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Schwarzwurzelnudeln mit gebratenen Speck-Champignons

Fiir 4 Personen

1 Spritzer Zitronensaft 800 g Schwarzwurzeln Salz

1 Bund glatte Petersilie 400 g Champignons 1 Zwiebel

100 g Speck 2 EL Olivenol Pfeffer

1 Schalotte 1 EL Butter 80 g Creme-double

FEine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorbereiten.

Die Schwarzwurzeln schilen und direkt in die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfarben
sich die Wurzeln.

Schwarzwurzeln mit dem Sparschéler in lange Streifen schneiden und diese in Salzwasser blan-
chieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Pilze sdubern und in Scheiben schneiden. Zwiebel schélen und fein schneiden.

Den Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in 2 EL Olivendl auslassen.

Zwiebel zugeben und anschwitzen, dann die Pilze zugeben und mit anbraten.

Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen, die Hélfte der Petersilie untermischen.

Schalotte schélen, fein schneiden. In einem Topf oder Butter erhitzen, die Schalotte darin an-
schwitzen, Creme double hinzufiigen und kurz kécheln lassen.

Blanchierte Schwarzwurzeln und restliche Petersilie zugeben und kurz warm schwenken, ab-
schmecken

In tiefen Tellern die Schwarzwurzeln anrichten, die Speckpilze darauf geben und servieren. Dazu
passt gut Kartoffelpiiree.

Otto Koch am 18. Januar 2018



Champignon-Wurst-6ulasch, Kartoffel-Stampf, Salat

Fiir 4 Portionen
Fiir den Stampf:

1 kg vorw. festk. Kartoffeln 2 TL Salz 1 Zwiebel

300 ml heifle Gemiisebrithe 50 ml natives Olivendl 2 Prisen Zucker

1 Knoblauchzehe 1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. Chilipulver
1 Prise Muskatnuss 1 Prise Pfeffer

Fiir das Gulasch:

4 grobe Bratwiirste 500 g Champignons 4 grofie Mohren

1 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel 2 EL Olivenol

200 g durchw. Speck 250 ml Weifiwein 1 Spritzer Weillweinessig
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 EL Krauterbutter
Fiir den Salat:

1 Kopf Eisbergsalat 300 g Rucola 2 grofle Tomaten

1 rote Paprikaschote 50 ml natives Olivendl 3 EL Weiflweinessig
1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Zutaten vorbereiten:

Fiir den Stampf die Kartoffeln schilen und in reichlich kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten
weich garen. Inzwischen die Zwiebel schéilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Fiir das Gulasch die Bratwurst in Stiicke schneiden. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit
Kiichenpapier trocken abreiben und grob hacken. Die Mohren schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blétter abzupfen und fein hacken.
Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Wiirstchen und weitere Zutaten anbraten und abléschen:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Bratwurststiicke darin rundherum anbraten. Die
Zwiebelwiirfel hinzufiigen und kurz mitbraten. Champignons und Speck ebenfalls dazugeben
und einige Minuten anbraten. Das Angebratene auf einer Pfannenseite zusammenschieben, auf
der freien Seite Mohrenwiirfel und die Hélfte der Petersilie verteilen und einige Minuten an-
braten, bis die Mohrenwiirfel weich, aber noch bissfest sind. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Weilwein abloschen und nach Geschmack mit etwas Weilweinessig abschmecken.
Die Kréauterbutter einriihren und alles noch einmal kurz anbraten.

Kartoffelstampf:

Die weichen Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen, dann mit einem Schuss Briihe ver-
mischen und grob stampfen. Zwei EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin bei
mittlerer Hitze anbraten. Mit etwas Zucker wiirzen. Die angebratene Zwiebel mit einem Schuss
Gemiisebriihe abloschen und unter den Kartoffelstampf heben. Ebenso den Knoblauch schélen,
hacken, anschwitzen, mit Zucker wiirzen, mit Brithe abloschen und unterheben. Den Stampf
mit frisch gepresstem Zitronensaft und Oliventl wiirzen. Mit Chilipulver, Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken. Beiseitestellen und durchziehen lassen.

Salat:

Vom Eisbergsalat die dufleren Blatter entfernen, den Kopf in mundgerechte Stiicke schneiden,
waschen und trockenschleudern. Den Rucola verlesen, waschen und ebenfalls trocken schleudern.
Grobe Stiele entfernen, die Bldtter grob hacken und die Hélfte vom Rucola in einer Schiissel
mit dem FKisbergsalat mischen. Den restlichen Rucola unter das Gulasch heben. Die Tomaten
waschen, halbieren und ohne Stielansatz in Stiicke schneiden. Die Paprika waschen, halbieren,
entkernen und ebenfalls klein schneiden. Tomaten, Paprika und restliche Petersilie unter den Sa-
lat mischen. Olivendl, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer verquirlen. Den Salat mit der Vinaigrette
marinieren.



Anrichten:
Mit dem Kartoffelstampf auf den Tellern ein Nest formen. Das Champignon-Wurstgulasch darin
verteilen und mit einer Handvoll Salat garniert servieren.

Frank Rosin am 23. Januar 2018

Berner Résti mit Speck

Fiir 4 Personen

600 g vorw. festk. Kartoffeln 1 grofle Zwiebel 150 g Speck
150 g Emmentaler Salz Pfeffer
Rosmarin Butterschmalz

Die Kartoffeln schélen und raspeln, in einem Kiichentuch gut ausdriicken.

Die Zwiebel fein wiirfeln und den Speck in kleine Wiirfel oder in feine Streifen schneiden. Den
Emmentaler ebenfalls klein schneiden und mit Zwiebeln und Speck zu dem Kartoffelteig geben.
Mit Salz, Pfeffer und Rosmarin abschmecken.

Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig Rosti goldgelb braten. Die Rosti auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Christian Henze am 23. Februar 2018



Kichererbsen-Bratwurst-Strudel mit Avocado-Minze-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:
2 Blatter Strudelteig 400 g Kichererbsen, Dose 400 g grobe Kalbsbratwurst

1 Stange Lauch 2 weifle Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

3 Eier, Eigelb 100 g Butter 2 Zweige glatte Petersilie
Chili Salz Pfeffer

Fiir den Avocado-Salat:

1 Avocado 1 rote Zwiebel 3 Zweige Minze

3 Zweige Koriander 2 EL gerostetes Sesamol 2 EL weifler Balsamico
Fiir die Garnitur:

150 g Creme-fraiche 1 Limette, Abrieb Salz

Fiir den Strudel:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Bratwurstmasse aus dem Darm driicken. Den Lauch der Linge nach aufschneiden, waschen
und in feine Ringe schneiden. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein hacken. 50 g Butter
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin farblos anschwitzen. Lauch
zugeben, kurz darin schwenken und alles mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Die Kichererbsen
in einem Sieb abspiilen, abtropfen lassen und zusammen mit dem Brét in eine Schiissel geben.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen, hacken und zur Masse geben.
Zwiebel, Knoblauch und Lauch unter die Masse rithren und nochmals wiirzen. Mit einem Stab-
mixer die Masse grob mixen. Eigelbe unter die Masse heben.

Ubrige Butter in einem Topf schmelzen und die erste Lage Strudelteig auf einem mit Backpapier
belegten Backblech auslegen. Den Teig mit fliissiger Butter bestreichen. Die zweite Lage darauf-
legen und die Strudel- Masse mittig darauf verteilen. Zu einem Strudel aufrollen und mit 2 EL
fliissiger Butter bestreichen.

Den Strudel im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und vor
dem Anrichten in Scheiben schneiden.

Fiir den Avocado-Salat:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
grob wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Koriander und Minze abbrau-
sen, trockenwedeln, Bldttchen abzupfen und hacken. Sesamol und Balsamico in einer Schiissel
cremig verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Avocado, Zwiebel und Krauter zugeben und gut vermengen.

Fiir die Garnitur:

Die Creme fraiche mit Limettenabrieb verrithren. Limette halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen. Unterrithren und mit Salz abschmecken.

Den Kichererbsen-Bratwurst-Strudel mit Avocado-Minze-Salat auf Tellern anrichten, mit dem
Dip garnieren und servieren.

Johann Lafer am 02. Marz 2018



Geschmorter Chircorée mit Blutorangen

Fiir 4 Personen
Fiir die Polenta:

300 ml Milch 300 ml Wasser 150 g Polenta

50 g Parmesan Salz Pfeffer

1 EL Sonnenblumendl 3 EL Butter

Fiir den Chicorée:

8 Blutorangen 4 Chicorée 2 EL Sonnenblumendl
Salz Pfeffer Zucker

80 g Schwarzwélder Schinken 3 EL Butter

Fiir die Polenta Milch mit Wasser in einen Topf geben und aufkochen. Unter Riihren den Po-
lentagrieff zugeben und bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten quellen lassen, dabei gelegentlich
umriihren.

Den Parmesan fein reiben und unter die gequollene Polenta riihren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Ein Backblech mit Ol einfetten, die Polentamasse 1-2 cm hoch darauf streichen und abkiihlen
lassen (ca. 1,5 Stunden).

Von den Blutorangen den Saft auspressen.

Chicorée der Lénge nach halbieren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Chicoréehélften darin goldbraun anbraten.
Dann soviel Blutorangensaft angieen, dass die Chicoréehiilften zu 2/3 in der Fliissigkeit liegen,
aber nicht vollstandig bedeckt sind. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Fin Stiick Backpapier in der Pfannengréfle ausschneiden, in die Papierkreismitte ein kleines Loch
schneiden und den Chicorée mit dem Papier abdecken. So den Chicorée ca. 18 Minuten leicht
kochelnd schmoren.

In der Zwischenzeit ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Schinkenscheiben darauf aus-
breiten, mit einem weiteren Stiick Backpapier abdecken. Mit einem feuerfesten Gefafl beschweren
und so den Schinken im vorgeheizten Ofen ca. 5-8 Minuten knusprig résten.

Den geschmorten Chicorée aus der Pfanne nehmen und den Schmorfond ca. 5 Minuten sirupartig
einkochen.

In einem Topf die Butter schmelzen und braunen.

Die ausgekiihlte Polenta in rechteckige Stiicke schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und
die Polentastiicke darin auf beiden Seiten goldbraun braten.

Chicorée anrichten, Schinkenscheiben darauf geben und mit der braunen Butter und dem Blut-
orangensirup betrdufeln. Die Polenta dazu servieren.

Martina Kémpel am 07. Mérz 2018



Blutwurst-Bratkartoffeln mit Spiegelei

Fiir zwei Personen

300 g festk. Kartoffeln 200 g franz. Blutwurst 1 rote Zwiebel, geschnitten
1 Bund Friihlingslauch, geschnitten 6 Wachteleier, schon gedffnet  Schnittlauch, geschnitten
Muskatnuss Sonnenblumendol 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Kartoffeln waschen, schélen und in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten garen. In der Zwi-
schenzeit Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Friihlingslauch putzen und in feine Ringe schnei-
den. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden. Blutwurst in kleine
Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln abgiefien, gut abtropfen und in diinne Scheiben schneiden. In
Sonnenblumendl von allen Seiten goldgelb anbraten. Herausnehmen und auf einem Kiichenpa-
pier entfetten. Rote Zwiebelwiirfel in Butter ohne Farbe anschwitzen und in Wiirfel geschnitte-
ne Blutwurst hinzugeben. Schnittlauch und Friihlingslauch hinzugeben und alles in der Pfanne
schwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. In einer zweiten Pfanne die Wach-
teleier in Butter zu Spiegeleiern braten und auf den Blutwurstbratkartoffeln anrichten.
Blutwurst-Bratkartoffeln mit Spiegelei in einer rustikalen Pfanne anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 16. Méarz 2018



Ziegenfrischkdse-Ravioli mit Feige und Parmaschinken

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl (405) 4 TL Salz 10 Eigelbe
2 EL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

1 Schalotte 1 Feige 1 TL Butter

1 TL Zucker 2 EL Ziegenfrischkése 1 EL Honig

1 EL Feigensenf 1 Msp. Gemahlener Lavendel Salz

Pfeffer 1 verquirltes Eigelb

Fiir die Butter:

2 EL Schnittlauchréllchen 2 EL Butter 2 EL Parmaschinken

Mehl und Salz in einer Schiissel vermengen. Eigelb und die weiche Butter dazugeben und alles
zu einem glatten, aber festen Teig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und 1 Stunde ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Die Feige wiirfeln. Die Butter in einer
Pfanne zerlassen, Schalotte und Feige darin anbraten. Mit dem Zucker bestreuen und karamel-
lisieren lassen.

Vom Herd nehmen und erkalten lassen. Die Schalotten-Feigen-Mischung in eine Schiissel geben,
Ziegenfrischkése, Honig, Feigensenf und Lavendel dazugeben und gut vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen, Parmaschinkenwiirfel darin anbraten.

Den Teig aus der Folie nehmen und am besten mit einer Nudelmaschine, ansonsten mit dem
Nudelholz diinn ausrollen. Auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche mit einem Glas Kreise
ausstechen (Durchmesser 8 cm). Auf die Teigkreise mithilfe eines Teeloffels etwas Frischkédsemas-
se geben, die Réander mit dem verquirlten Eigelb einpinseln, den Teig iiber die Fiillung schlagen,
sodass Halbkreise entstehen und die Rénder fest zusammendriicken. Salzwasser in einem Topf
erhitzen, die Ravioli portionsweise hineingeben und in sprudelndem Wasser garen, bis sie an die
Oberflache steigen. Mit einem Schaumléffel herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen.
Die Butter noch einmal erhitzen, Schnittlauch zugeben und die Ravioli darin schwenken und
sofort servieren.

Christian Henze am 16. Méarz 2018



Topfen-Nocken mit Frihlingslauch und Chorizo-Schmelze

Fiir 4 Personen:
Fiir die Topfennocken:

350 g Topfen 4 Figelb 20 g Parmesan

80 g Mehl Salz Pfeffer

Butter Muskat

Fiir das Gemiise:

3 Stangen Friithlingslauch  Olivenol Salz

weifler Pfeffer 2 Ochsenherztomaten 2 Knoblauchzehen

1 Prise Zucker
Fiir die Chorizoschmelze:

100 g Chorizo 20 g eingelegte Sardellen 1 Bund Basilikum
100 ml Olivenol 1 Msp. Piment-d’Espelette

auflerdem:

Parmesankéise 2 Stiele Basilikum

Der Topfen muss sehr gut, moglichst iiber Nacht, abtropfen! Topfen in einem mit Kiichenleinen
ausgelegtem Sieb sehr gut (ggf. iiber Nacht) abtropfen lassen.

Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 1 ¢m dicke Ringe schneiden.

Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Die Lauchringe darin unter Wenden goldbraun anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomaten waschen, trocken reiben und den Strunk entfernen.

Die Tomaten abziehen (das funktioniert bei ganz reifen Ochsenherztomaten ohne, dass sie zuvor
iiberbriiht werden miissen. Sonst ggf. vorher mit kochendem Wasser kurz iiberbriihen). Tomaten
in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Knoblauch abziehen und durch eine Presse driicken.

Tomatenscheiben mit Salz, Pfeffer, Zucker und Knoblauch wiirzen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Tomatenscheiben darin von beiden Seiten anbraten.
Topfen eventuell im Kiichenleinen zusétzlich ausdriicken. Topfen, Eigelb, Parmesan, Salz und
Pfeffer griindlich verriihren. Dann Mehl zugeben, einarbeiten und gut durchkneten. Die Masse
in einen Spritzbeutel ohne Tiille fiillen.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen.

Inzwischen fiir die Chorizoschmelze die Hiille von der Wurst abziehen. Chorizo sehr fein wiirfeln.
Sardellen ebenfalls sehr fein wiirfeln.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen fein schneiden.

Olivendl leicht erhitzen. Chorizo, Sardellen und Basilikum einrithren. Mit Piment d’Espelette
abschmecken

Die Topfenmasse in Nocken ins kochende Wasser pressen. Ca. 4 Minuten kochen lassen, bis die
Nocken an die Oberfldche steigen.

Topfennocken mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Topfennocken einschwenken und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Lauch und Tomaten auf Teller verteilen. Topfennocken darauf anrichten. Die Chorizoschmelze
iibertraufeln. Parmesan dariiber hobeln und mit Basilikumbldttchen garniert servieren.

Jorg Sackmann am 17. April 2018



Spetsofai mit Krduter-Zaziki

Fiir 5 Portionen
9 grobe griech. Bauernwiirste 4 rote Spitzpaprikaschoten 1 griine Paprikaschote

3 orangefarbene Mohren 1 gelbe, lilafarbene Moéhre 3 Tomaten

1 Chilischote 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

5 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt Paprikapulver edelsiif3
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Schuss Rotwein

2 EL Tomatenmark 1 Schuss Weilwein 400 ml Gemiisebriihe
2 TL Speisestérke 1 Laib Fladenbrot 1 Bund Rucola

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum 2 gelbe Chilischoten

1 Knoblauchzehe 500 g griech. Joghurt (10%) 3 EL Schmand

4 EL Olivensl 1 Schuss Milch 1 Zitronensaft
Paprikapulver edelsiif3 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Zutaten vorbereiten:

Fiir das Spetsofai die Wiirste in mundgerechte Stiicke schneiden. Spitzpaprika und griine Pa-
prika waschen, trocknen, der Lédnge nach halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in Wiirfel
schneiden. Die Mohren sorgfiiltig putzen und waschen und trocknen. Die orangefarbenen Méhren
in Scheiben schneiden, die iibrigen in feine Wiirfel. Die Tomaten waschen und ohne Stielansatz
hacken. Die Chilischote waschen, lédngs halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schélen. Die Zwiebeln grob wiirfeln, den Knoblauch fein schneiden.

Zutaten anbraten:

Drei EL Olivendl in einer groflien Schmorpfanne erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer
Hitze glasig anschwitzen. Die Mohren mit dem Lorbeerblatt dazugeben und mitdiinsten. Inzwi-
schen in einer zweiten Pfanne weitere zwei EL Ol erhitzen und die Wurststiicke darin rundherum
kréftig anbraten beziehungsweise auslassen. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Einkochen:

Paprika und Tomatenwiirfel zu den Mohren in die Pfanne geben. Das Gemiise mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. Die angebratene Wurst mit dem Rotwein abloschen und die Fliissigkeit
einkochen. Inzwischen das Tomatenmark unter das Gemiise rithren und kurz mitschwitzen. Mit
dem Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit ebenfalls einkochen. Die Briihe angieflen, die Wurst
dazugeben und alles weitere 10 Minuten kochen.

Zaziki zubereiten und Spetsofai binden:

Waihrenddessen fiir den Zaziki den Rucola verlesen, waschen, trocken schleudern und fein schnei-
den. Petersilie und Basilikum waschen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen und hacken. Die
Chilischoten waschen, trocknen, nach Belieben entkernen und in Ringe schneiden. Den Knob-
lauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Schiissel Joghurt, Schmand und Olivendl mit
Rucola, Krautern, Chili und Knoblauch verriihren. Nach Belieben so viel Milch dazugeben, dass
die Masse schon cremig wird. Mit Zitronensaft, Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Spetsofai die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und den Pfanneninhalt
damit binden. Das Fladenbrot im heilen Ofen kurz aufbacken.

Anrichten:

Spetsofai und Krauterzaziki auf Tellern anrichten und mit dem aufgebackenen Fladenbrot ser-
vieren.

Frank Rosin am 23. April 2018



Wraps im Spitzkoh|-Blatt

Fiir 4 Personen
Wrap-Hiillen:

Spitzkohl einige Blatter Backpapier
Karottencreme:

250 g Karotten Raps- oder Olivenol 3 Chilischote
2 g Salz

Pumpernickel-Crumble:

45 g Pumpernickel-Brot 100 g roher Schinken Ol

2 g Salz

Kriuterpesto:

60 g Petersilie 10 g Minze 1 Knoblauchzehe
50 g Raps- oder Olivendl

Rohkostfiillung:

50 g Gurke 60 g Tomate 50 g Karotten
8 Blédtter Rucola 80 g Beeren

Strunk des Spitzkohls abschneiden, vier bis sechs grofie Blatter abtrennen. Dicke Blattrippen
mit scharfem Messer abhobeln.

Karotten schélen, klein schneiden, in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Wasser abgieflen,
mit etwas Rapsol klein stampfen — etwa mit einem Kartoffelstampfer. Mit Chili und Salz ab-
schmecken.

Pumpernickel und Schinken sehr klein wiirfeln. Schinkenwiirfel in einer Pfanne auslassen, Pum-
pernickel zugeben. Nach Bedarf noch Ol zugeben bis alles knusprig ist. Fiir die vegane Variante
das Ol in der Pfanne erhitzen, die fein gewiirfelten Zwicbeln goldbraun anbraten, zerkleinertes
Pumpernickel zufiigen, salzen.

Die Krauter waschen und in ein hohes Gefifl geben. Den Knoblauch klein schneiden und auch
hinzugeben. Die Zutaten mit einem Piirierstab zu einer gleichméfligen Masse verarbeiten. Dann
das Rapsol zugeben, alles noch einmal vermengen.

Alle Zutaten waschen. Gurke und Tomaten sehr klein wiirfeln, {iberschiissiges Wasser ausdriicken.
Karotten fein raspeln.

Die Spitzkohlblatter nacheinander in ein sauberes TrockenHandtuch einschlagen, mit einem Nu-
delholz flach rollen. Vier Kohlblétter auf vier Backpapiere legen — eventuell mit kleinerem Kohl-
blatt verstirken. Karottenpiiree und Krauterpesto mit einem Loffel auf der Blattmitte ausstrei-
chen. Pumpernickel-Crumble und Rohkost darauf verteilen. Alles mit leichtem Druck zum Wrap
rollen, fest in Backpapier einrollen.

Tipps:

Das Nudelholz macht die Blétter geschmeidig fiir das Rollen, und es bricht die Kohlzellen auf.
Sie setzen ein Enzym frei, das Bitternoten abmildert und den rohen Kohl vertraglicher macht.
Das stillich-wiirzige Brot wird in der Pfanne extrem aromatisch und knusprig. Es enthélt Starke
in besonderer, schon abgebauter Form.

test Mai 2018

10



Gebratener Spargel und Spargel-Ragout

Fiir 4 Personen

200 g Wildkrauter 16 Stangen weifler Spargel 12 Stangen griiner Spargel
Salz Zucker Zitronensaft

3 EL Butter 1 Bund Kerbel 1 Schalotte

100 ml Gemiisebriihe 60 ml Sahne 4 EL Olivensl

2 EL weifler Balsamico Pfeffer 50 g Serrano-Schinken

Die Wildkréuter vorsichtig in lauwarmem Wasser waschen und abtropfen lassen.

Weilen Spargel schélen und die unteren angetrockneten und evtl. holzigen Enden abschneiden.
Den griinen Spargel im unteren Drittel schilen und die evtl. holzigen Enden grofiziigig abschnei-
den.

Finen groflien Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Mit Salz, 1 Prise Zucker, 1 Spritzer Zitro-
nensaft und 1 EL Butter aromatisieren.

12 Stangen Spargel im Wasser bissfest kochen. Von den restlichen weiflen Spargelstangen die
Spitzen abschneiden und diese mit in den Topf geben.

In der Zwischenzeit die iibrigen weilen Spargelstangen halbieren und dann mit dem Sparschéler
ldngs in feine Streifen hobeln.

Kerbel abbrausen und trocken schiitteln.

Den bissfest gekochten Spargel aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen.

Griine Spargelstangen im Kochwasser bissfest garen und anschlieBend ebenfalls abtropfen lassen.
Gekochten weiflen Spargel, bis auf die Spargelkopfe, in gleichméflige Scheiben schneiden.
Schalotte schélen, fein schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen. Schalotte darin anschwit-
zen. Spargelscheiben zugeben und Gemiisefond angiefien. 3 Minuten kocheln lassen, mit Salz
und Zucker abschmecken.

Spargelkopfe zugeben, Sahne untermischen und mit gezupftem Kerbel verfeinern.

In einer Pfanne 1 EL Olivendsl und die restliche Butter erhitzen, 1 TL Zucker zugeben und ka-
ramellisieren. Darin die Spargelstreifen schwenken.

Aus restlichem Olivenol, Essig, 1 Spritzer Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
ein Dressing mischen.

Mit der Hélfte des Dressings den griinen Spargel marinieren, mit dem restlichen Dressing die
Wildkrauter marinieren.

Spargelvariationen auf vorgewérmten Tellern anrichten. Den Wildkridutersalat in die Mitte ge-
ben und den Schinken zwischen die Spargelvariationen arrangieren. Zum Schluss mit Kerbel
garnieren.

Karlheinz Hauser am 08. Mai 2018
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Brezen-Knddel auf Pilz-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Knodel:

300 g altbackene Brezeln 1 Zwiebel 20 g Speck

60 g Butter 300 ml Milch Salz

Pfeffer 4 Eier 3 Zweige glatte Petersilie
Muskat

Fiir das Pilzragout:

240 g Pilze 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

40 g Butter Salz Pfeffer

300 ml Gefliigelbriihe 1 TL Starke 300 g geschlagene Sahne
1 Bund Schnittlauch 4 Zweige glatte Petersilie

Das Salz von den trockenen Brezeln entfernen. Die Brezel in grobe Stiicke schneiden und in eine
Schiissel geben.

Die Zwiebel und den Speck in feine Wiirfel schneiden. Beides mit 20 g Butter in einer Pfanne
sacht glasig diinsten.

Zwiebeln und Speck mit der Milch aufgiefien, etwas Salz und Pfeffer zugeben, einmal aufkochen
lassen und dann iiber die Brezelstiicke gieflen. Die Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und
alles ca. 15 Minuten durchziehen lassen.

Die Eier trennen. Das Eiweif steif schlagen. Eigelbe unter den Eischnee riithren.

Die Eimasse unter die Brezelmasse heben. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, hacken und
dazugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Ein griindlich ausgespiiltes Geschirrtuch (darf keine Wasch- oder Weichspiilmittelreste enthal-
ten) auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Die Knodelmasse als dicke Rolle darauf geben und fest
einwickeln, sodass die Fliissigkeit austritt.

In einem weiten Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Die Knédelrolle in das kochende Was-
ser einlegen. Zugedeckt ca. 15-20 Minuten sacht kocheln lassen.

Knddelrolle abtropfen und auskiihlen lassen.

Fiir das Pilzragout die Pilze ggf. abbiirsten, putzen und dann in Scheiben schneiden. Knoblauch
abziehen und fein durchpressen.

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In der Butter in einer Sauteuse glasig an-
diinsten. Die Pilze zugeben und alles anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen.

Mit der Gefliigelbrithe abloschen. Die Stérke und etwas Wasser glatt verrithren, unter die Pilze
mischen, sacht kéchelnd leicht abbinden lassen. Geschlagene Sahne unterziehen.

Die Brezenknddel-Rolle aus dem Tuch lésen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Ubrige
Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Scheiben darin goldbraun anbraten.

Kréuter abspiilen und trocken schiitteln. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden, die Petersilie
hacken. Krduter unter das Pilzragout mischen.

Gebratene Knodelscheiben und Pilzragout anrichten.

Karen Hegar am 14. Mai 2018
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Spinat-Salat, Radieschen, Schnittlauch-Haselnuss-Krokant

Fiir 4 Personen

2 EL Haselnusskerne 1 EL Sonnenblumenkerne 1 EL Kiirbiskerne

1 Knoblauchzehe 1 EL heller Rohrzucker 3 EL Schnittlauchrollchen
1 Bund Radieschen mit Griin 400 g Babyspinat 1 rote Zwiebel

100 g gerdiuch. Bauchspeck 1 Bio-Zitrone weiche Butter
Kurkumapulver 4 Eier (Grofie M) 1 Fladenbrot

2 EL Sonnenblumendgl 1 EL Haselnussol 2 — 3 EL Weiflweinessig

1 TL scharfer Senf 2 EL Creéme-fraiche Muskatnuss

Salz Pfeffer essbare Bliiten

Haselniisse grob hacken. In einer beschichteten Pfanne zunéchst die Niisse rosten, bis sie zu duf-
ten anfangen, dann die Sonnenblumen- und Kiirbiskerne dazugeben und alles kurz weiterrosten.
Knoblauch schélen. Rohrzucker iiber die Niisse und Kerne streuen und leicht karamellisieren
lassen. Knoblauch direkt in die Pfanne pressen, untermengen und kurz weiterrosten. Achtung,
der Krokant darf nicht zu dunkel werden, sonst schmeckt er bitter!

Pfanne von der Kochstelle nehmen. 2 EL Schnittlauchréllchen unter den Krokant-Mix riihren.
In der Pfanne auskiihlen lassen.

Zartes Griin von den Radieschen abzupfen. Spinat und Radieschengriin verlesen, waschen und
abtropfen lassen.

Zwiebel schilen. Radieschen und Zwiebeln auf einem feinen Kiichenhobel fein hobeln. Speck in
kleine Wiirfel schneiden. Zitrone heifl waschen, abtrocknen und mit einem Zestenreiser einige
feine Streifen von der Schale ziehen. Eine Zitronenhilfte auspressen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. 4 ofenfeste Tassen oder Férmchen (125 ml Inhalt)
mit Butter auspinseln. Mit restlichem Schnittlauch und etwas Kurkuma ausstreuen.

Fier aufschlagen und in die Tassen gleiten lassen. Speckwiirfel auf eine ofenfeste Platte legen.
Eier und Fladenbrot im heiflen Backofen 7 — 10 Minuten (je nach Wunsch des Gargrads) und
den Speck 10 Minuten garen.

Inzwischen in einer Salatschiissel beide Ole, Essig, Senf und Creme fraiche verrithren. Mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und wenig Zitronensaft abschmecken.

Abgetropfte Spinatbliatter und Radieschengriin, Radieschenscheiben, Zwiebelringe und Speck-
wiirfel untermengen.

Fladenbrot kurz abkiihlen lassen und in Rauten schneiden. Salat auf Tellern anrichten.

Mit einem Messer die Eier vom Tassenrand losen, auf den Salat gleiten lassen. 12. Mit Schnitt-
lauchkrokant, Zitronenzesten und nach Belieben Bliiten bestreuen. Das Fladenbrot dazu servie-
ren. Tipp: Vegetarier lassen einfach die Speckwiirfel weg.

Christina Richon am 28. Mai 2018
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Strammer Max auf Gemiise-Rosti

Fiir 4 Personen

450 g Kartoffeln, festk. 2 Zucchini, mittelgrof3 8 EL Olivenol

Salz weifler Pfeffer Muskatnuss

1 EL Bliitenhonig 2 EL weifler Tomatenessig 1 Bund gebleichter Lowenzahn
4 Fier 4 Scheiben Saftschinken

Kartoffel schélen, waschen und abtropfen lassen. Einen Zucchino putzen, waschen und trocken
reiben.

Kartoffeln und Zucchino auf einer Rostireibe (oder grobem Gemdiiseraspel) reiben.

Raspel mit 2 EL Olivenol mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

In einer grofilen Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Mit Hilfe eines Metall-Garnierrings (¢ 10 cm)
in der Pfanne aus der Kartoffel-Zucchinimasse vier etwa 1,5 cm hohe R6sti formen. Im heiflen
Ol von beiden Seiten sacht goldbraun und gar braten.

In der Zwischenzeit fiir den Salat aus Honig, Essig, und 4 EL Olivenol eine Vinaigrette rithren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lowenzahnsalat putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Salat trocken schleudern.
Ubrigen Zucchino putzen, waschen, trocken reiben und in feine Stifte schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Zucchinistifte darin unter Wenden mit noch leichtem Biss
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zucchini und Lowenzahnsalat mit der Honig-Vinaigrette marinieren.

Rest Olivendl in der Pfanne erhitzen. Metallring in die Pfanne setzen. Eier einzeln aufschlagen
und jeweils im Metallring sacht braten.

Die Schinkenscheiben in der Pfanne leicht erwérmen.

Rosti auf 4 vorgewdrmte Teller setzen. Die Schinkenscheiben darauf legen. Die Spiegeleier auf
den Schinken setzen.

Den ,,Strammen Max”, Lowenzahn- und Zucchinisalat anrichten.

Jorg Sackmann am 26. Juni 2018
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Schweizer Wurst-Salat

Fiir 4 Personen
500 g Schinkenwurst 350 g Schweizerkéise 2 rote Zwiebeln

1 EL scharfer Senf 8 EL Apfelessig 6 EL Sonnenblumenol
Pfeffer 3 EL Rapsol Zucker
Salz 1 Bund Schnittlauch 1 Rettich

1 kleiner Kopfsalat

Die Wurst und den Kése zunéchst in diinne Scheiben, dann in feine Streifen schneiden.

Die Zwiebeln schiilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Senf mit der Hilfte Essig und Sonnenblumendl gut vermischen. Wurst, Kése und Zwiebeln dar-
unter geben, gut vermischen, mit etwas schwarzem Pfeffer wiirzen und 10 Minuten ziehen lassen.
Restlichen Essig, Rapsol, eine Prise Zucker, etwas Pfeffer und Salz in ein verschlieSbares Glas
geben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
Den Rettich waschen und grob raspeln. Schnittlauch und Rettich in eine Schiissel geben, das
Dressing iiber gieflen und alles gut vermischen.

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Salatblatter ringformig auf Tellern anrich-
ten und mit dem Rettich-Dressing betréufeln.

Den Wurstsalat noch mal durchmischen und in der Tellermitte anrichten. Dazu Bauernbrot
reichen.

Vincent Klink am 28. Juni 2018
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Rasti-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rosti:

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Majoran 1/2 Bund Liebstockel 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Salz 80 g Pancetta, diinn
5 getr. Ol-Tomaten 2 EL Butterschmalz

Fiir den Quark:
1 Bund gemischte Krauter 300 g Sahnequark (40%) Salz
Pfeffer

Kartoffel schilen und mit einer Rosti-Reibe in eine Schiissel reiben.

Zwiebel schilen und sehr fein schneiden.

Knoblauch schilen und sehr fein schneiden.

Majoran und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln und Blédttchen von Zweig strei-
fen und fein schneiden.

Die Kartoffelmasse in 2 Schiisseln verteilen und jeweils die Hélfte der Zwiebelwiirfel dazu geben.
Zur einen Kartoffelmasse Majoran, Liebstockel und eine Prise Salz geben, gut vermischen und
10 Minuten stehen lassen.

Zur zweiten Kartoffelmasse Knoblauch, Rosmarin, Thymian und eine Prise Salz geben, gut ver-
mischen und 10 Minuten stehen lassen.

In der Zwischenzeit den Pancetta in feine Streifen schneiden, die getrockneten Tomaten abtrop-
fen und fein hacken.

Die Hilfte vom Butterschmalz in einer Bratpfanne heifl werden lassen, die Majoran-Liebstockel-
Rosti-Masse ausdriicken, in der Pfanne zu einem flachen Kuchen formen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten goldbraun braten.

In einer zweiten beschichteten Pfanne restliches Butterschmalz heifs werden lassen, die Rosmarin-
Thymian-Rostimasse ausdriicken, in die Pfanne geben und kurz leicht anbraten. Dann Pancetta-
streifen und getrocknete Tomaten zugeben, alles in der Pfanne zu einem flachen Kuchen formen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten goldbraun braten.

Die beiden Rosti jeweils auf einen Teller stiirzen, mit der noch ungebratenen Seite in die Pfanne
gleiten lassen und offen ca. 10 Minuten fertig braten.

In der Zwischenzeit fiir den Quark die gemischten Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Kréauter unter den Quark geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rosti vierteln und auf vorgewédrmten Tellern servieren. Zum Kriuterrosti den Kréuterquark
anrichten. Dazu passt griiner Salat.

Jacqueline Amirfallah am 01. August 2018
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Tortilla im Glas mit Oliven, Pinienkernen und Chorizo

Fiir 6 Personen:

200 g festk. Kartoffeln  Salz 6 Knoblauchzehen
100 g Zwiebeln 150 g griine Oliven 50 g Kapern

3 EL Pinienkerne 6 EL gutes Olivensl 2 EL Korianderblétter
2 EL Petersilienblatter 6 Eier Pfeffer

2 kleine Chorizos Ofenfeste Gliser (ca.0,25 1)

Ofen auf 180°C. vorheizen.

Die Kartoffeln schilen und in 0,5 cm grofle Stiicke schneiden. Die Kartoffelwiirfel in reichlich
Salzwasser knapp gar kochen, dann abgieflen und abkiihlen lassen.

Die Knoblauchzehen und die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Oliven, die abgetropften
Kapern und die Pinienkerne grob hacken. In einer beschichteten Pfanne 5 EL Olivendl erhitzen.
Die Zwiebeln, den Knoblauch, die Oliven, die Kapern und die Pinienkerne darin anschwitzen. Die
Kartoffel mit den gehackten Kriutern ebenfalls in eine Pfanne geben und anbraten. Anschlielend
auf die Glaser aufteilen.

Die Eier in eine Schiissel schlagen, verquirlen, gut salzen und pfeffern. Dann iiber die Kartoffeln
gielen. Die gefiillten Gléser bei 180° etwa 20 min im Ofen garen lassen, bis das Ei stockt.

Die Chorizo in Scheiben schneiden und im restlichen Olivendl (1 EL) kurz anbraten. Je 1 Tortilla-
Wiirfel mit je 1 Chorizo-Scheibe auf Holzstédbchen stecken und servieren.

Christian Henze am 10. August 2018

Portulak mit Speck-Dressing und Kiirbis-Kiichlein

Fiir 4 Personen:

200 g Portulak 2 Schalotten 1 EL Butter

150 g Friihstiicksspeck 150 ml Mohrensaft 2 EL Créme-fraiche
Salz, Pfeffer 4 TL Zucker 5 EL Obstessig

300 g Kiirbis 2 Schalotten 1 Ei

2 EL Mehl Salz, Pfeffer, Zucker Cayennepfeffer
Rapsol

Portulak in einer groflien Schiissel mit kaltem Wasser gut waschen, abtropfen lassen, sauber
zupfen und trockenschleudern. Fiir das Dressing Schalotten abziehen und léngs vierteln. Butter
erhitzen und Schalotten und Speck darin anschwitzen. M6hrensaft und Creme fraiche dazugeben
und alles gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig wiirzen. Einmal aufkochen und
abschmecken.

Fiir die Kiirbiskiichlein Kiirbis schilen, Kerngehduse entfernen und fein raspeln. Nach Bedarf
ausdriicken. Schalotten abziehen und wiirfeln. Mit Kiirbisraspeln, Ei und Mehl zu einem Teig
vermischen. Dabei mit Salz, Pfeffer, Zucker und Cayennepfeffer pikant wiirzen.

Aus dem Teig kleine Kiichlein formen. Ol erhitzen und die Kiirbiskiichlein darin 5 Minuten
ausbacken. Portulak-Salat mit den Kiichlein auf Teller verteilen und das Mohren-Speck-Dressing
auf den Salat geben.

Christian Henze am 07. September 2018
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Marokkanische Wurst-Pfanne mit Merquez, Couscous, Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Wurstpfanne:

100 g Couscous 4 kleine Merquez 150 g griine Bohnen
150 g Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 rote Paprika 1 Zitrone 1 Bund Petersilie

1 EL Harissapaste 2 EL Olivenol

Einen Topf mit wenig Wasser erhitzen und die Bohnen kurz blanchieren. Das Bohnenwasser
aufbewahren.

Danach den Couscous ansetzen. Hierfiir eine rote Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen
und fein wiirfeln. Paprika schélen und wiirfeln. In einem EL Olivenol anschwitzen. Couscous
anschlieend dazugeben.

150 ml Bohnenwasser {iber den Couscous gieflen und ausquellen lassen.

Couscous mit Harissapaste wiirzen. Petersilie hacken und unterrithren. Etwas Zitronenabrieb
dazugeben.

Eine weitere Pfanne mit Ol erhitzen. Die Kirschtomaten halbieren. Merquez schneiden und mit
den Tomaten in die Pfanne geben. Mit geschlossenem Deckel circa 5 Minuten schmoren lassen.
Anschlieflend die blanchierten Bohnen unterheben. Alles zusammen mit mittig angerichtetem
Couscous anrichten.

Wer es nicht so salzig mag, kann beim Couscous durchaus auf das Bohnenwasser verzichten.?
Ebenso gut kann heifles Wasser verwendet werden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 14. September 2018

Quinoa-Omelett mit Serrano-Schinken und Manchego

Fiir 2-4 Personen:

1 rote Paprika 4 EL Quinoa 150 g Seranoschinken
1 Friihlingszwiebel 150 g Manchego 4 EL Butter
6 Eier Salz Pfeffer

Den Backofen auf Grillfunktion oder 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Paprika darin grillen, bis die Haut schwarz wird und Blasen wirft.

Herausnehmen, mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken und abkiihlen lassen. Anschlieend
entkernen, hauten und klein schneiden.

Die Quinoa nach Packungsanweisung garen, durch ein Sieb abgielen und gut abtropfen lassen.
Schinken nach Geschmack wiirfeln oder in Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebel putzen, etwas
Griin in feine Streifen schneiden und zum Anrichten beiseitestellen. Die restliche Friihlingszwie-
bel in Ringe schneiden. Den Kése wiirfeln oder grob reiben.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Schinken, Paprika, Frithlingszwiebel und Quinoa hineingeben
und anbraten. Die Hitze reduzieren. Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
Kise in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitzezufuhr etwa 5 Minuten stocken lassen, das Omelett
sollte nicht ganz durchgestockt sein, damit es schon saftig bleibt. Mit den Friihlingszwiebelstrei-
fen garniert servieren.

Christian Henze am 21. September 2018
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WeiBkohl-Kuchen mit Speck-Chips

Fiir 1 Kuchenform
Fiir den Teig:

150 g Weizenvollkornmehl 150 g Magerquark 100 g Butter
1 PriseSalz Butter

Fiir die Fiillung:

500 g Weilkohl 1 Zwiebel Salz

1 TL Kiimmel 30 g Butter 30 g Mehl
200 g Schmand 4 FEier Pfeffer

Fiir das Kriuterol:

1 Bund gemischte Krauter 100 ml Sonnenblumendsl Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

200 g Rettich 1/2 Bund Schnittlauch  Salz

10 ml Apfelessig 10 ml Sonnenblumendl

Fiir die Spechchips:

100 g Schinkenspeck diinn

Fiir den Teig das Vollkornmehl mit Quark, Butter und Salz in eine Schiissel geben und zu einem
Teig kneten. Diesen anschliefend abgedeckt im Kiihlschrank 2 Stunden ruhen lassen.

In der Zwischenzeit vom Kohl die &ufleren unschénen Blatter entfernen. Kohl halbieren und den
Strunk herausschneiden. Dann den Kohl fein hobeln oder schneiden. Zwiebel schéilen und fein
schneiden.

Zwiebel , 1 TL Salz , Kiimmel und etwas Pfeffer aus der Miihle zum gehobelten Kohl geben und
alles gut verkneten. Dann 10 Minuten ziehen lassen und anschlieend abtropfen lassen.

Die Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl einstreuen und darin anschwitzen, dann den
Schmand zugeben und rasch mit einem Schneebesen verriihren, bis eine dickliche Masse entsteht.
Dann den Topf vom Herd nehmen und nach und nach die Eier unterriihren, die Masse mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

2/3 der Schmandmasse unter den abgetropften Weiflkohl heben.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Springform (28 cm Durchmesser) ausfetten.

Den Teig ausrollen und die Form damit auslegen.

Die Kohlmasse auf dem Teig gleichméfig verteilen; restliche Schmandmasse dariiber verteilen.
Im vorgeheizten Ofen den Kuchen ca. 35 Minuten backen.

In der Zwischenzeit fiir das Krauterol die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen
abzupfen. Krduter mit Sonnenblumendl in einen Mixer geben und fein piirieren. Das Krauterol
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rettich gut waschen und evtl. mit dem kleinen Kiichenmesser putzen. Mit einem Sparschiler
feine Rettichstreifen abziehen. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitten und fein schneiden.
Schnittlauchréllchen, etwas Salz, Essig und Ol zu den Rettichstreifen geben und vermengen.
Schinkenscheiben in einer Pfanne langsam kross ausbraten, damit die Scheiben flach in der
Pfanne liegen bleiben, diese mit einem Pfannenwender nach unten driicken.

Den gebackenen Weilkohlkuchen kuchen kurz in der Form stocken lassen, dann aus der Form
16sen, aufschneiden und anrichten. Etwas Rettichsalat und Krauterol dazugeben, die Speckchips
oben auf geben .

Rainer Klutsch am 21. September 2018
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Pasta mit Honig-Zwiebeln und Salsiccia

Fiir 4 Personen :

200 g Schalotten 2 EL Butter 2 EL Honig

3 EL weifler Balsamicoessig Salz 250 g Penne
300 g Salsiccia 1 EL Olivensl 150 g Ricotta
1 Bund Rucola Pfeffer

Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Zwiebelringe in Butter anbraten und bei milder Hitze
ca. 30 Minuten diinsten, bis sie weich sind. Den Honig zugeben und einige Minuten karamelli-
sieren lassen. Dann mit dem Balsamicoessig abloschen und mit Salz abschmecken.

Die Penne in reichlich Salzwasser mal dentem garen, abgieflen und kurz abtropfen lassen.
Waéhrenddessen die Salsiccia hduten und die rohe Wurst mit den Fingern in kleine Stiicke teilen.
Dann in Olivendl scharf anbraten. Die heifle tropfnasse Pasta zugeben und gut durchschwenken.
Dann den Ricotta, den grob geschnittenen Rucola und etwas Pfeffer zugeben und kurz durch-
schwenken.

Die Pasta mit Salsiccia auf 4 Teller geben und mittig die Honig- Zwiebeln darauf verteilen.

Christian Henze am 12. Oktober 2018

Gefiillte Zwiebeln mit Kartoffel und Chorizo

Fiir 4 Personen:

4-8 grofle Zwiebeln 300 g Kartoffeln 200 g Chorizo

3 EL Rapsol 500 g gehackte Tomaten 250 ml Gemiisebriihe
100 ml Milch 2 EL Butter 80 g geriebenen Bergkése
Muskat Salz Pfeffer, Thymian

Ofen auf 180°C vorheizen.

In einem groflen Topf reichlich Wasser erhitzen, salzen und die Gemiisezwiebeln etwa 15 Minuten
garen. AnschlieBend mit einem Schaumléffel herausholen und etwas abtropfen lassen.
Kartoffeln schilen, und weich kochen, abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Chorizo in Schei-
ben schneiden und in etwas Ol bei mittlerer Hitze mit Farbe anbraten.

Die Zwiebeln aushohlen, das Innere fein hacken und in 2 EL Ol anschwitzen. Briithe und gehack-
te Tomaten dazugeben. Thymian vom Stédngel zupfen und in die Pfanne geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Ganze gut einkochen lassen.

Kartoffeln stampfen und mit heifler Milch und Butterflocken glattrithren. Mit Salz, Muskat und
Thymian abschmecken.

Die Zwiebeln salzen, mit Chorizo und Kartoffelpiiree fiillen und in eine Auflaufform setzen. Die
Tomatensauce angieffen und den Bergkése auf die Zwiebeln verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 30 Minuten garen.

Die Zwiebeln mit zwei - drei Loffeln Tomatensauce auf vorgewdrmte Teller geben. Mit Thymi-
anblattchen und frisch gemahlenem Pfeffer vollenden.

Christian Henze am 12. Oktober 2018
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