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Uberbackene Wraps

Fiir 4 Personen:

2 Zwiebeln 2 rote Paprikaschoten 1 Knoblauchzehe

1 Dose (212 ml) Gemiisemais 3 Stiele Petersilie 2 EL Ol

500 g gem. Hackfleisch 2 EL Tomatenmark 200 g Schlagsahne

Salz Pfeffer 4 Weizen-Wraps (17 cm )

100 g mittelalter Goudakése 100 g Creme-fraiche

Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden. Paprika halbieren, putzen, waschen und in Wiirfel
schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken.

Mais abgieflen und abtropfen lassen. Petersilie waschen und trocken schiitteln. Blatter abzupfen
und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Hack darin unter Wenden ca. 5 Minuten anbraten.
Gemiise und 2/3 der Petersilie zugeben, weitere ca. 3 Minuten braten. Tomatenmark zugeben
und vermengen. Sahne aufgieen und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je 5-6 EL Sofle in die Mitte jedes Wraps geben und locker aufrollen.

Fertige Wraps in eine Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) legen. Kése grob reiben. Créme fraiche und
Kése vermengen, iiber die fertigen Wraps verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150 °C) ca. 10 Minuten gratinieren. Auflauf aus dem Ofen nehmen und mit restlicher
Petersilie bestreuen.

NN am 19. April 2021



Auberginen-Hackfleisch- Auflauf mit Schafkdse

Fiir 4 Personen:
Fiir den Auflauf:

3 Auberginen 2 rote Zwiebeln 600 ml passierte Tomaten
500 g frische Tomaten 600 g Rinderhackfleisch 400 g Schafskise

3 Zweige Rosmarin 1 Bund Petersilie 3 Zehen Knoblauch

2 TL Paprikapulver 1 TL gemahl. Fenchelsaat 2 TL gemahl. Koriandersaat
1 TL Kreuzkiimmel 2 Spritzer Apfelessig Salz, Pfeffer

2 TL Honig 4 EL Olivendl

Fiir den Kr#utersalat:

0.5 Bund Petersilie 0.5 Bund Basilikum 0.5 Bund Schnittlauch

2 Zweige Koriander 1 Zitrone 2 TL Honig

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Auflauf:

Die passierten Tomaten in einen Messbecher geben. Die Knoblauchzehen schilen.

Die Hilfte davon sowie die frischen Tomaten fein wiirfeln. Olivendl, Apfelessig, gewiirfelten
Knoblauch, Honig und die Hilfte von Paprikapulver, Fenchelsaat, Koriandersaat und Kreuz-
kiimmel zu den passierten Tomaten geben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gut mit
einem Piirierstab mixen und nochmals abschmecken. Gehackten Rosmarin und gewiirfelte To-
maten dazugeben.

Die Auberginen in circa 1 cm dicke Scheiben schneiden und salzen. In etwas Olivendl von beiden
Seiten gut anbraten. 1 angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben. Herausnehmen und
mit Rosmarin, Apfelessig und Oliventl marinieren. Zur Seite stellen.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Mit dem restlichen Knoblauch in einer Pfanne mit heiflem
Olivenol anschwitzen und dem Hackfleisch vermengen. Die Hitze reduzieren und gehackte Pe-
tersilie sowie Rosmarin dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und der anderen Hilfte von Paprikapulver,
Fenchelsaat, Koriandersaat und Kreuzkiimmel wiirzen.

FEine Auflaufform mit den Auberginen auslegen und mit etwas Tomatensofle begieflen. Den
Schafskése fein broseln und ein wenig davon auf die Tomatensofle geben. Eine diinne Schicht
Hackfleisch hinzufiigen und mit Sofle auffiillen. Das Ganze so oft wiederholen, bis Auberginen,
Hackfleisch und Tomatensofle verarbeitet sind. Den restlichen Schafskiise dariiber streuen und
den Auflauf bei 160-180 Grad fiir circa 35-40 Minuten in den Ofen stellen.

Fiir den Kréutersalat:

Die Kréuter zupfen und mit kaltem Wasser abbrausen. Die Zitrone auspressen, mit Honig und Ol
in einer Schiissel zu einem Dressing vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kréuter
kurz vor dem Anrichten mit dem Dressing marinieren und entweder auf dem Auflauf oder in
einer kleinen Schale separat servieren.

Tarik Rose am 15. Méarz 2021



Bier-Frikadellen-Burger mit Pilz-Zwiebel-Gerdstl

Fiir 4 Portionen
1 Laugenbrotchen 330 ml Malzbier 3 rote Zwiebeln

500 g Hackfleisch 1 Ei 1 TL Senf
1 TL Salz 0.5 TL Pfeffer 400 g Pilze
1 EL Butter 80 g wiirziger Kise Ol

4 Laugenbrotchen  Petersilie

Das Laugenbrotchen mit etwas dunklem Bier iibergieflen und einweichen lassen. Eine rote Zwie-
bel schiilen und wiirfeln.

Hackfleisch, ausgedriicktes Laugenbrotchen, Ei, die gewiirfelte Zwiebel und 1 TL Senf verkneten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt an einem gekiihlten Ort durchziehen lassen.

Ubrige Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden, Ringe halbieren. Pilze putzen und grob zer-
kleinern.

Zwiebeln und Pilze mit etwas Butter anbraten und mit dem restlichen Bier abloschen. Bei mitt-
lerer Hitze reduzieren lassen und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Aus der Hackmasse 4 Frikadellen in Grofle der Brotchen formen, dabei in die Mitte etwas Kése
fiillen. In einer Pfanne mit etwas Ol braten.

Die Brotchen aufschneiden, mit einer Frikadelle und dem Pilz-Zwiebel- Bier-Gerostl belegen.
Wer mag, kann die Burger noch mit etwas Petersilie abrunden.

NN am 26. Mai 2021
Bifteki - griechische Frikadellen gefiillt mit Schafskdse

Fiir 4 Personen:

500 g Rinderhackfleisch 100 g Schafkése 2 Eier, Grole M

1 Zwiebel 30 g glatte Petersilie 3-4 Zweige Oregano
2 EL Paniermehl 1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Zitronenabrieb
1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Salz 1/2 TL Pfeffer

3 EL Olivenol

Die Zwiebel schneidest Du klein und schwitzt sie am besten in der Pfanne an, die Du spéter
auch zum heraus braten der Bifteki verwendest.

Die frische Petersilie und den Oregano waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Dann verknetest Du in einer groflen Schiissel Deine Hackmasse mit folgenden Zutaten: Hack-
fleisch, gediinstete Zwiebeln, 2 Fier, 2 EL. Semmelbrosel, Petersilie, Oregano sowie 1 TL Kreuz-
kiimmel, 1 TL Salz, 1/2 TL Pfeffer sowie einen Spritzer Zitrone.

Dann formst Du die Hackmasse zu je einer Kugel (ca. 60g), driickst ein Loch hinein, gibst etwas
Schafskése hinein, verschlielt das Ganze und driickst es etwas platt bzw. formst das Bifteki nach
Belieben.

Jetzt 3 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Bifteki von jeder Seite ca. 6 Minuten auf
mittlerer Stufe braten.

NN am 13. September 2021



Bif teki gefiillt mit Schafskdse

Fiir eine Portion:

300 g gemischtes Hackfleisch 25 g Schafskése 2 TL Senf

2 TL Mayonnaise 1 TL Olivenol 20 g Paprika

20 g wilder Brokkoli 20 g Spargel 20 g Champignons
20 g Mohren 15 g Tomaten 15 g Zwiebeln 2 wilde Peperoni
frisches Basilikum frische Minze Meersalz, Pfeffer

Krauter hacken:

Das Basilikum und die Minze klein hacken und zusammen mit dem Senf und der Mayonnaise zu
dem Hackfleisch hinzugeben. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und anschlielend alles zusammen
mit Olivendl gut mischen.

Gemiise schneiden:

Fiir die Fiillung kleine Tomaten und Zwiebel in Wiirfel schneiden. Dazu noch die Peperoni klein
schneiden, mit dem Schafskise vermengen und zu einer Masse rithren. Die fertige Masse ins
Bifteki fiillen.

Beilagen anbraten:

Als Beilage Spargel, Brokkoli, Champignons, Mohren und Paprika anbraten. Zusammen mit
Bratkartoffeln auf dem Teller anrichten.

NN am 19. Juni 2020

Bifteki

Fiir 5 Portionen

2 Zwiebeln 1 2 Knoblauchzehen 1 Bund gemischte Krauter
1 kg Rinderhackfleisch 200 g Feta 1 Ei
1 TL Paprikapulver edelsiif 1 TL Salz 1 EL Olivenol

Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Kriuter waschen
und trocken schiitteln. Bldatter und Stiele von den Sténgeln zupfen und fein hacken. Den Fetakése
mit Kiichenpapier trocken tupfen und zerbroseln.

Das Hackfleisch in einer Schiissel mit Zwiebeln, Knoblauch, Feta und Ei sorgfiltig verkneten. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Hénden
ovale Frikadellen formen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Bifteki darin bei mittlerer bis starker Hitze von
beiden Seiten braun anbraten. Die Temperatur reduzieren und das Fleisch bei niedriger bis mitt-
lerer Hitze etwa 58 Minuten fertig braten.

Die Bifteki auf Teller verteilen und servieren. Dazu passen Zaziki und Tomatenreis.

Franks Tipp:

Fiir einen etwas milderen Zwiebelgeschmack die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel vor der Verar-
beitung in den Frikadellen in etwas Olivendl bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.

Frank Rosin am 06. September 2019



Brot-Moussaka mit Lamm-Hack

Fiir 4 Portionen

3 Auberginen Salz 1 EL Olivenol
1 Prise Zimt 300 g Lammhack Pfeffer

1 Prise Koriander, gemahlen 300 g Schafskise 1 Fladenbrot

2 EL Butter 1 EL Mehl 400 ml Milch

1 Lorbeerblatt 1 Prise Muskat

Die Auberginen in Scheiben schneiden, salzen und 10 Minuten ziehen lassen, trockentupfen und
in der Pfanne mit etwas Olivendl langsam goldbraun braten und mit Zimt wiirzen.

Das Hackfleisch in einer Pfanne anbraten und mit Salz, Koriander und Pfeffer wiirzen. Schafs-
kése dazwischen broseln.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Das Brot in Stiicke schneiden, lings halbieren. Eine Auflaufform ausbuttern und mit dem Brot
auslegen.

Die Hackfleisch-Kédsemasse darauf verteilen, mit Auberginenscheiben bedecken, dann wieder
Brot. So fortfahren, bis alles in der Auflaufform eingeschichtet ist.

1 EL Mehl in einem EL Butter anbraten und 400 ml Milch zugeben, Lorbeerblatt zugeben, mit
Salz und Muskat wiirzen und etwas kocheln lassen.

Die gewtirzte Milch als letzte Schicht auf den Auflauf geben und die Brot-Mousaka fiir 10 Mi-
nuten bei 220 Grad im Ofen backen.

Jacqueline Amirfallah am 13. Méarz 2019



Buletten im Speckmantel

Fiir 4 Frikadellen

20 ml Pflanzendl 4 Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie
500 g Kalbshackfleisch 4 g Salz Pfeffer
1 Ei (GroBe L) 45 g Panko-Brosel 12 Scheiben Speck

Fiir Coleslaw:

1/2 kleiner Weiikohl 1 groBe Mohre 80 g saure Sahne
30 g Mayonnaise 1 EL Zitronensaft 2 EL Senf

1 TL Zucker 4 g Salz Pfeffer

Frikadellen:

Zwiebeln wiirfeln (etwa 5 mal 5 Millimeter). Petersilie von den Stielen zupfen, fein hacken. Ol
in der Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Petersilie zugeben und anschwitzen. Bevor die Zwiebeln
braun werden, vom Herd nehmen.

Hackfleisch in eine Schiissel geben, salzen und pfeffern. Mit der Zwiebel-Petersilien-Mischung,
dem Ei und dem Panko verkneten.

Mit der Hand vier Frikadellen (4 175 g) formen und mit je drei diinnen Speckscheiben umwi-
ckeln - eventuell mit einem Zahnstocher befestigen. Sachte braten. Die Frikadellen in wenig Ol
in der Pfanne bei mittlerer Hitze (etwa 150 Grad Celsius) 6 Minuten auf jeder Seite braten.
Zwischendurch etwa dreimal wenden.

Coleslaw:

Fein zerkleinern. Weilkohl in sehr feine Streifen schneiden - mit einem Messer, einem Gemiiseho-
bel oder einer Kiichenmaschine. Die Méhre fein reiben. Sofe anriihren. Saure Sahne, Mayonnaise,
Zitronensaft, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer verrithren. Ziehen lassen. Gemiise und Sofle vermen-
gen.

Dieser Klassiker der US-Kiiche wird aromatischer und bekémmlicher, wenn er ein paar Stunden
zieht.

Tipp:

Zwiebeln und Krauter anschwitzen. Diinsten Sie Zwiebeln und Kriuter in Pflanzendl glasig,
bevor Sie beides zum Fleischteig geben. Die Hitze setzt Aromen frei, die sich spater optimal im
Hack verteilen. Durch das Anschwitzen lassen sich auch bittere Zwiebelnoten vermeiden, ebenso
spiteres Aufstoflen. Beides kann passieren, wenn das Fleisch mit rohen Zwiebeln vermengt wird.

test Januar 2019



Buletten mit Pastinaken-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg Pastinaken 2 Birnen 1 Bund Rucola

500 g Rinderhack 3 Scheiben Dinkeltoast 1 Ei

2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 0.25 Bund Petersilie
2 Zweige Rosmarin 1.5 EL Senf 1 Prise Baharat
Olivenol Limettensaft 2 TL Honig

2 EL Apfelessig 6 EL Gemiisebriihe frischer Meerrettich
Salz frischer Pfeffer

Die Pastinaken schélen, der Liange nach halbieren und auf ein Backblech mit Backpapier legen.
Vom frischen Knoblauch die duflere Haut abschélen und den Stiel und einen Teil der Knolle
in Stiicken herunterschneiden. Wer getrockneten Knoblauch verwendet, schilt 1-2 Zehen und
schneidet sie in grobe Stiicke.

Knoblauch, 1 gute Prise Salz und Rosmarinzweige iiber die Pastinaken geben und alles gut mit
den Hénden vermischen. Fiir circa 15-20 Minuten bei 160 Grad (Unter-/Oberhitze) im Ofen
backen.

Fiir die Buletten das Hackfleisch in eine Schale geben. Petersilie klein schneiden. Restlichen
Knoblauch und die Zwiebeln schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Dinkeltoast in einen tiefen
Teller legen, mit wenig Wasser aufweichen und zerbréseln.

Das Hackfleisch zusammen mit 1 guten Prise Salz, etwas frischem Pfeffer aus der Miihle, dem
kleingeschnittenen Knoblauch, 1 EL Senf, dem aufgeweichten Brot, dem Ei, der Petersilie, 1
guten Prise Baharat und der Hélfte der Zwiebelwiirfel ordentlich verkneten.

Aus der Hackfleischmasse kleine Buletten formen. Eine Pfanne aufheizen und die Buletten in 1
Schuss Olivenol von beiden Seiten braun anbraten - nicht komplett durchbraten, denn sie kom-
men danach noch in den Ofen. Restliche Zwiebelwiirfel und die angebratenen Buletten zu den
Pastinaken auf das Backblech legen und alles etwa 10 Minuten im Ofen garen.

In der Zwischenzeit den Rucola waschen. Die Birnen vierteln, entkernen, in grobe Stiicke schnei-
den und mit etwas Zitronenoder Limettensaft betrdufeln, damit sie nicht braun anlaufen.

Fiir das Dressing die diinnen Enden der fertig gebackenen Pastinake abschneiden und in ein ho-
hes Gefafl geben. Mit 4 Essloffel Senf, Honig, Apfelessig, etwas Gemiisebriihe, 1 Prise Salz und
etwas frischem Pfeffer wiirzen. Olivenol dazugeben und mit einem Piirierstab zu einem sdmigen
Dressing mixen.

Die restlichen Pastinaken in grobe Stiicke schneiden und mit dem angeriihrten Dressing vermi-
schen. Die gewiirfelten Zwiebeln und den Knoblauch aus dem Ofen dazugeben. Wer mag, fiigt
noch etwas frischen Meerrettich-Abrieb hinzu. Den Pastinaken-Salat mit etwas Rucola und ei-
nigen Birnenstiicken garnieren.

Dazu die Buletten servieren.

Tipp:

Die Buletten halten sich eingefroren etwa drei Monate im Tiefkiihlfach haltbar. Der Pastinaken-
Salat ist im Kiihlschrank in einem vorher heifl ausgespiiltem, gut verschlossenem Behélter rund
drei Tage haltbar.

Tarik Rose am 26. September 2020



Burger auf Salat mit Schmorzwiebeln und Tomaten-Salsa

Fiir 4 Portionen
Fiir die Burger-Patties:

600 g Rinderhackfleisch 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 Schalotten 1 grofles Bund gemischte Krduter 3 Zwiebeln

4 EL Olivenol 8 Scheiben wiirziger Schnittkése

Fiir die Tomatensalsa:

200 g Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 2 TL Kapern

2 EL Olivenol 1 Schuss trockener Weiflwein 1 Prise Zucker

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 rote Paprikaschote 1 EL Olivenol 1 Schuss Weiflwein

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 2 Romana-Salatherzen

1 Portion Aioli

Burgerpatties formen und braten:

Fiir die Patties das Hackfleisch in einer Schiissel mit je 1 Prise Salz und Pfeffer kréftig wiirzen.
Die Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Kriauter waschen, trocken schiitteln
und mit den Stangeln hacken. 2 EL Krauter fiir die Garnitur beiseitelegen. Die Schalottenwiirfel
und die Hélfte der iibrigen gehackten Krauter sorgfiltig unter das Hackfleisch mischen. Aus der
Masse mit leicht angefeuchteten Hénden 8 gleich grofle Patties formen. Die Zwiebeln schélen und
in Ringe oder Streifen schneiden. In zwei groflen Pfannen jeweils 2 EL Olivendl erhitzen und
die Patties darin anbraten. Die Patties wenden und von der zweiten Seite braten, dabei etwas
zusammenschieben und die Zwiebeln auf der freien Fliche bei etwas niedrigerer Hitze mitbraten.
Die Burger-Garnitur vorbereiten:

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Kapern
abtropfen lassen. Das Olivendl in einer dritten Pfanne erhitzen und die Tomatenhélften darin
anbraten. Die Hélfte des Knoblauchs und die Kapern dazugeben und kurz in der Pfanne schwen-
ken. Mit dem Weiliwein abléschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig verkochen lassen. Mit je
1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pfanne vom Herd ziehen und Die Tomaten
in eine Schiissel umfiillen.

Burger belegen:

Jeden Patty mit 1 Scheibe Kése belegen und den Kése leicht schmelzen lassen. Die Paprikaschote
waschen und in Ringe schneiden, dabei die Kerne entfernen. Die Tomaten auf einer Pfannenseite
zusammenschieben. Das restliche in Olivendl auf der freien Seite erhitzen und die Paprikaringe
darin mit dem {ibrigen Knoblauch anbraten. Mit etwas Weilwein abléschen und den Bratensatz
16sen. Noch einmal mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die zweite Hélfte der Krduter
dazugeben (siehe Tipp). Die Salatherzen von dufleren welken Blidttern befreien und quer in 8
schone, daumendicke Scheiben schneiden, dabei die Scheiben gut zusammenhalten, damit sie
nicht in die einzelnen Blédtter auseinanderfallen. Die Scheiben auf Teller legen und mit etwas
Ajioli bestreichen.

Frank Rosins Tipp:

Die Krauter erst ganz zum Schluss unter die Tomaten heben, die Bléattchen sollen schliellich
schon frisch und aromatisch bleiben.

Frank Rosin am 06. September 2019



Burger mit selbstgemachtem Brétchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Brétchen:

8 g frische Hefe 1 EL heller Rohrohrzucker 20 ml lauwarme Milch
300 g Dinkelmehl (630) 50 g Weizenmehl (405) Salz

2 Eier 60 g weiche Butter 100 ml Wasser
Zusétzlich:

Mehl 2 TL Sesamsamen 1 Ei

Olivenol

Fiir den Belag:

500 g Rinderhackfleisch Meersalz Pfeffer

1 kleine Gemiisezwiebel Olivenol 2 TL Akazienhonig

2 TL dunkler Balsamicoessig 1 reife Birne 10 g Butter

50 g Rauke 90 g Gorgonzola 100 g Ziegenfrischkése
Fiir Salat und Dressing:

150 g gemischter Blattsalat 1 Knoblauchzehe Salz

2 EL heller Balsamicoessig 1 TL Zitronensaft Pfeffer

1 TL Akazienhonig 4 EL Olivensl 2 TL Sahne

Fiir den Teig Hefe, Zucker und lauwarme Milch verriihren.

Beide Mehlsorten und 1 gehéuften TL Salz in einer Schiissel mischen und eine Mulde hinein-
driicken.

2 KEier zugeben, die Butterstiicke auf dem Mehlrand verteilen und die Hefemilch in die Mulde
gieen. Nach und nach 100120 ml lauwarmes Wasser zugieflen und alles zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig verkneten.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen, bis sich sein Volumen
verdoppelt hat.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle
formen, in 8 gleich grofie Stiicke teilen.

Die Teigstiicke zu Kugeln formen. Die Teigkugeln mit Abstand zueinander auf das Blech setzen
und zugedeckt noch einmal 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Ofengitter auf die unterste
FEinschubleiste schieben und eine flache ofenfeste Form mit kochendem Wasser daraufstellen.
Das restliche Ei und 1 EL Wasser verquirlen, die Brétchen damit bestreichen und mit Sesam
bestreuen.

Das Blech in den heiflen Backofen auf der mittleren Schiene einschieben, Brotchen 20 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Frikadellen das Fleisch in einer Schiissel mit Salz und Pfeffer wiirzen und griindlich
durchkneten. Die Masse zu 87 cm grofien, flachen Frikadellen formen und 10 Minuten ruhen
lassen.

Die Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden. Eine Pfanne erhitzen, etwas Olivendl hinein-
geben und die Zwiebeln darin anbraten. Zum Schluss 1 TL Honig und Essig dazugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Birne waschen, vierteln, entkernen und in feine lange Scheiben schneiden.

Ein Stiick Butter in der Pfanne erhitzen und die Birnenscheiben darin anbraten. 1 TL Honig
dazugeben und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Rauke und Salate getrennt verlesen, waschen und trocken schleudern.

Fiir das Dressing Knoblauch abziehen, ein kleines Stiick davon fein wiirfeln, mit etwas Salz mi-
schen und fein zerreiben.



Knoblauch, Essig, Zitronensaft, Pfeffer, Honig, Ol und Sahne zu einem cremigen Dressing mixen.
Zum Servieren den Backofengrill vorheizen.

Von den Burgerbrétchen 4 Stiick waagerecht halbieren, beide Seiten mit etwas Olivendl bestrei-
chen und kurz unter dem Backofengrill résten (iibrige Brotchen separat servieren oder einfrieren).
Die Frikadellen von beiden Seiten mit etwas Olivendl bestreichen.

Eine Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin bei starker Hitze auf jeder Seite ca. 2-3 Minuten
braten.

Die Pfanne vom Herd nehmen. Den Gorgonzola in kleine Stiickchen teilen, auf die heiflen Frika-
dellen verteilen und anschmelzen lassen.

Die Zwiebeln auf den Frikadellen verteilen.

Die gerosteten Burgerhilften mit Ziegenfrischkése bestreichen.

Die Burgerunterseiten mit Rauke belegen. Dann Frikadellen aufsetzen. Die Birnenscheiben dar-
auf verteilen und mit der oberen Burgerhilften bedecken.

Den Salat und Dressing mischen. Burger und Salat anrichten.

Theresa Baumgértner am 16. Mérz 2020
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Burger

Fiir 4 Person
Fiir das Ketchup:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Peperoni
2 EL Olivenol 2 EL Tomatenmark 400 g Pelati-Tomaten
2 EL Balsamico 2 EL Honig Salz

Pfeffer

Fiir den Coleslaw:

600 g Spitzkohl 2 Mohren Salz

1 EL heller Balsamico 1 Zitrone 1 EL Honig
100 g Doppelrahmfrischkéise 1 EL scharfer Senf 6 Datteln

% Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe 1 Eigelb 1 EL Senf

Salz 1 Msp. Harissa 1 Msp. Honig
2 TL Zitronensaft 100 ml Sonnenblumensl

Fiir die Burger:

500 g Rinderhack Salz Pfeffer

2 EL Olivendl

zusitzlich:

4 Burger-Brotchen 1 Bund Rucola 1 Tomate

1 rote Zwiebel

Fiir das Ketchup Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Peperoni waschen, der
Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Peperoni fein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Peperoni darin anschwitzen. To-
matenmark zugeben und kurz mit anschwitzen.

Dann die Tomaten zugeben, kurz piirieren und aufkochen. Balsamico und Honig untermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ketchup ca. 20 Minuten offen leicht kocheln lassen, dabei
immer wieder umriihren.

Fiir den Salat den Kohl putzen, abspiilen und abtropfen lassen. Den Kohlkopf halbieren, Strunk
und dicke Blattrippen ausschneiden. Den Kohl in sehr feine Streifen hobeln oder schneiden.
Mohren putzen, schiilen und auf einer Kiichenreibe raspeln.

Kohlstreifen und Mohrenraspel mit eine guten Prise Salz und Balsamico in einer Schiissel mi-
schen.

Von der Zitrone den Saft auspressen, mit Honig, Frischkéise und Senf vermischen und unter das
Gemiise mischen.

Datteln fein schneiden.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Datteln und Krauter unter den Kohlsalat mischen, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Mayonnaise die Knoblauchzehe schilen und grob wiirfeln. Eigelb, Senf, Salz, Harissa,
Honig, Knoblauch und Zitronensaft in einen hohen Piirierbecher geben und mit einem Stabmixer
fein mixen.

Das Sonnenblumendl langsam im diinnen Strahl zugeben, dabei den Mixstab von unten nach
oben aus dem Becher ziehen. Die Mayonnaise abschmecken und kiihl stellen.

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen und nur leicht vermengen, nicht verkneten. Aus
jeweils 125 g Hackfleisch Burger-Patties formen. Dafiir die Hackmasse am einfachsten jeweils in
einen Anrichtering von ca. 8 cm geben, ganz leicht andriicken und dann den Ring hochziehen.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Hackfleisch-Patties darin von beiden Seiten etwa 4
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Minuten braun braten. Wenn man das Hackfleisch nicht medium, sondern durchgebraten mag,
dann auf jeder Seite nochmals etwa 1 Minute ldnger braten.

Die Burgerbrotchen halbieren, nach Belieben in einer Pfanne die Brétchenhélften in einer Pfanne
anrosten.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln, Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Die rote
Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden

Die Unterseiten der Brotchenhélften mit der Mayonnaise bestreichen, darauf die gebratenen
Patties geben, diese mit Ketchup bestreichen. Nach Belieben Rucola und/oder Tomatenschei-
ben und Zwiebelringe darauf geben. Die Brotchendeckel darauflegen und den Coleslaw dazu
servieren.

Tarik Rose am 24. Mai 2019
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Cevapcici mit Djuvec-Reis

Fiir 2 Portionen
250 g Rinderhackfleisch 250 g Lammhackfleisch Salz, Pfeffer
1 rote Paprikaschote 0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Dill

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

Fiir den Djuvec-Reis:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote

4 EL Olivensl 1 Prise Zucker 2 Tassen Langkornreis (200 g)
400 ml Tomatensaft 2 Prisen Salz 2 Prisen Pfeffer

2 Strauchtomaten 1 rote Paprikaschote 0,5 Bund glatte Petersilie

0,5 Bund Dill 3 EL Ajvar 200 g TK-Erbsen

100 ml Weiflwein 1 Limette

Das Hackfleisch in einer Schiissel mit Salz und Pfeffer kréiftig wiirzen. Die Paprika waschen,
halbieren, entkernen und in feinste Wiirfel schneiden. Die Krauter waschen, trocken schiitteln
und mit den Sténgeln fein hacken. Schalotten und Knoblauch schilen und ebenfalls wiirfeln.
Das gewiirzte Fleisch und das vorbereitete Gemiise noch einmal gemeinsam durch den Fleischwolf
drehen. Mit leicht angefeuchteten Héinden aus der Masse kleine Réllchen formen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischrollchen darin rundherum anbraten. Die
Temperatur reduzieren und die Cevapcici bei niedriger noch einige Minuten gar ziehen lassen.
Die Cevapcici auf einem Teller anrichten und servieren.

Djuvec-Reis:

Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Chilischote waschen, ldngs
halbieren, entkernen und fein hacken. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten mit
der Halfte des Knoblauchs darin bei mittlerer Hitze anschwitzen, dabei mit 1 Prise Zucker be-
streuen. Den Reis dazugeben und kurz mitschwitzen. Die Chilischote dazugeben und ebenfalls
kurz mitschwitzen. Den Tomatensaft angieflen, mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen und den
Reis mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze 1520 Minuten weich garen. Falls der Toma-
tensaft zu stark verkocht, 1 Schuss Wasser hinzufiigen.

Inzwischen Tomaten, Paprika und Krauter waschen und trocknen. Die Tomaten ohne Stielansatz
in kleine Wiirfel schneiden. Die Paprika ldangs halbieren, entkernen und ebenfalls wiirfeln. Die
Kréauter samt Sténgeln fein schneiden.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und den iibrigen Knoblauch darin kurz anbraten. To-
matenwiirfel, Paprika, Ajvar und Erbsen dazugeben. Kurz in der Pfanne schwenken, dann mit
dem Weifiwein abloschen und die Fliissigkeit verkochen lassen. Mit Limettensaft abschmecken.
Den fertig gegarten Reis er sollte den Tomatensaft jetzt vollstdndig aufgesogen und die Konsis-
tenz eines Risottos haben unterrithren. Noch einmal mit je 1 Prise Salz und Pfeffer abschmecken.
Drei Viertel der Krauter unterheben.

Den Djuvec-Reis auf einem Servierteller anrichten und mit den restlichen Kridutern garniert
servieren.

Frank Rosin am 06. September 2019
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Cevapcici mit Salat

Fiir 4 Portionen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
600 g Rinderhack Pfeffer Salz

Paprika edelsiif3 2 EL Ajvar 2 EL Paniermehl
1 kleiner Kopfsalat 1 Salatgurke 300 g Tomaten

1 kleine rote Zwiebel 4 EL Zitronensaft 5 EL Olivenol

1 EL Rapsol 0.5 TL Chiliflocken Holzspiefie

Holzspiefle wéssern. Zwiebeln und Knoblauch schéilen und in feine Wiirfel hacken. Chilischote
waschen, entkernen und fein hacken. Zwiebeln, Knoblauch, Chili und Hackfleisch in einer Schiis-
sel gut miteinander verkneten. Pfeffer, Salz, Paprikapulver, Ajvar und Paniermehl dazugeben
und alles gut vermischen. Mit feuchten Hénden ldngliche Frikadellen aus der Masse formen und
auf die Holzspiefle stecken.

Kopfsalat waschen, trocken schleudern und in grobe Stiicke zupfen.

Gurke und Tomaten waschen und wiirfeln. Rote Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Salat,
Gurke, Tomaten und Zwiebel in einer Schiissel vermengen. Zitrone halbieren und den Saft aus-
pressen. 4 EL Zitronensaft mit 5 EL Olivendl verrithren und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Grill vorheizen und den Rost eintlen. Cevapcici auf den Grill legen und rundherum 8-10 Minuten
grillen. Eventuell mit Chiliflocken bestreuen. Dressing iiber den Salat geben und mit Cevapcici
servieren, nach Geschmack noch mit Chiliflocken bestreuen.

NN am 26. Mai 2021
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Chili con Carne mit griinen Bohnen und Pfannenbrot

Fiir 4 Personen:

Chili:

1 kg Rinderhack 2 Zehen Knoblauch 3 grofle rote Zwiebeln
500 ml Tomatensaft 6 mittelgrofle Tomaten 2 TL Harissa

2 Schoten rote Chili 1 EL Honig 1 unbehandelte Zitrone
Salz Pfeffer Olivendl

250 g Schnippelbohnen 250 g Brechbohnen 3 Zweige Majoran
Pfannenbrot:

500 g Dinkelmehl 2 TL Weinstein-Backpulver 450 g Joghurt

1.5 g Salz 3 EL Olivensl Olivendl (Ausbacken)

Chili:

Knoblauch und 2 Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden. Chilischoten klein schneiden. Wer
es etwas schérfer mag, verwendet auch die Kerne.

Fiir eine milderer Variante kann man statt Chili auch Peperoni nehmen.

Tomaten von den Stielansétzen befreien und das Fruchtfleisch in grofiere Stiicke teilen.

Ol in einem Schmortopf erhitzen. Das Hackfleisch hineingeben und scharf anbraten. Dabei gut
verteilen, damit das Hack kriimelig und knusprig braun werden kann. Zwiebeln und Knoblauch
hinzufiigen und anrésten. Alles salzen, pfeffern und mit Harissa bestreuen.

Tomatensaft, frische Tomaten und Chili dazugeben und mit den anderen Zutaten vermengen.
Zitrone auspressen und abreiben und den Abrieb sowie etwas Honig und 1 guten Schuss Olivenol
hinzufiigen. Das Chili etwa 3 Stunde bei méfiiger Hitze schmoren lassen. Gegebenenfalls noch
etwas Tomatensaft oder Wasser angieflen. Die Konsistenz sollte aber eher cremig als diinnfliissig
sein.

Waéhrenddessen die Bohnen separat zubereiten. Brechbohnen halbieren, Schnippelbohnen schrig
in dickere Stiicke schneiden. Salzwasser erhitzen und die Bohnen etwa 6-8 Minuten bissfest ga-
ren, dann abtropfen lassen. 1 Zwiebel hduten und wiirfeln, Majoranbléitter hacken.

Einige Blatter fiir die Garnitur beiseitelegen.

Olivenodl in einen weiten Topf geben und die Zwiebelwiirfel darin anbraten, bis sie etwas Farbe
bekommen. Bohnen mit den Zwiebeln vermengen und bei méfiiger Hitze wenige Minuten schmo-
ren lassen. Dabei salzen und pfeffern. Zum Schluss 1 kleinen Klecks Honig, etwas Zitronensaft
und die Majoranblétter dazugeben.

Pfannenbrot:

Mehl und Backpulver in eine Schiissel geben und vermengen. Joghurt, Olivenél und Salz hinzu-
fiigen und alles zu einem leicht zdhen Teig verkneten. 15 Minuten ruhen lassen.

Die Arbeitsfliche mit etwas Mehl bestreuen. Den Teig in Stiicke teilen und zu Fladen in Pfan-
nengrofle ausrollen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fladen nacheinander bei
mittlerer bis hoher Temperatur goldbraun und knusprig ausbacken.

Anrichten:

Chili con carne vor dem Servieren mit etwas Zitronensaft und nochmals mit Salz, Pfeffer und
Harissa abschmecken. Zum Anrichten das Chili in tiefe Teller fiillen. Darauf 1 Portion griine
Bohnen geben. Mit etwas Olivendl betrdufeln und mit Majoranblédttern garnieren. Das Pfannen-
brot entweder separat servieren oder auf den Boden der Teller legen. Durch die Sofle wird es
dann weich und lisst sich beim Essen gut in Stiicke teilen.

Tarik Rose am 31. Mai 2020
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Chili con carne

Fiir 2 Personen:

500 g gemischtes Hack 1/2 grosse Zwiebel 1 kleine Knoblauchzehe
1 kleine Chilischote 1/2 Dose Mais 1/2 Dose Kidneybohnen
700 ml passierte Tomaten 50 g Kuvertiire, zartbitter 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer 1 Spur Ol

In einem Topf Ol erhitzen und das gemischte Hack ordentlich anrésten lassen.

Eine Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Chili ebenfalls schneiden. Knoblauch andriicken und
hacken.

Wenn das Hack angerostet ist, Zwiebel, Chili und Knoblauch dazugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen Alles ca. eine Minute zusammen anrosten, passierte Tomaten draufgiefien und einkochen
lassen.

Mais und Kidneybohnen mit in den Topf geben.

Kuvertiire raspeln und auch mit dazugeben.

Steffen Henssler am 10. Juli 2020
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Chili con Conny mit Champignon-Crostino

Fiir zwei Personen
Fiir die Chili con Conny:
200 g gemischtes Hackfleisch 1 Blumenkohlréschen 20 Kirschtomaten

1 SiiBkartoffel 1 rote Paprikaschote 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 100 ml Kalbsfond

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Blatt glatte Petersilie
1 TL Paprikapulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Champignon-Crostino:

6 braune Champignons 1 Toastbrot 3 Zweige Salbei
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Chili con Conny:

Das Hackfleisch in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Paprika schélen, von Scheidewénden und Kernen befreien und wiirfeln.

Kirschtomaten waschen, trockentupfen, in einen Multi-Zerkleinerer geben und piirieren. Chili-
schote der Lénge nach aufschneiden und von Scheidewdnden und Kernen befreien. Hacken und
zum Hackfleisch geben. Schalotte und Knoblauch abziehen und ebenfalls mit in die Pfanne geben
und anbraten. Paprikawiirfel hinzugeben.

Siiflkartoffel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und zur Hackfleisch- Paprika-Mischung geben.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und in die Pfanne geben. Kalbsfond angiefen,
dann piirierte Kirschtomaten hinzugeben. Alles einktcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken. Rosmarin und Thymian entfernen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Blumenkohl iiber das Chili con Conny reiben und mit einem Petersilienblatt garnieren.

Fiir den Champignon-Crostino:

Toastbrotrinde abschneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Brot rosten. Auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. In Olivendl anschwitzen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Salbei hinzugeben und frittieren. Pilze auf die Toastbrotscheiben geben und mit Salbei garnie-
ren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 23. April 2020
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Deftiges Hacksteak mit Bohnen-Tomaten-Ragout

Fiir 2 Personen

100 g Bacon 2-3 Sténgel glatte Petersilie 100 g Gouda

300 g Rinderhackfleisch 1 EL scharfer Senf (10 g) 1 EL Tomatenketchup (10 g)
2 Bioeier (Groe M) 30 g gemahl. Mandelkerne 1 Msp. Salz

1 Msp. schwarzer Pfeffer 3 EL Pflanzensl (30 ml) 2 Msp Zimt

1 EL kl. gehackte Jalapefios 200 g junge Bohnen 1 Knoblauchzehe

1 Tomate 1 EL Butter 50 ml Sahne

1 EL Créme-fraiche 1 EL Parmesan 3 TL Thymian

100 ml roter Traubensaft 100 ml roter Portwein 2 EL Balsamico-Creme

1 EL kalte Butter

Den Bacon wiirfeln, ohne Fettzugabe in einer Pfanne braten und erkalten lassen.

Petersilie hacken, Gouda fein wiirfeln und mit den Bacon- wiirfeln in eine Schiissel geben.
Hackfleisch, Senf, Ketchup, Eier, Jalapefios und Mandeln mit Salz, Pfeffer und Zimt zugeben,
kneten und die Masse zu zwei Hacksteaks formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hacksteaks darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
langsam braten. Herausnehmen und warmbhalten.

Den Bratensatz mit Traubensaft, Portwein und Balsamico-Creme einkochen und mit der kalten
Butter vollenden.

Die Bohnen waschen, abtropfen lassen und die Enden abschneiden. Die Hiilsen in 1 cm breite
Streifen schneiden. Den Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

Die Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, abschrecken und héuten. Die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch wiirfeln.

Inzwischen die Bohnen in der Butter kurz anschwitzen. Dann Tomaten, Knoblauch, Sahne,
Créme fraiche und Thymian zugeben. Bei méfliger Hitze die Fliissigkeiten in etwa 8 Minuten zu
einer sahnigen Konsistenz einkochen lassen. Die Bohnen sollten noch bissfest sein.

Parmesan zugeben.

Das Ragout mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hacksteaks mit dem Gemiise auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit der heiflen Sauce
umgieflen.

Christian Henze am 29. Januar 2021
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Empanadas mit Guacamole Al Gusto

Fiir 4 Personen:

Teig:

100 g kalte Butter 250 g Mehl Salz

100 ml lauwarmes Wasser

Fiillung:

250 g Rinderhackfleisch 1 mittelgrofle Zwiebel 1 kl. rote Paprikaschote
2 mittelgrole Tomaten 2 EL Olivenol 1 getrock. Chili

3 TL Kreuzkiimmel 1 EL kernlose Rosinen Pfeffer, Salz

Die Butter in Stiicke schneiden und mit dem Mehl und 3 TL Salz mit den Fingern feinbroselig
verreiben. Lauwarmes Wasser dazu geben und alles schnell zu einem glatten Teig verarbeiten.
Dabei nicht zu lange kneten; sonst wird der Teig zdh. In Folie wickeln und 2 Stunden kiihlen.
Tomaten h#iuten, entkernen und hacken. Paprikaschoten von Kernen und Innenhaut befreien
und klein schneiden. Zwiebel fein hacken. Ol erhitzen und alles zusammen anbraten, bis das
Gemiise weich ist.

Hackfleisch dazu geben und anbraten, bis es braun und kriimelig ist.

Die getrockneten Chili zerbroseln und mit dem Kreuzkiimmel und den Rosinen in die Pfanne
zum Hackfleisch dazu geben, wiirzen und weitere 10 Minuten kocheln lassen, dann zum Abkiihlen
beiseite stellen.

Den Teig in acht Kreise von 12 cm Durchmesser ausrollen. Die Fiillung gleichméfig auf dem Teig
verteilen. Dabei die Fiillung immer auf die eine Hilfte geben, dann die andere Hélfte dariiber
klappen und die Rénder andriicken. Im vorgeheizten Backofen (190 Grad Celsius) backen, bis
die Pasteten goldbraun sind. Heif} servieren.

Christian Henze am 22. Februar 2019

19



England Pie mit Pilzen und fruchtiger Vinaigrette

Fiir 4 Personen:
400 g gemischtes Hackfleisch 2 mittelgrofle Mohren 1 kleine Sellerieknolle

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol
300 g Tomaten gehackt (Dose) 250 ml Fleischfond 100 ml Portwein
300 g frische Pilze, gemischt 3 EL Butter 1 Zweig Rosmarin
1 kg Kartoffeln 100 ml Milch 2 EL Butter

Salz Pfeffer 200 g Parmesan
Fruchtige Vinaigrette:

1 Zwiebel 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

4 Kirschtomaten 2 Nektarinen 100 g Pinienkerne
4 EL Weilweinessig 6 EL Olivenol Salz

Pfeffer Zucker 1 Bund Basilikum

Zwiebel und Knoblauch schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Mohren und Sellerie waschen,
schilen und wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und Gemiisewiirfel darin anbraten. Hack-
fleisch dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit Portwein und Fond abléschen. Tomaten dazuge-
ben. Bei mittlerer Hitze ca. 45 Min. kocheln lassen.

Pilze putzen und in grobe Wiirfel schneiden. Rosmarin abbrausen und trockenschiitteln. Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Pilzwiirfel mit Rosmarin darin scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser weichkochen. Das Was-
ser abgieflen und die Kartoffeln ausdampfen lassen. Kartoffeln stampfen. Mit Milch und Butter
glatt riithren.

Den Backofen auf 190°C vorheizen.

Das fertige Fleisch-Ragout mit den gebratenen Pilze in eine in eine feuerfeste Form geben und
das Kartoffelpiiree darauf gleichméfig verteilen. Den geriebenen Parmesan darauf verteilen. Die
Form fiir 25 Minuten in den Ofen geben und goldbraun backen.

Fruchtige Vinaigrette:

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Paprika waschen, Kerngehiuse entfernen
und wiirfeln. Tomaten waschen und wiirfeln.

Nektarinen waschen, vom Kern entfernen und Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Die Pini-
enkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten.

Aus Weilweinessig, Olivenol, Zucker, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette zubereiten. Die feinen
Gemiisewiirfel und den Basilikum dazugeben.

Den Pie aus dem Ofen nehmen. Auf Tellern verteilen und die Vinaigrette dariiber geben.

Christian Henze am 18. Januar 2019
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Enten-Frikadellen, Orangen-SoBe, Brokkoli, Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:
400 g Entenfleisch, Keule 1 Brétchen vom Vortag 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 100 ml Milch

25 g Butter 1 EL gehackter Majoran 2 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 saftige Orangen 75 ml Whisky 125 ml Entenfond
14 TL Stérke 50 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Spétzle:

150 g Mehl 5 Eier 4 Zweige glatte Petersilie
1 Muskatnuss 50 g Butter 1 TL feines Salz
Fiir den Brokkoli:

400 g Brokkoli 1 EL Mandelbléttchen 1 TL feines Salz

Fiir die Frikadellen: Milch in einem kleinen Topf erwéirmen. Das Brotchen grob entrinden, wiir-
feln, mit Milch begielen und 5 Minuten einweichen. Das Entenfleisch klein wiirfeln. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, klein wiirfeln und in zerlassener Butter in einer Pfanne etwa 2 Minuten
glasig diinsten. Die eingeweichten Broétchen gut ausdriicken und zusammen mit Majoran, Ei, der
Zwiebel-Knoblauch-Mischung und Entenfleisch in einen Mixer geben. Kréftig mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und zu einer glatten Masse mixen. Diese mit angefeuchteten Hénden zu Frikadellen
formen. Frikadellen in heifiem Ol in einer Pfanne von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Fiir die Sauce: Von einer Orange mit einem Zestenreifler Zesten abziehen. Danach die Orangen
halbieren und auspressen. Die Frikadellen aus der Pfanne nehmen, Orangenzesten hineingeben
und darin anschwitzen. Bratansatz mit Whisky abloschen, Orangensaft, Entenfond angiefien.
Frikadellen zuriick in den Sud geben und bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten sanft im Sud
garen und aus der Pfanne nehmen.

Den Orangen-Sud auf etwa 150 ml einkochen lassen, mit angeriihrter Stérke leicht binden und
mit Butter aufmontieren.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.

Fiir die Spétzle: Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Zwei Eier
trennen. Die Volleier, zwei Eigelb und Salz in die Mulde geben. Alles von der Mitte aus mit
einem Holzloffel griindlich miteinander vermengen. Den Teig so lange kréftig schlagen, bis er
grofle Blasen wirft. Mit etwas Muskat wiirzen.

Der Teig ist optimal, wenn er zdh vom Loffel fillt, ohne zu reiflen. Reichlich Wasser in einem
groflen Topf zum Kochen bringen und gut salzen. Den Teig portionsweise in eine Spétzlepresse
fiilllen und ins kochende Wasser driicken. Sobald die Spétzle oben schwimmen, diese mit einer
Schaumkeller herausheben und in einer Pfanne mit aufgeschiumter Butter schwenken. Mit ge-
hackter Petersilie garnieren.

Fiir den Brokkoli: Brokkoli in einzelne Rosschen teilen und in kochendem Salzwasser etwa 6
Minuten bissfest garen. Die Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Ol hellbraun anrésten. Den
Brokkoli mit den Mandelbldttchen vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 23. Januar 2019
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Evapii mit Currytomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die evapii:
200 g Schweinemett, gewiirzt 1/8 Rad Fladenbrot 1 Knoblauchzehe

1 Ei 1 Zweig Bohnenkraut 1 Msp. Paprikapulver

Fiir die Tomaten:

300 g Kirschtomaten 1 kleine rote Zwiebel 100 ml Ananassaft

2 EL Olivenol 4 Zweige Koriander 2-4 Msp. Madras Currypulver
Salz Pfeffer

Fiir die evapii:

Die Knoblauchzehe abziehen und fein reiben. Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Fi trennen und dabei das Eigelb auffangen. Fladenbrot grob zupfen.

Aus Schweinemett, Eigelb, fein geriebener Knoblauchzehe, gehacktem Bohnenkraut und Papri-
kapulver eine kompakte Masse herstellen und diese zwischen den Hénden in ca. 5 cm lange
Rollchen formen. In einer Grillpfanne von beiden Seiten zusammen mit gezupftem Fladenbrot
kross grillen.

Fiir die Tomaten:

Kirschtomaten putzen und vierteln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und zwei Zweige fein hacken.

Kirschtomaten und Zwiebel in Olivendl farblos anschwitzen, mit Currypulver bestduben und
kurz mitschwitzen. Mit Ananassaft auffiillen, leicht einkécheln lassen und mit gehacktem Kori-
ander, Curry, Salz und Pfeffer nochmals abschmecken. Mit restlichen Koriander garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 21. Oktober 2020
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Falscher Hase

Fiir 6 Portionen:

100 g Weilbrot 60 ml Milch 1 kg Hackfleisch (gemischt)
100 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 EL Ol

8 Eier 3 Bund Schnittlauch 2 EL mittelscharfer Senf
Pfeffer % frische Chili 4 Stangel frischer Thymian
Salz, Pfeffer 50 ml Hithnerfond 1 Karotte

1 Stange Stangensellerie 20 g Lauch 10 Scheiben Speck

Den Deckel eines Romertopfs in Wasser legen.

Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Brot fein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Milch in einem Topf erwérmen, iiber das Brot
geben und kurz ziehen lassen. Hackfleisch in eine grofie Schiissel geben und die eingeweichten
Brotwiirfel zugeben.

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Ol anschwitzen und zu dem
Hackfleisch geben.

Fiir die Fiillung sechs der insgesamt acht Eier fiir 10 Minuten kochen.

Anschlielend abkiihlen lassen, pellen und beiseite stellen.

Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden, Thymianbliattchen abzupfen, Chili fein schneiden.
Schnittlauch, Senf, Pfeffer, Chili, zwei Eier, Thymian, Salz und Pfeffer zum Hackfleisch geben.
Alles gut vermengen.

Frischhaltefolie auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Das gewiirzte Hackfleisch auf dieser verteilen.
Die gekochten und gepellten Eier mittig hintereinander auf dem Fleisch aufreihen. Mit Hilfe der
Folie den Braten einschlagen, sodass die Eier mittig im Braten sind.

Den Hackbraten in den Romertopf geben und Hithnerfond zugeben. Karotte, Stangensellerie und
Lauch klein schneiden und zugeben.

Den Speck leicht iiberlappend auf den Braten legen.

Den feuchten Deckel auf den Topf legen und im vorgeheizten Ofen bei 175°C circa 20 Minuten
garen.

Den Deckel entfernen und weitere 40 Minuten garen lassen. Den falschen Hasen aus dem Ofen
nehmen, anrichten und servieren.

Tipp: Etwas gewiirztes Hackfleisch in der Pfanne mit einem EL Ol anbraten. Sobald das Hack-
fleisch durchgebraten ist, konnen Sie den Geschmackstest machen und bei Bedarf den Hackbraten
nachwiirzen.

Bjorn Freitag am 11. Mai 2021
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Fleisch-Bdllchen mit Rahm-Kohlrabi und Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischbillchen:
200 g Rinderhackfleisch 150 g Lammhackfleisch 40 g Griinspeck

3 Scheiben Toastbrot 2 milde Peperoni 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Schuss Milch 1 Zweig Rosmarin

1 Bund Dill 1 TL Sumac 1 TL Paprikapulver
1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Fenchelsamen 1 TL Cayennepfeffer
2 EL Butter Semmelbrosel Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

200 g Kohlrabi 1 Schalotte 40 ml Sahne

20 ml Weiwein 60 ml Gefliigelfond 1 TL Mehl

1 Muskatnuss 20 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

200 g festk. Kartoffeln Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zwiebel Dill, Ol £ Bund Schnittlauch

Fiir die Fleischbéllchen: Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Toastbrot klein schneiden und mit etwas Milch vermengen. Peperoni der Lénge nach halbieren,
von Scheidewinden und Kernen befreien und fein hacken. Griinspeck fein schneiden. Hackfleisch
mit ca. 1 Teeloffel Salz gut vermengen. Zwiebel und 1 Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln.
Erst Zwiebeln in Butter glasig diinsten, dann Knoblauch hinzugeben. Kurz abkiihlen lassen
und schliefflich zur Hackfleischmasse geben und gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. Dill, Griinspeck, Peperoni, Brotwiirfel sowie
Sumac, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Kreuzkiimmel und Fenchelsamen zur Hackfleischmasse
geben und alles vermengen.

Sollte die Masse zu feucht erscheinen, etwas Semmelbrosel untermischen. Aus der Masse kleine
Billchen formen und in einer Pfanne mit heifflem Ol rundherum anbraten. Rosmarin abbrausen
und trockenwedeln. Eine ungeschélte Knoblauchzehe und Rosmarin zum Aromatisieren mit in
die Pfanne geben. Anschliefend im vorgeheizten Ofen fertiggaren.

Fiir den Kohlrabi: Kohlrabi schélen und in Stifte schneiden oder hobeln. In kochendes Salzwasser
geben und 3 Minuten blanchieren. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In Butter anschwitzen,
Kohlrabi dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit Mehl bestduben. Mit Wein abléschen und mit
Fond und Sahne aufgiefen. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Etwas einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Kartoffeln: Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen. Kurz vor Ende der Gar-
zeit das Wasser bis auf einen letzten Rest abgielen. Dann den Topf zuriick auf den Herd stellen
und bei hoher Hitze mit Deckel fertigkochen, sodass das restliche Wasser verdunstet.
kuechenschlacht.zdf.de Fiir die Garnitur: Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und in Ol frittie-
ren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Rostzwiebeln auf das Gericht geben. Dill und Schnitt-
lauch abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden und das Gericht damit verzieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Baudrexel am 11. Mai 2020
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Fleisch-Pflanzerl| auf Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Fleischpflanzerl:

80 g Toastbrot 100 ml Milch 1/2 Zwiebel

2 Eier 2 TL scharfer Senf Salz

Pfeffer mildes Chilisalz Muskatnuss
Zitronen-Abrieb 250 g Kalbshackfleisch 250 g Schweinehackfleisch
1 gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp gerieb. Ingwer getrock. Majoran

1 EL Petersilienblétter 100 g Weilbrotbrosel 01

Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine Zwiebel

1 Salatgurke 1 Handvoll bunte Radieschen 350 ml Gefliigelbriihe

3 EL Weiflweinessig 1-2 TL Dijonsenf mildes Chilisalz

1 Prise Zucker 3 EL gebriaunte Butter 2 EL Schnittlauchrollchen

Das Toastbrot in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der Milch einweichen. Die Zwiebel
schilen, in sehr kleine Wiirfel schneiden und mit 100 ml Wasser in einer Pfanne einige Minuten
weich diinsten, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Die Eier mit dem Senf, etwas Salz und Pfeffer,
Chilisalz 1 Prise Muskatnuss und der Zitronenschale verquirlen.

Beide Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Brot, den verquirlten Eiern, den Zwiebelwiirfeln,
Knoblauch, Ingwer, 1 Prise Majoran und der Petersilie vermischen.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Hénden kleine Fleischpflanzerl formen, in Weif3-
brotbrésel wenden und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol von beiden Seiten goldbraun
braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abgieflen, die Kartoffeln
moglichst heifl schilen, in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben und noch heifl weiter
verarbeiten.

Die Zwiebel schiilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in

100 ml Wasser einige Minuten weich kdcheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Die Gurke schélen
und in Scheiben hobeln, die Radieser]l putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf verriihren, mit Chilisalz und Zucker wiirzen und eine
Handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter die Kartoffelscheiben mischen, bis die
Fliissigkeit vollstindig gebunden wird. Anschlieend die gebrdaunte Butter mit Zwiebeln, Gur-
ken, Radieser]l und Schnittlauch hinein riihren.

Den Kartoffelsalat auf warmen Tellern anrichten und die Fleischpflanzerl daneben setzen.

Alfons Schuhbeck am 21. Oktober 2019
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Fleisch-Pflanzerl auf Rosenkohl-Salat

Fiir 4 Personen
Heimatkiiche, Schnelle Kiiche

Zutaten:

4 Scheiben Toastbrot 100 ml Milch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 6 Stiele Petersilie 3 EL Ol

600 g gemischtes Hackfleisch 2 Eier 1 TL scharfer Senf
Salz Pfeffer 300 g Rosenkohl

1 Schalotte Essig Olivenol

80 g gerducherter Speck

Das Brot in feine Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben und mit der Milch iibergieflen. Zu-
gedeckt etwas ziehen lassen, bis das Brot die Fliissigkeit aufgenommen hat.

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen. Petersilie waschen,
trocken schiitteln, abzupfen und hacken.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin unter Wenden glasig andiinsten.
Knoblauch durch eine Presse dazu driicken. Hilfte Petersilie zugeben und alles kurz mit an-
diinsten. Etwas abkiihlen lassen.

Das Brot ausdriicken. Hackfleisch, Brot, Eier, Zwiebelmischung und Senf in eine Schiissel geben
und griindlich verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus dem Hackteig mit angefeuchteten Handen Fleischpflanzerl formen. Kurz kiihl stellen.
Waéhrenddessen fiir den Salat den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Die einzel-
nen Blattchen vorsichtig 16sen.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Die Rosenkohlbldttchen darin kurz blanchieren und in eisge-
kithltem Wasser abschrecken. Rosenkohl trocken schleudern.

In einer groBen Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Die Fleischpflanzerl darin bei mittlerer Hitze von bei-
den Seiten braten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Die Schalotte schilen und fein schneiden. Aus Essig, Salz, Pfeffer, Schalotte und Olivendl ein
Dressing rithren. Ubrige Petersilie und Rosenkohlbléttchen untermischen.

In einer weiteren Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Den Speck in feine Wiirfel schneiden und im heifien
Ol knusprig braten.

Rosenkohlsalat abschmecken. Den Salat auf 4 Teller verteilen, die Speckwiirfel {iberstreuen. Salat
und Fleischpflanzer] anrichten.

Otto Koch am 31. Januar 2019
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Fleisch-Pflanzer| mit buntem Blattsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischpflanzerl:
125 g Kalbshackfleisch
5 cm Ingwer

1 Zitrone

50 ml Milch

40 g Weilbrotbrosel
Ol

Fiir den Salat:

1 Baby-Romana Salat
1 Friihlingszwiebel

1 Zweig Kerbel

1 Zweig Petersilie

1 Prise Zucker

125 g Schweinehackfleisch
40 g Toastbrot

1 Orange

1 TL scharfer Senf

1 Prise getrockn. Majoran
Salz

1 Handvoll Feldsalat
6 Radieschen

1 Zweig Dill

1 Zweig Basilikum
mildes Chilisalz

1 frische Knoblauchzehe
1 Zwiebel

1 FEi

2 Zweige glatte Petersilie

Muskatnuss
Pfeffer

1 Blatt Endiviensalat
1 Zitrone

1 Zweig Minze

1 EL mildes Olivendl
Pfeffer

Fiir die Fleischpflanzerl: Das Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in
der Milch einweichen. Zwiebel abziehen, wiirfeln und in ca. 50 ml Wasser weich diinsten, bis die
gesamte Fliissigkeit verkocht ist.

Zitrone und Orange unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und hacken.

Ei mit Senf, etwas Salz und Pfeffer, 1 Prise Muskatnuss und jeweils 1 Messerspitze Zitronen-
und Orangenschale verquirlen.

Beide Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Weifbrot, dem verquirlten Ei, den Zwiebelwiir-
feln, Majoran und der 1 Teel6ffel gehackter Petersilie vermischen. Ingwer und Knoblauch reiben
und unter die Masse mischen und ziehen lassen.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Handen kleine Fleischpflanzerl formen und in den
WeiBbrotbroseln wenden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pflanzer] bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten gold-
braun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Ingwer konnen Sie mitsamt der Schale reiben, denn unmittelbar unter der Schale sitzen 50%
aller Inhaltsstoffe.

Noch ein Tipp: Sollte Thre Pfanne schon ihre besten Jahre hinter sich haben, kénnen Sie Back-
papier hineinlegen, dieses mit etwas Ol betriufeln und darauf die Fleischpflanzerl braten. So
kleben Sie garantiert nicht fest.

Fiir den Salat: Salatsorten waschen und trockenwedeln. Romana etwas zerkleinern, den Endivi-
ensalat in feine Streifen schneiden. Radieschen waschen und in Scheiben hobeln. Friihlingszwiebel
putzen und in feine Ringe schneiden.

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft
auspressen. Kerbel, Dill, Minze, Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Alle Salatsorten mit Friihlingszwiebeln und gehackten Kréutern in eine Schiissel geben. Mit ca. 1
Essloffel Zitronensaft und abrieb, Olivenol und Zucker marinieren und mit Chilisalz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss die Radieschenscheiben unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 30. September 2020
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Fleisch-Pflanzer|l mit mariniertem Blattsalat und Dukkah

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischpflanzerl:
125 g Kalbshackfleisch 125 g Schweinehackfleisch 40 g Toastbrot

50 ml Milch 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 Orange 1 Ei 1 Zweig glatte Petersilie
40 g Weiflbrotbrosel getrockneter Majoran 1 TL scharfer Senf

1 Muskatnuss Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:
1 Baby-Romana Salat 1 Handvoll Castell franco 1 Handvoll Pfliicksalat

1 EL frisch Krauter 1 Zitrone 2 EL Dukkah
mildes Chilisalz 1 Prise Zucker 1 EL Olivenol
Pfeffer

Fiir die Fleischpflanzerl:

Das Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der Milch einweichen.
Zwiebel abziehen und wiirfeln. 2 EL Zwiebelwiirfel in ca. 50 ml Wasser weich diinsten, bis die
gesamte Fliissigkeit verkocht ist. Das Ei mit dem Senf, etwas Salz und Pfeffer, einer Prise Mus-
katnuss und einer Messerspitze Zitronen- und Orangenabrieb verquirlen. Petersilie abbrausen
und hacken.

Beide Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Weiflbrot, dem verquirlten Ei, den Zwiebelwiir-
feln, 1 Prise Majoran und 2 EL Petersilie vermischen. Aus der Hackfleischmasse mit angefeuch-
teten Hénden kleine Fleischpflanzerl formen und in den Wei3brotbréseln wenden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pflanzer] bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten gold-
braun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Die Salatblédtter waschen, trockenschleudern und etwas zerkleinern.

Petersilie, Minze und Basilikum abbrausen und klein hacken. Mit den Salatbléittern vermengen.
Zitrone auspressen. Den Salat mit 1 EL Zitronensaft, Olivenol, Chilisalz, Pfeffer und einer Prise
Zucker marinieren.

Den marinierten Salat mittig auf Teller setzen, die Fleischpflanzerl anlegen und mit Dukkah
bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 06. Marz 2020
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Fleisch-Pflanzer|l mit warmem Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

Frikadellen:

80 g Toastbrot 100 ml Milch 3 Zwiebel

1 Msp. frisch geriebener Ingwer 1 Knoblauchzehe 2 Eier

2 TL scharfer Senf 1 TL Salz Pfeffer

1 Prise mildes Chilisalz 1 Prise Muskatnuss 3 Bio Zitrone

50 g Rinderhackfleisch 200 g Kalbshackfleisch 250 g Schweinehackfleisch

1 TL getrockneter Majoran 1 EL Petersilienbldtter 100 g Paniermehl

2 EL Ol

Kartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, festk. 1-2 TL Salz 1 rote Zwiebel

1 Gurke 6 Radieschen 350 ml Gefliigelbriihe

3 EL Weiflweinessig 1-2 TL Dijonsenf 1 Prise mildes Chilisalz

1 Prise Zucker 3 EL gebrdunte Butter 2 EL Schnittlauchréllchen
Fleischpflanzerl:

Toast in Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen.

Zwiebel schilen, fein wiirfeln und mit 100 ml Wasser in einer Pfanne so lange diinsten, bis die
Fliissigkeit verkocht ist. Ingwer und Knoblauch reiben und hinzufiigen.

Fier mit Senf und Salz, Pfeffer, Chilisalz, Muskatnuss und Zitronenschalen verquirlen.
Hackfleisch mit eingeweichtem Toast, geschmorten Zwiebeln und der Eimasse vermischen. Ma-
joran und Petersilie hinzufiigen.

Mit angefeuchteten Hénden kleine Fleischpflanzerl formen, diese in Paniermehl wenden und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol von beiden Seiten goldbraun braten. Nach dem Heraus-
nehmen auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffelsalat:

Um Butter zu braunen, diese bei mittlerer Hitze zerlassen und so lange weiter erhitzen, bis sie
goldbraun ist und ein nussiges Aroma hat. Anschlieend durch ein mit Kiichen-Papier ausgeleg-
tes Sieb filtern und beiseite stellen.

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weichkochen. Im Anschluss Kartoffeln heifl schilen, in
diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Gurke schélen. Gurke und Radieschen in Scheiben hobeln.
Fiir das Dressing Briihe erhitzen, mit Essig und Senf verriihren und mit Chilisalz und Zucker
wiirzen. Eine Handvoll Kartoffel-Scheiben in das Dressing geben und diese piirieren. Dann so
lange weitere Kartoffel-Scheiben hinzufiigen, bis die Fliissigkeit vollstéindig gebunden ist.
Gebraunte Butter zusammen mit Zwiebel-Wiirfeln, Gurken- und Radieschen-Scheiben sowie
Schnittlauch mit den Kartoffeln vermengen.

Kartoffelsalat warm servieren.

Alfons Schuhbeck am 06. Juni 2020
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Fleischpflanzerl| mit Pilz- Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Pflanzerl:

80 g Toastbrot 2 FEier 100 ml Milch

2 TL scharfer Senf 1 gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp. gerieb. Ingwer

getr. Majoran Zitronen-Abrieb mildes Chilisalz

1 Zwiebel 270 g Kalbshackfleisch 180 g Schweinehackfleisch

45 g Rinderhackfleisch 1 EL Petersilienbléitter 1 dicke Scheibe Bergkise (150 g)

4 diinne Scheiben Kochschinken Ol
Fiir die Kartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln Salz 1 Lorbeerblatt

2 getr. rote Chilischoten 11 TL Ol 1 2 TL Bratkartoffelgewtirz
Fiir den Salat:

500 g feste Pilze 2 Friihlingszwiebeln 1 EL braune Butter

mildes Chilisalz 4 TL Dijon-Senf 1 1 EL Weilweinessig

Salz 1/2 TL schwarze Pfefferkorner 1/2 TL Korianderkérner

1/2 TL ganzer Kiimmel

Fiir die Fleischpflanzer] das Brot in 3 cm grofie Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die
Eier mit der Milch in einen hohen Riithrbecher geben. Senf, Knoblauch, Ingwer und jeweils etwas
Majoran und Zitronenschale hinzufiigen, mit Chilisalz wiirzen und alles mit dem Stabmixer fein
piirieren. Die Eier-Gewiirz-Milch mit den Brotwiirfeln mischen. Die Zwiebel schilen, in sehr
feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 100 ml Wasser weich garen, bis die Fliissigkeit
eingekocht ist.

Alle drei Hackfleischsorten mit eingeweichtem Brot, Zwiebelwiirfeln und Petersilie mischen. Die
Késescheibe in 16 gleich grofie Stiicke schneiden. Die Schinkenscheiben jeweils in 4 Streifen
schneiden und jedes Késestiick mit 1 Schinkenstreifen umwickeln.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Héanden nach und nach 16 Portionen abnehmen und
zu Kugeln formen. Jede Kugel etwas flach driicken, je 1 Schinken-Ké&se-Stiick in die Mitte setzen,
mit der Fleischmasse umbhiillen und zu Pflanzerln formen. Die Pflanzerl in einer Pfanne in etwas
Ol bei mittlerer Hitze auf jeder Seite goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, warm halten.

Die Kartoffeln schilen, waschen, in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden und in Salzwasser mit
Lorbeerblatt und Chili etwa 10 Minuten weich garen. Abgieflen und kurz ausdampfen lassen,
ganze Gewiirze entfernen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen und die Kartoffelwiirfel goldbraun anbraten. Mit Bratkartoffelgewiirz
wiirzen, warm halten.

Fiir den Salat die Pilze putzen und trocken abreiben (Pfifferlinge, falls nétig, waschen und trocken
tupfen). Die Pilze lings halbieren und in nicht zu diinne Scheiben schneiden, kleine Pfifferlinge
ganz lassen. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schrig in diinne Ringe schneiden. Eine
Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, die braune Butter darin verteilen und die Pilze einige
Minuten anbraten. Die Friihlingszwiebeln dazugeben, darin kurz mitbraten und mit Chilisalz
wiirzen.

Fiir die Marinade 125 ml Wasser mit Senf und Essig verrithren. Pfeffer-, Korianderkérner und
ganzen Kiimmel in eine Gewiirzmiihle fiillen und die Marinade mit Salz und der Mischung aus
der Gewiirzmiihle wiirzen.

Zum Servieren den Schwammerlsalat auf vorgewédrmte Teller verteilen und mit der Marinade
betrdufeln. Die Kartoffelwiirfel und die Fleischpflanzer]l daneben anrichten.
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Alfons Schuhbeck am 30. Dezember 2019

Frikadelle an Riben-Gemiise

Fiir 4 Portionen

Riibengemiise:

1 grofle Steckriibe 300 g Mohren 500 g mehligk. Kartoffeln
400 g Hokkaidokiirbis 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 2 TL Zucker 100 ml Weilwein

3 TL Salz 2 Lorbeerblétter 4 EL glatte Petersilie
2 TL Senf 1 Schuss Weilweinessig Muskatnuss
Kiimmelpulver Pfeffer

Frikadellen:

200 ml Milch 2 Scheiben Toastbrot 2 Schalotten

1 Bund Schnittlauch 5 Salbeiblétter 3 EL Butterschmalz
100 ml Weilwein 500 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei

Paprikapulver edelsiif Salz Pfeffer

Gemiise schneiden: Fiir das Riibengemiise Riibe, Méhren und Kartoffeln schélen und in daumen-
dicke Wiirfel schneiden. Den Kiirbis waschen, entkernen und ebenfalls klein schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Gemiise anschwitzen:

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig an-
schwitzen. Den Knoblauch dazugeben und kurz mitschwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht
karamellisieren. Die Gemiisewtiirfel hinzufiigen und kurz anbraten. Mit Salz wiirzen, dann mit
dem Weiflwein abloschen. Die Lorbeerblitter dazugeben und das Gemiise bei mittlerer Hitze
etwa 20 Minuten weich garen, dabei hin und wieder umriihren.

Brotwiirfel einweichen: Inzwischen fiir die Frikadellen die Milch in einem Topf erwéirmen. In
dieser Zeit das Toastbrot in Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel in die warme Milch geben und
darin 10 Minuten einweichen.

Zwiebel anschwitzen: Wahrenddessen die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Schnittlauch und Salbei waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

1 EL Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer
Hitze glasig anschwitzen. Mit dem Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig ver-
kochen lassen.

Zutaten verkneten: Hackfleisch, Ei, ausgedriicktes Toastbrot, angeschwitzte Zwiebeln, Schnitt-
lauch, Salbei, Paprikapulver, Salz und Pfeffer in einer groflen Schiissel kréiftig verkneten. Die
Masse noch einmal abschmecken, dann mit leicht angefeuchteten Hédnden zu 8 gleich grofien
Frikadellen formen.

Frikadellen anbraten: Das restliche Butterschmalz in der Zwiebelpfanne erhitzen und die Frika-
dellen darin bei starker Hitze von beiden Seiten jeweils 3 Minuten anbraten. Die Hitze ein wenig
reduzieren und die Frikadellen von jeder Seite noch einmal 2 Minuten nachziehen lassen.
Wiirzen: Das Bratfett der Frikadellen und die fein gehackte Petersilie unter das weich gegarte
Gemiise heben, dabei die Lorbeerblidtter wieder entfernen. Das Riibengemiise mit Senf, Weif3-
weinessig, Muskat, Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten: Das Riibengemiise auf Teller verteilen und die Frikadellen anlegen.

Frank Rosin am 02. April 2020
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Frikadellen mit Parmesan und Basilikum

Fiir 2 Personen

500 g gemischtes Hackfvleisch 1 grosses Ei 1 kl. altes Brotchen
50 g Parmesan 2 Stange Friihlingslauch 1/2 Bund Basilikum
2 EL Oliven 1 grosse Tomate 1 Spur Olivenol

1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer 2 Zweig Rosmarin

Rosmarin, Friihlingslauch und Basilikum runterhacken.

Die Krauter nun zum Hack geben. Gewiirfeltes Brot, das vorher in Milch eingeweicht wurde, ein
Fi, Parmesan und halbierte Oliven hinzufiigen.

Alles gut mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss noch eine halbe Tomate iiber dem Hack
ausdriicken.

Alles gut vermengen und zu Frikadellen formen. Dann bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ca.
7 Minuten braten.

Steffen Henssler am 13. Juli 2020
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Frikadellen mit Schafskdse auf Kohlrabi

Fiir 4 Personen

Frikadellen:

1 kg Rinderhackfleisch 4 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

2 Eier 2 gekochte Kartoffeln 1 TL Senf

1 Msp. gerduch. Paprikapulver 1 Zweig Rosmarin 0.25 Bund glatte Petersilie
150 g Schafskise 50 g getrocknete Tomaten

zum Braten: Pflanzenol

Salz, Pfeffer

Kohlrabi:

3 Kohlrabi 2 Schalotten 100 ml Gemiisebriihe

150 ml Sahne 1 EL Butter 1 TL Honig

1 Spritzer Zitronensaft 0.25 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Kartoffelstampf:

800 g Kartoffeln 150 g Butter Salz, Pfeffer
Frikadellen:

Rosmarin und Petersilie von den Stielen zupfen und die Nadeln/Blitter fein hacken. Die gekoch-
ten Kartoffeln zerdriicken.

Schalotten und Knoblauch pellen und fein wiirfeln. In einer Pfanne in Pflanzendl leicht anschwit-
zen. Etwas auskiihlen lassen und zum Hackfleisch in eine Schiissel geben. Rosmarin, Petersilie,
Fier, Kartoffeln, Senf und Paprikapulver hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles ver-
mengen.

Schafskése und Tomaten fein wiirfeln und unter die Hackmasse heben.

Frikadellen formen und in einer Pfanne in Pflanzendl von jeder Seite circa 3 Minuten braten.
Alternativ konnen die Frikadellen im Ofen bei 160 Grad (Ober-/Unterhitze) fiir 15 Minuten
gegart werden.

Kohlrabi:

Petersilie fein hacken. Kohlrabi schilen und in 1 x 1 cm grole Wiirfel schneiden. Schalotten
pellen und wiirfeln. Butter in einem Topf zerlassen und Schalotten sowie Kohlrabi darin an-
schwitzen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Briithe abloschen und etwas einkochen. Mit der Sahne auffiillen
und aufkochen lassen. Den Kohlrabi mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und etwas Honig abschme-
cken, kurz vor dem Servieren die gehackte Petersilie unterheben.

Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser garen. Nach dem Kochen pellen.

Die Butter in einem Topf zerlassen, leicht anbriunen lassen und durch ein Tuch oder sehr feines
Sieb passieren. Die Kartoffeln mit einer Gabel zerquetschen und die Butter hinzufiigen. Den
Kartoffelstampf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Den Kohlrabi auf Tellern verteilen, die Frikadellen darauflegen und alles mit gehackter Petersi-
lie garnieren. Den Kartoffelstampf in kleinen Schélchen servieren und nach Belieben mit frisch
gemahlenem Pfeffer dekorieren.

Tarik Rose am 17. Februar 2020
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Frikadellen nach einem Familienrezept

Fiir etwa 6 Frikadellen

100 ml Wasser 1 trockenes Brotchen 1 Zwiebel

2 EL Rapsol 3 Bund Petersilie 250 g Rinderhackfleisch
250 g Schweinehackfleisch 1 Ei 1 EL Senf

1 EL Tomatenmark 3 EL Paniermehl 1 TL Salz

Pfeffer

Brotchen in Wasser einweichen und beiseite stellen.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Zwiebelwiirfel in Ol bei mittlerer Hitze anschwitzen.

Petersilie fein hacken.

Eingeweichtes Brotchen aus dem Wasser nehmen und leicht auspressen.

In einer Schiissel das weiche Brétchen, Zwiebelwiirfel, Petersilie mit Hackfleisch, Ei, Senf, To-
matenmark und Paniermehl vermengen. Anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Hackfleischmasse zu Frikadellen formen. Diese in heifem Ol bei mittlerer Stufe anbraten, bis die
Frikadellen auf beiden Seiten goldbraun sind.

Die fertigen Frikadellen kénnen warm serviert werden, sie schmecken aber auch kalt sehr gut.

Bjorn Freitag am 06. Juni 2020

Frikadellen

Fiir 2 Personen
500 g gemischtes Hackfleisch 1 mittlere weile Zwiebel 1 Ei

1 altes Brotchen 200 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie
1 TL Senf 1 EL Butter 1 TL Salz
1 Msp. Pfeffer 1 Msp. Gewiirzmix 2 EL Rapsol

Das Brotchen klein schneiden und in der Milch einweichen. Die Zwiebel in wiirfeln, die Petersilie
fein schneiden und beides fiir 3 Minuten in einer Pfanne mit Butter anbraten.

Zwiebeln und Petersilie zum Hackfleisch geben. Mit Salz, Pfeffer und Gewiirzmix wiirzen. Das
Brotchen leicht ausdriicken und mit Ei und Senf zum Hackfleisch geben und alles vermengen.
Mit feuchten Hénden 8 Frikadellen formen und in einer heiflen Pfanne mit Rapsol von beiden
Seiten fiir je 2 Minuten braun braten.

Die Frikadellen erneut umdrehen, den Herd ausschalten und die Frikadellen noch 2-3 Minuten
ziehen lassen.

Steffen Henssler am 20. Februar 2021
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Gefiillte Champignons mit Blumenkohl polnischer Art

Fiir zwei Personen
Fiir die Champignons:
100 g gemischtes Hackfleisch 8 braune Champignons 1 Scheibe Toastbrot

1 Zwiebel 1 Ei 1 EL Senf

Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

8 Blumenkohlréschen 1 Scheibe Toastbrot 3 EL Semmelbrosel
1 Ei 1 Zweig glatte Petersilie Butter

1 Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 rote Paprikaschote 2 Schalotten 1 EL Butter

250 ml Gemiisefond 1 Zweig Rosmarin 1 TL Paprikapulver
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Champignons:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Toastbrotrinde entfernen und die Brotscheibe in etwas Wasser einweichen. Zwiebel abziehen und
fein hacken. Hackfleisch mit Zwiebel, Senf, Ei, eingeweichtem Brot, Salz und Pfeffer vermengen.
Hackfleischmasse in einen Spritzbeutel fiillen. Champignons putzen, Stiele entfernen und die
Pilzkopfe mit der Hackfleischmasse fiillen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohlréschen putzen und blanchieren. Ei ca. 9 Minuten kochen. Ei pellen und fein hacken.
Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen.

Butter in einer Pfanne auslassen und Semmelbrosel dazugeben. Leicht rosten. Mit Muskatnuss
abschmecken. Blumenkohlréschen zerkleinern.

Blumenkohl und gehacktes Ei zur Butter-Brosel-Mischung hinzugeben und schwenken. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, in Julienne schneiden und zum Blumenkohl geben.

Ol mit Butter aufschiumen. Toastbrotrinde abschneiden und Brotscheibe in Wiirfel schneiden.
Wiirfel in aufgeschaumter Ol-Butter-Mixtur goldgelb anrésten. Mit Salz wiirzen. Auf einem Kii-
chenpapier abtropfen. Ebenfalls zum Blumenkohl geben und alles miteinander vermengen. Alles
erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In heiflem Fett zu garen ist eigentlich etwas sehr Gutes, da sich die &uflere Hiille sofort verschlief3t
und das Gargut sich nicht mit Fett vollsaugen kann.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, eine fein wiirfeln, eine in Ringe schneiden. Wiirfel in etwas Ol anschwit-
zen. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und
kleinschneiden. Zu den Schalotten geben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Mit Fond
aufgieflen und kocheln lassen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und dazugeben.
Sauce piirieren und mit Butter aufmixen. Sauce in eine feuerfeste Form geben. Schalotten-Ringe
dazugeben. Gefiillte Champignons (von oben) darauf setzen und im vorgeheizten Backofen ga-
ren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 23. April 2020
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Gefiillte Frikadelle mit Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Bohnensalat:

500 g breite Bohnen 80 ml weifler Balsamico 5 Zweige Bohnenkraut

Salz, Zucker 1 Lorbeerblatt 500 g dicke Bohnen in Hiilsen
100 g kl. weile Bohnenkerne Olivendl

Fiir die Frikadellen:

150 g altback. Weizenbrot 1 Zwiebel 3 Blétter Liebstockel
600 g Rinderhackfleisch 3 TL Fenchelsamen Salz, Pfeffer

3 Zweige Bohnenkraut 150 g Ziegenfrischkise Ol

Fiir den Kriuterschmand:

1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch 200 g Schmand

Salz

aulerdem:

1 Weiflbrot Olivenol, Butter 1 rote Zwiebel

Eventuell bereits am Vortag mit dem Salat starten, damit die Zutaten gut durchziehen kénnen.
Die Schneidebohnen putzen, waschen, in Stiicke schneiden.

Salzwasser und einige Zweige Bohnenkraut aufkochen, die Breiten Bohnen darin ca. 10 Minuten
garen.

In der Zwischenzeit Balsamico in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Zucker und Lorbeerblatt wiir-
zen.

Breite Bohenn abgieflen, kurz kalt abschrecken und abtropfen lassen. Dann unter den Balsamico
mischen und ziehen lassen.

Dicke Bohnenkerne aus den Schoten 1sen. In leicht gesalzenem Wasser garen, abgieflen, abschre-
cken und aus den H&utchen driicken. Unter den Bohnensalat mischen.

Frische weile Bohnenkerne ebenfalls in leicht gesalzenem Wasser weich garen, abgieflen und ab-
tropfen lassen. Dann unter die marinierten Bohnen mischen. Tipp: Bohnensalat am besten iiber
Nacht durchziehen lassen. 6. Fiir die Frikadellen das Brot in kaltem Wasser einweichen.

Die Zwiebel abziehen. Liebstockel waschen und trocken schiitteln.

Zwiebel und Liebstockelblatter fein hacken, in eine Schiissel geben. Hackfleisch, Fenchelsamen,
Salz und Pfeffer zugeben. Zutaten griindlich vermischen.

Rest Bohnenkraut fein hacken. Mit Frischkise und etwas Salz verriihren.

Die Hackmasse zu kleinen Frikadellen formen, jeweils ein Loch hinein driicken und etwas Kése-
masse einfiillen (z. B. mit einem Spritzbeutel). Hackmasse um die Fiillung schliefen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin rundherum knusprig braun braten.

Dill und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Kriuter und Schmand mi-
schen, mit Salz abschmecken.

Das Weiflbrot in diinne Scheiben schneiden. Jeweils portionsweise etwas Olivenol und Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Brotscheiben darin zu krossen Chips braten.

Rote Zwiebel schiilen, in feine Ringe schneiden. 2—-3 EL Olivendtl unter den Bohnensalat mischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bohnensalat, Frikadellen, Zwiebelringe und Brotchips anrichten. Den Krauterschmand dazu rei-
chen.

Jacqueline Amirfallah am 31. Juli 2019
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Gefiillte Frikadellen mit Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen

4 Eier 3 Schalotten 1 EL Butter

100 ml Milch 1 Brotchen vom Vortag 1/2 Bd. glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe 600 g gemischtes Hackfleisch 1 TL Majoran, getrocknet
Salz Pfeffer 1 EL eingel. Kapern

4 EL Pflanzenol 150 g Friséesalat 2 EL Weiflweinessig

1 TL scharfer Senf 3 EL Rapsol 1 Bund Schnittlauch

250 g Natur-Joghurt (3,8%) 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Fiillung die Hélfte der Eier hart kochen, anschlieend auskiihlen lassen und pellen.
Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin goldgelb anschwitzen.

Die Milch in einem Topf erhitzen, dann iiber das gewiirfelte Brétchen in einer Schiissel geben
und einweichen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Hackfleisch mit der Hilfte der Schalotten, Knoblauch, restlichen (rohen) Eiern, dem eingeweich-
ten Brotchen, Petersilie, Majoran, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und griindlich
vermischen.

Fiir die Fiillung die hart gekochten Eier wiirfeln, die Kapern hacken.

Fier, Kapern und restliche Schalotten vermischen.

Die Hackmasse zu Frikadellen formen, jeweils ein Loch hineindriicken und etwas Eier-Schalotten-
Masse einfiillen. Hackmasse um die Fiillung schlieflen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin rundherum knusprig braun braten.

Den Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Aus Essig, Senf, Rapsol, Salz und Pfeffer ein Dressing mischen und den Salat damit marinieren.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Joghurt mit Schnittlauch vermischen, mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Frikadellen mit dem Joghurtdip und Salat servieren.

Rainer Klutsch am 03. Februar 2021
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Gefiillte Kalb-Frikadellen mit Pilzrahm

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:
350 g Hackfleisch vom Kalb 2 Scheiben altes Toastbrot 50 g Semmelbrosel

50 g Pankobrésel 100 ml Sahne 6 Kugeln Mini-Mozzarella
1 Zitrone, Abrieb 4 Bund Kerbel Pflanzenol

Koriandersaat weiler Pfeffer

Fiir den Pilzrahm:

300 g gemischte Pilze 1 rote Chili 1 kleine Zwiebel

2 Schalotten 125 ml Kalbsfond 125 ml Sahne

2 EL Butter 3 Bund glatte Petersilie Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Frikadellen:

50 ml Sahne in einem kleinen Topf erwérmen. Das Toastbrot wiirfeln und mit der Sahne vermen-
gen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen. Kerbel abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.
Das Hackfleisch mit Toastbrot, der iibrigen Sahne und Kerbel vermengen. Mit Salz, Koriander
und Pfeffer wiirzen.

Den Teig in sechs Portionen teilen und je eine Kugel Mozzarella in die Mitte einer geformten
Kugel geben.

Die Frikadellen in einer Mischung aus Semmelbroseln und Panko wenden und in einer Pfanne
mit heiBem Ol von beiden Seiten langsam goldbraun anbraten.

Fiir den Pilzrahm:

Die Pilze mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und vierteln. Die Schalotte abziehen, halbieren
und fein wiirfeln. Die Zwiebel abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Die Chili ldngs hal-
bieren, von Kernen und Scheidewédnden befreien und klein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Die Pilze in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten, Zwiebeln und Schalotten dazugeben und hell-
braun résten. Etwas Chili mit anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Im Bratensatz der Pilze Kalbsfond und Sahne aufkochen und 5 Minuten reduzieren. Die kalte
Butter einriihren und die Sauce so cremig aufmontieren.

Die Pilze wieder unterriihren und mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die perfekten Frikadellen konnen Sie einen Eisportionierer mit Ol bestreichen, die Seiten
mit Pankobroseln auskleiden und die Frikadellen dann aus der Masse abstechen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit reichlich gehackter Petersilie garnieren.

Johann Lafer am 23. Januar 2019
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Gefiillte Paprika mit Hackfleisch, Feta und Bacon

Fiir 4 Personen:

3 rote Paprika 1 Zwiebel 300 g Feta
1 EL getrock. Thymian 1 Knoblauchzehe 500 g Rinderhackfleisch
1 TL Paprikapulver 2 EL Tomatenmark Salz

2 Scheiben Bacon

Paprikaschoten waschen, den Strunk entfernen und ldngs vierteln.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Feta klein wiirfeln. Frische Kréuter fein hacken.
Profi-Tipp:

Den Knoblauch hacken, mit Salz bestreuen und dann mehrmals mit der Schneide des Messers
zerreiben. Das Salz und die Messerbewegung sorgen dafiir, dass der Knoblauch fein und gleich-
méfig gepresst wird.

In einer Schiissel Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch, Paprikapulver, Tomatenmark, Feta, Kriuter
und Salz vermengen.

Die Paprika mit der Hackfleisch-Masse befiillen und mit Bacon-Streifen umwickeln. In der indi-
rekten Zone des Grills ca. 10 bis 15 Minuten grillen, bis der Bacon kross und das Hackfleisch gar
ist.

Profi-Tipp:

Die Paprika in einem Grillkorb bei indirekter Hitze und geschlossenem Grilldeckel grillen.
Optional kénnen die Paprika auch bei 200-220 Grad im Ofen gebacken werden.

Bjorn Freitag am 30. August 2020

Gefiillte Paprika

Fiir 2 Personen:

2-4 Paprika 500 g Rinderhackfleisch 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 500 g Tomatenfruchtfleisch 1 Zweig Thymian

1 Pack. Fetakdse 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Paprikapulver

1 Spur Olivensl 1 Peperoni 0,5 Bund Blattpetersilie
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Zunichst die Zwiebel in feine Scheiben schneiden Die Zwiebel in Olivendl anschwitzen und
Thymian dazugeben.

Knoblauch andriicken und schneiden, eine rote Peperoni fein schneiden und beides mit in die
Pfanne geben.

Mit 1 TL Kreuzkiimmel und 1 TL Paprika wiirzen und dann alles zum Hackfleisch geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und noch einen kleinen Schuss Tomatenfruchtfleisch dazu geben.

Alles vermengen und den Fetakése reinbrockeln.

Die Paprika aushohlen und mit dem Hack befiillen. Dann den Deckel wieder draufsetzen.

Das restliche Tomatenfleisch in eine Auflaufform geben und die Paprika reinstellen. Alles im
Ofen bei 200° Umluft ca. 35 Minuten garen lassen.

Die Form aus dem Ofen nehmen, die Paprika rausnehmen und den Sud in der Form noch etwas
salzen und pfeffern. Frisch gehackte Petersilie dazugeben und die Paprika wieder reinstellen.

Steffen Henssler am 14. November 2020
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Gefiillte Paprikaschote mit Hackfleisch

Fiir 4 Personen
Fiir die Paprika:

4 grofle rote Paprikaschoten Salz 70 g Toastbrot

70 ml Milch 1 kleine Zwiebel 200 g Schweinehackfleisch

200 g Kalbshackfleisch 2 Eier 2 TL scharfer Senf

1-2 TL getr. Majoran 1 Zitronen-Abrieb 1 geriebene Knoblauchzehe

3 TL geriebener Ingwer 3 EL Petersilienblétter geriebene Muskatnuss

mildes Chilisalz 100 ml Hiihnerbriihe

Fiir die Sauce:

400 g passierte Tomaten 150 ml Gemiisebriihe 1-2 geriebene Knoblauchzehen
1 TL geriebener Ingwer 1 Rosmarinzweig mildes Chilisalz, Zucker

Fiir den Kréiuterdip:
100 g griech. Joghurt (10%) 1 EL Kréuterblitter 4 TL Limetten-Abrieb
1 Spritzer Limettensaft mildes Chilisalz

Fiir die Paprika:

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Von den Paprikaschoten jeweils einen Deckel abschneiden,
die Schoten entkernen, waschen und in kochendem Salzwasser 3 bis 4 Minuten blanchieren.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Das Brot in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel mit der Milch iibergieflen. Die Zwiebel
schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 100 ml Wasser weich garen, bis die
ganze Fliissigkeit eingekocht ist.

Beide Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Brot, Zwiebelwiirfeln, den verquirlten Eiern,
Senf, Majoran, Zitronenschale, Knoblauch, Ingwer und Petersilie mischen und die Masse mit
etwas Muskatnuss und Chilisalz wiirzen.

Die Paprikaschoten mit der Hackfleischmischung fiillen, in eine Auflaufform setzen und die Deckel
darauflegen. Die Briihe in die Auflaufform gielen und die gefiillten Paprikaschoten im Ofen auf
der mittleren Schiene 30 bis 35 Minuten garen. Dabei, falls nétig, zwischendurch etwas Briihe
nachgieflen. Die Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen, aus der Form heben und warm halten,
die Briihe fiir die Sauce verwenden.

Fiir die Sauce:

Die Tomaten mit der Briithe in einem Topf erhitzen, Knoblauch, Ingwer und Rosmarinzweig
hinzufiigen, mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Sauce erhitzen und einige Minuten
knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen, den Rosmarinzweig wieder entfernen. Die Briihe aus
der Auflaufform (etwa 50 ml) dazugiefien und bei Bedarf etwas nachwiirzen.

Fiir den Kriuterdip:

Den Joghurt mit Krdutern und Limettenschale verrithren und mit 1 Spritzer Limettensaft und
Chilisalz wiirzen. Zum Servieren die Tomatensauce auf vorgewarmte Teller verteilen und die
gefiillten Paprika daraufsetzen. Den Kriauterdip darum herumtraufeln.

Dazu passt ein Salat oder Reis oder Kartoffelpiiree.

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2020
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Gerduchertes Chili con Carne

Fiir 4 Personen
Fiir das Chili:

500 g Rinderhackfleisch 1 grofle Zwiebel 3 TL Puderzucker

2 EL Tomatenmark 200 g passierte Tomaten 800 ml Hithnerbriihe

2 vorw. festk. Kartoffeln Salz 1 Lorbeerblatt

2 Scheiben Ingwer 1 halbierte Knoblauchzehe 1 kl. getr. rote Chilischote
1 Zucchini 1 rote Paprikaschote 150 g Kidneybohnen (Dose)
80 g Mais (Dose) 1 EL Chili-con-Carne-Gewiirz 1 TL Réiucherpaprikapulver
Fiir den Joghurt:

200 g griech. Joghurt (10%) Limetten-Abrieb 1 EL Koriandergriin

mildes Chilisalz

Auflerdem:

4 Mais-Tortillafladen

Fiir das Chili das Rindfleisch in 6 bis 8 mm kleine Wiirfel schneiden (alternativ Rinderhackfleisch
verwenden). Die Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf ohne Fett bei
milder Hitze andiinsten. Den Puderzucker dariiberstiuben und alles wenige Minuten diinsten.
Das Tomatenmark dazugeben und kurz mitdiinsten.

Das Rindfleisch oder Rinderhackfleisch hinzufiigen, passierte Tomaten und 3/4 1 Briithe unter-
rithren, mit einem Blatt Backpapier bedecken und alles knapp unter dem Siedepunkt etwa 13
Stunden garen.

Inzwischen die Kartoffeln schélen, in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser mit
Lorbeerblatt, Ingwer, Knoblauch und Chilischote etwa 15 Minuten gerade weich garen.

Die Kartoffelwiirfel in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen, die Gewiirze entfernen.

Die Zucchini putzen, waschen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Paprikaschote ldngs
halbieren, entkernen, waschen und in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Bohnen und Mais in
ein Sieb abgieflen, abbrausen und abtropfen lassen.

Gut 5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit des Fleisches Kartoffeln, Zucchini, Paprika, Bohnen
und Mais unter das Chili rithren. Mit Chili- con-Carne-Gewiirz und R&ucherpaprika wiirzen,
wenige Minuten ziehen lassen und mit Salz abschmecken.

Den Joghurt mit Limettenschale, Koriander und etwas Chilisalz glatt rithren. Die Tortillafladen
in einer Pfanne ohne Fett kurz erwérmen und nach Belieben in Viertel schneiden. Das Chili con
Carne auf vorgewarmte Schalen verteilen und mit Dip und Tortillas servieren.

Tipp:

Wer mochte, kann das Chili-con-Carne-Gewdiirz selbst herstellen. Dafiir 1 Knoblauchzehe schélen
und in Scheiben schneiden. 1 Scheibe Ingwer schilen und hacken.

1 frische rote Chilischote ldngs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken. Knoblauch, Ingwer
und Chili mit je 3 TL ganzem Kreuzkiimmel und Korianderkérnern (nach Belieben gemahlen),
Paprikapulver (edelsii}), 1 TL abgeriebener unbehandelter Zitronenschale und 1 EL mildem Oli-
venol im Morser zu einer Paste verarbeiten. Die Gewiirzmischung hélt sich gut verschlossen etwa
1 Woche im Kiihlschrank.

Alfons Schuhbeck am 02. Februar 2021
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Gerostete Maultaschen

Fiir 4 Personen
Fiir die Maultaschen:

500 g Spinat Salz 1 Zwiebel

2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz 3 EL Semmelbrosel
300 g Hackfleisch 2 Eier Pfeffer

1 Prise Muskat 300 g frischer Nudelteig

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 4 Radieschen 1 TL Honig

1 TL Senf 2 EL Apfelessig 4 EL Sonnenblumenol
Salz Pfeffer

zusétzlich:

4 Fier 50 ml Milch Pfeffer

Salz 2 EL Butterschmalz

Fiir die Maultaschen Spinat waschen, putzen. In einem Topf mit kochendem Salzwasser Spinat
kurz blanchieren, abtropfen lassen, gut ausdriicken und fein hacken.

Zwiebel schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin gut anschwitzen, Petersilie untermischen
und alles in eine Schiissel geben.

Dann Semmelbrosel, gehackten Spinat, Hackfleisch und ein Ei hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und alles gut durchmengen, damit die Farce eine gute Bindung bekommt.

Den Nudelteig sehr diinn zu einem groflen Rechteck ausrollen.

Fleischfarce auf den Teig diinn aufstreichen und wie eine Roulade von der breiten Seite her auf-
rollen. Den oberen Rand mit etwas verquirltem Ei bepinseln und fest zusammendriicken. Dann
ca. 6 cm breite Stiicke abschneiden.

Maultaschen in leicht kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten gar ziehen lassen, dann herausneh-
men, gut abtropfen lassen und abkiihlen.

Tipp: Die Maultaschen kénnen auch schon am Vortag zubereitet werden.

Fiir den Salat den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Radieschen putzen und in
feine Scheiben schneiden. Feldsalat und Radieschen in eine Schiissel geben.

Fiir das Dressing Honig, Senf, Essig und Sonnenblumenél verrithren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Dressing vermischen.

Fier und Milch verquirlen und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Maultaschen in etwa 1 cm starke Scheiben schneiden.

Portionsweise in einer kleinen Pfanne (ca. 20 cm Durchmesser) 1 TL Butterschmalz erhitzen.
Die Maultaschenscheiben einlegen und darin kurz schwenken. Mit jeweils 3 der Eimasse iiber-
gieBen und wie ein Omelett stocken lassen. So nacheinander insgesamt 4 Portionen ausbacken.
Tipp:

Das Maultaschen-Omelett auf einen Teller gleiten lassen und im auf 60 Grad (Umluft) vorge-
heizten Ofen warm stellen, bis alle Portionen gebraten sind.

Gerostete Maultaschen anrichten. Salat und Dressing mischen und dazu servieren.

Soren Anders am 04. Dezember 2020
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Geschmorte Auberginen mit Hirse-Hackfleisch-Salat

Fiir 2 Personen

1 grofle Aubergine Salz 2 EL Panko-Brosel

2 EL geriebener Cheddar 1/2 EL weiche Butter 1/4 TL gemahlene Kurkuma
Salz, Pfeffer 2 EL Rosinen 150 g Hirse Olivencl

150 g Rinderhackfleisch 5 Minzblétter Saft von 1 Limette

2 EL Granatapfelkerne Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auberginen der Linge nach halbieren,
das Fruchtfleisch ldngs einschneiden, salzen und im Ofen 30 Minuten garen. Herausnehmen und
den Ofen auf Grillfunktion oder 250 °C Oberhitze vorheizen.

Panko, Cheddar, Butter und Kurkuma gut vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
auf die Auberginen streichen. 5 Minuten unter dem Grill goldgelb gratinieren.

Rosinen in etwas warmem Wasser einweichen, durch ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.
Hirse nach Packungsangaben garen. Olivendl in einem Topf erhitzen und das Hackfleisch darin
feinbroselig anbraten.

Rosinen und Hirse zugeben, kurz vermengen. Minze fein schneiden oder hacken und mit dem
Limettensaft und den Granatapfelkernen zur Hirse geben.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und zu den Auberginen servieren. Ha: Knuspriges
Hacksteak mit Pilzen Zutaten fiir 2 Personen 1 Handvoll Pilze 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchze-
he 1 EL Ol 1/2 EL Tomatenmark 1/2 Tasse roter Portwein 1/2 Tasse Sahne Salz, Pfeffer etwas
Zitronensaft

Hacksteak:

100 g Gouda 1 kleine Zwiebel 2 EL O"1 350 g Rinderhackfleisch 1 EL scharfer Senf 1 EL Ketchup
1 TL gehackte Kapern 3 Eier 1 EL gehackte glatte Petersilie Salz, Pfeffer 4 EL. Panko-Brosel
Ol zum Anbraten . Die Pilze putzen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und ebenfalls
wiirfeln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Pilze, Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.

Das Tomatenmark unterriihren und kurz mitrésten. Mit Portwein abléschen und etwas einko-
chen lassen. Die Sahne dazugeben und ebenfalls etwas einkécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken. Nach Geschmack noch etwas weiter zur gewiinschten Konsis-
tenz einkochen.

Fiir das Hacksteak den Gouda wiirfeln. Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. In einer Schiissel Hackfleisch,
Kise, Zwiebeln, Senf, Ketchup, Kapern, ein Ei und Petersilie gut miteinander verkneten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei Steaks aus der Masse formen.

Die restlichen beiden Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Das Pankomehl auf einen zweiten
Teller geben. Die Steaks in zuerst in den Eiern und dann in Pankomehl wenden. Reichlich O"1
in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten knusprig ausbacken und mit
den Pfifferlingen servieren.

Christian Henze am 10. Mai 2019

43



Glutenfreie Frikadellen an Blumenkohl-6Gratin, Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

% Bund Radieschen 1 Gurke £ Kopf Salat

3 Zwiebel 3 Bund Schnittlauch 3 Mohren

4 EL heller Balsamico 3 EL Rapsol 100 g saure Sahne
Schuss Gemiisebriihe Salz, Pfeffer Senf

1 Prise Zucker
Fiir das Blumenkohlgratin:

1 Blumenkohl Saft einer kleinen Zitrone 200 g Schmand

200 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer Prise Muskatnuss

1 Zehe Knoblauch 200 g geriebener Gouda (jung)

Fiir die Frikadellen:

1 mittelgrofle Zwiebel 3-4 Sch. glutenfreies Brot 3 Bund Petersilie
500 g gem. Hackfleisch 1 EL Senf 1 EL Tomatenmark
1 Ei 2 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer, Ol

Fiir den Salat:

Radieschen putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden oder hobeln.

Gurke schélen und in feine Scheiben schneiden oder hobeln.

Den Salat waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Verbraucher.wdr.de () WDR 2021 Seite 3 von 9 Zwiebel schélen und sehr fein wiirfeln.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Mohren schilen und raspeln.

Fiir das Dressing Balsamico, Ol, saure Sahne, Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer, Senf und Zucker
verquirlen.

Kurz vor dem Servieren Radieschen, Salat, Zwiebeln, Mohren, Gurke und Schnittlauch in einer
Schiissel mit dem Dressing vermengen.

Fiir das Blumenkohlgratin:

Fiir das Gratin den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Den Saft einer Zitrone hineinpressen. Blumenkohl
waschen, in kleine Roschen zerteilen und darin 10 Minuten garen.

Schmand mit Gemiisefond verrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Optional
den Knoblauch fein hacken oder pressen und untermengen.

Blumenkohl in eine Auflaufform geben und mit dem Schmand-Mix iibergieflen.

Den Kise reiben und iiber den Blumenkohl streuen. Im Ofen 10 min goldbraun iiberbacken.
Fiir die Frikadellen:

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Das trockene Brot raspeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Das Hackfleisch mit Zwiebeln, Petersilie, Brot, Senf, Tomatenmark, Ei, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer vermischen.

Zu 8 Frikadellen formen. In einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Bjorn Freitag am 26. Februar 2021
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Hack-Auflauf mit Kartoffel-Haube

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 2 rote Paprika 2 EL Rapsol

300 g Schweinehack 300 g Rinderhack Salz

1 EL Tomatenmark 1TL Paprikapulver, edelsiif 3TL Paprikapulver, scharf
1 TL getrock. Majoran 250 ml Gemiisebriihe 150 g Sahne

700 g festk. Kartoffeln 50 g Butter 2 EL Ajvar

Pfeffer 3 Sténgel glatte Petersilie

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Die Paprika waschen, vierteln und das Kerngehduse entfernen.

Paprika in breite Streifen schneiden.

Das Ol in einem breiten Topf erhitzen. Das Hackfleisch darin hellbraun und kriimelig anbraten
und salzen.

Tomatenmark, Zwiebeln und Paprikastreifen dazugeben und 2 Minuten mitbraten.

Das siile und scharfe Paprikapulver mit dem getrockneten Majoran dazugeben und gut unter-
mischen.

Mit Briihe abloschen und Sahne dazu giefien, alles zusammen aufkochen und etwa 30 Minuten
ohne Deckel bei mittlerer Hitze leicht kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen, abspiilen und in diinne Scheiben hobeln. Die Scheiben
in eine grofle Schiissel geben und salzen.

Die Butter in einem Topf schmelzen und iiber die Kartoffeln gielen, griindlich durchmischen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Die Paprika-Hack-Mischung mit Ajvar, Salz, Pfeffer abschmecken. In die Auflaufform geben und
die Kartoffelscheiben schuppenartig darauf verteilen.

Den Auflauf im heilen Ofen auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten goldbraun iiberbacken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Petersilie iiber den gebackenen Auflauf streuen und servieren. Dazu passt frischer Feldsalat mit
Vinaigrette.

Soren Anders am 29. Januar 2021
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Hack-Bdllchen in Sesam-Kruste mit Senfkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Hackbéllchen:

2 Lauchzwiebeln 14 5 Stangel frischer Koriander
5 g frischer Ingwer 50 g Weilbrot, ohne Rinde 600 g Héhnchenbrustfilet

1 Ei 0,5 Bio-Zitrone 1 TL Kreuzkiimmel

1 Prise Cayennepfeffer Salz Pfeffer

4 EL Sesam 3 EL Sesamol

Fiir den Senfkohl:

8 Mini Pak Choi (Senfkohl) 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

5 g frischer Ingwer 1 EL Sesamol 2 EL Sojasauce

Salz Pfeffer

Fiir die Hackbéllchen die Lauchzwiebeln waschen, putzen und in feine Roéllchen schneiden.

Den Koriander abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abzupfen.

Ein paar Blétter fiir die Deko beiseitelegen, die restlichen Blédtter fein schneiden.

Ingwer schilen und fein schneiden.

Das Brot in etwas Wasser einweichen.

Die Héhnchenbrustfilets abwaschen, trockentupfen und klein schneiden.

Das Brot ausdriicken, zerzupfen und mit den Fleischstiicken und dem Ei im Mixer zu einer Farce
piirieren.

Die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Zwiebellauch, geschnittenen Koriander, Ingwer, Kreuzkiimmel und Cayennepfeffer zur Farce ge-
ben und gut untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse Béllchen (etwa die Grofle von Tischtennisbéllen) formen. Sesam in eine flache
Form geben und die Béllchen darin rollen.

In einer Pfanne das Sesamdl erhitzen und die Béllchen darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
braten.

Waéihrenddessen den Pak Choi putzen und waschen. Dafiir den Strunkansatz abschneiden und
die Blédtter 16sen. Evtl. unschéne duflere Blatter entfernen. Pak Choi Blatter unter flieBendem
Wasser abspiilen, dann gut abtropfen lassen bzw. abtrocknen.

Die feinen Blétter von den groberen Stielen trennen und beiden in Stiicke bzw. breite Streifen
schneiden Zwiebel und Knoblauch schélen und feinhacken.

Den Ingwer schéilen und sehr fein hacken oder fein reiben.

In einer groflen Pfanne das Sesamdl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Den
Ingwer und zunéchst die festeren Kohlstiicke dazugeben und anbraten.

Nach ca. 2 Minuten die griinen Kohlblattstreifen dazugeben, kurz mit braten und mit der Soja-
sauce abloschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gebratenen Pak Choi auf die Teller geben, die Hackbéllchen aus der Pfanne nehmen und dar-
aufsetzen, mit restlichen Korianderblittchen bestreuen.

Rainer Klutsch am 16. September 2021
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Hack-Ballchen mit Sesam-Maohren und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen:

Schritt 1:

800 g Kartoffeln Salz 500 g Mohren

5 Zweige Petersilie 500 g Rinderhackfleisch
1 EL Senf 1 Ei (M) 1 EL Magerquark

4 EL Panko-Brosel Pfeffer Paprika edelsiifl

3 EL Ol

Schritt 2:

1.5 TL Sesamsaat 1 EL Ol 1.5 TL Honig

100 ml Gemiisebrithe 150 ml Milch geriebene Muskatnuss

Schritt 1:

Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Méhren schilen, waschen
und Scheiben schneiden. Von 5 Zweigen Petersilie die Bldttchen abzupfen und grob hacken.
Hack, Senf, Ei, die Hilfte der gehackten Petersilie, Quark und Paniermehl verkneten, mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen. Daraus ca. 20 Billchen formen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Billchen darin unter Wenden 1215 Minuten braten.

Schritt 2:

Sesam in einer Pfanne ohne Fett leicht résten, herausnehmen. 1 EL Ol in einem breiten Topf
erhitzen. Mohren und Honig zugeben, kurz andiinsten. Mit Briihe abloschen und zugedeckt ca.
5 Minuten garen.

Kartoffeln abgieflen, 5 EL Mohrenfond und Milch zugieflen, fein zerstampfen. Mit Salz und
Muskat abschmecken. Ubrige Petersilienstreifen und Sesam zu den Mohren geben. Alles anrichten
und mit der restlichen Petersilie garnieren.

NN am 13. April 2021
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Hack-Bdllchen-Auflauf, Lauchzwiebeln, Majoran-Kartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kartoffeln:

800 g Kartoffeln, klein, festk. Salz 4 EL Butterschmalz

2 TL Zucker 2 TL Majoranblédttchen

Fiir den Auflauf:

1 Bund Schnittlauch 1 Zwiebel 600 g Hackfleisch, gemischt
1 Ei (Grole M) 70 g Semmelbrosel Salz, Pfeffer
Paprikapulver, edelsiif3 1 Bund Lauchzwiebeln 200 g Champignons, braun
2 TL Butterschmalz 300 ml Fleischbriihe 50 ml WeiBweinessig

100 g Bergkése

Kartoffeln abbrausen und in Salzwasser ca. 15-20 Minuten garen. Kartoffeln abgieflen, ausdamp-
fen lassen und die Schalen abziehen. Fiir den Auflauf Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln
und in feine Rollchen schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Hackfleisch mit Zwiebelwiirfeln, Schnittlauch, Ei, Semmelbréseln, Salz, Pfeffer, Paprikapulver
verkneten.

Aus der Hackmasse mit angefeuchteten Hiéinden etwa tischtennisballgrofie Béllchen formen.
Lauchzwiebeln und Champignons putzen. Lauchzwiebeln in ca. 2 ¢cm grofle Stiicke schneiden.
Pilze in Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Hackbéllchen darin rundum kurz anbraten.
Hackbéllchen herausnehmen und in eine Auflaufform geben.

Im Bratfett zuerst die Pilze anbraten. Lauchzwiebeln zugeben und alles ca. 1-2 Minuten braten.
Mit Briihe und Essig abloschen und aufkochen lassen.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Pilze und Lauchzwiebeln zu den Hack-
béllchen geben.

Den Auflauf auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten garen.

Kise raspeln und ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit iiber den Auflauf streuen.

Inzwischen fiir die Kartoffeln Butterschmalz erhitzen. Kartoffeln zugeben und ca. 3-4 Minuten
braten. Zucker dariiberstreuen und karamellisieren lassen. Majoran zugeben.

Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere ca. 2-3 Minuten knusprig braten.

Auflauf aus dem Ofen nehmen, mit den Kartoffeln anrichten und servieren

Martin Gehrlein am 29. September 2021
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Hack-Pfanne mit gebratener Guacamole

Fiir 2 Personen:

500 g Rinderhack 2 Avocados 10 Kirschtomaten
1 rote Zwiebel 1 griine Peperoni 1 Limette
1 Msp. Gewiirzmix 1 Msp. Salz 2 EL Bratol

1 Spur Olivensl

Bratél in eine Pfanne erhitzen. Hack im heifien Ol résten.

Avocado halbieren, Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem EL aus der Schale nehmen und
jede Hailfte in vier Stiicke schneiden.

Hack mit dem Gewiirzmix und Salz wiirzen. Hitze reduzieren und Hack noch etwas nachrésten
lassen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Avocado hineingeben und insgesamt ca. 3 Minuten im heiflen
Ol braten.

Kirschtomaten halbieren, zum Hack geben und mitbraten Peperoni in Ringe schneiden. Die Half-
te der Zwiebel in Streifen schneiden, die andere Hélfte in feine Wiirfel schneiden. Peperoniringe
und die Zwiebelstreifen zur Avocado in die Pfanne geben und mitbraten. Dann alle Zutaten
aus der Pfanne in einen Morser geben. Die Zwiebelwiirfel und einen Schuss Olivendl dazugeben,
Limettenschale dariiberreiben, Limette auspressen und Saft dazugeben. Anschlielend alles mit
dem StoBel gut zerstoBlen.

Hack mit Guacamole anrichten und zum Schluss nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp: Guacamole 1 Stunde vorher zubereiten, kalt stellen und die kalte Guacamole zum heiflen
Hack servieren.

Steffen Henssler am 30. Oktober 2021
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Hack-SpieBe mit Paprikagewiirz-SoBe und Kardamom-Reis

Fiir den Reis:

300 g Basmatireis 5 Kardamomkapseln Salz

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian 3 Flaschentomaten 1 rote Paprika

2 gelbe Paprika 2 EL Olivensl 1 TL Baharat

1 TL Zucker Salz Pfeffer
Cayennepfeffer

Fiir die SpieBe:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund frischer Koriander 500 g Hackfleisch vom Kalb 1 Ei

1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Prise Koriander, gemahlen 1 Prise Zimt

Salz Pfeffer 2 EL Olivenol
AuBlerdem:

Grill-, Schaschlik-Spiefle

Den Reis unter flieBendem Wasser griindlich abbrausen. Den Reis mit der 1,5- fachen Men-
ge Wasser in einen Topf geben. Kardamomkapseln zugeben und leicht salzen. Alles aufkochen,
dann zugedeckt bei niedriger Temperatur den Reis ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

Fiir die Sauce Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Rosmarin und Thymian
abbrausen, trocken schiitteln.

Die Tomaten am Stielansatz einritzen. Kurz in kochendes Wasser geben, herausnehmen und die
Haut abziehen. Den Strunk entfernen und die Tomaten grob schneiden.

Von der Paprika mit einem Sparschéler die Haut fein abschélen. Paprikaschoten halbieren, das
Kerngehéuse entfernen, Paprikahélften in etwa 4 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten darin anschwitzen. Knoblauch und Baharat dazuge-
ben und kurz mit anschwitzen. Paprika zugeben und kurz anbraten, dann Tomaten dazugeben,
die Krauterzweige einlegen. Zucker, je eine Prise Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer zugeben und
aufkochen. Dann die Sauce einige Minuten leicht kocheln lassen.

Fiir den Hackspief3 die Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen.

FEin paar Kriauterblidttchen fiir die Dekoration beiseitelegen, den Rest fein schneiden.
Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebel, Knoblauch, fein geschnittene Krauter, Ei, Kreuz-
kiimmel, Koriander, Zimt, je 1 Prise Salz und Pfeffer zugeben und alles gut vermengen.

Die Hackmasse um die Spiefle formen.

In einer Pfanne Olivenol erhitzen und die Hackspiele darin von allen Seiten braten.

Die Paprikasauce abschmecken.

Hackspiele und Sauce anrichten, mit Petersilien- und Korianderblédttchen garnieren und den
Reis dazu reichen.

Ali Giing6rmiis am 31. August 2020
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Hackbdllchen mit Champignons und Paprika-Sesam-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackbéllchen:

250 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 rote Chilischote
1 Zitrone 2 Fier 1 Stiick Ingwer
Paniermehl 50 ml Sesamol Olivenol

Sesamol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 6 Radieschen 1 rote Paprika

1 rote Chilischote 50 ml Weilweinessig 100 ml Olivendl
100 ml Sesamol Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Champignons:

6 braune Champignons 1 EL Butter Sesamol, Salz, Pfeffer
Fiir die Paprika-Sesam-Sauce:

1 rote Paprika 6 Kirschtomaten 1 Schalotte

200 ml Gemiisefond Weiflwein 200 ml Sahne
Paprikapulver Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Zweig Minze

Fiir die Hackbéllchen:

Die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Ingwer schéilen und kleinschneiden. Chili der Lénge
nach aufschneiden, entkernen und kleinhacken. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale ab-
reiben. Eier, Paniermehl, Ingwer, Chili, Zitronenabrieb und Sesamdl zum Hackfleisch geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermischen. Béllchen formen und von allen Seiten in Oliven-
und Sesamdl anbraten.

Geben Hackbéllchen nach, wenn man mit einem Loffel o.4. auf sie eindriickt, ist das immer ein
Zeichen dafiir, dass sie wirklich saftig und gelungen sind.

Fiir den Salat:

Gurke schélen, vom Strunk befreien und durch einen Spiralschneider drehen. Radieschen wa-
schen, trockentupfen und in ganz feine Streifen schneiden. Paprika und Chili waschen, trocken-
tupfen, halbieren, entkernen, von Scheidew#nden befreien und ebenfalls in feine Streifen schnei-
den. Aus Weiiweinessig, Olivenol, Sesamol, Honig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen
und das Gemiise damit marinieren.

Fiir die Champignons:

Champignons putzen und in Ol rundherum anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Butter
schwenken.

Fiir die Paprika-Sesam-Sauce:

Schalotte abziehen, kleinschneiden und in Butter anbraten. Paprika und Kirschtomaten waschen,
trockentupfen, ggfs, von Kernen und Scheidewénden befreien, kleinschneiden und zu den Scha-
lotten geben.

Salz, Pfeffer und Paprikapulver dazugeben. Mit Weiflwein abloschen und mit Gemiisefond auffiil-
len. Sahne dazugeben. Piirieren und durch ein Sieb passieren. Kurz vor dem Servieren aufmixen.
Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln und das Gericht mit Minze garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Riiffer am 23. April 2020
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Hackbdllchen unter der Makkaroni-Kuppel

Fiir 4 Personen
Fiir den Mantel:

300 g lange Makkaroni Salz 200 g Karotten

1/2 Bund Basilikum 1 Prise Kurkuma 2 EL Sahne

Pfeffer 1 EL Olivenol

Fiir die Fiillung:

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel 500 g Rinderhackfleisch
Salz Pfeffer 1 TL Senf

1 TL Majoran, getrocknet 2 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark
400 ml Gemiisebriihe 2 Tomaten

Fiir die Makkaronikuppel die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und
auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Karotten waschen, schilen, klein schneiden und in einem Topf mit Salz-
wasser weichkochen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die weich gekochten Karotten abgieflen und mit Kurkuma, Basilikum und Sahne in einen Mixer
geben. Alles zu einer glatten Masse piirieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

Pro Person ein Portionsschélchen (z. B. Miisli-/Salatschélchen, ca.

600 ml Inhalt; @ etwa 15 cm) mit Olivendl auspinseln.

Dann die Schélchen kreisrund von der Bodenmitte aus mit Makkaroni auslegen, bis Schalenbo-
den und -wand komplett mit Nudeln ausgekleidet ist. Dabei darauf achten, dass moglichst keine
Zwischenrdume zwischen den Nudeln entstehen.

Anschlielend das Karottenpiiree auf den Nudeln verstreichen, sodass eine glatte, geschlossene
Nudelfliche (Makkaronikuppel) entsteht. Die Schalen abgedeckt zur Seite stellen. Etwa 10 Mi-
nuten vor dem Servieren die vorbereiteten Nudelschalen im Ofen bei 60 Grad erwérmen.

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

Die Zwiebel schélen, wiirfeln und kurz andiinsten. Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Senf, Majo-
ran und der Petersilie zu einer glatten Masse kneten. Aus der Masse 2-3 cm grofie Hackbéllchen
formen.

In einer grofien, tiefen Pfanne etwas Ol erhitzen und die Hackbillchen darin rundherum anbra-
ten. Das Tomatenmark dazugeben und kréftig mit anbraten. Mit der Gemiisebriihe abléschen
und 15 Minuten kdcheln lassen, bis eine sémige Sauce entsteht.

Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschrecken
und anschlieflend die Haut abziehen. Dann Tomaten vierteln, den Strunk entfernen, Tomaten-
viertel wiirfeln.

Die Fleischsauce in die ausgelegten Schélchen auf die Nudeln verteilen.

Die Nudelschélchen jeweils mit einem umgedrehten flachen Ess- Teller belegen. Teller und Schél-
chen festhalten und aufeinander pressen. Dann rasch wenden, sodass der Inhalt des Schélchens
auf den Teller gestiirzt wird. Schilchen vorsichtig abheben. Die Tomatenwiirfel rundherum auf-
streuen und den Rest der Sauce angieflen.

Tipp: Sollten Nudeln iibrig sein, kann man sie einfach kleinschneiden und in die Sauce geben.

Martina Kémpel am 07. Juli 2020
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Hackbraten auf Schiefer-Platte

Fiir 4 Personen:
250 g Schweinehackfleisch 500 g Wildschweinhackfleisch 300 g Laugenstangen

300 ml Milch 3 Eier 2-3 EL Preiselbeeren
1-2 EL Wildgewtiirz Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Pilze a la Creme:

400 g Pilze 4 Schalotten 200ml Sahne
samiger Aceto Balsamico helle Sojasauce 1 EL Honig
Rapskernol Salz Pfeffer

Die leicht altbackenen Laugenstangen oder Laugenbrezen in daumendicke Wiirfel schneiden und
in eine grofle Schiissel geben. Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd erhitzen, iiber die Lau-
genwiirfel gieflen, leicht vermengen und etwas abkiihlen lassen.

Das Schweinehackfleisch mit dem Wildschweinhackfleisch mischen. Eier und die Preiselbeeren zu
dem Fleisch geben und vorsichtig die abgekiihlte Laugengebéck-Milch-Masse unterheben. Alles
mit Salz, Pfeffer und reichlich Wildgewtiirz abschmecken.

Finen grofien Loffel von der abgeschmeckten Masse nehmen, ein flacheres Fleischpflanzer] dar-
aus formen, in einer Pfanne ringsum anbraten und verkosten. Durch diese Garprobe kann man
am genauesten feststellen ob die Konsistenz und der Geschmack den personlichen Vorstellungen
entsprechen. Eventuell noch etwas Semmelbrosel oder Milch fiir die Konsistenz zugeben oder
nochmal kréftiger wiirzen.

Dann einen groflen Hackbraten aus der Masse formen, mittig auf ein groles mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen bei 160°C etwa 30-40 Minuten garen.
Anschlielend herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, aufschneiden und mit Pilzen a la Creme
und Kiirbiskernkartoffeln servieren.

Pilze a la Creme:

Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und je nach Gréfle vierteln oder
sechsteln. Anschlieend die Pilze in einer Pfanne ohne Fett hellbraun résten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Schalottenwiirfel und einen Schuss Ol zugeben,. Alles durchschwenken und
kurz mit anschwitzen. Anschlieend mit Sahne abléschen, aufkochen, Balsamico, Sojasauce und
Honig zugeben und ebenfalls etwas einkochen lassen. Nochmals mit Salz und Pfeffer herzhaft
abschmecken.

Kiirbiskernkartoffeln:

20 kleine Kartoffeln (z.B. La Ratte oder Bamberger Hornchen) 150g Kiirbiskerne 3-4 EL Butter
Salz .

Kiirbiskerne in einer Kiichenmaschine grob mixen. Die Kartoffeln schélen und in leicht gesal-
zenem Wasser langsam gar kochen,. Gekochte Kartoffeln herausnehmen und kurz ausdampfen
lassen. Grofziigig Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, gemixte Kiirbiskerne hinein geben
und leicht brdunen. Anschliefend die Kartoffeln in die Pfanne geben, mit einer Prise Salz wiirzen
und gut durchschwenken, bis die Kiirbiskerne an den Kartoffeln haften.

Alexander Herrmann am 22. Oktober 2019
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Hackbraten mit Kartoffel-Salat

Fiir 6 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

40 ml Branntweinessig 1 Prise Zucker 125 ml Gemiisebriihe

60 ml Sonnenblumendl Pfeffer

Fiir Hackbraten, Rostgemiise:

5 Eier 2 Zwiebeln 200 ml Sonnenblumendl
150 g Karotten 150 g Knollensellerie 1 Bund glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe Salz 1 kg Hackfleisch, gemischt
2 EL Paprikapulver, rosenscharf Pfeffer 100 ml Wasser, lauwarm
100 g Semmelbrosel 20 g Zucker

Die Kartoffeln gut waschen und in leicht gesalzenem Wasser 20-30 Minuten garen, abgiefen,
ausdampfen lassen und heifl pellen.

Die Zwiebel abziehen, fein schneiden, mit Essig, Zucker verrithren und in eine Salatschiissel
geben. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in die Salat-Schiissel geben.

Briihe in einem Topf aufkochen lassen und mit Salz abschmecken. Ein Viertel der Briihe iiber
die Kartoffeln geben und vorsichtig mischen. Alles ca. 5 Minuten ziehen lassen, bis die Kartoffeln
die ganze Fliissigkeit aufgesogen haben.

Den Vorgang mit der restlichen Briithe wiederholen. Ol untermischen, den Kartoffelsalat mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Abdecken und bis zum Servieren ziehen lassen.

Fiir den Hackbraten in einem Topf Wasser aufkochen. 4 Eier darin ca. 10 Minuten hart kochen,
herausnehmen, kalt brausen und schélen.

Die Zwiebeln schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Sonnenblumendl in einem kleinen Topf
erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin kurz goldbraun frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Karotten und Sellerie putzen, schilen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Knoblauch schilen, fein wiirfeln und mit etwas Salz zu einer feinen Paste zerreiben.

Das Hackfleisch mit dem iibrigen Ei, Knoblauch, frittierten Zwiebeln, Paprikapulver, Petersilie,
Salz und Pfeffer zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten. Nach und nach 100 ml lauwarmes
Wasser zugeben und griindlich unterarbeiten, bis eine weiche und luftige Hackmasse entsteht.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen.

Die Hilfte der Hackmasse in eine Kastenform (ca. 30 cm lang) geben. Lings in die Mitte eine
Vertiefung driicken und die hartgekochten Eier hineinlegen. Die iibrige Hackmasse darauf geben
und andriicken.

Die Weiflbrotbrosel auf einer Platte verteilen. Den Hackbraten aus der Form stiirzen und rundum
in den Weiflbrotbréseln wenden.

Eine Auflaufform mit dem Zucker bestreuen. Karotten- und Selleriewtiirfel darin wenden.

Den Hackbraten mittig in die Auflaufform setzen. Auflaufform auf die mittlere Schiene in den
vorgeheizten Ofen geben und den Hackbraten ca. 35 Minuten braten, bis er durchgegart ist.
Das Gemiise in der Form ab und zu wenden.

Den Hackbraten aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.

Hackbraten und Rostgemiise anrichten, dazu den Kartoffelsalat servieren.

Rainer Klutsch am 23. Dezember 2021
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Hackbraten mit Rostgemiise und Kartoffel-Zwiebel-Piiree

Fiir 6 Personen
Fiir den Hackbraten:

5 Eier 2 Zwiebeln 200 ml Sonnenblumendl
150 g Karotten 150 g Knollensellerie 1 Bund glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe Salz 800 g Hackfleisch, gemischt
2 EL Paprikapulver, rosenscharf Pfeffer 80 ml Wasser, lauwarm
100 g Weifibrot-Brosel 20 g Zucker

Fiir das Kartoffel-Zwiebelpiiree:

500 g Kartoffeln, festk. Salz 2 Zwiebeln

100 ml Milch 50 g Butter Pfeffer

1 Prise Muskat

Fiir den Hackbraten in einem Topf Wasser aufkochen. 4 Eier ca. 10 Minuten hart kochen. Her-
ausnehmen, kalt abbrausen und schélen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen,
die Zwiebelwiirfel darin kurz goldbraun frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Den Topf mit dem Ol fiir spiter zur Seite stellen.

Karotten und Sellerie putzen, schilen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Knoblauch schélen, fein wiirfeln und mit etwas Salz zu einer feinen Paste zerreiben.

Das Hackfleisch mit dem iibrigen Ei, Knoblauch, frittierten Zwiebeln, Paprikapulver, Petersilie,
Salz und Pfeffer zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten. Nach und nach lauwarmes Wasser
zugeben und griindlich unterarbeiten, bis eine weiche und luftige Hackmasse entsteht.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen.

Die Hilfte der Hackmasse in eine Kastenform (ca. 30 cm lang) geben.

Léngs in die Mitte eine Vertiefung driicken und die hartgekochten Eier hineinlegen.

Die iibrige Hackmasse darauf geben und andriicken.

Die Weilbrotbrosel auf einer Platte verteilen. Den Hackbraten aus der Form darauf stiirzen und
rundum in den Weiflbrotbroseln wenden.

Eine Auflaufform mit dem Zucker ausstreuen. Karotten- und Selleriewiirfel darin wenden. Den
Hackbraten mittig in die Auflaufform setzen. Auflaufform auf die mittlere Schiene in den vor-
geheizten Ofen geben und den Hackbraten ca. 55 Minuten braten, bis er durchgegart ist. Das
Gemiise in der Form wéhrend des Bratens gelegentlich wenden.

Fiir das Kartoffel-Zwiebelpiiree die Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalze-
nem Wasser ca. 20 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln. Das Sonnenblumendl im Topf nochmals
erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin goldbraun frittieren.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Kartoffeln abgieflen und ausdémpfen lassen. Die Kartoffeln pellen und mit zerdriicken.

Die Milch und Butter in einem Topf erwdrmen, bis die Butter schmilzt.

Anschlielend unter die Kartoffeln rithren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Rostzwiebeln aufstreuen.

Den Hackbraten aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.

Hackbraten und Rostgemiise anrichten, dazu das Pliree servieren.

Rainer Klutsch am 07. Februar 2020
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Hackfleisch-Bolognese

300 g Zwiebelwiirfel Knoblauch nach Belieben 300 g Sellerie

4 Mohren Rot- und Portwein 1 EL Tomatenmark
Cocktailtomaten 1 grofe Ochsenherztomate 300 g Rinderhack
3 Stingel Basilikum  Olivenol Salz

Brauner Zucker

Zwiebeln, Sellerie, Méhren und Knoblauch in kleine Stiicke schneiden oder reiben, in etwas
Olivenol anbraten und mit etwas Salz und braunem Zucker wiirzen. Dann mit Rotwein und
Portwein fiir etwas mehr Siile abloschen. Fiir das Aroma die Basilikumstéangel hinzugeben und
mit einkocheln lassen. Das Hackfleisch zur reduzierten Soflengrundlage hinzugeben. Jetzt noch
eine grofle, frische Ochsenherztomate und einige Cocktailtomaten hinzugeben und bei geschlos-
senem Deckel kicheln lassen.

Rohkost Mix:

Den Rohkost Mix bestehend aus Sellerie, Méhren, Petersilie, Knoblauch, Tomaten und wahlwei-
se anderem saisonalen Gemiise fein hacken oder reiben und mit Olivendl, Salz, Pfeffer und etwas
Zitronenschale abschmecken.

Die Mischung mit etwas Sofle der Bolognese kurz anbraten, dann zur Hachfleischbolognese hin-
zufiigen.

Zum Schluss mit Tagliatelle servieren. Die Reste der Rohkostmischung als Beilagensalat verwen-
den.

Christian Lohse am 28. Februar 2021

Hackfleisch-Pfanne mit Nudeln und Gemiise

Fiir 4 Portionen:

500 g Rinderhackfleisch 1 Zwiebel 100 g Bacon
1,5 Stk. Paprika 500 g Hornchen-Nudeln 1 Stange Lauch
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer Paprikapulver
1 L Gemiisebriihe 1 EL Tomatenmark 1 EL Ajvar
Petersilie Schmand

Bacon und Zwiebeln wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, zunichst den Bacon anbraten,
dann die Zwiebeln hinzufiigen und schliefSlich mit dem Hackfleisch gut anbraten Tomatenmark
und Ajvar zum Hackfleisch geben und mit anrésten; danach wiirzen.

Paprika in kleine Wiirfel und Lauch in Scheiben schneiden.

Das Gemiise mit in die Pfanne geben und 5 min. diinsten.

Anschlielend mit der Briihe abléschen. Die Nudeln ungekocht hinzufiigen und alles 10-20 Minu-
ten kocheln lassen bis die Brithe aufgesogen ist.

Zum Abschluss wiirzen, abschmecken, Schmand unterrithren und mit Petersilie bestreuen.

NN am 16. Mai 2021
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Hackfleisch-Reispfanne

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
200 g Zucchini 2 Tomaten 1 rote Chilischote

4 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 3 EL Olivenol

400 g Rinderhackfleisch 200 g Langkornreis Salz

1 Prise Zucker 650 ml Gemiisebrithe 50 g Mandelbldttchen

3 Stiele glatte Petersilie Pfeffer 120 g Naturjoghurt, 3,8%

Zwiebeln schélen und fein schneiden.

Paprikaschoten waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika in etwa 1 cm grofe
Wiirfel schneiden.

Zucchini waschen, die Enden abschneiden und Zucchini in 1 cm groflie Wiirfel schneiden.
Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.
Chilischote waschen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein schneiden.
Thymian- und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen und Nadeln von den Zweigen
streifen und fein schneiden.

In einem breiten Topf Olivendl erhitzen, das Hackfleisch zugeben und darin bei grofier Hitze 2-3
Minuten braten.

Zwiebeln, Paprika- und Zucchiniwiirfel zugeben und etwa 4 Minuten mitbraten. Chili- und To-
matenwiirfel zugeben und kurz braten.

Dann den Reis zugeben und kurz mitrosten. Mit etwas Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.
Thymian- und Rosmarin zugeben und Gemiisebriihe angielen. Alles aufkochen und zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kocheln lassen. Dabei immer mal wieder, jedoch nicht zu oft,
umriihren. Dann den Deckel abnehmen und weitere etwa 5 Minuten kocheln lassen, bis der Reis
gar ist.

In der Zwischenzeit die Mandelbliattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen und fein schneiden.

Petersilie unter das gegarte Reisgericht mischen, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und
zuletzt die Mandelblédttchen unterheben.

Gemiise-Hack-Mix auf Teller geben, mit einem Teeloffel etwas Joghurt dariiber traufeln und
genieflen.

Sybille Schénberger am 30. August 2021
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Hackfleisch-Strudel mit Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei

Salz 100 ml kaltes Wasser Mehl

Fiir die Fiillung:

4 Brotchen vom Vortag 80 ml Milch oder Wasser 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 1 EL Butterschmalz

1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 400 g Rinder-Hackfleisch
1 TL scharfer Senf 1 Ei 1 TL Paprikapulver, gerduchert
Pfeffer Salz 3 EL Butter

Fiir den Karotten-Orangen-Salat:

2 EL Sesam 3 Karotten 1 Orange

1 Zitrone 4 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir den Joghurt-Dip:

300 g griech. Joghurt (10%) 1 Msp. Cayennepfeffer 1 TL Paprikapulver

Fiir den Teig Mehl, Speisedl, Fi, 1 Prise Salz und Wasser in eine Riihrschiissel geben und mit
dem Knethaken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. Ist er zu feucht, noch etwas
Mehl zugeben. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt werden, er darf nicht zu warm werden!).
Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 3 Stunden (besser noch iiber Nacht) im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung das Brétchen in feine Scheiben schneiden.

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen und iiber die Brotchenscheiben geben, einen De-
ckel auf die Schiissel geben und ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Chilischote halbieren, das Kerngehéiuse ent-
fernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel zugeben und anschwitzen, Chili und Knoblauch
zugeben und kurz mitbraten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und die Bldttchen von den Zweigen streifen.

Die Brotchen ausdriicken und mit dem Hackfleisch vermischen. Kriuter, Zwiebel-ChiliMischung,
Senf und Ei darunter kneten. Mit Paprikapulver, Pfeffer und Salz abschmecken.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, diinn ausrollen und dann auf ein grofles sauberes
Geschirrtuch legen. Uber die Handriicken méglichst diinn ausziehen. Den ausgezogenen Teig in
etwa 15 cm grofie Quadrate schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen.

Die Teigquadrate mit der fliissigen Butter einstreichen, dabei an jeder Seite einen ca. 2 cm
groffen Rand lassen. Auf die untere Teighilfte jeweils etwas Hackfleischmasse geben, die Seiten
einschlagen und wie eine Roulade aufrollen.

Die kleinen Strudel auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech verteilen und mit restlicher
fliissiger Butter bestreichen.

Die Péckchen ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Sesam in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten.

Karotten putzen, schéilen und in feine Stifte schneiden oder hobeln.

Die Orange so schiilen, dass keine weiBe Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Uber einer Schiissel
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die Orangenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden und den entstehenden Saft auffan-
gen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Orangen- und Zitronensaft mit Olivendl in einer Schiissel verrithren. M6hrenstreife, Orangenfi-
lets, Sesam und Petersilie untermischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Dip den Joghurt in einer Schiissel glattrithren, mit Salz, Cayenne-Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken.

Die gebackenen Hackfleischstrudel mit dem Dip und Salat servieren.

Martin Gehrlein am 14. Dezember 2020

Hackfleisch-Tortillia-Raéllchen mit Bacon

Fiir 8 Roéllchen:

500 gr Rinder-Hackfleisch 1 kleines Ei 75 gr Tortillias (Chili)
1 TL Paprika 1/2 TL Chili 1 TL Senf

1 EL Tomatenmark 1 TL Sambal Olek Salz, Pfeffer

16 Scheiben Bacon Fetakése (fiir 8 Stiicke) milde Barbecue-Sofle

Herbaria Graf Lax (Gewiirz)

Die Tortillias in eine Plastiktiite geben und mit einem Nudelholz klein broseln. Von dem Stiick
Fetakise 8 ldngliche Stiicke abschneiden. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit Ei,
Tortillia-Broseln, Paprika, Chili, Senf, Tomatenmark, Sambal Olek zu einer geschmeidigen Masse
verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und eventuell mit den anderen Gewiirzen nochmals
abschmecken. Das Hackfleisch in 8 Portionen aufteilen und zu langlichen Rollen formen. Dann
jede Rolle etwas flach driicken, eine Kése-Stange in die Mitte legen und ein Rollchen formen.
Jede Hackfleischrolle mit 2 Scheiben Bacon umwickeln. Jetzt noch von auflen mit dem Gewiirz
Herbaria Graf Lax wiirzen. Wenn es nicht vorhanden ist, nehme man getrocknete Kriuter. Nun
die Hackfleisch-Tortillia-Roéllchen auf den Grill legen. Kurz vor Ende der Garzeit noch mit etwas
Barbecue-Sofle einstreichen. Dadurch bekommen die Rollchen eine glénzende Farbe und den
letzten Kick beim Geschmack.

NN am 11. Mai 2021
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Hacksteak mit Gouda, Speck und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Hacksteak:

150 g Bacon 1 Bund glatte Petersilie 100 g fettarmer Gouda
600 g mageren Rinderhack 2 EL scharfer Senf 2 EL Tomatenketchup
3 Bio-Eier 60 g gemahlene Mandeln Salz

Pfeffer 3 EL Pflanzendl

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 2 EL Pflanzendl 30 g saure Sahne

1 EL heller Balsamico 1 Prise Zucker Salz

1 Bund Dill Zitronensaft

Fiir das Hacksteak den Bacon wiirfeln, dann ohne zusétzliches Fett in einer Pfanne braten und
erkalten lassen.

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

Den Gouda fein wiirfeln und mit dem Bacon in eine Schiissel geben.

Petersilie, Hackfleisch, Senf, Ketchup, Eier und Mandeln zugeben.

Alles miteinander vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse pro Person ein Hacksteak formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hacksteaks darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
langsam braten.

Waihrenddessen fiir den Salat die Salatgurke waschen, schiilen und in diinne Scheiben schneiden.
Das Ol in eine Salatschiissel geben, unter stéindigem Riihren die saure Sahne, Balsamico, Zucker
und 1 Prise Salz hinzufiigen.

Die Gurkenscheiben unterheben und alles ca. 10 Minuten durchziehen lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zum Schluss den Salat mit Zitronensaft abschmecken und den Dill unterheben.

Die Hacksteaks mit dem Salat auf Teller geben.

Christian Henze am 06. Mai 2021
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Hamburger mit Barbecue-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Hamburger:

700 g Rinderhackfleisch 1 EL Steakgewtiirz 1 EL Grillgewiirz
mildes Chilisalz 1 TL Ol

Fiir die Sauce:

200 g Tomatenketchup 1 EL Steakgewiirz 1 EL Grillgewtirz

2 EL Espresso 1 EL Whiskey 1 EL Ahornsirup

1 TL Dijon-Senf 1 gerieb. Knoblauchzehe 4 TL gerieb. Ingwer
Fiir den Salat:

2 Mini-Zucchini 1 rote Zwiebel 1 rote Paprikaschote
10 Cocktailtomaten 1 EL Kalamata-Oliven 1TL Ol

mildes Chilisalz

Auflerdem:

Romana- und Friseé-Salat 4 Burger-Brotchen

Fiir die Hamburger das Hackfleisch mit Steak- und Grillgewiirz und Chilisalz wiirzen und alles
gut mischen. Aus der Hackmasse mit einem Hamburger-Former 4 Burger pressen (alternativ
daraus mit angefeuchteten Héanden 4 grofle, flache Bratlinge formen), zugedeckt kiihl stellen.
Fiir die Barbecue-Sauce alle Zutaten in einem kleinen Topf unter Riihren kurz erwérmen. Nach
Belieben warm oder abgekiihlt servieren.

Fiir den Salat die Zucchini putzen, waschen, lings halbieren und in 3 bis 4 mm diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schilen und in 1 cm grofle Blétter schneiden. Die Paprikaschote entker-
nen, waschen und in 1 cm grole Wiirfel schneiden.

Die Tomaten waschen und vierteln. Die Oliven in Scheiben schneiden.

Eine grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und Zucchini, Zwiebel und Paprika wenige Minuten andiinsten. Tomaten und Oliven hinzufiigen,
alles mit Chilisalz wiirzen und 1 EL. BarbecueSauce untermischen.

Den Salat griindlich waschen und trocken schleudern, ggf. in mundgerechte Stiicke zupfen. Die
Brotchen quer aufschneiden und in einer Pfanne ohne Fett auf der Schnittseite hell rosten.

Fiir die Burger eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen. Die Burger auf beiden Seiten 4 bis 5 Minuten braten und sofort servieren.

Zum Servieren die unteren Hélften der Burger-Brotchen mit etwas Salat und 1 Burger belegen,
den Barbecuesalat darauf verteilen und die Sauce dariibertriufeln. Zuletzt die Brétchenobersei-
ten darauflegen.

Alfons Schuhbeck am 31. Januar 2021
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Indischer Mohren-Salat mit Lammhack

Fiir 4 Personen

500 g Mohren 600 g grobes Lammhack 1 EL Sesam

1 kl.eines Bd. Koriandergriin 1 kl. Bd. Minze 2 TL Garam masala
Meersalz

Fiir das Dressing:

3 Schalotten 1 TL Kreuzkiimmelsamen 1 TL geriebener Ingwer

1 Zitrone, unbehandelt natives Olivendl extra

Auflerdem:

Joghurt Zitronenhalften Naan, indisches Fladenbrot

Fine grofle Bratpfanne erhitzen und das Lammhack darin anbraten, bis es sédmtliches Fett ab-
gegeben hat. Mit Garam masala und einer grofiziigigen Prise Salz wiirzen, gut umriihren und
weiterbraten, bis das Fleisch schén braun und etwas knusprig ist.

Die Mohren mit einem Sparschéiler oder Gemiisehobel ldngs in diinne breite Streifen schneiden.
Den Kreuzkiimmel in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze 30 Sekunden résten, bis er nussig
duftet. Anschliefend im Morser zermahlen. Die Pfanne wieder erhitzen, den Sesam darin gold-
gelb rosten und auf einen Teller streuen.

Schalotten bzw. Zwiebel schilen und in hauchdiinne Streifen schneiden.

Fiir das Dressing Schale und Saft der Zitrone in einer Schale mit den Schalotten, dem geriebenem
Ingwer, dem gemahlenen Kreuzkiimmel und 1 Prise Salz vermengen. Ca. 5 EL Olivendl zuge-
ben, griindlich verrithren und iiber die Mohrenstreifen giefen. Die Koriander-und Minzeblatter
zufiigen und alles vermischen. Das Dressing nochmals abschmecken.

1/2Das gebratene Hackfleisch auf Teller verteilen, den Salat darauf anrichten, mit Sesam be-
streuen und mit Naan, Joghurt und Zitronenhélften servieren.

Jamie Oliver am 30. Dezember 2019
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Italienische Hack-Bdllchen mit Pasta

Fiir 4 Portionen

1 (vom Vortag) Brotchen 100-150 ml Schlagsahne 2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch 3 rote Paprikaschoten 1 rote Pfefferschote

10 EL Olivenol Salz, Zucker 1 4 EL edels. Paprikapulver
1 gehéufter EL Tomatenmark 750 ml Tomatensaft 3 TL getrockneter Oregano
1 Bund glatte Petersilie 250 g gemischtes Hackfleisch 1 (Klasse M) Ei

Pfeffer 350 g Spaghetti einige Blattchen Basilikum

80 g geriebener Parmesan

Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in einer flachen Form mit Sahne iibergieflen. 15 Mi-
nuten einweichen.

Inzwischen 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein wiirfeln. Paprika putzen und fein wiirfeln. Pfef-
ferschote hacken. Gemiise mit 3 EL Ol in einer groBen Pfanne andiinsten. Mit Salz, 1 Prise
Zucker und 3 EL Paprikapulver wiirzen. Tomatenmark dazugeben und kurz mitdiinsten. Toma-
tensaft und 2 TL Oregano hinzufiigen und erhitzen. Bei milder Hitze 10 Minuten schmoren.
Petersilienbliittchen fein hacken. 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein wiirfeln und in 1 EL Ol
glasig diinsten. 1 TL getrocknetes Oregano mitdiinsten. Zusammen mit den Brotchen, Hack, Ei
und Petersilie in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles kréftig durchmischen.
Hackmasse zu kleinen Béllchen formen und in einer beschichteten Pfanne mit 4 EL Olivenol
rundherum 5 Minuten hellbraun anbraten. Die Hackbéllchen in die Paprikasofle geben und zu-
gedeckt 10 Minuten garziehen lassen.

Inzwischen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest ga-
ren. Abgieflen, in eine grofle Schiissel geben und mit 2 EL Olivendl betraufeln. Sofle und Fleisch-
béllchen dariiber verteilen, mit Basilikumblédttchen und Parmesan bestreut servieren.

Tim Malzer am 28. Juni 2019
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Italienische Hack-Bdllchen, R6hren-Nudeln, Tomaten-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Polpette:

350 g Rinderhackfleisch 40 g Parmesan 1 4 Schalotten
2 Knoblauchzehen 2 Zweige Basilikum Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Pasta:

200 g Rohrennudeln 2 EL feines Salz

Fiir die Sauce:
400 g gehackte Cherrytomaten 1 Rispe Cherrytomaten 1 % Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Basilikum 1 TL Peperoncini
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

10 Kugeln Mini-Mozzarella 40 g Parmesan 4 Zweige Basilikum

Fiir die Hackbéllchen:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit etwas Olivendl Scha-
lotten und Knoblauch langsam anbraten.

Das Hackfleisch mit Schalotte und Knoblauch, gehacktem Basilikum und geriebenem Parmesan
vermengen und kréftig salzen und pfeffern.

Die Masse zu kleinen Billchen formen und in der Pfanne langsam rundum kross anbraten.

Fiir die Pasta:

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die Nudeln dazugeben ca. 10 Minuten sprudelnd darin aufkochen.

Fiir die Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit etwas Olivendl Scha-
lotten und Knoblauch langsam anbraten.

Die Tomatensauce und Basilikum mit Stielen dazugeben. Mit reichlich Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Sauce etwa 10 Minuten sémig einkochen lassen. Die halbierten Cherrytomaten und etwa
eine Kelle Nu

delwasser dazugeben. Mit Peperoncini nach Geschmack wiirzen.

Tomatensauce, Nudeln und Polpette in einer Pfanne vermengen und nochmals aufkochen lassen.
Fiir die Garnitur:

Das Basilikum abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Den Parmesan auf einer Vier-
kantreibe reiben.

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

Cornelia Poletto am 04. Oktober 2019
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Jamies Hackbraten in Tomaten-Sofle

Fiir 4-6 Personen:

1 Zwiebel Olivenol 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL gemahlener koriander 12 Cream Cracker 2 TL getrockneter Oregano

2 TL Dijonsenf 500 g Hackfleisch 1 grofes Ei (XL)

2 Zweige frischen Rosmarin 12 sch. Bacon 1 Zitrone

Tomatensofle:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1/2-1 frische rote Chili
Olivenol 1 TL gerducherter Paprika 400 g Dose Kichererbsen

2 EL Worcestershire Sauce

Den Ofen voll vorheizen.

Die Zwiebel schilen, fein hacken und bei mittlerer bis hoher Hitze mit 2 Essloffeln Ol in eine
grofle Pfanne geben.

Kreuzkiimmel und Koriander wiirzen und ca. 7 Minuten anbraten oder alle 30 Sekunden unter
Riihren weich und leicht golden braten. Zum Abkiihlen in eine grofie Schiissel geben.

Wickeln Sie die Cracker in ein Geschirrtuch und zerschlagen Sie sie, bis sie in Ordnung sind,
und brechen Sie alle groflen Teile mit Thren Hinden auf.

In die Zwiebelschale mit Oregano, Senf und Rinderhackfleisch geben.

Knacken Sie das Ei und fiigen Sie eine wirklich gute Prise Meersalz und schwarzen Pfeffer hinzu.
Mit sauberen Héanden zerknirschen und gut vermischen.

Die Fleischmischung auf ein Brett geben, dann tupfen und in eine grofle Rugby-Ball-Form for-
men und iiber ein wenig Ol reiben.

Sie konnen es entweder jetzt kochen oder auf einen Teller legen, abdecken und in den Kiihl-
schrank stellen, bis es bendtigt wird. Wenn Sie es jetzt kochen, legen Sie den Hackbraten in eine
Auflaufpfanne oder Auflaufform und stellen Sie ihn dann in den heiflen Ofen.

Reduzieren Sie sofort die Temperatur auf 200°C kochen Sie 30 Minuten.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Zwiebel schéilen und in 1 cm Wiirfel schneiden, dann den
Knoblauch zusammen mit der Chili schilen und fein in Scheiben schneiden.

In eine groBe Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze mit 2 Essloffeln Ol, paprika und einer Prise
Meersalz und schwarzem Pfeffer geben.

Kochen Sie fiir etwa 7 Minuten oder bis sie weich und leicht golden sind, und rithren Sie alle 30
Sekunden oder so.

Die Kichererbsen zusammen mit der Worcestershire-Sauce, Tomaten und Balsamico-Essig ab-
tropfen lassen und hinzufiigen.

Zum Kochen bringen, die Tomaten mit der Riickseite eines Loffels aufbrechen, dann die Hitze
reduzieren und 10 Minuten kocheln lassen. Die Sauce probieren und bei Bedarf wiirzen.

Zum Abschluss die Rosmarinblétter in eine Schiissel nehmen. Den Hackbraten aus dem Ofen
nehmen und das gesamte Fett aus der Pfanne {iber den Rosmarin gieflen und gut mischen.
Loffeln Sie Ihre Sauce um den Hackbraten, legen Sie die Speck- oder Pancettascheiben dariiber
und streuen Sie sie iiber die Rosmarinblatter. Stellen Sie die Pfanne fiir 10 bis 15 Minuten wieder
in den Ofen, oder bis der Speck golden wird und die Sauce sprudelt und lecker ist.

Kostlich serviert mit einem gemischten Blattsalat und Zitronenkeilen zum Uberquetschen.

Jamie Oliver am 31. Oktober 2021
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Konigsberger Klopse mit frittierter Petersilie

Fiir 6-8 Personen:

Fiir die Briihe (ca. 2 1):

4 Rinderknochen 2 Beinscheiben vom Rind 1 Suppenbund

1 Zwiebel 1 Knolle Fenchel 4 Lorbeerblatter
Salz, Pfeffer

Fiir die Klopse:

600 g mageres Rindfleisch 200 g durchw. Rindfleisch 200 g Rinderzunge

0,1 1 Rinderbriihe 2 Eier 4 Sardellenfilets
1 Bund Petersilie 3 Schalotten 1 Brotchen

3 EL Semmelbrosel 1 EL Kapern Salz, Pfeffer
Fiir die Sofle:

1.5 I Rinderbriihe 2 Schalotten 4 Lorbeerblétter
Pfefferkorner 1 kleines Glas Kapern Salz

100 g Butter 4 EL Mehl 250 ml Sahne
Zitronensaft Pfeffer

Anrichten:

50 g Pankomehl 1 Bund Petersilie Frittierol

Fiir die Briihe (ca. 2 1):

Fin wichtiger Bestandteil fiir dieses Gericht ist eine gute Rinderbriithe. Zum einen garen die
Klopse darin, zum anderen ist die Brithe Grundlage fiir die Sole. Die Herstellung der Briihe ist
einfach, erfordert aber etwas Zeit. Am besten am Vortag zubereiten.

Suppengemiise und Fenchelknolle sdubern und in grobe Stiicke teilen. Die Zwiebel teilen und
die Schnittfliche in einer Pfanne schwarz résten. Knochen, Fleisch, Gemiise, Zwiebelhélften und
Gewiirze in einen Topf geben und mit kaltem Wasser auffiillen, bis alle Zutaten knapp bedeckt
sind. Einmal kriftig aufkochen, die Hitze reduzieren und den Topf verschlieen. Die Brithe min-
destens 2 Stunden kocheln lassen, anschlieBend durch ein feines Sieb gieflen.

Fiir die Klopse:

Fiir die Klopse werden sowohl mageres als auch gut durchwachsenes Rindfleisch benétigt. Das
Fett gibt den Klofen eine besondere Geschmeidigkeit. Aulerdem bekommen die Klopse durch
die Zugabe von etwas Rinderzunge einen pikanten Geschmack.

Die Rinderzunge in Salzwasser etwa 2 Stunden kocheln lassen. Abkiihlen lassen und die duflere
Haut entfernen. Das Fleisch in Stiicke schneiden und in einem Fleischwolf zu Hack verarbeiten.
Rindfleisch ebenfalls durch den Wolf drehen.

Schalotten, Sardellenfilets und Kapern fein wiirfeln, die Petersilie hacken. Die Schalotten mit
etwas Wasser 10 Minuten diinsten.

Das Brotchen in Stiicke scheiden und in der Briihe einweichen.

Ausdriicken und mit einem Mixstab piirieren. Hack in eine Schiissel geben und mit den vorbe-
reiteten Zutaten, Semmelbroseln, Eiern und Gewiirzen zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hénde anfeuchten und aus der Masse Klopse formen.
Fiir die Sofle:

Die Schalotten schilen und in feine Streifen scheiden. Die Briithe aufkochen und Lorbeer, Pfef-
ferkorner, Schalotten, die Hilfte der Kapern und Salz hinzufiigen. Die Hitze reduzieren und die
vorbereiteten Klopse in der Briihe etwa 15 Minuten gar ziehen lassen. Aus der Brithe nehmen
und die Triibstoffe mit einer Schaumkelle oder einem feinen Sieb entfernen.

Zimmerwarme Butter mit Mehl verkneten. Die Mehlbutter nach und nach in die Briihe riihren,
bis eine leichte Bindung entsteht. Nun die Sahne angielen und alles wieder erwérmen. Die Sofle
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mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und die restlichen Kapern hinzufiigen.

Die Klopse in die Sofle legen und nochmals bei milder Hitze einige Minuten ziehen lassen.
Anrichten:

Das Pankomehl ohne Fett in einer Pfanne rosten. Die Petersilie waschen, gut trocknen und in
dem Frittierdl etwa 1 Minute ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Klopse mit der
Sofle auf Teller geben und mit Panko-Bréseln und frittierter Petersilie dekorieren.

Dazu Salzkartoffeln und Salat servieren.

Rainer Sass am 18. Juli 2021

67



Konigsberger Klopse mit 6riinkohl-Meerrettich-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:
250 g Kalbshackfleisch 50 g entrindetes Toastbrot 1 Knoblauchzehe

% Zwiebel 1 Zitrone 2 cm Ingwer

1 Ei 1 L Gefliigelfond 3 EL Milch

3 eingelegte Sardellen 1 EL getrock. Champignons 1 TL scharfer Senf
1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke 1 Zweig glatte Petersilie
1 Muskatnuss Chilisalz

Fiir die Sauce:

150 ml Sahne 1 Zitrone 1 Zweig Dill

1 EL kleine Kapern 1 EL kalte Butter 1 Muskatnuss

1 EL Speisestérke mildes Chilisalz

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 80 ml Milch 1 Zitrone

2 EL Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir das Gemiise:

250 g Griinkohl 250 g Wirsing 80 ml Gefliigelfond
3 ¢cm Meerrettich 1 Muskatnuss 1 EL kalte Butter
mildes Chilisalz Kapernépfel Salz

Fiir die Klopse:

Fiir den Kochsud die Zwiebel schilen und das Lorbeerblatt mit der Gewiirznelke darauf fest-
stecken. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Fond aufkochen, die gespickte Zwiebel mit
2 Scheiben Ingwer, Knoblauch und den getrockneten Champignons hinzufiigen und bis an den
Siedepunkt erhitzen.

Fiir die Klopse das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Sardel-
len klein schneiden und mit der Milch, dem Ei und dem Senf in einen hohen Riihrbecher geben.
Mit einem Stabmixer glattrithren und mit den Toastbrotwiirfeln vermischen. 1 TL Petersilie ha-
cken und mit Hackfleisch vermengen. Ein wenig Zitronenschale abreiben. Hackfleischmasse mit
Chilisalz, Muskatnuss und einer Messerspitze Zitronenabrieb kréftig wiirzen. Zu einem gleichmé-
Bigen Teig vermischen, 5 Minuten ziehen lassen, nochmals vermischen und mit nassen Handen
etwa 6 gleichgrofle Klopse bzw. Kugeln in Golfballgréfle daraus formen. In dem heiflen Fond
knapp unter dem Siedepunkt etwa 15-20 Minuten durchziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Fiir die Sauce 150 ml vom angesetzten Kochsud abnehmen und durch ein Sieb gielen. Die Klopse
im restlichen Fond bei geschlossenem Deckel warmhalten.

Die Speisestiirke in ein wenig kaltem Wasser glattrithren. Den abgenommenen Kochsud (150 ml)
mit der Sahne in einem Topf aufkochen lassen, die angeriihrte Speisestiarke nach und nach hinein
rithren, bis die Sauce sdmig bindet. Ein paar Minuten kaum merklich kécheln lassen. Die Butter
untermixen.

Den Topf vom Herd nehmen und die Kapern hineinrithren. FEin wenig Zitronensaft auspressen
und einen Streifen der Zitronenschale 2 Minuten darin ziehen lassen, wieder entfernen. Die Sauce
mit einem Spritzer Zitronensaft, Chilisalz und Muskatnuss abschmecken. Ein wenig Dill hacken
und einen Essloffel Dill unter die Sauce riihren.

Fiir das Zitronen-Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weichkochen. Kartoffeln abgieflen
und durch die Kartoffelpresse driicken.

Die Milch erhitzen und mit einem Kochloffel unter die durchgepressten Kartoffeln rithren. 1
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EL Butter in der Pfanne erhitzen, brdunen und zusammen mit der restlichen Butter unter die
Kartoffelmasse mischen.

Zitronenschale abreiben und das Piiree mit einem Teel6ffel Zitronenabrieb, Salz und Muskatnuss
wiirzen.

Fiir den Griinkohl-Meerrettich-Wirsing:

Den Griinkohl von den harten Stielen zupfen und in kleine Bléttchen zupfen. Etwa 4 Minuten
in Salzwasser bissfest kochen, kalt abschrecken und iiberschiissiges Wasser ausdriicken.

Die Wirsingblitter von den Blattrippen schneiden und in 1,5 ¢m grofle Blatter schneiden. In
Salzwasser etwa 5 Minuten noch leicht bissfest kochen, abgieflen, kalt abschrecken, abtropfen
lassen und {iiberschiissiges Wasser ausdriicken.

Vor dem Anrichten Griinkohl und Wirsing in Gefliigelfond kurz erhitzen.

Zum Schluss mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen und die Butter unterrithren. Zum An-
richten frischen Meerrettich schilen und iiber das Gemiise reiben.

Die Klopse aus dem Sud heben, auf heifle Teller setzen, mit Sauce iiberziehen und mit Ka-
pernépfel garnieren. Zitronen-Kartoffelpiiree und Griinkohl-Meerrettich-Wirsing daneben geben
und servieren.

Alfons Schuhbeck am 06. Marz 2020

Konigsberger Klopse mit Kartoffel-Oliven-Stampf

Fiir 4 Portionen

600 g Kalbshack 4 Schalotten, geschnitten 2 Eier

3 EL Semmelbrosel 2 TL Senf 2 EL Kapern

1 L Kalbsfond Salz, weifler Pfeffer 50 g Sardellenfilets

3 EL Butter 2 EL Mehl 2 EL Apfelessig

100 ml trockener WeiBwein 200 ml Sahne 1/1 Zitrone (Abrieb, Saft)
1 Lorbeerblatt 1 TL Senf 1 EL Kapern mit Lake
Salz, Pfeffer, Zucker 400 g Kartoffeln (mehlig) 4 EL Olivenol

Meersalz, Muskatnuss Petersilie

In einem Topf Kalbsfond erwidrmen und auf niedriger Stufe warm halten.

Aus dem Hack, Eiern, Semmelbroseln und den fein geschnittenen Zwiebeln die Masse fiir die
Konigsberger Klopse mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Kapern hacken und untermischen
(Optional:

Sardellenfilets abwaschen, fein wiirfeln und in die Hackmasse geben).

Klopse formen und in dem heiflen Kalbsfond ziehen lassen. Anschlieend aus dem Fond nehmen
und kurz zur Seite stellen.

In einem zweiten Topf Mehl in Butter anschwitzen, mit der Hilfte des Fonds abléschen. Senf,
Lorbeerblétter und Sahne hinzufiigen, sowie die ganzen Kapern. Mit Apfelessig, Weifiwein und
Zitronensaft, sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Klopse in die Sauce geben und alles fiir ein
paar Minuten durchziehen lassen.

Parallel die Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser weich kochen, Olivendol hinzufiigen
und mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken.

Kartoffelstampf auf Tellern anrichten, Klopse mit Sauce dariiber geben, mit gehackter Petersilie
garnieren.

Bjorn Freitag am 04. Januar 2021
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Konigsberger Klopse mit Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen:
Fiir die Klopse:

400 g Kalbshack 1/2 altbackenes Brotchen 1 Karotte

1 Sellerie 3 Schalotten 2 EL Kapern

1 Zitrone 1 Ei 2 EL Butter

100 ml Sahne 2 EL Senf 500 ml Kalbsfond
3 EL Weiflweinessig 2 EL Mehl 2 EL Semmelbrosel
1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt

1 Nelke Piment-d’Espelette Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Stampf:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 2 EL Olivendl Salz
Fiir die Garnitur:

50 ml Milch

Fiir die Klopse:

Das Brotchen in Wasser einweichen. Karotte schilen, von Enden befreien und klein schneiden.
Sellerie putzen, Strunk entfernen und 1 4 vom Sellerie ebenfalls kleinschneiden. Thymian ab-
brausen und trockenwedeln. Sellerie- und Karottenwiirfel zusammen mit dem Lorbeerblatt, der
Nelke und Thymian im Kalbsfond ziehen lassen.

Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in der Pfanne in etwas Ol glasig diinsten.
Kapern hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Schalotten mit Petersilie,
Ei, Semmelbroseln und Kapern unter das Kalbshack mischen. Alles mit Piment dEspelette, 1
Essloffel Senf, Salz und Pfeffer abschmecken und zu kleinen Klopsen formen. Klopse im heiflen
Fond fiir 5 Minuten ziehen lassen. Klopse herausnehmen.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Mehlschwitze aus Butter und Mehl herstellen. Fond in
eine Mehlschwitze passieren. Sahne hinzugeben und mit 1 Essloffel Senf, Essig, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Klopse vor dem Anrichten in der Sauce ziehen lassen.

Fiir den Stampf:

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Kartoffeln schéilen und im Wasser garen. Anschliefend mit
dem Olivenol zu einem Stampf verarbeiten.

Mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Milch mit einem Stabmixer aufschdumen und iiber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 30. Mérz 2020
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Kdnigsberger Klopse mit Ofenkartoffeln und Roter Bete

Fiir 4 Personen:
Klopse und Kartoffeln:
500 g festk. Kartoffeln 6 Scheiben Dinkeltoast 700 g Rinderhack

frischer Knoblauch 1 Zwiebel Salz, Pfeffer
1 Ei 1 Bund Schnittlauch 3 EL Senf
1.5 1 Gemiisefond 2 Lorbeerblétter 400 ml Sahne

3 EL kleine Kapern
Rote-Bete-Salat:

500 g Rote Bete 2 EL Apfelessig 3 EL Olivenol
2 EL Akazienhonig 250 g Kapernépfel 1 Bund Dill
1 kleine Zwiebel 1 Zehe Knoblauch Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Klopse und Kartoffeln: Die Kartoffeln mit Schale waschen und auf einem Blech im Backofen auf
mittlerer Schiene bei 180 Grad etwa 25-30 Minuten weich garen.

Das Brot zerkleinern. In eine Schale geben und kurz in Wasser einweichen.

Das Rinderhackfleisch in eine grofie Schiissel geben. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und zum
Hackfleisch geben. Knoblauch wiirfeln und ebenfalls dazugeben. Das Hackfleisch mit Salz und
etwas Pfeffer wiirzen.

Uberschiissiges Wasser aus dem Brot herausdriicken und zur Hackfleischmischung geben. Das Ei
und die Hélfte der Kapern hinzufiigen. Schnittlauch in feine Ringe schneiden und ebenfalls zum
Hackfleisch geben (dafiir ein scharfes Messer benutzen, damit der Schnittlauch nicht zerdriickt
wird. Sonst setzt er zu viele Bitterstoffe frei.) Senf hinzufiigen, alles mit den Hinden vermischen
und zu einer homogenen Masse verkneten. Die Hénde anfeuchten und aus der Masse kleine Béll-
chen formen. Sie miissen eine glatte Oberflache haben, damit sie im Topf nicht auseinanderfallen.
Den Fond in einen grofien Topf geben. Die Lorbeerblitter hinzufiigen und die Briihe kurz auf-
kochen lassen. Dann die Temperatur reduzieren, bis die Briihe nicht mehr sprudelnd kocht. Die
Klopse hineingeben und bei geschlossenem Deckel etwa 12-15 (je nach Grofle) Minuten ziehen
lassen. Herausnehmen und beiseitestellen. Den Fond circa 5 Minuten lang einkochen. Die Tem-
peratur wieder auf kleine Stufe drehen und Sahne, die restlichen Kapern und einige Spritzer
frischen Zitronensaft hinzufiigen. Die Klopse hineinlegen und ziehen lassen.

Rote-Bete-Salat: Die Rote Bete schélen und mit einem Hobel in diinne Scheiben schneiden (Blét-
ter abschneiden und beiseitelegen). Salz, Pfeffer, Apfelessig, die Hélfte des Honigs und Olivenol
dazugeben, Handschuhe anziehen und alles kréftig durchkneten.

Dill klein schneiden, die Hélfte der Kapernédpfel in Scheiben schneiden und beides zur Roten
Bete geben. Verrithren und durchziehen lassen.

Fiir das Topping Rote-Bete-Blétter samt Stielen fein schneiden. Zwiebel und Knoblauch sché-
len und wiirfeln. Rote-Bete-Stiele, Zwiebeln, Knoblauch und die restlichen Kapernépfel in einer
Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze schwenken.

Den restlichen Honig dariibergeben und alles leicht kandieren lassen.

Zum Schluss die Rote-Bete-Bléitter kurz mitschwenken. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft wiirzen.
Anrichten: Konigsberger Klopse auf Teller geben und mit der cremigen Sofle auffiillen. Den
Rote-Bete-Salat daneben legen und alles mit dem Topping garnieren. Mit den Ofenkartoffeln
servieren

Tarik Rose am 11. April 2021
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Konigsberger Klopse mit Roter Bete

Fiir 4 Personen
Klopse und Kartoffeln:

500 g Kartoffeln 6 Scheiben Dinkeltoast 700 g Rinderhack
Knoblauch 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

1 Ei 1 Bund Schnittlauch 3 EL Senf

1.5 1 Rinderfond 2 Lorbeerblétter 400 ml Sahne

3 EL Kapern

Rote-Bete-Salat:

500 g Rote Bete 2 EL Apfelessig 3 EL Olivenol

2 EL Akazienhonig 250 g Kapernépfel 1 Bund Dill

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Klopse und Kartoffeln: Die Kartoffeln mit Schale waschen und auf einem Blech im Backofen
auf mittlerer Schiene bei 180 Grad etwa 25-30 Minuten weich garen. Das Brot zerkleinern und
kurz in Wasser einweichen. Das Rinderhackfleisch in eine grofie Schiissel geben. Zwiebel in feine
Wiirfel schneiden und zum Hackfleisch geben.

Knoblauch wiirfeln und ebenfalls dazugeben. Das Hackfleisch mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen.
Uberschiissiges Wasser aus dem Brot herausdriicken und zur Hackfleischmischung geben. Das Ei
und die Hélfte der Kapern hinzufiigen. Schnittlauch in feine Ringe schneiden und ebenfalls zum
Hackfleisch geben (dafiir ein scharfes Messer benutzen, damit der Schnittlauch nicht zerdriickt
wird. Sonst setzt er zu viele Bitterstoffe frei.) Senf hinzufiigen, alles mit den Hénden vermischen
und zu einer homogenen Masse verkneten. Die Héinde anfeuchten und aus der Masse kleine Ball-
chen formen. Sie miissen eine glatte Oberflache haben, damit sie im Topf nicht auseinanderfallen.
Den Fond in einen groflen Topf geben. Die Lorbeerbldtter hinzufiigen und die Briihe kurz auf-
kochen lassen. Dann die Temperatur reduzieren, bis die Briithe nicht mehr sprudelnd kocht. Die
Hackfleischklopse hineingeben und bei geschlossenem Deckel etwa 12-15 (je nach Gréfie) Minu-
ten ziehen lassen. Herausnehmen und beiseitestellen.

Den Fond circa 5 Minuten lang einkochen. Die Temperatur wieder auf kleine Stufe drehen und
Sahne, die restlichen Kapern und einige Spritzer frischen Zitronensaft hinzufiigen. Die Klopse
hineinlegen und bei ausgeschalteter Herdplatte ziehen lassen.

Rote-Bete-Salat: Die Rote Bete schélen und mit einem Hobel in diinne Scheiben schneiden (Blét-
ter abschneiden und beiseitelegen). Salz, Pfeffer, Apfelessig, 1 EL Honig und Olivenol dazugeben,
Handschuhe anziehen und alles kréftig durchkneten.

Dill klein schneiden, die Hélfte der Kapernépfel in Scheiben schneiden und beides zur Roten
Bete geben. Verrithren und durchziehen lassen.

Fiir das Topping Rote-Bete-Blétter samt Stielen fein schneiden. Zwiebel und Knoblauch sché-
len und wiirfeln. Rote-Bete-Stiele, Zwiebeln, Knoblauch und die restlichen Kapernépfel in einer
Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze schwenken. 1 EL Honig dariibergeben und alles leicht
kandieren lassen. Zum Schluss die Rote- Bete-Blatter kurz mitschwenken. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen.

Anrichten: Konigsberger Klopse auf Teller geben und mit der cremigen Sofle auffiillen. Den
Rote-Bete-Salat daneben legen und alles mit dem Topping garnieren. Mit den Ofenkartoffeln
servieren.

Tarik Rose am 29. September 2019
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Kdnigsberger Klopse

Fiir 2 Personen:
400 g gemischtes Hackfleisch 1 grosses altes Brotchen 1 grosse weifle Zwiebel

1 grosses Ei 1/2 Bund Petersilie 1 klein(e) Sardelle
3 EL Karpern 1 TL Senf 1,5 L Fliissigkeit
Briithe/Wasser 1 Spur Essig 2 EL Butter

2 EL Mehl 100 ml Sahne

Zwiebelwiirfel und gehackte Petersilie in einer Pfanne mit Butter anbraten.

Senf, Kapern, ein Ei, die Sardelle und das in Milch eingeweichte Brétchen zum Hack geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die Zwiebel und die Petersilie ebenfalls dazugeben. Alles ordentlich
vermengen und Klopse formen.

Einen Topf mit Rinderbriihe (oder gesalztem Wasser) und einem Schuss Essig aufsetzen und
zum Kochen bringen. Die Klopse in dem Wasser/Briihe (je nach Belieben) 5-10 Minuten sieden
lassen.

Fiir die Sauce: Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mehl dazugeben, durchschwitzen und mit
etwas Brithe (aus dem Topf) aufgieflen und verriihren.

Kapern und einen Schuss Sahne mit in die Sauce geben, verrithren und anrichten.

Steffen Henssler am 14. Juli 2020
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Kdnigsberger Klopse

Fiir 4 Personen

80 g Kastenweiflbrot 120 g Sahne 2 Schalotten

2 EL Butter 2 eingel. Sardellenfilets 3 Zweige Blattpetersilie
1 Zwiebel 2 Lorbeerblétter 4 Gewiirznelken

Salz 500 g Kalbshackfleisch 1 Ei

Pfeffer 1 TL Zucker 1/8 1 Weilwein

1/4 1 Fleisch- oder Gemiisebrithe 1 TL scharfer Senf 1 EL kleine Kapern

1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Mehlbutter

Die Brotscheiben grob wiirfeln, ein eine Schiissel geben und die Hélfte der Sahne dariiber gieflen.
Die Schalotten schélen und klein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butter schmelzen, die Hélfte der klein geschnittenen Schalotten darin an-
schwitzen.

Sardellenfilets klein hacken.

Blattpetersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Die Zwiebel mit einem Lorbeerblatt und zwei Gewiirznelken spicken.

In einem Topf reichlich Salzwasser und die gespickte Zwiebel zum Kochen bringen.
Angeschwitzte Schalotten mit Hackfleisch, Sardellen, Ei, Petersilie und dem eingeweichten Brot
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Handen Klopse formen.

Die Temperatur des kochenden Wassers etwas reduzieren, die Klopse darin ca. 15 Minuten zie-
hen lassen. (Es sollte nicht mehr Wasser im Topf sein als nétig).

Fiir die Sauce in einem Topf restliche Butter schmelzen, die restlichen klein geschnittenen Scha-
lotten darin anschwitzen. Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Wein auffiillen
und stark einkochen lassen.

Brithe und zusétzlich ca. 150 ml vom Klopsekochfond angiefien. Senf und Kapern, 2 Gewiirz-
nelken und ein Lorbeerblatt zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken. Mit
Mehlbutter binden. Die Sauce ziemlich dick halten und 5 Minuten kochen.

Die restliche Sahne halbsteif schlagen und kurz vor dem Servieren unter die Sauce ziehen.

Die Klopse anrichten mit der Sauce iibergieffen und servieren. Dazu passen Salzkartoffeln.

Vincent Klink am 13. Februar 2020
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Kottbullar mit Pilzen und Rahm-Sof3e

Fiir 4 Personen

600 g Kalb-Hackfleisch 1 El kleine Kapern 3 Sardellen

2 Scheiben altes Weiflbrot 1 El Paniermehl 1 T1 Senf

1 Ei 8 braune Champignons 4 Kréuterseitlinge
2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 50 ml Weilwein
100 ml Kalbsfond 1 El Sojasauce 1 El Butter

100 ml Sahne 2 Stiele Petersilie Salz, weifler Pfeffer
4 EL Rapsol

Hackfleisch in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Senf, Kapern und gehackten
Sardellen, sowie das Ei dazugeben. Weiflbrot in Wasser einweichen, fest ausdriicken und zum
Hack geben. Alles gut durchmengen und mit etwas Paniermehl abbinden.

Kleine Hackbillchen formen und in einer Pfanne mit etwas Ol nicht zu heifl rundherum goldbraun
braten.

Pilze putzen, in diinne Scheiben schneiden und in einer zweiten Pfanne mit etwas Ol und Butter
anschwitzen, Schalotte und Knoblauch fein wiirfeln und dazugeben.

Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Weifiwein und Spritzer Sojasauce abldschen und die
Butter dazugeben und unter Riithren aufschiumen lassen und etwas reduzieren. Anschlieflend
mit Sahne abléschen, kurz einkochen und gehackte Petersilie unterheben.

Kottbullar mit den Pilzen in Rahmsauce anrichten.

Bjorn Freitag am 07. Mérz 2020
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Kirbis-Curry mit Lamm-Hackbadllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammbhackbéllchen:

500 g Lammhackfleisch 1 rote Zwiebel 1 Ei

500 ml heller Lammfond 2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander
50 g Paniermehl 50 g Panko Madras-Curry

Salz Pfeffer

Fiir das Curry:

1 Hokkaido-Kiirbis 2 Knoblauchzehen 20 g Ingwer

2 kleine rote Chilischoten 1 TL griine Kardamomkapseln 1 kl. Stiick Cassia-Rinde
2 Sternanis 2 EL Ghee 1 TL Madras-Curry
Sahne Salz

Fiir die Garnierung;:

100 g gerostete Cashewkerne 2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander

Fiir die Lammbhackbillchen:

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Minze und Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein ha-
cken. Aus Hackfleisch, Ei, Zwiebel, Paniermehl, Panko, Minze, Koriander, Currypulver, Salz und
Pfeffer eine Hackmasse herstellen. In einem Topf den Fond zum Kochen bringen. Mit feuchten
Hénden aus der Masse kleine Kugeln formen und im siedenden Lammfond pochieren.

Fiir das Curry:

Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne etwas Ghee erhitzen und den Knoblauch
darin anschwitzen. Ingwer schilen und fein reiben. Chilischoten ldngs aufschneiden, von Schei-
dewinden und Kernen befreien und fein hacken. Kardamomkapseln, Cassia-Rinde und Sternanis
morsern. Dann Ingwer, Chili, die gemorserten Gewiirze und etwas Currypulver zum Knoblauch
geben und weiter anschwitzen.

Kiirbis putzen, halbieren, von Kernen befreien und  vom Kiirbis in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Kiirbisstiicke in die Pfanne geben.

Sofort salzen und die Temperatur reduzieren. Anschliefend die Lammbéllchen aus dem Fond
nehmen und mit dem Fond das Curry nach und nach abloschen. In diesem Sud nun den Kiirbis
circa 15 Minuten weich garen und zum Schluss etwas Sahne hinzugeben und die Lammhackball-
chen wieder hineingeben. Es soll ein cremig-schlotziges Curry entstehen.

Fiir die Garnierung:

Minze und Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Cashewkerne ggf. hacken. Minze, Koriander und Cashewkerne als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 04. November 2021
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Kiirbis-Hack- Auflauf

Fiir 2 Personen:
500 g Rinderhack 1 mehligk. Kartoffel 500 g Muskat-Kiirbis

1 kleine Zucchini  1/2 rote Zwiebel 8 Kirschtomaten
500 ml Sahne 2 Fier 200 g gerieb. Cheddar
1 EL Bratol 1 Msp. Gewiirzmix 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen. Bratol in einer Pfanne erhitzen. Hack darin 5 Minuten
rosten.

Kartoffel grob in eine Schiissel reiben. Zucchini und Zwiebel in diinne Scheiben schneiden, To-
maten halbieren und alles in die Schiissel zur Kartoffel geben.

Muskat-Kiirbis schélen, in diinne Scheiben schneiden und auch mit in die Schiissel geben.
Hack mit dem Gewiirzmix wiirzen und alles nochmal 3 Minute résten. Hack zum Gemiise geben.
Sahne in einem Topf leicht erhitzen. Gemiise-Hack Mischung kraftig mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, alles gut vermengen und in eine Auflaufform geben. Sahne mit den Eiern verriihren und mit
Salz, Pfeffer und dem Gewiirzmix wiirzen. Eiersahne iiber die Gemiise-Hack Mischung giefen,
das Ganze 3 Minute setzen lassen und die Auflaufform fiir 35 Minuten in den heiflen Ofen stellen.
Nach 35 Minuten den Cheddar iiber den Auflauf geben, den Ofen auf die Grillfunktion stellen
und den Kése ca. 3 Minuten schmelzen lassen. Auflauf aus dem Ofen nehmen und anrichten.

Steffen Henssler am 14. Oktober 2021
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Kalb-Frikadellen, Rahm-Wirsing, Spargel, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsfrikadellen:

500 g Kalbshals, im Ganzen 2 Sch. gerducherter Speck 50 g altbackene Laugenbrétchen
5 Schalotten 2 Eier 10 g mittelscharfer Senf
gekornte Briithe 4 Zweige glatte Petersilie  Butter, Milch, Ol

Salz, Pfeffer

Fiir den Rahmwirsing:

500 g Wirsing 50 g Schalotten 50 ml Sahne

1 Bund Kerbel Muskatnuss Salz, Pfeffer, Eiswasser
Fiir den Spargel:

2 Stangen frischer Spargel 1 Limette 1 Bund Kerbel
Olivenol Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Kalbsfrikadellen:

Die Laugenbrétchen in Milch einweichen. Schalotten abziehen. Petersilie abbrausen und tro-
ckenwedeln. Schalotten, Speck und Petersilie in grobe Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit
etwas Butter leicht anschwitzen. Dann abkiihlen lassen. Kalbshals waschen und trockentupfen.
Mit den Schalotten, Speck und Petersilie durch eine grobe Wolfscheibe drehen und die Masse in
eine Schiissel geben.

Fingeweichtes Brotchen, Eier, Senf, gektrnte Brithe sowie Salz und Pfeffer zugeben und alles
gut vermengen. In ca. 50 g schwere, gleichméflige Portionen abdrehen und in einer Pfanne mit
etwas Ol und Butter gleichméBig von beiden Seiten anbraten.

Fiir den Rahmwirsing:

Wirsing in Blatter zupfen, Strunk herausschneiden und in feine Wiirfel schneiden. In kochendem
Salzwasser mit etwas Biss weichkochen.

Abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Sahne in einen Topf geben und zusammen mit dem
fertig blanchierten Wirsing einkochen lassen, bis er eine cremige Konsistenz hat. Muskatnuss
reiben und 1 Msp. auffangen.

Rahmwirsing mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. Kerbel abbrausen, trockenwe-
deln und hacken. Wirsing damit abschmecken.

Fiir den Spargel:

Spargel schilen und der Linge nach diinn hobeln und in feine Streifen schneiden. Kerbel ab-
brausen, trockenwedeln und hacken. Limette halbieren und Saft auspressen. Spargelstreifen mit
gehacktem Kerbel, Salz, Pfeffer, Limettensaft, Chili und Olivendl abschmecken und kurz durch-
ziehen lassen.

Karlheinz Hauser am 04. Mai 2020
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Kalb-Kl6Bchen, Spargel, Zitronen-SoBe, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbskl683chen:
250 g Kalbshackfleisch
1 Knoblauchzehe

2 Scheiben Toastbrot
1 Zitrone

2 Schalotten
3 Sardellenfilets

3 TL kleine Kapern 2 Eier 80 ml Milch

20 g Parmesan 2 TL Senf 2 Stiele glatte Petersilie
2 Stiele Majoran 1 Muskatnuss 2 TL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Zitronensauce:

1 Zitrone 2 Eier 400 ml Kalbsfond

2 Zweige Majoran Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

8 kl. neue Kartoffeln Salz

Fiir den Spargel:

2 Stangen griiner Spargel 2 Stangen weifler Spargel 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 1 TL Kapern 2 Halme Schnittlauch

Fiir die Kalbskl6f3chen:

Das Toastbrot entrinden, wiirfeln und mit der Milch betrdufeln. Die Schalotten und den Knob-
lauch abziehen, fein wiirfeln und in der heiflen Butter andiinsten. Petersilie und Majoran ab-
brausen und trockenwedeln.

Blatter abzupfen, fein schneiden und zur Zwiebelmischung geben. Etwas abkiihlen lassen. Zitro-
ne unter heilem Wasser abspiilen, trockentupfen und Schale abreiben. Sardellen fein hacken und
Parmesan reiben. Eier trennen und Eigelbe auffangen. Muskatnuss reiben und 1 Msp.
auffangen. Toast leicht ausdriicken und mit Hackfleisch, der Zwiebelmischung, Zitronenschale,
Senf, Kapern, Sardellen, 4 EL. geriebenem Parmesan und 4 Eigelben verkneten. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken und die Masse zu Kloéichen formen.

Um alle Klo8chen gleichgrofl zu formen, benutzen Sie am besten einen Eisportionierer! Fiir die
Zitronensauce:

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und die Schale abreiben. Majoran abbrau-
sen und trockenwedeln. Kalbsfond in einem Topf aufkochen lassen und Majoran hinzugeben,
dann die Kalbsklof3chen darin bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten garen. Danach herausneh-
men und warmstellen.

400 ml von dem Kochsud abnehmen und durch ein Sieb passieren.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Eier trennen und Eigelbe auffangen. Kochsud
mit 1-2 EL Zitronensaft und 2 Eigelben verrithren und iiber dem heiflen Wasserbad cremig auf-
schlagen. Die Sauce dabei nicht zu heifl werden lassen, sonst gerinnt sie. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft- und abrieb abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln abbiirsten, der Lange nach halbieren und in kochendem Salzwasser garen. Danach
abgiefen und ausddmpfen lassen.

Fiir den Spargel:

Griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schélen und die Enden abschneiden. Schréig in
Stiicke schneiden und in kochendem gesalzenem Wasser 3-5 Minuten bissfest garen. Abgieflen,
in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Weiflen Spargel schéiilen, Enden abschneiden und in Stiicke schneiden.
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Butter in einer Pfanne aufschdumen und beide Spargelsorten darin garen. Auflerdem die bereits
gegarten Kartoffeln dazugeben und auf der Schnittseite mitbraten. Alles salzen und pfeffern.
Fiir die Garnitur:

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und Schale abreiben. Schnittlauch abbrau-
sen, trockenwedeln und fein schneiden.

Gericht mit Zitronenabrieb, Schnittlauch und Kapern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 02. Juni 2020

Kalb-Klopse in Kapern-Fond, Flusskrebse, Erbsenschoten

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

400 g Kalbshack 1 Ei 200 ml Sahne
1 EL Kapernépfel 350 ml Kalbsfond 4 Zw. glatte Petersilie
4 EL Pankobrosel Salz Pfeffer

Fiir den Fond:

100 g Flusskrebsschwénze 5 Thai Spargel 8 Erbsenschoten
1 EL Kapernépfel 2 Zitronen 100 ml Sahne

1 Flocke Butter 1 TL siifler Senf Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

Bunte Bliiten

Fiir die Klopse:

Die Pankobrosel mit der Sahne vermischen. Diese Mischung zur Bindung zum Hack geben und
mit einem Ei, Senf, gehackten Kapernéipfel und Petersilie, Abrieb von einer Zitrone, Salz und
Pfeffer zu einer Klopsmasse vermengen und in gleich grole Kugeln formen. Kalbsfond erhitzen
und die Klopse darin bei siedender Temperatur garen. Herausnehmen, in einem Sieb iiber einem
Topf abtropfen lassen und beiseitestellen.

Fiir den Fond:

Nun den iibrig gebliebenen Kalbsfond mit Zitronensaft- und Zesten, den Kapern, sowie Salz
und Pfeffer kréftig abschmecken und mit Sahne und Butter zu einer leichten Sauce montieren.
Erbsenschoten in Julienne schneiden. Flusskrebse sowie den Thaispargel und die Erbsenschoten
darin einmal aufstoflen. Dann iiber die Klopse im Sieb gieflen. Der Fond, der im Topf unter den
Klopsen iiberbleibt, mit siilem Senf, Butter und Sahne mit Hilfe eines Stabmixers aufmontieren.
Fiir die Garnitur:

Bunte Bliiten am Ende auf das Gericht setzen.

In einem tiefen Teller die Klopse mit den Flusskrebsen und der Gemiiseeinlage anrichten, den
schaumigen Fond iiber das Ragout gielen und servieren.

Alexander Kumptner am 11. November 2020
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Kalbfleisch-Brezen-Pflanzer|

Fiir 6-8 Pflanzerl:
250 g Kalbshackfleisch 1,5 EL Zwiebelwiirfel 115 ml Milch

100 g Laugenbrezen 1 Ei 4 Zweige Blattpetersilie
4 Zweige Thymian 1 Zitrone 1 EL Butter
Semmelbrosel Pflanzenol Salz, Pfeffer

Meerrettich-Joghurt:
100 g griech. Joghurt 50 g Tafelmerrettich

Blétter von den Petersilienstielen zupfen und fein schneiden.

Laugenbrezen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel fiillen.

Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit wenig Ol anschwitzen, mit Milch abléschen, aufkochen, iiber
die Brezen-Scheiben gieflen und vermengen.

Es sollten aber noch erkennbare Brezen-Stiicken erhalten bleiben.

Pfanne mit vier Fleischpflanzer] | Bild: mauritius-images Kalbshackfleisch zur Brezenmasse ge-
ben, Ei und fein geschnittene Petersilie unterrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und,
wenn notig, 2-3 EL Semmelbrosel einarbeiten. Die fertige Masse zu 6 - 8 Pflanzerl formen, in
einer groflen Pfanne mit wenig Pflanzendl langsam ringsum anbraten. Ein Essloffel Butter darin
aufschdumen lassen, Thymian und etwas Zitronenschale zugeben, mit einem Deckel abdecken
und vom Herd nehmen. Im aufsteigenden Dampf der Butter ziehen die Pflanzerl jetzt gar.
Anschliefend Deckel entfernen und bei mittlerer Hitze braten, bis das kondensierte Wasser ver-
dampft ist und sich Roststoffe bilden. Dann aus der Pfanne nehmen und zusammen mit dem
Meerrettichjoghurt auf Tellern servieren.

Meerrettich-Joghurt:

Joghurt in einer Schiissel mit dem Tafelmeerrettich verriithren und mit etwas Salz abschmecken.

Alexander Herrmann am 11. November 2020
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Kartoffel-Salat mit Frikadellen

Zutaten fiir 4 Portionen
Fiir den Salat:

1 kg festk Kartoffeln 2 3 TL Salz 3 Eier

2 Mohren 150 g Erbsen 2 3 EL Mayonnaise

1 EL Senf 2 mittelgr. saure Gurken 1 Prs. Salz

1 Prs Pfeffer 4 Sténgel Petersilie 8 Kirschtomaten

Fiir die Frikadellen:

1 Brétchen vom Vortag 200 ml Milch 600 g gemisch. Hackfleisch
1 Ei 1 EL Dijon-Senf 1 Prs. Salz

1 Prs. Pfeffer 4 EL Sonnenblumensl

Fiir den Salat die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit Wasser bedecken. Das
Wasser mit 2 TL Salz wiirzen, aufkochen und die Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze 20-25
Minuten weich garen.

Inzwischen die Eier hart kochen. Die Mohren schélen und in feine scheiben schneiden. Erbsen
und Mohren in kochendem Wasser 45 Minuten blanchieren, tiefgekiihlte und aufgetaute Erbsen
brauchen weniger Zeit. Das Gemiise abgieflen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Die Eier mit kaltem Wasser ebenfalls abschrecken und abkiihlen lassen.

Fiir die Frikadellen das Broétchen in einer kleinen Schiissel mit der Milch begieflen und darin
einweichen. Das weiche Brétchen gut ausdriicken, in kleine Stiicke zupfen und in einer grofien
Schiissel mit Hackfleisch, Ei, Senf sowie je 1 kriftigen Prise Salz und Pfeffer verkneten.

Die fertigen Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, noch heifl schélen und in Scheiben
schneiden. Die Eier schéilen und mit den Gurken ebenfalls in Scheiben schneiden. Kartoffeln, Ei-
er, Gurken, Erbsen und Mohren in einer Schiissel vorsichtig mit Mayonnaise und Senf mischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beiseitestellen und ziehen lassen.

Aus der Hackfleischmasse Frikadellen formen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Frikadel-
len darin bei starker Hitze goldbraun und knusprig braten. Den Salat noch einmal abschmecken.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Die Kirschtomaten waschen
und halbieren oder vierteln.

Kartoffelsalat und Frikadellen auf Tellern anrichten und Petersilie und Tomaten garniert servie-
ren.

Frank Rosin am 05. Méarz 2019
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Kartoffel-Salat, Petersilien-Gurken-Sofe, Frikadellen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Mayonnaise:

2 frische Eigelb 1 Spritzer Zitronensaft  Salz, Pfeffer

2 TL Senf 100 ml Rapsol

Fiir die Sofle:

1 Bund glatte Petersilie 1 Gurke 1 rote Zwiebel
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft  Olivenol, Honig
Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln 300 g saure Sahne 100 g Mayonnaise
Salz, Pfeffer 200 ml milder Essig 200 ml Apfelsaft
Zutaten 500 g Rinderhackfleisch 2 Schalotten
Knoblauch einige Zweige Petersilie 2 EL Senf

2 Scheiben Dinkeltoast — Salz, Pfeffer 1 Prise Paprikapulver
1 Ei Olivenol

Fiir die Mayonnaise:

Bei der Herstellung der Mayonnaise sollten alle Zutaten die gleiche Temperatur haben.

Das Eigelb mit Salz, Pfeffer und Senf mixen. Das Ol zuniichst tropfenweise unter stéindigem
Riihren dazugeben. Sobald eine cremige Bindung entsteht, die Olmenge erhthen. Dabei stéindig
weiterrithren. Noch einmal alles kriftig mixen, mit Zitronensaft sowie nach Geschmack Salz und
Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Fiir die Sofle:

Die Petersilie waschen und fein schneiden. Die Gurke ebenfalls waschen und mit Schale fein
wiirfeln. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Alle vorbereiteten Zutaten miteinander vermen-
gen. Die Sofle mit Salz und Peffer, Zitronensaft sowie Honig abschmecken und etwas Olivenol
verfeinern.

Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln (mittlere Grofle, vorzugsweise Sorte Linda) in Salzwasser kochen und pellen. Ap-
felsaft und Essig in einen Topf geben und auf 200 ml einkochen. Kartoffeln und Essig etwas
abkiihlen lassen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und mit der Essigreduktion iibergieflen.
Salzen, pfeffern, alles vermengen und kurz durchziehen lassen. Zum Schluss die selbst hergestell-
te Mayonnaise und die saure Sahne unterheben.

Man kann Salat auch sehr gut am Vortag zubereiten.

Zutaten Knoblauch und Schalotten schélen und fein wiirfeln. Beides in etwas Olivendl anschwit-
zen und abkiihlen lassen. Die Petersilie waschen, trocknen und hacken. Das Toastbrot einwei-
chen, kriftig ausdriicken und zerkleinern. Das Hackfleisch mit den vorbereiteten Zutaten in eine
Schiissel geben. Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Ei und Senf hinzufiigen und alles gut verkneten, bis
eine homogene Masse entstanden ist. 8 Frikadellen formen und in etwas Olivendl bei mittlerer
Temperatur braten. Die Frikadellen nach circa 5 Minuten wenden. Auf einem Kiichentuch kurz
entfetten und mit Sofle und Kartoffelsalat servieren.

Tarik Rose am 13. September 2021
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Kebab aus Kalb-Hackfleisch mit Gewiirz-SoBe, Kardamom-Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Salz 5 Kardamomkapseln

2 Schalotten 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian

800 g Pelati-Tomaten 4 EL Olivenol 1 TL Baharat

1 TL Zucker Pfeffer Cayennepfeffer

1 Zwiebel 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund frischer Koriander
500 g Hackfleisch vom Kalb 1 Ei 1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen

1 Prise Koriander, gemahlen 1 Prise Zimt

Den Reis unter flieBendem Wasser gut abbrausen. Den Reis mit der 1,5 fachen Menge Wasser in
einen Topf geben, Kardamomkapseln zugeben und leicht salzen. Alles aufkochen, dann zugedeckt
bei niedriger Temperatur den Reis ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

Fiir die Sauce Schalotten und Hélfte vom Knoblauch schélen und fein schneiden. Rosmarin und
Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Pelati-Tomaten grob zerschneiden.

In einem Topf die Halfte vom Olivendl erhitzen, Schalotten darin anschwitzen. Knoblauch und
Baharat dazugeben und kurz mitanschwitzen. Die Pelati-Tomaten dazugeben, die Krauterzweige
einlegen, Zucker, je eine Prise Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer zugeben und aufkochen. Dann
die Sauce leicht kéchelnd um die Hélfte einkochen lassen.

Fiir den Kebab Zwiebel und restlichen Knoblauch schélen und fein schneiden.

Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blidttchen abzupfen. Ein paar
Krauterbldttchen fiir die Dekoration beiseitelegen, den Rest fein schneiden.

Hackfleisch in eine Schiissel geben, Zwiebel, Knoblauch, fein geschnittene Krauter, Ei, Kreuz-
kiimmel, gemahlener Koriander, Zimt, je 1 Prise Salz und Pfeffer zugeben und alles gut vermen-
gen.

Aus der Hackmasse runde oder ovale Béllchen formen.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Hackbéllchen darin von allen Seiten braten.
Die Tomatensauce durch ein grobes Sieb driicken und abschmecken.

Kebab mit der Sauce anrichten, mit Petersilien- und Korianderblattchen garnieren und den Reis
dazu reichen.

Ali Giing6rmiis am 20. Mérz 2019
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Klassische Fleisch-Pflanzerl

Fiir 10-12 Pflanzerl:
1 Pfund gemischtes Hackfleisch Knddelbrot (2 alte Semmeln) 1 Ei

1 grofle Zwiebel 2 Essloffel Petersilie 0,1 1 Milch
Zitrone-Abrieb Salz Pfeffer
Muskatnuss Majoran Butterfett

Zuerst das Knodelbrot mit warmer Milch (oder Wasser) iibergiefen und etwas einweichen lassen.
Danach ausdriicken und zerzupfen. Knédelmasse mit Salz, Pfeffer, Majoran, Muskat und etwas
Zitronenabrieb wiirzen.

Schlagen Sie das Ei dariiber und vermischen alles sorgfiltig. Geben Sie erst jetzt das Hackfleisch
dazu.

Zwiebel schneiden und in Butterfett anschwitzen. Petersilie hacken und gemeinsam mit den
Zwiebeln zur Masse geben. Die Fleischpflanzerlmasse gut durchkneten und mit angefeuchteten
Hénden Pflanzer] formen.

Die Fleischpflanzerl in Butterfett von jeder Seite ca. 3 Minuten bei mittler Hitze anbraten, bis
sie golbraun sind.

Alexander Herrmann am 11. November 2020

Knusprige Feierabend-Hacksteaks mit Réstzwiebeln

Fiir 4 Personen

500 g gem. Hackfleisch 200 g Gouda 100 g Zwiebel
2 Knoblauchzehen 1 EL scharfer Senf % TL gerduch. Paprikapulver
2 Eier 4 EL Paniermehl 120 g Rostzwiebeln

100 g Bauchspeck

Zwiebel und Knoblauch wiirfeln. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und darin Zwiebel und
Knoblauch anschwitzen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Hackfleisch in einer Schiissel mit
allen Gewiirzen, Senf, Zwiebel und Knoblauch mit Semmelbrésel und Eiern kriftig verkneten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 4 schéne Buletten formen.

Rostzwiebel und Schinken mischen, Buletten darin wenden und in 2 Essloffel Butter pro Seite
ungefihr 4 Minuten langsam knusprig braten.

Christian Henze am 06. November 2020
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Knusprige Hackfleisch-Pizza

Fiir 4 Personen
400 g gem. Hackfleisch 80 g Zwiebeln, fein gewiirfelt 2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 1 EL Paprikamark 1 EL frisch gehackte Kréuter
Salz, Pfeffer 400 g TK Blétterteig 200 g Créme-fraiche
100 g Gouda 100 g Mozzarella

Backofen auf 220 Grad vorheizen In einer Pfanne Zwiebel Knoblauch in Ol anbraten. Hackfleisch
dazugeben und fein kriimelig anbraten.

Tomatenmark in die Pfanne geben und mit anrdsten bis es intensiv riecht und eine schéne Farbe
hat, salzen und pfeffern und die gehackten Krauter dazugeben.

Blatterteig in 4 Teile teilen, etwas ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

Créme fraiche mit Salz und Pfeffer aufriihren, jeweils einen grofien Klecks auf die Teig-Rechtecke
geben und verstreichen. Das kriimelige Hackfleisch darauf verteilen, Die Késesorten wiirfeln und
auf dem Fleisch verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pizzen im vorgeheizten Backofen bei
220° Celsius in der Mitte bei Ober- und Unterhitze ca. 20 Minuten backen.

Dazu schmeckt frischer griiner Salat.

Christian Henze am 06. November 2020
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Knuspriges Hacksteak auf Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir die Hacksteaks:

1 kleine Zwiebel 3 Sténgel glatte Petersilie 3 EL Olivenol

1 TL Kapern 70 g Gouda 300 g Rinderhackfleisch
1 EL scharfer Senf 1 EL Tomatenketchup 2 Bio-Eier

Salz Pfeffer 40 g Mandelmehl

10 g Butter

Fiir die Pilze:

150 g Pfifferlinge 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

10 g Butter 1 TL Tomatenmark 75 ml roter Portwein
30 g Sahne Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Hacksteaks die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Etwa ein Drittel vom Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.
Kapern hacken, Gouda fein wiirfeln.

Die Pfifferlinge vorbereiten, dafiir mit einem feuchten Tuch putzen und je nach Gréfle halbieren
oder vierteln.

Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln.

Hackfleisch, Senf, Ketchup, ein Ei, Petersilie, Kapern und angeschwitzte Zwiebeln in eine Schiis-
sel geben und alles gut verkneten, zuletzt den gewiirfelten Gouda untermischen. Die Masse mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Hackmasse flache ldangliche Steaks formen.

Das iibrige Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Mandelmehl ebenfalls in einen tiefen Teller ge-
ben. Die Hacksteaks zuerst im Ei und dann im Mehl wenden.

Restliches Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hacksteaks darin von beiden Seiten
je 5 - 8 Minuten knusprig braten.

In der Zwischenzeit fiir die Pfifferlinge Butter in einer Pfanne aufschdumen. Pfifferlinge, Zwie-
beln und Knoblauch darin anbraten.

omatenmark unterrithren und kurz mitrésten, mit dem Portwein abléschen und etwas einkochen
lassen.

Dann Sahne zugieen und sdmig einkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschme-
cken.

Pfifferlinge auf Teller verteilen und darauf ein knuspriges Hacksteak anrichten.

Christian Henze am 24. Juni 2021
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Kohlroulade vom Wirsing mit Salzkartoffeln

Fiir 4 Personen

1 Wirsing 300 g Rinderhack 300 g Schweinehack
1 gehdufter EL Senf 1 Ei ca. 3 EL Paniermehl
2 Brotchen vom Vortag 100 g Feta 8 Kartoffeln, festk.
Salz, Pfeffer Butterschmalz Kiichengarn

3 gelbe Zwiebeln 150 ml Kalbsfond 100 ml Sahne
trockener Weiflwein 1 TL Kiimmel 2 Lorbeerblétter

2 Zweige Thymian Salz, Butterschmalz 1-2 TL Butter

Beide Hackfleischsorten in eine Schiissel geben, Ei, Senf, ausgedriickte Brotchen und Paniermehl
dazugeben, Feta in die Masse broseln, alles gut durchmischen, dabei mit wenig Salz und Pfeffer
wirzen.

Vom Wirsing die dufleren Blétter abbrechen und in Salzwasser kurz blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Anschlieflend auswringen und wo nétig dicke Rippen herausschneiden und mit der
glatten Seite nach unten zwischen Kiichentiichern mit dem Nudelholzen pldtten.
Hackfleischmasse auf der glatten Seite verteilen, zu Bratlingen formen, mit den Wirsingblattern
einwickeln und mit Kiichengarn verschniiren.

Zwiebeln grob schneiden, in einer groflen Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen, Rouladen in
die Pfanne geben und heifl anbraten bis sie gut gebridunt sind, dann wenden und weiter braten.
Dann Thymian, Kiimmel und Lorbeerbldtter in die Pfanne geben, mit Weiflwein, Kalbsfond,
und Sahne abloschen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und im Ofen bei 200°C Umluft mit
Grillfunktion fiir weitere 20 25 Minuten backen.

Parallel geschilte Kartoffeln halbieren oder je nach Grofie vierteln und als Salzkartoffeln zube-
reiten, dann abschiitten und mit etwas Butter durchschwenken.

Rouladen aus der Pfanne nehmen, Sauce mit einem Sieb in eine Sauteuse filtern, etwas einkochen
und dabei nochmal mit etwas Weiflwein, Salz und Pfeffer abschmecken, ggfs. mit etwas Butter
abbinden.

Rouladen vom Garn befreien, mit den Salzkartoffeln und der reduzierten Sauce auf Tellern an-
richten.

Bjorn Freitag am 07. Februar 2020
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Kohlrouladen mit Bulgur und Hackfleisch

Fiir etwa 12 Rouladen:
1 mittelgrofer Weikohl 1 kg Rinder- oder Lammhack 400 g (zum Kurzgaren) Bulgur

2 Zwiebeln 2 Stangen Staudensellerie 250-500 ml Briihe
4 Knoblauchzehen 2 Eier 4 EL Paniermehl
1 EL Kurkuma 1 EL gemahl. Kreuzkiimmel 1 Bio-Zitrone

1-2 Chilischoten Salz Pfeffer

Olivenol

Fiir die Sofle:

800 g Dosen-Tomaten 2 EL Tomatenmark 100 ml Weilwein
Wasser 1 Bund Petersilie 1 Chilischote
Salz Zucker Olivenol

Den dicken Strunk des Kohls zuerst kreuzweise, dann rundum tief einschneiden. Die Strunk-
Keile und die oberflichliche Blattschichten entfernen. Den Kohlkopf (mit der Blattseite nach
oben) in einen ausreichend grofien Topf mit Salzwasser legen und blanchieren. Nach kurzer Zeit
lassen sich nun die die ersten Blétter fiir die Rouladen 16sen. Die Blétter sofort in kaltem Wasser
abschrecken, dann trocken tupfen. Dickere Stiele gegebenenfalls entfernen, damit sich die Kohl-
blatter besser rollen lassen. Den Vorgang wiederholen, bis ausreichend Blétter fiir die Rouladen
vorhanden sind. Der Kohlkoptkern noch etwas ldnger im Kochtopf lassen. Daraus kann man
einen Salat oder ein feines Gemiise zubereiten. Etwas Kohlwasser beiseitestellen.

Zwiebeln, Sellerie und Knoblauch putzen und in Wiirfel schneiden. Die vorbereiteten Zutaten in
einer groflen Pfanne andiinsten, dann den Bulgur unterriihren. Die Hélfte Kurkuma und Kreuz-
kiimmel dazugeben. Kohlwasser oder Briihe angiefien und die Hitze reduzieren. Den Bulgur nach
Packungsanweisung etwa 10-15 Minuten quellen lassen.

Den Bulgur leicht abkiihlen lassen und mit Hack, Paniermehl und Eiern vermengen. Zitronen-
schale abreiben und die Chilischoten hacken, dann zur Masse geben. Die Fiillung mit Zitronen-
saft, Salz und 1 Prise Kurkuma und Kreuzkiimmel pikant abschmecken.

Fiir die Rouladen einige Kohlblétter iiberlappend auslegen und jeweils mittig eine Portion der
Fiillung platzieren. Die Blatter seitlich einschlagen, anschliefend aufrollen und mit Kiichengarn
fixieren.

Fiir die Sofle:

Die Tomaten und den Weiflwein in einen Schmortopf geben. Die Tomatendose mit Kohlwasser
fiilllen und ebenfalls hinzufiigen.

Tomatenmark, die angeschnittene Chilischote, Salz und etwas Zucker dazugeben. Die Kohlrou-
laden in den Sud legen. Sie sollten aber nur zu einem Drittel in der Fliissigkeit liegen. Bei einer
grofleren Menge an Rouladen die Zutaten fiir die Sofle einfach erhdhen. Die Rouladen bei méfi-
ger Hitze im geschlossenen Topf etwa 1,5 Stunden schmoren lassen. Dabei einmal wenden.
Servieren:

Die Rouladen mit der Sofle auf Teller geben und mit gehackter Petersilie und grob gemahlenem
Pfeffer bestreuen. Wer mag, traufelt noch etwas Olivendl auf die Rouladen. Statt Kartoffeln
knuspriges Fladenbrot dazu servieren.

Rainer Sass am 29. Januar 2021
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Kohlrouladen

Fiir 4 Personen

50 ml Milch 1 Brotchen vom Vortag 8 Blétter Weilkohl (grof})
Salz 1 Schalotte Butterschmalz

50 g Speckwiirfel 1 Knoblauchzehe frischer Majoran

500 g gem. Hackfleisch 1 Ei Pfeffer

Muskat 250 ml Kalbsfond 100 ml Sahne

1 TL Mehlbutter

Milch erhitzen. Das Brotchen fein wiirfeln, in eine Schiissel geben und mit der heiflen Milch
betriufeln. Zugedeckt ziehen lassen.

Die Kohlblatter kurz in reichlich kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und tro-
cken tupfen.

Grobe Blattrippen der Kohlbldtter flach schneiden oder eventuell ausschneiden.

Schalotte abziehen und fein hacken. In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen. Schalotte und
Speckwiirfel darin andiinsten.

Speck-Mischung und Brétchenwiirfel in eine grofie Schiissel geben.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Majoran abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein
hacken.

Majoran, Knoblauch, Hackfleisch und Ei zum Brétchen in die Schiissel geben und alles gut ver-
mengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Je 2 Kohlblatter leicht iiberlappend nebeneinanderlegen, etwas Fiillung darauf geben und auf-
wickeln, mit Kiichengarn fixieren.

Etwas Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Rouladen darin rundherum goldbraun
anbraten.

Den Kalbsfond angieflen. Rouladen zugedeckt ca. 40 Minuten schmoren.

Zum Ende der Schmorzeit die Sahne angieflen und den Fond im Schmortopf nochmals aufkochen
lassen.

Die Rouladen herausnehmen und warm stellen. Den Schmorfond dann im offenen Topf noch
etwas einkochen, abschmecken und nach Belieben mit Mehlbutter binden.

Rouladen wieder einlegen, noch kurz ziehen lassen.

Rouladen und Sauce anrichten. Dazu schmecken Salzkartoffeln.

Soéren Anders am 29. November 2019
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Krautfleckerl mit Fleisch-Bdllchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Krautfleckerl:

300 g Hartweizenmehl Salz 3 Eier

4 EL Olivenol Mehl 750 g Spitzkohl

1 Zwiebel 1 TL Zucker 20 g Butter

1 EL Kiimmel Pfeffer 200 ml Gemiisefond

4 Bund glatte Petersilie 4 Bund Schnittlauch
Fiir die Fleischbéllchen:

1 Schalotte 1 TL Butter £ Brotchen vom Vortag
1 Bund glatte Petersilie 150 g gemischtes Hackfleisch 1 Eigelb
Salz Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Aus Mehl, einer kréftigen Prise Salz, Eiern, 1 EL Ol und 2 bis 3 EL kaltem Wasser einen elas-
tischen Nudelteig kneten. Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen lassen.
In der Zwischenzeit fiir die Fleischbéllchen Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne
mit 1 TL Butter anschwitzen.

Das Brotchen in Wasser einweichen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Das Hackfleisch mit fein gewiirfelter Schalotte, eingeweichtem Broétchen und Eigelb mischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und kleine Klofle (ca. 3 cm Durchmesser) aus der Masse formen.

Die Hackbillchen in einer Pfanne in 2 EL heiflem Butterschmalz braten.

Den Nudelteig portionsweise auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn ausrollen, in
kleine Quadrate (etwa 2 x 2 cm) schneiden und 15 Minuten auf einem bemehlten Tuch trocknen
lassen.

Den Kohl waschen, putzen und in grobe Streifen schneiden. Dabei den Strunk und die dicken
Blattrippen entfernen, bzw. flach schneiden.

Die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

In einer grofen Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin kurz anschwitzen.
Mit Zucker bestreuen, den Kohl zugeben und ganz kurz unter Riihren braten.

Butter, Kiimmel, etwa 1 TL Salz und reichlich Pfeffer zugeben. Den Fond nach und nach zugie-
Ben und einkochen lassen. Den Kohl bei mittlerer bis starker Hitze so unter Riihren in etwa 4
Minuten weich schmoren.

Die Teigstiicke in reichlich kochendem Salzwasser unter stindigem Riihren bissfest garen (ca. 3
Minuten). Abgieflen und abtropfen lassen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Teigflecker] mit dem Kohl und den Hackbillchen mischen. Mit den Krautern bestreut ser-
vieren.

Rainer Klutsch am 30. April 2020
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Kroatische Cevapcici mit Paprika und Kdse

Fiir 6 Personen

500 g Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

1 Knobaluchzehe, gepresst 1 Zweig Rosmarin 1 TL Senf

1 TL rote Chilipaste Salz, Pfeffer Olivenol

1 Glas grostete Paprikaschoten 400 g Schafskése 600 g Sahne

2 mittelgrofie Zwiebeln 450 g geribener Emmentaler 150 ml Rotwein

Mehl, Butter

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Den Rosmarin waschen, trockenschiitteln, Blatter ab-
zupfen und fein hacken. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und miteinander vermengen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Cevapcici formen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Cevapcici darin anbraten.

Die Zwiebeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Dann die Zwiebeln mit etwas Butter in
einem Topf andiinsten. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

In der Zwischenzeit die Paprika piirieren und zu den Zwiebeln in den Topf geben. Den Schafs-
kése in kleine Stiicke brockeln und ebenfalls in den Topf geben. Nun muss man die Sauce immer
rithren, bis der Kése komplett geschmolzen ist. Den Rotwein dazugieen, kurz aufkochen lassen
und die Sahne dazugeben.

Die Sauce einige Minuten einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gegebenenfalls mit
etwas Mehl abbinden. Die Cevapcici in eine Auflaufform geben, mit der Sauce iibergielen und
mit dem geriebenen Kése bestreuen. Im Ofen bei 180°C goldbraun backen.

Christian Henze am 17. Januar 2020
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Lamm-Hackbraten mit gegrilltem Gemiise und Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir den Hackbraten:

800g Lamm-Hackfleisch 50 g Pistazienkerne 1 Brotchen vom Vortag
150 ml Milch 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1/2 TL Kreuzkiimmelsamen 1/2 TL Korianderkorner
1/4 TL Zimtpulver 1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Petersilie

2 Fier Meersalz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Aubergine 1 grofle Zucchino 1 rote Paprikaschote

4 - 6 EL Olivenol 1 Bund Zitronenthymian Saft 1/2 Zitrone
Meersalz Pfeffer

Fiir den Joghurt-Dip:

300 g Naturjoghurt 1 TL Orangen-Abrieb 3 EL Orangensaft

2 EL Olivenol 1/2 rote Chilischote 1/2 Bund Koriander
Meersalz Pfeffer

Fiir den Hackbraten die Pistazien grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Die
Rinde des Broétchens entfernen, das Brotchen in Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen.
Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL
Olivendl erhitzen, die Zwiebel und den Knoblauch darin andiinsten.

Kreuzkiimmel und Koriander im Mérser fein zerstofien und mit Zimt, 1 1/2 TL Salz und Pfeffer
mischen. Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.
Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Das Hackfleisch mit den Eiern, dem leicht ausgedriickten Brétchen, Zwiebel, Knoblauch, Ge-
wiirzen und Kridutern verkneten. Den Fleischteig mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu einem Laib
formen und in eine ofenfeste Form setzen. Mit dem restlichen Olivendl bestreichen und im Ofen
auf der unteren Schiene etwa 45 Minuten braten, dabei, falls notig, etwas Wasser angieflen.
Fiir den Dip den Joghurt, Orangenschale, Orangensaft und das Olivendl verrithren. Die Chili-
schote entkernen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. Den Koriander waschen und trocken
schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden. Chili und Koriander unter den Dip mischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Gemiise die Aubergine putzen und waschen. Die Enden gerade schneiden und die Au-
bergine aufstellen. Das Fruchtfleisch rundum vom weichen Inneren der Aubergine abschneiden
und schrig in Stiicke schneiden. Die Mini-Zucchini putzen, waschen und ldngs halbieren. Die
Paprikaschote lédngs vierteln, entkernen, waschen und schréig in Stiicke schneiden.

Fine Grillpfanne erhitzen. Mit etwas Olivendl bestreichen und die vorbereiteten Gemiise nach-
einander bei starker Hitze unter Wenden einige Minuten bissfest braten, dabei jeweils einige
Zitronenthymianzweige mitbraten. Wahrend des Bratens eventuell noch etwas Olivendl hinzufii-
gen. Das Gemiise auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Den Zitronen-
thymian entfernen und das Gemiise mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Mit Zitronensaft und dem
restlichen Olivendl betraufeln.

Den Hackbraten herausnehmen, einige Minuten ruhen lassen, in Scheiben schneiden und mit
dem Joghurt-Dip und Gemiise anrichten.

Cornelia Poletto am 08. Februar 2020
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Lasagne mit Bolognese, Tomaten-Sugo und Pilzen

Fiir 4 Personen

Tomatensugo:

800 g reife Tomaten 1 grofle Dose Tomaten 1 Gemiisezwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol Meersalz

1 TL Zucker Pfeffer 1-2 Stiele Basilikum
Fiir die Bolognese:

500 g Hackfleisch 1 Stiick Schinkenschwarte 75 g Schalotten

2 Knoblauchzehen 50 g Mohren 50 g Fenchel

50 g Knollensellerie 1 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei 1 Lorbeerblatt

125 g Dosentomaten 1/8 Liter Rotwein 50 ml roter Portwein
4 EL Senffriichte 1 EL Aceto Balsamico 25 g Butter

Salz, Pfeffer
Fiir die Lasagneblitter:

150 g Hartweizengrief3 75 g Mehl 2 Fier

Salz Hartweizengrief3 grobes Meersalz

Fiir die Béchamel-Sauce:

50 g Butter 50 g Mehl 1/2 1 Milch

50 g gerieb. Parmesan Salz, Pfeffer Muskatnuss

Fiir die Fiillung:

100 g Steinchampignons 100 g Pfifferlinge 100 g Kréuterseitlinge

100 g Steinpilze 100 g Chanterelle Pilze 2 Schalotten

1/2 Knoblauchzehe 2 EL Butter 1 EL Thymian, fein geschnitten

Salz Pfeffer 1 EL Pilzgewtiirz

4 1 Tomatensugo 1 1 Bolognese 150 g gerieb. Parmesan
Tomatensugo:

Die frischen Tomaten waschen und die Stielansétze entfernen. Die Dosentomaten in ein Sieb ab-
giefen und dabei den Saft auffangen, die Stielansétze von den Dosentomaten entfernen. Frische
Tomaten und Dosentomaten in grobe Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schilen, die Zwiebel in Wiirfel, den Knoblauch in feine Scheiben schnei-
den. Beides im Olivendl in einem Topf unter Rithren bei mittlerer Hitze andiinsten. Nach Belieben
1 zerkleinerten getrockneten Peperoncino dazugeben. Mit wenig Meersalz und Zucker wiirzen
und leicht karamellisieren. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln.

Die frischen und die Dosentomaten samt Saft in den Topf geben und unterriihren. Das Basilikum
hinzufiigen und die Tomaten offen 1/2 - 1 Stunde kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.
Basilikum entfernen. Die eingekochten Tomaten durch die Flotte Lotte (mittlere Lochscheibe)
drehen oder durch ein Sieb passieren, um die Kerne zu entfernen (nicht mit dem Stabmixer pii-
rieren, die Kerne schmecken bitter). Den Sugo nochmals aufkochen lassen, mit Meersalz, Pfeffer
und, falls notig, Zucker abschmecken. Im Einmachglas aufbewahrt hilt sich der Sugo etwa 1
Jahr.

Fiir die Bolognese:

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Das Gemiise kiichenfertig vorbereiten und
ebenfalls wiirfeln.

FEinen Topf erwérmen, das Olivendl zugieflen und das Hackfleisch darin von allen Seiten scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schinkenschwarte dazugeben und etwas aus-
lassen. Das Gemiise darin anbraten, salzen und pfeffern.

Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Die Tomaten bei Bedarf entkernen. Tomaten und
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Kréauter in den Topf geben und mit Rot- und Portwein abléschen. Mit einem Holzloffel gut um-
rithren und dabei die Tomaten zerkleinern. Die Sauce bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 1 Stunde
kocheln lassen. Bei Bedarf etwas Wasser dazugeben.Die Krauter herausnehmen, den Sugo mit
Mostarda di frutta, Aceto balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Lasagneblitter:

Grie und Mehl mischen, auf die Arbeitsfliche sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die
Fier in die Mulde geben und 1 Prise Salz hinzufiigen. Die Zutaten mit den Hénden zu einem
glatten Teig verkneten und zu einer Kugel formen. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Nudelteig herausnehmen und halbieren. Den Teig mit Griefl bestreuen und mithilfe der Nu-
delmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. Nudelbahnen in ca. 10x20 cm grofle Bahnen schneiden
und in Salzwasser kurz kochen lassen, bis die Pasta oben schwimmt. Danach in Eiswasser ab-
schrecken.

Fiir die Béchamel-Sauce:

Fiir die Lasagneblédtter den Nudelteig, wie auf oben beschrieben zubereiten.

Den Nudelteig mit Griefl bestreuen, mit Hilfe der Nudelmaschine diinn ausrollen und Lasagne-
blatter in der Grofle der ofenfesten Form ausschneiden. Reichlich Wasser zum Kochen brin-
gen, mit Meersalz wiirzen und die Nudeln darin mal dentem garen. Die Lasagneblatter mit dem
Schaumloffel einzeln herausheben und kalt abschrecken.

Fiir die Béchamelsauce die Butter in einem kleinen Topf zerlassen und das Mehl dazusieben,
dabei mit dem Kochloffel standig rithren. Die Milch unter Riihren nach und nach dazugiefen,
die Sauce aufkochen und mindestens 4 bis 5 Minuten weiterkdcheln lassen. Den Parmesan hin-
zufiigen und die Béchamelsauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Fillung die Pilze putzen, trocken abreiben und in diinne Scheiben schneiden. Die Scha-
lotten und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL Butter
erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Die Pilze dazugeben und kurz braten.
Den Thymian hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer und dem Pilzgewiirz abschmecken. Den Backofen
auf 220°C vorheizen.

Eine ofenfeste Form mit der restlichen Butter einfetten und abwechselnd Lasagnebléitter, Bolo-
gnese, Tomatensugo, Pilze und Béchamelsauce hineinschichten. Mit einer Schicht Béchamelsauce
abschliefflen, nach Belieben einige Pilzscheiben darauf verteilen und mit dem Parmesan bestreu-
en. Die Lasagne im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten backen.

Cornelia Poletto am 05. Februar 2020
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Lasagne

Fiir 4 Personen
Fiir die Bolognese:

3 Zwiebeln 4 Bio-Karotten 3 Paprikaschoten

350 g Champignons 2 EL Olivenol 500 g Rinderhackfleisch
450 g stiickige Tomaten 300 g passierte Tomaten 1 Bund Basilikum

Salz Pfeffer Tomatenmark

Fiir die Béchamelsauce:

3 EL Butter 3 EL Mehl 500 ml Wasser

500 ml Sahne 1 Bund Thymian Salz

Pfeffer 1 TL Gemiisebriihe-Pulver

Auflerdem:

12 Lasagne-Platten 60 g Parmesan 60 g geriebener Gruyere

Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln. Karotten und Paprika putzen, bzw. schilen, waschen und ab-
tropfen lassen.

Die Karotten in Scheiben hobeln. Paprika grob wiirfeln. Pilze putzen, eventuell anhingenden
Sand abreiben. Pilze in Scheiben schneiden.

In einem Topf oder einer tiefen Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig andiins-
ten. Das Hackfleisch mit zu den Zwiebeln geben und unter Wenden feinkriimelig anbraten.

Die Karotten zum Hackfleisch geben. Kurz danach Paprikastiicke und Pilze mit andiinsten.
Die Tomaten zufiigen und alles offen ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken.

Die Bolognese mit Salz, Pfeffer, etwas Tomatenmark und den gehackten Basilikumblattern ab-
schmecken.

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und gut durch-
schwitzen lassen. Unter Riihren das Wasser hinzufiigen. Aufkochen und andicken lassen. Dann
die Sahne einriihren.

Thymian abbrausen, trocken schiitten und die Bldttchen abzupfen. Béchamelsauce mit Thymian
aromatisieren. Mit Salz, Pfeiffer und GemiisebrithePulver abschmecken.

Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze (160 Grad Umluft) vorheizen.

Eine Lasagneform (ca. 20 x 30 cm) mit etwas Béchamelsauce ausstreichen. Eine Schicht Nudel-
platten auflegen. Gemiise-Bolognese, iibrige Nudelplatten und Sauce nach und nach einschichten.
Mit einer Schicht Lasagneplatten und Béchamelsauce abschlieflen.

Parmesan und Gruyere fein reiben und die Lasagne damit bestreuen.

Lasagne in den heiflen Backofen schieben, ca. 40 Minuten goldbraun backen. Vor dem Servieren
kurz in der Form ruhen lassen.

Theresa Baumgértner am 04. November 2019
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Makkaroni mit Tomaten-Ragout

Fiir 4 Personen

3 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 300 g Eiertomaten

2 kleine Karotten 250 g Staudensellerie 100 g Pancetta

3 EL Olivenol 1 EL Butter 250 g Rinderhackfleisch
250 g Kalbshackfleisch 100 ml Rotwein 500 ml Fleischbriihe

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 1 EL getrocknete Steinpilze
Muskatnuss Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 500 g Makkaroni 50 g Parmesan

Die Knoblauchzehen schilen und fein hacken.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

Die Tomaten einritzen, mit kochendem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Dann den
Strunk entfernen und die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.

8 Die Karotten und den Staudensellerie waschen, putzen und ebenfalls fein wiirfeln.

Den Pancetta klein schneiden.

Das Ol und die Butter in einem Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen, den Pancetta darin
anbraten. Das Hackfleisch in 2 Portionen dazugeben und gut anbraten.

Dann Zwiebel, Karotten- und Selleriewiirfel, den Knoblauch und die Tomatenwiirfel dazugeben
und nochmals gut anbraten.

Mit dem Rotwein abloschen und den Wein fast vollstédndig einkochen lassen.

Mit der Briihe aufgieflen.

Lorbeerblatt, Gewlirznelken und getrocknete Steinpilze in ein Gewiirzsickchen geben und mit
in den Topf geben.

Die Sauce mit Muskatnuss, Salz, Pfeffer sowie Zucker wiirzen und ca. 2 Stunden sacht kécheln
lassen. Dabei immer wieder umriihren. Vor dem Anrichten nochmals abschmecken und das Ge-
wiirzséickchen entfernen.

In der Zwischenzeit in einem groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und kréftig
salzen. Die Makkaroni im Salzwasser bissfest kochen, abgieflen und gut abtropfen lassen.

Die Pasta mit der Sauce vermischen und auf vorgewdrmte tiefe Teller verteilen. Mit frisch gerie-
benem Parmesan bestreut servieren.

Christian Henze am 09. September 2021
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Mangold-Roulade mit Polenta und Krduter-Pesto

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Mangold Salz

Speisedl 1 Prise Zucker Kreuzkiimmel, gemahlen
500 g Rinderhackfleisch ~ Pfeffer 2 EL Butter

200 ml Sahne 400 ml Milch 400 ml Gemiisebriihe
150 g grober Maisgrie3 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander

1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 2 EL Walnusskernhilften
Olivenol 1 TL Speisestirke

Die Zwiebeln abziehen und sehr fein wiirfeln.

Vom Mangold die Blétter von den Stielen schneiden. Blétter waschen, in reichlich kochendem
Salzwasser sehr kurz blanchieren. In eisgekiihltes Wasser geben und kurz abschrecken. Mangold-
blatter abtropfen lassen. Die Mangoldstiele waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.
Etwa 6-8 schone, grofie Blatter iiberlappend auf einem sauberen Kiichentuch ausbreiten.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelwiirfel und Mangoldstiele darin anbraten. Mit Salz,
1 Prise Zucker und etwas Kreuzkiimmel wiirzen. Etwa % der Stiele beiseite legen.

Ubrige Mangoldblétter fein schneiden. Mit angediinsteten Stielen und Rinderhack mischen, krif-
tig wiirzen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hackmasse auf die ausgelegten Mangoldblatter geben und darin einwickeln, sodass eine léngliche
Roulade entsteht.

Butter in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Die Roulade darin vorsichtig rundherum anbraten.
Sahne angieflen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Roulade in der Pfanne in den heiflen
Backofen schieben und etwa 25 Minuten garen.

Wahrenddessen fiir die Polenta Milch und Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen und mit etwas
Salz wiirzen.

Den Maisgriefl unter Riihren in die kochende Fliissigkeit einstreuen und ca. 5 Minuten bei mitt-
lerer Hitze kocheln und ausquellen lassen.

Fiir das Pesto Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzup-
fen. Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Parmesan fein reiben.

Krauterbldtter, Walniisse und Knoblauch in einen Mixer geben. Etwas Olivendl zugieflen und
alles zu einem feinen Pesto mixen.

Parmesan unterriihren. Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den fertigen Polentabrei mit 1-2 EL Olivendl aromatisieren und abschmecken.

Pfanne aus dem Backofen nehmen, Mangoldroulade kurz warm stellen.

Starke und wenig Wasser glattrithren, Fliissigkeit aus der Pfanne damit zu einer cremigen Sauce
binden, abschmecken.

Mangoldroulade aufschneiden, mit Polenta und iibrigem Mangold anrichten. Pesto iibertraufeln
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. November 2019
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Mangold-Rouladen mit Hackfleisch-Fiillung

Fiir 4 Personen

16 Blatter Mangold 150 g Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch

4 EL Olivenol 800 g geschilte Tomaten 200 ml Gefliigelbriihe

100 ml Weilwein Salz, Pfeffer, Zucker 6 Stiele Petersilie

75 g milde schwarze Oliven 400 g gemischtes Hack 4 EL griech. Sahnejoghurt
1 TL Zimt 125 g Basmati-Reis Olivenol

Mangoldstiele keilféormig aus den Blattern schneiden. Blatter waschen und abtropfen lassen, die
Stiele anderweitig verwenden. Blétter in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, abschre-
cken und abtropfen lassen. Dann mit einem Kiichentuch trocken tupfen.

Fiir die Tomatensofle Zwiebeln fein wiirfeln, Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in
einem ofenfesten Topf mit Deckel erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Tomaten
hinzugeben und mit einem Kochl6ffel grob zerstoflen.

Weilwein und Briihe hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Zugedeckt bei
mittlerer Hitze aufkochen.

Fiir die Fiillung Petersilienbldtter abzupfen und fein hacken. Oliven grob hacken. Hack mit
Joghurt, Oliven und Petersilie vermengen. Kriftig mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen. Den un-
gegarten Reis untermischen.

Auf einem Kiichentuch jeweils 2 Mangoldblétter {iberlappend aufeinanderlegen. Die Hackmasse
in 8 Portionen teilen. Je 1 Portion Hackmasse auf dem unteren Drittel der Mangoldbléatter ver-
teilen. Die L&ngsseiten der Mangoldblétter iiber die Fiillung klappen und die Mangoldbldtter
vom unteren gefiillten Drittel her aufrollen.

Mangoldpéckchen nebeneinander in den Topf geben, zugedeckt im heiflen Ofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene 30-40 Minuten garen.

Mangoldpéckchen mit der Sofle anrichten, mit etwas Olivendl betrdufelt und mit Minze verziert
servieren.

Tim Malzer am 30. Juni 2019
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Mediterraner Burger mit gebratenem Gemiise

Fiir 4 Portionen

Handvoll Kirschtomaten 1 rote Spitzpaprikaschote 1 dicke Zucchini

3 dicke Aubergine 1 Fenchelknolle 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 600 g gemischtes Hackfleisch 4 EL Parmesanspéne

4 EL gehackte Basilikumbldtter 2 Prisen Salz 2 Prisen Pfeffer

2 Kugeln Mozzarella 4 EL Olivensl 200 g passierte Tomaten
2 EL neutrales Ol 4 Burgerbuns 4 EL wiirzige Mayonnaise

Gemiise schneiden:

Kirschtomaten, Paprika, Zucchini, Aubergine und Fenchel waschen und trocknen. Die Kirschto-
maten je nach Grofle halbieren oder vierteln. Die Paprika ohne Stielansatz lings in schmale
Streifen schneiden.

Zucchini, Aubergine und Fenchel der Lénge nach in etwa 5 mm diinne Scheiben schneiden. Zwie-
bel und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

Patties formen:

Das Hackfleisch in einer Schiissel mit Parmesanspidnen und Basilikum griindlich verkneten. Die
Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann in 4 gleich grofie Portionen teilen und zu fla-
chen runden Patties formen. Den Mozzarella mit Kiichenpapier abtupfen und jeweils 6 Scheiben
schneiden.

Gemiise anbraten:

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer
Hitze glasig anschwitzen. Die Kirschtomaten dazugeben und mitschwitzen, bis sie zusammen-
fallen. Die passierten Tomaten angieflen, die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 15
Minuten marmeladenartig einkochen. Inzwischen die Gemiisescheiben mit dem restlichen Oli-
vendl einpinseln und in einer heiflen Pfanne oder auf dem Grill anbraten.

Patties anbraten:

Das neutrale Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Patties darin bei starker Hitze von bei-
den Seiten kurz anbraten. Die Hitze reduzieren, die Patties mit je 3 Mozzarellascheiben belegen
und weitere 23 Minuten nachziehen lassen, bis der Kése zu zerlaufen beginnt.

Buns aufbacken:

In dieser Zeit die Buns im heilen Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze oder auf dem Toaster kurz
aufbacken.

Burger belegen:

Die untere Hilfte der Burgerbuns innen mit Mayo bestreichen und mit dem gebratenen Gemiise
belegen. Je 1 Patty aufsetzen, mit 1 Klecks Tomatenmarmelade toppen und die obere Bunhiilfte
auflegen.

Frank Rosin am 26. Mirz 2020
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Mini-Hackbraten aus dem Ofen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Braten:

750 g Hackfleisch 50 g Parmesan 1 TL Senf

2 Fier 40 g Panko-Brosel 1 TL Rosmarin

1 TL Paprikapulver 16 Scheiben Bacon

Fiir die Sofle:

Ol 1 gewiirfelte Zwiebel 1 gehackte Knoblauchzehe
2 EL Tomatenmark 2 EL Ajvar 200 ml Tomatensofe

200 ml Schmand Salz, Pfeffer

Das Hackfleisch in eine grofle Schiissel geben, mit dem Senf, den Eiern und allen trockenen
Zutaten vermengen; aus der Masse 8 etwa 8-10 cm lange Rollen formen. Eine Rolle auf das
untere Ende von zwei sich ldngs iiberlappenden Scheiben Bacon legen; sodann das Hackfleisch
im Bacon einrollen und in eine feuerfeste Form legen. Diesen Vorgang mit dem restlichen Rollen
und den Bacon-Scheiben wiederholen.

Fiir die SoBe Zwiebel und Knoblauch in etwas Ol andiinsten, das Tomatenmark, Ajvar und die
anderen Zutaten einriihren, kurz anrtsten, mit Tomatensofle, Schmand abléschen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles gut verrithren und auftkochen lassen.

Die fertige Sofe iiber die Hackrollchen in der Form gieflen; bei 180°C Umluft im Backofens garen.
Dazu passen Nudeln oder Salzkartoffeln und ein deftiger Salat.

NN am 19. Oktober 2021
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Mini-Hackbraten, Gurken-Radieschen-Salat, Zitronen-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Hackbraten:

500 g gemischtes Hackfleisch 2 Toastbrote 1 rote Paprika

5 kleine Tomaten 5 braune Champignons 1 Zwiebel

40 g Parmesan 1 Ei 1 EL mittelscharfer Senf
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 6 Radieschen 1 EL Weifiweinessig
2 EL Sesamol 2 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 weifle Zwiebel 1 rote Zwiebel 1 Zitrone

25 ml Sahne 30 g Parmesan 25 g eiskalte Butter
50 ml trockener Weilwein 1 TL Zucker 2 EL Mehl
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Eier 50 g Butter % Zitrone

2 Zweige glatte Petersilie Pflanzenol Salz

Fiir den Hackbraten:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien und fein
wiirfeln. Champignons mit einer Pilzbiirste sdubern und in diinne Scheiben schneiden. Tomaten
waschen, trockentupfen und halbieren.

Pilze, Champignons und Tomaten in einem Topf mit Ol scharf anbraten.

Hackfleisch in einer Schiissel mit Ei, Senf und etwas Salz und Pfeffer vermengen. Zwiebel abzie-
hen und fein wiirfeln. Toastbrot ebenfalls fein wiirfeln und mit Zwiebeln unter das Hackfleisch
rithren und die Masse ca.

2 4 cm dick auf einem Brett ausbreiten. Das gebratene Gemiise locker auf dem Fleisch garnieren.
Eine Grillpfanne sehr heifl erhitzen und das Fleisch in der Grillpfanne kurz kross auf der Hack-
fleischseite anbraten. Fleisch mit der Pfanne im Ofen ca. 15 Minuten garen. Etwa 3 Minuten vor
Ende der Garzeit Parmesan reiben und Hackbraten mit Parmesan iiberbacken.

Fiir den Salat:

Gurke waschen, trockentupfen, vom Strunk befreien und ldngs halbieren.

Kerngehéuse herauskratzen und Gurke in diinne, kurze Streifen schneiden. Radieschen von der
Wurzel und dem Ansatz befreien und in feine Streifen schneiden. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln und sehr fein hacken.

Aus Essig, Sesamol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette anriihren und den Salat damit marinieren.
Fiir die Sauce:

Zitrone, waschen, trockentupfen, halbieren und in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln
abziehen und in feine Streifen schneiden.

Parmesan fein reiben.

Zwiebeln und Zitrone in einem Topf mit Ol langsam anbraten und mit 40 ml Wasser in einem
kleinen Topf kécheln lassen. Parmesan hinzugeben. Sud mit etwa Weilwein abléschen und kréftig
aufkochen lassen. Aus Mehl und Butter eine Mehlbutter herstellen. Mit Sahne aufgieflen, etwas
zuckern und mit einem kleinen Teil der Mehlbutter aufmontieren. Sauce sehr kréftig aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce ist es wichtig, dass man Bio-Zitronen nimmt, wenn die Schale verwendet werden
soll, denn: Andere Zitronen werden fiir gewohnlich drei Mal behandelt, bis sie im Handel landen
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und die aufgebrachten Stoffe lassen sich nur schwerlich mit heilem Wasser abwaschen.

Fiir die Garnitur:

Eier als Spiegelei mit Ol in einer Pfanne anbraten. Ei nach etwa 3 Minuten in der Pfanne mit
einem Anrichtering vorsichtig ausstechen.

Fiir die Zitronenbutter Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Butter mit Zitro-
nenabrieb und etwas Salz kréftig verkneten.

Mit der Butter am Ende die Zitronensauce cremig aufmontieren. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln und das Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 23. April 2020

Mit Hackfleisch gefiillte Paprikaschoten und Tomaten

Zutaten fiir 4 Portionen

4 Fleischtomaten 4 griine Paprikaschoten 4 Stangel Oregano
4 Sténgel Petersilie 4 Bund Dill 1 Zwiebel
5 EL Olivensl 500 g gemisch. Hackfleisch 200 g Milchreis

400 g stiickige Tomaten Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Tomaten und Paprika waschen und trocknen. Den Deckel von Tomaten und Paprika abschneiden
und das Gemiise jeweils aushohlen. Das entnommene Fruchtfleisch der Tomaten hacken und fiir
die Fiillung beiseitestellen.

Oregano, Petersilie und Dill waschen und trocken schiitteln. Die Blétter von Minze und Peter-
silie abzupfen und fein hacken. Die Dillspitzen fein schneiden. Die Zwiebel schilen und in feine
Wiirfel schneiden.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze goldbraun
anschwitzen. Mit je 1 Prise Zucker und Salz bestreuen und den Zucker leicht karamellisieren.
Das Hackfleisch dazugeben und bei etwas hoherer Temperatur kréftig anbraten.

Den Milchreis waschen, unter die Zwiebel-Hackfleisch-Mischung heben und kurz mitbraten. Das
Fruchtfleisch der Tomaten und die Dosentomaten untermischen. Mit 1 Spritzer Olivendl, Salz
und Pfeffer wiirzig abschmecken. Die Krauter unterheben und alles noch einmal kurz aufkochen.
Die Hackfleisch-Reis-Mischung in Paprikaschoten und Tomaten fiillen. Die Deckel auflegen, das
Gemiise in eine Auflaufform setzen und mit dem restlichen Olivensl betraufeln. Das gefiillte
Gemiise im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene 45 Minuten garen, bis der Reis weich ist.

Die gefiillten Paprikaschoten und Tomaten in der Form servieren. Dazu passen Reis oder Ba-
guette.

Frank Rosin am 12. Februar 2019
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Nudel-Flecken mit Bolognese

Fiir 4 Personen

3 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 2 kleine Karotten

2 Stangen Staudensellerie 100 g Pancetta 5 EL gutes Olivenol

1 EL Butter 500 g Hackfleisch (Kalb, Rind) 1 Glas trockener Rotwein
ca. 500 ml Fleischbriihe 200 g passierte Tomaten (Dose) 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 EL getrock. Steinpilze Muskatnuss

Salz, Pfeffer Zucker 500 g Lasagneplatten
Salz 2 EL Butter 2 EL Olivensl

100 g geriebener Parmesan  Basilikum, fein gehackt

Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken oder durch eine Presse driicken. Zwiebel schélen
und fein wiirfeln. Karotten und den Staudensellerie putzen und ebenfalls fein wiirfeln. Den Pan-
cetta klein schneiden. Das Ol und die Butter bei mittlerer Temperatur erhitzen und den Pancetta
darin anbraten. Anschliefend das Hackfleisch eventuell in 2 Portionen gut anbraten.

Dann die Gemiisewiirfel und den Knoblauch dazugeben und nochmals gut anbraten. Mit dem
Rotwein abléschen und den Wein einkochen lassen. Mit der Brithe und den Tomaten aufgieflen.
Das Lorbeerblatt und die Nelken, eventuell in ein Gewdiirzsédckchen verpackt, zusammen mit den
Steinpilzen zur Sauce geben.

Die Sauce mit Muskatnuss, Salz, Pfeffer sowie Zucker wiirzen und ca. 2 Stunden unter gelegent-
lichem Umriihren sanft kocheln lassen. Vor dem Anrichten die Sauce nochmals abschmecken.
In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und kréftig salzen. Die Lasagne-
Platten in Viertel brechen, al dente kochen.

Olivendl mit Butter in einer grofien Pfanne erhitzen, die Pasta mit einer Schaumkelle aus dem
Topf in die Pfanne geben. Parmesan und Basilikum dazugeben und alles gut durchschwenken.
Die Pasta auf vorgewérmte Teller verteilen. Sauce dariiber 16ffeln und mit etwas Parmesan be-
streuen.

Christian Henze am 13. Mérz 2020
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Nudel-Strudel, Hackfleisch, Tomaten-Sugo, Krduter-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

350 g Dinkelmehl (630) 2 Eier 4 Eigelb

2 EL Milch Salz Pfeffer, Muskat
Fiir die Fiillung:

400 g Rinderhack 2 Zehen Knoblauch 1 Zwiebel

1 Zweig Rosmarin 100 ml passierte Tomaten Chili

Salz Pfeffer Olivenol

Fiir die Tomatensugo:

600 ml passierte Tomaten 1 Zehe Knoblauch 2 Zwiebeln
Apfelessig Chili 2 Zweige frische Krauter
Salz Pfeffer Olivenol
Anrichten:

2 Bund gemischte Kriuter 2 TL Apfelessig 1 TL Olivenol
Parmesan Salz Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen. Den Teig abdecken und im Kiihlschrank mindestens
1 Stunde ruhen lassen.

Anschlielend den Nudelteig diinn ausrollen. Mehrfach durch eine Nudelmaschine geben, bis er
circa 2 mm diinn ist. Alternativ mit einem Nudelholz ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Das Hackfleisch in Ol anbraten. Die Schale von Knoblauch und Zwiebel abziehen, fein schneiden
und dazugeben. Die Rosmarinnadeln hacken und hinzufiigen. Mit den passierten Tomaten ablo-
schen und alles einkochen lassen. Mit etwas Chili abschmecken. Die Masse sollte so einkochen,
dass sie nicht mehr fliissig ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Nudelteig ausbreiten, mit dem Hackfleisch belegen und zu einer Schnecke formen. In Klar-
sichtfolie einrollen und fest zuzichen. Mit einem Messer ein paar kleine Locher in die Folie stechen.
Den Strudel im Wasserbad circa 20-25 Minuten garen.

Fiir die Tomatensugo:

Die Schale von Knoblauch und Zwiebeln abziehen, fein schneiden und in etwas Olivendl an-
schwitzen. Gewiirfelte Tomaten und Chili dazugeben, mit dem Apfelessig abléschen und den
passierten Tomaten auffiillen. Bei mittlerer Temperatur einkochen, bis eine dickfliissige Sofe
entsteht.

Nochmals wiirzen und mit einigen fein gehackten Kriautern (zum Beispiel Basilikum oder Peter-
silie) verfeinern.

Anrichten:

Die Kriuter zupfen und waschen. Essig und Ol vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kr&auter darin marinieren.

Die Tomatenssofle auf Teller fiillen. Den Strudel in Scheiben schneiden und darauflegen. Den
Kriutersalat anbei geben und etwas Parmesan oder Pecorino dariiber reiben. Nach Geschmack
mit frisch gemahlenem Pfeffer und Olivensl abrunden.

Tarik Rose am 01. Marz 2021
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Nudelschnecken mit Hackfleisch und Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizenmehl Salz 1 Eigelb

2 EL Olivenol 80 ml Wasser Hartweizenmehl (Ausrollen)
Fiir das Hackfleischsugo:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Karotte

150 g Sellerie 1 Chilischote 2 Zweige Thymian
2 EL Olivenol 500 g Rinderhackfleisch 1 EL Tomatenmark
250 ml Rotwein 500 ml Fleischbriihe Salz

Pfeffer 100 g Parmesan

Fiir die Tomatensauce:

250 g geschilte Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde eindriicken. 1 Prise
Salz, Eigelb, Ol und Wasser zugeben und zu einem glatten Teig kneten. Es empfichlt sich das
Wasser nicht auf einmal, sondern nach und nach zuzugeben. Den Teig in zugedeckt ca. 1 Stunde
im Kiihlschrank ruhen lassen.

Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schilen. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden.
Karotte und Sellerie sehr fein wiirfeln (ca. 3 mm).

Chilischote der Lange nach halbieren, der Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch fein
schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.4. In einem
Schmortopf das Olivendl erhitzen, das Hackfleisch darin anbraten.

Dann Gemiisewtiirfel, Zwiebel, Knoblauch hinzugeben, anschwitzen. Tomatenmark untermischen,
noch kurz mit anrésten. Mit Rotwein abloschen; die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen.
Dann mit der Briihe auffiillen. Chili und Thymianbléttchen zugeben und bei mittlerer Hitze ca.
15 Minuten ko6cheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen. Beim Ausrollen
mit Hartweizenmehl bestreuen.

Hacksugo mit Salz und Pfeffer abschmecken, ist die Mischung zu fliissig, auf einem Sieb abtrop-
fen lassen, dabei die Fliissigkeit auffangen.

Den ausgerollten Teig mit Hackfleischsugo bestreichen und von der kurzen Seite fest aufrollen.
Die Rolle in ca. 6 cm dicke Stiicke schneiden und in eine Auflaufform setzen. Mit der restlichen
Flussigkeit (Hacksugo) iibergieen und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen.

Parmesan fein reiben, nach 30 Minuten Garzeit iiber den Auflauf streuen und alles nochmals ca.
10 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir die Tomatensauce die Pelati-Tomaten grob schneiden. Schalotte und
Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Schalotte darin anschwitzen, Knoblauch und die Tomaten
zugeben. Thymianzweig abbrausen und mit in den Topf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Tomatensauce ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Die Tomatensauce abschmecken, den Thymianzweig entfernen.

In tiefe Teller jeweils etwas Tomatensauce geben, je Teller 1-2 Nudelschnecken aufsetzen und
servieren.

Tarik Rose am 12. Marz 2021
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Ofen-Frikadellen in Champignon-Lauchzwiebel -Rahm

Fiir 4 Personen:

400 g Champignons 3 Lauchzwiebeln 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 750 g gem. Hackfleisch 4 EL Panko-Brosel
1 EL Senf Salz, Pfeffer 4 EL Sonnenblumenél

200 g Schlagsahne

Pilze sdubern, putzen und halbieren. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Hack, Zwiebel, Knoblauch, Paniermehl, 4 EL. Wasser und Senf zu einem glatten Teig verkneten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zu 4 Frikadellen formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Frikadellen darin ca. 5 Minuten braten, dabei einmal wenden.
Herausnehmen und in eine Auflaufform geben. Pilze im heiflen Bratfett ca. 3 Minuten braten.
Mit Sahne abléschen und mit Salz wiirzen. Champignonsahne zu den Frikadellen geben und mit
Lauchzwiebeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/) ca. 12 Minuten garen. Dazu
schmeckt Brot.

NN am 06. April 2021

Ofen-Frikadellen in Champigon-Rahm-Sofe

Fiir 4 Personen:

400 g Champignons 3 Lauchzwiebeln 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 500 g Hackfleisch 4 EL Paniermehl
1 EL Senf Salz Pfeffer

4 EL Sonnenblumensl 400 g Sahne

Pilze sdubern, putzen und in Scheiben schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Hack, Zwiebel, Knoblauch, Paniermehl, 4 EL. Wasser und Senf zu einem glatten Teig verkneten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zu 4 Frikadellen-Formen:

Ol in einer Pfanne erhitzen und Frikadellen darin ca. 5 Min. braten, dabei einmal wenden.
Herausnehmen und in eine Auflaufform geben.

Pilze im heiflem Brattfett ca. 3 Min. braten.

Mit Sahne abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Champignonsahne zu den Frikadellen geben und mit Lauchzwiebeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen 200°C Umluft ca. 12 Min. garen.

NN am 13. September 2021
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Orecchiette mit Sauce Bolognese

Fiir 4 Personen:

Zutaten:

1 grofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Mohren

2 Stangen Staudensellerie 1 Peperoncini, rot 2 EL Butterschmalz

500 g gem. Hackfleisch Zucker 1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt 2 Stiele Thymian Salz

Pfeffer 850 g Tomaten (Dose) 100 ml Rot- oder Weiflwein
250 ml Rinderbriihe 2 Tomaten, mittelgroe 500 g Orecchiette

4 Stiele Basilikum

Zwiebeln und Knoblauch abziehen.

Zwiebeln fein wiirfeln, Knoblauch hacken.

Mohren und Sellerie putzen, abbrausen und fein wiirfeln.

Peperoncini halbieren, entkernen und sehr fein hacken.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Den Knoblauch nicht
mit andiinsten, sondern erst den Knoblauch mit den Mohren und dem Sellerie dazugeben.
Mohren, Sellerie zugeben und ca. 8 Minuten braten und herausnehmen.

Ubriges Butterschmalz in der Pfanne erhitzen. Das Hackfleisch darin kriimelig braten, bis sich
Roststoffe bilden und die Fliissigkeit verdampft ist.

Anschliefend mit etwa 1 TL Zucker bestreuen und das Tomatenmark unterrithren. Alles weitere
ca. 3 Minuten braten.

Frische Tomaten abbrausen und fein wiirfeln.

Lorbeer und grob zerzupfte Thymianstiele zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dosentomaten und frische Tomaten, Peperoncini, Wein und Briihe zugeben. Alles ca. 1-2 Stunden
kocheln lassen. (Falls die Sofie zu dick ist, nach Bedarf noch etwas Brithe oder Tomatensaft
zugeben).

Orecchiette in Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen.

Tomaten unter die Bolognese mischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Basilikumblédttchen fein schneiden.

Orecchiette abgieflen und sofort mit der Bolognese anrichten. Mit Basilikum bestreuen.

Nach Belieben noch etwas Parmesan dariiber hobeln.

Tipp:

Damit das Hackfleisch beim Anbraten nicht zu viel Wasser auslisst, das Fleisch vorab aus dem
Kiihlschrank nehmen und auf einem Teller oder Servierteller ausdampfen lassen.

Martin Gehrlein am 10. September 2019
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Paprika-Gemiise mit Hackfleisch-Bdllchen und Mandel-Reis

Fiir zwei Personen

Fiir das Paprikagemiise:

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 2 kleine weile Zwiebeln
Fiir die Hackfleischbéllchen:

375 g gemischtes Hackfleisch 400 g geschélte Tomaten 1 Ei

25 g Senf 45 g Semmelbrosel 4 Zweige glatte Petersilie

40 ml Pflanzenol 1 TL Speisestérke 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Mandelreis:

125 g Langkornreis 25 g gehobelte Mandeln 20 g Butter

Salz

Fiir die Garnitur:
4 Stiele Schnittlauch

Fiir das Paprikagemiise:

Beide Paprikasorten waschen, trockentupfen, vierteln, Scheidewéinde und Kerne entfernen und
Paprika in Stiicke schneiden. Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. 2 EL Zwiebeln fiir das
Hackfleisch zur Seite legen.

Fiir die Hackfleischbéllchen:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Hackfleisch mit Senf, Ei, Semmelbroseln,
gehackter Petersilie und 1 EL von den gewiirfelten Zwiebeln (von oben) vermengen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit zwei nassen Hénden kleine Béllchen abdrehen und diese im Anschluss in
einem Topf mit erhitztem Pflanzendl bei méBiger Hitze von allen Seiten anbraten. Die restlichen
Zwiebelwiirfel (von oben) dazugeben und anschwitzen.

Bereits geschnittene Paprikastiicke zugeben und kurz mitschwitzen. Eine Dose geschilte Toma-
ten mit einem Handmixer zerkleinern und zu dem Paprikagemiise geben. Mit 100 ml Wasser
auffiillen. Paprikapulver zufiigen und das Gemiise im geschlossenen Topf fiir 20 Minuten garen.
Die Kochfliissigkeit sollte am Ende der Garzeit zu 2/3 verdampft sein, ansonsten noch etwas
Wasser zugeben. Nun das Paprikagemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken und den sich gebil-
deten Sud mit etwas Speisestéirke binden.

Fiir den Mandelreis:

Langkornreis in kochendem Salzwasser in ca. 12 Minuten garen.

Anschlielend durch ein Sieb abgielen. Die gehobelten Mandeln in einer Pfanne bei milder Hitze
anrosten. Butter erhitzen und zwei Auflaufformchen diinn damit auspinseln. Den gekochten Reis
hineindriicken und auf zwei Teller stiirzen. Mandeln in die restliche Butter geben und iiber den
angerichteten Reis verteilen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Roéllchen schneiden.

Als Garnitur verwenden.

Paprikagemiise mit den Hackfleischbéllchen zum Reis geben, mit Schnittlauch bestreuen und
servieren.

Christoph Riiffer am 04. Mai 2020
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Paprikagemiise mit Hackbdllchen und Reis

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis Salz 50 g Butter

3 gelbe Spitzpaprika 3 griine Spitzpaprika 2 Fleischtomaten

2 rote Zwiebeln 1/2 Bund Koriander 600 g Rinderhackfleisch
2 EL Tomatenmark 1 TL Kreuzkiimmel 4 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver, gerduchert 1 Prise Zucker 100 ml Gemiisebriihe

In einem breiten Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieendem Wasser griindlich abspiilen.
Butter in den Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auflegen und
den Reis bei sehr kleiner Hitze (ca. 30-40 Minuten) ddmpfen.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéiuse entfernen und Paprika in Stiicke von 2 cm Kan-
tenldnge schneiden.

Die Tomaten kreuzformig auf der Unterseite einritzen. In einem Topf Wasser aufkochen, salzen
und die Tomaten 10 Sekunden darin blanchieren, bis sich die Haut leicht 16st. Tomaten heraus-
heben, in kaltem Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Tomaten grob wiirfeln.

Zwiebeln schilen und fein schneiden.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.
Hackfleisch mit der Hilfte vom Tomatenmark, der Hélfte der Zwiebelwiirfel, etwas Salz, Kreuz-
kiimmel und Koriander gut vermischen. Aus der Masse kleine Béllchen von 2 ¢m Druchmesser
formen.

In einer tiefen Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Hackbéllchen darin von allen Seiten anbra-
ten. Dann herausnehmen, evtl. noch etwas Ol zugeben und Paprika mit restlichen Zwiebeln darin
anbraten. Tomatenstiicke zugeben und das Gemiise kriftig anbraten. Mit Salz, Paprikapulver
und Zucker wiirzen. Restliches Tomatenmark unterriithren, die Brithe angielen und aufkochen.
Hackbéllchen zum Gemiise geben und nochmal ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen. Zuletzt noch-
mal abschmecken.

Das Paprikagemiise mit den Hackbéllchen und dem gegarten Reis servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. August 2019
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Pfannen-Lasagne

Fiir 2 Personen:

500 g Rinderhack 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie
2 EL Tomatenmark 1 Spur Rotwein 1 Pack. Frischkése

250 ml Sahne 500 g passierte Tomaten 6 Lasagneplatten

2 Mozzarella (Kugel) 1 weie Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Bratol 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

1 Msp. Gewiirzmix

Backofen auf 200 °C vorheizen. Hack in heiflem Bratol braten.

Karotte und Zwiebel reiben. Knoblauch fein reiben.

Staudensellerie in diinne Streifen schneiden. Gemiise zum Hack in die Pfanne geben und ca. 1
Minute mitrosten. Alles gut mit Salz und dem Gewiirzmix wiirzen Dann Tomatenmark ca. 1
Minute mitrosten.

Rosmarinnadeln abzupfen und mit dazugeben. Alles mit Rotwein abléschen und Rotwein verko-
chen lassen.

Passierte Tomaten dazugieflen und alles nochmals 2-3 Minuten kocheln lassen.

Frischkése und Sahne mit dem Schneebesen zu einer Sauce verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken Hilfte der Hack-Tomatensauce aus der Pfanne herausgieflen. Lasagneplatten auf
der iibrigen Hack-Tomatensauce in der Pfanne verteilen. Dann erst die Hélfte der Frischkésesauce
darauf verteilen, danach die Hélfte der restlichen Hack-Tomatensauce darauf verteilen. Wieder
Lasagneplatten darauf verteilen, dann wieder eine Schicht Frischkésesauce darauf verteilen und
mit Rest Hack-Tomatensauce abschlieflen.

Steffen Henssler am 02. September 2021

Quesadilla

Fiir 2 Personen:

4 Tortillla Wraps 200 g Rinderhack 1 Lauchzwiebel

1 Peperoni 4 EL Mais 4 EL Kidneybohnen
150 g Emmentaler Kédse 2 EL Creme-fraiche 8 Blatt Salat

4 Msp. Gewlirzmix 4 Msp. Gewiirzsalz 4 Msp. Pfeffermix

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Hack auf dem Tortilla-Wrap verteilen, dabei einen kleinen Rand frei lassen. Hack mit Gewiirz-
mix, Gewiirzsalz und Pfeffermix ordentlich wiirzen. Dann den Fladen in eine Pfanne ohne Ol
legen und die Hitze hochstellen.

Wahrenddessen Lauchzwiebel und Peperoni in feine Rollchen schneiden und eine kleine Hand-
voll auf dem Hack verteilen. Dann etwas Mais und Kidneybohnen darauf verteilen. Zum Schluss
ordentlich Kése dariiberreiben, alles nochmal mit Gewiirzmix, Gewiirzsalz und Pfeffermix wiir-
zen und einen zweiten Fladen oben daraufsetzen. Mit der Hand gut zusammendriicken, von der
unteren Seite noch kurz anbraten lassen und dann die Quesadilla mit Hilfe eines Pfannenwenders
drehen.

Quesadilla in der Pfanne in den heilen Ofen stellen und 4-5 Minuten backen. Aus der Pfanne
stiirzen, vierteln und mit Créme fraiche und Salat anrichten.

Steffen Henssler am 09. September 2021
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Reh-Frikadellen mit Heidelbeeren und Brioche

Fiir 4 Personen:

Frikadellen:

3 Schalotten 1 EL Thymian 1 EL Rosmarin

1 altbackenes Brotchen Milch 1 kg Hackfleisch vom Reh
1 Ei 3 EL Paniermehl Salz, Pfeffer

Oliven- und Traubenkernol 2 Zehen Knoblauch Rosmarin, Thymian
Beeren:

600 g Heidelbeeren 1 EL Chiliflocken 200 ml Balsam-Essig
1 unbehandelte Orange 2 EL Honig 1 Bund Rucola
Pflanzenol

Hefebrstchen (Brioche):

1 Hefewiirfel 250 ml warme Milch 60 g Zucker

200 g weiche Butter 1 TL Salz 5 Eier

750 g Mehl 2 EL gehackter Rosmarin 1 Orange

2 Schalotten schilen, fein wiirfeln und in etwas Olivendol farblos anschwitzen. Sie sollen schon
gar und weich sein, bevor sie zur Hackmasse kommen. Die Kriauter fein hacken. Das Brotchen
in Stiicke teilen und in Milch einweichen. Die Fliissigkeit anschliefend ausdriicken.

Das Rehhack mit Semmelbrosel, Ei und den vorbereiteten Zutaten vermengen. Mit Salz und
Pfeffer kraftig wiirzen, dann Frikadellen daraus formen. Oliven- und Traubenkernél in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen und die Frikadellen etwa 10 Minuten gut durchbraten. Dabei angedr
tickte Knoblauchzehen, 1 halbierte Schalotten und Kriuter mit in die Pfanne geben.

Beeren:

Die Heidelbeeren waschen und trocknen. In eine Schiissel geben und mit einer Gabel oder einem
Kartoffelstampfer leicht zerdriicken. Chiliflocken, Balsam-Essig, den Saft der Orange und den
Schalenabrieb der halben Orangen hinzufiigen. Alle vermengen und 20 Minuten ziehen lassen.
Nun noch etwas Honig unterriihren, damit ein siil-pikanter Fruchtgeschmack entsteht.

Rucola waschen und griindlich trocknen. Pflanzenfett erhitzen und Rucola darin 20 Sekunden
frittieren. Die Bléitter aus dem Fett nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Hefebrotchen (Brioche):

Die Hefe in warmer Milch auflésen. Alle anderen Zutaten mit der Hefe- Milchmischung in eine
Riihrschiissel geben und mindestens 10 Minuten kneten. Den Teig abdecken und zur doppelten
Menge aufgehen lassen.

Den Teig mit der Hand nochmal durchkneten, dann in gleich grofie Brotchen abstechen. Ein
feuerfeste Auflaufform mit Butter ausstreichen und die Teigstiicke nebeneinander hineinsetzen.
Den Backofen auf 200-220 Grad vorheizen. Die Hefebrétchen hineingeben und je nach Grofe
etwa 20-30 Minuten backen.

Anrichten:

Heidelbeeren und Frikadellen auf Teller geben. Darauf den Rucola setzen. Dazu die frischgeba-
ckenen Brétchen servieren.

Rainer Sass am 12. Juni 2020
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Rinder-Tatar mit Blumenkohl und Schnittlauch-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

1 Schalotte 1 bis 2 Sardellenfilets 1 TL Kapern

1 Gewiirzgurke 250 g mageres Rinderhackfleisch 1 3 EL Tomatenketchup
1 EL DijonSenf 1 Prise edelsiiles Paprikapulver  mildes Chilisalz

Fiir den Blumenkohl:

150 g Blumenkohlréschen 1 TL Neutrales Ol mildes Chilisalz

Zucker

Fiir die Schnittlauchsauce:

60 g griech. Joghurt % TL scharfer Senf Tropfen Zitronensaft
Zitronenabrieb Ingwerabrieb 1 Prise Zucker

£ Bund Schnittlauch mildes Chilisalz

Fiir das Rindertatar:

Schalotte abziehen und eine Hilfte in feine Wiirfel schneiden.

Sardellenfilets trocken tupfen und mit Kapern und Gewiirzgurke in feine Wiirfel schneiden.
Rinderhackfleisch mit Schalotte, Sardellen, Gewiirzgurke, Ketchup, Senf und Paprikapulver mi-
schen. Mit Chilisalz wiirzen.

Tatar mithilfe von Anrichteringen auf Vorspeisentellern anrichten.

Die Anrichteringe vor dem Befiillen von innen mit Ol einfetten, so lassen sich die Ringe leichter
abziehen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohlréschen in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Blumenkohl in einer Pfanne in Ol auf
beiden Seiten goldbraun braten und mit Chilisalz wiirzen. Abschlieend etwas Zucker dariiber
streuen und leicht karamellisieren lassen.

Fiir die Schnittlauchsauce:

Zitronenschale abreiben, anschliefend halbieren und eine Seite auspressen. Joghurt mit Senf
verrithren. Mit einigen Tropfen Zitronensaft, Zitronenabrieb, Zucker und etwas Chilisalz ab-
schmecken. Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und klein hacken. Schnittlauch hinzufiigen.
Die Blumenkohlscheiben auflen herum legen und die Schnittlauchsauce auflen herum tréufeln.

Alfons Schuhbeck am 31. Mai 2019
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Risoni-Nudeln mit gefiilltem Hacksteak

Fiir 4 Personen
Fiir das Hacksteak:

1 Brétchen vom Vortag 1 Zwiebel 40 ml Olivenol
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Oregano 1 Bio-Zitrone
500 g Rinderhackfleisch 2 Eier 1 Prise Zimt

1 Prise Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

120 g Schafskése (Feta)
Fiir die Risoni-Nudeln:

200 g Risoni-Nudeln Salz 1 Zucchini

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian 1 EL Olivenol

Pfeffer 20 g Pinienkerne 50 g schwarze Oliven
40 g getrocknete Tomaten 1 Bio-Zitrone 50 g Schafskése (Feta)

1 EL weifler Balsamico 50 g Rucola

Das Brotchen vom Vortag in eine kleine Schiissel geben, mit etwas lauwarmem Wasser begiefien
und einweichen.

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

FEtwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Dann etwas
abkiihlen lassen.

Petersilie und Oregano abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Die Zitrone heifs abwaschen, trockenreiben, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Das eingeweichte Brotchen gut ausdriicken, etwas klein schneiden oder zerzupfen und mit dem
Hackfleisch, den Eiern, Zwiebeln aus der Pfanne, Petersilie, Oregano, etwas Zitronenabrieb und
etwas Zitronensaft gut vermengen. Die Hackmasse mit Zimt, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann zu 8 12 kleinen Kugeln formen.

Den Schafskise wiirfeln, mit dem Finger je ein Loch in die Hackkugeln eindriicken und ein
Stiickchen Schafskése hineingeben und wieder verschliefen. Die Kugeln etwas flachdriicken.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die gefiillten Hacksteaks darin bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten langsam braten.

Fiir den Nudelsalat die Risoni-Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser kochen, bis sie al
dente sind.

In der Zwischenzeit Zucchini waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Thymianzweig abbrausen und trocken schiitteln.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchini mit dem Knoblauch und dem Thymianzweig
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Oliven in Scheiben, die getrockneten Tomaten in feine Streifen schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, trockenreiben, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Den Schafskése klein wiirfeln Die Risoni-Nudeln abgieflen und direkt in einer Schiissel mit den
gebratenen Zucchini, Oliven, getrockneten Tomaten, Pinienkernen, Schafskéise, Balsamico, etwas
Zitronenabrieb und Zitronensaft mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Direkt vor dem Servieren den Rucola unter den Nudelsalat mischen.

Gebratene Hacksteaks mit Nudelsalat auf Teller geben und genieflen.

Antonina Miiller am 28. Oktober 2021
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Spaghetti Bolognese

Fiir 2 Personen:
200 g Spaghetti roh 500 g gemischtes Hack 1 Karotte
1 Stange Engl. Sellerie 0,5 Bund glatte Petersilie 1 weifle Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 Sardellen 1 Zweig Rosmarin
2 Salsiccia 1 EL Tomatenmark 700 ml passierte Tomaten
1 Parmesan 1 Spur Olivenol

Die Haut von der Salsiccia ablosen und das Fleisch ein bisschen durchhacken, damit das Fleisch
nicht zu grob ist.

In einem heiflen Topf das Hackfleisch und die Salsiccia anbraten Den Sellerie runterschneiden,
den Knoblauch fein hacken, die Karotte grob herunterreiben. Ebenso die Zwiebel reiben, die
Sardellen fein runterschneiden und den Rosmarin zupfen.

Alles zusammen zum gerdsteten Hack geben, das Tomatenmark mit in den Topf geben und noch
mal alles ordentlich rosten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Dann einen ordentlichen Schluck Rotwein mit in den Topf geben und nach kurzer Zeit die pas-
sierten Tomaten in den Topf geben. Dann ca. 10-15 Minuten kdcheln lassen In der Zwischenzeit
die Spaghetti kochen.

Vor dem Servieren die Sauce noch mal probieren und evtl. etwas nachwiirzen.

Die Spaghetti Bolognese noch mit Parmesan verfeinern.

Steffen Henssler am 08. Oktober 2020
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Spaghetti Bolognese

Fiir 4 Personen
Dauer: 3 Stunden

1 kg Flaschentomaten 6 EL Olivendl 600 g Rinderhackfleisch
Salz 200 ml Rotwein 4 EL Tomatenmark
250 ml Rinderfond 2 Lorbeerblétter 2 Gewiirznelken

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Karotten

150 g Stangensellerie 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

400 g Spaghetti 75 g Parmesan 1 Bund Basilikum

60 g Butter 3 EL Olivenol

Die Tomaten am Stielansatz einritzen. Kurz in kochendes Wasser geben, herausnehmen und die
Haut abziehen. Den Strunk entfernen und die Tomaten grob schneiden.

In einem Topf die Hilfte vom Olivenol erhitzen, Hackfleisch darin kraftig anbraten und leicht
salzen.

Mit dem Rotwein abléschen und diesen komplett einkochen lassen.

Dann Tomatenmark und die geschilten Tomaten zugeben, Wasser hinzufiigen und alles ca. 1
Stunde kocheln lassen.

Danach Lorbeerblatter und Gewiirznelken zugeben und nochmals 1 Stunde kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln, Knoblauch und Karotten schélen und in kleine Wiirfel (ca. 3 mm)
schneiden. Staudensellerie waschen und ebenfalls in kleine Wiirfel (ca. 3 mm) schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Karotte und Sellerie
darin anschwitzen und leicht salzen.

Nach insgesamt 2 Stunden Schmorzeit das gebratene Gemiise, Rosmarin und Thymian zum
Saucenansatz geben und weitere 10 Minuten leicht kécheln lassen und abschmecken.

Fiir die Spaghetti in einem hohen Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen.

Den Kise fein reiben.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in Streifen schneiden.
Bissfest gekochte Spaghetti abschiitten, dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen. Spaghetti mit
dem aufgefangenen Kochwasser wieder in den Topf geben.

Butter und kalt gepresstes Olivenol untermischen.

Die Spaghetti auf Tellern anrichten, mit etwas Hackfleischsauce anrichten und mit Kése und
Basilikum bestreut servieren. Ubrige Sauce extra dazu reichen.

Andreas Schweiger am 27. August 2020
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Spaghetti und Fleisch-KloBchen

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 200 g gemischtes Hack 1 kleine Chilischote
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer 1 kleine Knoblauchzehe
1 Scheibe Toastbrot 1 kleine Zwiebel 1 Spur Olivendl

1/2 Bund Basilikum 1 Tasse gerieb. Parmesan

Gemischtes Hack mit Zwiebelwiirfeln, Toastbrotwiirfeln, etwas Chili, Salz und Pfeffer, etwas
geriebenem Knoblauch und einem Schuss passierten Tomaten vermischen, zu Béllchen formen
und in Olivendl braten.

Wenn die Béllchen schén braun sind, passierte Tomaten mit in die Pfanne geben.

Alles durchschwenken und bei niedriger Hitze und geschlossenem Deckel 5-8 Minuten kochen.
Gekochte Pasta mit in die Pfanne geben, vermengen und noch mal ca. 1 Minute mitkdcheln
lassen.

Anrichten und oben drauf noch frisches Basilikum und geriebenen Parmesan streuen.

Steffen Henssler am 01. Juli 2020

Spanische Hackbdllchen mit Pimientos

Fiir 4 Personen:
Fiir die Hackbéllchen:

1 Knoblauchzehe 2 EL Petersilie 500 g Rinderhackfleisch
1 Ei 25 g Semmelbrosel Salz, Pfeffer, Ol

Fiir die Tomatensauce:

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 01

100 ml Sherry 500 ml Tomatenpolpa rustica 2 Lorbeerblédtter

3 TL Oregano 1 TL Thymian 1 TL Zucker

Salz, Pfeffer
Fiir die Bratpaprikas:
200 g kl. griine Bratpaprikas 1 kleine Knoblauchzehe Salz, Ol

Fiir die Hackbéllchen eine der Knoblauchzehen schélen und fein reiben. Petersilie waschen, trock-
entupfen und feinhacken. In einer Schiissel zerkleinerten Knoblauch sowie Petersilie mit Hack-
fleisch, Ei, Semmelbroseln, Salz und Pfeffer vermengen und zu walnussgrofien Béllchen formen.
Hackbéllchen in einer Pfanne mit Ol von allen Seiten bei mittlerer Hitze anbraten. Fiir die Sauce
die zweite Knoblauchzehe schélen und fein reiben. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Beides
mit etwas Ol in einem Topf glasig diinsten, mit Sherry abldschen. Tomatenpolpa, Lorbeerbliit-
ter, Oregano, Thymian, Zucker, Salz und Pfeffer hinzugeben. Ca. 20 min koécheln lassen. Die
Paprikas waschen und trockentupfen. In einer Pfanne mit Ol fiir ca. 10 Minuten anbraten, bis
sie leichte Blasen werfen. Wihrenddessen die letzte Knoblauchzehe schélen und fein reiben. Kurz
vor Bratende die Paprikas mit Salz und geriebenem Knoblauch abschmecken.

Hackbéllchen vorsichtig in die Sofle geben, warm oder heil zusammen mit den gebratenen Pie-
mentos servieren.

Bjorn Freitag am 05. September 2021
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Spargel - Salat mit Scotch-Eggs

Fiir 4 Personen
Fiir die Scotch-Eggs:
1 Brotchen vom Vortag 1/2 Bund glatte Petersilie 500 g gem. Hackfleisch

6 Eier 1 TL Senf Salz

Pfeffer 1 Prise Paprikapulver 1 TL Milch

1 EL Mehl 60 g Semmelbrosel ca. 300 g Frittierfett
Fiir den Spargelsalat:

500 g weifler Spargel 500 g griiner Spargel Salz

Zucker 1 Bund Kerbel 6 EL Olivenol

3 EL weifler Balsamico 1 Spr. Zitronensaft Pfeffer

Das Broétchen in warmem Wasser einweichen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Hackfleisch in eine Schiissel geben, Petersilie, ein Ei, Senf und das ausgedriickte eingeweichte
Brotchen zugeben, alles glatt verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kriftig wiirzen, die
Masse kaltstellen.

Weiflen Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden

Griinen Spargel am unteren Drittel schélen und die harten Enden abschneiden.

Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.
Spargelstangen im gewiirzten Wasser ca. 7 Minuten bissfest kochen, dann herausnehmen, in Eis-
wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Olivenol, Balsamico, Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker zu einem Dressing
mischen. Kerbel fein schneiden und unterriihren.

Spargel in ca. 5 cm grofie Stiicke schneiden und mit dem Dressing marinieren.

Ubrige Eier weichkochen (3-4 Minuten), die Eier sollen innen fliissig sein. Dann eiskalt abschre-
cken und vorsichtig schélen.

Das iibrige Ei aufschlagen und mit 1 TL Milch verquirlen.

Jeweils etwas Hackfleischmasse auf die Arbeitsplatte geben und zu einer diinnen Platte ausrol-
len. Dann jeweils 1 gekochtes Ei mit der Hackmasse umbhiillen, anschlieffend vorsichtig wie ein
Schnitzel panieren. Zuerst in Mehl wenden, dann durchs verquirlte Ei ziehen und in den Sem-
melbroseln panieren.

Die Eier im heiflen Frittierfett goldbraun frittieren, herausnehmen und tiberschiissiges Frittier-
fett auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den Spargelsalat mit den frittierten Eiern servieren.

Martina Kémpel am 21. Mai 2019
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Spitzpaprika mit Rinderhack, Feta und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Spitzpaprika:

300 g Rinderhack 3 rote Spitzpaprika 3 Knoblauchzehen
100 ml Milch 150 g Feta 30 ml Olivenol

2 Zweige Oregano Salz 1 Prise Cayennepfeffer
Pfeffer

Fiir den Minz-Joghurt:

1 Zitrone 200 g Joghurt 2 Zweige Minze

Salz Pfeffer

Fiir die Spitzpaprika:

Den Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen.

Die Knoblauchzehen in der Milch ca. 5 Minuten kochen lassen, danach mit einer Gabel zer-
driicken und unter das Hack mischen.

Paprika aushohlen.

Das Hackfleisch mit dem Feta, Oregano, Olivenol, Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer gut durch-
mischen.

Die Masse in die ausgehohlten Paprika fiillen und im vorgeheizten Backofen ca. 10-15 Minuten
grillen. Dabei ab und zu drehen und anschlieBend aus dem Ofen nehmen und kurz mit einem
feuchten Tuch abdecken, damit man die Schale besser abziehen kann.

Fiir den Minz-Joghurt:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Minze von den Zweigen zupfen, abbrausen,
trockenwedeln und grob hacken. Etwas Zitronensaft, Joghurt und Minze verriithren und als Dip
reichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 12. August 2020
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Taco mit Tomate, Mais und Eisberg-Salat

Fiir 2 Personen:

250 g gemischtes Hackfleisch 1 Butter 1 Pack. Gewiirzmischung
10 Tacos 3 grosse Tomaten 1/2 Dose Mais

5 grosse Blitter Eisbergsalat 1/2 Glas Créeme-fraiche

Gemischtes Hack kréftig anbraten.

Wenn das Hack anfingt zu rosten, eine Flocke Butter dazugeben.

Gewiirzmischung mit in die Pfanne geben und ordentlich anrésten. Dann Wasser hinzufiigen,
Deckel drauf und 20 Minuten kocheln lassen.

Tacos im Ofen wérmen und dann befiillen: Zuerst das Fleisch rein, dann geschnittene Tomaten,
Mais und obendrauf Eisbergsalat.

Zum Abschluss noch Kiése reinstreuen und mit Creme fraiche verfeinern.

Steffen Henssler am 30. Juni 2020
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Teigtaschen mit Hack und Schafskdse

Fiir 4 Personen

Fiir die Kise-Spinat-Fiillung;:

750 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

200 g Schafskése

Fiir die Hackfiillung:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

3 Bund glatte Petersilie 400 g Hackfleisch (Lamm) 1 Eigelb

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Msp. Cayennepfeffer 4 TL Koriander, gemahlen
Salz Pfeffer zusétzlich

300 g Strudelteig 2 Eigelbe Butter

Fiir den Zitronenjoghurt:

1 Bio-Zitrone 400 g griech. Joghurt Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Kése-Fiillung Spinat putzen, waschen und griindlich abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Den Spinat zuge-
ben und zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spinat gut abtropfen lassen.

Den Schafskése fein wiirfeln und unter den Spinat mischen.

Fiir die Hackfiillung Schalotten und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden.

Hackfleisch in eine Schiissel geben. Angeschwitzte Schalotten und Knoblauch, sowie gehackte
Petersilie, Eigelb, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Koriander, je 1 Prise Salz und Pfeffer zugeben
und alles gut verkneten.

Strudelteig in 8 Quadrate von ca. 15 cm lange Kantenldnge schneiden. Dann die Quadrate schriag
halbieren, sodass aus jedem Quadrat 2 Dreiecke entstehen.

Die Dreiecke mit der langen Kante nach unten und der Spitze nach oben auf die Arbeitsplatte
legen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In die Mitte der Teigdreiecke jeweils 2 EL Spinatfiillung oder 2 EL Hackfiillung geben. Die
Teigrander mit verquirltem Eigelb bestreichen, die obere Spitze und die beiden Seitenspitzen
umklappen, so dass kleine Teigpéckchen entstehen. Die Teigpéckchen mit Figelb bestreichen.
Die Teigtaschen auf ein gefettetes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 10-15 Minuten
knusprig backen.

In der Zwischenzeit die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Dann den
Saft auspressen. Joghurt mit Zitronenschale, etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

Die gebackenen Teigtaschen und Zitronenjoghurt anrichten und servieren.

Strudelteig selber machen:

Fiir den Strudelteig 240 g Mehl und 1 Prise Salz in einer Schiissel mischen. 1 EL Rapsol und 1/8
| lauwarmes Wasser verquirlen, zugeben und alles zu einer glatten elastischen Teigkugel kneten.
Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen und quellen lassen.

Ali Giing6érmiis am 03. April 2020
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Tomaten-Risotto mit gefiillten Frikadellen

Fiir 5 Personen

Risotto:

400 g Risotto-Reis 3 Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch
1 Stange Staudensellerie 1.5 1 Fleischbrithe 0.5 1 Tomatensaft

1 EL Tomatenmark 3 groflere Tomaten 50 g alter Pecorino
50 g alter Parmesan 2 EL Butter 1 Chilischote

Salz Pfeffer

Frikadellen:

1 kg Rinderhackfleisch 1 Ei 2 Zwiebeln

Milch 3 EL Paniermehl 100 g Ziegenfrischkése
Pfeffer Salz Olivenol

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 Scheiben Ingwer

1 Zehe Knoblauch

Risotto:

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Staudensellerie sdubern und ebenfalls fein wiirfeln. Tomaten vierteln, Stielansétze und Inneres
entfernen. Das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Chilischote anritzen und den Kise rei-
ben. Briithe und den Tomatensaft in separaten Topfen leicht erwérmen.

Olivendl in einem groBeren, flachen Topf erhitzen. Die Zwiebeln und den Sellerie hineingeben
und farblos andiinsten. Reis, Chilischote und Knoblauch hinzufiigen und mit den Zwiebeln ver-
mengen.

Fine Kelle Briihe angieflen. Die Briihe unter stéindigem Riihren einkochen lassen, bis kaum mehr
Fliissigkeit im Topf ist. Nun eine Kelle Tomatensaft dazugeben und auch unter Riihren einko-
chen lassen. Die Hitze etwas reduzieren und immer wieder Brithe und Tomatensaft hinzugeben,
bis die Reiskorner fast gar sind. Das dauert etwa 12-15 Minuten. Dabei gut riihren, damit nichts
anbrennt.

Tomatenmark unterrithren und wieder Fliissigkeiten hinzufiigen bis das Risotto gar und ge-
schmeidig ist. Es sollte noch etwas Biss haben. Die frischen Tomaten und etwas Butter unterhe-
ben. Den geriebenen Kise hinzufiigen und alles mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Frikadellen:

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Etwas Wasser in eine Pfanne geben und die Zwiebeln darin
5 Minuten diinsten. Danach abkiihlen lassen.

Brotchen zerkleinern und in Milch einweichen. Die Fliissigkeit ausdriicken und die Brétchenmas-
se leicht hacken. Hackfleisch, Ei, gediinstete Zwiebeln und Brotchenmasse gut vermengen. Dabei
kraftig salzen und pfeffern. Eine Portion der Masse auf der Hand zu einem flachen Fladen for-
men. Etwas Ziegenfrischkise in die Mitte setzen, die Fleischmasse schlielen und zu einer Kugel
formen.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin rundum goldbraun braten. Dabei
Kréauter, Ingwerscheiben und die angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne legen. Nach
etwa der Halfte der Garzeit die Frikadellen mit den Semmelbréseln bestreuen. Das macht sie
knuspriger und sorgt fiir eine noch schonere Farbe.

Rainer Sass am 27. Méarz 2020
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Tunesisches Lamm-Hackfleisch mit Blumenkohl arabisch

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

200 g Lammbhackfleisch 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Ei 100 ml Fleischfond 2 EL Senf

2 EL Harissa-Paste 2 EL Paniermehl 2 Zweige Thymian
Chili Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

150 g Blumenkohlréschen 1 rote Zwiebel 1 Zitrone

100 g gerost. Mandelblédttchen 2 EL Butter 2 EL Olivenol

2 TL Ras-el-Hanout 2 Zweige Minze Muskatnuss, Salz

Fiir das Lamm:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und reiben.

Fi trennen und dabei das Eigelb auffangen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen
abzupfen. Blittchen fein hacken.

Lammbhackfleisch mit gewiirfelten Zwiebeln, Knoblauch, Thymian, Eigelb, 1 Essloffel Harissa,
Senf und Paniermehl vermengen und eine Frikadellen-Masse herstellen. Mit Salz, Pfeffer und
Chili pikant abschmecken und zu kleinen Béllchen formen. In Olivenol von allen Seiten zart und
saftig braten. Anschlieend restliche Harissa-Paste in die Pfanne geben, mit Fond ablschen.
Pfanne mit einem Deckel schlieflen und Béllchen schmoren lassen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohlréschen in Salzwasser blanchieren, aus dem Wasser nehmen, abschrecken und abtrop-
fen lassen. Zwiebel abziehen und klein schneiden. Blumenkohlréschen und Zwiebel in Olivenol
sanft braten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Nach ca. 5 Minuten Bratzeit die Butter hinzugeben
und braun werden lassen. Zitrone auspressen und den Saft in die Pfanne geben.

Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mandelbléttchen hacken.

Minze und Mandelbliattchen zum Blumenkohl in die Pfanne geben und gut schwenken. Alles mit
Ras el-Hanout wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 23. Oktober 2020
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Weifle Bolognese mit Bandnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die weifle Bolognese:

4 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie 4 EL Olivenol 300 g Rinderhackfleisch
300 g Schweinehackfleisch 2 EL Butter Salz

Pfeffer 300 ml trockener Weifiwein 200 ml Fleischbriihe

3 Zweige Rosmarin 1 Lorbeerblatt 1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir die Nudeln:

100 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizengrief3 1 Prise Salz

1 Ei 100 ml Wasser 2 Stiele glatte Petersilie
AuBlerdem:

Parmesan im Stiick

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schéilen und andriicken.

Karotte waschen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Selleriestangen waschen, entfddeln und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem flachen Topf erhitzen und Rinder- und Schweinehackfleisch darin bei mittlerer
Hitze ca. 4 Minuten unter Rithren braten.

Dann Butter, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und ca. 3 Minuten mitbraten.

Karotte und Sellerie zugeben und kurz mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wein angiefien und diesen fast vollstdndig einkochen.

Dann die Fleischbriihe zugeben und zugedeckt die Sauce bei milder Hitze ca. 40 Minuten kocheln
lassen. Dabei immer wieder mal wieder umriihren.

In der Zwischenzeit fiir den Nudelteig Mehl und Weizengrie3 mischen.

Salz, Ei und etwas Wasser zugeben und alles griindlich glatt verkneten, dabei nach und nach
restliches Wasser zugeben, bis ein geschmeidiger Nudelteig entsteht. Den Teig abgedeckt 30 Mi-
nuten ruhen lassen.

Rosmarin, Lorbeerblatt und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln.

Nach 40 Minuten Garzeit Rosmarin und Lorbeerblatt in die Hackfleischsauce geben und noch
etwa 20 Minuten zugedeckt kocheln lassen.

Den Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, dabei einige Petersilien-
blatter in den Teig einarbeiten und zu Bandnudelnudeln schneiden.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise etwa 2
Minuten garen. Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen.

Restliche Petersilie fein schneiden. Rosmarinzweige und Lorbeerblatt aus der Hackfleischsauce
nehmen. Petersilie untermischen und die Sauce abschmecken.

Nudeln mit der Sauce anrichten. Nach Belieben noch frisch geriebenen Parmesan dazu reichen.

Rainer Klutsch am 24. September 2020
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Weile Bolognese mit Parpadelle

Fiir 2 Personen:

1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen 200 g Kalbshackfleisch
75 g Sahne 350 g gekochte Nudeln 1 EL Olivenol

1 TL Weizenmehl (405) 1 kleine Prise Zucker  Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauchzehen schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne im heiflen Olivendl farblos
anschwitzen. Kalbshackfleisch dazugeben und 3-4 Minuten unter Riihren farblos anbraten. Mehl
dariiberstduben und einriihren. Mit etwa 75 ml (1/2 Tasse) Wasser abloschen, Sahne zugieen
und abgedeckt 20 Minuten sanft kocheln lassen. Zucker driiberstreuen und die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Inzwischen die Nudeln in einem Topf mit 2-3 EL Wasser sanft und
sehr langsam erwdrmen. Die Nudeln auf zwei Teller verteilen, die weifle Bolognese dariibergeben
und servieren.

Christian Henze am 23. August 2019
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Wildschwein-Frikadellen mit Ringelbete-Kohlrabi-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Wildfrikadellen:

1 Brotchen vom Vortag 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

3 Stiele glatte Petersilie 3 Stiele Basilikum 1 getrocknete Chilischote
500 g Wildhackfleisch 1 Ei Salz

1 Msp. Paprikapulver Worchestershiresauce Speisedl

Fiir den Salat:
4 Ringelbete-Knollen 1 Kohlrabi mit Griin 1 Apfel

30 g Kiirbiskerne 1 EL Zitronensaft 1 EL Honig
3 EL Apfelessig 4 EL Apfelsaft Salz
Pfeffer 4 EL Olivenol 4 EL Gemdiisebriihe

Fiir die Frikadellen das Brotchen in reichlich lauwarmem Wasser einweichen.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln.

Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und fein hacken.

Die Chilischote putzen und ebenfalls fein hacken.

Das eingeweichte Brotchen gut ausdriicken.

Brotchen, Wildhack, Ei, Schalotte, Knoblauch, Krauter, Chilistiickchen, Salz, Paprikapulver und
etwas Worchestershiresauce in eine Schiissel geben und griindlich glatt verkneten.

Aus der Hackmasse mit angefeuchteten Handen kleine Frikadellen formen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, die Frikadellen einlegen und bei mittlerer Hitze unter Wen-
den von beiden Seiten goldbraun und knusprig braten.

Fiir den Salat Ringelbete und Kohlrabi putzen. Kohlrabiblétter waschen und beiseitelegen. Rin-
gelbete und Kohlrabi schilen. Beim Schélen der Ringelbeete evtl. Einmalhandschuhe tragen.
Bete-Knollen und Kohlrabi auf einem stabilen Kiichenhobel oder mit der Kiichenmaschine in
sehr feine Scheiben hobeln oder schneiden.

Apfel waschen, vierteln, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Apfelwiirfel sofort
mit Zitronensaft mischen.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und grob
hacken.

Fiir das Dressing Honig mit Essig, Apfelsaft sowie etwas Salz und Pfeffer verrithren, Dann das
Olivenol und Gemiisbriihe kréftig unterschlagen, sodass ein sdmiges Dressing entsteht. Die Ap-
felwiirfel unterheben.

Von den Kohlrabibléttern 23 zarte Blétter in feine Streifen schneiden.

Im Wechsel leicht iiberlappend 4 Teller mit den Ringelbete- und Kohlrabischeiben auslegen. Das
Dressing iibertraufeln und den Salat zusétzlich mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Kiirbiskerne und Kohlrabigriin {iber den Salat streuen. Frikadellen darauf geben und servieren.
Extra-Tipp von Séren Anders: Zum Wildfleisch passt ebenfalls sehr gut die Siifle von eingelegten
Kirschen.

Soren Anders am 30. Oktober 2020
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Wirsing- Auflauf mit Hackfleisch, Béchamel aus dem Glas

Fiir 4 Personen
1 kleiner Wirsing 500 g Rinderhack 1 Ei

1 El Senf Salz , Pfeffer 2 TL Rosenpaprika
1 T1 Kiimmel 400 ml Milch 2 El Mehl
1 El Butter Muskatnuss Salz, weifler Pfeffer

Butter in einem Topf erhitzen. In der Butter das Mehl anschwitzen, mit Milch abléschen, dabei
mit dem Schneebesen glatt rithren, mit Salz, Muskat und weiflem Pfeffer wiirzen, einkochen bis
die Béchamel eine simige Konsistenz hat.

Wirsingkopf vom Strunk befreien, waschen und die Bléitter in Salzwasser blanchieren, anschlie-
Bend hacken.

Optional:

Kiimmel anrésten und Wirsing damit wiirzen.

Hackfleisch mit Ei, Senf, Rosenpaprika, Salz und Pfeffer zu einem Brit verarbeiten.
Weckglédser buttern, dann abwechselnd Wirsing und Hackfleisch schichten. Mit der Béchamel
iibergieflen und im Backofen bei 160 Grad (Ober-Unterh itze) fiir ca. 30 - 45 Minuten backen.

Bjorn Freitag am 27. Februar 2021

127



Zucchini-Hackfleisch-Roulade mit Fake-Reis

Fiir 4 Portionen

2 grofie Zucchini (500 g) 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

2 Handvoll Petersilienblétter 2 EL schwarze Oliven 4 getrock. Tomaten

300 g Rinderhackfleisch Salz, Pfeffer 5 Strauchtomaten (500 g)
1 Handvoll Basilikumblatter 4 Zitrone 1 EL Olivensl

500 g passierte Tomaten (Dose) 1 Meerrettichwurzel 4 Blumenkohl (500 g)

2 TL Kokos- oder Nussol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Zucchini waschen, trocknen und ohne Stielansatz
der Lange nach in diinne Scheiben schneiden. In einem grofien Topf Salzwasser aufkochen und
die Zucchinischeiben darin 1 Minute blanchieren, damit sie sich spéater besser aufrollen lassen.
Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Oliven und getrocknete Tomaten fein hacken. Das Hackfleisch in
einer Schiissel mit den Schalottenwiirfeln, der Hilfte des Knoblauchs, der Hélfte der Petersilie,
Oliven und getrockneten Tomaten verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in
8 gleich grofle Portionen teilen und jede Portion zu einer ldnglichen Rolle formen.

Jede Hackfleischrolle mit 12 Zucchinischeiben umwickeln. Die Tomaten waschen und ohne Stiel-
ansatz in Scheiben schneiden. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den
Saft der Zitrone auspressen.

Eine Auflaufform mit Olivendl einfetten. Den restlichen Knoblauch darauf verteilen. Die Toma-
tenscheiben auf dem Boden der Form auslegen. Mit dem Basilikum bestreuen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Zucchini-Hack-Rouladen auflegen und mit dem Zitronensaft betriufeln. Die
passierten Tomaten auf den Rouladen verteilen und die Rouladen im heiflen Ofen auf mittlerer
Schiene etwa 35 Minuten garen.

Inzwischen fiir den Fake-Reis den Blumenkohl waschen, trocknen und die Roschen fein reiben.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den geriebenen Blumenkohl darin bei mittlerer Hitze gold-
braun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.

Die Rouladen aus dem Ofen nehmen, den angebratenen Fake-Reis mit der restlichen Petersilie
darauf verteilen und das Ganze mit frisch geriebenen Meerrettichspéinen garniert servieren.

Frank Rosin
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