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Hackbraten mit Kartoffel-Salat

Fiir 6 Personen

Fiir den Kartoffelsalat: 1 kg Kartoffeln, festk. Salz, Zwiebel

40 ml Branntweinessig 1 Prise Zucker 125 ml Gemdiisebriihe

60 ml Sonnenblumendl Pfeffer

Fiir Hackbraten, Rostgemiise:

5 Eier 2 Zwiebeln 200 ml Frittier-Ol

150 g Karotten 150 g Knollensellerie 1 Bund glatte Petersilie

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

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln gut waschen und in leicht gesalzenem Wasser 20-30 Minu-
ten garen.

Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen. Kartoffeln heify pellen.

Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Mit Essig und Zucker verrithren und in eine Salat-
schiissel geben.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und zur Essigmischung in die 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 Brithe 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 schéilen.

Die Zwiebeln schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Ol in einem kleinen Topf erhitzen, die Zwie-
belwiirfel darin kurz goldbraun frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

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

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Knoblauch schéilen, 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 Halfte der Hackmasse in eine Kastenform (ca. 30 cm lang) geben. Léngs in die Mitte eine
Vertiefung driicken und die hartgekochten Eier hineinlegen. Die tibrige Hackmasse darauf geben
und andriicken.

Die Weiflbrotbrosel auf einer Platte verteilen. Den Hackbraten vorsichtig aus der Form stiirzen
auf die Weiflbrotbrosel stiirzen und darin wenden.

Zucker in eine Auflaufform streuen. Karotten- und Selleriewiirfel darin wenden, beiseiteschieben.
Den Hackbraten mittig in die Auflaufform setzen, Gemiisewiirfel darum verteilen. 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.

Kartoffelsalat nochmals abschmecken. Hackbraten und Réstgemiise anrichten, dazu den Kartof-
felsalat servieren.

Rainer Klutsch am 22. Dezember 2023



Kohlrabi-Champignon-Hackfleisch - Auflauf

Fiir 4 Personen

1 Kohlrabi (400 g)  Salz 250 g dunkle Champignons
Rapsol 500 g gemischtes Hackfleisch 1 Lorbeerblatt
Muskatnuss, Pfeffer 2 EL Butter 1-2 EL Mehl

1 Bio Zitrone 250 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne

150 ml Milch 100 g Emmentaler, am Stiick

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen Die Blétter des Kohlrabis entfernen, aber nicht wegwerfen.
Kohlrabi schélen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden oder hobeln. Das geht besonders gut mit
einer Aufschnittmaschine. Darauf achten, dass die Scheiben diinn und gleichméfig geschnitten
sind.

Kohlrabischeiben fiir drei bis vier Minuten in kochendem Salzwasser vorgaren. Anschliefend in
kaltem Wasser abschrecken.

Champignons in Scheiben schneiden. Nach Belieben den Stil zuvor entfernen.

Rapsol in einem Topf sehr hoch erhitzen. Das Hackfleisch dazugeben und scharf anbraten. Pilze
und Lorbeerblatt zum Hackfleisch geben und mit geriebener Muskatnuss und Pfeffer wiirzen.
Die Hitze nach fiinf bis sechs Minuten reduzieren.

Das Hackfleisch salzen und vom Herd nehmen. Das Lorbeerblatt entfernen.

Fiir die Béchamelsofle Butter in einem Topf erhitzen bis sie braun wird, dann ein bis zwei Ess-
l6ffel Mehl hinzufiigen, Muskatnuss hineinreiben und alles kurz anrdsten. Dabei sténdig riihren,
damit sich keine Kliimpchen bilden und nichts am Topfboden ansetzt.

Etwas Zitronenabrieb dazugeben. Mit Gemiisebriihe, Sahne und Milch aufgielen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Béchamel etwa fiinf Minuten leicht kécheln lassen und dabei mit einem Schneebesen weiter
umriihren. Die Auflaufform mit etwas Butter oder Ol einfetten.

Den Boden mit einer Schicht Kohlrabischeiben auslegen. Darauf das Hackfleisch und die Champi-
gnons verteilen. Eine diinne Schicht Emmentaler darauf geben und mit Béchamelsofle betréiufeln.
Den Vorgang wiederholen. Mit einer Schicht Emmentaler abschlieflen.

Den Auflauf in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 160 °C Umluft fiir etwa 35 Minuten
backen.

Die Kohlrabiblédtter waschen, fein hacken und den fertigen Auflauf damit

Bjorn Freitag am 19. Dezember 2023



Nudel-Kiirbis-6ratin mit Hack und Panko-Kruste

Fiir 4 Personen

300 g Hornchen 1/2 Hokkaido Kiirbis 200 g Schmand
200 ml Buttermilch 130 g gerieb. Emmentaler 300 g gem. Hackfleisch
20 g Pankobrosel 30 g Walniisse Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Den Kiirbis bei 150° Grad ca. 20 Minuten in den Backofen legen. Danach 148t er sich wunderbar
einfach schneiden und piirieren.

Die Hornchennudeln in einem groflen Topf mit Salzwasser nach Packungsanweisung kochen, ab-
gielen, beiseite stellen.

Das Hackfleisch in einer Pfanne mit etwas Ol kriimelig anbraten, mit Salz, Pfeffer wiirzen, dann
ebenfalls bei Seite stellen.

Den Kiirbis halbieren, die Kerne entfernen, in Wiirfel schneiden und dann mit dem Stabmixer
grob piirieren. In eine Schiissel umfiillen.

Schmand, Buttermich sowie den geriebenen Emmentaler hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen und mit einer Gabel locker vermengen.

Die Nudeln mit dem Hackfleisch und der Kiirbis-Kése-Creme in eine flache Auflaufform geben
und dort gut miteinander vermengen.

Die Walniisse hacken und zusammen mit den Semmelbrosel auf dem Hérnchennudel-Gratin ver-
teilen. Dann im vorgeheizten Backofen bei ca. 200° Grad 35 Minuten backen.

NN am 18. Dezember 2023



Kohlroulade mit Zwiebel-SoBe aus dem Backofen

Fiir 4 Portionen:

1 groBer Wirsing 1 Brétchen vom Vortag Salz

800 g gem. Hackfleisch 1 Ei 2 EL Tomatenmark
1 EL Senf 1-2 TL Rosenpaprika Pfeffer

Kiichengarn 2 EL Erdnussol 1 EL Butterschmalz
4 mittelgrofle Zwiebeln 4 Schalotte 2 EL Mehl

1 TL Kiimmelsamen 400 ml Kalbsfond dunkles Bier

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Brotchen klein zupfen und in einer Schiissel in Wasser einweichen lassen.

Grofle, dulere Wirsingblédtter abbrechen man benétigt 8 Stiick fiir 4 Rouladen.

Bei jedem Blatt das dicke Ende der Mittelrippe keilférmig herausschneiden.

Im Topf die Blétter fiir 2-5 Minuten kochen, danach in kaltem Wasser abschrecken.
Wirsingblatter flach auf die Arbeitsfliche legen und gut trockentupfen.

Eingeweichtes Brotchen ausdriicken, dann das Hackfleisch, Ei, 1 EL Tomatenmark, Senf, Papri-
kapulver dazugeben und mit den Hénden gut verkneten. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Jeweils zwei Wirsingblédtter zur Hélfte {ibereinanderlegen, dann eine Hand voll der Hackfleisch-
masse auf die Blatter geben und einrollen. Dazu ein Blatt von einer Seite iiber die Masse schlagen,
leicht aufrollen, dann die Seiten nach innen umklappen und weiter rollen. Am Ende die einzelnen
Rouladen mit Kiichengarn zubinden.

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Bréter, der grofl genug fiir alle Rouladen ist, Erdnussol und Butterschmalz erhitzen.
Wiéhrenddessen die Zwiebeln und Schalotte schilen. Beides in grobe Ringe schneiden.

Wenn das Fett im Bréter heifl genug ist, Rouladen und Zwiebeln in den Bréter geben. Ob das
Fett heifl genug ist, kann man iiberpriifen, indem man das Ende eines Holzkochloffels hinein hélt.
Bilden sich kleine Blasen, ist die richtige Temperatur erreicht. Die Rouladen von beiden Seiten
anbraten, bis sie gut gebriaunt sind. Rouladen aus dem Briter nehmen und beiseitestellen.
Zwiebeln und Schalotten im Briter nach Geschmack mit Pfeffer wiirzen.

Auflerdem mit Mehl bestduben und das restliche Tomatenmark sowie die Kiimmelsamen ein-
rithren. Dann mit Kalbsfond abldschen.

Zum Schluss kann man die Sauce noch mit einem Schuss Bier verfeinern. Dabei aber vorsichtig
sein, denn zu viel Bier macht die Sauce schnell bitter.

Wenn die Sauce fertig gewiirzt ist, die Rouladen wieder zuriick in den Bréter setzen, den Deckel
aufsetzen und fiir 45 Minuten im vorgeheizten Ofen fertig garen.

Wer mochte, kann die Sauce nach der Garzeit piirieren, damit sie sdmiger wird.

Bjorn Freitag am 29. November 2023



Wirsingkohl-Roulade mit Pilzrahm-SoBe und Steinpilzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Roulade:

4 grofie Wirsingblatter 250 g Schweinehackfleisch 250 g Rinderhackfleisch
3 EL fein gehackte Zwiebel 400 ml Gefliigelfond 1 Ei

1-3 EL Panko 1 TL Honig 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1-2 grofle Steinpilze 1 Zwiebel 50 ml Sahne

3 EL Butter 250 ml Gefliigelfond 1 TL Honig

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Wildkrauter

Fiir die Roulade:

Die Wirsingblatter kurz blanchieren und abtropfen lassen. Zwischen zwei Kiichentiichern mit
Hilfe eines Nudelholzes ausrollen.

Ei trennen und Eigelb auffangen. Hackfleisch gut mischen, Zwiebeln, Eigelb und Panko dazuge-
ben, kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchkneten.

Kohlblitter ausbreiten, je + Hackfleisch darauf legen. Kohlblétter erst von der Seite einschlagen,
dann fest einrollen. Rouladen mit Kiichengarn fixieren. 1 EL Butter in einer Pfanne aufschdumen
lassen und die Rouladen mit Farbe anbraten. Etwas Honig, Salz und Pfeffer dazugeben.
Gefliigelfond angieflen, einen Deckel aufsetzen und alles etwa 10 Minuten schmoren und zwi-
schendurch wenden. Sobald die Kohlroulade fertig ist, herausnehmen und den Fond mit etwas
Butter weiter einreduzieren.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und feinschneiden. Steinpilze sorgfiltig putzen und in diinne Scheiben oder
kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL der kalten Butter erhitzen und Zwiebel, Salz,
Pfeffer und Steinpilze darin anbraten, bis sie goldbraun sind. Honig hinzufiigen und kurz kara-
mellisieren lassen. Mit dem Gefliigelfond abléschen und zum Kdocheln bringen. Frischen Rosmarin
und Thymian abzupfen, hinzufiigen und die Sauce einige Minuten kdcheln lassen, damit sich die
Aromen entfalten kénnen. Sahne hinzufiigen und die Sauce weiter koécheln lassen, bis sie leicht
eingedickt ist. Die restliche Butter in kleinen Stiicken hinzufiigen und unter stindigem Riihren
in die Sauce einarbeiten, um sie zu binden und eine cremige Konsistenz zu erreichen. Mit Salz
und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Vor dem Servieren die Krauterzweige entfernen.

Fiir die Garnitur:

Wildkrauter als Garnitur verwenden.

Die Roulade aufschneiden, auf Tellern anrichten, Pilzrahm drumherum gielen und etwas Fond
von der Roulade dazugieflen. Mit ein paar Wildkrdutern garnieren und servieren.

Robin Pietsch am 03. November 2023



Luigis Buletten mit Pommes frites

Fiir 4 Personen
Fiir die Buletten:

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zucchini 250 g Schweineschulter
250 g Rinderschulter 1 Ei 2 EL Semmelbrosel

1 TL Senf Salz Pfeffer

3 EL Mehl Pflanzendl

Fiir die Sauce:

1 EL Butter 1 EL eingel. griine Pfefferkérner 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Schlagsahne Pfeffer Salz

Fiir die Pommes:

800 g festk. Kartoffeln 11 Frittierfett Salz

AuBBerdem:

1 Fleischwolf 1 Fritteuse

Die Petersilie waschen, trockenschiitteln und grob zerschneiden.

Die Zucchini waschen, beide Enden abschneiden und Zucchini in grobe Stiicke schneiden.

Das Fleisch in grobe Wiirfel schneiden, mit Zucchini und Petersilie durch den Fleischwolf drehen.
Die Fleischmasse mit Ei, Semmelbroseln und Senf in einer Schiissel gut verkneten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Anschliefend aus der Masse flache Buletten formen, diese in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl
sacht abklopfen.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Die Buletten darin zunichst heif von beiden Seiten anbraten, dann
bei mittlerer Hitze fertigbraten.

Die Buletten aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen, warmhalten.

Fiir die Sauce in den Bratensatz der Buletten die Butter geben und den griinen Pfeffer darin
2 Minuten diinsten. Mit Gemiisebriihe auffiillen. Bei mittlerer Hitze 2 Minuten kocheln lassen.
Schlagsahne zugeben und sdmig einkochen lassen. Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Fiir die Pommes die Kartoffeln waschen, schilen und in Stifte oder Wiirfel schneiden.

Das Frittierfett in der Fritteuse (oder einem hohen Topf) auf etwa 150 Grad erhitzen.

Tipp: Um die Temperatur zu testen, das Ende eines Holzkochloffels ins Fett halten, wenn sich
daran Blaschen bilden, ist das Fett heifl genug.

Die Pommes Frites im heiflen Fett 3-4 Minuten frittieren. Herausnehmen, auf Kiichenpapier
abtropfen und abkiihlen lassen.

Anschlieflend das Frittierfett auf etwa 170 Grad erhitzen. Die Pommes ein weiteres Mal frittieren,
bis sie Farbe genommen haben und knusprig sind.

Die Pommes aus dem Fett heben und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Pommes in eine
Schiissel geben, salzen und gut durchschwenken.

Die Buletten auf die Teller verteilen, Sauce angieflen und die Pommes frites dazu servieren.

Andrea Safidine am 30. Oktober 2023



Kartoffel-Hack-Rolle mit viel Kdse

Fiir 2 Personen:

3 gr. mehligk. Kartoffeln, geschédlt 400 g Emmentaler, geraspelt 1 Msp. Gewiirzsalz
3-4 EL Bratol 300 g gemischtes Hack 1 rote Zwiebeln
1/2 rote Paprika 1 EL Tomatenmark 1 Msp. Gewiirzmix
1 Msp. Sommerkréiuter

Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Kartoffeln in knapp ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden. Etwas Kise auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech quadratisch oder rechteckig verteilen. Kartoffelscheiben leicht tiberlap-
pend auf dem Kése verteilen. Mit Gewiirzsalz wiirzen und mit Bratol bestreichen.

Blech mit Kartoffeln und Kise fiir 20 Minuten in den heiflen Ofen geben.

Waéhrenddessen das Hack in Bratol anbraten.

Zwiebel fein herunterschneiden und zum Hack geben. Halbe Paprika erst in Streifen, dann in
feine Wiirfel schneiden und ebenfalls zum Hack geben, alles weiterbraten. Tomatenmark dazu-
geben. Alles mit Gewlirzmix, Gewiirzsalz und Sommerkréutern wiirzen und kurz anrosten.
Dann die Hitze auf sehr niedrige Hitze reduzieren.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen. Dann die Kartoffeln mit etwas Kése
bestreuen und das Hack darauf verteilen.

Das Ganze nochmals mit etwas Kése bestreuen und alles mit Hilfe des Backpapiers einrollen.
Die Rolle nochmals mit etwas Kése bestreuen und Sommerkréuter dariiberstreuen. Zum Schluss
die Kartoffel-Hackrolle unter dem heiflen Backofengrill gratinieren.

Steffen Henssler am 26. Oktober 2023



Spargel-Gemiise mit Frikadellen

Fiir 5 Personen

Fiir den Spargel:

10 Stangen weifler Spargel 5 Mohren 8 mittelgrofle Kartoffeln
1 Stange Lauch 20 g Butter 2 TL Zucker

Salz, Muskatnuss

Fiir die Frikadellen:

1 kg Rinderhackfleisch 1 altbackenes Brotchen 4 Scheiben Speck
2 Zwiebeln 2 EL Senf 2 TL Paprika edelsiifl
1 TL Majoran 2 EL Tomatenmark Pfeffer, Salz

Karotten, Kartoffeln und Spargel schélen.

Die Spargelenden abschneiden und in einem Topf mit 500 ml Wasser, Butter, Salz, einer Prise
Muskatnuss und 2 EL Zucker fiir 10 Minuten kochen, bis sie weich sind. Anschlieffend piirieren
und gut salzen.

Wihrenddessen Karotten und Kartoffeln in daumendicke Wiirfel schneiden.

Den restlichen Spargel in 1 ¢m dicke Stiicke schneiden.

Zunichst die Kartoffeln zu den piirierten Spargelenden geben, nach 5 Minuten die Mohren. Alles
weitere 10 Minuten mit geschlossenem Deckel kicheln lassen, bis die Kartoffeln durch sind.
Gemiise stampfen, geschnittenen Spargel hinzugeben, nochmals 10 Minuten kochen lassen. Lauch
waschen und in 1 cm dicke Ringe schneiden, zum Gemiise hinzugeben.

Fiir die Frikadellen ein altbackenes Brétchen in Wasser einweichen.

Die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. Die Schwarte des Specks entfernen und Speck in feine
Wiirfel schneiden. Zwiebeln in etwas Ol glasig braten, dann den Speck hinzugeben.

Das Brotchen ausdriicken und auseinanderzupfen.

Hackfleisch in einer Schiissel mit dem Brotchen, Tomatenmark, Paprikapulver, Majoran und
Senf vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwiebel und Speck dazugeben. Erst mit
einem Kochloffel durchmengen, dann mit den Hénden (eventuell Handschuhe verwenden).
Handflichengrofe Frikadellen formen. Pfanne grob ausputzen, Ol hinzugeben und warten, bis es
heif} ist. Die vorbereiteten Frikadellen von beiden Seiten gut durchbraten. Anstatt die Frikadelle
frithzeitig zu wenden, lieber eine Stufe herunterstellen.

Frikadellen gemeinsam mit dem Spargel-Gemiise servieren und geniefen.

Tipps:

Die Spargelschalen aufbewahren und am néchsten Tag 20 Minuten in Wasser auskochen. Der
Sud eignet sich ideal als Suppenbasis.

Geschélte Mohren mit einer Aufschnitt- bzw. Brotschneidemaschine in Scheiben schneiden. Das
spart Zeit beim Schnippeln.

Gewaschenes und geschnittenes Gemiise in Schiisseln geben, damit die Arbeitsfliche frei und
iiberschaubar bleibt. Vorbereitung schafft Zeit! Auf den Speck kann man verzichten, wenn neben
Rinderhackfleisch auch Schweinehackfleisch verwendet wird.

Bjorn Freitag am 25. Oktober 2023



Kiirbis-Macchiato mit Rosmarin-Hack-SpieBchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Kiirbis-Macchiato:

4 Hokkaido 1 Schalotte 50 ml Sahne

200 ml Milch 20 g Butter 500 ml Gemiisefond
1 TL gemahl. Zimt 1 TL gemahl. Ingwer 4 TL gemahl. Piment
Muskatnuss 1 TL schwarzer Pfeffer

Fiir die Spiefichen:
200 g Schweinehackfleisch 1 kleine rote Zwiebel 1 kleine rote Chili
4 Zweige kréftiger Rosmarin Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Kiirbis-Macchiato:

Die Schalotte abziehen und klein schneiden. Kiirbis klein schneiden und zusammen mit Butter
und Gemiisefond kocheln lassen. Mit Zimt, Ingwer, Piment, einer Prise Muskat und Pfeffer wiir-
zen und weiterkécheln lassen.

Milch in einem Topf lauwarm aufkochen lassen und aufschidumen. Das funktioniert mit Hilfe
eines Piirierstabes oder eines Milchaufschdumers.

Kiirbis piirieren und Sahne hinzufiigen. Einen Teil des Piirees in ein Latte Macchiato Glas fiillen
und mit Milchschaum auffiillen. Wer mag, kann oben noch mit den Gewiirzen wiirzen.

Fiir die Spiefichen:

Hackfleisch mit Salz und Pfeffer solange kneten, bis eine Bindung entstanden ist. Zwiebel abzie-
hen, fein wiirfeln und dazugeben. Chili hacken und Hackfleisch damit wiirzen. Rosmarinnadeln
vom Stil rebeln, oben noch einige Nadeln dran lassen, Nadeln klein hacken und in die Hackmasse
einarbeiten.

Die Rosmarinzweige gegebenenfalls am Stiel leicht entholzen und die Hackmasse dekorativ auf
den SpieB geben und in beiden Hénden gut andriicken. In einer Pfanne beidseitig in Ol kurz und
heil anbraten und zum Kiirbis-Macchiato anrichten.

Mario Kotaska am 20. Oktober 2023



Biftekia mit Schafskdse und Auberginen

Fiir zwei Personen
Fiir die Biftekia:

300 g Schweinehackfleisch 100 g Schafskése 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Majoran 1 Zweig Rosmarin

1 TL Zwiebelpulver 1 TL getrock. Oregano 1 Msp. gemahl. Kreuzkiimmel
20 cl Ouzo Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Auberginen:

1 Aubergine 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft 2 getrock. Tomatenfilets 20 g gertstete Pinienkerne

2 Zweige Blattpetersilie 50 ml Olivendl Salz

Fiir die Biftekia:

Die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Knoblauch abziehen und reiben.

Hackfleisch gut salzen und pfeffern und mit Zwiebelpulver, Oregano und Kreuzkiimmel verkne-
ten. Majoran und Rosmarin sehr fein hacken und mit Zwiebel, Knoblauch und Ouzo unterheben.
Diese Masse nun solange kneten, bis eine Bindung entstanden ist. Sie lésst sich dann zu einer
kompakten Kugel formen. Nun kleine Portionskugeln abdrehen und diese leicht plattdriicken.
Schafskédse wiirfeln und in die Béllchen eine kleine Mulde machen, mit Schafskése fiillen und
mit den Hénden wieder verschlieflen. Zwischen angefeuchteten Hénden zu kleinen Rollen formen
und in einer Grillpfanne heifl von allen Seiten in Ol angrillen.

Fiir die Auberginen:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Aubergine wiirfeln und mit Knoblauch und
Zwiebeln in Olivendl anbraten. Mit geschlossenem Deckel auf kleiner Stufe weich schmoren. Eine
Zitrone halbieren, auspressen und zur Aubergine geben und piirieren. Mit Salz abschmecken. Ge-
trocknete Tomaten hacken. Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten. Beides unterrithren. Petersilie
hacken und unterheben.

Biftekia auf dem Piiree anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 19. Oktober 2023
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Kohlrouladen nach Melitta Varlams Papa

1 kg Hackfleisch gemischt 5 g Pfeffer 15 g Salz
2 grofle Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 125 g Reis
600 g Wammerl 1/2 1 Tomatensaft 11 Wasser

2 Sauerkrautkopfe

Zwiebeln klein hacken, glasig anbraten. Den Reis vorkochen.

Die Knoblauchzehen pressen und mit dem Hackfleisch, den Zwiebeln, dem vorgekochten Reis,
Salz und Pfeffer gut vermischen. Das ist die Fiillung fiir die Krautwickel.

Vom Wammerl ein paar 2 cm grofle Speckwiirfel wegschneiden. Den Rest in einen groflen Topf
unten reinlegen. Einen Teil der eingelegten Sauerkrautbldtter ganz klein hacken und auf die
Wammerl im Topf eine Lage davon legen.

Jeweils einen Loffel von der Hackmasse in die restlichen Sauerkrautblétter hineingeben und wie
Rouladen einwickeln. Die Krautwickel im Topf {ibereinander schichten und zwischendurch ein
paar Speckwiirfel und gehacktes Sauerkraut hineingeben.

Das Ganze mit einem halben Liter Tomatensaft und einem Liter Wasser aufgieen und langsam
fiir ca. 2 1/2 Stunden bei niedriger Hitze simmern lassen.

Gegessen werden die Krautwickel mit Brot oder Polenta und Creme fraiche.

Alexander Herrmann am 17. Oktober 2023
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Krautwickel 'Lasagne Style'

Fiir 4 Personen:

1 kg Hackfleisch 6 Zwiebeln 250 g Speck

1 Kopf Wirsing  eine Orange 4 Zweige Blattpetersilie
100 g Butter 250 ml Gemiisebrithe 1 EL Speisestérke
Pflanzenol Salz, Pfeffer Kiimmel, gemahlen

Die duBleren Blédtter des Wirsings entfernen, die restlichen groflen Blétter ebenfalls vorsichtig
vom Krautkopf abziehen und der Lidnge nach den Strunk herausschneiden.

Dann zuerst die festeren, dunkelgriinen Blatter und anschlieBend die feineren, hellgriinen Blétter
in einem grofien Topf mit kochendem, gesalzenem Wasser eine Minute auf dem Herd blanchieren.
Anschliefend herausnehmen, in einem Sieb mit flieBend kaltem Wasser abbrausen und auf Kii-
chenkrepp abtropfen bzw. trocken tupfen.

Fiillung:

Die Zwiebeln schilen, in Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit einem Schuss Pflanzendl auf dem
Herd goldbraun anschwitzen und mit Kiimmel abschmecken.

Das Hackfleisch in einer Schiissel mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

Einen Bréter grofiziigig mit zimmerwarmer Butter ausstreichen, den Boden mit einer Schicht
trocken getupfter Wirsingblétter auslegen, mit einer Schicht Zwiebelwiirfel bedecken, etwa ein
Drittel des Hackfleisches darauf verteilen, gleichméfig flach driicken und mit Speck belegen.
Anschlielend alle Schritte noch zwei Mal wiederholen, um je 3 Schichten zu erhalten und das
Ganze nochmals mit je einer Schicht Wirsing und Speck abdecken und fiir ca. eine Stunde (je
nach Grofle des Bréters) im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze backen, aus
dem Ofen nehmen und 15 bis 20 Minuten bei Zimmertemperatur etwas abkiihlen lassen.

Nach dem Abkiihlen vorsichtig aus dem Brédter nehmen und im Backofen bei 60 Grad warm
halten.

Den im Bréter entstandenen Fleischsaft durch ein Sieb in einen kleinen Topf gieflen, die Gemii-
sebriihe zugeben, aufkochen lassen, mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Stérke leicht sédmig
abbinden, mit Orangensaft und - abrieb abschmecken und etwas fein geschnittene Petersilie un-
territhren.

Die Kraut-Lasagne vorsichtig schneiden, auf Tellern anrichten und mit der Sauce servieren.

Als Beilagen passen gebratene Serviettenknddel oder Kartoffeln.

Alexander Herrmann am 17. Oktober 2023

12



Rosenkohl-Hack- Auflauf auf Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

800 g Rosenkohl Salz 1,2 kg Kartoffeln

1 Zwiebel 2 Mohren 2-3 EL Ol

400 g gem. Hackfleisch 1 EL Tomatenmark Pfeffer

Edelsiiipaprika, 1 Prise Zucker Dose stiickige Tomaten
300 ml Milch 50 g Butter Muskatnuss

75 g gerieb. Goudakiise 3 Stiele Petersilie

Rosenkohl putzen, je nach Gréfle halbieren, in kochendes Salzwasser geben, aufkochen und 12
Minuten garen. In ein Sieb gielen, gut abtropfen lassen. Inzwischen Kartoffeln schilen, griindlich
waschen, je nach Grofie halbieren.

Kartoffeln in kochendem Salzwasser 15 Minuten garen.

Inzwischen Zwiebel schiilen und wiirfeln. Mohren schiilen, waschen und fein wiirfeln. Ol in einer
groflen Pfanne erhitzen, Hack hineinbroseln. Unter Wenden kréftig anbraten. Zwiebel und Moh-
ren zufiigen und kurz mitbraten.

Tomatenmark zufiigen, kurz anschwitzen, mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zucker kréftig wiirzen.
Mit Tomaten abloschen, aufkochen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Rosenkohl untermengen.
Milch und Butter erhitzen, Kartoffeln abgieen, kurz abddmpfen lassen. Mit einem Kartoffel-
stampfer zerstampfen, dabei die Milch-Buttermischung einlaufen lassen. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

Kartoffelstampf in eine gefettete ofenfeste Form geben. Den Rand dabei mit Piiree bestreichen.
Hack-Rosenkohlmischung darin verteilen. Mit Kése bestreuen und auf unterer Schiene im vor-
geheizten Backofen (200 °C) ca. 20 Minuten backen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und, bis auf einige Blétter zum Garnieren, fein hacken.
Auflauf aus dem Ofen nehmen, mit Petersilie bestreuen und garnieren.

NN am 06. Oktober 2023
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Tortillas mit Mangold und Hackfleisch

Fiir 4 Personen
Fiir die Fiillung:

2 Knoblauchzehen 1 Schalotte 1 EL Olivensl

350 g gem. Hackfleisch 300 g Mangold Salz

Pfeffer 1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Koriander

1 Tomate 150 g Cheddar 150 g Edamer

Fiir die Tortillas:

225 g Weizenmehl, 405 1 Prise Salz 100 ml Wasser (warm)

25 ml Pflanzenol

Fiir die Sour Cream:

200 g saure Sahne 1 Knoblauchzehe Salz

Pfeffer 1 Bio-Limette Schale, Saft 3 Stiele glatte Petersilie

Fiir die Hackfiillung Knoblauch und Schalotte abziehen und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Das Hackfleisch
zugeben und unter Wenden leicht kriimelig knusprig braten.

Inzwischen Mangold putzen, waschen, abtropfen lassen. Mangoldstiele und Blétter getrennt fein
schneiden.

Zunichst Mangoldstiele unter das Hack mischen, ca. 1 Minuten braten. Dann fein geschnittene
Mangoldblatter untermischen und nochmals kurz diinsten.

Hackfleisch-Mangold-Mischung mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Koriander wiirzen.
Abkiihlen lassen.

Waéhrenddessen fiir den Tortillateig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen. 100 ml war-
mes Wasser und Ol zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Teig portionsweise auf wenig Mehl zu etwa 2022 cm grofien, diinnen Fladen ausrollen.

Eine beschichtete Pfanne (Durchmesser ca. 26 cm) erhitzen. Die Teigfladen darin ohne Fett nach
und nach hell ausbacken. Die gebackenen Fladen sofort zwischen zwei saubere Geschirrhandtii-
cher legen, damit sie nicht zu trocken werden.

Fiir den Dip saure Sahne in eine Schiissel geben. Knoblauch abziehen und durch eine Knob-
lauchpresse dazu driicken. Dip mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und -schale abschmecken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen von den Stielen zupfen.

Petersilie fein schneiden und unter den Dip riithren.

Fiir den Belag Tomate mit kochendem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen.

Tomate vierteln, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.

Beide Kisesorten fein reiben.

Kése und Tomaten unter die abgekiihlte Fleischmasse mischen.

Die Pfanne (und ggf. noch eine weitere Pfanne) auf niedrige bis mittlere Temperatur erhitzen.
Nacheinander jeweils einen Tortillafladen einlegen, darauf eine Schicht Hackfleisch-Késemasse
geben, rundherum einen breiten Rand frei lassen. Mit einem weiteren Tortillafladen abdecken.
Gefiillte Fladen unter vorsichtigem Wenden von beiden Seiten goldbraun und knusprig backen,
durch den schmelzenden Kése in der Hackmasse werden die Fladen zusammengehalten.
Gefiillte Fladen auf ein Schneidbrett gleiten lassen, in Portionsecken teilen und anrichten. Den
Dip dazu servieren. Dazu passt z. B. ein griiner Salat mit leichter Vinaigrette

Antonina Miiller am 02. Oktober 2023
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Konigsberger Klopse mit Kartoffel-Oliven-Stampf

Fiir 4 Portionen

600 g Kalbshack 4 Schalotten, fein geschnitten 2 Eier

3 EL Semmelbrosel 2 TL Senf 2 EL Kapern

1 Liter Kalbsfond Salz, weifler Pfeffer 50 g Sardellenfilets

3 EL Butter 2 EL Mehl 2 EL Apfelessig

100 ml trockener Weilwein 200 ml Sahne % Zitrone, Abrieb, Saft
1 Lorbeerblatt 1 TL Senf 1 EL Kapern mit Lake
Salz, Pfeffer, Zucker 400g Kartoffeln (mehligk.) 4 EL Olivensl

Prise Meersalz, Muskatnuss Petersilie

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

Aus dem Hack, Fiern, 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. Anschlielend aus dem Fond nehmen
und kurz zur Seite stellen.

In einem zweiten Topf Mehl in Butter anschwitzen, mit der Hélfte des Fonds abléschen. Senf,
Lorbeerblétter und Sahne hinzufiigen, sowie die ganzen Kapern. Mit Apfelessig, Weilwein 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, Olivenol hinzufiigen
und mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken. Kartoffelstampf auf Tellern anrichten, Klopse mit
Sauce dariiber geben, mit gehackter Petersilie garnieren.

Bjorn Freitag am 23. September 2023
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Lasagne al Forno

Fiir 4-6 Personen:

1 kg Rinderhackfleisch 2 Zwiebeln 3 Zehen Knoblauch

1-2 Stangen Staudensellerie 1-2 Karotten 1 Bund glatte Petersilie
Olivenol 1 EL Tomatenmark 250 ml Rotwein

1-2 EL Oregeno Salz, Pfeffer 800 g stiickige Tomaten
500-1000 g passierte Tomaten 700 ml Milch 40 g Butter

40 g Mehl Muskat 1 Pack Lasagne-Platten
250 g Gouda 50 g Parmesan 3 EL Creme-fraiche

Karotten und Sellerie fein hacken oder wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein hacken.

Anschlielend die Petersilie hacken.

Hackfleisch in etwas Olivendl kriimelig braten.

Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und mitrésten. Wenn alles eine schéne Farbe bekommen
hat, das Tomatenmark hinzugeben und alles verrithren, mit Rotwein abléschen.

Sellerie und Karotten in den Topf geben und kurz mitkécheln.

Mit Tomaten auffiillen und 1 Stunde kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Petersilie und Oregano
kréftig wiirzen und abschmecken.

Fiir die Bechamel-Sof3e in einem Topf Butter schmelzen, das Mehl einriihren und kurz anschwit-
zen, Milch hunzugeben, rithren bis sich alles aufgelost hat und anschlieSend unter Riihren auf-
kochen. Mit etwas Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer passenden Auflaufform als erste Sicht die Bolognese-Sofle diinn verteilen und anschlie-
Bend eine diinne Schicht der Bechamel-Sofle darauf verteilen. Anschlieend die Lasagne-Platten
auslegen. Jetzt immer im Wechsel Sofle und Nudelplatten schichten, bis keine Sofle mehr {ibrig
ist.

Mit Sofle als oberste Schicht abschliefen und wmit einem Teeltffel kleine Kleckse Creme fraiche
auf die Sofle geben.

Die Lasagne mit Kése bestreuen und f40 Minuten bei 180 Grad Ober-Unterhitze backen.

NN am 21. September 2023
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Paprika-Gemiise mit Hackbadllchen

Fiir 4 Personen:

2 rote Spitzpaprika 1 gelbe Spitzpaprika 1 gelbe Paprikaschote
1 griine Paprikaschote  Salz 300 g Basmatireis

1 Brétchen vom Vortag 1 Zwiebel 4 Zweige Thymian

2 EL Butter 400 g Rinderhack 1 EL Fenchelsamen

3 EL Pflanzenol Zucker Paprikapulver, edelsiif3

2 Fleischtomaten

Alle Paprikaschoten waschen, putzen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Dann Paprika
in ca. 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefihr 3 1 Wasser zum Kochen bringen, ca. 1 EL Salz
zugeben.

Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen.

In der Zwischenzeit fiir die Hackbéllchen das Brotchen 5 Minuten in einer Schiissel mit Wasser
einweichen.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Gekochten Reis in ein Sieb abgieflen und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.

Butter in einen Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben.
Die Temperatur auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel mit einem sauberen Geschirrtuch
ummanteln, auf den Topf auflegen und den Reis bei sehr niedriger Temperatur ca. 25 Minuten
gar dampfen.

Wiéhrenddessen das eingeweichte Brotchen ausdriicken und mit Hackfleisch, Zwiebeln und Thy-
mian mischen. Die Hackmasse mit Salz und Fenchelsamen wiirzen. Kleine Hackbiillchen von ca.
1,5 em Durchmesser formen.

In einer Pfanne das Bratol erhitzen und die Hackbéllchen darin rundherum anbraten. Anschlie-
Bend aus der Pfanne nehmen.

Die Paprikastiicke in die gleiche Pfanne geben und ca. 10 Minuten langsam bei mittlerer Hitze
schmoren. Mit Salz, Zucker und Paprikapulver wiirzen.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen und den Strunkansatz entfernen. Tomaten klein schnei-
den, komplett piirieren und zu den geschmorten Paprika in der Pfanne geben.

Ebenfalls die Hackbéllchen wieder zum Gemiise geben und alles zusammen ca. 10 Minuten ko-
cheln lassen.

Kurz vor dem Servieren das Paprikagemiise nochmals abschmecken.

Reis auf Teller geben, Paprikagemiise und Hackbéllchen darauf anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 06. September 2023
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Lamm-Kofte mit Pinienkernen und Rumfort

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:

400 g Lammhackfleisch 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Ei 100 g Pinienkerne 1 Msp. Kreuzkiimmel
1 Msp. Pul Biber Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Rumfort:

1 Rispe Kirschtomaten 1 Bund Griiner Spargel 1 Zitrone, davon Saft
2 Zweige Bohnenkraut 30 g Pinienkerne Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Kofte:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Pinienkerne grob hacken und zusammen
mit Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch, Kreuzkiimmel, Pul Biber und einem Ei verkneten, bis ei-
ne Bindung einsetzt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zu golfballgroflen Béllchen formen und diese
leicht plattdriicken. Beidseitig heif} in einer Pfanne in Olivendl grillen und kurz ruhen lassen.
Fiir das Rumfort:

Kirschtomaten halbieren, in einer Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das untere Drittel des Spargeles abschneiden. Anschliefend Spargel mit in die
Pfanne geben und ebenfalls anbraten. Zitrone halbieren, Saft auspressen, auffangen und zum
Spargel und den Tomaten geben. Alles ziehen lassen. Abschlieflend mit Bohnenkraut und Pini-
enernen verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 11. August 2023

StraBburger Nudel- Auflauf

Fiir 2 Portionen
200 g Bandnudeln 1 grofie gewiirfelte Zwiebel 2 EL Ol

250 g Hackfleisch 1 L Rotwein 5 EL Tomatenmark
4 TL Thymian % TL Cayennepfeffer 14 TL Salz
Fett 100 g geriebener Kése 1 Becher Sschmand (200 g)

Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Anschlieend abschiitten.

Gleichzeitig die in Wiirfel gehackte Zwiebel in Ol anbraten, dann das Hackfleisch dazugeben und
ebenfalls anbraten. Mit dem Rotwein abléschen und mit Tomatenmark, Thymian, Cayennepfeffer
und Salz abschmecken. Dann die Nudeln unterheben. In eine gefettete Auflaufform geben. Kése
und Schmand dariiber verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Umluft ca. 25 - 30 Minuten iiberbacken.

Heif} servieren.

NN am 04. August 2023
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Zucchini-Strudel mit Hackfleisch

Fiir 5 Portionen

3 Pck. Blitterteig 2 m.-grofle Zucchini 800 g Hackfleisch, gemischt
1 gewiirfelte Zwiebel 200 g geriebener Emmentaler  Ol, Salz, Pfeffer
Knoblauch

Zwiebel in etwas Ol anschwitzen, Hackfleisch mit anbraten, in der Zeit Zucchini in Juliennes
hobeln und dann mit anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Das Ganze abkiihlen
lassen.

Kalt auf den Blétterteig streichen. Der Kése wird dariiber gestreut und der Strudel aufgerollt.
Fiir ca. 20 Min. bei 200°C backen, bis der Bléitterteig leicht gebridunt ist. Man kann den Strudel
heif} oder kalt essen.

NN am 04. August 2023

Rotkohl-Rouladen mit Hackfleisch

Fiir sechs Rouladen
550 g gemischtes Hackfleisch 8 getrockn. Ol-Tomaten 1 rote Paprikaschote

Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
400 g gehackte Tomaten 6 Rotkohlblétter 100 g geriebener Kése
50 g geriebener Parmesan 01 1 Avocado

Saft einer halben Orange 200 g Schmand

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

UbergieBen Sie Die Rotkohlblitter mit gekochtem Wasse iibergieBen und etwa zehn Minuten
weichen lassen; dach aus dem Wasser nehmen abkiihlen lassen.

Die rote Paprikaschote entkernen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die getrockneten Tomaten in feine Streifen schneiden.

Paprika und die getrocknete Tomaten in eine Pfanne geben, mit etwas Ol etwa fiinf Minuten
anschwitzen.

Zwiebeln und Knoblauch schélen, in feine Stiicke schneiden und mit etwas Ol in einer zweiten
Pfanne anbraten. Das Ganze mit den Tomaten aus der Dose abloschen, 100 ml Wasser hinzufii-
gen, mit Salz und Pfeffer wiirzen; alles zehn Minuten kocheln lassen.

Das Hackfleisch mit Paprika und getrockneten Tomaten vermischen und kréftig wiirzen.

Das Hackfleisch auf die sechs Rotkohlblétter verteilen, zusammenrollen und mit der Nahtseite
nach unten in die Auflaufform setzen.

Die Rouladen mit der Tomatensofle {ibergieflen, mit Kése bestreuen und im vorgeheizten Back-
ofen etwa 25 bis 30 Minuten backen.

Die Avocado halbieren, Kern und Schale entfernen, in Stiicke schneiden, mit dem Orangensaft
mischen.

Die Rouladen auf Tellern verteilen; mit der marinierten Avocado und dem Schmand toppen.

NN am 27. Juli 2023
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Hackfleisch-Kdse - Strudel

Fiir 12 Portionen

450 g Blétterteig 1 rote Paprika 1/2 Stange Staudensellerie
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

2 EL Olivenol 250 g Rinderhackfleisch  Salz Pfeffer

1 EL Tomatenmark 100 g Krauterfrischkése Fett

1 Eigelb

Paprikaschote putzen, waschen und wiirfeln.

Sellerie putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und hacken.

Tomaten von den Stielansdtzen befreien, waschen und wiirfeln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin andiinsten.

Das Hackfleisch hinzufiigen und unter Riihren kriimelig braten. Das Ganze wiirzen und das To-
matenmark untermischen.

Die Pfanne vom Herd nehmen und alles abkiihlen lassen Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180
°C) vorheizen.

Den Blétterteig zu einem Rechteck (etwa 30 x 40 cm) ausrollen und mit dem Frischkése bestrei-
chen. Dariiber die Hackfleisch-Gemiise-Masse verteilen.

Den Blitterteig von der Langsseite her aufrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Das Eigelb mit einem Essloffel Wasser verquirlen, damit den Teig bestreichen und den Strudel
im Ofen etwa 45 Minuten backen.

Den Hackfleisch-Kése-Strudel in Scheiben schneiden und das Gericht sofort servieren.

Dazu passt ein frischer Salat.

NN am 27. Juli 2023
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Ragu alla bolognese

150 g Pancetta 50 g Zwiebel 50 g Mohre

50 g Staudensellerie natives Olivendl extra 300 g Rinderhackfleisch
100 ml Rotwein 300 g passierte Tomaten, Dose 150 ml Gemiisebriihe
150 ml Milch Salz, Pfeffer 500 g Pappardelle

Pancetta bzw. Speck in sehr feine Wiirfel schneiden und anschlielend noch feiner hacken. Zwie-
bel, Mohre und Sellerie schilen bzw. putzen und ebenfalls so fein wie moglich wiirfeln.

Den Speck in einem mittelgrolen Topf bei kleiner Hitze anbraten. 3 EL Olivenol und das Gemiise
dazugeben. Alles ganz langsam andiinsten.

Das Hackfleisch dazugeben und mit einem Holzloffel so klein wie moglich zerteilen. Mit dem
Rotwein abloschen und alles miteinander mischen. Die Tomaten dazugeben, einen Deckel so auf
den Topf legen, dass noch ein kleiner Spalt offen bleibt. Die Sofle bei schwacher Hitze ca. 2
Stunden kocheln lassen.

Sobald ein Grofiteil der Fliissigkeit verkocht ist, immer wieder essloffelweise Briithe dazugeben
(das originale Ragu ist niemals eine fliissige Sofle!) Etwa 15 Minuten vor Ende der Kochzeit die
Milch hinzufiigen und unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pasta in Salzwasser kochen.

Zum Servieren die gekochte Pasta direkt aus dem Nudelwasser in den Topf mit der Bolognese
geben und alles vorsichtig, aber gleichméflig durchmischen.

Nach Belieben mit Parmesan bestreuen.

Tipp:

Die Zubereitungszeit héngt davon ab, wie lange die Sofle kocht. Das Ragu darf 2, aber auch 4
Stunden vor sich hin simmern.

NN am 20. Juli 2023
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Fleischbdllchen-Pfanne Teriyaki Style

Fiir 2 Personen:

400 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei 2 EL Paniermehl
1 Msp. Gewiirzsalz 2-3 EL Bratol Butter  1/2 rote Zwiebel
1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe 200 g Pimientos
1/2 Gurke 100 ml Teriyaki-Sauce 2 EL Creme-fraiche

Hackfleisch mit dem Ei und dem Paniermehl in eine Schiissel geben und gut vermengen. Grof3-
ziigig mit Gewiirzsalz und Hackfleisch Gewiirz wiirzen, nochmals gut vermengen und das Hack-
fleisch mit feuchten Hénden zu Béllchen formen.

Hackbillchen in heiflem Bratol ca. 5 Minuten von allen Seiten scharf anbraten.

In der Zwischenzeit Zwiebel in diinne Streifen und Chilischote mit Kernen in diinne Ringe schnei-
den.

Knoblauch fein hacken.

Pimientos, Zwiebel, Chili und Knoblauch zu den Hackbéllchen in die Pfanne geben. Alles gut
vermengen und bei niedriger Hitze ca. 10 Minuten zusammen braten Wiahrenddessen die Gurke
langs vierteln und entkernen.

Die Gurkenviertel schrig in diinne Stiicke schneiden.

Zwischendurch die Pimientos z.B. mit einer Gabel einstechen.

Die Gurke ebenfalls zu den Hackbéllchen in die Pfanne geben und vermengen. Teriyaki Sauce
iiber den Hackbéllchen verteilen und unter Schwenken Hackbéllchen, Pimientos und Gurke in
der Teriyaki Sauce glasieren. Hackbillchen vor dem Servieren mit Creme fraiche beklecksen.

Steffen Henssler am 13. Juli 2023
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Big Kahuna Burger

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:
300 g Rinderhack vom Onglet 2 Brioche Burger Buns 2 Scheiben Ananas

1 Gemiisezwiebel 8 Blétter Eisbergsalat 1 Prise Cayennepfeffer

2 TL brauner Zucker Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

80 g Salatmayonnaise 1 EL Ananassaft 1 TL Honig-Senf

1 EL Ananaskonfitiire 1 TL Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

1 Tomate 4 Scheiben Cheddarkiise 2 EL Bohnen-Knoblauchsauce
50 g BBQ-Sauce Salz

Fiir den Burger:

Das Hackfleisch zu runden Patties formen. Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. In
einer Pfanne mit Ol anrésten und mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen. Ananasscheiben
nochmals léngs halbieren damit die Scheiben diinner werden. Zucker in einer Pfanne zum Schmel-
zen bringen und Ananasscheiben hineinlegen. Mit etwas Wasser abloschen, Ananas schwenken
und Wasser verdampfen lassen bis Scheiben karamellisiert sind. Burger Buns in einer Pfanne
mit Ol auf der Schnittseite knusprig anrosten. Danach die Patties in Ol von beiden Seiten scharf
anbraten. Immer wieder mit dem Bratensatz iibergieflen. Salat waschen und trockenschleudern.
Blétter fiir den Burger passend zurechtzupfen.

Fiir die Ananas-Chili-Mayonnaise:

Mayonnaise mit Ananassaft, Senf und Konfitiire vermischen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Tomate waschen, Strunk entfernen und in Scheiben schneiden. Buns mit Ananas-Chili-Mayonnaise,
Schwarze Bohnen-Knoblauchsauce und BBQ-Sauce bestreichen. Salatbliatter darauf verteilen
und Onglet-Patties darauf legen. Cheddar auf das heifle Fleisch legen damit er schmilzt.
Ananas, Zwiebeln und Tomate auflegen. Mit Salz wiirzen und mit zweitem Bun abschlielen.

Nelson Miiller am 30. Juni 2023
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Schmorgurken mit Hackfleisch-Fiillung

Fiir 4 Personen:
Fiir die Schmorgurken:

2 kleine Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie

2 grofle Schmorgurken 600 g Rinderhackfleisch 2 Eier

2 EL gemahl. Mandeln 2 EL mittelscharfer Senf 1/2 TL Paprikapulver, edelsiif3
1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen Salz Pfeffer

60 g Parmesan 2 Zweige Dill

Fiir den Joghurt:

1 Knoblauchzehe 200 g griech. Joghurt 10% 1 EL Olivensl

1 TL fliissiger Honig 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer

Fiir die Schmorgurken den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trocken tupfen und samt Stielen fein hacken.

Die Gurken griindlich waschen, erst lings, dann nochmals quer halbieren und alle Hélften ent-
kernen.

Das Hackfleisch in einer Schiissel mit Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln, Petersilie, Eiern, Mandeln,
Senf, Paprikapulver und Kreuzkiimmel mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Innenseiten der Gurkenhilften ebenfalls salzen und pfeffern, dann mit der Hackfleischmasse
fiillen.

Die gefiillten Gurken nebeneinander in eine flache Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen
auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Parmesan fein reiben. Dill abbrausen, trocken schiitteln und die Dill-
spitzen abzupfen.

Fiir den Joghurtdip den Knoblauch schilen und fein reiben.

Joghurt, Knoblauch, Ol, Honig und Zitronensaft in einer Schiissel cremig riihren.

Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nach 15 Minuten Garzeit die Gurken im Ofen mit Parmesan bestreuen und weitere 10 Minuten
gratinieren.

Die Schmorgurken aus dem Ofen nehmen und auf Teller setzen. Jeweils mit 1 Klecks Joghurt-Dip
und reichlich Dillspitzen garnieren.

Tarik Rose am 19. Juni 2023
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Hackbraten

Fiir 4 Personen

700 g Hackfleisch 100 g gewiirfelte Zwiebeln 100 g Semmelbrosel
4 Fier 2 gehackte Knoblauchzehen Salz, Pfeffer
120 g Bacon 200 g Frischkése 100 g Emmentaler

geriebener Parmesan

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

In einer Schiissel das Hackfleisch, die Zwiebeln, die Semmelbrosel, ein Ei, Knoblauch, Salz und
Pfeffer mischen.

Eine Backform mit Backpapier auslegen.

Die Hackfleisch-Masse in der Backform ausrollen und in ca. 1,5 cm Randabstand eine Hackfleisch-
Platte herausschneiden.

Die Innenfliche mit Bacon-Streifen auslegen und mit Frischkése, danach mit Emmentaler bede-
cken; drei Eier auf der Késefldche aufschlagen.

Die Innenfliche mit der Hackfleisch-Platte abdecken und mit Parmesan bestreuen.

Das Ganze 60 Minuten im Umluftherd garen.

NN am 14. Juni 2023

Hackfleisch-Schnitzel mit Kdse und Zwiebeln

Fiir 6 Personen:

3 Zwiebeln 60-70 ml Wasser 700-800 g Schweinehackfleisch
Salz, Pfeffer 2 EL Ol 4 EL Mayonnaise

150 g Kése, gerieben

Eine halbe Zwiebel in einer Kiichenmaschine mit 20-30 ml Wasser zerkleinern.
Die Zwiebelmasse zum Hackfleisch geben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gut mischen und in ungeféhr 6 gleiche Portionen teilen.

Die restlichen Zwiebeln in Halbringe schneiden.

In einer Pfanne mit Ol glasig andiinsten.

Fine Auflaufform einfetten.

Aus der Hackfleischmasse Schnitzel formen und in die Form legen.
Mit etwas Mayonnaise bestreichen.

Die angediinsteten Zwiebelhalbringe belegen und mit Kése bestreuen.
Die Hackfleisch Schnitzel bei 180 ° C ca. 25-35 Minuten backen.

NN am 31. Mai 2023
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Schichttopf mit Fleisch

Fiir 4 Portionen:

500 g Hackfleisch (gemischt) Butter 1 Beutel Zwiebelsuppe
150 g Dérrfleisch 3 Stk. Zwiebeln (grof}) 250 g Schweinegulasch
250 g Rindergulasch 300 g Champignons (frisch) 1 Stk. Paprika (rot)

1 Stk. Paprika (gelb) 1 F1 Schaschliksauce 2 Bch. Sahne

Paprika putzen, aushohlen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Champignons putzen und in
Scheiben schneiden. Zwiebel in Wiirfel schneiden. Diirrfleisch ebenfalls in Wiirfelchen schneiden.
Nun wird alles in einen groflen, ofenfesten Topf geschichtet (Zwischen jede Schicht kommt etwas
Zwiebelsuppenpulver.). Erst das Hackfleisch in etwas zerlassener Butter anbraten und in den
Topf geben, dann kommen nacheinander die Champignonscheiben und die Zwiebelwiirfel. Dann
das Schweinegulasch und das Rindergulasch anbraten und in den Topf schichten. Dann kommen
die Diirrfleischwiirfel und die Paprikawiirfel.

Schaschliksauce mit der Sahne verquirlen und driiber gieflen. Den Topf {iber Nacht in den Kiihl-
schrank stellen.

Schichttopf bei etwa 170 Grad zwei Stunden im Ofen backen lassen.

Ein frisches Baguette dazu reicht vollig als Beilage.

NN am 31. Mai 2023
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Kartoffel-Lasagne mit Hackfleisch und Gemiise

Fiir 4 Personen:

Zutaten 500 g Rinderhack 2 Zwiebeln
1 Mo6hre 1 Pastinake 2 Zehen Knoblauch
Olivenol 1 Zweig Rosmarin einige Zweige Thymian

1 EL Tomatenmark 750 ml passierte Tomaten Salz. Pfeffer
Weitere Zutaten:

800 g festk. Kartoffeln 200 g Bergkise Parmesan
frisches Basilikum Olivenol

Zwiebeln und das Gemiise putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und fein
hacken. Rosmarinnadeln und Thymianbldtter von den Stielen zupfen und hacken.

Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen und zuerst das Hackfleisch rundum darin anbraten.
Salzen und pfeffern. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und etwas anrosten. Das Tomatenmark
ebenfalls anrdsten.

Passierte Tomaten angieflen und vermengen. Die Hitze reduzieren und alles abgedeckt 20 Minu-
ten schmoren lassen. Nach etwa 10 Minuten das Gemiise hinzufiigen. Das Ragout immer wieder
umriihren, damit nichts anbrennt. Die Masse sollte zum Schluss eine cremige Konsistenz haben
und nicht viel Fliissigkeit enthalten.

Weitere Zutaten:

Wahrend die Sofle schmort, die Kartoffeln schélen und in lédngliche, nicht zu dicke Scheiben
schneiden. Den Kiise reiben. Ofen auf 160 Grad vorheizen und eine Auflaufform bereitstellen.
Zuerst 1 Schicht Hackfleisch-Tomatenragout in die Auflaufform geben und etwas Kése darauf
verteilen. Dann 1 Schicht Kartoffeln in die Form legen und leicht in das Ragout driicken. Weitere
Schichten hinzufiigen, bis alle Zutaten verbraucht sind und die Form gut gefiillt ist. Mit Ragout
und Kése abschlielen. Die Lasagne 45 Minuten im Ofen garen.

Anrichten:

Lasagne etwas abkiihlen lassen. In Portionsstiicke schneiden, jeweils mit ein paar Basilikumblét-
tern und geriebenem Parmesankise garnieren und mit gutem Olivendl betraufeln.

Tarik Rose am 28. Mai 2023
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Kalb-Butter-Schnitzel mit Erbsen-Lauch-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

175 g Kalbshackfleisch 1 Zitrone, davon Abrieb Semmelbrosel
3 Ei 20 g Sahne Butter

3 EL schwarzes Triiffelsl 1 kleine Prise Cayennepfeffer Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir das Erbsen-Lauchgemiise:

1 Stange Lauch 40 g TK-Erbsen % EL Butter
75 ml Gemiisefond 3 EL schwarzes Triiffelsl Salz

Pfeffer Eiswasser

Fiir die Kartoffel-Mousseline:

200 g mehligkochende Kartoffeln 80 ml Milch Butter
Muskatnuss Salz

Fiir das Kartoffelstroh: 1 festk. Kartoffel Maiskeimol
Fiir die Garnitur: 1 Knolle schwarzer Triiffel

Fiir das Fleisch: 15 g Butter in einen Topf geben und eine braune Butter/Nussbutter herstellen.
Kalbshackfleisch, 10 g Semmelbrisel, Sahne, Ei, die braune Butter sowie Zesten einer halben Zi-
trone in einer Schiissel vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, einer kleinen Prise Muskat
und Triiffelol wiirzen.

Daraus dann die Butterschnitzel formen (leicht oval). Die fertig geformten Butterschnitzel von
beiden Seiten in Brosel wenden. Anschlielend in einer Pfanne Butter erwérmen und die Schnitzel
darin langsam anbraten.

Wichtig: Nicht zu heifl braten, da sie sonst auflen dunkel und innen roh sind.

Fiir das Erbsen-Lauchgemiise: Lauch in 0,51 ¢m breite Scheiben bzw. Réder schneiden. Diese
kurz in Salzwasser blanchieren (der Lauch soll noch knackig sein) und anschliefiend in Eiswasser
kalt abschrecken.

In einer Pfanne Gemiisefond erhitzen, mit Triiffelol parfiimieren, dann Lauch und Erbsen dazu-
geben. Fond nahezu vollstéindig einreduzieren lassen und mit etwas Butter glasieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffel-Mousseline: 35 g Butter in einen Topf geben und eine braune Butter/Nussbutter
herstellen. Kartoffeln schélen und etwas kleiner schneiden. In einem Topf Wasser aufsetzen, sal-
zen und die Kartoffelstiicke darin weichkochen.

Danach das Wasser abseihen und die Kartoffeln etwas ausdampfen lassen. Anschliefend durch
ein Sieb streichen. Milch erwérmen und zu den Kartoffeln geben, mit Salz und Muskat wiirzen.
Die braune Butter und die kalte Butter zusammen vorsichtig in die Kartoffel-Masse montieren.
Fiir das Kartoffelstroh: Kartoffel schilen und mithilfe einer Aufschnittmaschine in ganz diinne
Scheiben schneiden. Ubereinanderlegen und in feine Julienne schneiden.

Mit Wasser iibergieflen, ausschwemmen lassen bzw. wéssern und auf einem Kiichenkrepp vor-
sichtig richtig trocken tupfen. Bei 160 Grad in neutralem Ol goldbraun frittieren.

Fiir die Garnitur: Triiffelknolle {iber das Gericht hobeln.

Kartoffel-Mousseline auf einen Teller geben, das Kalbsbutterschnitzel daraufsetzen. Erbsen-
Lauchgemiise anrichten und mit dem Butter-Fond nappieren. Zum Schluss die Triiffelknolle
iiber das Gericht hobeln und das Kartoffelstroh daraufsetzen.

Alexander Kumptner am 28. April 2023
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Chili con carne - das Originalrezept

Fiir 4-6 Personen:

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 rote Chilischote

1 Zucchini 1 grofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Dose Mais 1 Dose Kidneybohnen 5 getrock. Ol-Tomaten

4 EL Olivensl 600 g Rinderhackfleisch 0,5 TL Salz

0,5 TL Zucker 2 EL Tomatenmark 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver edelsiif 1 TL fruchtiges Currypulver 800 ml stiickige Tomaten
600 ml Rinderfond 1 Blatt Lorbeer 1 Prise Pfeffer

1,5 EL 16sl. Kaffeepulver 4 EL glatte Petersilie

Die beiden Paprikaschoten und die Chilischote waschen, vierteln, entkernen und in Wiirfel schnei-
den. Die Zucchini waschen, lings vierteln und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Mais und Kidneybohnen abtropfen lassen. Die eingelegten Tomaten
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

2 EL Olivendl in einer Schmorpfanne mit hohem Rand erhitzen und das Hackfleisch darin krii-
melig braten. Die Flesichkriimel auf einer Pfannenseite zusammenschieben, Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel auf der freien Pfannenseite verteilen, mit je 3 TL Salz und Zucker bestreuen und bei
mittlerer Hitze mitbraten, bis die Zwiebel glasig wird. Das Tomatenmark einrithren und kurz
mitschwitzen. Kreuzkiimmel, Paprika- und Currypulver dazugeben und kurz mitbraten.
Stiickige Tomaten und 300 ml Rinderfond angieflen. Das Lorbeerblatt dazugeben und alles auf
niedriger Hitze kocheln lassen.

Inzwischen das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Paprika, Chili und Zucchini darin
3 Minuten anbraten. Mais, Kidneybohnen und eingelegte Tomatenstreifen dazugeben und kurz
mitbraten. Mit dem iibrigen Rinderfond abloschen, mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen und
kurz aufkochen.

Das Gemiise zum Hackfleisch in die Schmorpfanne geben und alles aufkochen. Mit 16slichem
Kaffeepulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Chili con carne auf tiefe Teller oder Schalen verteilen, mit der Petersilie bestreuen und
servieren. Dazu passen ein Klecks Créme fraiche und eine Scheibe Baguette.

Frank Rosin am 28. April 2023
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Chili con Carne nach Jamie Oliver

Fiir 4 Personen

500 g Rinder-Hackfleisch 2 mittelgrofle Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1,5 rote Chilischote 3 TL Chilipulver 1,5 TL Kreuzkiimmel

1 TL Zimt 200 g getrock. Ol-Tomaten 2 Dosen ganze Tomaten & 400 g
1 Dose Kidneybohnen a 400 g 1 Dose Mais a 400 g Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Knoblauch und die Zwiebeln schilen und feinhacken. Beides in einem groflen Topf in Oli-
venol andiinsten.

Nun das Chilipulver, feingehackte Chilischote (ohne Kerne), den Kreuzkiimmel und wenig Salz,
Pfeffer hinzugeben.

Anschlielend das Rinderhack in den Topf geben und unter Riihren anbraten.

Die getrockneten Tomaten und ein Schuss Ol in einem hohen Topf piirieren; danach die Toma-
tenpaste, die Dosentomaten, den Zimt und ein Weinglas Wasser hinzufiigen; den Ansatz salzen,
pfeffern und 1,5 Stunden bei geschlossenem Deckel auf kleiner Flamme kocheln lassen.
Alternativ kann man alles in einem gusseisernen Bréater mit Deckel fiillen und diesen fiir 1,5
Stunden in den auf 150° C vorgeheizten Ofen stellen.

30 Minuten vor Ende der Zeit die abgespiilten Bohnen und den Mais ins Chili geben.

Vor dem Servieren noch einmal abschmecken und ggf. Chilipulver zufiigen.

In Schiisseln mit Brot und einem Klacks Joghurt (nach Geschmack) servieren; dazu ein kaltes
Bier genieflen.

Es schmeckt anstelle von Joghurt auch Guacamole. Am besten den Joghurt oder die Guacamole
separat anrichten; dann kann jeder testen, wie er das Chili con Carne am liebsten mag.

NN am 15. April 2023

Schwarzwdlder Hackrouladen

750 g Hackfleisch, gemischt 2 Scheiben Toastbrot 4 m.-grofle Zwiebel(n)

2 Eier 1 EL Senf, mittelscharfer Paprikapulver, (edelsiif})
8 Scheiben Schinken 8 kleine Gewiirzgurken 3 EL Ol

1 EL Mehl, geh&uft 100 g Schlagsahne 2 TL gekornte Briihe
1/2 Bund Petersilie Salz, Pfeffer

Brotchen einweichen. Zwiebeln schilen, 1 hacken, 3 in Ringe schneiden. Hack, Eier, ausgedriicktes
Brotchen, Zwiebelwiirfel, Senf, Salz, Pfeffer und Paprika verkneten.

Hackmasse achteln und zwischen zwei Klarsichtfolien zu flachen Rouladenscheiben driicken bzw.
ausrollen (nicht zu diinn). Mit je einer Scheibe Schinken und einer Gurke belegen. Mithilfe der
unteren Klarsichtfolie aufrollen, mit Holzspiefichen feststecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Rouladen darin rundum ca. 10 Minuten braten.

Zwiebelringe im Bratfett goldbraun braten. Mehl darin anschwitzen. Ca. 1/2 1 Wasser, Sahne und
Briihe einriihren, aufkochen. Rouladen in die Sofle legen und zugedeckt ca. 15 Min. schmoren.
Petersilie waschen, hacken. Zwiebelsofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles anrichten und
mit Petersilie bestreuen.

Dazu passen Spétzle oder Salzkartoffeln.

NN am 12. April 2023
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Hackbraten mit Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir Hackbraten, Rostgemiise:

2 Zwiebeln 200 ml Sonnenblumendl 100 g Karotten

100 g Knollensellerie 1 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

Salz 1 kg Hackfleisch, gemischt 1 Fi

2 EL Paprikapulver, scharf Pfeffer 100 ml Wasser, lauwarm
100 g Semmelbrosel 1 EL Zucker

Fiir das Kohlrabigemiise:

600 g Kohlrabi 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 150 ml Gemiisebriihe 150 g Sahne

Salz Pfeffer 1 EL scharfer Senf

Fiir den Hackbraten die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Sonnenblumendl in einem kleinen Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin kurz goldbraun frittie-
ren. 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 schéilen, fein wiirfeln und mit etwas Salz zu einer feinen Paste zerreiben.

Das Hackfleisch mit dem 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 Hackmasse in eine Kastenform (ca. 30 cm lang) geben und eindriicken.

Die Weilbrotbrosel auf einer Platte verteilen. Den Hackbraten aus der Form vorsichtig auf die
Platte stiirzen und rundum in den Wei3brotbréseln wenden.

Eine Auflaufform mit dem Zucker ausstreuen. Karotten- und Selleriewiirfel darin wenden, das
Gemiise etwas an den Rand der Form schieben. Den Hackbraten mittig in die Auflaufform set-
zen. Form auf die mittlere Schiene in den vorgeheizten Ofen setzen und den Hackbraten ca. 40
Minuten braten, bis er durchgegart ist. Das Gemiise in der Form gelegentlich wenden.

Fiir das Kohlrabigemiise Kohlrabi schélen und in Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

In einem Topf Butter erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen.

Kohlrabi zugeben und mit Brithe und Sahne abléschen. Solange einkochen, bis der Kohlrabi gar
ist und eine sédmige Sauce entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gegarten Hackbraten aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.

Kurz vor dem Servieren den Senf unter das Kohlrabigemiise riithren.

Hackbraten und Rostgemiise anrichten, dazu das Kohlrabigemiise servieren.

Rainer Klutsch am 12. April 2023
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Rinderhack-Steak, mit Schafskdse gefiillt

Fiir 4 Portionen:

400 g Rinderhackfleisch 200 g Schafskése 2 Fier

1 Brotchen, altbacken 1 Bund Petersilie, glatte Oregano, frischer
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL Piment, gemahlen Salz, Pfeffer

1 m.-grofle Zwiebel Olivenol

Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und anschwitzen. Die Petersilie fein hacken. Das Brot-
chen in Wasser einweichen, auspressen und in kleine Stiicke zerreiflen.

Alle Zutaten, bis auf den Schafskise, in einer Schiissel miteinander verriihren, die abgekiihlten
Zwiebeln dazugeben. Auf einer Arbeitsfliche ein DIN-A4 grofles Stiick Alufolie ausbreiten, hier-
auf ein Viertel des Hackfleisches ausrollen. Dazu die Hénde mit Wasser benetzen - dann klebt
das Hack nicht daran.

Circa 10 x 10 cm grofie Quadrate formen, nun ein Viertel des Schafskéses (gerieben) in die Mitte
legen und mithilfe der Alufolie das Hacksteak 'zusammenfalten’. AbschlieBend die Rénder zu-
sammendriicken und eventuell das Steak in Form bringen.

Biftecki aus der Folie nehmen und in etwas Olivendl pro Seite 2 - 3 Minuten braten, am besten
in einer Grillpfanne.

Dazu passt Krautsalat, Djuvec-Reis und Tzatziki.

NN am 24. Marz 2023
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Frikadellen mit Gurken-Quark

Fiir die Frikadellen: :

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Olivenol 1 TL edelsiifies Paprikapulver 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel (Cumin)
0,5 Bio-Zitrone 550 g Lammbhackfleisch Salz

etwa Pfeffer
Fiir den Gurken-Quark::

1 Salatgurke Salz 1 Knoblauchzehe
250 g Quark, 20% Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Baby-Spinat 1 Bund Basilikum 0,5 Bio-Zitrone
2 EL Olivenol 1 TL fliissiger Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Frikadellen Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter von den Stielen zupfen, grob schneiden.
Ein Drittel vom Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin bei
mittlerer Hitze andiinsten. Paprikapulver und Kreuzkiimmel dazugeben und kurz mitdiinsten.
Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Das Lammbhackfleisch in einer Schiissel mit dem Zwiebel-Mix und Zitronenschale mischen. Die
Masse mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

In der Zwischenzeit fiir den Dip die Gurke waschen, nach Belieben schélen, halbieren, entkernen.
Gurkenhélften fein reiben, mit etwas Salz bestreuen und kurz ziehen lassen.

Knoblauch abziehen. Knoblauch und Salz zu einer Paste verarbeiten, mit dem Quark verriithren.
Gurke evtl. ausdriicken und ebenfalls unter den Quark mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir den Salat den Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Grobe Stiele entfernen.
Basilikum abbrausen, trockenschiitteln, die Bléatter abzupfen und dann in kleine Stiicke zupfen.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronenschale, Zitronensaft, Ol und Honig mit wenig Salz und Pfeffer in einer Salatschiissel zu
einem Dressing verquirlen.

Aus der Hackmasse Frikadellen formen.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Frikadellen darin von beiden Seiten jeweils ca.
3-4 Minuten braten.

Zum Servieren das Basilikum unter das vorbereitete Dressing rithren und den Spinat darin
marinieren.

Den Spinatsalat und Frikadellen auf Teller geben und den Gurken-Quark-Dip dazu servieren.

Tarik Rose am 24. Méirz 2023
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Nudel-Schnecken mit Hackfleisch und Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizenmehl Salz 1 Eigelb

2 EL Olivenol 80 ml Wasser

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
150 ml Rotwein (nach Belieben) 500 ml Fleischbriihe Salz

Pfeffer 100 g Parmesan

Fiir den Chicorée-Salat:

3 Chicoréekolben 1 rote Zwiebel 1 EL Mayonnaise
2 EL Olivenol 2 EL Essig 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 Teig kneten. Es empfiehlt sich das Wasser
nicht auf einmal, sondern nach und nach zuzugeben. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schéilen. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden. Ka-
rotte und Sellerie sehr fein wiirfeln (ca. 3 mm).

Chilischote der Linge nach halbieren, der Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch fein
schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abstreifen.

In einem Schmortopf das Olivendl erhitzen, das Hackfleisch darin anbraten.

Gemiisewiirfel, Zwiebel und Knoblauch hinzugeben, anschwitzen, Tomatenmark untermischen,
unter Riihren kurz anrésten, mit Rotwein abloschen, die Fliissigkeit fast vollstéindig einkochen.
Dann mit der Briihe auffiillen, Chili, Thymianblédttchen zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 15
Minuten kocheln 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 es zu fliissig, auf einem Sieb abtropfen lassen,
dabei die Fliissigkeit auffangen.

Den ausgerollten Teig mit dem Hackfleischsugo bestreichen und von der kurzen Seite einrollen.
Die Rolle in ca. 6 cm starke Stiicke schneiden und in eine Auflaufform legen. Mit der restlichen
Flissigkeit (Hacksugo) iibergieen und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen.
Wihrenddessen vom Chicorée unschone Auflenblétter entfernen. Die Kolben halbieren und den
Strunk abschneiden. Danach den Salat in lauwarmen Wassern waschen, trockenschleudern und
in feine Scheiben schneiden und in eine Salatschiissel geben.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln und in eine kleine Schiissel geben.

Die Mayonnaise, das Ol und den Essig zu den Zwiebeln geben. Die Salatsauce gut vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach die Sauce zum Salat geben und alles gut mischen.
Parmesan fein reiben, nach 30 Minuten Garzeit {iber den Auflauf streuen und alles nochmals ca.
10 Minuten in den Ofen geben.

Pro Teller 1-2 Nudelschnecken aufsetzen. Salat dazu reichen.

Rainer Klutsch am 16. Méarz 2023
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Barbecue-Frikadellen mit Kartoffel-Chips

Fiir 2 Personen:

400 g Rinderhack 1 rote Zwiebel 1/2 roter Apfel
1/2 Knoblauchzehen 6-8 EL Bratol 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Barbecue-Gewiirz 1 Msp. Wiirzkraft 1 Ei

4 mehligk. Kartoffeln 1 Msp. Gewiirzmix 10 ccm Whiskey

2 EL Chilisauce 2 EL Barbecue-Sauce 1 L Rapsol

Kartoffeln in feine Scheiben hobeln, in eine Schiissel geben und kaltes Wasser ca. 5 Minuten
dariiberlaufen lassen, um die Stirke etwas rauszuspiilen. Zwiebel und Apfel fein wiirfeln, halbe
Knoblauchzehe fein hacken.

3-4 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Apfelwiirfel sowie Knoblauch im heifien Ol
ca. 3 Minuten braten. Mit Gewdlirzsalz und ordentlich Barbecue Gewiirz wiirzen. Dann alles noch
mal gut rosten. Ggf. noch mit Wiirzkraft wiirzen. Whiskey angiefien, diesen kurz abflimmen und
den Whiskey verfliegen lassen.

Chilisauce und Barbecue Sauce dazugeben und alles kurz erhitzen.

Hack in eine Schiissel geben und die Apfel-Zwiebel-Barbecue-Mischung zum Hack geben. Mit
Gewlirzsalz und Barbecue-Gewiirz wiirzen. Das Ei dazugeben und alles zu einer homogenen
Masse vermengen. Aus der Hackmasse Frikadellen formen.

3-4 EL Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Frikadellen von beiden Seiten im heifien Ol
braten, dabei zweimal wenden. Raps6l in einem Topf erhitzen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln iiber einem Sieb abgieflen, gut abtropfen lassen und auf ei-
ner Hélfte eines sauberen Geschirrtuchs verteilen. Die andere Hilfte des Geschirrtuchs iiber die
Kartoffeln klappen und die Kartoffeln trocken tupfen.

Kartoffeln nach und nach ins heiie Ol geben und die Kartoffelscheiben in mehreren Portionen
frittieren, dabei die Kartoffeln mit einer Schaumkelle immer wieder in Bewegung halten, damit
die Scheiben nicht aneinanderkleben. Dann die Kartoffelscheiben jeweils mit einer Schaumkelle
aus dem heiflen Ol heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffelchips mit Ge-
wiirzmix wiirzen und dabei vorsichtig etwas drehen.

Kartoffelchips mit den Frikadellen anrichten. Etwas Barbecue-Sauce oder Ketchup dazugeben.

Steffen Henssler am 16. Marz 2023
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Méohren-Reis mit Hack-Badllchen

Fiir 4 Personen:

250 g Basmatireis Salz 1 EL Butter

1 EL Rosinen 1 EL Berberitzen 2 rote Zwiebeln

2 grofle Mohren 1 Bund Bio-Méhren mit Griin 4 EL Butterschmalz
Zucker 200 g Rinderhackfleisch Kreuzkiimmel, gemahlen

Kurkuma, gemahlen

Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefihr 3 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz (ca. 1 EL)
zugeben.

Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Butter in einen Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben.
Die Temperatur auf die niedrigste Stufe reduzieren, einen Deckel auf den Topf auflegen und den
Reis bei sehr niedriger Temperatur ca. 25 Minuten ddmpfen.

Rosinen und Berberitzen in eine kleine Schiissel geben, etwas Wasser angieflen und die Trocken-
friichte einweichen.

Die Zwiebeln schiilen, eine Zwiebel in diinne Streifen, die andere in feine Wiirfel schneiden.

Die groflen Méhren schélen und in diinne, ca. 6 cm lange Streifen schneiden.

Von den Bundmohren den griinen Ansatz ca. 3 cm lang dran belassen. Das restliche Mohrengriin
abschneiden. Die Hélfte vom Mohrengriin abspiilen und abtropfen lassen. Die Mohren waschen
und biirsten.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf etwas vom Butterschmalz erhitzen, die ganzen Mdhren
und die Mohrenstreifen zugeben, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten weich diinsten.

Das Hackfleisch mit den Zwiebelwiirfeln mischen, mit Salz, Kreuzkiimmel und Kurkuma wiirzen
und zu kleinen Kl683chen formen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Hackkl6Bchen darin rundum knusprig und
gar braten.

Das Mohrengriin grob hacken. In einem kleinen Topf restliches Butterschmalz erhitzen, Mo6h-
rengriin zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und kurz diinsten.

Die eingeweichten Trockenfriichte abgieflen, zu den Mohren geben. Die ganzen Mohren aus dem
Topf nehmen.

Mohrensteifen, Hackfleischklofchen und gediinstetes Mohrengriin unter den Reis mischen, noch-
mals ca. 5 Minuten ddmpfen.

Mohrenreis und Kloichen auf Teller verteilen, die ganzen Mohren darauf anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mérz 2023
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Wild-Bolognese mit Spaghetti, Parmesan, Haselniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Wild-Bolognese:

300 g Hackfleisch vom Reh % Sellerieknolle 2 Mohren

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 200 g geschélte Tomaten

50 g Portobello 50 g Champignons 50 g Kriuterseitlinge

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 EL Wildgewiirz-Mischung
Rotwein Portwein Salz

Fiir die Spaghetti:

250 g Spaghetti Salz

Fiir die Garnitur:

15 g Piemonteser Haselniisse 10 g Parmesan 3 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Wild-Bolognese:

Den Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein hacken. M6hren und Sellerie schélen und klein
hacken. Pilze putzen und hacken.

Ol in eine Pfanne geben. Hackfleisch darin ungewiirzt anbraten.

Wildgewiirz-Mischung hinzugeben. Rosmarin und Thymian mit in die Pfanne geben. Mit Salz
abschmecken.

Gewtlirfeltes Gemiise ebenfalls hinzugeben und mitanrésten. Pilze hinzugeben. Mit Rotwein und
Portwein abloschen. Sobald die Fliissigkeit reduziert ist, die geschélten Tomaten hinzugeben.
Fiir die Spaghetti:

Einen Topf mit Wasser erhitzen. Salz kurz vorher hinzugeben. Spaghetti im gesalzenem Wasser
al dente kochen.

Fiir die Garnitur:

Piemonteser Haselniisse hacken. Parmesan reiben. Beides als Garnitur fiir die Bolognese verwen-
den.

Petersilie hacken und ebenfalls iiber die Bolognese geben.

Cornelia Poletto am 03. Marz 2023
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Fleisch-Bdallchen Arrabbiata

Fiir 2 Personen:

1 Brétchen, klein geschnitten 5 EL Rotwein 200 g Rinderhack

1,5 Knoblauchzehen 1 Ei 1 Msp. scharfes Gewiirz
1 Msp. Gewiirzsalz 1 EL Basilikum, gehackt 3 EL Olivencl

250 g Penne 1/2 Zwiebeln, geschélt 2 rote Chilischoten

1 TL Tomatenmark 1 Msp. ital. Gewlirz 400 g stiickige Tomaten
1 Msp. Pfeffermix 1 Parmesan 2 EL ital. Wiirzol

Fiir die Fleichbéllchen Brotchen in eine Schiissel geben und mit Rotwein betrdufeln. Ca. 5
Minuten einweichen.

Hack in eine Schiissel geben. 1 Knoblauchzehe direkt hinzureiben. Ei zufiigen. Mit scharfem
Gewlirz und Gewiirzsalz wiirzen. Basilikum zufiigen. Eingeweichtes Brétchen und 1 EL Olivendl
zugeben. Alles gut verkneten.

Aus dem Hack kleine Fleischbillchen formen und in 2 EL heiflem Olivendl in einer Pfanne
rundherum goldbraun anbraten.

Wihrenddessen Penne in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe al dente garen.

Fiir die Sauce inzwischen Zwiebel fein wiirfeln.

Chilischoten samt Kernen fein hacken. 1/2 Knoblauchzehe in feine Scheiben schneiden.
Fleischbillchen auf einen Teller legen. Zwiebel, Chili und Knoblauchscheiben im Bratol anrsten.
Tomatenmark zufiigen, mit Italian Gewiirz bestreuen und kurz mit anrosten. Stiickige Tomaten
zugiefien, Fleischbéllchen wieder zufiigen und untermischen. Alles zugedeckt 5-6 Minuten kcheln
lassen und zwischendurch durchschwenken.

Penne {iber einem Sieb abgieflen. Mit 1 EL Olivenol mischen. Mit Pfeffermix wiirzen. Penne auf
Tellern verteilen. Fleischbéllchen samt Sauce daraufgeben.

Etwas Parmesan direkt dariiberreiben. Mit Wiirzol Italian betraufeln.

Steffen Henssler am 02. Marz 2023

Steckriiben-Eintopf

Fiir 2 Personen:

450 g Steckriibe 1 Zwiebel 40 g Speck

2 EL Butter 100 g Rinderhack 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Kartoffelgewtirz 1 Msp. Wiirzkraft 100 ml Weilwein
70 g Muschelnudeln 500 ml Gemiisebrithe 250 g Sahne

1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Creme-fraiche

Steckriibe schilen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel und Speck in feine Streifen
schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Streckriibe, Zwiebel, Speck und Hack zufiigen und alles unter
Riithren anschwitzen. Mit Gewiirzsalz, Kartoffelgewiirz und Wiirzkraft wiirzen. Unter gelegent-
lichem Riihren ca. 8 Minuten leicht anrdsten. Weilwein zugieflen und unter Rithren verdampfen
lassen. Nudeln unterriithren. Briithe angielen und alles bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten zuge-
deckt kocheln. Sahne zugieflen und zugedeckt ca. 8 Minuten weiterkdcheln.

Fiir die Séamigkeit Stabmixer in eine Ecke des Topfes stellen und Suppe dort ca. 10 Sekunden
piirieren. Dann alles nochmals durchrithren. Suppe anrichten. Mit Petersilie bestreuen. Je 1 EL
Creme fraiche daraufgeben. Mit etwas Gewiirzsalz, Kartoffelgewiirz und Wiirzkraft wiirzen.

Steffen Henssler am 21. Februar 2023
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Gemiise-Hackbraten mit Bechamel-Kartoffeln

Fiir 4 Personen:

1 Brétchen vom Vortag 500 g Suppengriin Salz

1 Zwiebel 600 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei

1-2 TL Senf Pfeffer 750 g kleine Kartoffeln
30 g Butter 30 g Mehl 1/4 1 Gemiisebriihe
1/4 1 Milch Muskatnuss 1 Bund Petersilie

Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Suppengriin putzen und waschen. Sellerie wiirfeln, M6h-
ren und Porree in Scheiben schneiden. Suppengriin in kochendem Salzwasser 4-5 Minuten vor-
garen, auf ein Sieb gielen und abtropfen lassen. Zwiebel schilen und wiirfeln. Brétchen gut
ausdriicken und mit Hack, Ei, Zwiebel, Senf, Salz und Pfeffer zu einer glatten Masse verkneten.
Ca. 2/3 des Suppengriins unter die Hackmasse mischen und einen Braten formen. Hackbraten
in einen Bréter legen und das restliche Suppengriin darum verteilen. 4-5 EL. Wasser zufiigen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/ Gas: Stufe 3) ca. 45 Minuten braten. Eventuell etwas
Wasser nachgieflen. Inzwischen Kartoffeln waschen und in reichlich kochendem Wasser ca. 20
Minuten garen. Fett in einem Topf erhitzen und das Mehl darin anschwitzen. Brithe und Milch
unter Riihren zugieflen, aufkochen und ca. 5 Minuten kiécheln lassen. Bechamelsofle mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Petersilie waschen, trocken tupfen und, bis auf etwas zum
Garnieren, fein hacken. Petersilie in die Sofle geben.

Kartoffeln abgieflen, unter kaltem Wasser abschrecken und die Schale abziehen. Kartoffeln je
nach Groéfle halbieren oder ganz lassen und ebenfalls in die heifle Sofle geben. Hackbraten 10
Minuten ruhen lassen, dann aufschneiden und mit dem mitgeschmortem Gemiise und Becha-
melkartoffeln auf einer Platte anrichten. Mit Petersilie garniert servieren

NN am 19. Februar 2023
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Hackfleisch-Auflauf

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 4 Zwiebeln

1 Stange Lauch 80 g gerduch. Bauchspeck 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Butterschmalz 500 g Hackfleisch 3 Eier

1 EL Majoran, gerebelt  Pfeffer Muskat

150 ml Wasser 50 g Butter 150 ml Milch

Butter

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in reichlich Salzwasser weichkochen.

Zwiebeln schilen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Speck fein wiirfeln.

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

In einer Pfanne 1/3 vom Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der fein geschnittenen Zwiebeln,
Speck und Lauch darin andiinsten.

Dann in eine Schiissel geben und kurz abkiihlen lassen. Hackfleisch, Fier, Majoran und Petersilie
zugeben und gut vermischen. Mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken.

Diese Masse in einer grofien Pfanne oder einem Topf mit restlichem Butterschmalz unter stén-
digem Riihren anbraten, so dass die Masse nicht mehr roh ist. Dann das Wasser untermischen,
sodass die Masse cremig wird. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Die restlichen Zwiebeln in einer Pfanne mit 1/3 der Butter anschwitzen.

Restliche Butter in einen Topf geben und hellbraun schmelzen.

Die Milch in einem weiteren Topf aufkochen.

Die Kartoffeln abgielen, den Topf mit den Kartoffeln wieder auf den Herd stellen.

Kartoffeln im Topf gut durchschiitteln, sodass moglichst viel Wasser verdampfen kann.

Dann die Kartoffeln durch eine Presse driicken. Die heifle Milch nach und nach dazu geben und
mit dem Schneebesen alles vermischen. Die gebridunte Butter untermischen und das Piiree mit
Muskat und Salz wiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Eine Auflaufform ausfetten. Im Wechsel Piiree und Hackfleisch einschichten, dabei mit einer
Schicht Hackfleisch abschlielen.

Zwiebeln auf dem Auflauf verteilen. Im heiflen Backofen ca. 20 Minuten fertig garen.

Dazu passt sehr gut ein frischer Salat.

Séren Anders am 17. Februar 2023
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Cevapcici 'Henssler Style'

Fiir 2 Personen:
3 gehackte Knoblauchzehen 400 g Rinderhack 2,5 EL Paprikapulver

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Wiirzkraft
2 rote Chilischoten 1/4 EL Natron 5-6 EL Bratol
1 rote Spitzpaprika 1 rote Peperoni 1 Tomate, in Scheiben

1/2 rote Zwiebel

Gehackten Knoblauch in ca. 3 EL Wasser in einer Pfanne aufkochen. Pfanne vom Herd ziehen
und Knoblauch abkiihlen lassen.

Hack in eine Schiissel geben. Gediinsteten Knoblauch samt Wasser zufiigen. Mit 1 1/2 EL Pa-
prikapulver, Gewiirzsalz, Pfeffermix und Wiirzkraft wiirzen.

Chilischoten samt Kernen fein hacken und zum Hack geben. Natron dariiberstreuen. Alles zu-
néchst mit einem Holzloffel gut verrithren, dann mit der Hand zu einer geschmeidigen Masse
verkneten. Aus dem Hackteig daumendicke, ca. 10 cm lange Rollen formen.

Eine geolte Grillpfanne erhitzen. Cevapcici darin rundherum bei mittlerer Hitze goldbraun bra-
ten.

Inzwischen fiir die Sauce eine zweite gedlte Grillpfanne erhitzen. Paprika, Peperoni, Tomate und
Zwiebel darin ca. 12 Minuten braten, bis alles gar ist. Alles in einen Multizerkleinerer fiillen und
darin piirieren. Gewiirzsalz, 1 EL Paprikapulver und 4 EL Bratol zufiigen und alles nochmals
gut durchmixen.

Sauce in Schélchen fiillen und mit Cevapcici auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 02. Februar 2023

Kartoffel-Maohren-Topf mit Hackfleisch und Petersilie

Fiir 4 Personen:

750 g festk. Kartoffeln 500 g Karotten 1 EL Pflanzendl
500 g Rinderhack 1 Zwiebel 1 1 Gemiisebriihe
2 Sténgel Liebstockel 1 Bund krause Petersilie  Salz

Pfeffer

Kartoffeln waschen, schilen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Karotten, waschen, putzen, schélen und in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einem grofien Topf das Ol erhitzen und das Hackfleisch darin kriimelig braten.

Die Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden, zum Hackfleisch geben und mit andiinsten.
Anschlielend Kartoffel- und Karottenwiirfel zugeben, mit Gemiisebriihe abléschen und aufko-
chen.

Liebstockel und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter abzupfen. Liebstockel-
blatter grob schneiden und in die Suppe geben, die Petersilie sehr fein schneiden und die Halfte
davon ebenfalls in die Suppe geben.

Ansatz mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten leicht koécheln lassen.

Zum Schluss den Rest der gehackten Petersilie in die Suppe geben, kréftig einrithren, alles noch-
mal abschmecken und heif servieren.

Andrea Safidine am 30. Januar 2023
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Consommeé double mit Maultasche

Fiir 4 Personen:
Fiir die Consommé:

150 g M6hren 150 g Knollensellerie 1 Zwiebel

1 Lauchstange 6 Stangel glatte Petersilie 1 TL Pfefferkérner

500 g Rinderhackfleisch 2 TL Salz 2 Eiweifl

1,5 Liter kalte Rinderbriihe 4 Eiswiirfel 100 ml trockener Weilwein
trockener weifler Sherry 1 Prise Pfeffer

Fiir die Einlage:

4 kl. braune Champignons 4 Kirschtomaten 4 getrock.e Ol-Tomaten

4 groBe Maultaschen (vorgegart) 2 Stdngel Basilikum

Fiir die Consommé Mohre, Lauch und Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden.

Den Lauch putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil ebenfalls klein schneiden. Die
Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Die Pfefferkérner auf der Arbeitsflache
mit der flachen Seite einer groflen Messerschneide grob andriicken.

Das Hackfleisch in einer Schiissel mit Mohren, Sellerie, Zwiebel, Lauch, Petersilie, Pfeffer, Salz
und den Eiweiflen verkneten. Die Mischung in einem ausreichend groflen mit der Rinderbriihe
vermischen. Die Eiswiirfel dazugeben, die Suppe bei niedriger Hitze ganz langsam aufkochen
und etwa 30 Minuten bei ebenso niedriger Hitze kécheln lassen, ohne sie durchzuriihren, dabei
nach etwa 10 Minuten den Weiflwein angieflen.

Inzwischen fiir die Einlage die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken ab-
reiben und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen, trocknen und ebenfalls in
diinne Scheiben schneiden. Die abgetropften Tomatenfilets in Streifen schneiden. Das Basilikum
waschen, trocken schiitteln und die Bléatter abzupfen. Die Maultaschen erhitzen.

Nach Ende der Garzeit die Consommé durch ein mit einem sauberen Kiichenhandtuch oder
Passiertuch ausgelegtes Sieb in einen zweiten Topf gielen die Menge sollte etwa 600 ml ergeben.
Falls die Fliissigkeit zu stark eingekocht ist, die entsprechende Menge Wasser ergénzen. Mit
Sherry, Salz und Pfeffer abschmecken, dann noch einmal erhitzen.

Champignon- und Tomatenscheiben mit den getrockneten Tomatenstreifen auf dem Boden tiefer
Teller verteilen. Die Maultaschen in Scheiben geschnitten leicht facherférmig auflegen. Rundher-
um die Consommé angieflen. Mit Basilikumbléttern garniert servieren.

Frank Rosin am 27. Januar 2023
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Spdtzle-Auflauf mit Hackfleisch

Fiir 4 Personen:

350 g Eierspitzle (Kiihlregal) 250 g Champignons 1 Karotte

2 Knoblauchzehen 2 Schalotten 3 Bund Petersilie

2 EL Ol 400 g Hackfleisch (gemischt) Salz, Pfeffer, Paprika edelsiif8
200 g stiickige Tomaten 300 g passierte Tomaten 1 TL Gemiisebriihe

1 Prise Zucker 200 g geriebener Hartkése

Die Spétzle nach Packungsanweisung kochen. In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nun gehts ans Gemiise: Champignons putzen und in Scheiben schneiden, anschlieBend die Karot-
te schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch und Schalotten fein wiirfeln, Petersilie
ebenfalls waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin scharf anbraten.
Schalotten, Knoblauch, Karotten- und Champignonscheiben dazugeben und alles mit Salz, Pfef-
fer und Paprikapulver wiirzen.

Mit stiickigen und passierten Tomaten abléschen, 1 TL Gemiisebriithe und die Héle der Petersilie
unterrithren. Sofle abschlielend mit Zucker abschmecken.

Nun die Spétzle in eine gebutterte Auflaufform geben, Hackfleischsofle dariibergieflen und ab-
wechselnd schichten. Am Ende mit geriebenem Kise bestreuen.

Den Auflauf fiir ca. 20 bis 25 Minuten im Ofen backen, bis der Kése goldbraun ist.

Nach der Backzeit den Spétzle-Auflauf mit restlicher Petersilie bestreuen und servieren.

NN am 20. Januar 2023

Hackepeter-Brotchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Hackepeter-Brotchen:

200 g Mett 2 Weizenbrétchen 1 Zwiebel
1 Bund Schnittlauch Paprikapulver 1-2 TL griine Pfefferkérner
Salz Pfeffer

Fiir das Hackepeter-Brotchen:

Die Brotchen halbieren. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Mit Mett vermengen, dann mit Salz,
Pfeffer und Paparikapulver abschmecken.

Mett auf Brotchenhiélften geben und andriicken.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und die Brotchenhélften mit Schnittlauch bedecken.
Mit griinen Pfefferkérnern und Paprikapulver garnieren, mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Johann Lafer am 18. Januar 2023
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Tabouleh-Salat mit Kadaiyf, Pistazien, Feta, Lamm-Kofte

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

30 g Bulgur 40 g Kadayif-Faden 50 g Gurke

30 g Paprika 1 EL Granatapfelkerne 1 EL Pistazien

1 EL Maulbeeren 1 Schalotte 30 g Feta

20 g Butter 30 ml Granatapfelsirup 30 ml Gurkensaft
40 g Minze 40 g Dill 40 g Koriander
40 g Petersilie 40 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Lammkdéfte:
225 g Hackfleisch Lamm, Rind ca. 50 g tiirk. Fladenbrot 1 Zwiebel

5-6 Knoblauchzehen 1 kleines Ei Butter
1 Bund glatte Petersilie Zucker Gemahlener Kreuzkiimmel
Chiliflocken 2-3 EL Sonnenblumenol  Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Alle Krauter waschen, von Stielen befreien und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Kadayif-Fdden dazugeben und im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad goldgelb backen.

40 ml Wasser zum Kochen bringen, Bulgur dazugeben, einmal aufkochen und zugedeckt ca. 10
Minuten quellen lassen.

Aus Granatapfelsirup, Gurkensaft und Olivendl ein Dressing herstellen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Gurke und Paprika in feine Wiirfel schneiden und mit den
Schalotten, Krautern und Bulgur vermischen.

Anschlielend mit Salz und etwas Dressing abschmecken.

Maulbeeren und Pistazien in einer Pfanne anrosten.

Taboulehsalat mit Kadaiyf, Granatapfelkernen, Pistazien und Maulbeeren in einem Servierring
anrichten. Feta dariiber hobeln.

Fiir die Lammkéfte:

Zwiebel und 1-2 Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Zwiebeln und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer sowie je eine Prise
Kreuzkiimmel, Chiliflocken und Zucker wiirzen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Fladenbrot in Wasser einweichen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und ohne die groben Stiele
fein hacken.

Hackfleisch mit Zwiebelmischung, Ei und Petersilie in eine Schiissel geben. Fladenbrot gut aus-
driicken, fein zerpfliicken und hinzugeben.

Alles gut verkneten und die Masse kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse 5 cm lange, etwa 1 cm dicke Kofte formen.

Ol und Butter in einer grofen Pfanne erhitzen und die Kéfte darin mit restlichem, angedriicktem
Knoblauch portionsweise bei mittlerer Hitze rundum in 8-10 Minuten braun braten.

Ali Giing6rmiis am 18. Januar 2023
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Wild-Frikadelle mit Porree und Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:
ca. 800 g Wildhackfleisch 2 mittelgrofle Zwiebeln 5 Knoblauchzehen

6 Scheiben Toastbrot 2 Eier Senf
Harissapulver Chilipulver 1-2 Zweige glatte Petersilie
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Porree:

2 Stangen Porree 1-2 Knoblauchzehen 50 g Butter
Créme Double Senf Ahornsirup

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

1 kg kl. festk. Kartoffeln 150 g Butter Fond

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Senfkorner % Zwiebel 100 ml Apfelessig
50 g Ahornsirup 1 Lorbeerblatt Apfelsaft

1-2 Zweige glatte Petersilie Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Das Toastbrot wiirfeln und in Wasser einweichen. Zwiebeln und zwei Knoblauchzehen abziehen,
wiirfeln und in etwas Olivendl anschwitzen.

Zum Hackfleisch geben. Eier, eingeweichtes und ausgedriicktes Toastbrot und fein gehackte glatte
Petersilie zum Hackfleisch geben und gut vermengen. Frikadellenmasse mit Senf, Harissa, Chili,
Salz und Pfeffer, abschmecken. Ca. 8 Frikadellen formen und in etwas Ol mit den restlichen,
angedriickten Knoblauchzehen von beiden Seiten anbraten.

Evtl. im Ofen fertiggaren.

Fiir den Porree:

Porree waschen und kleinschneiden. Knoblauch abziehen und hacken.

Porree und Knoblauch in etwas Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer, etwas Senf, Créeme Double,
Knoblauch und Ahornsirup abschmecken und kurz garen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Butter in einen Topf geben und eine braune Butter herstellen. Kartoffeln kochen, pellen und mit
den restlichen Zutaten vermengen und grob stampfen.

Fiir die Garnitur:

Zwiebel abziehen und schneiden. Senfkérner in reichlich Wasser mit Zwiebeln garen.

Essig mit Ahornsirup, etwas Salz, Pfeffer und Lorbeer einkochen. Evtl. mit etwas Apfelsaft
abloschen und mit etwas Stérke abbinden. Die abgetropften Senfkérner zum Sud geben und
schwenken.

Petersilie fiir die Deko verwenden.

Tarik Rose am 17. Januar 2023
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Wirsing-Roulade mit Pilz-Rahm-SoBe und Kartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Wirsingroulade:
4 grofle Wirsingblétter
1-2 Zwiebeln

250 ml Gefliigelfond

Fiir die Pilzrahmsauce:
1-2 grofle Krauterseitlinge
3 EL kalte Butter

1 Zweig Rosmarin

Fiir die braune Sauce (500 ml):

1 kg Rinderknochen
50 g Lauch

75 ml Portwein

1 Lorbeerblatt

10 Pfefferkérner
Salz

Fiir die Kartoffeln:
300 g Drillinge

% Bund Petersilie
Fiir die Garnitur:

250 g Schweinehackfleisch
1 Fi
1-3 EL Panko

100 g getrocknete Steinpilze
50 ml Sahne
1 Zweig Thymian

50 g Mohren

1 Zwiebel

75 ml Sherry

3 Wacholderbeeren
20 g Zucker
Pfeffer

1 EL Butter
Salz
Wildkrauter

250 g Rinderhackfleisch
1 EL Butter
Salz, Pfeffer

1 Zwiebel
1 EL Honig
Salz, Pfeffer

50 g Knollensellerie

1 EL Tomatenmark

1 L brauner Kalbsfond
2 Pimentkorner

1 EL Pflanzendl

150 ml Gefliigelfond
Pfeffer

Fiir die Wirsingroulade:

Den Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wirsingblatter kurz blanchieren und abtropfen lassen. Zwiebel abziehen und fein hacken. Ei
trennen und dabei das Eigelb auffangen. Hackfleisch gut mischen. 3 Essloffel Zwiebeln, das Ei-
gelb und Panko dazugeben, kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchkneten.
Kohlblétter ausbreiten, je 2 der Hackfleischmasse darauflegen.

Kohlblétter erst von der Seite einschlagen, dann von oben und unten.

Rouladen mit Kiichengarn fixieren.

Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen und die Rouladen mit Farbe anbraten. Gefliigelfond
angieflen, einen Deckel aufsetzen und alles etwa 10 Minuten schmoren.

Fiir die Pilzrahmsauce:

Getrocknete Steinpilze in Wasser einweichen. Krauterseitlinge putzen, grob schneiden und in
einer Pfanne mit einem Essloffel Butter anschwitzen. Getrocknete Pilze ausdriicken und dazuge-
ben. Mit Fond aus der Schmorpfanne (s.o.) abloschen und die Sahne dazu gieen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und aufkochen lassen. Zum Schluss die Krauter fein hacken, dazugeben und die
kalte Butter einriihren. Mit Honig abschmecken. Je nach Geschmack passieren.

Fiir die braune Sauce (500 ml):

Rinderknochen auf einem Ofengitter verteilen und fiir 10 Minuten im heifilen Ofen résten. Dabei
ein tiefes Backblech als Fettpfanne in den Ofen stellen. Ofen auf 180 Grad herunterdrehen und
die Knochen fiir weitere zwei Stunden rosten.

Mohren, Sellerie, Lauch waschen, putzen und schélen. In grofibe Wiirfel schneiden. Zwiebel ab-
ziehen und ebenfalls grob wiirfeln.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und das Gemiise darin anbraten.

Tomatenmark und Knochen zugeben und mitrésten, bis sie hell- bis dunkelbraun sind. Mit Port-
wein und Sherry abléschen. Fond hinzugeben.

Sauce fiir zwei Stunden kocheln lassen.
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In einer beschichteten Pfanne bei hoher Hitze Lorbeer, Wacholderbeeren, Piment- und Pfeffer-
korner kurz anrésten. Dann zur Briihe geben. Briihe weitere 30 Minuten kocheln lassen. Salzen,
zuckern und erneut 30 Minuten kocheln lassen.

Sieb mit einem Passier- oder Geschirrhandtuch auslegen. Briihe durch das Sieb in einen weiteren
Topf passieren und erneut aufkochen. Hitze reduzieren und die Sauce solange einkochen, bis sie
eine sirupartige Konsistenz erreicht. Sauce mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen, bissfest kochen und abgieflen. Im Topf Butter schmelzen, den Gefliigelfond
angieflen und so lange einreduzieren, bis sich Butter und Fond verbinden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die gehackte Petersilie dazugeben. Darin die Kartoffeln kurz durchschwenken.
Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kréautern garnieren.

Robin Pietsch am 17. Januar 2023

Bifteki

Fiir 2 Personen:

400 g Rinderhack 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

4 Pimentkorner 2 Zw. Minze 2 Zw. glatte Petersilie

2 Zw. Rosmarin 2 Zw. Thymian 2 Kirschtomaten

1/2 Zitrone 1 Ei 6 EL Olivendol

1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz 1 TL getrock. Oregano
150 g Feta 1 Spitzpaprika 300 ml passierte Tomaten

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen Hackfleisch in eine Schiissel geben. 1 Zwiebel in feine
Wiirfel schneiden und 1 Knoblauchzehe fein reiben.

Beides zum Hackfleisch geben. Pimentkorner in einem Morser zerstoflen, fein mahlen und eben-
falls zum Hack geben. Frische Kriuter und Kirschtomaten fein hacken und auch mit zum Hack
geben. Auflerdem frisch gepressten Zitronensaft, Ei und 4 EL Olivendl dazugeben und mit Pfef-
fermix, Gewiirzsalz und Oregano wiirzen.

Alles gut zu einer gleichméfigen Hackmasse vermengen.

Feta langs dritteln und anschlieBend die Fetastreifen jeweils mit der Hackmasse ummanteln und
gut verschlieflen. 2 EL Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die gefiillten Frikadellen darin
von beiden Seiten kurz anbraten. Dann die Grillpfanne fiir ca. 5 Minuten in den heilen Ofen
geben.

Wiéhrenddessen die iibrige Zwiebel in kleine Wiirfel und die iibrige Knoblauchzehe in feine Schei-
ben schneiden.

Spitzpaprika entkernen und in feine kurze Streifen schneiden.

Grillpfanne aus dem Ofen nehmen, Bifteki auf einen Teller geben und kurz beiseitestellen. Zwie-
bel, Knoblauch und Spitzpaprika in die Grillpfanne geben und darin anbraten. Passierte Tomaten
dazugeben und mit Gewiirzsalz wiirzen, alles gut vermengen. Bifteki zuriick in die Grillpfanne
setzen und alles zusammen nochmals ca. 5 Minuten im heiflen Ofen garen. Pfanne aus dem Ofen
nehmen und Bifteki mit Sauce auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 17. Januar 2023
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Maultaschen in der Briihe mit geschmolzenen Zwiebeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Briihe:

200 g Rindertafelspitz

100 g Knollensellerie

1 L Rinderfond

2 Sténgel krause Petersilie
Fiir den Nudelteig:

150 g Semola, Hartweizengrief3
2 EL Olivelnol

Fiir die Fiillung:

150 g Rehhackfleisch

1 kl. Stiick Knollensellerie
1 Schalotte

50 ml Milch

4 Zweige Thymian

Salz

1 groBle Gemiisezwiebel
1 Stiick Lauch, ca. 5 cm
2 Sténgel Rosmarin
Lorbeerblétter

100 g Nudelmehl, Type 00
1 Prise Salz

100 g Schweinehackfleisch
1 kleine Karotte

1 Knoblauchzehe

gemahl. Koriander

3 Zweige Blattpetersilie
Pfeffer

1 Karotte

2 Kréuterseitlinge

2 Sténgel Thymian
schwarze Pfefferkorner

2 Eier

50 g altbackene Brotchen
1 Stiick Lauch, ca. 5 cm

1 Ei

gemahl. Wacholderbeere

Sonnenblumendl

Fiir die geschmolzenen Zwiebeln:

2 kleine Zwiebeln 100 g Butter
Fiir die Fertigstellung: 1 Ei

Fiir die Garnitur: Schnittlauch

Fiir die Briihe:

Etwas Alufolie in eine Pfanne legen. Zwiebel halbieren, mit der Schnittfliche auf die Alufolie
legen und in der Pfanne anbraten.

Karotte, Sellerie, Lauch und Pilze putzen und klein schneiden. Zwiebel, klein geschnittenes
Gemiise, Tafelspitz, Rosmarin, Thymian, Petersilie, Lorbeer und Pfefferkdrner in einen Topf
geben, mit Rinderfond aufgieen und kocheln lassen. Spéter durch ein feines Sieb passieren.
Fiir den Nudelteig:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig vermengen. In Folie einwickeln und fiir mindestens 30 Minuten
ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Milch erwérmen, die Brotchen damit iibergieflen und quellen lassen.

Schalotten und Knoblauch abziehen. Karotte und Sellerie schiilen. Lauch putzen. Schalotten,
Knoblauch, Karotte, Sellerie und Lauch fein schneiden und in etwas Sonnenblumendl glasig
andiinsten. Thymian und Petersilie zupfen und fein schneiden.

Die Brotchen kriftig ausdriicken und mit Hackfleisch, Ei, angediinstetem Gemiise und Krautern
sorgfiltig zu einer Masse verarbeiten. Mit gemahlenem Koriander, Wacholderbeere, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die geschmolzenen Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Mit der Butter in einer Pfanne glasig diinsten
und einige Minuten lang kocheln lassen.

Fiir die Fertigstellung:

Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 2 mm diinn ausrollen. Dies geht besonders
gut mit Hilfe einer Nudelmaschine, so haben Sie auch gleich die gewiinschten Mafle in Form
eines Rechteckes.

Die Nudelbahn mit Eigelb Bepinseln. Nun die Fiillung auf die unteren 2/3 des Teiges geben
und dann die untere, lange Seite einmal einschlagen und locker nach oben hin aufrollen. Die so
entstandene Rolle mit Hilfe eines Kochloffelstieles in gleich grofie Stiicke unterteilen. Den Teig
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dabei fest andriicken. Die Stiicke mit einem Messer abtrennen. Der Teig muss, anders als bei
Ravioli, die Fiillung nicht komplett umschlieffen, sie hat genug Bindung, dass sie beim garen
nicht auseinanderfallt. Nun die Maultaschen in reichlich gesalzenem Wasser oder gleich in der
Briihe garen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Schnittlauch garnieren.

Viktoria Fuchs am 16. Januar 2023

Gemiise-Eintopf mit Hackbdllchen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Gemiiseeintopf:

0,5 kleiner Spitzkohl 2 Mohren 2 mittelgrofie Pastinaken
4 Kartoffeln 2 rote Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch

1 Stiick Ingwer Olivenol 1 EL Tomatenmark

500 ml Hithnerbriihe 400 g passierte Tomaten 2 Lorbeerblétter
Chilipulver 1 TL Harissa Salz, Pfeffer

Fiir die Hackbillchen:

500 g Rinderhack 1 Zehe Knoblauch 2 Zwiebeln

1 Scheibe Dinkeltoast 1 Chilischote 0,5 Bund Petersilie

1 Ei Salz, Pfeffer 1 TL Senf

Olivenol

Fiir den Gemiiseeintopf:

Spitzkohl vierteln und den Strunk entfernen. Die Kohlviertel anschlieSend in Streifen schneiden.
Kartoffeln, Mohren, Pastinaken und Zwiebeln schélen und wiirfeln.

Knoblauch und Ingwer ebenfalls schéilen und fein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Kartoffeln, Méhren und Pastinaken darin an-
schwitzen. Dabei etwas salzen. Tomatenmark unterriihren und alles leicht résten. Brithe und
passierte Tomaten angieflen, Lorbeer, Ingwer, Knoblauch, Chili und Harissa hinzufiigen. Den
Topf verschliefen und das Gemiise 15 Minuten schmoren.

Fiir die Hackbillchen:

Wahrend das Gemiise schmort, die Hackbéllchen zubereiten. Dinkeltoast in Wasser oder Milch
einweichen. Knoblauch und Zwiebeln schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Chilischote entker-
nen und hacken. Petersilie waschen, trocknen und fein hacken.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Chili darin bei milder Hitze
anschwitzen. Danach etwas abkiihlen lassen. Dinkeltoastbrot gut ausdriicken.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hénde etwas anfeuchten und aus der Hackfleischmasse Klofchen formen. Zum Gemiise in
den Schmortopf geben und alles 10-15 Minuten bei geschlossenem Topf schmoren. 5 Minuten
vor Garende den Spitzkohl hinzufiigen. Er hat eine geringe Garzeit und sollte nicht zu weich
werden.

Anrichten:

Gemiise und Fleischbéllchen mit reichlich Sud in tiefe Teller geben und nach Geschmack mit
Kriutern garniert servieren.

Tarik Rose am 01. Januar 2023
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Enchiladas mit Hackfleisch gefiillt und iberbacken

Fiir 6 Wraps:

Tomaten-Sof3e:

3 EL Ol 1 rote Zwiebel 100 g Tomatenmark
400 g gehackte Tomaten 1 TL Briihe, instant 1 TL Salz

1 TL Cayenne Pfeffer 1 TL Paprikapulver 1/2 TL Curry Pulver

1 TL Kreuzkiimmel
Hackfleisch-Mischung:

500 g Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Paprika

1 Zehe Knoblauch 1 Dose Kidney Bohnen 1 Dose Mais

Salz, Pfeffer

Kise-Schmand-Mischung: 100 g Schmand 150 g Cheddar-Kése
Guacomole:

1 reife Avocado 2 EL Zitronensaft 1 EL Olivensl

2 EL Basilikum gehackt 50 g Creme-fraiche 1 TL Salz

1 TL Pfeffer Chili-Pulver

Fiir die Enchilada Tomaten-Sof3e:

Die Zwiebel schilen, wiirfeln und anschliefend in Olivendl andiinsten.

Das Tomatenmark hinzugeben und fiir 1-2 Minuten anrdsten.

Anschlielend mit den gehackten Tomaten abléschen.

Die Tomatensofle mit Briihe, Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Curry Pulver wiirzen und fiir ca.
20-30 Minuten kocheln lassen.

Fiillung:

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Paprika waschen, entkernen und
ebenfalls wiirfeln.

Das Hackfleisch in eine heifle Pfanne geben und anbraten.

Danach die Zwiebel und den Knoblauch dazu geben und andiinsten.

Die Paprika ebenfalls hinzufiigen und andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken.
Die eingekochte Tomaten-Sofie mit zur Hackfleischmasse geben und aufkochen lassen. Fiir ca.
10 Minuten kocheln lassen.

Anschlielend die Kidney Bohnen und den Mais dazugeben und erhitzen.

Den Backofen auf 200° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wraps fiillen:

Jeweils 2-3 EL Hackfleischmasse auf einen Wrap geben, einrollen und in eine Auflaufform setzen.
Tipp: Den Rest der Hackfleisch-Mischung kann man unten in die Auflaufform geben.

Den Schmand mit Cheddar Kése mischen und auf die Wraps streichen Die Wraps bei 200° ca.
20-25 Min iiberbacken Avocado Creme:

Das Fruchtfleisch der Avocado mit einer Gabel zerdriicken. Mit Limetten- oder Zitronensaft,
Olivenol und gehacktem Basilikum sowie Creme fraiche vermischen. Mit Salz, Pfeffer, und ge-
trockneten Chiliflocken wiirzen.

Tipp: Anstatt Basilikum kann man auch Petersilie oder Koriander verwenden Die Cocktailto-
maten waschen, klein schneiden und untermischen.

Servieren:

Die iiberbackenen Enchiladas mit der Guacamole servieren.

NN am 21. Dezember 2022
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Kohlrouladen

Fiir 2 Personen

1 Blatt Wirsing 1/4 Weiflkohl 1 Blatt Weilkohl

1 Msp. Salz 500 g gemischtes Hackfleisch 2 Zwiebeln, 1 gewiirfelt
1 Brotchen 200 ml Milch 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Wiirzkraft 1 Ei

1 EL Senf 1 Msp. Sommerkrauter

2 EL Bratol 4 EL Butter 1 TL Kiimmel

1-2 TL Gemiisebriihe

Wirsing- und Weilkohlblétter in kochendem Salzwasser ca. 1 Minute garen. Herausnehmen und
auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Fiir die Hackmasse Hack und Zwiebelwiirfel in ein Schiissel geben. Brotchen in kleine Wiirfel
schneiden und in Milch ca. 5 Minuten einweichen. Anschliefend gut auspressen und zur Hack-
masse geben. Das Ganze mit Gewlirzsalz, Pfeffermix und Wiirzkraft wiirzen. Ei hineinschlagen,
Senf dazugeben und alles mit Sommerkrautern wiirzen. Dann alles gut miteinander vermengen.
Strunk vom Wirsingblatt etwas diinner schneiden. Beim Weiflkohlblatt den Strunk herausschnei-
den. Weilkohlblatt mit der Strunkseite von euch weg hinlegen und Hackmasse in das Weilkohl-
blatt einrollen, dabei die Seiten etwas einklappen und auf dem Strunk mit dem Rollen enden.
Das Gleiche mit dem Wirsingblatt wiederholen.

Kohlrouladen in einer Pfanne in heiem Ol von allen Seiten goldbraun braten.

Wihrenddessen vom Weilkohlviertel den Strunk herausschneiden und den Kohl fein herunter-
schneiden.

Zwiebel ebenfalls fein schneiden. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, Kohl und Zwiebel dazu-
geben und anschwitzen. Mit Gewiirzsalz, Pfeffer, Kiimmel und Wiirzkraft wiirzen. Kohl noch
etwas anschwitzen lassen, dann 300 ml vom Kohlkochwasser dazugeben, Gemiisebriihe einrithren
und Kohlrouladen mit in den Topf geben. Je eine Flocke Butter auf die Kohlrouladen legen und
mit geschlossenem Deckel bei niedriger Hitze ca. 30 Minuten schmoren lassen. Kohlrouladen mit
Sud anrichten.

Steffen Henssler am 15. Dezember 2022
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Wirsing-Rouladen mit Hackfiillung

Fiir 4 Personen:

1 Kopf Wirsingkohl (1,5 kg) Salz 1 Brétchen vom Vortag
2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 3 EL Ol

0,5 Bund glatte Petersilie 500 g gem. Hackfleisch 1 Ei

Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben 2 EL Tomatenmark
100 ml trockener Weilwein 600 ml Gemiisehbriihe 1 EL Mehl

Auflerdem:

Kiichengarn

Vom Kohl die dufleren, evtl. welken Blatter 16sen. Weitere 12 grofle, schéne Blatter nach und
nach 16sen, waschen und abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser aufkochen, die Wirsingbldtter darin nach und nach etwa 1-2 Minuten blan-
chieren.

Wirsingblatter kalt abschrecken, abtropfen lassen und griindlich trocken tupfen.

Die dicken Blattrippen der Wirsingblatter flach- oder ausschneiden.

Den iibrigen Wirsing vierteln, Strunk und dicke Blattrippen ausschneiden. Kohl in Streifen
schneiden.

Brotchen in Stiicke schneiden oder brechen und in reichlich kaltem Wasser einweichen.
Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und Knoblauch und Hélfte Zwiebeln darin goldbraun braten.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken.

Fiir die Fiillung Hackfleisch, Ei und ausgedriicktes Brot in eine Riihrschiissel geben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und der Hélfte vom Tomatenmark wiirzen. Zwiebel-Mix und Petersilie zugeben
und alles griindlich glatt verkneten.

Jeweils 2 Wirsingblitter leicht {iberlappend auf einer Arbeitsfliche auslegen. Hackfiillung darauf
verteilen.

Kohlbldtter von beiden Seiten iiber die Fiillung klappen und fest aufrollen. Rouladen mit Kii-
chengarn fixieren.

Restliches Ol in einem grofien Schmortopf erhitzen. Die Rouladen darin rundherum sacht gold-
braun anbraten, beiseitestellen.

Ubrige Zwiebeln im Bratfett anbraten, Rest Tomatenmark einriithren und kriiftig anrésten. Wein
angieBen und fast vollstdndig einkochen lassen.

Dann Wirsingstreifen zugeben und unter Wenden andiinsten. Briihe angieflen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Die Rouladen wieder einlegen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 45 Minuten sacht schmoren.
Eventuell noch etwas Briihe nachgieen und Rouladen und Kohl gelegentlich wenden.

Mehl und 2 EL kaltes Wasser verriihren.

Rouladen aus dem Schmorkohl heben und zugedeckt warm stellen. Fliissigkeit vom Schmorkohl
nach Belieben offen etwas einkochen. Angeriihrtes Mehl unter den Schmorkohl riihren, leicht
binden und ca. 2 Minuten kécheln lassen. Kohl abschmecken, gegebenenfalls nachwiirzen.

Die Rouladen wieder einlegen und alles weitere 2 Minuten sacht kécheln und nochmals heif3
werden lassen.

Rouladen und Schmorkohl anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Rainer Klutsch am 08. Dezember 2022

52



Kohlroulade vom Wirsing mit Salzkartoffeln

Fiir 4 Personen

1 Wirsing 300 g Rinderhack 300 g Schweinehack
1 gehéufter EL Senf 1 Ei 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 notig dicke Rippen herausschneiden und mit der
glatten Seite nach unten zwischen Kiichentiichern mit dem Nudelholzen platten.
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 26. November 2022
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Wirsing-Kartoffel-Stampf mit Frikadellen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Frikadellen:

2 Semmeln vom Vortag 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Stéangel glatte Petersilie 3 EL Butterschmalz 500 g gemischtes Hackfleisch

1 TL scharfer Senf 2 Eier 2 Msp. edelsiiles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

600 g Wirsing 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen

2 EL Butter 100 ml Gemiisebrithe 300 ml Milch (3,5%)

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 6 getrock. Tomaten

0,5 TL Oregano, gerebelt 3 EL Olivendl Pfeffer

Fiir die Frikadellen Semmeln in eine Schiissel geben, mit etwas warmem Wasser iibergieflen und
15 Minuten quellen lassen.

Wihrenddessen die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

Knoblauchzehe schilen und ebenfalls fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken.

1/3 vom Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln sowie Knoblauch darin glasig an-
schwitzen. Dann die Petersilie zugeben, untermischen und alles abkiihlen lassen.

Fiir den Stampf den Strunk vom Wirsing entfernen, Wirsing in feine Streifen schneiden, waschen
und gut abtropfen lassen.

Schalotten und Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf aufschiumen, Schalotten und Knoblauch darin farblos anschwitzen. Dann
Wirsingstreifen dazugeben und kurz anbraten.

Wirsing mit Gemiisebriihe abléschen und die Fliissigkeit etwa um die Hélfte einkochen lassen.
Milch zugieBen und abgedeckt 10-15 Minuten kdcheln lassen, bis der Wirsing weich ist.
Inzwischen die Kartoffeln schilen, in etwa 1 cm kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser gar-
kochen.

Fiir die Frikadellen die eingeweichten Semmeln gut ausdriicken und das Wasser abgiefen.
Abgekiihlte Zwiebelmischung, Hackfleisch, Senf und Eier zu den ausgedriickten Semmeln geben,
kréftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen und zu einem gebundenen Fleischteig verar-
beiten.

Mit angefeuchteten Hénden 8 Frikadellen aus der Hackmasse formen.

Restliches Butterschmalz in einer groflen Pfanne aufschiumen und die Frikadellen darin bei
mittlerer Hitze rundherum goldbraun braten.

Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden, mit dem Oregano zum Wirsing geben und mit Salz
wiirzen.

Kartoffeln abgieflen, ebenfalls zum Wirsing geben und alles mit dem Kartoffelstampfer zer-
driicken.

Olivenodl einrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wirsing-Kartoffel-Stampf auf Teller geben und die Frikadellen darauf anrichten.

Christian Henze am 16. November 2022
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Teigtaschen mit Hackfleisch

1 TL Olivensl 250 g Hackfleisch 3 Zwiebel, gewiirfelt

4 griine Paprika, gewiirfelt 3 rote Paprika, gewiirfelt % Dose Tomatensofe
Kreuzkiimmel 1 TL Cayennepfeffer 1 TL Knoblauch, gehackt
1 TL Oregano, getrocknet  Salz, Pfeffer 1 Pack. Miirbeteig, gekiihlt

1 Ei, verquirlt

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen. Ol in einer Pfanne erhit-
zen. Hackfleisch hineinfiillen und circa zehn Minuten anbraten.

Zwiebeln und griine Paprika dazugeben. Circa fiinf Minuten braten.

Tomatensofle, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Knoblauch, Oregano, Salz und Pfeffer hinzugeben.
Hitze etwas reduzieren und alles fiir circa 15 min.

kocheln lassen. Fiillung aus der Pfanne nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 3-4 mm diinn ausrollen. Daraus Kreise mit circa 10 Zenti-
metern Durchmesser ausstechen. Jeweils einen Teel6ffel Fiillung in die Mitte geben. Ei verquirlen
und die Teigrdnder damit bestreichen. Teig so iiber die Fiillung klappen, dass ein Halbkreis ent-
steht.

Rénder mit einer Gabel fest andriicken. Empanadas auf das Backblech legen und mit dem rest-
lichen Ei bepinseln. Teigtaschen fiir circa 15 Minuten goldbraun backen.

NN am 05. November 2022

Bolognese - Auflauf
Fiir 2 Personen:
250 g Pasta 400 g Rinderhack 2 EL Olivenol
1 Karotte 1 Stange Staudensellerie 1 Knoblauchzehe
1/2 Stange Porree 1 Zwiebel 100 g Tomatenmark

1-2 EL Bolognese-Gewiirz 1/2 EL Gemiisebrithepulver 125 g Mozzarella
100 g Parmesan

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung al dente garen. Rinderhack in heiflem
Olivenol anbraten.

Wahrenddessen Karotten in kleine Dreiecke, Sellerie und Knoblauch in feine Scheiben und Por-
ree in diinne halbe Ringe schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. Das geschnittene Gemiise zum Hack
geben und ca. 3 Min. mit anbraten.

Tomatenmark und Bolognese Gewiirz dazugeben, verrithren und ca. 2 Min. anrdsten. Gemiise-
brithepulver dazugeben, ca. 300 ml Nudelkochwasser dazugieflen, verrithren und fiir ca. 5 Min.
kocheln lassen.

Die gegarte Pasta in eine Auflaufform geben, die Bolognese auf der Pasta verteilen und zum
Schluss klein gewiirfelten Mozzarella und fein geriebenen Parmesan on top geben. Den Auflauf
fiir ca. 7 Min. auf hochster Stufe unter dem heiflen Backofengrill gratinieren.

Steffen Henssler am 05. November 2022
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Bolognese mit Weilwein und Kalb-Hackfleisch

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln, weifl, mittelgro 2 Karotten 4 Stangel Staudensellerie
600 g Kalbshackfleisch 400 ml Weillwein 1 1 Kalbsfond

200 ml Sahne 2 EL Tomatenmark 1 EL brauner Zucker

1 bis 2 EL Speisestéirke Olivenol Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Karotten schélen, vom Sellerie die groben Féden ziehen und alles in feine Wiirfel
schneiden.

Das Olivendl in einem breiten Topf erhitzen, das Hackfleisch darin bei starker Hitze etwa fiinf
Minuten kriimelig anbraten und mit Salz wiirzen. Zwiebeln und Gemiisewiirfel zugeben und eine
Minute mitbraten. Tomatenmark einriihren, unter stédndigem Riihren kurz anrdésten und dann
den Zucker einstreuen.

Thr Standort: BR.de Radio BAYERN 1 Bolognese Ihr Standort: BR.de Radio BAYERN 1 Bolo-
gnese Alles mit einem Schuss Wein abléschen und die Fliissigkeit vollstéindig einkochen lassen.
Den Vorgang noch zweimal wiederholen, bis der Wein komplett aufgebraucht ist, dann mit der
Gemiisebriihe auffiillen und aufkochen lassen.

Den Topf mit einem Deckel verschlieen und die Bolognese bei mittlerer Hitze etwa 40 Minuten
garen. Dabei gelegentlich umriihren.

Anschlielend den Deckel entfernen, und die kochende Sauce mit etwas zuvor mit einem Schuss
kaltem Wasser angeriihrter Speisestérke leicht simig abbinden.

Zuletzt die Sahne zugeben, die Sauce offen unter gelegentlichem Riihren noch fiinf Minuten et-
was einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Passt perfekt zu jeder Pasta.

Tipp: Einige Kirschtomaten mit einem kleinen Messer einritzen, mit etwas Knoblauch und Oli-
venol kurz in einer heiflen Pfanne auf dem Herd anschwenken, abdecken und ein bis zwei Minuten
garen, bis die Haut aufplatzt.

Anschlielend die Tomaten auf einen Teller geben, vorsichtig hduten, mit einer Prise Meersalz
wiirzen und auf der angerichteten Bolognese verteilen.

Alexander Herrmann am 04. November 2022
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Bolognese mit Rotwein und Rinder-Hackfleisch

Fiir 4 Personen

500 g Rinderhackfleisch 2 Zwiebeln 1/2 Bd. Staudensellerie
2 bis 3 Karotten 2 Knoblauchzehen 3 bis 4 Zweige Thymian
geschélte Tomaten (Dose) 2 EL Tomatenmark 500 ml Rotwein
Olivenol Salz. Pfeffer

Zwiebel und Karotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Staudensellerie waschen, put-
zen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden.

Das Gemiise mit einem grofien Schuss Olivendl und fein gehacktem Knoblauch in einen grofen,
flachen Topf oder in einen groflen Briter geben und bei starker Hitze auf dem Herd hellbraun
anschwitzen. Anschlieffend das Tomatenmark zugeben, gut verriithren, kurz mit anschwitzen, mit
dem Rotwein abloschen, die Hitze etwas reduzieren und das Ganze langsam einkochen lassen.
In der Zwischenzeit etwa ein Drittel des Hackfleisches in einer grofien, beschichteten Pfanne ohne
Fett auf dem Herd ringsum anrtsten. Anschlieflend das gerdstete Hackfleisch mit in den Topf
zum Gemiiseansatz geben und den Vorgang zweimal wiederholen, bis das gesamte Hackfleisch
angerostet ist.

Wiirde man das komplette Hackfleisch auf einmal in die Pfanne geben, wird diese zu voll und
die Hitze konnte das austretende Wasser aus dem Fleisch nicht verdampfen. Dann wiirde das
Fleisch im eigenen Saft kochen und nicht mehr résten.

Sobald ein Grofiteil des Weins verkocht ist, die Dosentomaten zugeben, mit einem Schuss Was-
ser gut bedeckt auffiillen, alles gut verriihren, mit einem Deckel verschliefflen und bei schwacher
Hitze auf dem Herd, unter gelegentlichem Umriihren, eine Stunde langsam kocheln lassen.
Anschlielend den Deckel entfernen, gegebenenfalls noch etwas bis zur gewiinschten Konsistenz
einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und etwas fein gehackten Thymianblattchen abschmecken.
Lieblingspasta nach Packungsangabe al dente kochen, in einem Sieb abtropfen lassen, zur Bolo-
gnese geben, gut durchschwenken und servieren.

Alexander Herrmann am 04. November 2022
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Sandwich Don Alfredo

Fiir 2 Personen:

400 g Rinderhack 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. ital. Gewlirz 1 Msp. Wiirzkraft
1 EL Tomatenmark 3 Eier 1-2 EL Paniermehl
10 kl. Mozzarellakugeln 2-3 EL Olivenol 1/2 Aubergine

100 g Mehl 100 g Panko 5 EL Bratol

200 ml passierte Tomaten 1/2 Baguette 1-2 EL Wiirzol
Tomate 125 g geriebener Mozzarella 50 g Rucola

1-2 EL alter Balsamico

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Rinderhack und grob gehackte Petersilie zusammen in eine Schiissel geben und mit Gewdiirzsalz,
Pfeffermix, Italian Gewiirz und Wiirzkraft wiirzen. Tomatenmark, 1 Ei und 1-2 EL Paniermehl
ebenfalls mit in die Schiissel geben und alles gut vermengen. Dann die Hackmasse zu kleinen
Hackbéllchen formen und diese jeweils mit einer kleinen Mozzarellakugel fiillen. Hackbéllchen
fiir ca. 18 Min. von allen Seiten in heiflem Olivendl in einer Pfanne anbraten.

Waihrenddessen Aubergine in Scheiben schneiden. Die Auberginenscheiben erst in Mehl, dann in
2 verquirlten Eiern und anschlieBend in Panko wenden. Bratol in einer zweiten Pfanne erhitzen
und die Auberginenscheiben knusprig darin ausbacken.

Passierte Tomaten zu den Hackbéllchen geben und gut verteilen. Die Hackbillchen fiir ca. 5
Min. mit geschlossenem Deckel in der Tomatensauce garen.

In der Zwischenzeit gebackene Auberginenscheiben auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit Gewlirzsalz wiirzen. Baguette aufschneiden und beide Baguettehilften auf den Schnitt-
flichen mit Tomatenol betriufeln. Die untere Baguettehélfte mit Tomatensud bestreichen, Hack-
béllchen daraufgeben und leicht zerdriicken. Dann nochmals etwas Tomatensud on top geben,
geriebenen Mozzarella dariiberstreuen und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix nachwiirzen.

Beide Baguettehilften fiir ca. 7 Min. in den heiflen Ofen geben.

Rucola auf die belegte Baguettehilfte geben, mit etwas altem Balsamico bertriufeln, Aubergi-
nenscheiben darauf anrichten und das Sandwich mit der oberen Baguettehélfte verschlielen.

Steffen Henssler am 29. Oktober 2022

58



Hack-Pfanne mit griechischen Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudelpfanne:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 kleine gelbe Zucchini
2 griine Spitzpaprika 1 EL Pflanzendl 300 g Rinderhackfleisch
1/2 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1/2 TL Paprikapulver Salz

Pfeffer 2 EL Tomatenmark 500 ml Wasser

250 g Risoni

Fiir den Dip:

1/2 Bund glatte Petersilie 3 Sténgel Minze 1/2 Bio-Zitrone

200 g Naturjoghurt Salz Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Zucchini waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Paprika waschen, halbieren, putzen und in Ringe schneiden.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und das Hackfleisch darin kross und kriimelig braun anbraten.
Gleich zu Beginn Kreuzkiimmel und Paprikapulver hinzufiigen, salzen und pfeffern.

Zum angebratenen Hackfleisch Zwiebel, Knoblauch, Zucchini und Paprika geben und anbraten.
Wenn das Gemiise etwas Farbe angenommen hat, das Tomatenmark unterrithren und das Was-
ser angieflen.

Die Nudeln dazugeben und auf kleinster Stufe ca. 10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Dip Petersilie und Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter
abnehmen und fein schneiden.

Die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Den Joghurt in eine Schiissel geben, mit den Kréutern, Salz Pfeffer und Zitronenabrieb vermen-
gen und abschmecken.

Die Nudel-Pfanne auf Teller verteilen und den Dip dazu reichen.

Tipp:

Dazu passt ein frischer Feldsalat mit Apfel. Dafiir 150 g Feldsalat putzen, griindlich kalt spiilen,
sodass aller Sand entfernt wird. Feldsalat trocken schleudern. Fiirs Dressing 1 TL Honig, 1 TL
Senf, 1,5 EL Apfelessig und 3 EL Sonnenblumendl verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Einen kleinen Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéiuse entfernen und den Apfel in kleine Wiirfel
schneiden. Feldsalat mit Apfel mischen und mit dem Dressing marinieren.

Rainer Klutsch am 28. Oktober 2022
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Chili con Carne ohne Kidneybohnen

Fiir 4 Personen

300 g Rinderhackfleisch 150 g Schweinehackfleisch 2 grofle Zwiebeln, rot
20 Stk. Tempurateig 2 EL Oregano 1 kl. Paprikaschote, rot
100 ml Pils 1 TL Kreuzkiimmel 0.5 TL Gewiirzpaste
75 g Bitterschokolade 4 TL Kakaopulver 100 ml Fleischbriihe

3 Knoblauchzehen 10 Stk. Chilischoten, getrocknet 2 TL Rohrzucker

1 TL Pfeffer 1 TL Salz 1 mittlere Tomate

50 ml Kaffee 1 TL Koriander 2 TL Mehl

2 EL Ol 4 Scheiben Weiflbrot

Eine mittlere Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen, das Ol hinzugeben und kurz darauf das Hack-
fleisch unter stéindigem Riihren sanft darin anbraten, damit es eine schéne Farbung erreicht.
Die Fleischbriihe, das Bier, den Kiimmel und die Nelken in einem grofieren Topf auf kleiner Stufe
erhitzen und anschliefend das angebratene Fleisch hinzugeben.

Die Zwiebeln, Paprika, den Knoblauch und die Hilfte der Chilischoten fein wiirfeln. Die Halfte
der Zwiebelwiirfel, den Knoblauch und die gewiirfelten Chilischoten in den Topf geben.

Die restlichen Zwiebelwiirfel gemeinsam mit der Paprika in der zuvor benutzten Pfanne bei
starker Hitze kurz anrdsten und danach in den Topf geben; das Ganze eine halbe Stunde auf
kleinster Stufe kocheln lassen; gelegentlich umriihren. Sollte die Viskositit zu hoch werden oder
das Fleisch anbrennen, Fleischbriihe hinzugeben.

Oregano und Koriander grob hacken, Salz und Pfeffer beimengen.

Die Tomate hduten, achteln und mit dem Zucker, Kakao, Mehl, Kaffee einriihren; 2 Stunden
kocheln lassen.

Zwischendurch die Schérfe kontrollieren und ggf. mit getrockneten Chilischoten verstérken. (Die
Schérfeentwicklung ist abhéngig von den verwendeten Chilischoten und erst nach mehreren Stun-
den auf dem Herd vollsténdig entwickelt.) Zum Ende der ersten Garphase die Schokolade raspeln
und unterriithren. Sie gibt der Schérfe einen runden und klaren Ton.

Anschlielend das Chili mehrere Stunden auf kleinster Flamme kocheln lassen, damit sich der
Geschmack entfalten kann.

NN am 25. Oktober 2022
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Wild-Bulette mit Kohlrabi und Meerrettich

Fiir 4 Personen
Fiir das Meerrettich-0l:
3 Stangel glatte Petersilie 30 g frischer Meerrettich 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

800 g Kartoffeln, festk. Salz 6 EL Olivenol

Pfeffer

Fiir die Buletten:

2 trockene Brotchen 3 Stangel glatte Petersilie 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl 500 g Wildhackfleisch
1 Ei (M) 2 EL mittelscharfer Senf 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

3 Kohlrabi (mit Griin) 2 EL Olivenol 1 TL Ahornsirup

1 Spritzer Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir das Meerrettich-Ol Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und diese
fein schneiden. Meerrettich schéilen und fein reiben.

In einer Schiissel Meerrettich, Petersilie und Rapsdl in einer kleinen Schiissel mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Ol zugedeckt beiseitestellen und ziehen lassen.

Fiir den Stampf die Kartoffeln griindlich waschen, in Salzwasser autkochen und etwa 25 Minuten
weich garen.

Inzwischen fiir die Buletten die Brétchen vom Vortag in lauwarmem Wasser einweichen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und diese fein schneiden.
Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne in 1 EL Ol erhitzen und
die Schalotten darin bei mittlerer Hitze andiinsten.

Knoblauch zugeben, kurz mitdiinsten, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Die eingeweichten Brotchen kriftig ausdriicken.

Hackfleisch, Ei, Senf, Paprikapulver, Brotchen, Petersilie und Schalotten dazugeben und alles
verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Hackmasse 8 Portionen abstechen und jede Portion mit den Hédnden zu einer flachen
Bulette formen.

Vom Kohlrabi das zarte Blattgriin abtrennen, waschen und fein hacken.

Kohlrabi waschen, schilen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Kohlrabi darin bei mittlerer Hitze andiinsten.

Mit Ahornsirup, Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und das Kohlrabi griin unterheben.

Fiir die Buletten in einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Buletten bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite etwa 5 Minuten braten.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, noch heifl pellen.

Kartoffeln im Topf mit einem Stampfer grob zerdriicken, dabei das Ol untermischen und den
Stampf salzen und pfeffern.

Zum Servieren Buletten mit Kartoffelstampf und Kohlrabi auf Tellern anrichten und mit dem
Meerrettich-Ol betriufeln.

Tarik Rose am 24. Oktober 2022
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Chili con carne

Fiir 4 Portionen:

800 g Rinderhackfleisch 2 m.-grof3e Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
2 EL Ol 1 Paprikaschote 2 EL Tomatenmark
1 gr. Dose Tomaten, stiickig 1 Dose Kidneybohnen, (480g) 1 Dose Mais, (200g)
500 ml Briihe Cayennepfeffer Paprikapulver
Chilipulver Salz, Pfeffer Zucker, Tabasco

Die Zwiebeln abziehen, in Wiirfel schneiden und in einem tiefen Topf oder Briiter im Ol gold-
gelb anbraten. Hackfleisch zufiigen, gut anbraten und Farbe nehmen lassen. Dabei ab und zu
umriihren und das Hackfleisch zerkleinern.

Paprika putzen, in Wiirfel schneiden und zum Hackfleisch geben.

Tomatenmark zufiigen und etwas anrdésten. Die Tomaten, den gepellten und zerkleinerten Knob-
lauch sowie Gewiirze (Zucker, Salz, Pfeffer, Paprika, Tabasco, Chili oder Cayenne) zugeben.
Allerdings lieber erst einmal etwas vorsichtiger wiirzen und gegebenenfalls nach der Kochzeit
nachwiirzen. Mit Brithe auffiillen und bei mittlerer Hitze 30 - 45 Minuten einkochen lassen; ist
die Fliissigkeit verkocht, immer wieder Briithe angief3en.

Kurz vor Ende der Garzeit Bohnen und Mais aus der Dose befreien, griindlich abspiilen und
zufiigen. Diese nur kurz wenige Minuten mitgaren. Anschlieflend alles noch einmal abschmecken
und gegebenenfalls nachwiirzen. Am besten schmeckt ein Chili gut durchgezogen, ist also wun-
derbar am Tag vorher vorzubereiten.

Anrichten:

Chili con Carne in einem tiefen Teller oder einer Schiissel servieren.

Dazu passt ein knuspriges Baguette, Tortillas oder Nachos.

Tipps:

Wahlweise kann das Chili auch mit klein geschnittenem Fleisch und frischen Chilischoten zube-
reitet werden.

Wer seinem Chili einmal eine etwas andere Geschmacksrichtung geben mochte, verfeinert das
obige Rezept mit einem Teeloffel Kreuzkiimmel, einem Essloffel dunklem Kakaopulver und einem
doppelten Espresso.

NN am 24. Oktober 2022
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Emmer-Blumenkohl-Risotto mit Rinderhack-Badllchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Emmer-Blumenkohl-Risotto:

100 g Emmer (Ur-Weizenkorn) 50 g Risottoreis 250 g Blumenkohlrosen
1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 60 g Butter

50 g Taleggio-Kéase 100 ml Weiflwein 400 ml Hiihnerfond

Salz Pfeffer

Fiir die Chilisauce:

1 kleine Chilischote 1 Knoblauchzehe % Limette, davon Abrieb
2 EL Sojasauce 2 EL Honig 2 EL Balsamico

Fiir die Rinderhackbillchen:

200 g Rinderhackfleisch 1 Frithlingszwiebel 1 EL rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL geriebener Ingwer 1 EL Sriracha Sauce

3 EL Sesamol
Fiir die Garnitur:
50 g gehackte Mandelkerne 3 EL Butter 1 Zweig Estragon

Fiir das Emmer-Blumenkohl-Risotto:

Emmer drei Stunden in Wasser einweichen.

Den Hiihnerfond in einen Topf geben und erhitzen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken bzw. wiirfeln. 30 g Butter, Schalotte und
Knoblauch gemeinsam in einen Topf geben und ohne Farbe anbraten. Weifiwein dazugeben und
aufkochen lassen.

Emmer und Risottoreis unterrithren und den heilen Fond nach und nach unter sténdigem Riih-
ren zugeben.

Blumenkohl grob hacken. Sobald der Reis und Emmer zu 2/3 gegart sind, Blumenkohl beigeben
und mit dem restlichen Fond fertig garen. Restliche Butter und Taleggio-Ké&se unterrithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Chilisauce:

Chilischote sehr fein hacken. Knoblauch abziehen und fein reiben.

Limette unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Chili, Knoblauch, Limettena-
brieb, Sojasauce, Honig und Balsamico in einer Schiissel verrithren und beiseitestellen.

Fiir die Rinderhackbéllchen:

Friithlingszwiebel putzen und fein hacken. Rote Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schnei-
den. Ingwer fein reiben. Hackfleisch, Friihlingszwiebel, rote Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Sriracha
Sauce und 1 EL Sesamdl in einer Schiissel vermischen. Dann jeweils 1 EL Hackfleischmasse ab-
stechen und zu Billchen formen.

FEine beschichtete Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Das Sesamdl hineingeben und die
Fleischbillchen rundherum etwa 5 Minuten braten, bis sie schon gebridunt sind. Die zuvor her-
gestellte Chilisauce hinzufiigen und weitere 5 Minuten garen. Dabei behutsam umriihren, sodass
sich die Sauce um die Béllchen legt.

Fiir die Garnitur:

Estragon abbrausen und trockenwedeln. Butter in einem Topf erhitzen und darin Estragon und
Mandeln kriftig rosten. Als Topping auf das Gericht geben.

Johann Lafer am 21. Oktober 2022
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Japanische Teigtaschen

Fiir 2 Personen:

2 Shiitake Pilze 1/2 rote Peperoni  1/2 Friihlingszwiebel
50 g Spitzkohl 2 EL Bratol 1/2 Knoblauchzehe
1 Ingwer 1 Msp. Wokgewiirz 250 g Schweinehack
1 Msp. Gewiirzsalz 5 EL Sojasauce 1 Msp. Wiirzkraft

2 EL Sake (Reiswein) 1 Pack. Gyoza-Teig 1-2 EL Wiirzol
Sesam 6 EL Reisessig 2 EL Wiirzol

Mango-Chili

Shiitake Pilze in feine Wiirfel, Peperoni und Friihlingszwiebel in feine Ringe und Spitzkohl in
feine kurze Streifen schneiden. Alles zusammen in heiflem Bratol fiir ca. 4 Min. anbraten. Frisch
geriebenen Knoblauch und Ingwer dazugeben und mitbraten.

Gemiise mit Wokgewiirz wiirzen und ca. 3 Min. mit anrésten. Dann zusammen mit dem rohen
Schweinehack in eine Schiissel geben und mit Gewiirzsalz, 1 EL Sojasauce und Wiirzkraft nach-
wiirzen und gut vermengen. Dann den Sake daszugeben und nochmals gut verriihren.

Die Gemiise-Hack-Fiillung auf die Gyoza-Teig-Bléattchen verteilen. Die Rénder der Teig-Bléttchen
mit den Fingern befeuchten, in der Mitte zusammenklappen und nun die iibereinanderliegenden
Rénder mit den Fingern festdriicken und verschlielen. Zuletzt die Gyoza mithilfe der Falttechnik
(siehe Video) fertigstellen.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die Gyoza aufrecht in die Pfanne stellen und die untere
Seite fiir ca. 1 Min. anbraten. Wasser dazugeben, die Pfanne mit einem Deckel verschlieen und
so lange garen lassen, bis das Wasser verkocht ist.

In der Zwischenzeit Reisessig, 4 EL Sojasauce und Mango-Chili-Ol in einer Schiissel zu einem
Dip verriihren.

Gyoza auf einem Kiichentuch abtropfen lassen, auf Tellern anrichten und den Dip dazureichen.

Steffen Henssler am 20. Oktober 2022
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Pilz-Kiirbis-Curry mit Hackbadllchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Pilz-Kiirbis-Curry:

4 Hokkaido-Kiirbis 50 g braune Champignons 50 g Austernpilze

50 g Krauterseitlinge 50 g Pfifferlinge 100 g Babyspinat

1 Stange Lauch 2 Knoblauchzehen 6 EL gelbe Currypaste

200 ml Gemiisefond 100 ml Kokosnussmilch 5 Zweige Koriander

50 ml Olivendl Zucker Salz

Fiir die Hackbillchen:

200 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei 2 Lorbeerblétter 10 griine Kardamomkapseln
2 Sternanis 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel Salz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

Fiir das Pilz-Kiirbis-Curry:

Die Pilze putzen und klein schneiden. Anschlieflend in einer Pfanne mit Olivenol anbraten. Nicht
direkt salzen, sondern erst spéter.

Lauch waschen und schneiden. Kiirbis waschen und schneiden.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Alles zusammen mit der gelben Currypaste in einer
Pfanne leicht anrosten. Mit Gefliigelfond und Kokosmilch auffiillen und ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Babyspinat waschen und trockentupfen. Koriander waschen und zupfen. Babyspinat,
Koriander und Limettenabrieb hinzufiigen und erneut aufkochen lassen.

Fiir die Hackbillchen:

1 L Wasser mit Salz aufsetzen und die Gewiirze im Wasser aufkochen lassen und einen Pochiersud
herstellen. Zwiebeln abziehen und fein hacken. Knoblauch abziehen und ca. die halbe Zehe fein
reiben.

Aus Hack, fein gehackten Zwiebeln, Ei und Kreuzkiimmel eine Masse herstellen. Salzen. Mit
angefeuchteten Hénden zu kleinen Kugeln formen und im Pochiersud gar ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie als Garnitur verwenden.

Mario Kotaska am 14. Oktober 2022
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Schichtkohl mit Wirsing und Hackfleisch auf Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen:

Fiir den Kohl:

1.2 kg Wirsingkohl Salz 4 grofe festk. Kartoffeln
100 g Bacon

Fiir die Hackfiillung:

1 kg Rinderhack 4 Schalotten 2 Eier

2 altbackene Brotchen Milch oder Brithe 2 EL Semmelbrosel

4 Sardellenfilets 0.5 Bund Petersilie 1 TL Paprikapulver

1 EL Senf Salz, Pfeffer

Fertigstellung:

Olivenol Salz, Kiimmel Piment, Muskatnuss

250 ml Gemiisebriihe
Fiir die Sofle:

1 grofle Dose Tomaten 1 Chilischote Salz, Pfeffer
Zucker 2 EL Olivenol
Fiir den Kohl:

Einen Keil in den Wirsingstrunk schneiden, dann die einzelnen Blatter abnehmen.

Wasser in einem groflen Topf erhitzen und leicht salzen. Die Kohlblédtter 2-3 Minuten darin
blanchieren, danach in kaltem Wasser abschrecken, gut abtropfen lassen oder trocken tupfen.
Anschliefend mit einem Nudelholz walzen, damit die dickeren Blattstiele biegsamer werden. Die
Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden, in Wasser legen und beiseitestellen. Die
Speckscheiben dritteln und ohne Fett in einer Pfanne knusprig braten.

Fiir die Hackfiillung:

Die Brotchen in warmer Milch oder Briihe einweichen. Danach etwas ausdriicken und mit einem
Mixstab piirieren. Nochmals ausdriicken. Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Etwas Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin 4-5 Minuten farblos anschwitzen. Die
Petersilie sdubern und klein hacken. Die Sardellenfilets abspiilen, trocknen und hacken.
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Hackfleisch mit den Eiern und den vorbereiteten Zutaten
in eine Schiissel geben. Senf, Paprikapulver, Salz und Pfeffer hinzufiigen und alles gut vermengen.
Fertigstellung:

Einen flachen Schmortopf oder eine Auflaufform mit etwas Olivendl einpinseln. Die gesamte
Topf-Innenfliche mit einer Schicht Kohlblétter auskleiden. Einige Wirsingblédtter iiber den Rand
stehen lassen. Nun eine Schicht Hack auf dem Boden verteilen, darauf die Kartoffelscheiben und
einige Speckstiicke geben. Die Kartoffeln etwas salzen und mit Muskat, gemorsertem Kiimmel,
Piment und geriebener Muskatnuss bestreuen. Etwas Briithe angielen. Dann wieder Kohlblédtter
und weitere Hack- und Kartoffelschichten hinzufiigen und wiirzen, auflerdem immer wieder etwas
Brithe dazugeben. Mit Kohlbldttern abschlieen. Dabei die iiberlappenden Blétter einklappen,
sodass rundum alles mit Kohl bedeckt ist. Etwas Raps- oder Olivenél und die restliche Briihe
auf den Kohl gieflen und den Topf verschlieflen.

Mindestens 75 Minuten im Backofen garen. Nach 30 Minuten die Hitze auf 160 Grad reduzieren
und den Deckel entfernen. Die Oberflache darf ruhig etwas Farbe bekommen. Bei Bedarf Briihe
nachgieflen, aber Vorsicht: Der Schichtkohl sollte nicht zu suppig werden, auflerdem geben Kohl
und Hack etwas Fliissigkeit ab.

Fiir die Sofle:

Die Dosentomaten in einem Topf geben und mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer
zerkleinern. Die Stielansitze gegebenenfalls entfernen. Erhitzen und mit fein gehackter Chili,
Salz und Zucker wiirzen. Etwa 10-15 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen. Zum Schluss
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etwas Olivenol unterriihren.

Anrichten:

Tortenstiicke aus dem Schichtkohl schneiden und mit der Sofle auf Tellern servieren. Mit etwas
gemorsertem Pfeffer und Olivendl toppen. Wer mag, kann den Kohl auch stiirzen oder komplett
aus dem Topf heben.

Rainer Sass am 02. Oktober 2022

Hackbdllchen 'Don Alfredo’

Fiir 2 Personen:

400 g Rinderhack 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

250 ml Rotwein 1 Brotchen 1 Ei

3-4 Stangen Basilikum 2 Zweige Rosmarin 1/2 Chilischote

1 EL Tomatenmark 1 rote Paprikaschote 150 g passierte Tomaten
150 ml Sahne 2 Kugeln Mozzarella 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. ital. Gewiirz 1 Msp. Pfeffermix 3-4 EL Olivendl

1 Spur ital. Wiirzol

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Brotchen in Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben und etwas Rotwein dariibergieflen. Brot-
chen andriicken, sodass sie sich schén mit dem Rotwein vollsaugen.

Etwas Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und im heiflen
Olivenol anbraten. Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und dazugeben. Alles insgesamt ca.
3 Minuten rosten. Das Ganze mit einem ordentlich Schuss Rotwein abléschen und den Rotwein
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit halbe Chilischote in diinne Ringe schneiden. Hack in eine Schiissel geben
und Chili dazugeben. Das Ei aufschlagen und hineingleiten lassen. Alles mit Gewiirzsalz und
Italian Gewdlirz wiirzen.

Dann die eingeweichten Brétchen, die Zwiebelmischung sowie das Tomatenmark dazugeben und
alles gut vermengen.

FEtwas Olivendl in der Zwiebelpfanne erhitzen. Die Hackmasse mit angefeuchteten Hénden zu
Ballchen formen und im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. Wihrend die Hackbéllchen
braten, die Paprika in grobe Stiicke schneiden. Wenn die Hackbillchen von allen Seiten ange-
braten sind, diese nebeneinander in eine Auflaufform setzen.

Etwas Olivenodl in der Fleischpfanne erhitzen.

Paprikawiirfel im heifien Ol ca. 5 Minuten scharf anbraten. Dann passierte Tomaten und Sahne
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen.

Aufkochen lassen, Basilikumblitter zerzupfen, dazugeben und die Sauce im Anschluss iiber den
Hackbéllchen in der Auflaufform verteilen.

Zum Schluss die Mozzarellascheiben auf Hackbéllchen und Sauce verteilen und das Ganze im
heiflen Ofen ca. 20 Minuten {iberbacken.

Etwas abkiihlen lassen und servieren.

Steffen Henssler am 13. September 2022
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Kdnigsberger Klopse mit Kartoffeln und Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Klopse (8-10 Stiick):

1 kg Rinderhack 1 altbackenes Brotchen Milch

2 Eier 2 EL Paniermehl 1 EL getr. Thymian
2 EL gehackte Petersilie 5 Sardellenfilets 2 EL Kapern

3 Schalotten Salz, Pfeffer

Fiir die Sof3e:

1.5 1 Gemiisebriihe 200 ml siifle Sahne 3 EL Kapern

2 grofle Haushaltszwiebeln 3-4 Lorbeerblétter Weilwein-Essig
Salz, Pfeffer Zitronensaft 50 g Butter

50 g Mehl

Fiir den Tomatensalat:

5 Tomaten 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 TL Zucker 3 Friihlingszwiebeln 1 EL Himbeer-Essig

2 EL weifler Balsamico

Fiir die Klopse (8-10 Stiick):

Das altbackene Brotchen in Stiicke teilen und einweichen. Petersilie, Sardellenfilets und Kapern
fein hacken. Das Rinderhack in eine Schiissel geben und mit den weiteren Zutaten gut vermen-
gen. Die Hénde leicht anfeuchten und aus der Hackmasse Klopse formen.

Fiir die Sofle:

Zwiebeln schélen und in Lamellen teilen. Briihe erhitzen und mit Lorbeerblédttern und Essig
zum Kochen bringen. Klopse und Zwiebeln in die Brithe geben und 20 Minuten bei milder Hitze
ziehen lassen.

Klopse aus der Brithe nehmen. Sahne und Kapern zur Briithe geben und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Mehl und weiche Butter miteinander verkneten und die Sofle damit
binden. Dazu die Mehlbutter in kleinen Portionen nach und nach zur Sofle geben, bis die ge-
wiinschte Konsistenz erreicht ist.

Anschlielend die Klopse zuriick in die Sofle legen und wieder erwiarmen.

Fiir den Tomatensalat:

Tomaten und Friihlingszwiebeln in Streifen schneiden und mit Salz, Zucker, Pfeffer und den
Essigsorten wiirzen.

Beilage und Servieren:

Pro Portion etwa 3-4 mittelgrofle Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen.

Wasser abgieflen und Kartoffeln mit gehackter Petersilie bestreuen.

Konigsberger Klopse mit viel Sofle und den Petersilienkartoffeln servieren. Dazu den Tomaten-
salat reichen.

Rainer Sass am 28. August 2022
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Reh-Frikadellen mit Apfel-Kompott, Rotkohl und Pilzen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Frikadellen:

500 g Hackfleisch vom Reh 5 Eier 80 g Semmelbrosel

2 Zwiebeln 0.5 Bund Petersilie Salbei-Blétter

1 kleiner Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 EL Senf

brauner Zucker 2 TL Salz 1 TL Pfeffer

1 TL scharfes Paprikapulver Butterschmalz Rapsol

Fiir das Apfelkompott:

900 g Apfel 1 Zwiebel 250 ml Wasser

4 TL Zucker 1 TL Olivenol 1 Spritzer Limettensaft

1 Schuss Weiflwein-Essig
Fiir die Pilze:

300 g Krauterseitlinge Butterschmalz Salz. Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Schuss Olivenol

Fiir den Rotkohl-Salat:

200 ml Orangensaft 1 Bio-Orange 1 Kopf Rotkohl

1 EL Johannisbeer-Gelee 1 TL Olivenol 1 EL Weilwein-Essig

1 Prise Zucker

Fiir die Frikadellen: Hackfleisch vom Reh kann man mit einem Fleischwolf selbst herstellen.
Bauch, Schulter, Hals und Rippenfleisch eignen sich dafiir und sind vergleichsweise giinstig.
Gebunden wird die Masse wie eine klassische Frikadelle mit altem Brot oder Semmelbroseln,
jedoch wegen des mageren Fleiches mit mehr Eiern.

Fier aufschlagen und in einer Schiissel verriithren. Brosel unterheben und vermengen. Zwiebeln
schilen, fein wiirfeln und in etwas Butterschmalz andiinsten.

Salbei, Thymian, Rosmarin und Petersilie waschen, trocknen und hacken.

Hackfleisch, Krauter und Zwiebeln zur Brosel-Eier-Masse geben, mit Senf, Zucker, Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen und alles gut miteinander vermengen. Aus der Masse pro Portion
2-3 Frikadellen formen. Bei geringer bis mittlerer Hitze in einem Gemisch aus Butterschmalz
und Rapsol sanft anbraten und jeweils 5 Minuten von beiden Seiten braten. Im Zweifel den
Garzustand priifen, indem man eine der Frikadellen anschneidet.

Fiir das Apfelkompott: Apfel entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel schiilen
und klein schneiden. Beides mit Wasser und Zucker in einen Topf geben und 10 Minuten kocheln
lassen. 1 Schuss Olivendl und 1 Spritzer Limettensaft dazugeben. Nach Bedarf etwas Weifiwein-
Essig hinzufiigen. Zum Schluss die Apfel mit einem Stampfer leicht andriicken. Sie sollten aber
nicht zu Mus zerquetscht werden.

Fiir die Pilze:

Pilze der Lénge nach in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Nach 10 Minuten bei mittlerer Hitze sind sie fertig gebraten
und noch schon bissfest. Zum Schluss mit etwas Olivendl veredeln.

Fiir den Rotkohl-Salat: Orangensaft in einen Topf geben und auf die Hélfte einkochen. Etwas
abkiihlen lassen. Schale der Orange abreiben. Den Kohl putzen und sehr fein hobeln.
Eingekochten Orangensaft, Orangen-Abrieb und Johannisbeer-Gelee unterheben.

Alles gut vermengen und mit Olivenol, Weilwein-Essig und Zucker abschmecken.

Rainer Sass am 28. August 2022
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Kottbullar mit Pilzen und Rahm-Sof3e

Fiir 4 Personen:

600 g Kalbhackfleisch 1 El kleine Kapern 3 Sardellen

2 Scheiben altes Weiflbrot ca. 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 27. August 2022

Tagliatelle, Hackfleisch-Kl6Bchen, Tomaten-Pindjur-Sofe

Fiir 2 Personen:

110 g Tagliatelle 200 g Hackfleisch-Kl68chen 250 ml Gemiise-Briihe
3 EL Pindjur (oder Ajvar) 2 EL Tomatenmark 3 EL Schmand

100 ml Sekt-Reduktion 1 EL Ahorn-Sirup 100 g Bacon

1 Stange Porree 1-2 Schalotten 1 EL Butterschmalz
Meersalz

In einem grofleren Topf die Pasta in der gesalzenen Brithe ca. 11 min. kocheln lassen; dabei
wird die Pasta die Briihe fast vollstéindig aufgesaugt haben. Kurz vor dem Ende die Hackfleisch-
Kls88chen unter die Pasta heben.

Pindjur, Tomatenmark und Schmand miteinander verriihren.

Die Schalotten wiirfeln, den Porree ldngs halbieren und in Scheiben schneiden.

Den Bacon wiirfeln, in Butterschmalz anbraten, Schalotten-Wiirfel, Porree-Scheiben hinzugeben
und diinsten, mit der Sekt-Reduktion abloschen, einreduzieren lassen, die Pindjur-Tomaten-
Schmand-Mischung unterriihren, mit Salz, Ahorn-Sirup abschmecken.

Die Sofle unter die Pasta-Klochen-Mischung heben; evt. etwas nachsalzen.

Als Beilage passt ein Blatt-Salat.

NN am 25. August 2022
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Gefiillte Champignons mit Hack, Kdse und Lauch

Fiir 2 Personen:

1 EL Bratol 200 g Rinderhack 250 g braune
Champignons 1/2 Stange Porree 1/2 rote Peperoni
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz
1 TL Senf 2 TL Barbecue Sauce Spicy

2 EL Creéme-fraiche 100 g Emmentaler, gerieben 1-2 EL Olivendl

Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. Bratdl in einer Pfanne erhitzen und Hack darin anbra-
ten.

Stiele aus den Champignons entfernen und das Innere aushtchlen. Das Innere der Champignons
zum Hack geben und mitanrésten. Das Weil vom Porree in Ringe schneiden, zum Hack geben
und mitrésten. Peperoni und Petersilie fein hacken, beides zum Hack geben und ebenfalls mit-
rosten.

Wenn der Porree anfingt zusammenzufallen, dann die Hack-Lauch-Mischung aus der Pfanne in
eine Schiissel geben. Das Ganze mit Pfeffermix und Gewiirzsalz wiirzen. Senf, Barbecue Sauce,
Creme fraiche und eine Handvoll Emmentaler dazugeben und alles gut miteinander vermengen.
Etwas Olivendl in einer Pfanne leicht erhitzen.

Ausgehohlte Champignons mit der Offnung nach oben hineinsetzen und die Champignons mit
der Hack-Lauch-Mischung fiillen.

Restlichen Kése auf den Champignons verteilen. Champignons in der Pfanne im heiflen Ofen ca.
10 Minuten gratinieren.

Steffen Henssler am 23. August 2022
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Reh-Frikadellen mit Apfel-Kompott, Rotkohl und Pilzen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Frikadellen:

500 g Hackfleisch vom Reh 5 Eier 80 g Semmelbrosel

2 Zwiebeln 0.5 Bund Petersilie einige Blatter Salbei

1 kleiner Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 EL Senf

brauner Zucker 2 TL Salz 1 TL Pfeffer

1 TL scharfes Paprikapulver Butterschmalz Rapsol

Fiir das Apfelkompott:

900 g Apfel 1 Zwiebel 250 ml Wasser

4 TL Zucker 1 TL Olivendl 1 Spritzer Limettensaft

1 Schuss Weilwein-Essig
Fiir die Pilze:

300 g Krauterseitlinge Butterschmalz Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Schuss Olivenol

Fiir den Rotkohl-Salat:

200 ml Orangensaft 1 Bio-Orange 1 Kopf Rotkohl

1 EL Johannisbeer-Gelee 1 TL Olivenol 1 EL Weilwein-Essig

1 Prise Zucker

Fiir die Frikadellen:

Hackfleisch vom Reh kann man mit einem geeigneten Fleischwolf selbst herstellen.

Bauch, Schulter, Hals und Rippenfleisch eignen sich dafiir und sind vergleichsweise giinstig.
Gebunden wird die Masse wie eine klassische Frikadelle mit altem Brot oder Semmelbréseln
und Ei. Da das Wildfleisch sehr mager ist, benotigt man mehr Eier als bei einer gewthnlichen
Frikadelle.

Fier aufschlagen und in einer Schiissel verriithren. Brosel unterheben und vermengen. Zwiebeln
schilen, fein wiirfeln und in etwas Butterschmalz andiinsten.

Salbei, Thymian, Rosmarin und Petersilie waschen, trocknen und hacken.

Hackfleisch, Krauter und Zwiebeln zur Brosel-Eier-Masse geben, mit Senf, Zucker, Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen und alles gut miteinander vermengen. Aus der Masse pro Portion
2-3 Frikadellen formen. Bei geringer bis mittlerer Hitze in einem Gemisch aus Butterschmalz
und Rapsol sanft anbraten und jeweils 5 Minuten von beiden Seiten braten. Im Zweifel den
Garzustand priifen, indem man eine der Frikadellen anschneidet.

Fiir das Apfelkompott:

Apfel entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel schilen und klein schneiden.
Beides mit Wasser und Zucker in einen Topf geben und 10 Minuten kécheln lassen. 1 Schuss
Olivenol und 1 Spritzer Limettensaft dazugeben. Nach Bedarf etwas Weilwein-Essig hinzufiigen.
Zum Schluss die Apfel mit einem Stampfer leicht andriicken. Sie sollten aber nicht zu Mus
zerquetscht werden.

Fiir die Pilze:

Pilze der Lénge nach in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Nach 10 Minuten bei mittlerer Hitze sind sie fertig gebraten
und noch schon bissfest. Zum Schluss mit etwas Olivenol veredeln.

Fiir den Rotkohl-Salat:

Orangensaft in einen Topf geben und auf die Hélfte einkochen. Etwas abkiihlen lassen. Schale
der Orange abreiben. Den Kohl putzen und sehr fein hobeln.

Eingekochten Orangensaft, Orangen-Abrieb und Johannisbeer-Gelee unterheben.

Alles gut vermengen und mit Olivendl, Weilwein-Essig und Zucker abschmecken.
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Rainer Sass am 21. August 2022

Lasagne mit Kdse, Hackfleisch und Béchamel-SoRe

1 Wirsingkopf 300 g Kartoffeln 125 g geriebenen Kése
500 g Hackfleisch 1 Knoblauch-Zehe, gehackt 2 EL Paprikapulver
500 ml Béchamel-Sofie 4-6 Lasagne-Platten 80 g Butter

75 g Parmesan, gerieben 01 Salz, Pfeffer

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel

Den Wirsingkohl ca. 10 Minuten in heiflem Wasser kochen.

Die Wirsing-Blétter einzeln vom Kopf abtrennen, den Strunk entfernen.

Die Lasagne-Blétter fiir 2 Minuten in kochendes Wasser legen. Die Kartoffeln schéilen und ca.
10-12 min. vorkochen; danach in Scheiben schneiden.

Das Hackfleisch in einer Pfanne anbraten und mit gehacktem Knoblauch, Paprikapulver, Kreuz-
kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.

Einen Topf mit den Wirsing-Bléttern so auslegen, dass sie den Rand iiberlappen.

Als erste Schicht eine Lage Kartoffel-Scheiben auf die Wirsing-Blétter legen.

Darauf folgen geriebener Kése, Hackfleisch, klein gezupfte Wirsing-Blétter und Béchamel-Sofle.
Als Abschluss eine Schicht aus Lasagne-Bléttern legen.

Dann wieder von vorn mit den Wirsing-Bléttern anfangen und alle anderen Schichten wieder-
holen.

Zum Schluss noch 1 bis 2 Wirsing-Blédtter darauf legen und mit den iiberlappenden Bléttern
verschlieflen.

Butter-Scheiben auf den Wirsing-Blattern verteilen und die Lasagne fiir 20 min.

bei 180°C Umluft backen.

Dann den Topf kurz herausholen, den Auflauf nochmals mit Béchamel-Sofle, Parmesan bestreuen
und fiir weitere 20 min. in den Ofen schieben.

NN am 11. August 2022
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Hackfleisch-Rolle mit Schinken, Bacon und Kése

Fiir 6 Personen:

1 kg Rinderhackfleisch 2 Eier 90 g Pankobrésel
2 TL Salz 2 TL Pfeffer =~ 1 EL Knoblauchpulver
4-6 Sch. Schinken 6-8 Sch. Kése 450 g Spinat

10-12 Streifen Bacon

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Das Hackfleisch in einer Schiissel mit zwei Eiern mischen.

Pankobrosel, Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver hinzugeben und alles zu einer glatten Masse ver-
kneten, diese gleichméfig auf einem Backblech mit Alufolie ausbreiten und fest driicken.

Die Rinderhack-Schicht mit Schinken, Kése, Spinat belegen, mithilfe der Alufolie fest einrollen.
Den Bacon iiberlappend auf einem Backblech mit Alufolie ausbreiten.

Die Hackfleisch-Rolle auf ein Ende der Bacon-Schicht legen und mithilfe der Alufolie einrollen.
Die Bacon-Hack-Rolle in der Alufolie 25 Minuten lang backen; danach die Temperatur auf 260°C
erhohen, die Alufolie entfernen, die Rolle goldbraun backen (ca. 20 min.).

Das fertige Produkt etwas abkiihlen lassen, in Scheiben schneiden und servieren.

NN am 11. August 2022
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Kartoffel-Hackfleisch- Auflauf

Fiir 4 Portionen:

500g Kartoffeln 50g geriebener Kise frische Krauter
300 g mageres Hackfleisch 300 g Karotten 200 g Lauch
1 grofle Zwiebel 1 Tasse passierte Tomaten 2 EL Tomatenmark

1 TL Olivenol

Fiir die Béchamelsauce:

300 g Milch (1,5%) 50 g Mehl 2 Knoblauchzwhwn
Salz, Pfeffer, Muskatnuss 1 EL Olivencl

Die Kartoffeln schéiilen und in feine Scheiben schneiden. In Salzwasser fiir 10 Minuten weich
kochen.

Wahrenddessen die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. Die Karotten in kleine Stiicke und
den Lauch in feine Ringe schneiden.

1 TL Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Lauch und Karotten darin anrésten. Das Hack-
fleisch dazugeben und mitrésten. Tomatenmark und passierte Tomaten dazugeben und alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Béchamelsauce 1 EL Ol in einem Topf erhitzen und den Knoblauch kurz andiinsten.
Dann das Mehl kurz mitbraten.

Mit der Milch aufgiefen und mit einem Schneebesen stidndig gut riihren, bis die Masse einge-
dickt ist und alle Klumpen verschwunden sind. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss
abschmecken.

In eine Auflaufform als erste Schicht diinn Béchamel hineinstreichen. Eine Schicht Kartoffelschei-
ben darauf verteilen. Dann die Hackfleisch-Gemiise-Mischung darauf schichten. Darauf kommt
wieder eine Schicht Kartoffeln. Die Kartoffeln bedeckst mit der restlichen Béchamelsauce bede-
cken. Den Kése am Schluss iiber den Auflauf streuen.

Den Auflauf bei 180 Grad Ober- und Unterhitze etwa 20 Minuten backen.

Dann mit frischen Kréutern garnieren und servieren.

NN am 11. August 2022
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Kalb-Frikadellen und Méhren-Eintopf

Fiir 4 Portionen

4 Mohren 2 Kartoffeln 300 ml Kalbsfond
frischer Majoran 1-2 trockene Brotchen Semmelbrosel

400 g Kalbsoberschale 1 EL Tomatenmark Diisseldorfer Senf
1 grofle Zwiebel 1 Ei 4 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt 1 Bd. Petersilie Salz, Pfeffer
Pflanzenol

Kartoffeln, Karotten und eine Zwiebel fein wiirfeln und in einem Topf geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Lorbeer und Wacholderbeeren dazugeben, anschlieend mit etwas Gemiise- oder
Kalbsfond aufgieflen bis das Gemiise bedeckt ist. Fiir 15-20 Minuten sanft kécheln lassen, bis
das Gemiise gar ist.

Der Eintopf sollte zum Schluss relativ dick sein, also wahrend der Kochzeit nur bei Bedarf etwas
Fond nachgieflen.

Trockene Brotchen in grobe Stiicke zerbrechen und in lauwarmem Wasser einweichen.

Fleisch in Stiicke schneiden und durch den Fleischwolf drehen Ei, Tomatenmark, Senf, fein ge-
schnittene Zwiebel, halber Bund feingehackte Petersilie zum Fleisch geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Brotchen ausdriicken und ebenfalls dazugeben, alles gut durchmischen und bei Bedarf mit etwas
Semmelbrosel abbinden.

Frikadellen formen und in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten gut ausbraten.

Eintopf mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken, gezupften Majoran sowie den Rest fein-
gehackter Petersilie unterheben.

Zum Schluss den Eintopf auf Tellern anrichten, die Frikadellen dazu platzieren und mit Senf
servieren.

Bjorn Freitag am 06. August 2022
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Met-Burger mit Honigwein-Zwiebeln

680 g Rinderhackfleisch (20% Fett) 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 kl rote Zwiebeln 2 EL Rapsol 50 ml Met (Honigwein)
8 Romana-Salatblétter 1 Fleischtomate 3 EL Essig

4 Sch. Cheddar-Kése 1 Mozzarella 4 Scheiben Bacon

4 Burgerbrotchen 1 Patty-Presse 4 Holzspiefe

4 Portionen Burgersauce

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 4 gleich grofie Portionen a 170 g teilen. Jede
Portion zu einer Kugel Formen und mit einer Patty-Presse formen.

Alternativ die Kugeln mit den Hénden zu einer flachen Frikadelle formen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Mit dem Met abléschen und die Fliissig-
keit fast vollsténdig verkochen lassen. In eine Schiissel umfiillen. Die Pfanne auswischen.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Die Tomate waschen und in 4 schéne Scheiben auf-
schneiden, dabei den Stielansatz entfernen. Den Mozzarella mit Kiichenpapier sorgfiltig trocken
tupfen und ebenfalls in 4 gleichméflige Scheiben aufschneiden.

Den Bacon in der beschichteten Pfanne ausstreichen und bei mittlerer Hitze schén langsam
braun und kross braten dabei einmal wenden Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Mozzarellascheiben in die Pfanne legen und bei mittlerer Hitze leicht schmelzen las-
sen, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Das restliche Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, die Patties hineinlegen, leicht salzen und von
jeder Seite 34 Minuten (je nach gewiinschter Garstufe) braten. In der Zwischenzeit die Brotchen
halbieren und auf dem Toaster, im heiflen Backofen unter dem Grill oder in einer weiteren Pfan-
ne auf dem Herd anrdsten.

FEtwa 1 Minute vor Ende der Garzeit jeden Patty mit 1 Scheibe Cheddar- Kése belegen und die
Pfanne mit einem Deckel oder einer Metallschiissel abdecken, damit der Kése schmilzt.

Die Brotchenunterseite mit Romana-Salat belegen und mit der Burgersauce betriufeln. Je 1 To-
matenscheibe auflegen, die Patties aufsetzen, darauf Bacon und Metzwiebeln stapeln. Die obere
Brotchenhélfte auflegen und die Burger mit einem Holzspief fixiert servieren.

Frank Rosin am 05. August 2022
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Lamm-Wirsing-Rouladen mit Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Rouladenhiille:

4 Blétter eines Wirsingkopfes Salz
Fiir die Fiillung:

200 g Lamm-Hackfleisch 1 kleine Zucchini 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe ca. 3 EL Haferflocken 25 ml Milch
200 ml Lammfond 3 Bund Petersilie 3 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian Ca. 50 g Butter Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

1 Sellerieknolle 25 ml Sahne 25 g Butter
Muskatnuss Salz

Fiir den Speck-Zwiebel-Crunch:

2 Scheiben Toast 100 g Speckwiirfel 1 Zwiebel

1 Zweig Thymian Butter

Zur Garnitur:
2 Zweige Petersilie

Fiir die Rouladenbhiille:

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wirsingblatter abwaschen und in kochendem Salzwasser fiir ca. 4 Minuten blanchieren. Sobald
die Blatter weich sind, herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Wirsingblétter jeweils mit
der Wolbung nach oben auf ein Kiichenhandtuch legen, die dicke Blattrippe herausschneiden,
mit zweitem Kiichenhandtuch bedecken und mit einem Nudelholz einige Male kréftig dariiber
rollen.

Fiir die Fiillung:

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Zucchini waschen, ldngs halbieren und fein
wiirfeln. Die Kerne/den mittleren Strunk dabei nicht verwenden. In einer Pfanne Olivenél er-
hitzen und Zucchini mit Schalotten und Knoblauch auf mittlerer Hitze anbraten. Haferflocken
dazugeben und zusammen unter Riithren etwa 3 Minuten braten. Je einen Zweig Rosmarin und
Thymian abbrausen, trockenwedeln, vom Rosmarin die Nadeln abzupfen und Krauter kleinha-
cken. Mit in die Pfanne geben.

Mit Milch aufgieen, mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und bei starker Hitze etwa 3 Minuten
aufkochen lassen, bis die Fliissigkeit verdampft bzw. eingezogen ist. Kurz abkiihlen lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Gemiise-Haferflocken-Masse nun in einer
Schiissel mit dem Lamm-Hackfleisch und gehackter Petersilie gut vermischen.

Wirsingblitter nebeneinander auf Arbeitsfliche legen und die durch das Entfernen der Blattrip-
pe entstandenen Einschnitte iibereinander lappen.

Hackfleischmasse gleichm#flig auf die vier Blatter verteilen. Dabei jeweils auf das untere Blat-
tende einen ldnglichen Klops setzen, danach das Wirsingblatt von links und rechts iiber der
Fleischmasse einklappen.

Rouladen von unten nach oben fest aufrollen, Seiten dabei eingeklappt lassen. Nebeneinander in
eine ofenfeste Form setzen.

Restlichen Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Kriuter auf/um die Rouladen legen und alles mit Lammfond aufgielen.

Bei Bedarf Butterflocken daraufsetzen und alles auf mittleren Schiene, fiir 10 Minuten in den
Ofen geben.
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Anschlielend aus dem Ofen nehmen und in einer Pfanne mit Bratenfond glasieren und mit But-
ter arosieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die rohe Hackfleischmasse sollten Sie nicht direkt abschmecken! Besser eine Probe-Frikadelle
formen, braten und dann probieren. So kénnen Sie kontrollieren, ob die Fleischmasse gut genug
gewiirzt ist und ggf. noch nachwiirzen.

Fiir das Selleriepiiree:

Sellerie putzen schélen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In wenig Salzwasser bei kleiner
Hitze etwa 10-15 Minuten weichddmpfen. Die Wiirfel sollten weich sein, aber nicht zerfallen.
Selleriewiirfel noch warm in eine Schiissel geben, Sahne dazu gieflen, mit Muskatnuss und Salz
wiirzen. Butter dazugeben und mit Piirierstab piirieren. Bei Bedarf mit Muskat und Salz nach-
wiirzen.

Fiir den Speck-Zwiebel-Crunch:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Toast in kleine Wiirfel schneiden.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Butter in einer Pfanne schmelzen und Speck, Toast-
wiirfel und Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze gleichméfig anrésten. Thymianzweig dazu geben.
Zur Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Kurz vor dem Servieren iiber das Selle-
riepiiree geben.

Rouladen portionsweise mit etwas Bratenfond und Selleriepiiree anrichten, mit Speck-Zwiebel-
Crunch garnieren und servieren.

Johann Lafer am 05. August 2022

Fladenbrot-Pizza
Fiir 2 Personen:
1/2 Fladenbrot 100 ml passierte Tomaten 1 EL Tomatenmark
1 Msp. Oregano 5 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 1 Spitzpaprika 1 kleine Zucchini
200 g Rinderhack 1/2 rote Zwiebel 1 Msp. Barbecue-Gewiirz

100 g gerieb. Mozzarella

Backofen auf 230 °C Umluft vorheizen.

Passierte Tomaten und Tomatenmark in einer Schiissel verrithren und mit Gewiirzsalz, Pfeffer-
mix, Oregano und 2 EL Olivensl abschmecken.

Zucchini ldngs halbieren und dann in schrége Scheiben schneiden. Spitzpaprika in Ringe und
Zwiebeln in schmale Streifen schneiden.

Rinderhack in 3 EL heiflem Olivendl fiir ca. 3 Min. scharf anbraten. Das geschnittene Gemiise
dazugeben und fiir ca. 3 Min. mitrdsten.

Wahrenddessen das Fladenbrot durchschneiden und die untere Hélfte mit dem Tomaten-Mix
bestreichen.

Den Gemiise-Hack-Mix mit BBQ Gewiirz, Gewlirzsalz und Pfeffermix wiirzen, kurz durchschwen-
ken und auf die bestrichene Fladenbrothélfte geben. Geriebenen Mozzarella darauf verteilen und
fiir ca. 5 Min in den heiflen Backofen geben.

Steffen Henssler am 04. August 2022
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Gefiillte Paprika

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

1 rote Paprikaschote 2 Fleischtomaten 1 Gemiisezwiebel

2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 600 g Pelati-Tomaten (Dose)
150 ml Gemdiisebriihe 2 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 1 TL Paprikapulver, edelsiif3

Fiir die gefiillte Paprika:

8 gelbe Spitzpaprika 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

500 g Hackfleisch, gemischt 100 g Milchreis Salz

Pfeffer 1 EL Paprikapulver, edelsiif 3 EL Olivenol

Zusitzlich:

1/2 Bund Basilikum 150 g Schmand

Fiir die Sauce Paprika waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen und Paprika in kleine Wiir-
felchen schneiden.

Tomaten waschen, den Strunk entfernen und Fruchtfleisch ebenfalls klein wiirfeln.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Knoblauch schélen, andriicken und zugeben. Paprika untermischen und kurz diinsten.
Pelati-Tomaten und frische Tomaten zugeben, Gemiisebriihe angieflen.

Thymianzweige abbrausen und ebenfalls zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen
und alles ca. 25 Minuten offen kécheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Paprikaschoten griindlich waschen, den Stiel kreisrund ausschneiden und die Paprika entkernen.
Zwiebel und Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln.

Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch und Milchreis in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen und alles gut verkneten, so dass eine geschmeidige Masse entsteht.

Dann die Hackmasse in die Paprikaschoten fiillen und gut andriicken, dabei darauf achten, dass
keine Luft in den Paprikaschoten ist.

Das Olivendl in einem groflen ofenfesten Schmortopf erhitzen, die Paprikaschoten mit der gefiill-
ten Seite in den Topf stellen, so dass das Hackfleisch an der Schotenoffnung anbrit.

Sind die Paprika leicht angebraten, die Tomatensauce angieflen und die Paprika zugedeckt im
vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und
fein schneiden.

Gefiillte Paprika auf Teller verteilen, mit der Sauce umgiefien. Je einen Klecks Schmand auf die
Sauce geben und mit Basilikumstreifen bestreuen. Dazu passt frisches Bauernbrot.

Rainer Klutsch am 29. Juli 2022
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Thai-Salat 'Laab Moo' mit Rinderhack

Fiir 4 Personen:

300 g Basmatireis 150 g vorgegarte Sojabohnen 2 rote Zwiebeln

1 rote Spitzpaprika 100 g Kaiserschoten 1 Stiick Ingwer

2 Zehen Knoblauch 1 Chilischote 2 EL gerostetes Sesamdl
1.5 EL ungertstetes Sesamol 1 Limette 2 EL Sojasofle

1.5 EL Ahornsirup 300 g Rinderhackfleisch Salz, Pfeffer

2 Kaffir-Limettenblétter 1 Stange Zitronengras 1 kleiner Romersalat

1 Bund Koriander 2 Zweige Thai-Basilikum

Reis kochen und erkalten lassen. Sojabohnen auftauen und gegebenenfalls aus den Schoten pulen.
Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Die Kerne aus der Paprikaschote entfernen
und das Fruchtfleisch in mundgerechte Streifen schneiden. Kaiserschoten ebenfalls in Streifen
schneiden und kurz in Salzwasser blanchieren. Ingwer und Knoblauch schélen und fein hacken.
Chilischote ebenfalls hacken. Wer es milder mag, entfernt zuvor die Kerne. Zitronengras mehr-
mals anschneiden und kriftig anklopfen.

Die Sesamole in eine Schiissel geben. Limettensaft, Sojasofle, Ahornsirup, Knoblauch, Ingwer
und Chili hinzufiigen und alles gut verrithren. Gemiise und Zwiebeln in die Schiissel geben und
mit der Vinaigrette verriihren.

Etwas ziehen lassen.

Ftwas Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch anbraten.

Dabei salzen, pfeffern und in der Pfanne locker zerkriimeln. Kaffir- Limettenbléitter und Zitro-
nengras mit in die Pfanne geben. Das Hackfleisch durchgaren, dann mit den anderen Zutaten
und der Vinaigrette vermengen. Den Salat nochmals mit Sojasofle oder Limettensaft wiirzen
und lauwarm oder kalt servieren.

Wie folgt anrichten: Schiissel mit Romersalatblitter auslegen. Darauf den Salat und eine grof3-
ziigige Portion Koriander- und Basilikumblétter legen. Den Reis zu kleinen Béllchen formen und
seitlich anlegen. Wer mag, serviert dazu 1 Schélchen Chilisofe.

Tarik Rose am 24. Juli 2022
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Bunter Gemiise-Hack-Auflauf

4 Karotten 4 Stiick, mittel 400 g Kartoffeln, festk.
1 kl. Kohlrabi 1 Prise Salz/Jodsalz 1 Prise Pfeffer

2 Zwiebeln 1 TI Rapsol 500 g Tatar, roh

1 T1 Paprikapulver 2 Eier 150 ml Milch, fettarm

50 g Creme-légere 2 El Schnittlauch Muskatnuss
1 El Paniermehl 100 g Kése

Broccoli waschen und in Réschen teilen. Karotten, Kartoffeln und Kohlrabi schilen und in
Stiicke schneiden. Karotten, Kohlrabi und Kartoffeln in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
garen. Broccoli zufiigen und weitere ca. 5 Minuten garen.

Backofen auf 200°C vorheizen. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne auf hoher
Stufe erhitzen, Zwiebeln und Tatar darin ca. 5 Minuten scharf anbraten und mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen. Gemiise und Tatarmischung in eine grofie Auflaufform (ca. 30 x 30
cm) fiillen und vermischen.

Fiir die Sauce Eier mit Milch, Créme légére und Schnittlauch verquirlen und mit 1/2 TL Salz
und Muskatnuss wiirzen. Sauce iiber den Auflauf geben und mit Paniermehl und Kése bestreuen.
Gemiise-Hack-Auflauf im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten backen und servieren.

NN am 22. Juli 2022

Pizza-Rolle mit Hackfleisch

Fiir 3 Portionen:

1 Pck. Pizzateig Tomatensauce 500 g Rinder-Hackfleisch
1 Ei 1 Zwiebel, gewiirfelt 1 Brétchen vom Vortag

2 EL Briihe, gekérnt  Salz und Pfeffer 1 Knoblauchzehe, gehackt
% Pck. Krduter 100 g Parmesan, gerieben 1 Eigelb

1 TL Senf

Das Brotchen in Wasser einweichen, so dass es durchtrankt ist.

Dann gut auswringen.

Brotchen mit Hackfleisch, Ei, gekérnter Brithe, Zwiebel, Knoblauch, Senf, Pfeffer, Salz und 8-
Krauter in einer Schiissel gut verkneten bis es nicht mehr an den Hénden kleben bleibt (man
kann auch noch etwas Paniermehl dazugeben, falls es noch zu stark kleben sollte).

Pizzateig mit Backpapierseite nach unten ausrollen und mit der beiliegenden Tomatensofle be-
streichen.

Hackfleisch darauf verteilen und den Parmesan dariiber streuen.

Den Pizzateig von der schmaleren Seite her einrollen (Achtung:

nicht vergessen das Backpapier herauszunehmen). Die Seiten leicht zusammendriicken, dann mit
dem Eigelb bestreichen.

Bei 180°C auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten backen.

In ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und heify servieren.

NN am 22. Juli 2022
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Knusprige Hackbdllchen mit Rahm-Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir die Hackbéllchen:

1 kleine Zwiebel 3 Sténgel glatte Petersilie 3 EL Olivendl

350 g mageres Rinderhackfleisch 1 EL scharfer Senf 1 EL Tomatenketchup
2 Bio-Eier Salz Pfeffer

40 g gemahlene Mandeln 10 g Butter

Fiir die Pilze:

250 g Pfifferlinge 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

10 g Butter 1 TL Tomatenmark 75 ml roter Portwein
200 g Sahne Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Hackbillchen die Zwiebel schélen 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.
Die Pfifferlinge vorbereiten, dafiir mit einem feuchten Tuch putzen und je nach Gréfle halbieren
oder vierteln.

Zwiebel und Knoblauchzehe schéilen und fein wiirfeln.

Hackfleisch, Senf, Ketchup, ein Ei, Petersilie, und angeschwitzte Zwiebeln in eine Schiissel geben
und alles gut verkneten, die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Hackmasse Béllchen formen.

Das tibrige Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Mandelmehl ebenfalls in einen tiefen Teller ge-
ben. Die Hackbéllchen zuerst im Ei und dann im Mehl wenden.

Restliches Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hackbéllchen rundherum je 5 - 8
Minuten knusprig braten.

In der Zwischenzeit fiir die Pfifferlinge Butter in einer Pfanne aufschiumen.

Pfifferlinge, Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.

omatenmark unterrithren und kurz mitrésten, mit dem Portwein abloschen und etwas einkochen
lassen.

Dann die Sahne zugieflen und sdmig einkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft ab-
schmecken.

Pfifferlinge und Sauce auf Teller verteilen und darauf die Hackbéllchen anrichten.

Christian Henze am 21. Juli 2022

83



Hackfleisch-Blatterteig-Rolle

Fiir 3 Personen

500 g Rinderhackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

290 g Champignons (Dose) 3 EL Tomatenmark 1/4 Paprikaschote gelb
1/4 Paprikaschote griin 1/4 Paprikaschote rot 3 EL Petersilie

6 Scheiben Butterkise Salz, Pfeffer Paprika edelsiif3

1 Rolle Blétterteig 1 Eigelb Milch, O1

Backpapier

Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Champignons ablaufen lassen.

Paprika putzen, waschen und in feine Wiirfelchen schneiden. Ol erhitzen und das Hackfleisch
kriimelig braten. Zwiebel und Knoblauch zugeben, ebenso die Pilze. Paprikawiirfel zugeben und
Tomatenmark einrithren. Bei schwacher Hitze gut 10 Minuten schmurgeln lassen. Mit Salz, Pfef-
fer und Paprikapulver wiirzen. Petersilie zugeben.

Blatterteig auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Die Hackmasse darauf verteilen. Etwa 1 ¢cm Rand
lassen. Mit dem Kise belegen. An den Seiten nach oben einschlagen und zusammendriicken.
FEigelb mit ganz wenig Milch verquirlen und das 'Paket’ damit bestreichen. Backblech mit Back-
papier auslegen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Rolle vorsichtig auf das Blech legen und
ca. 30 Minuten backen.

NN am 15. Juli 2022

Ragu alla bolognese

Fiir 4 Personen:

150 g Pancetta 50 g Zwiebel 50 g Mohre

50 g Staudensellerie natives Olivenol extra 300 g Rinderhackfleisch
100 ml Rotwein 300 g passierte Tomaten 150 ml Gemiisebriihe
150 ml Milch Salz, Pfeffer 500 g Pappardelle

Pancetta bzw. Speck in sehr feine Wiirfel schneiden und anschlieflend noch feiner hacken. Zwie-
bel, Mohre und Sellerie schilen bzw. putzen und ebenfalls so fein wie moglich wiirfeln.

Den Speck in einem mittelgrolen Topf bei kleiner Hitze anbraten. 3 EL Olivendl und das Gemiise
dazugeben. Alles ganz langsam andiinsten. Das Hackfleisch dazugeben und mit einem Holzloffel
so klein wie moglich zerteilen. Mit dem Rotwein abléschen und alles miteinander mischen.

Die Tomaten dazugeben, einen Deckel so auf den Topf legen, dass noch ein kleiner Spalt offen
bleibt. Die Sofle bei schwacher Hitze ca. 2 Stunden kocheln lassen.

Sobald ein Grofiteil der Fliissigkeit verkocht ist, immer wieder essléffelweise Brithe dazugeben
(das originale Ragu ist niemals eine fliissige Sofie!) Etwa 15 Minuten vor Ende der Kochzeit die
Milch hinzufiigen und unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pasta in Salzwasser kochen.

Zum Servieren die gekochte Pasta direkt aus dem Nudelwasser in den Topf mit der Bolognese
geben und alles vorsichtig, aber gleichméfiig durchmischen.

Nach Belieben mit Parmesan bestreuen.

NN am 09. Juli 2022
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Cevapcici mit Salat

Fiir 4 Portionen
Fiir die Cevapcici:

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

Fiir den Salat:

1 kleiner Kopfsalat 1 Salatgurke 300 g Tomaten

1 kleine rote Zwiebel 4 EL Zitronensaft 5 EL Olivenol
Fiir die Zubereitung:
1 EL Rapsol 0.5 TL Chiliflocken

Fiir die Cevapcici:

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

Fiir den Salat:

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 auspressen. 4 EL Zitronensaft mit
5 EL Olivendl verrithren und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Fiir die Zubereitung:

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 06. Juli 2022
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Hackfleisch-Schicht-Braten aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

300 g gemischtes Hackfleisch 300 g Kartoffeln 1 grofle Gemiise-Zwiebel (250 g)
1 kleine Zwiebel 200 g Champignons 1 grofle Tomate

2 EL Ajvar Oregano, Basilikum Salz, Pfeffer

Muskat, Pflanzen-Ol 100 g Kise

Die Zwiebel halbieren und in halbe Ringe schneiden.

Fiir das Hackfleisch ca. 50 g von den Zwiebel-Scheiben klein hacken.

Die Pilze reinigen und in Wiirfel schneiden.

Den Kise reiben.

Die Tomate in Scheiben schneiden, so dass 6 Scheiben verwendet werden kénnen.

Die kleine Zwiebel sowie Oregano, Basilikum hacken.

Oregano und Basilikum unter das Ajvar mischen.

Die Kartoffeln schilen, grob raspeln, in kaltem Wasser die Stiarke auswaschen, das Wasser mit
einem Sieb abfiltern und die Raspeln mittels Handtuch ausdriicken.

Das Hackfleisch wiirzen und mit den Zwiebeln mischen; dann zwei gleiche Teile herstellen und
auf einer Alu-Unterlage zwei, ca. 10 mm dicke, runde Hackplatten formen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Eine geeignete Auflauf-Form mit Ol einstreichen, die halben Zwiebel-Ringe darin verteilen, die
Hackplatten darauf platzieren und diese mit dem vorbereiteten Ajvar bestreichen.

Mit einem Essloffel Ol den Hack aus der kleinen Zwiebel ca. 2 min. anbraten, Pilze hinzufiigen,
7 min. braten, salzen und pfeffern.

Die Pilze nun auf die Hackplatten schichten und mit jeweils 3 Tomaten-Scheiben bedecken, leicht
wiirzen.

Die Kartoffel-Raspeln mit Salz, Peffer, Muskat wiirzen und zu gleichen Teilen auf die Tomaten-
Scheiben schichten.

Den Hackschicht-Braten in den Backofen schieben.

Nach 45 min. die Hackplatten grofziigig mit dem geriebenen Kése belegen und fiir weitere 10
min. bei 200°C backen.

NN am 05. Juli 2022
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Lammhack-SpieBe mit Spinat-Salat, Paprika-Hummus

Fiir 4 Personen
Fiir die Spiefle:

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie

1 EL Olivenol 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1TL gemahl. Kreuzkiimmel
1/2 Bio-Zitrone 550 g Lammbhackfleisch Salz, Pfeffer

Fiir das Paprika-Hummus:

2 Knoblauchzehen 300 g gegarte Kichererbsen 1 Bio-Zitrone

100 g gegrillte Paprika (Glas) 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 2 TL Paprikapulver, edelsiif}
1 Msp. Chilipulver 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Baby-Spinat 1 Bund Basilikum 1/2 Bio-Zitrone

2 EL Olivenol 1 TL fliissiger Honig Salz, Pfeffer

Auflerdem:

kurze Grillspiefle

Die Holzspiefle (Schaschlikspiefle) in kaltes Wasser legen, damit sie spéter beim Braten/Grillen
nicht entflammen.

Fiir die Spiefle Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blidtter von den Stielen zupfen und grob schnei-
den.

Das Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze an-
diinsten. Paprikapulver und Kreuzkiimmel dazugeben und kurz mitdiinsten. Dann die Pfanne
vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Das Lammbhackfleisch in einer Schiissel mit dem Zwiebel-Mix und Zitronenabrieb mischen.

Die Masse mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

Fiir das Paprika-Hummus den Knoblauch schilen. Kichererbsen in ein Sieb geben, kalt abbrau-
sen und abtropfen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Knoblauch, Paprika, Kichererbsen, Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Chilipulver mit dem Ol
in einen Standmixer geben und auf hoher Stufe feincremig piirieren. Mit dem Saft der Zitrone,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat den Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Grobe Stiele entfernen.
Basilikum abbrausen, trockenschiitteln, die Bléatter abzupfen und dann in kleine Stiicke zupfen.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronenabrieb, Zitronensaft, Ol und Honig mit wenig Salz und Pfeffer in einer Salatschiissel zu
einem Dressing verquirlen.

Fiir die Spiee von der Hackfleischmasse kleine Portionen abnehmen und diese jeweils um einen
Spiel herum zu einer flachen Rolle formen.

Die Hackspiefie auf dem heiflen Grill oder in einer Grillpfanne rundum 3 bis 4 Minuten braten.
Zum Servieren das Basilikum unter das vorbereitete Dressing rithren und den Spinat darin ma-
rinieren.

Den Spinatsalat auf die Teller geben und die Lammhackspiefle dazu reichen. Paprika Hummus
dazu servieren.

Martin Gehrlein am 24. Juni 2022
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Gegrillte Hacksteaks mit Couscous und Dips

Fiir 8-10 Hacksteaks:

1 kg Rinderhack 2 TL Baharat Salz, Olivenol
Fiir den Joghurt-Dip:

500 g fettarmer Joghurt 1 EL mittelscharfer Senf 3 Knoblauchzehen

2 Schalotten 1 Bund Dill Limettensaft, Salz
Fiir den Tomaten-Dip:

1 Dose Tomaten 100 g durchw. Speck 2 Chilischoten

1 TL Senf 1 EL Honig Limettensaft

2 EL Petersilie
Fiir den Couscous:

300 g Couscous 300-400 ml Briihe 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 EL Butter 0.5 Bio-Zitrone

1-2 EL Petersilie Prise Baharat Prise Salz

Weitere Zutaten:

einige kleine Zucchini einige grofle Tomaten Kréduter der Provence

Hack mit etwas Salz und der orientalischen Gewiirzmischung vermengen und zu einer dicken
Wurst formen. Das Fleisch in Klarsicht- oder Alufolie wickeln und 1 Stunde in das Tiefkiihl-
fach legen. Durch das Anfrieren lassen sich formschénere Scheiben schneiden. Die Hacksteaks
mit etwas Olivendl einpinseln und medium grillen. Danach mit flockigem Meersalz und Pfeffer
bestreuen.

Fiir den Joghurt-Dip:

Knoblauch und Schalotten schiilen und sehr fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die vorbereiteten Zutaten bei méafliger Hitze einige Minuten farblos schmoren. Joghurt mit Senf,
Limettensaft und Salz wiirzen, dann gehackten Dill und die geschmorte Knoblauch-Schalotten-
Masse hinzufiigen.

Fiir den Tomaten-Dip:

Dosentomaten zerkleinern. Das geht am besten mit einem Kartoffelstampfer oder einer Gabel.
Speckscheiben und Chilischoten auf den Grill legen und leicht anrésten. Beides anschliefend in
kleine Stiicke hacken und zu den Tomaten geben.

Wer eine mildere Variante bevorzugt, nimmt Peperoni. Dip mit Senf, Honig, Limettensaft und
Salz pikant abschmecken und zum Schluss gehackte Petersilie hinzufiigen.

Fiir den Couscous:

Couscous mit der gleichen Menge Wasser oder Briihe kurz erhitzen, dann einige Minuten ziehen
und quellen lassen. Die genaue Garzeit richtet sich nach Sorte und Qualitidt. Genaue Garan-
leitungen befinden sich meistens auf der Verpackung. Bei Instant-Couscous werden die feinen
Kornchen nur mit heifler Fliissigkeit iibergossen und vermengt. Danach muss der Couscous eben-
falls einige Minuten quellen.

Derweil Knoblauch und Schalotten fein wiirfeln und in Olivendl farblos anschwitzen.

Petersilie sdubern und hacken. Den Couscous mit einer Gabel etwas auflockern und Butter und
weitere vorbereitete Zutaten hinzufiigen. Mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz und Baharat
wiirzen.

Weitere Zutaten:

Tomaten halbieren und auf den Schnittflichen mit Salz, Zucker und Krauter der Provence be-
streuen. Mit der Schnittfliche nach oben einige Minuten grillen. Dabei mit etwas Olivenol be-
traufeln. Zucchini sdubern und léngs halbieren.

Das Gemiise eindlen, leicht salzen und danach ebenfalls grillen.
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Die Hacksteaks mit Couscous, gegrillten Zucchini und Tomaten sowie den beiden Soflen servie-
ren.

Rainer Sass am 24. Juni 2022

Rinder-Filet, Senfkruste, Kartoffel-6Gratin, Pesto

Fiir 4 Personen:

1 kg Rinderfilet 2 Schalotten, fein gewtiirfelt 2 EL Senfkorner

2 EL grober Senf 2 EL feiner Senf Rapsol

weiler Pfeffer 50 g Mehl 50 g Butter
Kiichengarn

Kartoffelgratin:

300 g Bamberger Hornchen 1 Knoblauchzehe 0,5 1 Sahne Muskat
75 g Butter Salz, weifler Pfeffer

Kriuterpesto:

frische Krauter 100 ml Olivendl 50 g Parmesan

1 Zehe Knoblauch 3 EL Pinienkerne Prise Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet in 4 dicke Medaillons schneiden, bei Bedarf parieren und an den Réndern mit
Kiichengarn umwickeln, damit es in der Pfanne die Form behélt.

Fiir die Senfkruste die Senfkérner ca. 15 Minuten kochen lassen (besser noch iiber Nacht gew#s-
sert), abgieBen.

Die Senfkorner zusammen mit dem feinen und groben Senf, sowie den Schalotten in eine Schiissel
geben, durchmischen und mit weiflem Pfeffer abschmecken.

Die Medaillons nun von einer Seite mit Mehl bestduben, etwas Senfkrustenmasse darauf geben
und wieder mit Mehl abschliefen. In einer beschichteten Pfanne etwas Rapsol und Butter erhit-
zen und die Medaillons mit der Mehl/Senfseite nach unten braten, bis die Krusten fest ist (nicht
wenden!) Die nackte Seite oben mit Salz wiirzen.

Nach kurzer Ruhezeit auf dem Brett nun mit der gesalzenen Seite auf den Grill oder in den
Backofen setzten und bei ca. 180 Grad ca. 10 Minuten grillen.

Kartoffelgratin:

Die Kartoffeln schilen und mit einem feinen Hobel in diinne Scheiben reiben. In einem Topf die
Sahne und Butter erhitzen, mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen, die Kartoffelscheiben hinzu-
geben und fiir 5 Minuten kochen lassen.

Eine Auflaufform mit Knoblauch einreiben, mit Butter fetten, die Kartoffelmasse einfiillen und
bei 180 Grad fiir ca. 30 Minuten in den Grill oder Backofen geben.

Krauterpesto:

Die Krauter mit dem Messer durchhacken und zusammen mit den anderen Zutaten im Méser
zu einer Paste zerstoflen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch nun mit dem Kartoffelgratin und dem Krauterpesto anrichten.

Bjorn Freitag am 06. Juni 2022
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Gegrillte Hackfleisch-Rolle mit Edamer

Fiir zwei Rollen:

10-12 Scheiben Bacon 500 g gemischtes Hackfleisch BBQ-Sofle
200 g Emmentaler eingel. Jalapenos Rostzwiebeln
Chips (zerbroselt) Salz, Pfeffer Alu-Folie

Auf die ausgebreitete Alu-Folie 5 bis 6 Scheiben Bacon nebeneinander legen.

Das Hackfleisch nach Geschmack wiirzen, z. B. mit einem Essléfel BBQ-Sofle, Salz und Pfeffer.
Die Hackmasse gleichméflig auf den Speckscheiben verteilen und andriicken.

Dicke Stifte vom geschnittenen Edamer an den Anfang der Masse legen und mit dem Einrollen
beginnen. Dazu die Unterlage vorsichtig anheben, nach vorn schieben und zusammendriicken.
Das Ganze fiir die zweite Rolle wiederholen.

Die Rollen auf den Grill oder auf den Rost im Backofen legen.

Waéahrend des Grillens die Rollen immer wieder mit BBQ-Sauce bepinseln.

Nach ca. 40 min. (bei 180 Grad) sollte der Kése geschmolzen und die Fleisch-Réllchen vollsténdig
durchgegart sein.

Nach dem Herausnehmen die Hack-Rollen in Réstzwiebeln oder zerbroselten Chips rollen.

Die Rolle in gleichméBige Scheiben schneiden, auf einer Platte drappieren, dazu ein Schélchen
BBQ-Sofle und kleingeschnittene Jalapenos oder Peperonis servieren.

NN am 28. Mai 2022

Griechische Frikadellen-Spiefe

Fiir 4 Personen:

1 kg Rinderhackfleisch 250 g Bacon 1 rote Paprikaschote

1 Zwiebel griine Oliven 2 Knoblauchzehen
glatte Petersilie Salz, Pfeffer ~ Oregano, Paprikapulver
Prise Muskat

Rinderhack in eine Schiissel geben, die Paprikschoten, Zwiebeln, Oliven in kleine feine Wiirfel
schneiden.

Knoblauchzehen pressen, Petersilie fein hacken. Gewiirze und die restlichen Zutaten zum Hack
geben, vermischen.

Frikadellen formen, auf Holzspiefle stecken und mit Bacon umwickeln.

Bei 180°C und geschlossenem Deckel etwa 15-20 min. grillen.

Dazu Blattsalat, Bohnensalat, gegrilltes Fladenbrot und Tzaziki reichen. Auch Bratkartoffeln
passen gut.

NN am 28. Mai 2022
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Kdnigsberger Klopse

150 ml Milch 1 frisches Brotchen (50 g) 1 grofie Zwiebel

2 kleine Glaschen Kapern 2 L Kalbsfond 1 EL Zucker

1 Lorbeerblatt 750 g gem. Hackfleisch (siehe Tipp) 1 EL Dijon-Senf

1 Ei Salz, Pfeffer Semmelbrosel

3 EL Butter 100 ml trockener Weiiwein 2 TL Speisestirke

2 EL Weiflweinessig 1 Spritzer Zitronensaft 1 Spritzer Zitronensaft

1 TL frittierte Kapern 2 EL Petersilie

Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Inzwischen das Brotchen in kleine Wiirfel schneiden.
Die Wiirfel in der heiflen Milch einweichen, dabei nach 2 Minuten einmal durchriihren, damit
die Wiirfel die Fliissigkeit gleichméfig aufnehmen.

Zwiebel und Kapern vorbereiten:

In dieser Zeit die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Kapern in einem Sieb
abtropfen lassen, dabei die Lake auffangen. Die Hélfte der Kapern grob hacken.

Zubereitung der Klopse:

In einem weiten Topf den Kalbsfond mit dem Zucker und dem Lorbeerblatt aufkochen. Wéahrend-
dessen in einer groflen Schiissel das Hackfleisch mit den Brotwiirfeln, der Hélfte der Zwiebeln,
den gehackten Kapern, Senf, Ei, 1 TL Salz und 3 TL Pfeffer griindlich verkneten. Die Masse nach
Belieben mit mehr Salz und Pfeffer abschmecken und nach Bedarf mit Semmelbréseln binden.
Aus der Masse etwas mehr als golfgrofie Kloe bzw. Klopse formen.Die Klopse in den kochenden
Fond gleiten lassen und bei niedriger Hitze 10 Minuten ziechen lassen.

Zwiebeln anschwitzen:

Inzwischen 1 EL Butter in einer Schmorpfanne oder einem groflen Topf erhitzen und die iibrigen
Zwiebelwiirfel darin bei niedriger Hitze glasig anschwitzen. Mit dem Weifliwein abléschen und
die Fliissigkeit einkochen.

Zubereitung der Sof3e:

Die Klopse aus dem Fond heben und auf einem Teller beiseitestellen.

Die Kapern zu den angeschwitzten Zwiebeln in die Pfanne geben, 1 1 Fond abmessen und angie-
Ben. Die Speisestéirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und die Sauce damit binden. Die
restliche Butter einriihren und die Sauce mit Essig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Servieren:

Die Klopse noch einmal in die Sauce geben und darin erhitzen.

Die Klopse auf Teller verteilen, mit der Sauce iibergiefen und nach Belieben mit frittierten
Kapern und Petersilie garniert servieren. Dazu passen Reis oder Salzkartoffeln.

Frank Rosin am 25. Mai 2022
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Frikadellen halb und halb

250 ml Milch 1 grofes altback. Br6tchen 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 5 EL neutrales Ol 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Schnittlauch 1 kg Hackfleisch (Rind, Schwein) 1 Ei (L)

2 TL mittelscharfer Senf 0,5 EL Paprikapulver edelsiif3 Salz, Pfeffer
Semmelbrosel

Brétchen einweichen:

Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Den Topf vom Herd ziehen, das Broétchen in Stiicke
schneiden und in der heiflen Milch 10 Minuten einweichen.

Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen:

In dieser Zeit Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei niedriger Hitze glasig anschwit-
zen. Petersilie und Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das eingeweichte
Brotchen gut ausdriicken.

Frikadellen anmischen und formen:

Hackfleisch, Zwiebel, Brotchen, Petersilie, Schnittlauch, Ei, Senf, Paprikapulver, 1 TL Salz und
1 gute Prise Pfeffer in einer groflen Schiissel mit den Hénden verkneten.

Die Masse nach Bedarf mit 12 EL. Semmelbréseln binden und nach Belieben mit mehr Salz und
Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Handen 10 gleich grofie, nicht zu
flache Frikadellen formen.

Frikadellen anbraten:

Das iibrige Ol in 2 groen Pfannen erhitzen und die Frikadellen darin zunichst bei starker Hitze
von beiden Seiten jeweils 34 Minuten anbraten. Die Hitze etwas reduzieren und die Frikadellen
weitere 34 Minuten nachgaren.

Die Frikadellen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und servieren. Dazu passt Kartoffelsalat ge-
nauso gut wie zum Beispiel Bratkartoffeln, Farmer- oder Krautsalat.

Frank Rosin am 25. Mai 2022
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Bolognese original

Fiir 6 Portionen:
300 g Rindfleisch (Bauch) 150 g Pancetta (Schweinespeck) 50 g Karotte, fein gewiirfelt

50 g Stangensellerie 50 g Zwiebel, fein gewiirfelt 300 g geschilte Tomaten
100 ml Rotwein 100 ml Vollmilch 100 ml Gemdiisebriihe
Olivenol Salz, Pfeffer evtl. ein Schufl Sahne

Das Rindfleisch grob hacken, den Stangensellerie fein wiirfeln.

Schwitzen Sie den fein gewtirfelten Pancetta in einer grofien Pfanne an.

Geben Sie 3 EL Ol oder 50 Gramm Butter und das fein gehackte Gemiise (Zwiebel, Sellerie und
Karotte) dazu.

Danach das Rinderhackfleisch beimengen, scharf anbraten und umriihren.

Jetzt das Ganze mit Rotwein abléschen und umriihren bis dieser verdunstet.

Nun geben Sie die geschilten Tomaten und die Gemiisebriihe hinzu und lassen das Ragu ca. 2
Stunden lang abgedeckt kocheln.

Geben Sie kurz bevor das Ragu (die Sofle) fertig ist die Milch hinzu und schmecken Sie das
Gericht mit Salz und Pfeffer ab.

Die Accademia Italiana della Cucina empfiehlt:

Am Ende, wenn das Ragu fertig ist, gibt man fiir gewohnlich etwas Sahne hinzu, sofern man
getrocknete Nudeln verwendet. Bei frischen Tagliatelle ldsst man die Sahne weg.

NN am 21. Mai 2022
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Chili con carne

Fiir 4 Personen:

750 g Rinderhackfleisch 3 EL Olivenol 1 grofle Gemiisezwiebel

2 Knoblauchzehen 2-3 rote Chilischoten 2 rote Paprikaschoten

1 grofle Zucchini 2 EL Tomatenmark 1 TL Cayennepfeffer

500 ml Briihe 3 Dosen geschilte Tomaten (a 425 g) 2 Lorbeerblétter

400 g rote Kidneybohnen 300 g Mais 50 g Zartbitterschokolade

grobes Meersalz, Pfeffer
Zum Servieren:
150 g Creme-fraiche Basilikumbl&tter Chiliflocken

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein hacken. Chilischoten der Lénge nach halbieren und die
Kerne entfernen. Kurz unter kaltem Wasser abspiilen, anschlieffend in feine Streifen schneiden.
Die Paprika waschen, halbieren und entkernen. Paprika zunéchst in Streifen schneiden, anschlie-
Bend in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel.

Die Zucchini waschen, die Enden abschneiden und in ca. 0,5 cm grofie Wiirfel schneiden.

In einem groflen Topf 3 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chili bei mittlerer Hitze
unter stetigem Riihren 3-4 Min. anschwitzen.

Hackfleisch dazugeben und kréftig anbraten; mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Paprika, Zucchiniwiirfel dazugeben und fiir weitere 2-3 Min. anbraten.

Tomatenmark und Cayennepfeffer hinzufiigen und 1 Min. mit anschwitzen.

Anschlielend alles mit dem Gemiisefond abléschen. Einmal aufkochen, die Hitze reduzieren.
Die Tomaten in der Dose vorsichtig mit einer Gabel zerdriicken, dann zu Hackfleisch und Ge-
miise in den Topf geben. Die Lorbeerblatter wandern nun ebenfalls mit in den Topf.

Das Chili 30-40 Min. bei milder Hitze kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Mais und Bohnen nacheinander in ein Sieb geben, unter kaltem Wasser griindlich abspiilen und
gut abtropfen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit mit in den Topf geben und bei milder Hitze
ziehen lassen.

Schokolade fein raspeln und unterriihren, alternativ 1/2 TL Zimt dazugeben. Das Chili noch
einmal kraftig mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Chiliflocken nach Belieben abschmecken.
Mit einem Klecks Creme fraiche und etwas frischem Basilikum bestreut servieren.

NN am 03. Mai 2022
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Mangold-Réllchen

Fiir 4 Personen

1 ganze Mangoldstaude 2 Zwiebeln 3 EL Pflanzencl

Salz Pfeffer 100 ml Sahne

100 ml Gemdiisebriihe 300 g Rinderhackfleisch 1 EL eingelegte Kapern
1 EL Senf gerduchertes Paprikapulver

Vom Mangold die Blétter im Ganzen vom Strunk 16sen, griindlich waschen und trocknen.

Die Blatter ausbreiten und links und rechts vom Strunk abschneiden, die inneren kleinen Blétter
ganz lassen.

Die Striinke und die kleinen Blétter in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schélen und wiirfeln.

In einer Pfanne ein Drittel vom Ol erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Hilfte
davon in eine Schiissel geben und zur Seite stellen.

Den geschnittenen Mangold zu den Zwiebeln in der Pfanne geben, mit anbraten und auf kleiner
Hitze sanft garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sahne und die Hilfte der Gemiisebriihe angieflen und sanft weitergaren, bis das Gemiise mit
noch leichtem Biss gegart ist.

Fiir die Fiillung des Mangolds das Hackfleisch zu den Zwiebeln in der Schiissel geben.

Die Kapern grob hacken und zum Hackfleisch geben. Senf, etwas Salz, Pfeffer und Paprikapulver
dazugeben und gut durchmengen.

Die Mangoldblédtter ausbreiten und auf jeden Streifen eine Portion der Fleischmasse legen. Die
Fleischmasse langlich formen. Mangoldblatt aufrollen, mit einem Zahnstocher fixieren. Die En-
den bleiben geofinet.

In einer grofen Pfanne das restliche Ol hoch erhitzen. Die Mangoldrollen auf der Naht darin
anbraten, bis der Mangold etwas Farbe nimmt. Dann wenden und die Temperatur reduzieren.
Rest der Briithe dazugeben und mit geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten sanft fertiggaren.

Das Gemiise in der Pfanne sacht durchschwenken und nochmals abschmecken.

Zum Anrichten das Gemiise auf den Teller verteilen und die Rollchen daraufsetzen.

Dazu passt Reis.

Andrea Safidine am 27. April 2022
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Teltower-Riibchen-Topf

Fiir 4 Portionen
200 g sehr feine TK-Erbsen 500 g Teltower Riibchen 1 Bund Mo&hren

2 Stange Lauch/Porree 1 Bund Schnittlauch 300 g Hackfleisch, gemischt
2 EL Semmelbrosel 1 Stk. Ei 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer 1,5 1 Fleischbriihe

Die Erbsen auftauen. Die Teltower Riibchen und die M6hren putzen, schilen und waschen. Den
Lauch putzen und waschen. Den Schnittlauch kalt abspiilen. Das Gemiise mit dem Schnittlauch
mit Kiichenpapier trocken tupfen. Danach die Riibchen in gleichméflige Wiirfel, die Méhren in
Scheiben, den Lauch in Ringe und den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

Das Hackfleisch durch die feinste Scheibe drehen und mit Semmelbrésel, Ei und der Hélfte vom
Schnittlauch verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Briihe erhitzen. Aus dem Hackfleischteig Béllchen formen. So lange in der Briihe lassen, bis
die Béllchen oben schwimmen. Herausnehmen und auf einen Teller legen.

Nun Riibchen, Méhren und Lauch zur Briihe geben, 10 min. kocheln lassen. Erbsen zufiigen,
weitere 5 min. kochen. Fleischbillchen zugeben und erhitzen. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit den iibrigen Schnittlauchrollchen bestreut servieren.

NN am 15. April 2022

Kartoffel-Sellerie-Hack-Auflauf im Speck-Mantel

Fiir 4 Portionen:

2 grofle Zwiebeln 400 g Hackfleisch, gemischt 2 EL Tomatenmark
2 El Ajvar Salz, Pfeffer 200 g Bacon

500 g Kartoffeln 300 g Knollen-Sellerie 2 EL Mehl

6 Sch. wiirzigen Kése Majoran, Arrabiata ital. Krauter

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Zwiebeln schilen und grob raspeln. 1/3 mit Hack, Ajvar, Tomatenmark, Salz und Pfeffer
verkneten. Eine Auflaufform (30 ¢cm lang) mit den Speckscheiben dicht auslegen; dabei 3 cm
iiber den Rand héngen lassen.

Die Kartoffeln schélen, waschen, grob raspeln und ausdriicken.

Den Sellerie schilen, in grofle Stiicke schneiden, grob raspeln und mit den Kartoffel-Raspeln
mischen. Den Rest der Zwiebeln, italienische Krauter und das Mehl untermischen; mit Salz und
Arrabiata wiirzen.

Die Hilfte der Kartoffel-Sellerie-Masse in der Form verteilen. Den Kiése entrinden. 4 Scheiben
auf die Kartoffeln legen, die Hackfleischmasse darauf verteilen, leicht andriicken. Den Rest vom
Kartoffel-Sellerie darauf verteilen. Die iiberstehenden Speckscheiben dariiber klappen. Die rest-
lichen Késescheiben in Streifen schneiden und dariiber streuen.

Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene in 45-50 min.

goldbraun backen.

Mit Majoran garnieren und mit einem griinen Salat servieren.

NN am 13. April 2022
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Spargel-Kartoffel-Salat mit Gefliigel -Frikadellen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

500 g festk. Kartoffeln 5 Stangen weifler Spargel 5 Stangen griiner Spargel
5 Radieschen 2 Sch. Kochschinken(0,5 cm) 0.25 Gurke

4 Gewdlirzgurken 2 Schalotten 1 Bund Petersilie
Rapsol, Butterschmalz Salz, Pfeffer, Zucker 1 EL Mayonnaise

200 g Joghurt Olivenol 200 ml Briihe
Zitronensaft

Fiir die Frikadellen:

800 g Hahnchenbrustfilet 2 kleine Eier 50 g Panko

2 Stangen Friihlingszwiebeln 0.5 TL Cayenne-Pfeffer 1 Bio-Zitrone

1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer, Rapsol Butterschmalz

Fiir den Salat:

Kartoffeln in Salzwasser kochen, pellen und in Streifen schneiden.

Spargel schilen und in schréage Scheiben teilen.

Radieschen waschen und in Spéne hobeln oder in feine Streifen schneiden.

Gurke, Gewiirzgurken, Schalotten und Kochschinken ebenfalls in Streifen oder Wiirfel teilen.
Petersilie sdubern und fein hacken.

Rapsol und etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Spargelscheiben darin 2-3
Minuten braten. Leicht salzen, zuckern und die Petersilie untermengen.

Kartoffeln, gebratenen Spargel und die anderen Zutaten in eine Schiissel geben. Mayonnaise, Jo-
ghurt, Olivendl und etwas Briithe hinzufiigen und alles gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und etwas Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Frikadellen:

Hiihnerfleisch waschen, trocknen und von Sehnen befreien. In Wiirfel schneiden und sehr fein
hacken. Friithlingszwiebeln sdubern und in diinne Ringe schneiden. Petersilie waschen, trocknen
und hacken. Etwas Zitronenschale abreiben.

Das Gefliigelhackfleisch in eine Schiissel geben und mit Eiern, 4-5 EL Broseln, etwas Rapsol,
Frithlingszwiebeln und Petersilie vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und Cayenne-
Pfeffer wiirzen. Die restlichen Brosel in eine flache Schiissel geben.

Die Hénde leicht befeuchten, aus der Masse Frikadellen formen und in den Broseln wilzen.
Rapsol und Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Frikadellen darin anbra-
ten, die Hitze reduzieren und die Frikadellen von jeder Seite etwa 4-5 Minuten knusprig braten.

Rainer Sass am 12. April 2022
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Teig eingerollt mit Hackfleisch

1 Paket Pizzateig 4 Zwiebeln, gewiirfelt 4 Knoblauchzehen, gehackt
Salz, Pfeffer 1 EL O1 500 g Rinderhackfleisch
200 Kése, gerieben

Zuerst Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch und 100g Kase mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Teig in ein Backblech mit etwas Ol ausrollen. Die Mischung auf dem Teig verteilen, den
Teig einrollen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.

(oder einfach so eingerollt backen) Probieren sie auch: Rindfleischeintopf wie Oma es immer ge-
kocht hat Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 100g Kise dariiber streuen.
Bei 210°C Ober-/Unterhitze ca. 40 Minuten backen. Fertig! Tipp: Sie konnen auch das Hack-
fleisch vorher andiinsten und auf den Teig verteilen, dann wird die Backzeit ca.30 Minuten

NN am 04. April 2022
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Gefiillte Kohlrabi mit Hackfleisch

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk.  Salz 4 Kohlrabi mit Bléattern
1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz 300 g Kalbshackfleisch
2 Pimentkorner, gemorsert 200 ml Sahne 1/2 Bund Estragon

1 Bund Kerbel 200 ml Milch 2 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

Von den Kohlrabi die Blétter abmachen, abbrausen und abtropfen lassen. Die Knollen waschen
und griindlich schélen.

Die Schalen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, leicht salzen und alles aufkochen.

Von dem Blattgriin die zarten Blatter beiseitestellen und die restlichen Blétter mit in den Topf
geben. Blétter und Schalen ca. 15 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit von den geschélten Kohlrabi jeweils einen Deckel abschneiden, und die
Kohlrabi mit Hilfe eines Messers oder Kugelausstechers aushéhlen. Die Kohlrabi-Stiicke, die
beim Aushohlen anfallen, klein schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Hackfleisch anbraten, mit Salz und gemorsertem
Piment wiirzen, Zwiebelwiirfel und kleingeschnittenen Kohlrabi zugeben, alles anbraten. Dann
die Sahne angieflen und ein paar Minuten kdcheln lassen.

Den Kohlrabisud durch ein Sieb in einen Topf abgieBen, die ausgehohlten Kohlrabis und die
Kohlrabi-Deckel mit in den Topf geben und zugedeckt im Kohlrabisud ca. 8 Minuten kécheln
lassen, bis die Kohlrabi gar sind.

Estragon und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen.

In einem Topf die Héilfte der Milch und Butter erhitzen.

Die Kartoffeln durch die Presse in den Topf mit der Milch driicken und zu einem Piiree verriih-
ren. Mit Muskat und Salz wiirzen.

Jeweils ein paar Kerbel- und Estragon-Blétter fiir die Dekoration beiseite stellen.

Restliche Estragon-Blatter mit der restlichen Milch fein piirieren.

Feine Kohlrabi-Blétter und Kerbel fein schneiden.

Estragonmilch und fein geschnittene Krauter zum Hackfleisch geben, gut unterrithren und ab-
schmecken.

Die gekochten Kohlrabi mit dem Hackfleischragout fiillen.

Gefiillte Kohlrabi zusammen mit dem Kartoffelpiiree auf Teller geben, den Deckel locker aufset-
zen und mit Krdutern dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 09. Mérz 2022
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Bayerische Kraut-Wickel

Fiir 4 Personen:
Fiir Krautwickel (12-14):
1 groBler Kopf Weiflkraut 650 g gemischtes Hackfleisch 100 g fetter Speck

2 grofle Zwiebeln 1 Tasse ungekochter Reis (60g) 1 Tasse Wasser
1 Tasse Kno6delbrot edelsiifles Paprikapulver Salz, Pfeffer
2 Tasse Fleischbriihe 1 mit Nelken gespickte Zwiebel 1/4 Tasse saure Sahne
1 EL Mehl
Fiir das Kartoffelpiiree:
Kartoffeln Butter Milch
Salz Muskatnuss
Krautwickel:

Den Strunk des Weilkrauts von oben kreisrund einschneiden und den Krautkopf fiir circa fiinf
Minuten in kochendes Wasser einlegen. Danach die Blétter einzeln ablésen und den dicken Haupt-
strunk jedes Blattes herausschneiden. Speck und Zwiebeln fein wiirfeln.

Fleisch mit Speck, Zwiebel, Salz, Pfeffer, gewaschenem Reis, Knodelbrot und Wasser gut vermi-
schen. Krautblatt (bei einem kleinen Kohl zwei Blétter) mit Fleischmasse belegen und rollen.
Beim Rollen die Enden der Krautblétter einschlagen, damit keine Fiillung heraustreten kann
und mit einem weiflen Bindfaden binden.

Die Krautwickel in heiflem Fett hellbraun anbraten und mit Fleischbriithe aufgiefen. Die mit
Nelken gespickte Zwiebel sowie Salz dazugeben.

Jetzt werden die Krautwickel circa eine Stunde bei mittlerer Hitze zugedeckt gar gediinstet.
Wiéhrend der Garzeit immer wieder Fleischbriihe hinzugeben.

Sahne und Mehl miteinander verrithren und im Topf bei den Krautwickeln einriihren, um die
SoBe zu binden. Die Sofle einige Male aufkochen und mit Fleischbriithe und Paprika abschmecken.
Die Féaden vor dem Anrichten von den Krautwickeln 16sen.

Kartoffelpiiree:

Kartoffeln kochen und danach fein stampfen. Warme Milch und Butter hinzugeben, bis das Pii-
ree eine weiche Konsistenz hat. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Hier finden Sie das zweite Rezept, das Alexander Herrmann mit Monika Gruber und dem
Blumen-Seppi aus Passau gezaubert hat: Saftige Marillenkntdel mit Schwipps

Alexander Herrmann am 24. Februar 2022
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Kraut-Wickel nach Melitta Varlams Papa

Fiir 4 Personen:

1 kg Hackfleisch gemischt 5 g Pfeffer 15 g Salz
2 grofle Zwiebeln klein gehackt 2 Knoblauchzehen 125 g Reis vorkochen
600 g Wammerl 1/2 1 Tomatensaft 11 Wasser

2 Sauerkrautkopfe,n eingelegt

Die Knoblauchzehen pressen und mit dem Hackfleisch, den Zwiebeln, dem vorgekochten Reis,
Salz und Pfeffer gut vermischen. Das ist die Fiillung fiir die Krautwickel.

Vom Wammerl ein paar 2 cm grofle Speckwiirfel wegschneiden. Den Rest in einen groflen Topf
unten reinlegen. Einen Teil der eingelegten Sauerkrautbldtter ganz klein hacken und auf die
Wammerl im Topf eine Lage davon legen.

Jeweils einen Loffel von der Hackmasse in die restlichen Sauerkrautblétter hineingeben und wie
Rouladen einwickeln. Die Krautwickel im Topf {ibereinander schichten und zwischendurch ein
paar Speckwiirfel und gehacktes Sauerkraut hineingeben.

Das Ganze mit einem halben Liter Tomatensaft und einem Liter Wasser aufgieen und langsam
fiir ca. 2 1/2 Stunden bei niedriger Hitze simmern lassen.

Gegessen werden die Krautwickel mit Brot oder Polenta und Creme fraiche.

Alexander Herrmann am 24. Februar 2022
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Teller-Burger mit Kartoffeln und Rotkohl-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Burger:

500 g Rinderhack 1 Spalte frischer Rotkohl 1 rote Zwiebel

1 Apfel 1 Stiick Ingwer 1 EL Honig

2 EL Walnussol 2 EL Apfel-Balsam-Essig 1 gute Prise Salz
frischer Pfeffer 8 mittlere festk. Kartoffeln Olivendl

Fiir die Mayonnaise:

1 Eigelb 1 TL Senf Salz

1 Prise Harissa Honig 1 Zehe Knoblauch

2 TL frischer Zitronensaft 120 ml gutes Sonnenblumendl

Fiir die Burger:

Fiir die Zubereitung der Burger auf dem Teller benétigt man aulerdem hohe Anrichteringe (auch
Schaumspeisenring oder Dessert-Ring genannt).

Als erstes den Rotkohlsalat zubereiten. Strunk des Rotkohls entfernen, den Kohl in feine Strei-
fen schneiden und in eine grofie Schale geben. Apfel entkernen und samt Schale in feine Streifen
schneiden. Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Ingwer abschaben, in
feine Wiirfel schneiden. Alles zum Rotkohl geben.

Mit Walnusslol, Balsamico, Honig, Salz und etwas frischem Pfeffer wiirzen. Den Salat kriftig
durchkneten, bis sich Fliissigkeit bildet. Dabei am besten Handschuhe tragen, da der Kohl farbt.
Nochmals abschmecken, beiseitestellen und durchziehen lassen.

Kartoffeln in Salzwasser circa 15 Minuten vorkochen.

Kartoffeln nach dem Kochen portionsweise in den Anrichtering geben und darin etwas platt
driicken. Auf diese Weise pro Portion 2 Kartoffelplatten herstellen und leicht mit Olivendl ein-
pinseln.

Hackfleisch mit Salz und frischem Pfeffer bestreuen und nur ganz leicht vermischen, nicht ver-
kneten, denn es sollte nach dem Braten ganz locker sein. Portionsweise im Anrichtering zu je 5-6
cm hohen Burgern formen. Ganz leicht andriicken, dann den Ring hochziehen. Zusammen mit
den Kartoffeln in einer vorgeheizten Pfanne von beiden Seiten etwa 4 Minuten braun braten.
Wer das Fleisch nicht medium mag, brit es von beiden Seiten etwa 1 Minute lénger.

Fiir die Mayonnaise:

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben, damit die Mayonnaise nicht gerinnt. Das Ei tren-
nen (das Eiweiff nicht wegwerfen, es hélt sich im Kiihlschrank 2-3 Tage, tiefgefroren sogar bis
zu 12 Monate). Eigelb, Senf, Salz, Harissa, etwas Honig, geschélten Knoblauch und Zitronensaft
in ein hohes Gefifl geben und mit einem Stabmixer fein mixen. Das Sonnenblumendl in einem
diinnen Strahl nach und nach langsam dazugeben, dabei den Mixer von unten nach oben ziehen.
Die fertige Mayonnaise abschmecken und kiihl stellen.

Anrichten:

Anrichtering auf einem Teller platzieren, eine Kartoffelhilfte aus der Pfanne nehmen und fest
in den Ring driicken, ein wenig Mayonnaise daraufgeben. Ein gegartes Fleischpatty darauflegen,
andriicken und den Ring abziehen. Etwas Mayonnaise auf das Fleisch geben, dann eine zweite
Kartoffelhélfte auf das Fleisch driicken. Zum Schluss mit Rotkohlsalat toppen.

Tarik Rose am 20. Februar 2022
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Lasagne

Fiir 4 Personen
Fiir die Hackfleischsauce:

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Karotten
150 g Sellerie 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
3 EL Olivendol 600 g Rinderhackfleisch 2 EL Tomatenmark

500 g Tomaten, stiickig 250 ml Rinderbriihe Salz, Pfeffer
Fiir die Béchamelsauce:

3 EL Butter 3 EL Mehl 500 ml Gemiisebriihe
400 ml Sahne 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer, Muskat
Auflerdem:

12 Lasagne-Nudelplatten 60 g Parmesan 60 g Gruyere

Fiir die Hackfleischsauce Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Karotten und Sellerie schéilen, waschen und fein wiirfeln.

Rosmarin- und Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen. Das Hackfleisch zugeben und
rundum anbraten.

Dann die Gemiisewtirfel und Knoblauch zugeben und anschwitzen.

Tomatenmark untermischen und Tomaten zugeben. Briihe angieflen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, Rosmarin und Thymianzweige einlegen und alles aufkochen. Die Sauce ca. 20 Minuten leicht
kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren.

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und gut anschwit-
zen. Unter Riihren die Brithe hinzufiigen. Aufkochen und andicken lassen.

Dann die Sahne einriihren.

Thymian abbrausen, trocken schiitten und die Bléttchen abzupfen.

Béchamelsauce mit Thymian aromatisieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (160 Grad Umluft) vorheizen.

Eine Lasagneform (ca. 20 x 30 cm) mit etwas Béchamelsauce ausstreichen. Eine Schicht Nu-
delplatten auflegen. Etwas Hackfleischsauce darauf geben, darauf etwas Béchamel geben. Eine
weitere Schicht Nudelplatten dariiberlegen. Hackfleischsauce und Béchamel weiter schichten wie
beschrieben. Mit einer Nudelplatte enden. Diese mit Béchamel bestreichen.

Parmesan und Gruyere fein reiben und die Lasagne damit bestreuen.

Lasagne in den heilen Backofen schieben, ca. 40 Minuten goldbraun backen.

Die fertige Lasagne vor dem Servieren kurz in der Form ruhen lassen.

Rainer Klutsch am 10. Februar 2022
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Tacos mit Hackfleisch

Fiir 2 Personen:

6 Taco Shells 300 g Rinderhack 120 ml Wasser

1 Avocado, fein gewtirfelt 1/2 rote Peperoni in Ringen 1 Limette, ausgepresst
1 rote Zwiebel, halbe Ringe 1/4 Eisbergsalat 6 EL Mais

6 EL Creme-fraiche 6 EL Cheddar, gerieben 2 EL Olivenol

2 EL Bratol 2 EL Gewiirzmix 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix 1/2 Bund Koriander (optional)

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Hackfleisch in heiflem Bratol fiir ca. 1 Min. scharf anbraten, anschlielend mit Gewiirzmix wiirzen,
vermengen und ca. 3 Min. weiter résten. Dann mit Wasser auffiillen, die Hitze reduzieren und
das Hack fiir ca. 4 3 Min. einkochen.

Waihrenddessen Avocado und Peperoni in eine Schiissel geben und mit Pfeffermix, Gewiirzsalz,
Olivenol und Limettensaft vermengen.

Die Taco Shells im heiflen Backofen fiir ca. 2 Min.

erhitzen.

Die Taco Shells aus dem Ofen nehmen und nach und nach mit Hackfleisch, Salat, Rote Zwiebel,
Mais, Avocado-Mix, optional Koriander, Creme fraiche und Cheddar befiillen.

Steffen Henssler am 05. Februar 2022

Kartoffel-Hack-Auflauf

Fiir 2 Personen:

1 kg festk. Kartoffeln 500 g Rinderhack 1 weile Zwiebel

10 Kirschtomaten, halbiert 300 g Provolone 80 g Pancetta

1 Zweig Rosmarin, abgezupft 2 EL Olivendl 3 EL Bratol

1 EL Wokgewtiirz 1 EL Currymix 1 Msp. Gewdlirzsalz
1 Msp. Pfeffermix

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden, in eine Auflaufform geben, mit Pfeffermix, Ge-
wiirzsalz und Wokgewiirz wiirzen und Olivendl dariiber verteilen. Anschlielend alles vermengen.
Die Auflaufform fiir ca. 30 Minuten in den heiflen Ofen schieben.

Gegen Ende der Garzeit das Hackfleisch und den Pancetta zusammen mit dem Rosmarin in
heiflem Bratdl fiir ca. 5 Min. scharf anbraten. Anschlieflend mit Currymix, Gewiirzsalz und Pfef-
fermix wiirzen, alles vermengen und anschlieBend Zwiebel dazugeben. Fiir weitere 2-3 Minuten
rosten.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, Kirschtomaten und das gertstete Hackfleisch dariiber vertei-
len. Abschliefend grofiziigig mit Provolone bestreuen und fiir weitere 15 Minuten in den heiflen
Backofen geben.

Auflauf aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 03. Februar 2022
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Hack-Flammkuchen mit zweierlei Kdse

Fiir 2 Personen:

200 g Mehl 100 ml Wasser 1/2 TL Salz

2 EL Rapsol 250 g Rinderhack 4 EL Creéme-fraiche

2 EL Cheddar, gerieben 2 EL Feta, zerbrockelt 1 Stange Friihlingslauch
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Gewlirzmix

Ofen auf 250 °C Ober- Unterhitze vorheizen.

Mehl, Salz, Wasser und Rapsol zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig halbieren und zu
zwel Kugeln formen. Anschlielend die Arbeitsfliche mit etwas Mehl bestduben und den Teig
mit einem Nudelholz nach und nach ausrollen, dabei immer wieder wenden.

Den ausgerollten Teig auf ein Backblech legen und diinn mit Créme fraiche bestreichen, den
Rand dabei aussparen.

Das Hackfleisch mit Pfeffermix, Gewiirzsalz und Gewiirzmix vermengen und auf dem Flammku-
chenteig verteilen. AnschlieSend auf eine Hélfte Cheddar und auf die andere Hilfte Feta geben.
Flammkuchen in den heiflen Ofen schieben und fiir ca. 12 Min. backen.

Flammkuchen aus dem Ofen nehmen und mit Friihlingslauch bestreuen. Optional noch etwas
Creme fraiche auf den Flammkuchen geben.

Steffen Henssler am 01. Februar 2022

Beef Wrap

Steffen Henssler
Fiir 2 Personen:
250 g mageres Rinderhack 1/4 Eisbergsalat 1/2 Avocado

1/2 rote Spitzpaprika 1/2 Zitrone 2 EL Joghurt

1 Spur Sojasauce 6 Fier 1 EL Quark

1 EL Bratol 1-2 EL Wiirzol Sesam

1 Msp. Gewiirzmix 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Rinderhack in 1 EL heilem Bratol ca. 6 Minuten scharf anbraten.

In der Zwischenzeit den Eisbergsalat in feine Streifen, die Avocado in diinne Spalten und die
Spitzpaprika in kurze feine Streifen schneiden. Alles zusammen in eine Schiissel geben.

Das Hackfleisch zwischenzeitlich mit Gewiirzsalz und Gewiirzmix kréftig wiirzen und in der
Pfanne schwenken.

Anschlielend die Pfanne von der Hitze nehmen und beiseitestellen.

Eier in eine Schiissel schlagen, 1 EL Quark dazugeben und mit einem Schneebesen kréftig ver-
rithren. Sesamdl bei niedriger Hitze in einer Pfanne erwérmen. Das Ei in die Pfanne geben, von
einer Seite ca. 3 Minuten garen und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Den Ei-Wrap in der
Pfanne wenden und kurz garen lassen.

Die Salat-Paprika- Avocado-Fiillung mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. AnschliefSend Zitro-
nensaft, Joghurt und Sojasauce unterrithren. Das Hackfleisch ebenfalls zur Fiillung geben und
damit vermengen.

Das Ei aus der Pfanne nehmen und auf ein grofles Brett legen. Die Fiillung darin einrollen. In
der Mitte halbieren und auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 06. Januar 2022
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Lasagne

Fiir 4 Portionen
Fiir die Bolognese:

Olivenol 500 g Hackfleisch, gemischt 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie 1 EL Tomatenmark
1 Dose Tomaten Rotwein

Fiir die Béchamelsauce:

3 L Milch 30 g Butter 40 g Mehl

Salz, Pfeffer Zitronensaft Muskat

Auflerdem:

300 g Lasagneplatten Kise, gerieben Butterflockchen

Ragu Bolognese:

In einem Topf das Olivendl erhitzen, das Hackfleisch darin rundherum anbraten und die ge-
hackten Zwiebeln und die gehackte Petersilie dazugeben. Knoblauch in feinen Scheiben und
Tomatenmark dazu rithren und mitbraten. Mit den Dosentomaten aufgieflen, salzen und pfef-
fern.

Rotwein nach Belieben beifiigen. Das Ragti mindestens eine halbe Stunde lang bei getcffnetem
Topf einkochen lassen.

Béchamelsauce:

Butter in einem kleinen Topf schmelzen und das Mehl mit dem Schneebesen unterrithren und
hellgelb anschwitzen. Die Milch dazugieflen und die Sauce glatt rithren. Wer zu langsam geriihrt
hat und Kliimpchen in der Sauce findet, kann die Sauce durch ein feines Haarsieb passieren
und dann weiterkochen lassen. Die Sauce sollte fast eine halbe Stunde lang auf kleiner Flamme
kocheln, damit sie den Mehlgeschmack verliert. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft sowie etwas
Muskatnuss abschmecken.

Zubereitung:

In einer gebutterten, feuerfesten Form etwas Ragti Bolognese verteilen, eine Schicht Lasagne-
platten darauf legen, die Nudelschicht wieder mit Ragi und dann mit einer Schicht Béchamel
bedecken.

Anschlielend wieder eine Schicht Nudeln, Ragid und Béchamel. So Schicht fiir Schicht die Form
fiillen.

Die letzte Schicht sollte die Béchamelsauce bilden. Dick mit geriebenem Kise bestreuen und
Butterflockchen darauf setzen.

Die Lasagne im heiflen Backofen bei 180 °C Umluft ca. 30 - 40 Minuten backen, bis die Kruste
goldbraun ist.

Die Lasagne kann man einen Tag vorher vorbereiten und im Kiihlschrank aufbewahren.

NN am 03. Januar 2022
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