindestens 1 Stunde durchziehen und handwarm abkiihlen lassen.

Inzwischen Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett goldbraun résten. Auf einem Teller
auskiihlen lassen.

Mozzarella abtropfen lassen und zerzupfen oder in Wiirfel schneiden.

Rucola verlesen, grobe Stiele abschneiden. Rucola waschen, trocken schleudern und mundgerecht
zerzupfen.

Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blédttchen fein schneiden.

Tomaten waschen, trocken reiben, halbieren und den griinen Stielansatz entfernen. Tomaten in
Spalten schneiden.

Ubriges Ol und eventuell noch etwas Briihe unter die Nudeln rithren, sodass ein simiges Dressing
entsteht.

Tomaten, Rauke, Basilikum und Mozzarella unter die marinierten Nudeln heben. Salat nochmals
mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und eventuell noch etwas Essig abschmecken.

Nudelsalat mit Pinienkernen bestreut anrichten.

Soren Anders am 05. Juni 2023
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Wirsing-Rouladen mit Zwiebel-Sofle

Fiir 4 Portionen
8 duflere Blatter vom Wirsingkohl 1000 g roher KartoffelkloBteig 400 g Feta-Kése

1 Bund Petersilie 300 ml Weiflwein, trocken 100 ml Sahne

6 gelbe Zwiebeln 6 Knoblauchzehen 400 ml Gemiisefond
einige Spritzer Soja-Sauce 4 Sténgel frischer Majoran 4 TL Kiimmel
Muskatnuss Salz, weifler Pfeffer Rapsol, Eiswiirfel

Klofiteig in eine Schiissel geben, mit Pfeffer und Muskat wiirzen, eventuell mit Salz abschmecken.
Den Feta zerbroseln und zusammen mit der gehackten Petersilie unterheben. Die Wirsingblét-
ter in kochendem Salzwasser fiir ca. 5 - 6 Minuten blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken
und mit der Auflenseite nach oben auf ein Kiichentuch legen. Mit einem scharfen Messer die
Uberstiinde der dicken Rippen entfernen. Dann die Blitter umdrehen und trockentupfen. Die
Kartoffelmasse auf ein Wirsingblatt geben. Je nach Groéfle der Blétter auch zwei iiberlappend
nebeneinander. Jetzt den Wirsing um die Masse falten und mit Kiichengarn zu einer Roula-
de binden. Die geschélten Zwiebeln halbieren und in halbe Ringe schneiden. Mit etwas Rapsol
in einer Pfanne goldbraun anschwitzen. Den Knoblauch schélen, andriicken und mit anschwit-
zen. Kiimmel im Morser zerstoflen, in die Pfanne geben und mit Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln
aus der Pfanne herausnehmen und zur Seite stellen. In der gleichen Pfanne nun die Rouladen
scharf anbraten, bis sie dunkelbraun sind. Eventuell noch etwas Rapstl hinzufiigen. Mit dem
Weilwein abloschen und die zur Seite gestellten Zwiebeln wieder hinzufiigen. Den Gemiisefond
hinzugeben, bei geschlossenem 20 Minuten schmoren lassen. Die Rouladen herausnehmen und
die Féaden aufschneiden. Den Knoblauch entfernen und Sojasauce und Sahne zur Zwiebelsauce
geben. Erneut pfeffern und kurz aufkochen lassen. Die Rouladen auf einem Teller anrichten und
die Zwiebelsauce dariiber geben. Mit Majoran garnieren.

Bjorn Freitag am 03. Juni 2023
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Gratinierter Spargel mit Parmesan

Fiir 4 Personen

180 g Parmesan 1 Bund Schnittlauch 150 g weiche Butter

1 Kopfsalat (oder Bataviasalat) 1 kg weifler Spargel — Salz

1 TL Zucker 1/2 Bio-Zitrone 2 EL weifler Balsamico
Pfeffer 3 EL Olivenol 1/2 Bund Kerbel

Den Parmesan fein reiben. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Schnittlauch fein schnei-
den.

Weiche Butter mit Parmesan und der Hélfte vom Schnittlauch vermischen. Die Wiirzbutter zu
einer Rolle formen und zugedeckt kalt stellen.

Den Salat putzen, waschen und vorsichtig trockenschleudern.

Den Spargel schilen und eventuell holzige oder trockene Enden abschneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Wasser aufkochen, mit etwas Salz und Zucker aromatisieren und den Spargel dar-
in ca. 4 Minuten bissfest garen. Dann herausnehmen, abtropfen und in eine flache Auflaufform
oder auf ein Backblech legen.

Tipp:

Wer mag kann ca. 60 g gekochten Schinken in feine Wiirfel schneiden, iiber den Spargel streuen
und darauf die Parmesanbutter verteilen.

Die kalte Parmesanbutter in diinne Scheiben schneiden und diese auf den Spargel legen.

Im vorgeheizten Backofen auf der obersten Schiene den Spargel ca. 10 Minuten goldbraun ba-
cken.

In der Zwischenzeit fiir das Salatdressing Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale
abreiben.

Zitronenschale mit Balsamico, einer Prise Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriihren, dann das
Olivendl unterrithren und restlichen Schnittlauch untermischen.

Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Dressing vermischen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Gratinierten Spargel mit Kerbel bestreuen, anrichten und den Salat dazu servieren.

Rainer Klutsch am 02. Juni 2023
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Ricotta-Nocken mit geschmolzenen Tomaten und Kapern

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

50 g Parmesan 250 g Ricotta 1 Ei

80 g Mehl + Mehl Muskatnuss Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten und Kapern:

500 g Cocktailtomaten 1 4 Sardellen in O1 1 EL Kapern
2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

15 g Parmesan 3 Zweige Basilikum

Fiir die Gnocchi:

Den Parmesan fein reiben. Ei trennen und Eigelb auffangen. Ricotta mit Eigelb, Mehl und Par-
mesan vermengen und mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Masse mit zwei
Essloffeln abstechen und zu Nocken formen. In siedendem Salzwasser garziehen lassen bis sie an
der Oberflache schwimmen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und mit Olivendl
betrdufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Tomaten und Kapern:

Chilischote waschen, ldngs halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Klein schnei-
den. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Chili und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivenol
andiinsten.

Sardellenfilets mit in die Pfanne geben. Tomaten waschen und halbieren.

Mit in die Pfanne geben, ordentlich salzen und einkochen lassen.

Tomaten ggf. mit einer Gabel zerdriicken, sodass der Saft austritt.

Kapern mit in die Sauce geben und bis zum Servieren ziehen lassen.

Final mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und zum Schluss auf angerichtete Nocken geben.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Bléatter in feine Julienne schneiden
und auf die Nocken geben.

Nocken auf Tomatensauce setzen und mit Parmesan garnieren.

Alexander Kumptner am 01. Juni 2023
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Knusprige Gemiise-Pancakes

Fiir 2 Personen:

1/2 Zucchini 1 Karotte, geschélt 3 Friihlingszwiebeln
7 Shiitake-Pilze 1 Zwiebel 1 Peperoni

125 g Mehl 60 g Kartoffelmehl 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Gemiisegewiirz 1 Msp. Pfeffermix 6 EL Bratol

6 EL Sojasauce 2 EL Essig 1 TL Chilisauce

1 EL Honig

Zucchini und Karotte quer halbieren, jeweils ldngs erst in diinne Scheiben, dann in Streifen
schneiden.

Friithlingszwiebeln in ca. 6 cm lange Stiicke schneiden.

Stiicke jeweils léings halbieren und dann ebenfalls in lange Streifen schneiden. Shiitake-Pilze in
diinne Scheiben schneiden. Zwiebel halbieren und in diinne Streifen schneiden. Peperoni ldngs
halbieren, entkernen und léngs in diinne Streifen schneiden.

Mehl und Kartoffelmehl in einer Schiissel mit einem Schneebesen mischen. Mit Gewdiirzsalz,
Gemiisegewliirz und Pfeffermix kraftig wiirzen. 240 ml kaltes Wasser unterrithren und alles zu
einem glatten Teig verriihren.

Gemiisestreifen, Pilze, Zwiebel und Peperonistreifen zum Teig geben und alles gut mit der Hand
mischen.

Je 2 EL Bratol in zwei Pfannen erhitzen. Jeweils die Hélfte Gemiiseteig in den Pfannen verteilen
und goldbraun braten, dann wenden, jeweils noch 1 EL Bratol zufiigen und Pancakes goldbraun
braten.

Fiir den Dip wihrenddessen Sojasauce, Essig, Chilisauce, Honig, Sesamé6l und 2 EL Wasser
in eine Schiissel geben und verriihren. Pancakes in Tortenstiicke schneiden und mit dem Dip
servieren.

Steffen Henssler am 01. Juni 2023

Spaghetti-Tomaten-Feta-Pfanne

Fiir 2 Portionen:

250 g Spaghetti 1 Knoblauchzehe 1 m.-groflie Zwiebel
4 Tomate(n) 200 g Feta-Kése  Basilikum
Olivenol Salz, Pfeffer

Die Spaghetti in Salzwasser gar kochen, dann abgieflen.

Zwiebeln und Knoblauch hacken und mit einigen Blattern Basilikum in Olivendl andiinsten. Die
gekochten Nudeln hinzugeben und einige Minuten bei starker Hitze anbraten. Die Tomaten und
den Feta wiirfeln und dazugeben. Alles so lange bei mittlerer Hitze braten, bis der Kise gut
verlaufen ist. Nach belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

NN am 31. Mai 2023
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Gnocchi mit Erbsen und Estragon

Fiir 4 Personen:

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 1,5 kg Erbsen in der Schote
1 Bund Estragon 4 EL Kartoffelstdrke 3 Eier
4 EL Butter 80 g Parmesan

Die Kartoffeln schilen, halbieren und in einem Topf mit Salzwasser weichkochen (ca. 30 Minu-
ten).

In der Zwischenzeit die Erbsen aus der Schote lésen.

Finige der ausgepulten Erbenschoten in einen groflien Topf geben, mit Wasser bedecken, leicht
salzen, aufkochen lassen. 3 Minuten kocheln, dann den Topf vom Herd ziehen und die Schoten
darin ziehen lassen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten, kurz ausdampfen und noch warm durch eine Kartof-
felpresse driicken, locker auf einem mit wenig Stéirke bemehlten Backbrett (oder in einer grofien
Schiissel) verteilen.

Die Eier aufschlagen, zusammen mit 2/3 der Estragonblitter in ein Piiriergefiff geben und mixen
oder piirieren.

Fi-Estragon-Mix, 3 EL Kartoffelstirke und eine gute Prise Salz auf die noch warme Kartoffel-
Masse geben und alles rasch zu einem Teig vermengen, dabei nicht zu stark kneten.

Tipp: Wenn der Teig zu trocken und sprode ist, noch 1 EL weiche Butter unterarbeiten. Wenn
er zu feucht ist, noch ca.

1 EL Kartoffelstarke untermischen.

Den Kartoffelteig zu Rollen von ungefdhr 1,5 cm Durchmesser formen. Die Rollen in 1 cm grofie
Stiicke schneiden und mit einer Gabel leicht eindriicken, sodass das typische Muster entsteht.
Aus dem Erbsenschotenwasser die Schoten entfernen. Wasser aufkochen und die Gnocchi darin
garen. Sobald sie an die Oberfliche steigen, Gnocchi mit einer Schaumkelle herausheben und
abtropfen lassen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Erbsen 2-3 Minuten blanchieren, abtropfen lassen.
In einer Pfanne Butter schmelzen. Gnocchi, Erbsen und restlichen Estragon hinzugeben und
durchschwenken.

Parmesan grob reiben und dariiber streuen.

Gnocchi und Gemiise auf Teller verteilen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 31. Mai 2023
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Crostini mit Spargel-Erbsen-Creme

Fiir 5 Personen:

Zutaten:

8 Stangen griiner Spargel 500 g frische Erbsen 5 EL Olivenol

1 Zitrone Salz, Pfeffer, Zucker 2 Zehen Knoblauch
2 EL Parmesan 2 Stéangel Petersilie 2 Stangel Dill

1 Stangel Minze 10 Scheiben Baguette

Spargel im unteren Drittel schilen und in kleine Stiicke schneiden. Erbsen entweder aus den
Schoten pulen oder auftauen (bei TK-Ware reichen 200 g ). Spargel und Erbsen in kochendem
Salzwasser etwa 3-4 Minuten garen, dann abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Das Ge-
miise mit einer Gabel grob zerdriicken. Mit Olivenol und etwas Zitronensaft vermengen und mit
Salz, Pfeffer, Zucker und ausgedriicktem Knoblauch pikant abschmecken. Wer mag, kann noch
etwas Chili hinzufiigen. Die Krauter waschen, trocknen und fein hacken und mit der Creme
vermengen.

Die Brotscheiben mit einigen Stiicken Knoblauch und Olivendl in einer Pfanne knusprig ros-
ten. Auf Teller geben und mit der Spargel-Erbsen-Creme bestreichen. Mit Kriutern garniert
servieren.

Rainer Sass am 29. Mai 2023

Gemise-Doner mit Feta

Fiir 2 Portionen

1 kleine Zucchini Salz 1 Knoblauchzehe

2-4 EL. Magerquark 2 kleine Tomaten 1/2 Paprikaschote

1/2 kleine rote Zwiebel 3 Sténgel Petersilie  1/2 Fladenbrot

80 g Feta 1-2 Msp. Chilipulver 1/4 - 1/2 TL gemahl. Kreuzkiimmel

1 TL Schwarzkiimmelsamen

Zucchini putzen und grob raspeln. Die Raspeln mit wenig Salz wiirzen das Salz entzieht Was-
ser. Zucchini danach mindestens eine Viertelstunde in ein Sieb geben, Wasser abtropfen lassen.
Knoblauch schilen, fein hacken. Quark mit Knoblauch und den ausgedriickten Zucchiniraspeln
mischen.

Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, dabei den Stielansatz entfernen. Paprika in
Streifen schneiden, die halbe Zwiebel schéiilen und in feine Ringe schneiden. Petersilie waschen,
trockenschiitteln und Blattchen abzupfen und hacken. Die Fladenbrothélfte durchschneiden, so-
dass zwei Brotportionen pro Viertel Fladenbrot entstehen. Den Feta in diinne Scheiben schnei-
den.

Die Fladenbrotstiicke ein-, aber nicht durchschneiden und im Backofen oder auf dem Toaster
erwiarmen. Mit Quarkcreme, Tomaten, Paprika, Zwiebelringen, Petersilienbldttchen und Feta
fiilllen und mit Chilipulver, Kreuz- und Schwarzkiimmel wiirzen.

test Mai 2023
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Halloumi gegrillt mit Salat von Spargel, Oliven, Mandeln

Fiir 4 Personen

12 Mandeln, geschédlt 2 Bund griiner Spargel Salz
Zucker 2 rote Zwiebeln 80 ml Weilweinessig
1 Bio-Zitrone 5 EL Olivenol 10 griine Oliven, entkernt

10 schwarze Oliven 400 g Halloumi (Grillkése)

Die Mandeln in einer kleinen Schiissel mit Wasser einweichen bzw. quellen lassen.

Griinen Spargel waschen, das untere Drittel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Spar-
gelstangen bis zur weiteren Verwendung in ein feuchtes, sauberes Geschirrtuch einwickeln.

Die Spargelschalen in einen Topf geben, so viel Wasser angieflen, dass die Schalen gut bedeckt
sind. Etwas Salz und Zucker zugeben und aufkochen, ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Dann den Topf vom Herd ziehen und die Schalen 15 Minuten im Sud ziehen lassen.
Anschlielend durch ein Sieb passieren und den Sud wieder in den Topf geben Die Zwiebeln
schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Weiflweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken. Dann mit Salz und Zucker pikant abschmecken. Die Zwiebelscheiben
zugeben, aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die Zwiebelscheiben darin auskiihlen
lassen.

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

Den Spargel ldngs vierteln und in 3-4 cm grofle Stiicke schneiden.

Den Spargelsud erneut aufkochen, die Spargelstiicke darin kurz (ca.2-3 Minuten) blanchieren,
herausnehmen und in eine Schiissel geben.

Spargel noch warm mit Salz, Zucker, etwas Abrieb und Saft der Zitrone und 3 EL Olivendl
marinieren.

Gequollene Mandeln abgielen und grob hacken.

Die Oliven grob hacken oder ldngs vierteln.

Den Halloumi in Scheiben schneiden, mit Rest Olivenol bepinseln und auf dem Grill oder in
einer Grillpfanne von beiden Seiten kurz résten.

Fingelegte Zwiebeln aus dem Sud nehmen, abtropfen und mit den Mandeln und Oliven unter
den Spargel mischen, abschmecken.

Spargelsalat und gegrillten Kése anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 24. Mai 2023
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Spargel-Creme mit Mairibchen-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Spargelflan:

500 g weiler Spargel Salz 1 TL Zucker
2 Fier 125 g Sahne Pfeffer, weif3
1 EL Butter, weich

Fiir den Mairiibchensalat:

200 g Mairiibchen 8 Kirschtomaten 1 EL Himbeeressig
1 TL Honig 1 TL Dijon-Senf Salz

Pfeffer 100 ml Olivensl 1 Bund Béarlauch
Auflerdem:

4 Flan-Foérmchen (& 150 ml)

Spargel waschen, die Stangen schélen und holzige oder angetrocknete Enden abschneiden.
Spargelstangen mit etwas Salz und Zucker wiirzen.

Etwas Wasser in einen Topf (ggf. mit Dampfeinsatz) geben. Zugedeckt aufkochen.
Spargelstangen in den Topf geben und zugedeckt 15-20 Minuten ddmpfen, bzw. diinsten.
Gegarten Spargel aus dem Topf heben. Die Spargelspitzen abschneiden und beiseitestellen.
Spargelstangen klein schneiden und fein piirieren.

Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 130 Grad) vorheizen.

Die Eier, Spargelpiiree und Sahne vermischen. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Flanférmchen mit der Butter ausfetten und die Masse einfiillen.

Formchen auf ein tiefes Backblech oder in eine Auflaufform stellen stellen. Vorsichtig etwa 2 cm
hoch siedend heifles Wasser angiefen.

Flans im heiflen Backofen 35-40 Minuten garen.

Waéhrenddessen die Mairiibchen putzen und fein hobeln.

Kirschtomaten waschen, halbieren.

Aus Essig, Honig, Senf, Salz, Pfeffer und 2 EL Olivendl eine Marinade rithren. Die Mairiibchen
mit der Marinade vermischen.

Barlauch verlesen, waschen, griindlich trocken tupfen.

Barlauchblétter grob schneiden und mit restlichem Olivendl in einen Mixer oder Mixbecher geben
und fein mixen. Bérlauchol durch ein feines, ggf. mit einem sauberen Leinentuch ausgelegtes,
Sieb gieflen.

Im Sieb verbliebenen Bérlauch unter den Mairiibchensalat mischen.

Spargelflan aus dem Backofen nehmen. Kurz abkiihlen lassen.

Mairiibchensalat auf Teller verteilen. Flans vorsichtig aus den Formen, direkt mittig auf die
Teller stiirzen. Die Flans mit den Spargelspitzen dekorieren, die Tomaten darum verteilen. Mit
etwas Bérlauchdl umtraufeln und servieren.

Kevin von Holt am 22. Mai 2023
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Gewliirzméhren mit Schafskdse

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Mé6hren 1 Bund Mohren mit Griin
Salz Pfeffer 1 Knoblauchzehe

1 Kartoffel, mehligk. 7 EL Olivenol 1/2 TL Kurkuma, gemahlen
Zucker 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 TL mildes Paprikapulver
1 Bio-Zitrone 1 Bund Koriander 1/2 TL Schwarzkiimmel

1 Bund Estragon 400 g Schafskiise (Feta)

Die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Die Schalen nicht wegwerfen.

Die Méhren (ohne Griin) waschen, schélen, in hiibsche Stiicke/Scheiben schneiden, die Abschnit-
te aufbewahren. Schalen nicht wegwerfen.

Die Bundmdohren mit Griin waschen und so putzen, das ca. 2 cm vom Griin dran bleibt.
Restliches Griin beiseite legen.

Die Schalen von der Zwiebel und den Mdhren in einen Topf geben, so viel Wasser angieflen, dass
die Schalen gut bedeckt sind, etwas Salz und Pfeffer zugeben und aufkochen. Ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die Schalen 30 Minuten im Sud ziehen
lassen. Anschlieend durch ein Sieb passieren.

Tipp: Die Gemiisebriihe in saubere Glédser mit Deckel oder Frischhaltedosen geben. Im Kiihl-
schrank hélt sie sich 3-4 Tage.

Knoblauch schélen und fein hacken.

Kartoffel schilen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen. Mohrenabschnitte mit Knoblauch, Kurkuma und Kartof-
felwiirfel zugeben und anschwitzen, 1 Prise Salz und Zucker zugeben, mit der zuvor gekochten
Briihe knapp bedecken und weich kochen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Hélfte der Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen,
Mohrenstiicke und Mohren mit Griin dazugeben, mit 1 Prise Salz, Zucker, Kreuzkiimmel und
Pul Biber wiirzen. 2 EL Briihe zugeben und weich diinsten.

Die Zitrone heifs waschen und die Schale abreiben, den Saft auspressen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Tipp: Die Stiele vom Koriander haben viel Geschmack! Daher Blitter und Stiele schneiden.
Die weich gekochten Mohrenreste abgieflen und piirieren. Kalt stellen, dann nochmal abschme-
cken, Schwarzkiimmel zugeben.

Die gediinsteten Mohren mit dem Abrieb und Saft der Zitrone, 1 EL Olivendl und gehacktem
Koriander abschmecken.

Das Mohrengriin und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.
FEtwas Mohrengriin fiir die Deko beiseite legen. Estragon und etwas Mohrengriin mit 3 EL Oli-
venol piirieren.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, restliche Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, den
Schafskése zugeben, zerdriicken. Dann aus der Pfanne nehmen, zu Kugeln formen und in das
Kréuterol geben.

Marinierte gediinstete Mohren, Mohrenpiiree und Schafskésekugeln auf Tellern anrichten. Mit
etwas Mohrengriin garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. Mai 2023
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Rettich-Nuggets mit karamellisierten Oliven

Fiir 4 Personen

500 g weiler Rettich Salz 100 g schwarze Oliven
1 EL Puderzucker 70 g Parmesan 3 Bund glatte Petersilie
4 Bio-Eier 8 EL geriebene Mandelkerne Pfeffer

5 EL Olivenol 5 EL Schmand 2 EL Honig

1 TL Curry 1 TL gerduch. Paprikapulver

Den Rettich schiilen und mit der Rohkostreibe grob reiben. Geriebenen Rettich mit 1 TL Salz
vermischen und 15 Minuten ziehen lassen.

Backofen auf 220 Grad Oberhitze vorheizen oder die Grillfunktion einschalten.

Oliven und Puderzucker griindlich vermengen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Im heilen Ofen etwa 5 Minuten résten und karamellisieren. Wahrenddessen 6fter kontrollieren,
denn der Zucker kann schnell verbrennen! Die Oliven aus dem Ofen nehmen. Karamellisierten
Oliven grob hacken und beiseitestellen.

Parmesan fein reiben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen und fein schneiden.

Die Eier in einer Schiissel verquirlen. Mandeln, Petersilie und Parmesan untermischen.

Die Rettich-Raspel gut ausdriicken, unter den Ei-Mix mischen und mit Pfeffer wiirzen.
Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Paprikapulver und Curry darin andiinsten und
die Rettich-Masse essloffelweise hineingeben und die Nuggets von beiden Seiten je 3-4 Minuten
goldbraun ausbacken.

Schmand und Honig glattrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rettich-Nuggets auf Teller verteilen und je einen kleinen Klecks Honig- Schmand darauf
geben. Mit karamellisierten Oliven garniert servieren.

Christian Henze am 16. Mai 2023
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Rhabarber-Spargel-Salat mit Krdutern

Fiir 4 Personen

25 g Basilikum 25 g Minze 25 g Giersch

25 g glatte Petersilie 400 g Rhabarber 500 ml Rote Bete-Saft
200 g Zucker 1 rote Chilischote 800 g griiner Spargel

2 EL Olivenol Salz 2 TL Ahornsirup

2 EL heller Balsamico 2 EL Honig 1 EL Senf, mittelscharf
1 EL Senf, kornig 4 EL Olivendl, kalt gepresst 1 EL Wasser

100 g Ziegenfrischkise

Basilikum, Minze, Giersch und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln.

Den Rhabarber waschen, die Blatter und das Stielende abschneiden. Dann Rhabarber ungeschélt
in 10 cm grofle Stiicke schneiden, in eine kleine Auflaufform verteilen.

Rote-Beete-Saft und Zucker in einem Topf aufkochen. Anschlieflend die Rhabarberstiicke mit
dem heiflen Saft {ibergiefen.

Chili abwaschen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Chilihélften fein
schneiden. 1/4 der fein geschnittenen Chilischote fiir das Dressing beiseitelegen.

Griinen Spargel waschen, lediglich die trocknen Enden abschneiden. (Wer mag kann das untere
Drittel vom Spargel schilen.) In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Spargelstangen darin
kurz von allen Seiten anbraten. Kraftig mit Salz und etwas Chili abschmecken.

Den gebratenen Spargel auf eine Servierplatte legen.

Den marinierten Rhabarber in die verwendete Pfanne mit dem Bratfett vom Spargel geben, kurz
durchschwenken und mit etwas Ahornsirup abléschen.

Rhabarber dann {iber dem Spargel drapieren.

Die Krauterblattchen von den Stielen abzupfen, grob zerkleinern und dariiber streuen.

Fiir das Dressing Balsamico, Honig, mittelscharfen und kérnigen Senf, Olivendl, 1 EL Wasser,
eine gute Prise Salz und beiseite gelegte gehackte Chili in einen Piirierbecher geben und mit
dem Stabmixer gut durchmixen.

Direkt vor dem Servieren das Dressing iiber den Salat geben. Ziegenkése darauf verteilen und
anrichten.

Maria Grofl am 15. Mai 2023

Marinierter Parmesan mit Kirschtomaten

Fiir 2 Personen

150 g Parmesan 150 g Kirschtomaten 5 Blétter Basilikum
2 EL Pinienkerne 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol
1 TL Zucker 3 EL dunkler Balsamico-Essig Salz, Pfeffer

Parmesan in Stiicke brechen. Kirschtomaten waschen und halbieren. Knoblauchzehe schilen und
fein hacken. Basilikum waschen und die Blétter grob zerzupfen. Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Tomaten, Knoblauch und Pinienkerne in die Pfanne geben, leicht salzen und
mit Zucker bestreuen. Kurz und scharf anbraten, karamellisieren lassen und mit Balsamico-Essig
abloschen. Parmesan und Basilikum dazugeben, etwas Alternativ kann man bei diesem Snack
auch Feta-Kése verwenden.

Pfeffer dartibermahlen und kurz schwenken, bis der Kése anfingt zu zerlaufen.

Dazu passt am besten Ciabatta.

Christian Henze am 12. Mai 2023
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Baby-Mangold mit Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 250 ml Milch

2 EL Butter 1 Prise Muskatnuss

Fiir den Mangold:

900 g Babymangold 3 Knoblauchzehen 2 rote Chilischote
1 Bio-Orange 5 EL gerost. Sesamol 1 Zimtstange

3 EL Pinienkerne 4 eingel. Sardellenfilets 2 TL Puderzucker
2 EL Rosinen Salz 1 Limette

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser garkochen, anschlielend abgieflen und aus-
dampfen lassen.

Den Babymangold waschen und gut abtropfen lassen.

Knoblauchzehen schélen und in feine Scheiben schneiden, die Chili léings halbieren und die Ker-
ne ausstreichen. Die Orange heifl waschen, trocken reiben und mit einem Sparschéler 3 diinne
Streifen Schale abschélen (nur die Schale, nicht das Weifle). Sesamél in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch, Chili, Zimtstange und Orangenschale hinzufiigen und bei mittlerer Hitze anbraten,
bis alles aromatisch duftet. Pinienkerne dazugeben und mitrosten.

Sardellenfilets grob in Stiicke schneiden und einriihren.

Alles mit Puderzucker bestduben und karamellisieren.

Mangold zugeben und gut durchschwenken, bis die Blatter leicht zusammenfallen.

Rosinen hacken, untermengen und mit Salz abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree die Milch in einem Topf erhitzen.

Weich gekochte Kartoffeln heifl durch eine Kartoffelpresse driicken, Butter zugeben und mit
Muskat wiirzen. Nach und nach so viel heifle Milch unterriihren, bis ein cremiges Kartoffelpiiree
entsteht. Pliree abschmecken.

Von der Limette den Saft auspressen. Den karamellisierten Mangold auf Teller geben und mit
Limettensaft betriufeln. Das Kartoffelpiiree dazu reichen.

Christian Henze am 08. Mai 2023
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Flammkuchen-Taschen mit Lauchzwiebeln und Gouda

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

300 g Weizenmehl 405 5 EL Olivenol 200 ml Wasser

Salz 1 Eigelb (M) 2 EL Milch

Fiir die Fiillung:

4 Lauchzwiebeln 1 Bund Schnittlauch 8 Tomaten, getrocknet
1 EL Rapsol Salz Pfeffer

200 g Schmand 125 g Gouda, gerieben Paprikapulver, edelsiifl
Fiir den Salat:

1 Salatgurke Salz 1 Bund Dill

1 Zitrone 200 g Naturjoghurt 1 TL Honig
Auflerdem:

Butterschmalz

Fiir den Teig Mehl, Ol, Wasser und 2 Prisen Salz in einer Schiissel mischen. Mit den Knethaken
eines Handriihrgerdtes zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten und kurz ruhen lassen
(sollte der Teig zu fest sein, noch etwas Wasser, ist er zu weich, noch etwas Mehl unterkneten).
Fiir die Fiillung Lauchzwiebel putzen, waschen und kleinschneiden.

Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in Réllchen schneiden.

Getrocknete Tomaten fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Lauchzwicbeln darin ca. 2-3 Minuten andiinsten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Salat die Gurke schilen, in diinne Scheiben schneiden oder hobeln, leicht salzen und
etwas ziehen lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Joghurt mit Honig und Dill mischen.

Die Gurkenscheiben etwas ausdriicken, um iiberschiissige Fliissigkeit zu entfernen und unter den
Dilljoghurt mischen. Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Abgekiihlte Lauchzwiebeln, Schnittlauch, getrocknete Tomaten, Schmand und die Hilfte vom
Kise in einer Schiissel gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Teig in zwei Portionen teilen und ca. 2 mm diinn ausrollen.

Die Lauchzwiebelmasse auf einem der beiden ausgerollten Teige in Portionen verteilen, dabei
zwischen den Portionen und zum Rand jeweils etwas Platz (ca. 1 cm) lassen. Freie Teigstreifen
diinn mit Wasser bestreichen.

Die zweite ausgerollte Teigplatte passgenau auflegen und zwischen den Fiillungen und an den
Réndern gut festdriicken.

Dann an den Réindern entlang in Portionen schneiden, Rédndern nochmal griindlich zusam-
mendriicken.

Figelb und Milch verquirlen und Teigtaschen damit bestreichen.

Jeweils etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Teigtaschen darin von beiden Seiten ca.
3-4 Minuten braten.

Zuletzt librigen Kise auf die Teigtaschen streuen, Pfanne mit einem Deckel schlieflen und den
Kiése kurz anschmelzen lassen.

Teigtaschen aus der Pfanne nehmen, sofort anrichten und den Gurkensalat dazu servieren.

Rainer Klutsch am 08. Mai 2023
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WeiBer Spargel mit Kartoffel-Piiree und griiner Sofle

Fiir 2 Personen:

10 Stangen Spargel 1 rote Peperoni 3 EL Panko

400 g mehligk. Kartoffeln 125 g Butter 100 ml Milch

50 g Schmand 50 g saure Sahne 50 g Joghurt

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie 1/2 -1 Zitrone

1 Spur Essig 1 Ei, gekocht 1 Msp. Pfeffermix

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Kartoffelgewiirz 3-4 EL Bratol mit Butter

Kartoffeln schilen, je nach Grofle halbieren und in kochendem Salzwasser 20-25 Minuten mit
geschlossenem Deckel garen. Dann die Kartoffeln iiber einem Sieb abgieflen und zuriick in den
Topf geben. Kartoffeln im Topf bei mittlerer Hitze ausdampfen lassen.

Waéhrenddessen Spargel schilen und die Spargelenden abbrechen. Spargel schrig in Stiicke
schneiden. Bratol in einer Wok-Pfanne erhitzen und den Spargel darin braten.

Von der Butter ein kleines Stiick abschneiden. Restliche Butter und Milch zu den Kartoffeln
geben, Butter schmelzen und Milch heifl werden lassen.

Spargel zwischendurch immer wieder schwenken.

Peperoni klein schneiden, zum Spargel geben und alles weiterbraten.

Fiir die griine Sauce Schmand, saure Sahne und Joghurt in einen Multizerkleinerer geben. Pe-
tersilie und Schnittlauch klein schneiden und mit zu den Milchprodukten geben. Zitronensaft
dazugeben und alles mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Essig dazugielen. Ei pellen, klein
schneiden, mit in den Mixer geben und alles gut durchmixen.

Spargel mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Ubriges Stiick Butter dazugeben und in der
Pfanne schmelzen. Panko dariiberstreuen und alles bei mittlerer Hitze noch kurz résten.
Kartoffeln mit einem Schneebesen im Topf zu Kartoffelpiiree verrithren. Mit Gewiirzsalz und
Kartoffelgewiirz wiirzen und alles nochmals durchriihren.

Spargel, Kartoffelpiiree und griine Sauce anrichten.

Steffen Henssler am 06. Mai 2023
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Parmigiana alla Henssler

Fiir 2 Personen:

1 Auberginen 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

300 g passierte Tomaten 80 g Parmesan, grob gerieben

2 Mozzarellakugeln 4 125 ¢ 1/2 Bund Basilikum 1 Msp. Salz

10 EL Olivensl 1 Msp. Bolognese-Gewtiirz 1 Msp. Italian-Gewlirz

Den Parmesan grob reiben.

Die Mozzarella-Kugeln in Scheiben schneiden.

Das Basilikum fein hacken.

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Aubergine in Scheiben schneiden. Auberginenscheiben in eine Schiissel geben, kriftig salzen, gut
vermengen und fiir ca. 10 Min. beiseitestellen.

Waéhrenddessen Knoblauch in feine Scheiben und Zwiebel in feine Streifen schneiden. 4 EL
Olivenol in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Bolognese und
Italian Gewiirz zu Zwiebel und Knoblauch geben, verrithren und kurz anrésten.

Dann passierte Tomaten hinzufiigen, vermengen und bei niedriger Hitze kurz kocheln lassen.
Gehackten Basilikum unterheben.

Auberginenscheiben nach und nach mehlieren und dann in 6 EL heiflem Olivensl von beiden
Seiten goldbbraun braten.

Im Wechsel Aubergine, Tomatensauce, Mozzarella und Parmesan in einer Auflaufform schichten,
bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Die Auflaufform fiir ca. 25 Min. in den heilen Ofen geben.

Steffen Henssler am 04. Mai 2023
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Parmesan-Tortellini mit jungem Blattspinat und Triffel

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig: 2 Fier 125 g Semola di grano duro
75 g Mehl, 00 1 Prise Salz

Fiir die Parmesan-Fiillung: 350 ml Milch 125 g Parmesan, 36 Monate
4 Blatter Gelatine Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Parmesan-Tortellini: 1 Ei Semola

Fiir Blattspinat, Nussbutter: 50 g jungen Blattspinat 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 50 g Butter Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die Fertigstellung: 30 g Parmesan, 36 Monate 1 Triiffel

1 TL alter Balsamico Salz

Fiir den Nudelteig: Alle Zutaten in eine Schiissel geben, zu einem glatten Teig verarbeiten und
in Klarsichtfolie im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Parmesan-Fiillung: Milch auf 60 °C erhitzen. Parmesan reiben und die Rinde abschnei-
den.

Rinde in die warme Milch geben und ziehen lassen. Danach geriebenen Parmesan mit dem
Schneebesen einriihren, so dass sich der Kése auflost. Vom Herd nehmen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in der
warmen Késemasse auflosen. Abgedeckt kaltstellen und in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Parmesan-Tortellini: Semola auf der Arbeitsfliche verteilen. Nudelteig mit dem Nu-
delholz etwas ausrollen. Mit Hilfe einer Nudelmaschine diinner ausrollen, zwischendurch immer
wieder mit Semola bestduben. Nach 2 Durchgéingen auf grofiter Stufe, die Nudelmaschine nun
jedes mal eine Stufe enger stellen, bis die gewiinschte Teigstérke erreicht ist.

Diinnen Nudelteig auf die Arbeitsfliche legen und mit einem runden Austecher mehrere Kreise
von ca. 7 cm Durchmesser ausstechen.

Ei trennen, Eiweif leicht schlagen und die Rénder der ausgestochenen Teig-Kreise mit Eiweif3 be-
streichen. Jeweils 1 TL Parmesan-Fiillung in die Mitte der Kreise geben und zu Tortelli formen.
Dafiir den Teig umklappen, kleine Halbmonde formen, die Luft rausdriicken, einmal drehen, die
zwei Enden vorne zusammenfithren und verschlief3en.

Einen groflen Topf Wasser aufkochen und salzen. Die Hitze leicht reduzieren, die Tortelli hinein-
geben und ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Fiir Blattspinat, Nussbutter: Butter im Topf schmelzen und eine Nussbutter herstellen. Nicht zu
dunkel werden lassen, da sie sonst bitter wird. Danach kurz stehen lassen und durch ein feines
Sieb geben.

Etwas von der hergestellten Nussbutter in eine erhitzte Pfanne geben.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen, fein wiirfeln und darin anschwitzen. Spinat waschen,
trockenschleudern, mit in die Pfanne geben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Fertigstellung: Spinat auf vorgewidrmte Teller geben. Tortelli darauf setzen und mit
etwas Nussbutter nappieren. Mit frisch gehobeltem Triiffel und Parmesan fertig stellen. Etwas
Salz driiber streuen, Balsamico drum herum triufeln und servieren.

Cornelia Poletto am 04. Mai 2023
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Gefiillte Krduter-Kartoffel-KloBchen mit Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Kl683chen-Teig:

700 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Prise Muskatnuss
1 Ei 100 g Weizenmehl 405

Fiir die Fiillung:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch 20 g Parmesan

200 g Ricotta Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

125 g Parmesan 200 g Sahne Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Kartoffeln schélen und in Salzwasser ca. 25-30 Minuten weichkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin anschwitzen.
Basilikum abwaschen, trocken schiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen, fiir die Deko
einige Blétter zur Seite legen, die restlichen Blétter klein schneiden. Schnittlauch abbrausen,
trocken schiitteln und fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

In einer Schiissel Ricotta, Parmesan, geschnittenes Basilikum, Schnittlauch, angeschwitzte Zwie-
beln und Knoblauch vermischen und die Masse mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

Die weich gekochten Kartoffeln abgielen, gut abtropfen und ausdampfen lassen.

Dann die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken, mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Das Ei und das Mehl hinzugeben und mit den Hénden zu einer glatten Masse kneten. Sollte der
Teig zu klebrig sein, noch etwas Mehl hinzugeben.

Aus dem Teig eine Rolle von ca. 5 cm Durchmesser formen.

Von der Rolle jeweils ca. 1 ¢cm dicke Scheiben schneiden. Teigscheiben in die bemehlte Hand
legen. Einen Teeloffel der Fiillung in die Mitte geben, mit dem Teig umschliefen und zu einer
Kugel formen. Das Klofchen auf eine leicht bemehlte Unterlage legen und aus dem restlichen
Teig und Fiillung weitere KloBchen formen.

In einem breiten Topf Salzwasser zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren.

Die Klo83chen im siedend heiflen Salzwasser garen, bis sie an die Oberfliche steigen.

Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce den Parmesan fein reiben.

Die Sahne in einem flachen Topf aufkochen. Die Hitze reduzieren, die Sahne darf nicht mehr
kochen und den Parmesan unter Riihren hineingeben. Mit wenig Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Die gegarten Klof8chen in der heiflen Sauce schwenken, dann direkt auf Teller geben.

Mit den restlichen Basilikumblattern dekorieren.

Rainer Klutsch am 04. Mai 2023
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Persischer Krdauterkuchen mit Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kriuterkuchen:

80 g Blatt-Spinat Salz 200 g frische Krauter
10 Walniisse, geschélt 4 Eier 100 g Weizenmehl 405
1 Msp. Backpulver 1/2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 EL Rosinen

1/2 EL Berberitzen 2 EL Butterschmalz

Fiir den Joghurt-Dip:

1 rote Zwiebel 250 g Naturjoghurt (10%) Salz

Fiir den Salat:

1 Gurke 1 Bio-Zitrone Salz

Zucker 2 EL Olivenol

Spinat putzen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren.

Dann herausnehmen, abtropfen lassen, gut ausdriicken und grob schneiden.

Die Krauter abspiilen, trockenschiitteln. Einige Krauter fiir die Dekoration beiseite legen, rest-
liche Kr#uter fein schneiden.

Walnusskerne hacken.

Fier aufschlagen und in einer Schiissel mit dem Schneebesen leicht schaumig schlagen.

Mehl und Backpulver zugeben und weiterschlagen, bis alles gut gemischt ist. Die fein geschnitten
Krauter und Spinat zugeben und alles gut verriihren, falls die Masse noch sehr feucht ist, ein
wenig Mehl hinzufiigen. Die Masse mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen. Walniisse, Rosinen und
Berberitzen untermischen.

In einer hohen beschichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Masse zugeben und von jeder
Seite ca. 10 Minuten bei geringer Hitze braten.

In der Zwischenzeit fiir den Joghurt die Zwiebel schilen und sehr fein reiben.

Geriebene Zwiebel unter den Joghurt mischen, mit Salz abschmecken.

Fiir den Salat die Gurke abwaschen, abtrocknen, der Lange nach halbieren und dann in etwa 5
mm dicke Scheiben schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Gurkenstiicke in eine Schiissel geben. Etwas Salz, 1 Prise Zucker, Abrieb und Saft von der Zi-
trone und Olivendl zugeben, alles vermischen und abschmecken.

Den Kréiuterkuchen auf ein Kiichenbrett stiirzen, in Stiicke schneiden und auf Teller geben.
Joghurt und Gurkensalat dazu reichen, mit zuriickbehaltenen Krautern dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Mai 2023
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Mai-Ribchen mit Krduter-Reis

Fiir 4 Personen
Fiir die Riibchen:

8 Mai-Riibchen (800 g) 2 Schalotten 4 Kirschtomaten

4 Knoblauchzehen 8 Oliven (ohne Stein) 2 Zweige Rosmarin
2 Stiele Thymian 1 Bio-Zitrone 4 TL Honig

Salz Pfeffer 4 EL Olivenol

Chili nach Geschmack
Fiir den Kréuterreis:

300 g Reis 500 ml Wasser, kalt 50 g Butter

50 ml Olivendl Salz 100 g Schnittkrduter
AuBBerdem:

Backpapier

Fiir die Mairiibchen 4 grofie Stiicke Backpapier zuschneiden und auf einer Arbeitsfliche ausbrei-
ten.

Die Mairiiben putzen, schéilen und vierteln oder in Achtel schneiden. Schalotten abziehen und
ebenfalls vierteln oder achteln.

Tomaten waschen und halbieren. Knoblauch abziehen, leicht andriicken. Oliven eventuell in
Scheiben schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln und Blédttchen abstreifen.
Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale abreiben oder in Streifen fein abschéilen und
in Stiicke schneiden.

Riibchen, Schalotten, Tomaten, Knoblauch, Oliven, Rosmarin, Thymian und Zitronenabrieb in
einer Schiissel mischen. Honig, Salz, Pfeffer und Olivendl verrithren und unter das Gemiise mi-
schen. Nach Belieben mit Chili wiirzen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Backpapier auf vier ca. DIN-A4 grofie Blatter zurechtschneiden. Die Gemiisemischung auf dem
Backpapier verteilen. Papier zu auslaufsicheren Péckchen falten (ggf. mit einem Tacker fixieren)
oder das Papier iiber dem Gemiise zusammenfassen und die Enden wie bei einem Bonbon ver-
drehen.

Péckchen auf ein Backblech verteilen und im heiflen Backofen 12-15 Minuten garen.
Waihrenddessen fiir den Krauterreis Reis griindlich lauwarm waschen, abtropfen lassen.

Reis, 500 ml kaltes Wasser, Butter, Olivensl und ca. 3 TL Salz in einen Topf geben.
Geschlossen aufkochen, den Reis bei schwacher Hitze 10-15 Minuten kocheln lassen.
Waéhrenddessen gelegentlich vorsichtig umriihren.

Inzwischen die Schnittkriuter abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stielen zupfen
und fein schneiden.

Tipp: Die Krauterstiele konnen im Reiswasser mitkocheln.

Topf mit gekochtem Reis von der Kochstelle nehmen. Reis dann mit Deckel weitere 5 Minuten
ziehen lassen. Gegebenenfalls die Krauterstiele entfernen.

Reis vorsichtig auflockern und die fein geschnittenen Krduter unterheben.

Blech mit den Gemiisepéckchen aus dem Ofen nehmen. Péckchen auf Teller platzieren und ser-
vieren.

Riibchen-P#ckchen bei Tisch 6ffnen, Kriuterreis dazu servieren.

Stephan Hentschel am 02. Mai 2023
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Kartoffel-6ratin mit Spargel-Orangen-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Gratin:

3 festk. Kartoffeln 1-2 Knoblauchzehen 10 g Parmesan
Butter 200 ml Sahne 100 ml Milch

1-2 Zweige Thymian Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

6 Stangen Spargel 100 g Wildkrdutersalat 2 Orangen

4 Zitrone 50 g Butter 1-2 TL scharfer Senf
1 TL Zucker 2 TL Salz Salz, Pfeffer

Fiir das Gratin:

Den Backofen auf 185 Grad Umluft vorheizen.

Eine kleine Auflaufform mit Butter einfetten. Knoblauch abziehen und halbieren. Form mit
Knoblauch einreiben.

Kartoffeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Diese aufgefichert in die Auf-
laufform schichten.

Sahne, Milch, Thymian, iibrigen Knoblauch in einen Topf geben auf etwas einkdcheln lassen.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Etwas Parmesan hineinreiben, dann die Masse gleichméfig iiber die Kartoffeln geben. Parmesan
driiberstreuen und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.

Fiir den Salat:

Spargel schilen. Einen Topf mit Wasser aufsetzen und eine halbe Zitrone, sowie Zucker und
einen Teeloffel Salz hineingeben. Spargel darin kochen. Anschliefend herausnehmen und abtrop-
fen lassen.

Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Eine Orange heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Oran-
gensaft, -abrieb, Senf, Salz und Pfeffer verriihren.

Wildkrautersalat verlesen und ggf. waschen. Mit dem Dressing marinieren. Zweite Orange file-
tieren.

Spargel auf einen Teller geben und mit fliisssiger Butter nappieren. Darauf den Salat setzen und
die Orangenfilets anlegen. Alles salzen.

Alexander Kumptner am 28. April 2023
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Kartoffel-Buchteln mit Spargel, Zitronen-Hollandaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Buchteln:

200 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Bund Estragon, klein
100 ml Milch 1 EL Zucker 30 g Hefe, frisch

100 g Kartoffelstérke 100 g Mehl 2 Eigelb

Fiir Spargel und Sauce:

2 kg weifler Spargel Salz Zucker

1 Bio-Zitrone 100 g Butter 2 Eigelb

2 EL Weiflweinessig, mild

Auflerdem: Butter

Fiir die Buchteln Kartoffeln schilen, waschen und knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf ge-
ben. Etwas Salz zufiigen. Kartoffeln zugedeckt aufkochen, weich garen.

Spargel waschen, schilen. unschéne Enden abschneiden.

Spargelrste mit Wasser bedeckt in einen Topf geben, Salz, Zucker zugeben und aufkochen. Etwa
10 Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen.

Spargel in ein angefeuchtetes Tuch wickeln, bis zur weiteren Verwendung im Kiihlschrank lagern.
Spargelfond durch ein feines Sieb passieren.

Kartoffeln abgiefien. Im offenen Topf auf der heilen Herdplatte etwas ausdampfen lassen.
Kartoffeln durch eine Presse in eine Riihrschiissel driicken, etwas abkiihlen lassen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen von den Stielen zupfen.

Estragon hacken, zugedeckt beiseite stellen.

Milch erwérmen, Zucker einriihren und die Hefe hineinbréckeln und auflésen lassen.
Kartoffelstirke und Mehl zu den Kartoffeln geben, alles locker durchmischen.

Figelbe, Hefemilch-Mix und Hélfte Estragon zugeben. Alles glatt verkneten. Zugedeckt etwa 30
Minuten gehen lassen.

Zum Teig etwa 1 TL Salz geben, durchkneten und den Teig zu 4 Kugeln formen, diese in eine
gebutterte kleine Auflaufform setzen und 10 min. zugedeckt gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen; Bucheln mit fliisssiger Butter bestrei-
chen, im Backofen 15 min. goldgelb backen.

Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den
Saft auspressen.

In einer grofen Pfanne 20 g Butter und etwa 200 ml vom Spargelfond aufkochen.

Spargel zugeben und zugedeckt ca. 10 Minuten gar diinsten.

Ubrige Butter schmelzen.

Eigelbe und Essig in einem Schlagkessel vermischen. Uber einem heilen Wasserbad schaumig
aufschlagen.

Fliissige Butter nach und nach griindlich unterschlagen, bis eine cremige Sauce Hollandaise ent-
steht.

Sofle mit Zitronenschale, -saft und Salz abschmecken.

Buchteln aus dem Backofen nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Spargel aus dem Fond heben, abtropfen lassen.

Buchteln, Spargel und Sauce Hollandaise anrichten. Mit Rest Estragon bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. April 2023
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Kartoffel-Lauch-Tortilla

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, festk. Ol Salz
Pfeffer 200 g Lauch 50 g Gouda
4 Fier 200 ml Sahne

Kartoffeln waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben und zugedeckt aufkochen.
Kartoffeln ca. 10 Minuten garen.

Kartoffeln abgielen, ausdampfen und abkiihlen lassen.

Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin unter Wenden goldbraun braten.
Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffelscheiben in eine leicht gefettete auslaufsichere Spring- oder Auflaufform verteilen.
Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in ldngliche Streifen schneiden.

Lauchstreifen iiber den Kartoffeln verteilen.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 170 Grad) vorheizen.

Den Kése reiben.

Eier, Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen und iiber die Auflaufzutaten gieflen. Kése iiberstreuen.
Tortilla im heiflen Backofen ca. 35 Minuten backen, bis die Eimasse gestockt ist.

Die Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen. Tortilla in der Form auskiihlen
lassen.

Zum Servieren Tortilla auslosen, in Stiicke teilen und anrichten. Dazu passt z. B. ein griiner
Salat mit leichter Vinaigrette.

Kevin von Holt am 25. April 2023
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Méhren-Suppe mit Nuss-Topping

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

2 Bund Mo6hren mit Griin 1 grofie Zwiebel 1 Knoblauchzehe

10 g frischer Ingwer 1 rote Chilischote 1 Bio-Orange

1 EL Butter 1 TL Curry 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
Salz Pfeffer 1 1 Gemiisebriihe

400 ml Kokosmilch
Fiir das Topping:

1 Bio-Orange 100 g Haselniisse, geschélt 1 Bund Mohrengriin
30 ml Rapsol 150 g Sauerrahm Salz
Pfeffer

Von den Bund-Mohren das Griin abschneiden, abbrausen, trockenschiitteln und zur Seite legen.
Anschlielend die Mohren waschen, schilen und in grobe Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Ingwer schélen und entweder fein reiben oder in kleine Stiicke schneiden.

Chili abwaschen, abtrocknen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Frucht-
fleisch fein wiirfeln.

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

Die Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Dann die Mohren
dazugeben und kurz mit anschwitzen.

Anschliefend den Ingwer und etwas Chili (je nach Schérfe) dazu geben, Curry und Kreuzkiim-
mel zugeben, untermischen und mit anrésten. Mit dem ausgepressten Orangensaft abloschen
und den Orangenabrieb dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alles mit Gemiisebriihe auffiillen und ca. 15-20 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Topping die Orange heiff abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Die Haselniisse grob hacken.

Das Mohrengriin, Haselniisse und Leindotter-Ol in einen Mixer geben und zu einer groben Masse
mixen. Etwas Orangenabrieb und 2 EL Orangensaft dazugeben.

Die Masse in einer Schiissel mit dem Sauerrahm verriihren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Kokosmilch in die Moéhrensuppe geben, einmal aufkochen, dann mit dem Stabmixer die
Suppe fein piirieren. Die Suppe abschmecken und heify servieren. Das Topping auf die Suppe
geben.

Andrea Safidine am 24. April 2023
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Risotto Primavera mit Rhabarber-Salat

Fiir 4 Personen

1 Bund Friihlingszwiebeln 100 g Karotten 100 g Zucchini

1 Bund griiner Spargel 2 getrocknete Tomaten 100 g TK-Erbsen

1 1 Gemiisebriihe 200 g Risottoreis 250 ml Weiflwein, trocken
1 Stange Rhabarber 1/2 Zitrone 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer 1 Sténgel frische Minze
100 g griech. Joghurt 3 Bérlauch-Blatter 100 g Parmesan

100 g Butter

Friihlingszwiebeln putzen, waschen, abtropfen und in feine Ringe schneiden. Karotten putzen,
schilen und in ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Zucchini putzen, waschen und ebenfalls in
ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden Griinen Spargel waschen, das untere Drittel schilen und die
holzigen Enden abschneiden. Spargel in ca. 1 ¢cm starke Scheiben schneiden.

Getrocknete Tomaten fein schneiden.

Erbsen in eine Schiissel geben und antauen lassen.

Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

Einen Stieltopf erwérmen und den Risottoreis darin kurz anrésten, mit Weilwein abléschen und
mit etwas heifler Gemiisebriihe aufgieflen, der Reis sollte leicht mit der Briihe bedeckt sein. Den
Reis unter stdndigem Riihren zunichst 15 Minuten kécheln lassen.

Wiéhrenddessen nach und nach etwas heifle Briithe nachgieflen.

Nach ca. 15 Minuten Garzeit schrittweifle die Gemiise zugeben, dabei die Gemiise mit der léings-
ten Garzeit zuerst. Zunichst Karotten, ca. 5 Minuten spiter den Spargel, 2 Minuten spéter
Zucchini, dann 1 Minute spéter Friithlingszwiebel, Trockentomaten und Erbsen. Dabei immer
wieder umrithren und evtl. erneut mit Briihe aufgieflen. Risotto noch kurz kécheln lassen, bis es
bissfest ist.

In der Zwischenzeit den Rhabarber waschen, schélen, mit einem scharfen Messer in feine Rauten
schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Rhabarberstiicke mit 2 EL Olivenol, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Joghurt mit Salz, Pfeffer und der Minze abschmecken.

Barlauch gut abwaschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

Parmesan fein reiben.

Sobald das Risotto bissfest gekocht ist, den Topf vom Herd nehmen und langsam die kalte But-
ter, Parmesan und den frischen Bérlauch unterheben. Risotto abschmecken.

Risotto auf Teller anrichten und etwas flachstreichen. Rhabarbersalat und den MinzJoghurt als
Topping darauf anrichten.

Daniele Corona am 21. April 2023
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Kartoffel-Pilze mit marinierten Méhren

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 250 g Kartoffel-Stéirke

2 Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe 20 ml Sojasauce

10 g Zucker 5 g Cayennepfeffer 100 ml Pflanzenol

2 TL Sesam (hell)

Auflerdem:

2 Mohren, mittelgrof3 2 EL Olivensl 1 EL Zitronensaft

Salz Pfeffer % Bund frischer Koriander

Kartoffeln waschen, schélen und in gleichméfige Stiicke schneiden. 500 g Kartoffeln mit Wasser
bedeckt in einen Topf geben, etwas Salz zufiigen. Zugedeckt autkochen und weich garen.
Kartoffeln abgieflen, im Topf auf die ausgeschaltete heifle Herdplatte stellen und gut ausdampfen
lassen.

Kartoffeln dann durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Handwarm auskiihlen las-
sen.

Inzwischen Mohren putzen, schilen und mit einem Sparschiler oder auf dem Kiichenhobel langs
in fein Streifen hobeln/schneiden.

Olivendl, Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Mohrenstreifen untermischen und kurz
marinieren.

Zur ausgekiihlte Kartoffelmasse Stérke, 150 ml Wasser und 5 g Salz geben. Alles zu einem festen
Teig verkneten.

Aus dem Kartoffelteig Kugeln von je ca. 25 g abstechen. Die Hande leicht mit Stiarke bestdubten
oder mit Ol bestreichen. Teigportionen zu Kugeln rollen und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech verteilen.

Nun nochmals jede Kugel in die Hand legen. Die Offnung einer kleinen Flasche leicht in Ol oder
Wasser tauchen (damit sie nicht am Teig klebt). Mit der Offnung jeweils etwas in die Kartoffel-
kugeln driicken, so entsteht die Optik eines Champignons.

Reichlich gesalzenes Wasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen.

Die Kartoffel-Pilze ins kochende Wasser geben, die Temperatur etwas reduzieren.

Sobald die Kugeln an die Wasseroberfliche gestiegen sind, noch weitere ca. 2 Minuten ziehen
lassen. Zur Kontrolle gegebenenfalls einen Kartoffel-Pilz aufschneiden, er sollte durchgegart sein.
Pilze mit dem Schaumléffel aus dem Wasser geben und in eine Schiissel mit reichlich eingekiihl-
tem Eiswasser geben. Kurz abschrecken, sie ziehen sich dabei zusammen.

Wieder mit dem Schaumléffel aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf einem sauberen
Geschirrtuch verteilt abtropfen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Marinierte Mohren z. B. in eine flache Auflaufform oder auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech verteilen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und durch-
pressen.

Sojasauce, Zucker, Knoblauch und Cayennepfeffer verrithren. Hilfte Lauchzwiebeln untermi-
schen.

Mohren in den heilen Backofen schieben und ca. 2 Minuten kurz erhitzen.

Koriander waschen, trocken schiitteln und hacken.

Kartoffel-Pilze in einen ausreichend groflen Topf geben. Die vorbereitete Soja-Marinade dariiber
verteilen.

In einem kleinen Stieltopf das Ol auf etwa 150 Grad erhitzen. Gegebenenfalls mit einem Gar-
thermometer kontrollieren. Das Ol sollte auf jeden Fall deutlich heifier als 100 Grad sein.
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Ol iiber die Pilze gieBen, alles vorsichtig vermischen.

Mohren aus dem Backofen nehmen, Koriander untermischen.

Kartoffel-Pilze und Mohren z. B. in Bowls verteilen. Mit iibrigen Lauchzwiebelringen und Sesam
garnieren und sofort servieren.

Stephan Hentschel am 19. April 2023

Zucchini-Carpaccio mit Parmesan-Zabaione

Fiir 2 Personen:

1 Zucchini 2-3 EL Olivendl 2 FEigelb
80 ml WeiBwein 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
50 g Parmesan 1 Zitrone 1/2 Bund Schnittlauch

Zucchini vorne und hinten ein Stiick abschneiden, halbieren und anschliefend in diinne Scheiben
hobeln.

Die Zucchinischeiben nebeneinander in eine eingedlte Grillpfanne legen und die Zucchinischeiben
darin von beiden Seiten kurz und kréftig angrillen. Anschlieflend die angegrillten Zucchinischei-
ben herausnehmen, direkt auf Tellern anrichten und mit den weiteren Zucchinischeiben ebenso
verfahren.

Fiir die Zabaione Eigelbe und Weiflwein in einer Metallschiissel geben. Wasser in einem Topf
erhitzen, Schiissel auf den Topf stellen und Eigelb und Weiflwein iiber dem heiflen Wasserbad
schaumig schlagen. Dann den Topf mit der Schiissel vom Herd ziehen und alles mit Gewiirzsalz
und Pfeffermix wiirzen. 3/4 vom Parmesan sowie Saft von & Zitrone dazugeben und alles vor-
sichtig verriihren, bis sich der Parmesan auflost.

Zucchini-Carpaccios mit Gewlirzsalz und Pfeffermix wiirzen und etwas Zitronensaft dariiber-
traufeln. Dann die Zabaione auf den Zucchini-Carpaccios anrichten.

Schnittlauch in Stifte schneiden und iiber Zucchini und Zabaione streuen. Zum Schluss jeweils
noch den restlichen Parmesan iiber die Zucchini-Carpaccios streuen.

Steffen Henssler am 18. April 2023
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Griner Spargel mit Kartoffel-Gemiise und Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 Zwiebel 800 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 Karotte

100 g Lauch 1 EL Butterschmalz 200 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

50 ml Gemiisefond 1 TL scharfer Senf 1 TL Honig

Salz 2 EL Weiflweinessig 4 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch 2 Stiele Brunnenkresse 6 Radieschen

1 Bund Rucola

Fiir den Spargel:

800 g griiner Spargel 2 EL Olivenol Salz
Pfeffer 60 g Schmand

Fiir die Kartoffeln die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, schilen und in ca. 1 ¢m grofle Wiirfel
schneiden. Karotte waschen, schilen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen,
gut waschen und in Rauten schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.

Kartoffeln- und Karottenwiirfel zugeben, Gemiisebriithe angiefien, leicht salzen und zugedeckt
ca. 12 Minuten diinsten. Dann die Lauchstiicke zugeben und das Gemiise weitere ca. 3 Minuten
weich diinsten.

Fiir das Salatdressing den Gemiisefond in einem Topf leicht erwérmen. Senf und Honig unterriih-
ren und mit Salz abschmecken. Alles in eine Schiissel umfiillen, Essig und Olivensl untermischen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen bzw. Streifen schneiden.
Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein schneiden.

Radieschen putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Rucola mit Radieschen, Schnittlauch und Brunnenkresse in eine Schiissel geben. Kurz vor dem
Servieren das Dressing angieflen und alles locker vermischen.

Griinen Spargel waschen, das untere Drittel schélen und die holzigen Enden abschneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Spargelstangen darin von allen Seiten bei starker Hitze
ca. 6 Minuten braten. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Pfanne vom Herd ziehen.

Die gegarten Kartoffeln mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Kartoffeln auf Teller geben, die gebratenen Spargelstangen obenauf geben und jeweils einen
Klecks Schmand darauf geben. Den Salat darum herum anrichten.

Andreas Schweiger am 17. April 2023
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Herzhafte Sandwich-Torte

Fiir 6 Personen

4 Eier 1 Bund Radieschen 1/2 Salatgurke
2 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie 600 g Frischkise
300 g Schmand Salz Pfeffer

1 Kastenweiibrot (500 g) 400 g Gouda, in Scheiben

Die Eier hart kochen, abkiihlen lassen.

Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Gurke waschen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen. Die Gurkenhélften in
diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Etwas fein geschnit-
tene Krauter fiir die Dekoration beiseitestellen.

Frischkése mit sauer Sahne in eine Schiissel geben und glattriithren, ca. 5 EL der Masse fiir den
Tortenrand beiseitestellen.

Die geschnittenen Kriuter unter die restliche Frischkésemasse rithren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Brot in diinne Scheiben schneiden.

Einen Tortenring von 22 cm Durchmesser (oder einen verstellbaren Tortenring auf 22 cm ein-
stellen) auf einen flachen Teller oder ein Brett stellen.

Den Tortenboden mit 3-4 Brotscheiben auslegen, die Scheiben so zuschneiden, dass der Boden
komplett ausgefiillt ist.

Die Eier pellen und in Scheiben schneiden.

Den Brotboden mit etwa 1/4 der Kése-Kriauter-Masse bestreichen. Mit einigen Kisescheiben
belegen, darauf ein paar Gurkenscheiben geben.

Wieder mit Brotscheiben belegen, diese erneut mit etwa 1/4 der Kése-Kriuter-Masse bestrei-
chen. Einige Eier- und Radieschenscheiben darauf geben.

Wieder mit Brotscheiben belegen, diese erneut mit etwa 1/4 der Kése-Kriuter-Masse bestrei-
chen. Mit den restlichen Kisescheiben belegen. Nach Belieben Radieschen, Gurken und Eier
darauf geben.

Wieder mit Brotscheiben belegen, diese mit der restlichen Kése-Kréuter-Masse bestreichen.
Die Torte ca. 30 Minuten kaltstellen. Beiseite gestellte Frischkésemasse ebenfalls kalt stellen.
Den Tortenring vorsichtig abziehen und den Tortenrand mit der beiseite gestellten Frischkése-
masse einstreichen.

Die Torte mit restlichen Krautern, Fiern, Radieschen und Gurken garnieren.

Zum Servieren die Sandwichtorte aufschneiden und genieflen.

Soren Anders am 14. April 2023
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Frihling-Tarte

Fiir vier Portionen

Miirbeteig:

160 g Butter, gekiihlt 240 g Mehl Salz

Rosmarin Thymian 1 Ei, gekiihlt

Guss:

frische Krauter 2 Eier Muskatnuss

Salz, Pfeffer 100 g Creme-fraiche 50-100 g Bergkése
Sowie:

Hiilsenfriichte 200 g festk. Kartoffeln, vorgekocht 1-2 Karotten

3-4 Stangen griiner Spargel 50 g Radieschen 1-2 Friihlingszwiebeln

50 g Kirschtomaten

Fiir den Miirbeteig die kalte Butter wiirfeln, mit Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Die
Kréuter fein geschnitten dazugeben, dann das Ei hineinschlagen. Ziigig zu einem glatten Teig
verarbeiten, um nicht zu viel Handwérme abzugeben. In Backpapier einschlagen und mindestens
30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Eine Tarte-Form grofziigig ausfetten, dann den Teig mit nur wenig Mehl ausrollen. Er soll etwas
grofer als die Form selbst werden, damit auch der Rand ausgelegt werden kann. Den Boden mit
einer Gabel einstechen, mit Backpapier auslegen und Hiilsenfriichte darauf verteilen. In den auf
200 Grad vorgeheizten Ofen geben und zehn Minuten blindbacken, die Hiilsenfriichte dann mit
dem Backpapier entfernen.

Fiir den Guss die Krauter grob hacken und mit Eiern, Muskatnuss, Salz, Pfeffer und Creme
fraiche in einen Mixbecher geben und piirieren. Dann auch den Comté einarbeiten.

Die Kartoffeln in gleichméfige Scheiben schneiden und auf dem Teig verteilen, knapp mit einem
Teil des Gusses bedecken und im Ofen etwa zehn Minuten anstocken lassen.

In der Zwischenzeit die Karotten schiilen und grob zerteilen. Den Spargel im unteren Drittel
schilen und die Spitzen von den Stangen abschneiden. Die Karotten in gesalzenem Wasser ei-
nige Minuten blanchieren, dann auch die Spargelstangen und kurz darauf die Spargelspitzen
dazugeben. Abschrecken und abtropfen lassen. Radieschen und Friihlingszwiebeln kleinschnei-
den, die Kirschtomaten halbieren.

Die Tarte dann aus dem Ofen holen und die Gemiise dekorativ darauf anordnen. Den {ibrigen
Guss vorsichtig angieflen, so dass das Gemiise noch gut zu sehen ist. Die Tarte dann wieder in
den Ofen geben und backen, bis sie durchgestockt ist, das sollte etwa 10 bis 15 Minuten dauern.
Aus der Form 16sen und sofort servieren.

Mario Kotaska am 13. April 2023
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Knuspriger Brokkoli aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

1 Brokkoli 1 Msp. Salz 1/2 Bund Salbei
1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Rosmarin 1/2 Bund Thymian
1/2 rote Zwiebel 1 griine Chili 150 g Panko

1 Limette 1 Zehe Knoblauch 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Avocado 80-100 g Mehl

3 Eier

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen Brokkoliréschen vom Strunk schneiden. Die Roschen fiir
ca. 2 Min. in kochendem Salzwasser blanchieren, anschliefend in kaltem Wasser abschrecken.
Kréauter fein hacken und Zwiebel fein wiirfeln. Chili in feine Ringe schneiden. Panko, Krauter,
Zwiebel und Chili zusammen in eine Schiissel geben. Limettenschale und Knoblauchzehe fein
reiben und zur Panko-Kréiuter-Panade geben.

Panade mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Avocado Topping wiirzen und alles gut vermengen.
Brokkoliroschen erst mehlieren, dann ins verquirlte Ei tauchen und anschlieSend in der Panko-
Kriuter-Panade wilzen. Panierte Brokkolirschen auf einem mit Backpapier ausgelegtem Back-
blech gleichméBig verteilen und fiir ca. 20 Min. im heiflen Ofen backen.

In der Zwischenzeit Creme fraiche, Sojasauce, Sesamol und Limettensaft zu einem Dip verriih-
ren. Dip mit Pfeffermix wiirzen.

Knusprigen Brokkoli auf Tellern anrichten und Dip dazureichen.

Steffen Henssler am 13. April 2023
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Blumenkohl gerdstet, Blumenkohl in Pistazien-Nussbutter

Fiir 4 Personen:

Gerosteter Blumenkohl:

1 Blumenkohl (ca. 800 g) 2 EL Zucker 60 ml Obstessig

Salz 100 ml Olivenol 1 TL Ras el-Hanout

1 TL gerduch. Paprikapulver 6 EL Sweet-Chili-Sauce

Blumenkohl in Nussbutter:

1 Blumenkohl (ca. 800 g) 1 TL Zucker 1/2 TL Kurkuma, gemahlen
Salz 4 EL Pistazienkerne 150 g Butter

1 Bio-Zitrone

Fiir den gerdsteten Blumenkohl den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Blumenkohl putzen, waschen und in grofle Roschen teilen. Die Blumenkohlréschen mit
Zucker, Obstessig und 1 TL Salz in das kochende Wasser geben und 2 Minuten blanchieren.
Anschlielend in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

In einer groflen Schiissel Oliventl mit 1 TL Salz, Ras el-Hanout, Paprikapulver und Chilisauce
zu einer Marinade verriihren.

Blanchierte Blumenkohlréschen hinzugeben und gut vermengen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Darauf die marinierten Blumenkohlréschen verteilen
und im vorgeheizten Ofen zunédchst 10 Minuten rosten. Dann wenden und weitere 10 Minuten
rosten.

In der Zwischenzeit fiir den Blumenkohl in Nussbutter reichlich Wasser in einem Topf zum Ko-
chen bringen.

Den Blumenkohl putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Die Blumenkohlréschen, mit Zu-
cker, Kurkuma und 1 TL Salz ins kochende Wasser geben und etwa 5 Minuten bissfest kochen.
Dann abgieflen, Blumenkohlréschen auf einem sauberen Geschirrtuch verteilen und trocken tup-
fen.

Die Pistazien grob hacken.

Die Butter in einer Pfanne aufschiumen und bei mittlerer Hitze vorsichtig so lange kécheln und
braunen, bis sie leicht nussig duftet.

Pistazien zur Butter geben und kurz schwenken, dann Blumenkohlréschen in die Pfanne geben
und gut durchschwenken.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Mit einem Messer moglichst diinn die Schale abschélen
und anschlielend die Schale in diinne Zesten schneiden.

Gerosteten Blumenkohl und buttrigen Blumenkohl auf Teller verteilen, mit Zitronenzesten be-
streuen und genieflen.

Christian Henze am 13. April 2023
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Auberginen-Saté mit wiirziger Erdnuss-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:
25 g gerostete Erdniisse % kleine rote Chilischote 1 Limette, davon Saft

50 g Erdnussbutter 1 EL dunkle Sojasauce 1 TL rote Currypaste
50 ml Kokosmilch 3 EL Kokosbliitenzucker 1 Zweig Koriander
Fiir die Auberginen:

2 Auberginen 50 g Ketjap Manis 2 EL Pflanzenol

Salz

Fiir die Sauce:

Die Erdniisse fein hacken. Limette halbieren und eine Hélfte auspressen.

Chilischote waschen, halbieren, entkernen und ebenfalls fein schneiden.

Beides mit der Erdnussbutter, Sojasauce, Currypaste und Kokosmilch verrithren. Mit Limetten-
saft und Kokosbliitenzucker abschmecken.

Koriander waschen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen, fein hacken und unter die Sauce
mischen.

Fiir die Auberginen:

Auberginen putzen, waschen und der Lénge nach in etwa 3 mm diinne Scheiben schneiden. Diese
auf beiden Seiten mit Salz bestreuen, nebeneinander auf ein Blech legen und 10 Minuten ziehen
lassen.

Trocken tupfen, von beiden Seiten diinn mit Ketjap Manis bestreichen und wellenartig auf lange
Holzspiefle stecken.

Pflanzendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Auberginen-Satés darin auf jeder Seite etwa 34
Minuten garen.

Johann Lafer am 12. April 2023
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Spargel-Lachs-6Gratin mit Sauce Béarnaise

Fiir 4 Personen

500 g festk. Kartoffeln Salz 1 kg weifler Spargel

250 ml trockener Weifiwein 2 Lorbeerblétter 4 Bund glatte Petersilie

1 Schalotte 2 Wacholderbeeren 10 schwarze Pfefferkérner
250 g Butter 500 g frischer Lachs 4 Bund Estragon

2 Eigelbe Salz, Pfeffer 1 Limette

Worcester Sauce 3 TL Dijon-Senf

Die ungeschilten Kartoffeln mit etwas Salz gar kochen. Noch warm pellen und halbieren.
Spargelstangen griindlich schélen und die Enden abschneiden. In einem Spargelkochtopf oder ei-
nem mit Wasser gefiillten Kochtopf fiir etwa 10 Minuten vorkochen. Die Spargelstangen sollten
noch Biss haben, da sie anschlieflend gratiniert werden.

In kaltem Wasser abschrecken und in 3-4 c¢m breite Stiicke schneiden.

Ofen auf 200 Grad vorheizen (Grillfunktion).

Fiir die Sauce mit der Weinreduktion beginnen. Dafiir Wein, Lorbeerblétter und 3-4 Stiele Peter-
silie in einen Topf geben. Eine Schalotte schiilen, in diinne Scheiben schneiden. Wacholderbeeren
halbieren und zusammen mit schwarzen Pfefferkornern und Schalottenscheiben in den Topf ge-
ben. Wein und Gewiirze bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis die Fliissigkeit um die Hélfte
reduziert ist. AnschlieBend etwas abkiihlen lassen. Butter in einen separaten Topf geben. Bei
mittlerer Hitze zum Schmelzen bringen und fiir 3 Minuten sanft kocheln lassen, wahrenddessen
kraftig schwenken. Topf vom Herd nehmen und fiir einige Minuten abkiihlen lassen, sodass die
Molke zu Boden sinken kann. Geklidrte Butter in ein Gefifl umfiillen.

Falls Sie den Lachs mit Haut gekauft haben, diese zunichst abtrennen. Lachs in knapp 1 cm
dicke Scheiben schneiden.

Den Rest der Petersilie und Estragon fein hacken.

Fiir die Zubereitung der Sauce die lauwarme Weinreduktion durch ein Sieb in einen Topf schiit-
ten, sodass nur die Fliissigkeit iibrig bleibt. Eigelbe hinzugeben und bei niedriger Warmezufuhr
etwa 10 Minuten kréftig mit dem Schneebesen schlagen, bis das Ei die Fliissigkeit bindet und
diese eine cremige, dickfliissige Konsistenz annimmt. Dieser Prozess erfordert Geduld und kann
auch langer dauern.

Den Topf vom Herd nehmen und nach und nach die gekldrte Butter unter kréftigem Riihren
in die Sauce geben. Mit Salz, Pfeffer, einem Spritzer Limettensaft und 2-3 Spritzern Worcester
Sauce abschmecken. Zuletzt die gehackten Kréuter sowie Senf hinzufiigen und alles verriihren.
Die Auflaufform mit etwas Butter einfetten, dann befiillen: Pellkartoffeln hineingeben, Spargel-
stiicke dariiber verteilen, dann mit Lachsstreifen bedecken, mit einer Prise Salz wiirzen. Zuletzt
Sauce Béarnaise dariiber verteilen. Auflauf fiir 5-10 Minuten goldbraun gratinieren.

Bjorn Freitag am 07. April 2023
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Spinat-Tortchen mit verlorenem Ei

Fiir 6 Portionen
Fiir Tortchen und Salat:

250 g Toastbrot 60 g Butter 400 g junger Blattspinat

3 Stiele Estragon 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

175 g Frischkise 50 g saure Sahne 1 Ei

Salz Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

1 EL Senf, scharf 3 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamcio-Essig
Fiir die verlorenen Eier:

10 ml Essig 6 Eier Salz

Das Kastenweilbrot in ca. 1 cm starke Scheiben schneiden. Mit einem Ringausstecher (ca. 12
cm Durchmesser) Kreise ausstechen.

Tipp: Ubriges Brot bzw. Brotreste einfach z. B. getoastet zum Friihstiick servieren oder zu Sem-
melbroseln verarbeiten.

Die Brotscheiben von beiden Seiten diinn mit Butter bestreichen und die Vertiefungen des Muf-
finblechs damit auskleiden, dabei die Brotscheibe griindlich in die Form eindriicken.

Den Spinat waschen und gut abtropfen lassen. Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Bl&t-
ter abzupfen und fein schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, die Halfte
des Spinats zugeben und zusammenfallen lassen. Alles aus der Pfanne nehmen, ausdriicken und
fein hacken.

Frischkése mit saurer Sahne und Ei in eine Schiissel geben, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen
und gut mit einem Schneebesen vermischen, dann den gehackten Spinat und Estragon darun-
terziehen.

Diese Masse in die mit der Brotscheibe vorbereiteten Férmchen geben und ca. 15 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Senf, Olivenol, Balsamico, einer Prise Salz und Pfeffer eine Vinaigrette riihren.

Fiir die verlorenen Eier ca. 1 1 Wasser in einem Topf aufkochen und mit Essig wiirzen.

Das Wasser darf nicht zu stark kochen.

Die Eier einzeln in eine kleine Schiissel oder in eine Suppenkelle aufschlagen und vorsichtig ins
vorbereitete Wasser gleiten lassen. Mit einem Loffel das Eiweifl um das Eigelb ziehen. Eier ca. 6
Minuten sacht pochieren. Eier herausnehmen und in eine Schiissel mit heiflem Salzwasser legen,
damit der Essiggeschmack herausgezogen wird.

Restliche Spinatblédtter mit der Vinaigrette marinieren, mit Schnittlauch bestreuen.

Die Tortchen vorsichtig aus der Form l6sen und mit etwas Salat auf Tellern anrichten, verlorene
Eier auf den Salat geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. April 2023
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Ratatouille mit Bulgur-Kl6Bchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kl6f3chen:

100 g feiner Bulgur 180 ml Gemiisefond 1 Ei

4 Zweige glatte Petersilie 1 EL Ajvar 3 EL Granatapfel-Sirup
1 TL Chilipulver 1 TL Currypulver 3 EL Mehl

1 EL Paniermehl Speisestirke Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

1 rote Paprika 1 Aubergine 1 Zucchini

1 weifle Zwiebel 3 Knoblauchzehe 300 ml Tomatensugo

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Den Fond erhitzen. Bulgur mit heiflem Fond aufgieflen und durchriihren.

Ca. 10 Minuten quellen lassen. Ei, Granatapfelsirup und Ajvar dazugeben. Wenn es zu fliissig
wird etwas Mehl und Stérke dazugeben.

Mit Chilipulver, Currypulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie hacken, dazugeben, Paniermehl
hinzufiigen und alles gut verrithren. Mit zwei Essloffeln Nocken formen und in einer Fritteuse mit
heiflem Ol ausfrittieren. Nach einigen Minuten mit einer Schaumkelle vorsichtig herausnehmen
und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Ratatouille:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in einer Pfanne mit Ol stark anbraten.
Gemiise waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Alle Gemiisewiirfel mit in die Pfanne geben
und mit anschwitzen lassen.

Mit der Tomatensauce auffiillen und nachmals alles fiir 5 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und anrichten.

Bjorn Freitag am 05. April 2023
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Breite Nudeln mit Bdarlauch-Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen:

Fiir den Pastateig:

3 Eier (M) 12 ml Olivenol 8 g Salz
300 g Weizenmehl 405 Mehl

Fiir die Sauce:

40 g Schalotten 1 EL Ol 100 ml Weilwein, trocken
300 ml Schlagsahne 1 Bund frischer Barlauch 80 g geriebener Parmesan
Salz Pfeffer

Fiir den Kise:

200 g Feta frischer Thymian 1 EL Honig, fliissig

Fiir den Pastateig Eier, Ol und Salz verquirlen. Mehl in eine Riihrschiissel geben. Eimix dazu-
gieen und zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten, der nicht mehr klebt. Zugedeckt 30
Minuten kalt stellen und ruhen lassen.

Teig portionsweise sehr diinn ausrollen und zu langen Bandnudeln (Tagliatelle) schneiden. Mit
etwas Mehl bestduben, auflockern, auf einem Blech ausgebreitet, kurz antrocknen lassen.
Inzwischen Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Auf einen Teller geben und
abkiihlen lassen.

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten Wiirfel
darin glasig andiinsten, mit Wein abléschen und einkochen lassen. Die Sahne zugieflen und etwas
einkochen lassen.

Fiir die Nudeln reichlich Wasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen. Wasser kréftig sal-
zen und die Nudeln darin portionsweise kurz kochen lassen. Nudeln in ein Sieb geben, kurz heif3
abspiilen und abtropfen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200° vorheizen.

Den Ziegenkése in Scheiben schneiden und in eine Auflaufform setzen.

Thymian waschen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und iiber den Kése streuen. Honig
iiber den Kése traufeln. Den Kése im heiflen Backofen etwa 5 Minuten gratinieren.

Biérlauch verlesen, waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Barlauch unter die Sauce riih-
ren. Nochmals kurz kocheln lassen.

Dann den Parmesan einriihren und schmelzen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nudeln zur Sauce in die Pfanne geben und alles griindlich durchschwenken.

Pasta und Ziegenkise auf Tellern anrichten, die Pinienkerne iiberstreuen und servieren.

Antonina Miiller am 03. April 2023
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Nudeln mit Tomaten-Sofle

1 rote Chilischote 2 Knoblauchzehen 1 Dose stiickige Tomaten
80 g Erbsen (gefroren) Parmesan am Stiick Schafskise am Stiick
Olivenol Pfeffer, Salz frischer Basilikum

Nudeln nach Wahl

Die Chilischote der Lénge nach halbieren. Wer es nicht so scharf mag, entfernt die weiflen Kerne
es bleibt trotzdem schon pikant! Die Chilischote und die Knoblauchzehen kleinschneiden und
mit etwas Ol in einer Pfanne erhitzen.

FEin paar Basilikumblétter mit Stiel abschneiden. Die Stiele kleinschneiden und mit in die Pfanne
geben.

Waéhrenddessen die Nudeln mit sprudelndem Salzwasser aufsetzen und al dente kochen.

Die Tomaten mit den Hiénden zerdriicken und in die Pfanne geben. Die Dose mit etwas Wasser
ausspiilen; dieses ebenfalls in die Pfanne gieflen.

Anschlieflend die Erbsen zur Sofle in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Sofe etwas kocheln lassen.

Wenn die Nudeln fertig sind, mit der Sofle anrichten und mit frischem geriebenen Parmesan und
Schafskise sowie einem Schuss Olivenol garnieren. Die restlichen Basilikumblétter dazugeben,
noch einmal pfeffern.

Jamie Oliver am 31. Marz 2023
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Flammkuchen mit Barlauch-Creme und Radieschen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Teig;:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 300 ml Wasser
500 g Weizenmehl, 405 1 TL Salz 1 EL Rapsol
Weizenmehl

Fiir den Belag:

1 Bund Radieschen 100 ml Weilweinessig Wasser

Salz Zucker 80 ml Rapsol
2 Bund Bérlauch 200 g Schmand 300 g Feta

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Teig Hefe und Zucker mit dem Wasser verriihren.

Mehl und Salz in einer Riihrschiissel vermischen, Ol und die Hefefliissigkeit zugeben und alles zu
einem glatten Teig vermischen. Den Teig etwa 5 Minuten kneten, dann zugedeckt etwa 1 Stunde
bei Zimmertemperatur gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Radieschen gut waschen, putzen und abtropfen lassen.

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 Radieschen in Scheiben schneiden.

Die Halfte der Radieschen-Scheiben in den kochenden Essigsud geben, einmal aufkochen, dann
den Topf vom Herd ziehen und die Radieschen darin auskiihlen lassen.

Die restlichen Radieschen-Scheiben in eine Schiissel geben, mit etwas Salz und 1 EL Rapsol
marinieren.

Den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Sofern vorhanden einen Pizzastein
auf dem Gitterrost in unterster Einschubhohe (wichtig!) einlegen und mit vorheizen. Alternativ
ein Backblech mit aufheizen.

Bérlauch gut abspiilen und trocken schiitteln. Etwa % der Birlauch-Bléitter beiseitelegen.
Halfte iibrigen Bérlauch grob schneiden, mit dem Schmand piirieren, mit Salz abschmecken.
Restliche Barlauch-Blitter grob schneiden und mit dem Rapsdl piirieren.

1/3 vom Feta zerbroseln und mit dem Birlauch-Ol mischen.

Den Teig in 4 bis 6 Portionen teilen. Zunéchst einen Fladen mit dem Nudelholz auf einer leicht
bemehlen Arbeitsfliche moglichst diinn ausrollen.

Etwas Krauter-Schmand auf den ausgerollten Fladen streichen. Restlichen Feta zerbroseln und
etwas davon auf dem Fladen verteilen.

Den Fladen auf einen mit Mehl bestdubten Pizzaschieber ziehen und mit Schwung auf den hei-
Ben Stein bzw. das Blech schieben. Den Fladen ca. 6 Minuten knusprig backen.

Wahrend der Flammkuchen backt, den néchsten Fladen vorbereiten.

Gebackenen Flammkuchen aus dem Ofen nehmen. Einige Radieschen-Scheiben und etwas Barlauch-
Kiése dariiber streuen und sofort genieflen.

Jacqueline Amirfallah am 29. Mérz 2023
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Ofenkartoffeln mit Eier-Schnittlauch-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kartoffeln:

4 grofle Kartoffeln  Salz 2 EL Butter
Fiir den Salat:

6 Eier 2 Bund Schnittlauch 1 LE Senf

1 EL Mayonnaise 150 g Joghurt 1 TL Essig
1 EL Pflanzenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln sehr gut abwaschen, am besten abbiirsten und abtrocknen.

Mit einer Gabel die ungeschélten Kartoffeln rundherum einstechen und auf der oberen Seite ein
Kreuz einschneiden. Mit etwas Salz bestreuen.

Die Kartoffeln mit der Unterseite auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und je
nach Grofle mindestens eine Stunde im vorgeheizten Ofen weich garen.

In der Zwischenzeit die Eier ca. 10 Minuten im kochenden Wasser hart kochen. Dann kalt
abschrecken, auskiihlen lassen und pellen.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Aus Senf, Mayonnaise, Joghurt, Essig, Ol, Salz und Pfeffer eine cremige Sauce rithren.

Die gekochten Eier erst halbieren, dann vierteln und noch einmal durchschneiden anschlieflend
mit dem Schnittlauch in die Sauce geben und vorsichtig unterheben.

Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und noch heify auf die Teller geben, etwas Butter auf die
Kartoffeln geben, den Eiersalat dazu reichen.

Tipp: Zusétzlich etwas frische Butter auf den Tisch stellen, damit jeder nach Gusto noch ein
bisschen davon auf der heiflen Kartoffel schmelzen lassen kann.

Andrea Safidine am 27. Marz 2023

Spaghetti mit Mango und Burrata

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 Msp. Salz 1 rote Peperoni
80 ml Olivenol 1/2 Mango 1 Bund Koriander
2 Burrata 1 EL Wiirzol Mango-Chili

1 Msp. Pfeffermix

Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung al dente garen.

Peperoni mit Kernen in diinne Ringe schneiden, in heiflem Olivendl bei niedriger bis mittlerer
Hitze anbraten.

In der Zwischenzeit Mango in sehr feine Streifen schneiden und anschlieffend in eine Schiissel
geben.

Koriander fein hacken und zur Mango in die Schiissel geben. Die heiflen Spaghetti ebenfalls
mit in die Schiissel geben und gut mit Mango und Koriander vermengen. Dann die gebratenen
Peperoni samt Ol zur Pasta geben. Je nach Wunsch noch etwas mehr Oliven- oder Mango-Chili-
Ol dariiber traufeln. AnschlieBend alles gut vermengen. Pasta mit Pfeffermix wiirzen, auf Tellern
anrichten und den zerzupften Burrata darauf verteilen.

Steffen Henssler am 25. Marz 2023
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Kartoffel-Morchel - Auflauf

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

6 Drillinge, vorgekocht 8 Morcheln 1 Stange Porree

2 Fleischtomaten 200 ml Gemiisefond 1 Schuss Anislikor

1 Schuss Sherry 1 Schuss Weilwein 200 ml Sahne

1 kleines Bund Estragon Butter 01, Salz

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 kleines Bund Thymian
250 ml Weiiwein 1 EL Butter Parmesan

Fiir das Gemiise:

Die Drillinge mit Schale halbieren und auf der Schnittfliche in einer Pfanne in Ol anbraten.
Einmal wenden, wenn die Schnittflichen kross sind. Porree kleinschneiden und zu den Kartoffeln
geben. Schwenken und mit Anislikor abloschen. Sahne dazugeben und kécheln lassen.

Butter in einer Pfanne braunen. Morcheln putzen und in der Nussbutter anbraten. Salzen und
mit Sherry abloschen. Tomaten inneres herausschneiden und den Rest in Wiirfel schneiden. Diese
Tomatenwiirfel und Weillwein zu den Morcheln geben. Estragon feinhacken und dazugeben. Das
ganze Gemiise in eine Auflaufform umfiillen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und Schalenreste in einem Topf mit dem inneren der Tomaten
von oben, Thymian und Weiflwein aufkochen.

Salz dazugeben und auskochen lassen.

Zwiebel und Knoblauch feinwiirfeln und in einem weiteren Topf Butter, Zwiebel und geriebenen
Knoblauch anbraten. Schalenreste durch ein Sieb in diesen Topf gieen und somit abléschen.
Kurz kocheln lassen.

Den Inhalt iiber das Gemiise in der Auflaufform von oben gieflen, mit Parmesan bestreuen und
im vorgeheizten Ofen kurz iiberbacken lassen.

Mario Kotaska am 24. Marz 2023
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Kohlrabi glasiert mit Curry und frittiertem Ei

Fiir 4 Personen:

600 g Kohlrabi Salz 2 rote Chilischoten
3 Knoblauchzehen 15 g frischer Ingwer 2 Friihlingszwiebeln
150 ml Pflanzensl 1 TL Currypulver 2 EL Butter

1 Prise Zucker

Fiir die Eier:

300 ml Pflanzenol 4 frische Eier Salz, Pfeffer

Kohlrabi putzen. Die zarten kleinen Blatter abtrennen, abbrausen, trocken schiitteln, fein schnei-
den und beiseitestellen.

Die Kohlrabiknollen schélen, die zarte Schale am Blédtteransatz kann dranbleiben. Kohlrabi in
fingerdicke Spalten schneiden.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Kohlrabispalten darin 3-4 Minuten bissfest blan-
chieren. In ein Sieb abgieflen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Chili waschen, trocknen, der Lange nach aufschneiden, entkernen und in feine Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schéilen und in feine Scheiben schneiden.

Den Ingwer schilen und in feine Stifte schneiden.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schrég in diinne Ringe schneiden.

Pflanzendl in einem kleinen Topf erhitzen. Chili, Knoblauch und Ingwer darin 2-3 Minuten
frittieren, dabei gelegentlich umriihren. Dann mit einem Schaumléffel herausheben und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Frithlingszwiebeln in das heile Ol geben, leicht braunlich frittieren und ebenfalls kurz auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Chili, Knoblauch, Ingwer und Friihlingszwiebeln vermischen und mit Currypulver und Salz wiir-
zen.

In der Zwischenzeit Butter in einer beschichteten Pfanne aufschiumen und die Kohlrabi Spalten
darin farblos anbraten. Zucker dariiberstreuen, gut durchschwenken und glasieren.

Mit Salz wiirzen, das fein geschnittene Kohlrabi Griin hinzugeben und noch mal durchschwen-
ken.

Fiir die Eier in einem Topf Pflanzenol auf ca. 180 Grad erhitzen.

Ein Ei in eine Kelle schlagen und vorsichtig in das heie Ol gleiten lassen. Ca. 30 Sekunden frit-
tieren, mit einem Schaumlo6ffel herausnehmen und kurz abtropfen lassen. Auf die gleiche Weise
die weiteren Eier zubereiten.

Die frittierten Eier mit Salz und Pfeffer bestreuen. 16. Glasierten Kohlrabi auf Tellern vertei-
len und die Friihlingszwiebel-Mischung dariiberstreuen, das frittierte Ei darauf anrichten. Dazu
passt z. B. Holzofenbrot.

Christian Henze am 23. Méarz 2023
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Karotten-Gemiise italienisch

Fiir 2 Personen:

500 g bunte Méhren 1 Limette 1 Knoblauchzehe
1/2 rote Peperoni 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
4 EL Olivenol 1 Parmesan 10 Amarettini

Backofen auf 230 °C Umluft vorheizen Die Enden der Karotten abschneiden, dann die Karotten
je nach Dicke ldngs halbieren bzw. vierteln und anschliefend in eine Auflaufform geben. Schale
von der Limette und Knoblauchzehe frisch iiber die Karotten reiben. Peperoni mit Kernen in
feine Ringe schneiden und ebenfalls auf den Karotten verteilen. Karotten mit Gewiirzsalz und
Pfeffermix wiirzen, Olivendl dariibertriufeln und anschlieffend alles gut miteinander vermengen.
Die Auflaufform fiir ca. 25 Min. in den heiflen Ofen geben Karotten aus dem Ofen nehmen. Den
Saft der Limette iiber dem Karottengemiise auspressen und frisch geriebenen Parmesankise
dariiberstreuen. Amarettini zerbréseln und ebenfalls auf den Karotten verteilen.
Karottengemiise auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 21. Marz 2023
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Chicorée mit Krduter-Vinaigrette und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen:
Fiir die Buchweizencracker:

60 g Buchweizen (geschilt) 40 g Haferflocken 10 g Chiasamen
30 g Kiirbiskerne 30 g Sonnenblumenkerne 1 Prise Salz

15 ml Leinol 125 ml Wasser

Fiir den Chicorée:

50 ml Gemiisefond 1 TL scharfer Senf 1 TL Honig

Salz 50 ml Weilweinessig 75 ml Olivendl

1 Bund Schnittlauch 3 Bérlauch-Blatter 2 Stiele Brunnenkresse
2 Lauchzwiebeln 3 Radieschen 4 Chicoréekolben
2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

2 EL Butter

Fiir die pochierten Eier:

Salz 1 Spritzer heller Essig 4 extrafrische Eier

Fiir die Buchweizencracker Buchweizen, Haferflocken, Chiasamen, Kiirbiskerne, Sonnenblumen-
kerne, eine Prise Salz, Lein6l, Wasser in eine Schiissel geben, vermengen, 1 h quellen lassen.
Anschlielend den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Buchweizenmix diinn auf dem Backpapier auf-
streichen. Im vorgeheizten Ofen die Masse ca. 30 Minuten backen.

Das Blech aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und anschlieend das Gebéack zu Cra-
ckern brechen.

Fiir die Vinaigrette den Gemiisefond in einem Topf leicht erwérmen. Senf und Honig unterriihren
und mit Salz abschmecken. Alles in eine Schiissel umfiillen, Essig und Olivendl untermischen.
Schnittlauch und Bérlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen bzw. Streifen
schneiden.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Radieschen putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die geschnittenen Krauter, Lauchzwiebeln und Radieschenwiirfel unter das Dressing mischen.
Fiir die pochierten Eier reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen, Essig zugeben.
Die Eier einzeln in eine Kelle oder Tasse aufschlagen.

Temperatur des Kochwassers reduzieren. Eier nach und nach in das in das siedende Wasser glei-
ten lassen. Dabei evtl. mithilfe eines Loffels das Eiweifl um das Eigelb legen. Eier im siedenden
Wasser ca. 3 Minuten pochieren.

Eine Schiissel mit lauwarmem Salzwasser bereit stellen.

Die Eier mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und kurz in das Salzwasser einlegen. Eier
dann abtropfen lassen.

Chicorée waschen, putzen, der Léange nach halbieren und leicht salzen.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Den Knoblauch schélen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Krduterzweige und die Knoblauchzehe mit in die Pfanne
geben und Chicorée darin ca. 2 Minuten anbraten, Butter zugeben, kurz aufschdumen lassen.
Chicorée auf Teller geben, mit dem Dressing iibergielen, das pochierte Ei anlegen und die
Cracker-Brosel locker dariiber streuen.

Andreas Schweiger am 20. Mérz 2023
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Carpaccio aus Ringelbete, Topinambur-Avocado-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

1 Ringelbete 1 Knoblauchzehe 1 Limette, (Schale, Abrieb)
Olivenol Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

150 g Topinambur 1 reife Avocado 3 Stange Staudensellerie

1 Tomate 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Limette 25 g vegane Sahne 250 ml Gemiisefond

2 Zweige Petersilie 2 EL Olivenol Cayennepfeffer

Chilipulver Salz

Fiir das Carpaccio:

Die Ringelbete putzen, schilen und in feine Scheiben hobeln. Limetten heifl abspiilen, Schale
abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen.

Scheiben der Ringelbete als Carpaccio auf einen Teller legen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Olivenol und Limettensaft betridufeln. Limettenabrieb dariiber streuen. Knob-
lauch je nach Geschmack dariiber reiben.

Fiir die Suppe:

Topinamburknollen griindlich waschen und in reichlich Salzwasser in etwa 20 Minuten gar ko-
chen. Anschlielend abgieflen, etwas ausdampfen lassen, pellen und grob zerkleinern.

Petersilie abbrausen und trocken schwenken. Blédtter abzupfen und hacken. Stiele ebenfalls ha-
cken. Staudensellerie putzen und waschen.

Schalotte und Knoblauch abziehen. Staudensellerie, Schalotte und Knoblauch klein schneiden.
Von der Limette die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Schalotte, Knoblauch und Sellerie im Olivendl glasig anschwitzen, dann den gekochten Topi-
nambur hinzugeben. Mit Cayennepfeffer wiirzen und mit Haferdrink und Gemiisefond abléschen
bzw. auffiillen. und Petersilienstiele in den Fond geben. Alles etwas kocheln lassen.

Avocado halbieren, die Hilften auseinanderdrehen, den Stein entfernen, das Fruchtfleisch aus
der Schale heben und grob stiickeln. Eine Hélfte des Fruchtfleisches zusammen mit den gehack-
ten Petersilienblattern in einen Mixer geben. Den Rest der Avocado fiir spéter beiseitelegen.
Nun den heiflen Suppenansatz ebenfalls in den Mixer geben, gut salzen und alles zu einer feinen
Suppe piirieren. Je nach Konsistenz noch etwas Fond zugeben. Mit Limettensaft und -schale,
Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Durch ein Sieb passieren.

Tomate klein schneiden. Suppe mit Avocadowiirfel, Tomatenwiirfel und Petersilienbléttern gar-
nieren. Mit Chilipulver bestreuen.

Johann Lafer am 16. Marz 2023
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Quinoa-Pancakes mit Birnen-6Granatapfel-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir das Kompott:

1 kleiner Granatapfel, 150 g 1 Birne, 150 g 65 ml Birnensaft

4 TL Birnendicksaft % TL vegetar. Stérke

Fiir die Pancakes:

25 g gepuffte Quinoa 1 TL Apfelessig 150 ml Mandeldrink
75 g Dinkelmehl, Type 630 1 EL Maisstirke 1 TL Backpulver
1-2 EL Kokosbliitenzucker 2 EL Kokosol Salz

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Minze

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Granatapfel halbieren. Eine Hélfte auspressen und den Saft auffangen.

Die andere Hilfte des Granatapfels mit der Schnittfliche in die Hand nehmen und die Kerne
mit einem Kochloffel iiber einer Schiissel herausschlagen (Vorsicht, das spritzt!).

Birne vierteln, entkernen, schilen und ldngs in diinne Scheiben schneiden.

Den aufgefangenen Granatapfelsaft mit dem Birnensaft und dem Birnendicksaft in einem Topf
aufkochen. Das Bindemittel mit 2 EL kaltem Wasser gut verriihren, zum Saft geben und alles
unter Riihren aufkochen. Die Birnenscheiben und Granatapfelkerne hinzufiigen, dann den Topf
vom Herd nehmen und das Kompott abkiihlen lassen.

Fiir die Pancakes:

Kokosol langsam schmelzen, bis es fliissig ist. In einer Schiissel Dinkelmehl, Quinoa, Maisstérke,
Backpulver, Kokosbliitenzucker und eine Prise Salz vermischen. Kokosol, Apfelessig und Man-
deldrink zugeben und alles zu einem dickfliissigen Teig verriihren.

Eine grofle beschichtete Pfanne erhitzen. Etwas Kokostl hineingeben und pro Pancake 2-3 EL
Teig in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten 2-3 Minuten goldbraun braten.
Die fertigen Pancakes im vorgeheizten Backofen warm halten, bis der ganze Teig verbraucht ist.
Fiir die Garnitur:

Pancakes mit Minze garnieren.

Johann Lafer am 15. Méarz 2023
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Gefiillte Fladen-Pfannenbrote

Fiir 4 Personen:
Fur die Fullung:

4 Kartoffeln, mittelgrofl 1 Zwiebel 3 Stiele frischer Koriander
2 Stiele frische Minze 1 TL Kurkuma, gemahlen 1 TL Koriander, gemahlen
1 TL Chilipulver Salz etwasq Pfeffer

Butter

Fiir den Teig;:

500 g Weizenmehl Type 1050 0,5 TL Salz 250 ml Wasser (lauwarm)

1 EL Pflanzendl

Die Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 30 Minuten weich
kochen. Dann abschiitten, ausdampfen und abkiihlen lassen.

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen. Nach und nach 250 ml lauwarmes
Wasser unterkneten und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verarbeiten, der nicht mehr
klebt.

Den Teig zu einer Kugel formen, mit Ol bestreichen (damit er nicht austrocknet) und zugedeckt
ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Die abgekiihlten Kartoffeln abziehen und in einer Schiissel fein zerstampfen, sodass keine Kliimp-
chen mehr enthalten sind.

Zwiebel abziehen und sehr fein hacken.

Koriander und Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen, Krauter hacken.
Zwiebelwiirfel, Kurkuma, Koriander, Chili und Kréauter zu den Kartoffeln geben und mit den
Hénden griindlich vermischen. Fillung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Etwa eine handgrofie Menge Teig abnehmen und rund formen. Eine Arbeitsfliche diinn mit Mehl
bestreuen und den Teig darauf zu einem Kreis (etwa 20 cm Durchmesser) ausrollen.

2 EL der Kartoffelfullung darauf geben und gleichméfig verteilen, dabei rundherum einen etwa
1,5 ¢cm breiten Rand frei lassen. Den Teig iiberklappen und vorsichtig mit den Fingern noch
enthaltene Luft, soweit wie moglich, ausstreichen. Rénder griindlich zusammendriicken, sodass
die Fiillung komplett mit Teig umhiillt ist.

Teigfladen dann mit einer Teigrolle vorsichtig flach ausrollen, dabei auch an den Réndern entlang
rollen und die N&hte verschlieBen.

FEine beschichtete Pfanne erhitzen.

Die Teigfladen hineingeben, anrésten und nach etwa 30 Sekunden wenden. Die Fladen dann von
beiden Seiten mit Butter bestreichen und goldbraun fertig braten.

Aloo Paratha am 15. Marz 2023
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Spaghetti mit Pumpernickel-Bolognese

Fiir 4 Personen:

100 g Mohren 100 g Knollensellerie 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 100 g Pumpernickel 3 EL Olivenol
Salz 1 Lorbeerblatt 2 Blédtter Salbei
3 EL Sojasauce 500 g passierte Tomaten 300 g Spaghetti
Pfeffer Muskatnuss 50 g Parmesan

2 Stiele Basilikum

Mohren, Knollensellerie, Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden bzw. ha-
cken. Pumpernickel grob zerkleinern und in einer Pfanne in 1 EL Olivendl 68 Minuten knusprig
rosten. Auf einen Teller geben und beiseitestellen.

Die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, das restliche Ol hineingeben und erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch im heifien Ol ca. 3 Minuten andiinsten.

Mohren und Sellerie dazugeben, leicht salzen und kurz mit andiinsten.

Dann Pumpernickel, Lorbeer, Salbei, Sojasauce und die passierten Tomaten hinzufiigen, aufko-
chen. Sofle bei schwacher Hitze ca. 30 Minuten offen sacht einkochen. Wahrenddessen gelegentlich
umriihren.

Inzwischen fiir die Nudeln reichlich Salzwasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen.
Spaghetti darin nach Packungsanleitung bissfest (al dente) kochen.

Sofle mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Die Nudeln abgieflen, aber nicht abschrecken. Heifl mit der Pumpernickel-Bolognese vermischen
und sofort anrichten.

Zum Servieren mit geriebenem Parmesan bestreuen. Basilikum waschen, trocken schiitteln, ab-
zupfen und iiberstreuen.

Stephan Hentschel am 14. Mérz 2023
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Karotten-6ratin mit Maisgrief

Fiir 4 Personen:

400 g Bund-Karotten 2 Schalotten 1 Stange Lauch, klein
1 EL Rapsol 500 ml Gemiisebriihe Salz

Pfeffer 250 ml Milch, ca. 250 g Maisgriefl

150 g Frischkése 1 Bund Kerbel 2 Eier, Grole M

100 g Cheddar, gerieben 1 EL Sonnenblumenkerne

Karotten, Schalotten und Lauch putzen bzw. schilen. Karotten lings halbieren. Schalotten fein
wiirfeln und den Lauch sehr fein schneiden. Ol erhitzen. Schalotten darin glasig andiinsten.
Karotten und ca. 50 ml Gemiisebriihe zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles ca.10-15
Minuten diinsten Karotten aus dem Topf heben. Ubrige Brithe und Milch in den Topf geben
und aufkochen.

GrieB unterrithren und ca. 5 Minuten, unter Riihren, garen, bis eine geschmeidige Masse entsteht.
Lauch und Frischkise unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt ca. 10 Minuten
quellen lassen.

Eine Springform (Durchmesser 26 cm) einfetten. Kerbel abbrausen, trockenschiitteln und fein
schneiden.

Die Halfte vom Kerbel, Eier und die Hélfte Kése unter die Grieimasse rithren und wiirzen.
Griefimasse in die Springform fiillen und glattstreichen. Karotten rundherum auf der GrieBmasse
verteilen.

Ubrigen Kise und Sonnenblumenkerne dariiberstreuen. Im Backofen auf der mittleren Schiene,
bei 170 Grad Ober- und Unterhitze etwa 20 Minuten backen.

Karottengratin aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen. Mit restlichem Kerbel bestreuen, in
Stiicke schneiden und servieren.

Martin Gehrlein am 14. Marz 2023
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Kdse-Quiche mit Wildkrduter-Salat

Fiir den Teig:

300 g Dinkelmehl Type 630 1 Prise Salz 200 g Butter, gekiihlt
100 ml Wasser, kalt

Fiir den Belag:

500 g Bergkiise 1 EL Dinkelmehl Type 630 1 EL Sahne

4 Eigelb

Fiir den Salat:

1 Bio-Limette 1 Orange 1 TL Honig

Salz Pfeffer 1 Prise Chili, gemahlen

4 EL Olivenol, kaltgepresst 150 g Krauter.

Fiir den Quicheteig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen. Butter in Stiickchen und 100
ml kaltes Wasser zugeben, alles rasch zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer flachen Scheibe
formen und kurz kiihl legen.

Eine Quicheform (30 cm Durchmessern) mit Backpapier auslegen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche rund, etwa 68 cm gréfler im Durchmesser als die
Form, ausrollen.

Teig z. B. mithilfe eines Tortenretters oder der Teigrolle in die Form heben. Boden und Rand
andriicken. Teig am Rand gerade schneiden. Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Form
bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung den Kése fein raspeln. Mit Mehl, Sahne und Eigelben griindlich vermengen.
Kasefiillung auf den Boden geben und glatt verteilen. Form auf der unterster Schiebeleiste in
den heiflen Backofen schieben. Quiche etwa 35-40 Minuten goldbraun backen.

Inzwischen fiir das Salatdressing Limette heifl waschen, trocken tupfen und die Schale fein ab-
reiben. Limette halbieren und den Saft auspressen.

Orange ebenfalls halbieren und Saft auspressen.

Orangen- und Limettensaft, sowie Limettenschale in eine Salatschiissel geben. Honig, Salz, Pfef-
fer und Chili einriithren. Ol mit einem feinen Schneebesen griindlich unterquirlen. Dressing mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Garten- und Wildkrauter verlesen, vorsichtig kurz kalt abbrausen und trocken schiitteln.
Gebackene Quiche aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und vor dem Servie-
ren etwa 5 Minuten abkiihlen lassen.

Direkt vor dem Servieren die Krautermischung mit dem Dressing marinieren.

Quiche aus der Form l6sen, in Stiicke schneiden und mit dem Kr#iutersalat anrichten.

Maria Grof3 am 13. Méarz 2023
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Gadnseriihrei mit Morcheln und gerdstetem Sauerteigbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Riihrei:

1 Génseei 3 EL Milch Butterschmalz

Salz

Fiir die Morcheln:

10 getrocknete Morcheln 1 Schalotte 1 Limette, davon Saft
50 g Saure Sahne 1 EL Créme-fraiche 10 g Butter

2 ¢l Wildfond 2 cl weifler Portwein Salz, Pfeffer

Fiir das Sauerteigbrot:

2 Scheiben Sauerteighrot 1 Knoblauchzehe 2 EL Creéme-fraiche
Babayspinat Kapuzinerkresse Schnittlauch
Butterschmalz Meersalz

Fiir das Riihrei:

Das Génseei mit Milch verrithren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Anschlieflend die
FEimasse zugeben und bei moderater Hitze steig mit einem Pfannenwender falten. Zum Schluss
salzen.

Fiir die Morcheln:

Morcheln einweichen, waschen und anschlieend trockenlegen.

Schalotte abziehen und fein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Morcheln und Scha-
lotten darin anschwitzen. Salzen und pfeffern und mit Portwein und Wildfond abléschen. Zum
Schluss Saure Sahne und Creme fraiche dazugeben. Mit Limettensaft abschmecken.

Fiir das Sauerteigbrot:

Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Brotscheiben darin zusammen mit einer ange-
driickten Knoblauchzehe knusprig braten.

Herausnehmen, auf einem Kiichenkrepp abtropfen und mit Salz wiirzen.

Brot kurz abkiihlen lassen und mit Creme-fraiche-Nocken, Babyspinat, Schnittlauch und Kapu-
zinerkresse garnieren.

Nelson Miiller am 10. Marz 2023
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Spinat-Suppe mit Mozzarella und Tomaten-Gremolata

Fiir 4 Personen:
Fiir die Suppe:

500 g Babyspinat 250 g Mozzarella 2 Schalotten
2 EL Butter 600 ml Gemusebruhe 200 ml Sahne
1 Msp. Muskatnuss Salz Pfeffer

4 EL Creme-fraiche
Fiir die Gremolata:
2 Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone
0,5 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

Spinat waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Gremolata die Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschre-
cken, abziehen, entkernen und die Tomatenfilets in kleine Wiirfel schneiden.

Knoblauch schilen, halbieren, sehr fein hacken und die Hélfte davon zu den Tomaten geben.
Die Zitrone waschen und trockenreiben, danach einen Streifen der Schale abschilen, sehr fein
hacken und unter die Tomaten mischen.

Petersilie waschen, trockenschiitteln und die Bldtter abnehmen, anschliefend die Petersilie fein
schneiden, ebenfalls dazugeben und gut vermengen.

Von der Zitrone etwas Saft auspressen.

Tomatenmischung mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl und Zitronensaft verfeinern.
Tomaten-Gremolata beiseitestellen.

Fiir die Suppe den Mozzarella klein schneiden.

Die Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf aufschdumen, Schalotten- und restliche Knoblauchwiirfel darin bei niedri-
ger Hitze 3 bis 4 Minuten farblos diinsten. Gemiisebriihe zugieflen und aufkochen. Spinatblatter
hinzufiigen und zusammenfallen lassen.

Sahne zugieflen und 2 bis 3 Minuten kocheln lassen.

Anschlieend die Suppenzutaten im Fond mit dem Stabmixer sehr fein piirieren.

Mozzarella hinzugeben und noch einmal gut mixen. Die Suppe nicht mehr kochen lassen! Zum
Schluss mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken und sofort in Suppenschalen fiillen. Mit
je einem Klecks Creme fraiche garnieren und die Tomaten-Gremolata darauf geben.

Christian Henze am 09. Méarz 2023
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Kartoffel-Burger mit Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen:

Kartoffelburger:

8 Kartoffeln, vorw. festk. Salz 350 g Brokkoli

2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol

3 Stéangel Basilikum 1 Bio-Zitrone 250 g Frischkése

0,5 TL Honig Pfeffer Muskat, frisch gerieben
Radieschensalat:

1 Bund Radieschen 1 TL Honig 1 Spitzer Weilweinessig
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

3 Sténgel Basilikum

Die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser ca. 30 Minuten weichkochen.

Die Kartoffeln abgieflen, etwas ausdampfen lassen. Dann schéilen und z. B. mit einem Plattier-
eisen vorsichtig flachdriicken. Die gequetschten Kartoffeln etwas abkiihlen lassen.

Inzwischen Brokkoli putzen, waschen und in kleine Roschen teilen.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Basilikum fiir Kartoffelburger und Radieschensalat abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter
abzupfen und fein schneiden.

Zitrone heifl waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen.

Den Frischkése etwas cremig rithren. Honig, Zitronenabrieb, 1 Spritzer Zitronensaft und die
Halfte vom Basilikum zum Frischkéise geben. Mit etwas Pfeffer, Muskat und nach Belieben zu-
sétzlich Salz abschmecken.

Die Radieschen putzen, waschen, abtrocknen und in feine Scheiben schneiden.

Fiir das Dressing Honig mit Essig, Olivendl, 1 Prise Salz und Pfeffer gut vermischen. Radieschen
damit marinieren.

Restliches Basilikum untermischen.

In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhitzen. Zwiebeln und Brokkoli darin bei mittlerer Hitze
unter Wenden bissfest braten. Dann Knoblauch zugeben und mit andiinsten. Brokkoli mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer groflen Pfanne restliches Olivendl erhitzen. Die vorbereiteten Kar-
toffeln von beiden Seiten knusprig braten.

Zum Anrichten Hilfte der gebratenen Kartoffeln auf Teller verteilen. Jeweils etwas Frischké-
se und Brokkoli darauf geben. Mit einer weiteren gebratenen Kartoffel bedecken. Mit Pfeffer
wiirzen. Radieschensalat dazu reichen.

Tarik Rose am 06. Marz 2023
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Gefiillte Paprika mit Spiegelei und Feta

Fiir 4 Personen:

6 Spitzpaprika 1 Zucchini 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 8 Stiele Thymian
8 Stiele Oregano 8 Stiele Basilikum 200 g Feta

Salz, Pfeffer 5 Eier

Aus den Paprika je lings ein ovales Stiick herausschneiden. Die Schoten entkernen und waschen.
Zucchini waschen. Zwiebel und Knoblauch schilen. Ovale Paprikastiicke, Zucchini, Zwiebel und
Knoblauch fein wiirfeln. Chili langs aufschneiden, entkernen, waschen, hacken.

Krauter waschen, abzupfen, hacken. Feta zerbrockeln. Paprika in ofenfeste Form setzen, mit
vorbereiteten Zutaten fiillen. Salzen und pfeffern. Im heilen Ofen (200 °C;Umluft: 180 °C) ca.
15 Minuten backen.

Eier einzeln aufschlagen und auf die Paprika gleiten lassen, wiirzen und bei gleicher Temperatur
10-15 Minuten garen.

NN am 06. Méarz 2023
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Spinat-Strudel mit Estragon-Mayonnaise

Fiir 4 Personen:
Fiir den Strudel:

200 g gekochte Kartoffeln 4 EL Olivensl 400 g Blattspinat

3 EL Butter 2 FEier Pfeffer

1 TL getrock. Oregano 1 TL Zitronenschale 2 Zweige Estragon

4 Muskatnuss Salz 2 Bléatter Strudelteig (30x40 cm)
1 Eigelb

Fiir die Estragon-Mayonnaise:

2 Zweige Estragon 1 Eigelb (zimmerwarm) 1 TL korniger Dijonsenf

1 TL Weilweinessig Salz, Pfeffer 100 ml Traubenkerndl

Die Kartoffeln abziehen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne ehitzen. Die Kartoffelwiirfel darin unter Wenden goldgelb résten.
Kartoffeln in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen.

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern.

Etwas Olivenol und 1 EL Butter in die Pfanne geben, erhitzen und die Butter aufschidumen
lassen.

Zunichst etwa Hélfte des Spinats in die Pfanne geben, vorsichtig wenden und zusammenfallen
lassen. Nach und nach den restlichen Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Spinat ggf. in
ein Sieb geben, abtropfen und etwas abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fier, 1 Prise Pfeffer, Oregano, Zitronenschale und 1 TL Olivendl griindlich verquirlen.

Eimix unter die gerosteten Kartoffeln mischen.

Estragon waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Bléattchen fein schneiden.
Estragon und Spinat ebenfalls zu den Kartoffeln geben und untermischen. Mit frisch geriebener
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Ubrige Butter schmelzen.

Die Strudelteigblatter auf einer mit einem sauberen Geschirrtuch ausgelegten Arbeitsfliiche aus-
breiten, mit Butter bestreichen und iibereinander legen.

Die Spinatmasse darauf verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand frei lassen.

Strudelteig aufrollen, dabei die Seiten zur Mitte iiber die Fiillung klappen. Strudel mit der Naht
nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

FEigelb verquirlen, den Strudel damit diinn bestreichen.

Strudel im heilen Backofen ca. 10 Minuten anbacken. Dann die Backofentemperatur auf 175
Grad Ober- und Inzwischen fiir die Estragon-Mayonnaise Estragon waschen, trocken schiitteln
und die Blattchen abzupfen.

Blattchen fein schneiden.

Eigelb, Senf, Essig, Estragon, Salz, Pfeffer und Ol in einen hohen schmalen Mix-/Riihrbecher
geben. Zutaten mit einem Stabmixer /Piirierstab zu einer cremigen Sauce mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kiihl stellen.

Strudel aus dem Backofen nehmen, vor dem Aufschneiden ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Strudel in Portionsstiicke teilen und auf Tellern anrichten. Die Estragon-Mayonnaise dazu ser-
vieren.

Kevin von Holt am 28. Februar 2023
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Hot Rice Bowl mit Curry

Fiir 2 Personen:

5 EL Bratol 1 EL Currymix 250 g Basmatireis

375 ml Wasser 1 Msp. Gewiirzsalz 100 g Rotkohl, in Streifen
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Zucker 2 EL Essig

1/2 Broccoli 1-2 Karotten 1 Msp. Chilisalz

2 Eier 1/2 Avocado, Scheiben 1/2 rote Peperoni, Ringe
1/2 Bund Koriander, gezupft 1 Limette, halbiert 1 EL Sojasauce

2 EL Cranberry-Mandelmix

2 EL Bratol in einem Wok oder einer Pfanne erhitzen.

Currymix darin ca. 15 Sekunden anrosten. Basmatireis zufiigen und unter Riithren anrésten. Mit
Gewlirzsalz wiirzen. 250 ml Wasser zugieen, aufkochen und zunéchst zugedeckt ca. 10 Minuten
garen.

Fiir die Toppings Rotkohl mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Zucker wiirzen. Essig und 1 EL Bratol
zufiigen, alles gut mischen und marinieren lassen. Vom Broccoli den dicken Strunk abschneiden.
Roschen in diinne Scheiben schneiden. Mit Gewdlirzsalz wiirzen, 1 EL Bratol zufiigen und alles
mischen. Karotten in diinne Scheiben schneiden. Mit Chilisalz wiirzen. 1 EL Bratol zufiigen und
mischen.

Karotten und Broccoli getrennt jeweils auf dem Reis verteilen, dabei einen Mittelstreifen vom
Reis frei lassen.

125 ml Wasser zugieflen. Alles zugedeckt weitere ca. 10 Minuten diinsten Eier einzeln aufschlagen
und auf den freien Reisstreifen gleiten lassen. Alles zugedeckt weitere 4 1/2-5 Minuten garen.
Avocadoscheiben auf den Reis geben und mit Chilisalz wiirzen. Peperoni und Koriander auf das
Gericht streuen.

Limette dariiber auspressen. Broccoli mit Sojasauce betrdufeln. Alles mit Cranberry-Mandelmix
bestreuen.

Zum Schluss mit Rotkohl toppen.

Steffen Henssler am 28. Februar 2023
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Spaghetti aglio e olio

Fiir 4 Personen:

500 g Spaghetti 1 EL Salz 200 g Kirschtomaten

2 Stiicke Schalotten 2 Stiicke Knoblauchzehen 0,5 Biindel glatte Petersilie
0,5 Biindel Basilikum 1 EL eigelegte Jalapenioringe 2 EL einfaches Olivenol
100 ml trockener Weilwein 1 Prise Pfeffer 100 g geriebener Parmesan

50 ml natives Olivenol extra

In einem Topf reichlich Wasser mit 1 EL Salz aufkochen. Inzwischen die Tomaten waschen,
trocknen und halbieren. Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneide. Petersilie
und Basilikum waschen, trocken schiitteln und ohne Sténgel fein schneiden. Die Jalapefios fein
hacken.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. In dieser Zeit
das einfache Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauchwiirfel darin bei
mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Die Tomatenhélften dazugeben und kurz mitschwitzen.
Den Pfanneninhalt mit dem Weifiwein abléschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Men-
ge einkochen Wenn die Pasta bissfest sind, die Spaghetti aus dem Kochwasser tropfnass in die
Pfanne heben und darin schwenken. Nach Belieben oder Bedarf 12 Kellen Spaghettiwasser da-
zugeben. Die Hilfte des Parmesans und das native Olivenol unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann die Petersilie unterheben.

Die Spaghetti auf Teller verteilen und mit dem restlichen Parmesan bestreut servieren.

Tipp:

Nudelwasser enthilt viel Stéarke und schafft Bindung. Daher Nudeln generell nach dem Garen nie
mit kaltem Wasser abschrecken, sonst geht der Stérkefilm, der eine Bindung zur Sauce schafft,
verloren.

Frank Rosin am 27. Februar 2023
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Rotkohlsalat mit geschmorten Birnen und Feta

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat: :

600 g Rotkohl 5 Ingwer (frisch) 1 Bio-Orange

2 EL Rotwein-Essig 5 EL Olivenol 2 EL Ahornsirup

1 Prise Zimt, gemahlen Salz 1 Lorbeerblatt

1 Sternanis 1 rote Zwiebel Petersilie (glatt)

4 EL Nussol 60 g Feldsalat 50 g Haselniisse

300 g Feta-Kise Pfeffer 2 EL Honig

Fiir die Birnen:

2 Birnen 2 EL Olivenol 8 Walnusskernhilften
2 Zweige Thymian 1 EL Apfelessig  Salz, Pfeffer

Rotkohl putzen, waschen. Kohl vierteln, den Strunk entfernen und Kohl in diinne Streifen schnei-
den oder hobeln.

Kohlstreifen in eine Schiissel geben. Ingwer schiilen und ebenfalls fein wiirfeln.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Orangen halbieren und den Saft
auspressen.

Etwas Orangenschale, den Orangensaft, Ingwer, Essig, 3 EL Olivendl, Ahornsirup, Zimt und ca.
4 TL Salz zu den Rotkohlstreifen geben.

Alles mit den Handen kréftig durchkneten, bis die Rotkohlstreifen weich werden und reichlich
Saft austritt.

Lorbeerblatt und Sternanis untermischen. Den Rotkohlkohl-Salat mindestens 30 Minuten ziehen
lassen.

Zwiebel schélen, halbieren und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Lorbeerblatt und Sternanis aus dem Rotkohl entfernen. Zwiebelstreifen und die Hilfte der fein
geschnitten Petersilie zugeben und untermengen. Nussol angieflen und den Salat nochmals griind-
lich durchmischen und abschmecken.

Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Birnen waschen, halbieren und
entkernen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Birnenhélften darin von beiden Seiten anbraten. Die
Walniisse dazugeben und ebenfalls mit anrdsten.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Zweige mit zu den Birnen geben. Mit Apfelessig
abloschen. Die Birnen leicht salzen und pfeffern und zugedeckt bei geringer Hitze ca. 6-8 Minuten
dampfen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Feta die Haselniisse fein hacken.

Feta in vier gleich grofle Stiicke schneiden und in eine Auflaufform geben.

Kase leicht mit Pfeffer wiirzen, mit der restlichen Petersilie bestreuen, darauf die gehackten Ha-
selniisse geben und mit dem Honig betrédufeln. Im vorgeheizten Ofen den Kése ca. 10 Minuten
erwarmen.

Den Rotkohlsalat anrichten, den gewaschenen Feldsalat einmal kurz in die Fliissigkeit des Rot-
kohlsalats tunken und dekorativ auf den Tellern platzieren. Den warmen Feta darauf geben. Die
gebratenen Birnenhilften dazu geben und servieren.

Tarik Rose am 24. Februar 2023
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Knollen-Sellerie mit Balsamico-Linsen

Fiir 4 Personen:

Fiir die Linsen:

200 g Berglinsen (fein) 5 EL Balsamico 2 EL Zuckerriibensirup
Salz Pfeffer 5 EL Olivenol

0,5 Bund glatte Petersilie

Fiir den Knollensellerie:

800 g Knollensellerie Salz 5-6 EL scharfe Chili-Sauce
5 EL gehacktes Toastbrot 3 EL Pankomehl

Die Linsen abspiilen, in einen Topf geben, reichlich Wasser angieflen, alles aufkochen und die
Linsen ca. 20 Minuten weichkochen. In der Zwischenzeit Sellerieknolle schilen, waschen und in
etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Leicht gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen. Die Selleriescheiben ins kochende Salzwasser
geben, die Temperatur reduzieren und die Selleriescheiben ca. 8-10 Minuten kécheln lassen. Dann
herausnehmen und abtropfen lassen.

Die weich gekochten Linsen abgieflen und in eine Schiissel geben.

Balsamico, Zuckerriibensirup, Salz und Pfeffer in einer kleinen Schiissel verrithren. Dann das
Olivendl unter Riihren in einem feinen Strahl einlaufen lassen. Das Dressing zu den Linsen
geben und gut untermischen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen, in Streifen schneiden und unter die
Linsen mischen.

Die Selleriescheiben von beiden Seiten mit Salz wiirzen und mit Sriracha-Sauce bepinseln.
Dann von beiden Seiten gut in das Panko-Brosel driicken, sodass diese haften bleiben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die panierten Selleriestiicke darin portionsweise beidseitig
goldbraun ausbacken.

Sellerie kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Sellerie auf Teller verteilen, mit Balsamico-Linsen anrichten.

Christian Henze am 23. Februar 2023

159



Gefiillte Kartoffel-Rosti

Fiir 2 Personen:

2 grofle mehligk. Kartoffeln 1 Msp. Gewdlirzsalz 4 EL Bratol mit Butter
1/2 Bund Schnittlauch 3-4 Zweige Thymian 100 g Fetakése

2 Eier 2 EL Wiirzol Tomate 1 Msp. Wiirzkraft

Kartoffeln grob raspeln, in eine Schiissel geben, mit Gewiirzsalz wiirzen und ca. 5 Minuten ziehen
lassen.

Kartoffelmasse in einem Handtuch gut ausdriicken. 1/4 der Kartoffelmasse in 2 EL heifiem Ol
in einer Pfanne mithilfe eines Kochloffels zu einer runden, flachen Rosti driicken und goldbraun
anbraten.

Waéhrenddessen Schnittlauch grob schneiden.

Thymianblatter abzupfen. Feta grob zerbriockeln. Alles mischen. Pfanne von der Hitze zichen.
Halfte Fetamix auf der Rosti in der Pfanne verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand lassen
und eine kleine Mulde mittig in den Fetamix driicken. 1 Ei trennen. Eigelb in die Mulde setzen.
Rosti mit 1 EL Wiirzol Tomate betréufeln.

Mit Wiirzkraft wiirzen. 1/4 der Kartoffelmasse auf der Rosti verteilen und Rosti bei mittlerer
Hitze weiterbraten, dabei die Rosti zwischendurch mit einem Kochloffel in Form bringen. Rosti
wenden und von der anderen Seite goldbraun braten. Nochmals wenden und 1 1/2-2 Minuten
zu Ende braten. Aus den iibrigen Zutaten so eine weitere Rosti braten.

Steffen Henssler am 23. Februar 2023
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Maultaschen mit Pastinaken und Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen:

Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizengrief3 200 g Mehl Salz

1 Ei 2 TL Olivensl =~ Wasser (nach Bedarf)
2 Zweige Salbei

Fiir die Fiillung:

3 Pastinaken (ca. 500 g) 1 Zwiebel 1 EL Olivenol
Gemiisebriihe Salz Pfeffer

1 Zitrone (Abrieb, Saft)

Fiir die Sofle:

1 Zwiebel 2 Zweige Salbei 0,5 Knoblauchzehe
300 g Spinat 1 EL Butter 200 ml Sahne

Salz Pfeffer

Auflerdem:

1 Zitrone

GrieB, Mehl und 1 Prise Salz in der Riihrschiissel einer Kiichenmaschine mischen. Ei, Ol und
etwas Wasser zugeben.

Alles zu einem glatten, geschmeidigen Nudelteig verkneten, der nicht mehr klebt.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung Pastinaken putzen, schilen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel und Pastinaken darin unter Wenden anbraten.
Gemiisebriihe angieflen und die Pastinaken zugedeckt bei mittlerer Hitze weich diinsten.
Pastinaken fein piirieren. Pastinakenpiiree mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und -saft abschme-
cken. Auskiihlen lassen.

Fiir die Maultaschen Salbei waschen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Den Nudelteig portionsweise auf wenig Mehl zu diinnen rechteckigen Platten ausrollen.

Fine Hélfte der Teigplatten mit einigen Salbeibléttchen belegen, andere Teighélfte iiberklappen
und alles nochmals diinn ausrollen, sodass die Blédttchen von diinnem Nudelteig umschlossen
sind.

Die Fiillung langs in einem breiten Streifen auf den Teig geben. Teigrinder mit Wasser diinn
einstreichen.

Teig aufrollen, Rand gut andriicken. Teigstreifen mit einem Holzloffelstiel in Maultaschen por-
tionieren. Die Maultaschen trennen.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen.

2.23, 12:07 Maultaschen mit Pastinaken und Spinatsauce - Rezepte - ARD-Buffet - SWR. Fernse-
hen https://www.swrfernsehen.de/ard-buffet /rezepte /maultaschen-mit-pastinaken-zitrone-und-
spinatsauce-100.html 3/5 Die Maultaschen einlegen und 2-3 Minuten sacht gar kdcheln lassen.
Fiir die Sole Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Salbeiblatter waschen, trocken tupfen, abzupfen und fein hacken. Knoblauch abziehen und an-
driicken. Spinat verlesen, waschen, putzen und trockenschleudern.

Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin sacht andiinsten.

Salbei und Knoblauch unter die Zwiebeln mischen und kurz mitbraten.

Die Sahne zugieflen, aufkochen lassen.

Halfte Spinat unter die Sahne mischen, kurz kécheln und zusammenfallen lassen.
Sahnemischung fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Ubrige Zitrone heif waschen, trockenreiben und etwas Schale fein abreiben.

Zitrone dann dick schélen, sodass die weile Haut mit entfernt wird. Filets zwischen den Trenn-
h&uten ausschneiden.

Maultaschen aus dem Kochwasser heben, kurz abtropfen lassen.

Maultaschen, Spinatsofle und iibrigen Spinat auf Teller verteilen. Mit Zitronenschale und -filets
garnieren und anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Februar 2023
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Gebackene Gewiirzgurken und Krduter-Kartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir Kartoffeln, Kriutercreme: 800 g Kartoffeln (festk.) 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 10 Pimentkorner Salz, Pfeffer

3 Stéangel Dill 0,5 Bund Schnittlauch 3 Sténgel glatte Petersilie
150 g Joghurt, natur 2 EL Zitronensaft 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 ml Pflanzenol 1 TL Zucker

50 ml heller Balsamico-Essig 1 EL Senf 150 ml Gemdiisebriihe

1 EL eingel. Kapern

Fiir die Gurken: 1 L Pflanzenol 3 EL Speisestirke

6 EL Semmelbrosel 1 Fi 4 Gewiirzgurken
Auflerdem: Olivenol 1 Bio-Zitrone

Die Kartoffeln griindlich waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben.

Lorbeer, Rosmarin, Pimentkorner und etwas Salz zufiigen und aufkochen. Kartoffeln zugedeckt
ca. 25 Minuten weich garen. Kartoffeln dann abgieflen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Krdutercreme Dill, Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und vom
Dill und Petersilie die Bldttchen abzupfen. Schnittlauch grob schneiden.

Etwa 2/3 der Krauter, Joghurt und Zitronensaft in einen hohen Mixbecher geben und mit dem
Piirierstab mixen.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Mischung nach Belieben durch ein feines Sieb passieren.
Die leicht abgekiihlten Kartoffeln schélen, in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel geben.

Fiir den Fond Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Zucker, Balsamico-Essig, Senf und Brithe dazugeben, verrithren und kurz aufkochen.

Den heiflen Fond iiber die Kartoffeln gieflen.

Kapern und restliche Kréuter hacken und unter die Kartoffeln mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und ziehen lassen.

Fiir die Gurken das Ol in einer Fritteuse oder einem hohen schmalen Topf auf ca. 180 Grad
erhitzen.

Tipp: Als Test, ob das Ol die richtige Temperatur erreicht hat, den Griff eines hélzernen Riihr-
16ffels in das Ol halten.

Sobald sich am Loffelstiel kleine Blischen bilden und aufsteigen, ist das Ol ausreichend erhitzt.
Stérke und Semmelbrosel jeweils in einen tiefen Teller geben. Das Ei auf einem weiteren Teller
leicht verquirlen. Gurken der Lénge nach halbieren.

Gurkenstiicke nacheinander zunéchst im Stdrkemehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und
zuletzt mit den Semmelbrdseln umbhiillen.

Gurken portionsweise vorsichtig ins heifie Ol geben und 23 Minuten goldbraun frittieren.
Gurkenstiicke auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zum Anrichten die Kriduterkartoffeln nochmals abschmecken und ggf. nachwiirzen.

Kartoffeln in die Mitte von 4 Tellern geben. Krautercreme darum herum traufeln. Gurken in
Stiicke schneiden und anlegen. Alles mit etwas Olivendl betrdufeln und nach Belieben Zitronen-
spalten dazu servieren.

Extra-Tipp: Alternativen sind Kerbel, Zitronenmelisse oder/oder Estragon fiir die Kréutercreme.

Stephan Hentschel am 20. Februar 2023
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Detox-Teller

Fiir zwei Personen
Fiir den Detox-Teller:

12 junge, bunte Mohren 2 Chicorée 3 gekochte Rote-Bete-Knollen
1 Zitrone, (Saft, Abrieb) 2 Ziegenkise-Taler 30 g geschilte Mandelkerne
200 ml Hiithnerfond 3 EL Kastanienhonig Olivendl

01 Salz Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

50 g Granatapfelkerne 1 Zitrone, davon Saft 50 ml Hithnerfond
Salz

Fiir die Garnitur:

1 Beet Kresse

Fiir den Detox-Teller:

Die Mohren waschen und schiilen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und zuerst die jungen Mohren
in die Pfanne geben. Salzen.

Eine weitere Pfanne mit Ol erhitzen. Die Enden vom Chicorée entfernen und anschlieBend vier-
teln. In der Pfanne langsam garen und etwas salzen. Zitronenschale abreiben und iiber die
Mohren sowie den Chicorée geben. Etwas Hithnerfond in die Pfanne mit den Mohren geben.
Rote Bete wiirfeln. Eine Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Zitronensaft
iiber die Rote Bete geben. Salzen und mit Olivendl marinieren.

Kastanienhonig iiber den Chicorée und die Mohren riibertraufeln, bis das Gemiise leicht kara-
mellisiert. In die Pfanne mit dem Chicorée ebenfalls etwas Hithnerfond hinzugeben.

Eine weitere Pfanne mit Ol erhitzen. Ziegenkiise-Taler in die Pfanne geben und anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Mandelkerne zu den Mahren in die Pfanne geben und Ol dariibergeben.

Fiir die Granatapfel-Vinaigrette:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Eine Vinaigrette aus Granatapfelkernen, Zitronensaft
und Hiithnerfond herstellen. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kresse als Garnitur verwenden.

Johann Lafer am 17. Februar 2023
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Cremiger Pilz-Risotto mit Petersilie

Fiir zwei Personen
Fiir den Pilzrisotto:

150 g Risotto-Reis 100 g Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 5 g Ingwer 1 Zitrone, davon Saft
50 g Butter 1 Bund Petersilie 650 ml Gemiisefond
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanschaum:

20 g Parmesan 50 ml Milch Salz

Fiir den Pilzrisotto:

Die Champignons putzen, die Stiele gerade schneiden und je nach Gréfle halbieren oder vierteln.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Zwiebel wiirfeln, Knoblauch pressen. Petersilie fein hacken.
Stiele fiir den Fond zur Seite legen.

Die Hélfte der Butter in einem Topf erhitzen, Hélfte der Zwiebeln und Knoblauch darin rund-
herum bei mittlerer Hitze ca. 1 Minute anbraten.

Risotto-Reis dazugeben und unter Riihren anschwitzen, bis der Reis glasig wird. Gemiisefond
mit Petersilienstielen und Ingwer in einem Topf aufkochen. Zitrone halbieren, auspressen und 1
EL Zitronensaft und etwas Fond angieflen und bei grofler Hitze verdampfen lassen. Bei kleiner
Hitze nach und nach den iibrigen Fond angielen und riihren, bis die Fliissigkeit jeweils aufgeso-
gen ist. Den Topf vom Herd nehmen und die restliche Butter unterriihren.

Fine Pfanne mit Olivendl und etwas Butter erhitzen und die Pilze mit Knoblauch darin an-
schwitzen. Petersilie {iber die Pilze geben und beides zusammen iiber das Risotto geben.
Risotto mit Salz, Pfeffer und nach Belieben etwas Zitronensaft abschmecken. Zum Schluss den
Parmesanschaum iiber das Risotto geben.

Der Gemiisefond fiir das Risotto muss beim Aufgieflen immer heif} sein, ansonsten wird der Gar-
vorgang unterbrochen und der Reis wiirde nicht gleichméfig garen.

Fiir den Parmesanschaum:

Parmesan reiben und mit Milch und Salz mit einem Piirierstab zu einem Schaum mixen.

Johann Lafer am 16. Februar 2023
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Gebratene Reiswiirfel mit Pak Choi

Fiir 4 Personen:
Fiir die Reiswiirfel:

250 g Sushi Reis Salz 3 EL Reisessig

2 TL fliissiger Honig 100 g gemahlene Mandeln 3 EL

Fiir den Pak Choi:

1 Knoblauchzehe 5 g frischer Ingwer 1 rote Chilischote

1 Limette 4 Baby-Pak-Choi 2 EL helle Sesamsamen
2 EL Rapsol 2 EL Teriyaki-Sauce 1 TL Honig

1 Spritzer gerostetes Sesamol — Salz

Der Reis sollte am Vortag gekocht und vorbereitet werden.

Am Vortag den Reis vorkochen. Dafiir den Reis in einer Schiissel mit kaltem Wasser bedecken
und mit den Hénden 1-2 Minuten waschen. Anschliefend das Wasser abgielen und den Vorgang
wiederholen, bis das Wasser klar bleibt. Den Reis in einem Sieb abtropfen lassen.

Gewaschenen Reis mit 400 ml Wasser und 1 TL Salz in einem Topf aufkochen. Ein sauberes
Geschirrtuch um den Topfdeckel wickeln und den Topf damit abdecken. Reis so bei schwacher
Hitze etwa 20 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit eine rechteckige Form mit Frischhaltefolie auslegen.

Reisessig und Honig so lange verquirlen, bis sich der Honig gelost hat. Diese Marinade iiber den
gequollenen Reis traufeln und mit einem Holzl6ffel locker unterheben. Den Reis etwa 4 ¢cm hoch
in die vorbereitete Form fiillen und gut festdriicken, die Masse sollte dann noch 3 ¢cm hoch sein
und eine glatte Oberfliche haben. Die Form mit Frischhaltefolie abdecken und den Reis iiber
Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Am folgenden Tag den ausgekiihlten Reis mithilfe der Folie aus der Form heben und in etwa 3
cm grofie Wiirfel schneiden.

Fiir das Gemiise Knoblauch und Ingwer schélen und fein reiben.

Chili langs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken.

Limette halbieren und den Saft auspressen.

Pak Choi putzen, waschen und jeweils ldngs halbieren.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann aus der Pfanne nehmen.

In einen tiefen Teller die gemahlenen Mandeln geben und die Reiswiirfel darin wenden.

In einer beschichteten Pfanne Rapsol erhitzen und die Reiswiirfel darin bei mittlerer Hitze lang-
sam rundum goldbraun braten.

Zeitgleich in einer weiteren Pfanne Rapsol erhitzen und Pak Choi darin kurz anbraten, Knob-
lauch, Ingwer und Chili kurz mitbraten. Mit Teriyaki-Sauce, Limettensaft und Honig abléschen.
Mit gertstetem Sesamdl aromatisieren und mit Salz abschmecken.

Die Reiswiirfel und Pak Choi auf Tellern anrichten. Wiirzsud aus der Pfanne dariiber traufeln
und mit Sesam garnieren.

Rainer Klutsch am 13. Februar 2023
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Der leckerste Eintopf der Welt

Fiir 2 Personen:

160 g Butter 2 Zwiebeln 1-2 Karotten

4-6 mehligk Kartoffeln 1 Msp. Chilisalz 1 Msp. Gemiisegewlirz
200 ml Gemiisebriihe 1 Bd. krause Petersilie 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffermix

100 g Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze leicht braunen, bis sie nussig duftet. Inzwischen
Zwiebeln grob wiirfeln. Karotten erst quer, dann lings halbieren. Diese nochmals lings halbieren,
dann in kleine Stiicke schneiden. Kartoffeln etwas kleiner als die Karottenstiicke schneiden.
Zwiebel, Karotten- und Kartoffelstiicke zur Butter geben.

Mit Chilisalz wiirzen. Unter gelegentlichem Riihren bei mittlerer Hitze ca. 7 Min. leicht anbraten.
Mit Gemiisegewiirz wiirzen. Brithe und 60 g Butter zufiigen.

Zugedeckt ca. 15 Minuten kocheln, bis das Gemiise gar ist.

Suppe anrichten. Mit Petersilie und je 1 Prise Salz und Pfeffermix bestreuen.

Steffen Henssler am 07. Februar 2023

Senfeier
Fiir 2 Personen:
1 EL Butter 2 Zwiebeln, geschalt 4 Eier
2 EL grober Senf 2 EL mittelscharfer Senf 1 TL Mehl, gehauft
150 ml Weilwein 300 ml Gemiisebriihe 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Wiirzkraft 80-100 ml Sahne 2 EL Créme-fraiche

2 EL krause Petersilie

Fiir die Senfsauce Butter in einem Topf erhitzen.

Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und in der Butter glasig diinsten.

Eier vorsichtig in kochendes Wasser gleiten lassen und darin ca. 6 1/2 Min. kochen.

Fiir die Sauce von beiden Senfsorten je 1 EL zu den Zwiebeln geben und darin unter Rithren
bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Mit Mehl bestduben und unter Riithren kurz anrdsten. 50 ml
Wein zugieBen und unter Rithren aufkochen. Ubrige 100 ml Wein unter Riihren zugieBen und
alles leicht sdmig kocheln. Briithe unter Riithren zugieen und kurz kécheln. Sauce mit Salz und
Wiirzkraft abschmecken. Sauce weitere ca. 3 Minuten kdcheln. Sahne einriihren. Creme fraiche
einriihren.

Sauce mit Gewiirzsalz und je 1 EL grobem und mittelscharfem Senf abschmecken.

Eier herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken.

FEier pellen und anrichten. Sauce mit dem Stabmixer fein piirieren und iiber den Eiern verteilen.
Mit Petersilie bestreuen. Dazu schmecken Salzkartoffeln oder Kartoffelpiiree.

Steffen Henssler am 04. Februar 2023
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Rotkohl-Sommerrollen mit gegrilltem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen:
Fiir die Sommerrollen:

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 Blatter Reispapier 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 Sojasole 2 EL Apfel-Balsamessig 1 EL Honig

0.5 Zitrone Koriander

Fiir die Sommerrollen:

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 Hilfte der Kriuter beiseitestellen, die andere Hilfte zum Rotkohl geben. Mit
Salz, zerstoBlenem 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 04. Februar 2023
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Rotkohl-Sommerrollen mit gegrilltem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen:
Fiir die Sommerrollen:

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 Bléitter Reispapier 1 Handvoll Haselniisse 2 kleine Rollen Ziegenkése
100 g Feldsalat Pfeffer

Fiir den Dip:

1 rote Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 1 kleines Stiick Ingwer
3 EL salzarme Sojasole 2 EL Apfel-Balsamessig 1 EL Honig

0,5 Zitrone Koriander

Fiir die Sommerrollen:

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 Hilfte der Kriuter beiseitestellen, die andere Hilfte zum Rotkohl geben. Mit
Salz, zerstoBlenem 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 04. Februar 2023
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Cremiges Mango-Sorbet und gebackene Baby-Bananen

Fiir 4 Personen:
Fiir das Mangosorbet:

400 g frisches Mangofleisch 5 EL Kristallzucker 2 gehaufte TL Vanillerzucker
1 Vanilleschote Saft, Abrieb von 1 Limette
Fiir die gebackenen Bananen:
250 g Weizenmehl Type 405 1 EL Zucker 1 Ei
250 ml kalte Milch 3 EL Wasser 3 Eiswiirfel
800 ml neutrales Pflanzendl 8 Babybananen
Mangsosorbet:

Das Mangofruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel mit dem Zucker und dem Vanillezucker
in einen Topf geben. Die Vanilleschote mit einem spitzen Messer der Linge nach aufschneiden
und das Mark mit der Messerspitze herauskratzen. Die leeren Schoten und das Vanillemark in
den Topf geben. Die Fliissigkeit kurz aufkochen. Die leeren Vanilleschote wieder herausnehmen.
Das Mangogemisch mit dem Stabmixer gut piirieren. Das Mangopiiree durch einfeines Sieb strei-
chen. Das Mangopiiree mit dem Limettenabrieb und -saft abschmecken.

Anschlielend abkiihlen lassen und kalt stellen. Das Mangopiiree vor dem Anrichten in der Eis-
maschine zu cremigem Mangosorbet gefrieren.

Gebackene Bananen:

Das Weizenmehl in eine Schiissel sieben. Das Ei, den Zucker, die Vollmilch, das Wasser und die
Eiswiirfel zugeben und alles mit dem Schneebesen zu einem cremigen Ausbackteig verriihren.
Das Ol in einem Wok oder in einem groBen Topf auf 180°C erhitzen.

Die Bananen schilen, nacheinander in den Teig legen und mehrmals darin wenden, damit sie
vollstdndig vom Teig umschlossen sind.

Die Bananen nacheinander in das heifie Ol geben und goldbraun ausbacken. Die frittierten Ba-
nanen mit einem Schaumloffel aus dem Topf und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Zusammen mit dem Sorbet anrichten.

Christian Henze am 01. Februar 2023
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Sommerrolle

Fiir 2 Personen:

150 g Weiflkohl 2 EL Reiflessig 2 EL gerostetes Sesamdl
Salz 2 EL Cashewkerne  1/4 Mango
1/4 Avocado 1/2 rote Chilischote 2 EL siifie Chilisauce

1 EL grob gehackter Korianderblatter 4-8 Reisblétter

WeiBlkohl fein hobeln oder sehr fein mit dem Messer aufschneiden. Mit Essig und Sesamdol ver-
mengen, etwas Salz dazugeben und mit den Hénden kréftig durchkneten, so wird das Kraut
weich und geschmeidig.

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol trocken rosten, aus der Pfanne nehmen, etwas abkiih-
len lassen und hacken.

Mango und Avocado entsteinen und schéilen, Chili entkernen, alles in Streifen schneiden. Weif-
kohl mit den Niissen, Mango, Avocado, Chili und Koriander vermengen.

Die Reisblatter durch kaltes Wasser ziehen, mit der Weiflkohlmischung belegen und aufrollen.
Zum Transport in eine gedlte Dose geben. Die siifle Chilisauce in ein Schraubglas geben und zu
den Sommerrollen servieren.

Christian Henze am 01. Februar 2023
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Risotto mit griinem Spargel und Tomaten-Pesto

Fiir 4 Personen:

250 g frischer griiner Spargel 1 1 Gefliigelbriihe 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 300 Risottoreis

150 ml trockener Weiflwein 100 ml Wermut 100 g frisch geriebener Parmesan
2 EL kalte Butter Meersalz Pfeffer

8 Kirschtomaten 3-4 getrocknete Tomaten 2 EL Pinienkerne

3 EL frisch geriebener Parmesan 8 EL Olivendl 1-2 EL heller Aceto Balsamico

Salz, Schwarzer Pfeffer

Risotto:

Die Spargelstangen waschen, die holzigen Enden abschneiden und das untere Drittel der Spargel-
stangen nach Belieben schélen. Die Spitzen abschneiden und beiseite legen. Die Spargelstangen
in 1-2 cm lange Stiicke schneiden.

Die Gefliigelbriihe in einem Topf aufkochen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schilen und
fein wiirfeln.

Das Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin bei milder
Temperatur farblos anschwitzen. Den ungewaschenen Risottoreis hineinriihren und ca. 2 Minu-
ten glasig schwitzen. Die Spargelstiicke zugeben und kurz weiterbraten.

Mit dem Weilwein und dem Wermut abloschen. Die Fliissigkeit unter Riithren reduzieren. Dann
eine Schopfkelle kochend heifle Briihe aufgiefien und bei mittlerer Temperatur einkochen lassen.
Dabei immer wieder umriihren! Erst wenn der Reis die Fliissigkeit vollstindig aufgenommen
hat, die ndchste Schopfkelle Briihe zugeben. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis der Reis
nach etwa 18-20 Minuten gar ist, aber noch guten Biss hat. Die Spargelspitzen ca. 10 Minuten
vor Ende der Garzeit dazugeben.

Den Topf vom Herd nehmen und den geriebenen Parmesan sowie die kalte Butter in den Risotto
rithren. Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und frisch geriebener Zitronenschale abschmecken.
Kurz ruhen lassen, auf Teller verteilen und sofort servieren.

Tomatenpesto:

Die Kirschtomaten kurz mit kochendem Wasser iiberbriithen und in kaltem Wasser abschrecken.
Die Haut der Tomaten mit einem spitzen Messer abziehen. Das Tomatenfruchtfleisch in Wiirfel
schneiden und in einen Mixbecher geben.

Die getrockneten Tomaten fein wiirfeln und zusammen mit den Pinienkernen und dem Parmesan
in den Mixbecher geben. Alles mit dem Piirierstab zerkleinern. Das Olivenol 16ffelweise zugeben,
bis eine grobe Paste entstanden ist.

Das Tomatenpesto mit etwas hellem Balsamico, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschme-
cken.

Christian Henze am 01. Februar 2023
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Gebratener Spargel mit Orangen-Pistazien-Salsa

Fiir 4 Personen:

20 Stangen griiner, weifler Spargel 2 EL neutrales Pflanzen6l 1 EL Aceto Balsamico
Salz, Schwarzer Pfeffer 2 rote Zwiebeln 3 EL Olivendl

1 grofle Orange 2 Strauchtomaten 4 Zweige frisches Basilikum
3 EL griine Pistazienkerne

Die weiflen und griinen Spargelstangen und flieBendem Wasser waschen und kurz abtropfen
lassen. Die holzigen Enden der Spargelstangen (ca. 2 cm) abschneiden und die weilen Spargel-
stangen in der flachend Hand legend von der Spitze beginnend nach unten hin schélen.

Tipp: Ab dem unteren Drittel etwas mehr Druck ausiiben, damit der Spargel dort dicker ge-
schiilt wird, denn zum Ende hin werden die Stangen oft noch holziger. / Griiner Spargel muss
nicht geschélt werden! Die Spargelstangen je nach Linge und Dicke quer halbieren, mit einem
feuchten Tuch bedecken und Beiseitestellen.

Die Zwiebeln schéilen und fein wiirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne auf mittlere Temperatur
erhitzen.

Die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, anschliefend aus der Pfanne nehmen und abkiihlen
lassen.

Nun die Orange filetieren (So gehts : Von der Orange oben und unten einen Deckel abschneiden,
sodass sie eine Standfliche hat. Die Orange zum Filetieren auf eine der flachen Seiten stellen.
Dann mit einem sehr scharfen Messer die Schale vorsichtig so dick abschneiden, dass auch die
weile Haut (sie heifit Mesocarp) vollstindig entfernt wird. Die Orange dann in die Hand nehmen
und die einzelnen Orangenfilets mit einem Messer zwischen den Trennwénden herausschneiden.)
Die Orangenfilets in ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Strauchtomaten waschen, den Strunk herausschneiden und die Tomaten vierteln. Die Kerne
herausschneiden und die Tomatenfilets in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten zu den Orangen
in die Schiissel geben.

Die Basilikum-Zweige waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Dann in Streifen
schneiden und ebenfalls zu Salsa geben.

Die Pistazienkerne in einem Morser grob zerstoflen oder mit einem Messer gut hacken, dann
ebenfalls zugeben. Die Salsa mit einem Loffel vermengen und mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen.

Nun wird der Spargel gebraten! Kurz vor dem Anrichten das Pflanzendl in einer grofien beschich-
teten Pfanne erhitzen und den Spargel darin bei hoher Temperatur 34 Minuten scharf anbraten.
Dabei immer wieder gut durchschwenken, bis der Spargel sehr knackig gegart ist.

Den Spargel mit dem Balsamico abléschen, sofort durchschwenken und zum Schluss mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Den sautierten Spargel auf 4 Teller verteilen. Mittig die Orangen-Pistazien-Salsa daraufgeben
und heif} servieren.

Christian Henze am 01. Februar 2023
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Hirse-Taler mit Jalapeno und Schafskdse

Fiir 2 Personen:

300 g Hirse, gekocht, abgekiihlt 100 g Karotten 1-2 Jalapenoscheiben
1 Ei 50 g Schafskiise Tomatenmark

Salz und Pfeffer

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

Hirse in eine Schiissel geben, Karotten schélen und grob raspeln. Jalapenos wiirfeln und mit der
Karotte zur Hirse geben.

Fi und Tomatenmark mit etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen und gut vermengen. Schafskése
dariiberbréseln und unterheben.

FEin Backblech mit Olivendl bestreichen und aus dem Hirseteig mit nassen Hénden etwa zehn bis
zwolf kleine Taler formen und auf das vorbereitete Backblech legen. In den vorgeheizten Ofen
schieben und 20 Minuten goldbraun backen, dabei nach der Hélfte der Backzeit die Taler einmal
wenden.

Herausnehmen, die Hirsetaler auf zwei Teller setzen und servieren.

Christian Henze am 01. Februar 2023
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Ziegenkdse-Strudel mit Frisée-Salat

Fiir 4 Personen:

Fiir den Strudel:

2 Zweige Rosmarin 100 g Walnusskerne 100 g Sahne

2 EL Butter 120 g Strudelteigblatter 300 g Ziegenfrischkéserolle
3 EL Honig, fliissig 6 Feigen

Fiir den Salat:

1 Friséesalat 40 ml Bio-Apfelessig 1 TL grober Dijonsenf

1 EL Honig 100 ml Olivenol Pfeffer, Salz

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein hacken.

Die Walniisse hacken.

Sahne und Butter in einen Topf geben und leicht erhitzen, sodass die Butter schmilzt.

Den Backofen auf 190 Grad Umluft (oder 210 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Strudelteigblitter vorsichtig entfalten.

Das erste Blatt auf ein feuchtes Geschirrtuch legen und diinn mit etwas Butter-Sahne bestrei-
chen. Die iibrigen Strudelbldtter leicht versetzt darauflegen, dabei jeweils mit der Butter-Sahne
bestreichen.

Die Ziegenkéaserolle in die Teigmitte legen. Walniisse, Rosmarin und 1 EL Honig darauf verteilen.
Mithilfe des Tuchs zu einem Strudel aufrollen. Dabei die Seiten etwas iiber die Fiillung klappen.
Strudel mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech heben. Mit der
restlichen Butter-Sahne bestreichen.

Die Feigen vorsichtig abwaschen und abtrocken, dann in eine ofenfeste Form geben und mit dem
restlichen Honig betraufeln.

Den Strudel und die Feigen zusammen in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20-25 Minuten
backen.

In der Zwischenzeit den Friséesalat putzen, waschen, trocknen und mundgerecht zupfen.

Fiir das Dressing Apfelessig, Senf, Honig, Olivendl, etwas Pfeffer und Salz in ein hohes Gefaf3
geben und mit einem Mixstab zu einem cremigen Dressing mixen. Kurz vor dem Servieren den
Salat damit marinieren.

Gebackenen Strudel in Scheiben schneiden und mit den Ofenfeigen und dem Salat servieren.

Kevin von Holt am 31. Januar 2023
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Vegetarische Wirsing-Rouladen mit Zwiebel-Sofle

Fiir 4 Portionen
8 duflere Blatter vom Wirsingkohl 1000 g roher KartoffelkloBteig 400 g Feta-Kése

1 Bund Petersilie 300 ml Weiflwein, trocken 100 ml Sahne

6 gelbe Zwiebeln 6 Knoblauchzehen 400 ml Gemiisefond
einige Spritzer Soja-Sauce 4 Sténgel frischer Majoran 4 TL Kiimmel
Muskatnuss Salz, weifler Pfeffer Rapsol

Eiswiirfel, Kiichengarn, Schere

Klofteig in eine Schiissel geben, mit Pfeffer und Muskat wiirzen, eventuell mit Salz abschmecken.
Den Feta zerbroseln und zusammen mit der gehackten Petersilie unterheben. Die Wirsingblét-
ter in kochendem Salzwasser fiir ca. 5 - 6 Minuten blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken
und mit der AuBenseite nach oben auf ein Kiichentuch legen. Mit einem scharfen Messer die
Uberstéinde der dicken Rippen entfernen. Dann die Blitter umdrehen und trockentupfen. Die
Kartoffelmasse auf ein Wirsingblatt geben. Je nach Groflie der Blatter auch zwei iiberlappend
nebeneinander. Jetzt den Wirsing um die Masse falten und mit Kiichengarn zu einer Roula-
de binden. Die geschélten Zwiebeln halbieren und in halbe Ringe schneiden. Mit etwas Rapsol
in einer Pfanne goldbraun anschwitzen. Den Knoblauch schélen, andriicken und mit anschwit-
zen. Kiimmel im Morser zerstoflen, in die Pfanne geben und mit Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln
aus der Pfanne herausnehmen und zur Seite stellen. In der gleichen Pfanne nun die Rouladen
scharf anbraten, bis sie dunkelbraun sind. Eventuell noch etwas Rapsol hinzufiigen. Mit dem
Weilwein abloschen und die zur Seite gestellten Zwiebeln wieder hinzufiigen. Den Gemiisefond
hinzugeben, bei geschlossenem 20 Minuten schmoren lassen. Die Rouladen herausnehmen und
die Féaden aufschneiden. Den Knoblauch entfernen und Sojasauce und Sahne zur Zwiebelsauce
geben. Erneut pfeffern und kurz aufkochen lassen. Die Rouladen auf einem Teller anrichten und
die Zwiebelsauce dariiber geben. Mit Majoran garnieren.

Bjorn Freitag am 30. Januar 2023
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Spaghetti mit Rahm-Spinat

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

6 EL Olivenol 150 g frischer Spinat 1 1/2 L Chilisalz

100 ml Sahne 30 g Pancetta 1 Msp. Muskatnuss

1 EL Triiffelol 2 Eigelb 1 Msp. scharfes Gewiirz

Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung fast al dente garen Zwiebel fein
wiirfeln und Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. 4 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und
Zwiebel und Knoblauch ca. 1 Min. darin anschwitzen.

Spinat dazugeben, mit Chilisalz wiirzen und gut vermengen. Spinat zusammenfallen lassen, kurz
anrosten und dann Sahne und eine kleine Kelle Nudelkochwasser dazugeben. Das Ganze ca. 2
Min. kécheln lassen.

Pancetta in kurze grobe Streifen schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Pancetta
darin knusprig braten.

In der Zwischenzeit Spinat mit frisch geriebenem Muskat wiirzen und mit einem Stabmixer im
Topf cremig piirieren.

Spaghetti abgieflen und etwas Nudelkochwasser auffangen. Spaghetti zum Rahmspinat in den
Topf geben, einen Schuss Nudelkochwasser dazugielen, alles gut vermengen und fiir ca. 2 Min.
kocheln lassen.

Triiffelol unter die Rahm-Spaghetti rithren.

Spaghetti auf Tellern anrichten. Optional jeweils ein Eigelb in die Mitte auf die Pasta setzen,
knusprigen Pancetta on top geben und scharfes Gewdiirz dariiberstreuen.

Steffen Henssler am 28. Januar 2023
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Blattsalat mit Kartoffeln und Birnen

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

1 mittelgrofler Radicchio 2 lingl. Kopfe Radicchio 1 gelber Chicorée
1 roter Chicorée 1 kleiner Endiviensalat 5 festk. Kartoffeln
3 Birnen 2 2 EL Rapsol

Salz, Zucker

Fiir die Vinaigrette:

2 EL Akazienhonig 2 EL Rapsol 2 EL Olivenol
3 EL Weiflwein-Essig 1 EL Himbeer-Essig 3 EL Crema di Balsamico
0.5 Bio-Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

Fiir den Salat beno6tigt man Salatsorten mit leicht bitterem Aroma. Ein beliebter Bittersalat ist
Radicchio. In runder oder ldnglicher Form sind die roten und dichtgewachsen Képfe ganzjihrig
erhéltlich. Im Winter gibt es eine Vielzahl anderer Radicchio-Sorten. Sie werden hauptséchlich in
Norditalien angebaut und haben beispielsweise dicke Blattrippen und helle oder bunten Farben.
Fragen Sie auf dem Wochenmarkt oder im italienischen Feinkostgeschiift etwa nach Radicchio
tardivo di Treviso oder Variegata di Castelfranco. Alternativ kann man den Salat mit anderen
Bittersalaten zubereiten oder den Anteil an Chicorée oder Endivie erhchen.

Die Salate griindlich waschen, trocknen und in feine Streifen schneiden. Den Endiviensalat in
kleine Blitter zupfen, auch die dickeren Stiele verwenden. In eine Schiissel geben.

Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. In einen Topf legen und Wasser hinzufiigen,
bis sie knapp bedeckt sind. Oliventl und etwas Salz dazugeben, dann gar kochen. Abgieflen und
etwas Kochwasser auffangen.

Birnen waschen, trocknen und die Hélfte der Schale in Streifen abziehen, sodass ein Zebra-Muster
entsteht. Die Birnen anschlieflend teilen, entkernen und in Schiffchen schneiden. Rapsél in einer
Pfanne erhitzen und die Birnen kurz und scharf darin anbraten. Dabei etwas zuckern.

Fiir die Vinaigrette:

Alle Zutaten kriftig miteinander verriihren. Der Honig sollte sich dabei gut auflésen und mit
den anderen Zutaten verbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, bei Bedarf etwas mehr Honig
oder Essig dazugeben. Die Vinaigrette erst kurz vor dem Servieren zum Blattsalat geben und
alles gut miteinander vermengen.

Anrichten:

Lauwarme Birnen und Kartoffeln auf Tellern verteilen und mit etwas Sud betraufeln.

Darauf je 1 gute Portion Salat geben.

Rainer Sass am 27. Januar 2023
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Fiir zwei Personen

Fiir das Pilz-Curry:

250 g gemischte Pilze

2 Knoblauchzehen

1 TL gelbe Currypaste
1-2 EL dunkle Sojasauce
1 TL Speisestérke

50 g vorgegarte Maronen
75 ml Hafersahne

50 ml Gemiisefond

25 g Rapsol

Salz

Veganes Pilz-Curry mit Esskastanien, Kiirbis-Stampf

3 Schalotten

50 ml Kokosmilch
25 ml Madeira

2 Zweige Petersilie
Pfeffer

Fiir den Stampf:
200 g Muskatkiirbis
75 ml Hafermilch
Salz

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Petersilie

Kartoffeln
Muskatnuss

100 g mehlig kochende
15 g Margarine
Pfeffer

Fiir das Pilz-Curry:

Die Pilze putzen und je nach Groéfle in dicke Scheiben schneiden oder vierteln. Schalotten und
Knoblauch abziehen und in Streifen bzw. klein schneiden. Maronen je nach Grofie halbieren.
Das Rapsol in einer groflen breiten Pfanne erhitzen und die Schalotten und Knoblauch darin
anschwitzen. Pilze zufligen und kurz mitbraten.

Dann Pilze herausnehmen.

Currypaste in die Pfanne geben, kurz braten, dann Madeira, Sojasauce, Gemiisefond, Hafersahne
und Kokosmilch dazugiefien und alles einkochen lassen. Stirke mit etwas kaltem Wasser anriihren
und das Curry damit leicht binden. Pilze und Maronen untermischen. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und hacken. Zum Curry geben.

Wenn Sie die Pilze nicht ganz so klein schneiden, sondern grober lassen, dann bekommen sie
eine schon gleichméflige Farbe und behalten mehr Aroma.

Auflerdem wichtig:

Pilze immer nur trocken abputzen. Wascht man sie, saugen sie sich mit Wasser voll, wodurch
Konsistenz und Geschmack verloren gehen.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln und Kiirbis schiilen, beim Kiirbis zusétzlich die Kerne entfernen. Dann beides grob
wiirfeln und in einen Dampfeinsatz geben.

Den Einsatz tiber einen Topf mit kochendem Wasser stellen, mit einem Deckel verschlielen und
das Gemiise ca. 30 Minuten ddmpfen. Wasser aus dem Topf abgieflen, dann Hafermilch in den
noch heiflen Topf geben und erwérmen. Geddmpfte Kartoffeln und Kiirbis zugeben und mit
Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Margarine hinzugeben und alles mit einem
Kartoffelstampfer oder einer Gabel grob zerstampfen.

Wenn Sie einen Stampf oder ein Piiree zubereiten wollen, dann sollten Sie das Gemiise am besten
ddmpfen. So bleibt der Geschmack erhalten.

Sollte der Stampf oder das Piiree einmal zu fliissig sein, kann man es bei niedriger Hitze einkochen
bzw. ausdampfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und hacken. Uber das Gericht streuen.

Johann Lafer am 25. Januar 2023
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Kartoffel-Erbsen-Frikadellen mit Lauchgemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir die Frikadellen:

700 g Kartoffeln, mehlig Salz 300 g TK-Erbsen

2 Fier 1 Eiweifl 200 g Semmelbrosel
1 TL Majoran, getrocknet Pfeffer 3 EL Butterschmalz
Fiir das Lauchgemiise:

2 Stangen Lauch 100 g Karotten 2 EL Butterschmalz
Salz 1 Prise Zucker 100 g Sahne

Die Kartoffeln gut abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 30 Minuten
weichkochen.

In der Zwischenzeit die Erbsen in einem Topf mit kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren.
Das Wasser abschiitten und die Erbsen fein mixen oder durch ein Sieb streichen/passieren.
Den Lauch putzen, waschen und in feine Rollchen schneiden. Die Karotten waschen, schélen,
der Lénge nach halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, abziehen und durch eine Kartoffelpresse driicken.
Erbspiiree zu den Kartoffeln geben. Eier, Eiweif3, die Hélfte der Semmelbrosel, Majoran, Salz
und Pfeffer zugeben und alles gut vermischen.

Aus der Masse Frikadellen formen und diese in den restlichen Semmelbréseln wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Frikadellen auf jeder Seite ca. 3-4 Minuten
braten.

In einer weiteren Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Karottenscheiben und den Lauch darin ein
paar Minuten anschwitzen, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Sahne unter den Lauch mischen und einmal durchschwenken.

Lauch auf Teller geben, die Kartoffel-Erbsen-Frikadellen daraufsetzen und servieren.

Soéren Anders am 20. Januar 2023
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Ziegenkdse -Kuchen mit Zwiebeln, Feigen- Walnuss-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl 100 g Butter 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

6 Schalotten 400 g Ziegenkiserolle 200 g Frischkése

3 Eier 100 ml Milch 3 EL Aceto Balsamico
2 Zweige Thymian 50 g Ol und 3 EL Ol 40 g Stéirke

3 EL brauner Zucker 1 EL Zucker 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
Fiir den Salat:

6 frische Feigen 200 g Walniisse 1 Zitrone, davon SAft
2 EL Honig % Bund Petersilie Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet griine Gartenkresse

Fiir den Teig:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl mit der Butter (oder Margarine), dem Salz und 120 ml Wasser zu einem geschmeidigen
Teig verkneten und anschliefend zu einem runden Teig ausrollen.

Teig in eine Tarte- oder Kuchenform geben und den Rand etwas andriicken, sodass er an der
Form halt. In den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Fiillung:

Schalotten abziehen, halbieren und mit 3 EL Ol in einer Pfanne goldbraun werden lassen. An-
schlieffend mit braunem Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Die Pfanne von der
Flamme nehmen und mit Aceto Balsamico abldschen.

Ziegenkiserolle in Wiirfel schneiden, den Thymian zupfen und mit den restlichen Zutaten, bis
auf ein Eigelb, zu einer geschmeidigen Masse verrithren. Wenn noch einige Késestiicke zu sehen
sind, ist das gar nicht schlimm.

Die Masse nun in die vorbereitete Form bzw. auf den Teig gieflen, die Zwiebeln hineinsetzen,
den Rand mit dem Eigelb einstreichen, mit Pfeffer wiirzen und fiir ca. 45 Minuten goldbraun
backen. Anschliefend auskiihlen lassen, bis der Kuchen noch lauwarm ist.

Fiir den Salat:

Walniisse hacken und im Ofen goldbraun rosten. Feigen in Viertel schneiden. Zitrone auspres-
sen. Zitronensaft mit Honig, Olivendl, Salz und Pfeffer verrithren und die Feigen damit begielen.
Petersilie hacken und mit den Walniissen unter die Feigen heben. Zusammen mit der Tarte ser-
vieren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse garnieren.

Zora Klipp am 18. Januar 2023
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Linguine mit Petersilienwurzeln, Lauch und Parmesan

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:
150 g Weizenmehl (Type 405) 150 g Semola 1 Prise Salz

1 Ei 3 EL Wasser 1 EL Olivenol
Fiir das Gemiise:

300 g Petersilienwurzel 2 Stangen Lauch 2 EL Olivenol
100 g Parmesan Pfeffer

Auflerdem:

Mehl

Fiir den Nudelteig Mehl und GrieB mischen. Salz, das Ei, Wasser und Ol zugeben und alles zu
einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest ist, 16ffelweise noch etwas
Wasser unterkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen.

Den geruhten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrol-
len und zu Linguine (diinne Bandnudeln) schneiden. Die Nudeln bis zum Abkochen auf einem
sauberen, mit Mehl bestdubten Geschirrtuch luftig ausbreiten.

Die Petersilienwurzeln waschen, schilen. Petersilienwurzeln in lange feine Streifen schneiden.
Den Lauch putzen, waschen und in feine ca. 15 cm lange Streifen schneiden.

Fiir die Nudeln in einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Gemiisestreifen darin andiinsten.

Die Nudeln im kochenden Salzwasser ca. 3-4 Minuten kochen (da es frische Nudeln sind, geht es
schnell).

Uber die Gemiisestreifen in der Pfanne etwas Parmesan reiben und ca. 100 ml vom Nudelkoch-
wasser zugeben, damit sich eine leichte Sauce bildet.

Die Nudeln abgiefien, abtropfen und zum Gemiise in der Pfanne geben. Alles durchschwenken
und abschmecken.

Die Nudeln auf Teller anrichten und grob geriebene Parmesanspéne dariiber streuen.

Tipp:

Kése bereits vorab reiben und die Rinde mit ins Nudelkochwasser geben, sie gibt ein fantastisches
Aroma ab.

Jacqueline Amirfallah am 18. Januar 2023
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Spagatkrapfen, Preiselbeeren, Vogelbeeren, Schlagsahne

Fiir zwei Personen
Fiir die Krapfen:

420 g glattes Weizenmehl 210 g Butter 3 FEier

50 ml Milch 50 ml Weilwein 100g Puderzucker
1 EL gemahlener Zimt 1 Prise Salz 1L Ol

Fiir den Vanille-Schalgobers:

250 ml Schlagsahne 1 Vanilleschote

Fiir die Garnitur:
100 g Preiselbeermarmelade 50 g eingelegte Vogelbeeren

Fiir die Krapfen:

Das Mehl auf die Arbeitsfliche geben und mit der Butter abbroseln, sodass keine Butterstiicke
mehr zu sehen sind.

FEier trennen und dabei die Eigelbe auffangen. Das Mehl zu einem Hiigel zusammenschieben, in
der Mitte ein Griibchen machen und die drei Eigelbe hineingeben. Gemeinsam mit der Milch
verrithren und dabei Mehl einarbeiten. Anschlielend den Weiiwein und Salz hinzugeben und zu
einem schonen glatten Teig kneten. Vorsicht, die Milch nicht direkt mit dem Wein vermischen.
Die Milch kénnte dabei gerinnen! Spagatkrapfenteig in Frischhaltefolie wickeln und 5-6 Stunden,
oder iiber Nacht, in den Kiihlschrank legen. Am néchsten Tag den Teig dritteln. Die Arbeitsfla-
che leicht bemehlen. Jedes Drittel nacheinander messerriickendick mit einem Nudelholz ausrollen
und mit einem Tafelmesser oder Teigrad zu 8x5 cm grofien Rechtecken schneiden und wiederum
kiihl stellen.

Ol in einem kleinen Topf auf 160-180 Grad erhitzen. Die Teigstiicke einzeln in die Spagatkrap-
fenzange einklemmen und im nicht zu heifien Ol goldbraun herausbacken. Das Fett soll leicht
dahinblubbern und die Spagatkrapfen auf der Innenseite etwas Farbe annehmen, dann sind sie
perfekt. Wir arbeiten zeitgleich mit zwei Spagatkrapfenzangen, sogenannte ’Modeln’, die genau
in dem Topf Platz haben. Abwechselnd backen, herausnehmen, neu auflegen, backen und so
weiter.

Die fertigen Spagatkrapfen aus der Zange nehmen und auf Kiichenrolle abtropfen lassen.
Puderzucker mit Zimt gut verrithren. Spagatkrapfen nebeneinander legen und mit dem Zimtzu-
cker bestreuen.

Fiir den Vanille-Schalgobers:

Vanilleschote der Linge nach halbieren und das Mark herauskratzen.

Schlagsahne mit Vanillemark cremig aufschlagen und zu den Krapfen servieren.

Fiir die Garnitur:

Preiselbeermarmelade und Vogelbeeren mischen und zu den Krapfen servieren.

Richard Rauch am 17. Januar 2023
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Mit Sig gefiillte Topfen-Knddel und Holdermus

Fiir zwei Personen
Fiir den Topfenteig:

250 g Topfen 1 kleines Ei 20 g Butter
1 Zitrone, (Abrieb) 1 Vanilleschote 50 g Mie de pain
15 g Mehl 25 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Fiille:

50 g Sig (karamel. Molke)

Fiir die Brosel:

50 g Brotbrosel 50 g Butter 30 g Zucker
3 TL gemahlener Zimt 1 Prise Salz
Fiir die Fertigstellung:

1 Schuss Milch

Fiir das Holdermus:

150 g TK-Holunderbeeren 30 g Zucker
Fiir die Garnitur:

Puderzucker

Fiir den Topfenteig:

Die Butter in einen Topf geben und schmelzen. Zitrone heify abspiilen und die Schale abreiben.
Topfen mit fliissiger Butter, Zitronenabrieb, Ei, etwas Vanille, Mie de pain, Mehl, Zucker und
Salz zu einem glatten, gut formbaren Teig kneten. Wichtig ist, dass der Topfen sehr trocken ist.
Wenn nétig, den Topfen in ein Tuch einschlagen, in ein Sieb legen und einige Stunden im Kiihl-
schrank abtropfen lassen.

Fiir die Fiille:

Aus dem Sig kleine Knodelchen formen und mit dem Topfenteig ummanteln.

Fiir die Brosel:

Butter erhitzen bis sie beginnt zu schdumen. Brosel, Zucker, Salz und Zimt hinzugeben und gut
durchriihren.

Fiir die Fertigstellung:

In einem Topf reichlich Wasser erhitzen, einen Schuss Milch hinzugeben und die Knédel darin
etwa 8 Minuten ziehen lassen. Wichtig: Das Wasser darf nicht kochen. Knédel aus dem Wasser
heben und vorsichtig in den Zuckerbroseln wilzen.

Fiir das Holdermus:

Holunderbeeren mit 60 g Wasser und Zucker aufkochen und einige Minuten kocheln lassen.
Fiir die Garnitur:

Knodel mit Puderzucker bestauben.

Milena Broger am 16. Januar 2023
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Nudel - Auflauf mit Gemiise und Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen:

Zutaten 500 g Penne rigate 2 Zwiebeln

0.5 Spitzkohl 1 Fenchel-Knolle (mit Griin) 2 Mohren

1 Prise Cayenne-Pfeffer 1 TL Kreuzkiimmel 20 Pfefferkorner
250 ml Milch 250 ml Sahne 3 Eier

100 g alter Deichkése 1 Ziegenkéserolle - 4 4 Person(en)
200 g Edamer Olivenol, Salz

Fiir die Tomatensof3e:

1 Dose geschilte Tomaten 2 Zehen Knoblauch 1 EL Tomatenmark
1 Prise Chiliflocken Olivenol, Salz Pfeffer, Zucker

Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest kochen, abgieflen, abschrecken und bei-
seitestellen.

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Spitzkohl und Fenchel sdubern, vierteln und die Striinke entfer-
nen. Anschlieend in Streifen oder Wiirfel schneiden. Mdhren schélen und ebenfalls in kleine
Stiicke teilen. Alles in einen Topf geben und in Olivendl etwa 5 Minuten anschwitzen, bis der
Spitzkohl zusammenfillt. Kreuzkiimmel in eine Pfanne geben und kurz anrésten. Anschliefend
mit den Pfefferkérnern in einen Morser geben und zerkleinern. Das Gemiise damit wiirzen, au-
Berdem noch Cayenne-Pfeffer und Salz hinzufiigen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Hilfte der Nudeln auf dem Boden einer Auflaufform ver-
teilen und leicht salzen. Die Gemiisemischung auf die Nudeln geben und ebenfalls gleichméBig
verteilen. Mit den restlichen Nudeln belegen.

Milch, Sahne und Eier in eine Schiissel geben und verquirlen. Den Deichkése reiben und hinzu-
fiigen. Die Masse gleichmifig auf die Pasta-Gemiiseschicht gieflen und die Oberfliche mit etwas
Olivenol betrdufeln. 20 Minuten im Ofen garen. Derweil den Edamer reiben und die Ziegenrolle
in Scheiben schneiden.

Den Auflauf aus dem Ofen nehmen, mit Edamer bestreuen und mit den Ziegenk#sescheiben
belegen. Nochmals etwas Olivendl dariiber geben, dann 20-30 Minuten im Ofen {iberbacken.
Fiir die Tomatensof3e:

Wihrend der Auflauf im Ofen ist, die Dosentomaten in einen Topf geben und mit einer Gabel
oder einem Kartoffelstampfer zerdriicken und zerstiickeln. Knoblauch schélen, ausdriicken und
zu den Tomaten geben. Tomatenmark, Chili und etwas Olivendl hinzufiigen. Alles erhitzen und
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Sofle etwa 20 Minuten bei méfliger Hitze kocheln lassen. Wer mag, kann noch etwas Oran-
gensaft und Orangenschale hinzufiigen.

Den Nudelauflauf in Portionen teilen und mit der Tomatensofle servieren.

Rainer Sass am 13. Januar 2023
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Shiitake-Risotto mit glasiertem Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

300 g Risottoreis 150 g Shiitake 2 Schwarzwurzeln

1 Karotte 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

30 g Parmesan 400 ml Gemiisefond 2 TL Shiitake-Pilzpulver
2 Zweige Thymian Butter Salz

Pfeffer

Fiir den glasierten Rosenkohl:

100 g Rosenkohl Butter 1 Zweig Thymian

1 Schale Eiswasser
Fiir die Garnitur:
15 g Pinienkerne

Fiir das Risotto:

Eine Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Shiitake putzen, den Stiel entfernen
und klein schneiden.

FEinen Fond ansetzen. Karotte schilen und schneiden. Zwiebel im Ganzen sowie die klein ge-
schnittene Karotte zu dem Gemiisefond geben.

Thymian hinzugeben. Einen Teil der Pilze sowie die Stiele ebenfalls zu dem Fond geben.
Shiitake in einer Pfanne in Ol scharf anbraten. Hitze zuriickdrehen und anschlieBend die Zwiebel
und den Knoblauch hinzugeben. Risottoreis hinzugeben. Pilzpulver ebenfalls hinzufiigen und mit
anrosten. Mit Weiflwein abloschen und einreduzieren lassen. Nach und nach mit dem Gemiise-
fond aufgieflen.

Parmesan reiben. Butter und Parmesan unter das Risotto rithren, sodass es schlotzig wird.
Das Wichtigste beim Zubereiten eines Risottos: Der Fond muss heifl oder warm sein, sonst zieht
sich das Reiskorn zusammen.

Fiir den glasierten Rosenkohl:

Rosenkohl waschen. Strunk entfernen und die einzelnen Blétter ablosen.

Rosenkohlblétter in einem Topf mit gesalzenem Wasser blanchieren und anschliefend in eine
Schiissel mit Eiswasser geben. Danach in einer Pfanne mit Butter glasieren. Thymianblédttchen
abzupfen und hinzugeben.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten und als Garnitur verwenden.

Alexander Kumptner am 12. Januar 2023
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Rote Bete-Kartoffel-Eintopf

Fiir 4 Personen:
400 g Kartoffeln, festk. 5 Schalotten 600 g Rote Bete

Salz 1 Lorbeerblatt 4 EL heller Balsamico
Pfeffer 1 Sternanis 4 Stangel Dill

50 g TK-Erbsen 2 EL Sesamol 8 EL Sojasauce

30 g Ingwer 1 EL Honig 200 ml Rote-Bete-Saft

Kartoffeln waschen, schélen und in 1 ecm groflie Wiirfel schneiden.

Die Schalotten schélen und 4 Schalotten in feine Ringe schneiden.

Rote Bete waschen, schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1,5 1 Wasser mit 2 TL Salz und dem Lorbeerblatt aufkochen. Die Kartoffelwiirfel
und Schalottenringe darin ca. 5 Minuten weichkochen.

Anschlielend das Kochwasser in einen weiteren Topf abgieflen und aufbewahren.

Die warmen Kartoffelwiirfel und Schalottenringe in eine Schiissel geben. Balsamico angieflen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum zuriickbehaltene Kochwasser den Sternanis zugeben und erneut aufkochen, die Rote Bete-
Wiirfel darin ca. 5 Minuten weichkochen.

In der Zwischenzeit den Dill abbrausen, trocken schiitteln und klein zupfen. Die Stédngel beisei-
telegen.

Die Erbsen auftauen lassen.

Das Rote Bete-Kochwasser wieder in den ersten Topf abgieflen und aufbewahren.

Die Rote Bete-Wiirfel in eine Schiissel geben und mit Sesamdl und der Hilfte der Sojasauce
marinieren. Den gezupften Dill untermischen und alles ziehen lassen.

Die iibrige Schalotte halbieren. Ingwer halbieren.

Das beiseite gestellte Kochwasser erneut aufkochen. Halbierte Schalotte, Ingwer, Dillstangel,
Honig, restliche Sojasauce und Rote Bete-Saft zugeben und alles auf 1,2 1 einkochen.

Dann die Briihe durch ein Sieb in einen Topf abgieflen. In die Briihe die aufgetauten Erbsen, die
marinierten Kartoffeln, Schalottenringe und die marinierte Rote Bete geben. Den Eintopf mit
Salz und Pfeffer abschmecken und genieflen.

Stephan Hentschel am 12. Januar 2023
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Walnuss-Ravioli mit Rotkohl-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:

200 g Weizenmehl (Type 405) 100 g Hartweizengrief3 1 Prise Salz

3 Eier 2 EL Wasser 1 EL Olivenol

Fiir den Salat:

650 g Rotkohl 1 Schalotte 1 Bio-Orange

1 TL Johannisbeerkonfitiire 60 ml dunkler Balsamico-Essig 50 ml Sonnenblumenél
50 ml Walnussol Salz Pfeffer

Muskatnuss, frisch gerieben 1 Prise Zucker

Fiir die Fiillung:

1 Apfel 1 Zwiebel 4 EL Butter

100 g Walnusskerne 150 g Gouda Salz, Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

Fiir den Nudelteig Mehl und Griel mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol zugeben und alles
zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest ist, 16ffelweise noch
etwas Wasser unterkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat vom Rotkohl evtl. unschéne Auflenblitter entfernen, Kohl
waschen, gut abtropfen, vierteln, den Strunk entfernen und den Kohl in hauchdiinne Streifen
schneiden oder hobeln.

Schalotte schilen und in feine Streifen schneiden.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, von etwa der Hélfte die Schale abreiben und anschlie-
Bend den Saft der Orange auspressen.

Rotkohl- und Schalottenstreifen in ein Schiissel geben und vermengen. Dann Orangenabrieb,
-saft, Johannisbeerkonfitiire, Balsamico, Sonnenblumen- und Walnussol zugeben. Mit Salz, Pfef-
fer, Muskatnuss und einer Prise Zucker wiirzen und alles gut durchkneten.

Den Salat mindestens 30 Minuten ruhen lassen und dann nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Fiillung Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und das Apfelfruchtfleisch
fein wiirfeln.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Apfelwiirfel darin anbraten.
FEinige Walnusskerne zur Dekoration beiseitestellen. Restliche Walniisse sehr fein hacken.

Den Kise fein wiirfeln oder reiben, mit den gehackten Walniissen und dem Apfel-Zwiebel-Mix
vermischen. 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 Teigrander mit Wasser einpinseln,
den Teig tiberklappen und Ravioli ausschneiden. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Die gegarten Ravioli mit einer Siebkelle
aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen. Ravioli darin direkt vor dem Servieren warm schwen-
ken und Petersilie dariiber streuen.

Rainer Klutsch am 09. Januar 2023
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Kartoffel-Pastinaken-Rasti mit Kdase, Schnittlauch-Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Rosti:
2 Pastinaken (ca. 300 g) 600 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz

Pfeffer 3 EL Butterschmalz 50 g Bergkise
Fiir den Quark:

1 Bund Schnittlauch 250 g Magerquark 3 EL Leinol
Salz Pfeffer

Pastinaken schélen, waschen und fein raspeln.

Die Kartoffeln schélen, waschen und grob raspeln. Kartoffelraspel in ein sauberes Geschirrtuch
geben und sorgfiiltig ausdriicken.

Kartoffel- und Pastinakenraspel mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne portionsweise Butterschmalz erhitzen. Aus der Masse darin bei mittlerer Hitze
goldbraune Rosti in beliebiger Grofle braten.

Den Kise fein reiben und kurz vor dem Fertigstellen tiber die Rosti streuen.

Tipp: Wer mag kann auch noch klein gewiirfelten Schinken oder kalten Braten dariiber streuen.
Ebenfalls kann man noch gewiirfelte, in Butter gebratene Champignons dariiber geben.

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

Quark mit Lein6l und dem Schnittlauch vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tipp: Anstatt Schnittlauch kann man auch ca. 5 g geschélten Ingwer und 5 g geschélten Kurkuma
fein reiben und unter den Quark mischen.

Rosti mit dem Quark servieren.

Andreas Schweiger am 02. Januar 2023
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