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Apfel-Mandel-Knddel mit Speck-Chips und Kraut

Fiir 4 Personen:
Fiir die Knédel:

4 Brétchen 1 Zwiebel 50 g Mandeln
150 g diinne Sch. Speck 200 ml Milch 1 Apfel
2 Eier (M) Salz Pfeffer

4 Stiele Petersilie
Fiir das Kraut:

1 Zwiebeln 2 EL Sonnenblumensl 750 g Sauerkraut

1 EL Zucker 100 ml Apfelsaft 200 ml Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren Salz

Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Knodel die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne zusétz-
liches Ol etwas rosten, herausnehmen, abkiihlen lassen und hacken.

Dann den Speck in Pfanne knusprig braten und auf Kiichenpapier erkalten lassen.

Die Zwiebel im Bratfett kurz braten. Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Milch, Zwiebeln
und Mandeln unter die Brotchen mischen. Knédelmasse zugedeckt 20-30 Minuten ziehen lassen.
Fiir das Kraut Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. 2 EL Sonnenblumendl in einer Pfanne erhit-
zen. Die Zwiebel darin andiinsten. Sauerkraut hinzugeben und kurz mit anrésten. Mit Zucker
bestreuen und kurz weiter rosten.

Kraut mit Apfelsaft abloschen. Gemiisebriihe, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Kiimmel da-
zugeben und aufkochen lassen. Pfanne abdecken und das Sauerkraut ca. 30 Minuten bei kleiner
Hitze garen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Apfel schélen, vierteln und Kerngehduse entfernen. Apfel kleine Wiirfel schneiden. Die Eier
mit dem Apfelwiirfeln zur Brotchenmasse geben.

Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gut verkneten und mit angefeuchteten Hdnden daraus ca. 8
Knodel formen.

FEinen groflien Topf mit reichlich Salzwasser aufkochen. Knodel darin bei schwacher Hitze ca. 15
Minuten ziehen lassen.

Inzwischen den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in kleine Rollchen schneiden. Die fer-
tigen Semmelknodel mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben und gut abtropfen lassen. Die
Knodel mit Kraut anrichten. Speckchips evtl. etwas kleiner brechen. Knédel mit Speckchips und
Schnittlauch bestreut servieren.

Rainer Klutsch am 29. November 2021



Bandnudeln mit Speck, Tomaten und Spiegelei

Fiir 2 Personen:

20 Kirschtomaten 250 g Tagliatelle 6 Scheiben Friihstiicksspeck
2 EL Butter 1 Scheibe Brot 1/2 griine Peperoni

4 Eier 50 g geriebener Parmesan 1/2 Bund Basilikum

2 EL Olivendl 2 EL Bratol 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Gewiirzmix

Tomaten in heiflem Olivendl ca. 5 Minuten braten. Mit Salz wiirzen. Dann aus der Pfanne
nehmen und in eine Schiissel geben.

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe al dente kochen.

Speck und Brot in Wiirfel schneiden. Bratol in die Tomatenpfanne geben. Brot und Speck darin
braten. 1 EL Butter dazugeben. Peperoni mit Kernen in Ringe schneiden und dazugeben. Alles
mit dem Gewiirzmix wiirzen. Hitze etwas reduzieren.

In einer weiteren Pfanne 1 EL Butter erhitzen, 2 Eier in die Pfanne aufschlagen und die Eier in
der Pfanne zu zwei Spiegeleiern braten.

Die iibrigen 2 Eier in eine Schiissel geben, mit einer Gabel verquirlen und geriebenen Parmesan
unterriihren.

Nudeln abgieflen und zur Brot-Speckmischung in die Pfanne geben. Tomaten dazugeben und
alles verriihren.

Dann die Eimasse dazugeben und das Ei stocken lassen.

Basilikum grob hacken, mit in die Pfanne geben und durchschwenken. Nudeln anrichten und die
Spiegeleier daraufsetzen.

Steffen Henssler am 13. November 2021

Birnen, Bohnen und Speck

Fiir 2 Portionen

200 g magerer Bauchspeck 2 Kochbirnen 200 g Buschbohnen
1 kleine Zwiebel 3 Zweige Bohnenkraut 50 ml Hithnerfond
Rohrzucker Salz, Pfeffer Butter, Olivenol

1 rote Chilischote

Speck in einem Topf mit Wasser zum Kochen bringen und ca. 30 min.

garen, die letzten 20 min. die ganzen Birnen mitkochen. Bohnen in kochendem Salzwasser fiir
10 min. blanchieren, dann abschrecken.

Zwiebel wiirfeln und in einer Pfanne mit etwas Olivensl und Butter glasig schwitzen, Bohnen-
kraut zupfen und zusammen mit den Bohnen in die Pfanne geben, alles durchschwenken, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, mit dem Hiihnerfond abléschen.

Birnen in Scheiben schneiden, mit einem Ausstecher Kerngehéuse entfernen und in einer Pfanne
mit etwas Butter und Rohrzucker sowie einer Prise Salz karamellisieren. Stiick von der Chili-
schote fein aufschneiden und kurz mitgehen lassen.

Bohnen auf Teller geben, den Speck aufschneiden und zusammen mit den Birnenscheiben darauf
anrichten.

Bjorn Freitag am 23. Januar 2021



Blatterteig-Pizza mit Salsiccia

Fiir 2 Personen:

1 Pack. frischer Bldtterteig 4 Salsiccia 2 Mozzarella (Kugel)
4 Blatt Salbei 6 EL passierte Tomaten 2 EL Olivenol
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Blatterteig halbieren. Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Salsiccia oben abschneiden, etwas aufziehen und Brét herausdriicken. Mozzarella in grobe Wiirfel
schneiden.

Salbei in diinne Streifen schneiden.

Passierte Tomaten diinn auf dem Blétterteig verstreichen. Salciccia grob auf dem Blétterteig
verteilen. Dann Salbeisstreifen und Mozzarellawiirfel darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer leicht
wirzen.

Etwas Olivendl dariibertraufeln.

Im heiflen Backofen bei 220 °C Umluft ca. 12 Minuten backen.

Steffen Henssler am 03. August 2021



Bratkartoffel-Salat mit Speck-Chips und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

60 ml Weilweinessig Zucker Pflanzenol

1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
2 Gartenkresse Schélchen 1 EL Senf 150 ml Gemdiisebriihe
Pfeffer 1/4 Salatgurke 4 Radieschen

3 Lauchzwiebeln
Fiir Speck und Eier:
100 g gerduch. Speck, diinn 1 Spritzer Weiliweinessig 4 frische Eier

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen, anschlie-
Bend abschiitten, pellen und auskiihlen lassen.

Tipp: Dies kann man auch gut am Vortag machen.

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Essig mit knapp der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben und pikant mit Salz und Zucker
abschmecken. Den Sud aufkochen, die Zwiebelringe in den Sud geben, den Topf vom Herd ziehen
und die Zwiebelringe im Sud erkalten lassen.

Fiir die Speckchips den Speck auf ein Blech mit Backpapier legen, mit Backpapier bedecken und
mit einer Auflaufform o.4. beschweren damit sich die Chips nicht zu sehr wellen. Im vorgeheizten
Ofen ca. 6 Minuten knusprig garen.

Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Speisedl erhitzen und die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten.

Die Kriuter abbrausen und trocken schiitteln. Dill und Petersilie abzupfen, Schnittlauch fein
schneiden. Jeweils einige Krauter fiir die Deko beiseitelegen.

Restlichen Dill, Petersilie, Schnittlauch und Kresse mit dem Senf und der Briihe sehr fein mixen,
bis diese moglichst griin ist. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Gurke waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Gurke in kleine Wiirfel schneiden, leicht sal-
zen und ziehen lassen.

Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden.

Lauchzwiebel putzen, waschen und fein schneiden.

Fiir die Eier reichlich Wasser in einem Topf aufkochen, Essig zugeben.

Die Eier einzeln in eine Suppenkelle oder Tasse aufschlagen. Mit einem Schneebesen einen Stru-
del im kochenden Wasser erzeugen, dann nach und nach die Eier ins kochende Wasser gleiten
lassen und bei schwacher Hitze darin etwa 3 Minuten pochieren.

Die Krautersauce-Sauce iiber die warmen Bratkartoffeln geben, die abgetropften Zwiebelringe
und Gurken, Lauchzwiebeln und Radieschen untermischen und den Salat abschmecken.

Den Bratkartoffelsalat auf Teller geben, pochierte Eier und Speckchips darauf anrichten und mit
iibrigen Kriutern garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Februar 2021



Bratwurst-Apfel-SpieBe mit Laugen-Crunch, Barbecue-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Laugencrunch:

2 Laugenstangen 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Spief3e:

600 g Bratwurst 2 Zwiebeln 2 Apfel

2 EL Pflanzenol 4 Holzspiefle, gewiissert

Fiir die Barbecue-Sauce:

1 Zwiebel 60 g Speck 1 TL Pflanzenol

40 ml Balsamico 1 Zitrone 1 Orange

2 Chilischoten 1 TL Currypulver 1 TL Paprikapulver
1 TL grobes Salz 1 TL schwarzer Pfeffer 2 EL Akazienhonig
60 ml Ketjap Manis 150 g Tomatenketchup

Fiir das Apfel-Chutney:

1 Zwiebel 1 EL Olivenol 30 ml Balsamico-Essig
2 Zweige Rosmarin 100 ml Weilwein 100 g Gelierzucker
3 Apfel Salz weiller Pfeffer

3 Sténgel Basilikum

Fiir den Laugencrunch die Laugenstangen im Ofen bei 160 Grad etwas antrocknen lassen. Dann
die Laugenstangen grob raspeln.

Fiir die Spiefe die Bratwiirste in ca. 3 cm grofie Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schilen und in etwa.3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Zwei Apfel schélen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und zunéchst Zwiebeln und Apfeln anbraten, dann Bratwurst-
stiicke zugeben und kurz mit anbraten.

Auf die gewésserten Holzspiefle hintereinander Zwiebel, Bratwurst und Apfel usw. aufspiefen.
Fiir die Barbecue-Sauce die Zwiebel schilen und in Streifen schneiden.

Den Speck in diinne Streifen schneiden.

In einem Topf Ol erhitzen und die Zwiebelstreifen darin anschwitzen, Speckstreifen zugeben und
kurz schwenken. Dann mit Balsamico abléschen und auf die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.
Von der Zitrone und der Orange den Saft auspressen, und mit in den Topf geben.

Chilischoten waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili grob schneiden.

Chili, Curry, Paprikapulver, Salz, Pfeffer, Honig, Ketjab Manis und Ketchup zugeben, kurz er-
wérmen, dann alles im Mixer fein piirieren.

Fiir das Apfelchutney die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebelwiirfel zugeben, mit Balsamico abléschen und diesen
fast vollstdndig einkochen.

Den Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln waschen und trockenschiitteln, die Nadeln abstrei-
fen und die Hilfte davon in einen Teebeutel geben, restliche Rosmarinnadeln fein schneiden.
Den Weiflwein, Gelierzucker und den Teebeutel mit Rosmarin zu den Zwiebeln geben und auf-
kochen. Zugedeckt alles etwa 8 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Apfel schiilen, entkernen und in 5 mm grofie Wiirfel schneiden.

Den Teebeutel entfernen und die Apfel in den Sud geben. Einmal aufkochen, die fein geschnit-
tenen Rosmarinnadeln zugeben und den Topf von der Herdplatte ziehen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

In einer Pfanne Butter leicht briaunen, die Laugenraspel goldbraun darin anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.



Die Spiefle auf dem Grill oder in einer Grillpfanne von beiden Seiten kurz angrillen und auf
Tellern anrichten.

Das Apfel Chutney zugeben und die Sauce angieflen, mit dem Laugenchrunch und frischen Ba-
silikumbléttern bestreuen.

Jorg Sackmann am 06. Juli 2021

Bratwurst-Carbonara mit Tagliatelle

Fiir 2 Personen

3 grobe Bratwiirste 1 grofles Ei 30 g Parmesan
1/2 Bund glatte Petersilie 150 g Tagliatelle Salz
Pfeffer Olivenol

Die Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe garen.

Anschlielend abgieflen, dabei das Kochwasser auffangen.

Das Brit aus der Pelle driicken und mit angefeuchteten Hénden 18 gleich grofie Béllchen formen.
Die Fleischbéllchen in Pfeffer rollen. 1/2 EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Fleischbéllchen darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten goldbraun braten.

Die Petersilie mit Stielen fein hacken und mit dem Ei und 1 Schuss Pastawasser verquirlen. Den
Parmesan reiben und den Grofteil unterriihren.

Die abgetropften Tagliatelle zu den Fleischbillchen in die noch heifle Pfanne geben. Das ver-
quirlte Ei hineingieflen und 1 Minute durchschwenken. Das Ei gart so in der Resthitze. Alles mit
1 guten Schuss Kochwasser verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tagliatelle vor dem Servieren mit dem restlichen geriebenen Parmesan bestreuen.

Jamie Oliver am 03. Mai 2021



Bratwurst-Pfanne

Fiir 2 Personen:

3 Bratwiirste 3 Scheiben Speck 4 Kartoffeln
1/2 Spitzkohl 1 Bund krause Petersilie 2 EL Bratol

2 EL Butter 1 Zwiebel 1 TL Kiimmel
1 Msp. Zucker 1 Spur milder Essig 1 EL Senf

1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Bratwiirste dritteln und in einer Pfanne in heilem Bratol anbraten. Speck in ca. 3 cm breite
Stiicke schneiden und mit in die Pfanne geben. Kartoffeln schéilen und in sehr feine Scheiben
schneiden oder fein hobeln.

Kartoffelscheiben in die Pfanne geben und mitbraten.

Zwiebel in feine Streifen schneiden und ebenfalls mitbraten.

Halben Spitzkohl in fingerdicke Streifen schneiden.

Die Zutaten in der Pfanne mit Kiimmel, Zucker und Salz wiirzen. 1 EL. Butter dazugeben und
in der Pfanne schmelzen lassen. Alles ca. 4 Minuten braten. Spitzkohl mit in die Pfanne geben,
mit Pfeffer wiirzen, 1 EL Butter dazugeben, mit Essig abloschen und nochmal kurz anbraten.
Dann die Pfanne in den heiflen Ofen geben und alles fiir ca. 9 Minuten garen. Petersilie fein
hacken.

Pfanne aus dem Ofen nehmen, Petersilie und Senf zu Kohl und Bratwiirsten geben, leicht un-
territhren und anrichten.

Steffen Henssler am 28. September 2021

Chicorée-Schinken-Auflauf

Fiir 4 Portionen

4 Chicorée 8 Sch. luftgetrock. Rohschinken 4 El Butter

4 E1 Mehl 600 ml Milch 20 ml Gemiisefond
1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer 4 Zitrone
Muskatnuss 100 g geriebener Kése (Gouda)

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Verbraucher.wdr.de () WDR 2022 Seite 3 von 5 Chicorée putzen (welke Blidtter und Strunk
entfernen), lings halbieren und in kochendem Salzwasser 5 Min. vorgaren. Gut abtropfen lassen.
Die Chicoréehélften mit je 1 Scheibe Schinken umwickeln und in eine gefettete Auflaufform legen.
Butter in einem Topf schmelzen lassen. Mehl einriihren und bei mittlerer Hitze unter Riihren 3
Min. anschwitzen. Milch und einen Schuss Gemiisefond zugieflen, mit einem Schneebesen kriftig
unterrithren und bei mittlerer Hitze 5 Min. kécheln lassen.

Von einem Bund Petersilie die Blatter abzupfen und grob hacken.

Petersilie in die Mehlschwitze geben und mit dem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Den Saft einer halben Zitrone hinzugeben und unterriihren.

Die Sauce iiber den Chicorée geben und mit 100 g geriebenem Gouda bestreuen. Im heiflen
Backofen 20 Min. goldbraun iiberbacken.

Bjorn Freitag am 31. Dezember 2021



Currywurst 'Manta-Platten' mit Pommes

Fiir 2 Personen
2 Wiirste nach Wahl 2 grosse mehligk. Kartoffeln 1/2 rote Paprika

1 weile Zwiebel 50 ml Sojasauce 250 ml Orangensaft
100 ml Cola 650 g Ketchup 1 EL Currypulver
Rapsol 1 Msp. Salz 1 Msp. Gewiirzmix

Paprika und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, mit Cola, Sojasauce und Orangensaft in einen
Topf geben und alles zusammen stark einkochen.

Die Kartoffeln schélen, in grobe Stédbe schneiden und in kaltem Wasser waschen. Die Pommes
auf einem Handtuch trockenlegen und anschlieffend bei 150°C in Rapsdl fiir ca. 7 Minuten blan-
chieren. Wahrenddessen die Currywiirste von beiden Seiten leicht diagonal anritzen und in einer
Pfanne mit Rapsol von beiden Seiten langsam braten. Die Pommes aus dem Fett nehmen und
fiir 10 Minuten auf ein Kiichentuch legen.

Ketchup und Currypulver zum Ansatz in den Topf geben und die Sauce fiir weitere 2 Minuten
kocheln lassen.

Die Pommes bei 190°C im Rapsol frittieren bis sie kross sind, in eine Schiissel geben und mit
Gewiirzsalz und Gewiirzmix wiirzen.

Pommes und Currywurst auf einem Teller anrichten, die Currysauce iiber die Wurst geben und
mit Currypulver bestreuen.

Steffen Henssler am 06. April 2021



Currywurst mit Pommes Schranke

Fiir zwei Personen
Fiir die Pommes:

4 mehligk. Kartoffeln 1 Schuss Essig Sonnenblumendl

Salz

Fiir die Sauce:

1 Orange, Abrieb 150 ml Gewlirzketchup 50 ml Tomatenketchup

5 g Currypulver

Fiir die Wiirstchen:

4 Rostbratwiirste 2 Lorbeerblitter
Fiir die Garnitur:

50 ml Mayonnaise

Fiir die Pommes:

Die Kartoffeln waschen, schilen und in 10 mm dicke Stdbchen schneiden. In kaltem Essig-Wasser
auswassern lassen, damit die Stirke rausgeht. In 140 Grad heiflem Fett vorblanchieren, heraus-
heben und in einer Schiissel aufbewahren. Fritteuse auf 170 Grad hochheizen.

Abschlielend die Pommes nochmals knusprig in der Fritteuse ausbacken, gut abtropfen lassen
und in einer Schiissel schwenkend salzen.

Fiir die Sauce:

Curry in einem kleinen Topf anrésten, Tomatenketchup und Gewdiirzketchup dazugeben und mit
einem Hauch Orangenabrieb vermischen.

Fiir die Wiirstchen:

Bratwiirste in siedendem Wasser mit Lorbeerbléttern kurz garen. Dann in einer Pfanne von allen
Seiten goldbraun braten, herausnehmen und in gleichméfiige Stiicke schneiden.

Fiir die Garnitur:

Ketchup und Mayonnaise in Spritzflaschen oder Tiillen fiillen.

Pommes in ein Schélchen fiillen. Wurstscheiben daneben verteilen und mit Ketchup und Ma-
yonnaise abwechselnd &hnlich einer Schranke betraufeln. Sauce mit Currypulver abstduben und
servieren.

Mario Kotaska am 24. Februar 2021



Currywurst nach Frank Rosin

Fiir 4 Portionen:

4 rote Paprika 4 Bratwiirste (vorgegart) 1 Schalotte (gewtirfelt)

1 Knoblauchzehe (gewiirfelt) 2 El Tomatenmark 500 ml Briihe

1 halbe Chilischote 100 g Zucker 1 EL mildes Paprikapulver
2 EL scharfes Currypulver 1 Prise Salz 1 TL O1

Schalotten und Knoblauch mit Zucker in etwas Ol schén langsam karamellisieren.

Strunk und Kerne von der Paprika entfernen, grob schneiden und dazu geben. Chilischote séu-
bern wie bei der Paprika die Kerne entfernen, klein schneiden, zur Paprika dazugeben. Das ganze
mit Curry- und Paprikapulver, Tomatenmark, Salz verfeinern und alles im eigenen Saft des Ge-
miises diinsten. Jetzt mit Briihe aufgiefen und etwa 15 Minuten kochen lassen.

In einer zweiten Pfanne Ol erhitzen und die Bratwiirste braten.

Nach 15 Minuten das Paprikagemiise mit dem Stabmixer ordentlich durchmixen, bis keine Stiick-
chen mehr da sind.

Zum Schluss anrichten entweder mit Curry und Paprikapulver abschmecken, oder wer es medi-
terran mag, garniert mit frischem Basilikum.

Tipp:

Fiir die exotische Variante einen Schuss Orangensaft oder Maracujasaft in die Currysauce hin-
zufiigen und verriihren.

Frank Rosin am 11. April 2021

Elsdasser Wurst-Salat

Fiir 4 Personen

% Ring Lyoner-Fleischwurst (250 g) 250 g Bergkiise 2 Lauchzwiebeln

1 rote Zwiebel 150 ml weiler Traubenmost 3-4 Spritzer Weilweinessig
3-4 EL Rapsol 1 EL Pommerysenf 1 rote Paprika

1/2 gelbe Paprika Salz, Kampot-Pfeffer

Zum Anrichten:

Kopfsalat Petersilienbléitter

Fleischwurst hiduten, ldngs halbieren und in halbe Scheiben schneiden; das Stiick Comte-Kése
in Scheiben schneiden, die Rinde entfernen und in Streifen schneiden. Beides in eine Schiissel
geben.

Das Griin der Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, die rote und die gelbe Paprika, sowie die rote
Zwiebel in Streifen schneiden. Alles mit in die Schiissel geben.

Kampot-Pfeffer morsern.

Salat mit Traubenmost, WeiBweinessig, Senf und Ol verrithren mit dem gemérserten Pfeffer und
einer Prise Salz abschmecken. Und den Salat et was ziehen lassen.

Kopfsalatblatter auf Teller legen, den Salat darauf anrichten, mit Frith lingszwiebeln, Paprika-
streifen und Petersilienblédtter garnieren und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

NN am 31. Juli 2021
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Facher-Kartoffeln mit Speck, Thymian und Kdse

Fiir 6 Portionen
6 m.-grofle Kartoffeln, festkochend 80 g Bacon 50 g Butter
150 g Kise pikant, cremig) 4 Thymianzweige Pfeffer, schwarzer, grob

Den Backofen auf 200 Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln gut waschen, so dass die Scha-
len sauber werden. Die Kartoffeln mitsamt Schale mit einem scharfen Messer der Breite nach
in ca. 3 mm dicke Scheiben tief einschneiden, wobei die Kartoffeln nicht ganz durchgeschnitten
werden. Die Unterseite der Kartoffel muss jeweils verbunden bleiben, damit die Kartoffel einen
Facher-Effekt erhélt.

Tipp:

Das Einschneiden der Kartoffeln gelingt besonders gut, wenn man jeweils einen langen Holzloffel
oder zwei diinne Schneidebretter links und rechts der Kartoffel entlang legt. Dadurch werden die
Kartoffeln beim Schneiden nicht durchtrennt.

Den Speck in kleinere Stiicke schneiden und zwischen die Kartoffel-Scheiben driicken. Mit dem
Kiése und dem gehackten Thymian analog verfahren, dabei etwas Kése und Thymian zum Gar-
nieren reservieren.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Die Fiacher-Kartoffeln in eine Auflaufform legen
und die Halfte der geschmolzenen Butter iiber und zwischen die Kartoffel-Scheiben streichen.
Die Kartoffeln ca. 45 Minuten im Backofen backen. Nach der Hélfte der Zeit die restliche Butter
iiber die Kartoffeln streichen und den restlichen Kése darauf verteilen. Kurz vor dem Servieren
mit frischem Thymian garnieren.

NN am 16. Dezember 2021
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Flammkuchen Laurentius mit mariniertem Blattsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Flammkuchen:

250 g Mehl 8 g frische Hefe 2 EL mildes Olivenol
5 g Salz 1 TL Brotgewiirz Mehl

300 g Schmand 1 TL ital. Krauter mildes Chilisalz - Zucker
Muskatnuss 1 TL Zitronen-Abrieb  2-3 Zwiebeln

Salz 250 g Frithstiicksspeck 150 g kl. Pfifferlinge
1 TL Ol

Fiir den Salat:

250 g gemischte Salatblétter 1 Karotte 5 Radieschen

1 EL gemischte Kriuterbldtter mildes Chilisalz Zucker

3 TL Zitronen-Abrieb 1 EL Zitronensaft 1 EL O1

1 EL Olivenol gemischte Nusskerne

Fiir den Hefeteig das Mehl in eine Schiissel sieben und in die Mitte eine Mulde driicken.

50 ml Wasser leicht erwérmen, die Hefe darin auflésen, in die Mulde geben und mit etwas Mehl
verrithren. Olivendl, Salz, Brotgewiirz und 75 ml lauwarmes Wasser dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verarbeiten. Mit Frischhaltefolie abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30
Minuten gehen lassen.

Fin Backblech mit Backpapier belegen. Dann den Teig auf wenig Mehl mit dem Nudelholz auf
Blechgrofie ausrollen und auf das Blech legen.

(Nach Belieben konnen Sie auch 4 kleine Flammkuchen ausrollen, dann je 2 Boden auf ein Back-
blech legen.) Den Backofen auf 250°C vorheizen.

Den Schmand mit Krautern, Chilisalz, 1 Prise Zucker, etwas Muskatnuss und Zitronenschale
glatt rithren und den Teig damit bestreichen.

Die Zwiebeln schélen, in diinne Streifen schneiden, mit Salz bestreuen und 1 bis 2 Minuten ste-
hen lassen (so tritt Fliissigkeit aus, wodurch sie bei der starken Hitze im Ofen trotzdem schon
saftig bleiben und nicht so schnell verbrennen).

Inzwischen den Speck in etwa 1 cm breite Streifen schneiden und mit den Zwiebeln gleichméfig
auf dem Schmand verteilen. Dabei einen Rand von etwa 2 cm frei lassen. Den Flammkuchen im
Ofen im unteren Drittel 15 bis 20 Minuten backen. Herausnehmen und sofort servieren.
Waihrenddessen die Pfifferlinge griindlich putzen, falls nétig, waschen und trocken tupfen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
die Pilze etwa 2 Minuten anbraten. Mit etwas Chilisalz wiirzen und warm halten.

Inzwischen den Salat putzen, waschen und trocken schleudern, ggf.

in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Karotte schélen, die Radieschen putzen und waschen. Dann
beides in feine Scheiben hobeln und mit Salat und Kr&utern in einer groflien Schiissel mischen.
Mit Chilisalz, 1 Prise Zucker und etwas Zitronenschale wiirzen und mit Zitronensaft, Ol und
Olivenol betraufeln. Alles locker mischen und die Niisse unterheben.

Den Flammkuchen zum Servieren mit den Pfifferlingen belegen und nach Belieben mit Schnitt-
lauchrollchen bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 17. Januar 2021
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Frihling-Pasta mit Thiiringer Bratwurst und Brokkoli

Fiir 4 Personen

Salz 500 g Spirelli 100 g Erbsen

2 Schalotten 1 Friihlingszwiebel 8 Kirschtomaten

10 Bérlauch-Blétter 1/2 Bund Schnittlauch 20 g Hartkése

500 g Brokkoli (Stiick) 5 EL Olivenol 500 g Thiiringer Bratwiirste
50 ml Hithnerbriihe 20 g Butter 1 Zitrone

Pfeffer

In einem groBlen Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Die Nudeln darin nach Packungsangabe bissfest kochen. Dann in ein Sieb abgieflen und abtrop-
fen lassen.

Die Erbsen in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser ca. 10 Sekunden blanchie-
ren. In ein Sieb abgieflen, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Friihlingszwiebel putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren oder vierteln.

Den Bérlauch und den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Den Kése fein reiben.

Den Brokkoli im Ganzen waschen und trocken tupfen. Das holzige Ende vom Strunk abschnei-
den. Dann den ganzen Brokkoli in grofle Scheiben, ca. 1 ¢m dicke Scheiben schneiden.

Tipp: Brokkoliabschnitte klein schneiden und spéter in der Pfanne mit den Wurstbéllchen mit-
braten.

In einer grofen Pfanne die Hélfte vom Ol erhitzen, die Brokkolischeiben darin kurz anbraten,
dann die Temperatur reduzieren und bei kleiner Hitze garbraten.

Die Wurstmasse aus der Pelle (Darm) driicken und zu walnussgrofien Béllchen rollen.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Wurstbiillchen darin anbraten.

Schalotten und Friithlingszwiebel zugeben und etwa 2-3 Minuten mitbraten. Dann Erbsen und
Tomaten zugeben und untermischen.

Die gekochten Nudeln und bei Bedarf etwas Brithe zugeben und unterschwenken.

Zuletzt Butter, Schnittlauch und Bérlauch untermischen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Gegarten Brokkoli mit Zitronensaft betrdufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Friihlingspasta auf Teller verteilen, mit Kése bestreuen. Die gebratenen Brokkolischeiben
seitlich anlegen und geniefen.

Andreas Schweiger am 04. Mérz 2021
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Gebratene Blutwurst mit Stielmus-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Blutwurst:

200 g Blutwurst Mehl Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir das Stielmus-Kartoffelpiiree:

400 g Stielmus 150 g mehligk. Kartoffeln 75 g Butter
25 ml Sahne 25 ml Milch Muskat

Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebelringe:

6 kleine Schalotten Mehl 0l, Salz

Fiir die Apfelscheiben:

1 Granny Smith Apfel 25 ml Weilwein 50 ml Apfelsaft
Zucker

Fiir die Garnitur:
1 Beet griine Kresse

Fiir die Blutwurst:

Die Haut der Blutwurst abziehen und die Wurst in sechs gleichméfige Scheiben schneiden. Mit
etwas Mehl mehlieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Blutwurstscheiben von
beiden Seiten kross anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Stielmus-Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen, wiirfeln, in gesalzenem Wasser kochen, abschiitten und ausddampfen lassen.
Sahne und Milch in einem Topf aufkochen lassen. Dann Kartoffel dazugeben. Butter unterriihren
und alles stampfen.

Anschlielend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Stielmus abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und in kochendem Salzwasser blanchieren.
Abschiitten und gut ausdriicken. Stielmus im Verhéltnis 2:1 in das Piiree geben und vermengen.
Fiir die Zwiebelringe:

Schalotten abziehen, in feine Ringe hobeln und in Mehl wenden. In heifiem Ol goldgelb frittieren.
Aus dem Ol nehmen, auf ein Kiichenpapier geben und salzen. Beiseitestellen.

Fiir die Apfelscheiben:

Apfel schilen, Kerngehduse ausstechen und Apfel in Scheiben schneiden. In einer Pfanne etwas
Zucker karamellisieren, mit Weilwein und Apfelsaft abléschen und reduzieren lassen bis der Sud
eine sirupartige Textur hat. Apfelscheiben in die Pfanne geben und etwas kdcheln lassen.

Fiir die Garnitur:

Kresse vom Beet schneiden und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 28. April 2021
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Gebratene Zucchini mit Parmesan und Speck

Fiir 2 Personen:

2 Zucchini 4 Sch. Friihstiicksspeck 50 g Parmesan
4 EL Paniermehl 8 EL Olivenol 1/2 Zitrone
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Die Enden der Zucchini abschneiden, die Zucchini vierteln und das Kerngehéuse entfernen Die
Zucchiniviertel in je 5 Stiicke schneiden und in einer heiflen Pfanne mit Oliventl anrtsten.
Waihrenddessen den Speck in Streifen schneiden. Den Speck zur Zucchini in die Pfanne geben,
die Zucchini pfeffern, leicht salzen und alles zusammen weiterrésten Den Parmesan in die Pfanne
geben, einmal schwenken das Paniermehl einrieseln lassen und unter gelegentlichem schwenken
noch kurz weiter résten. Die Zucchini auf einem tiefen Teller anrichten und mit Zitronensaft
betrédufeln

Steffen Henssler am 27. Mai 2021
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Gefiillte Paprika

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 150 ml Milch

100 g Butter Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Fiir die gefiillten Paprika:

4 Tomatenpaprika 70 g Bergkise 2 Knoblauchzehen

3 Zweige Thymian 2 Sténgel Oregano 200 g korniger Frischkése
2 Eier Salz Pfeffer

60 g Friihstiicksspeck 1 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, in einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser geben und ca. 30 Minuten
weich kochen.

In der Zwischenzeit Paprika waschen, trockenreiben. Deckel von den Paprikaschoten abschnei-
den, Kerne und Trennhiute entfernen.

Bergkése grob reiben.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

Thymian und Oregano abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen, fein schneiden.
Geriebenen Kise mit Frischkise und Eiern vermengen. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen, Knob-
lauch und Kréuter untermischen.

Die Speckscheiben einzeln von der schmalen Seite her aufrollen.

Késemasse in die vorbereiteten Paprikaschoten fiillen und die Speckrollchen hineinstecken.
Fine Auflaufform mit Olivendl ausstreichen, die gefiillten Paprika hineinsetzen und im vorge-
heizten Ofen ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln abgieflen, leicht ausdampfen lassen und pellen.

Die Milch mit der Butter in einen Topf geben, leicht erwidrmen, bis die Butter geschmolzen ist.
Kartoffeln in eine Schiissel geben, mit der Butter-Milch iibergieflen und mit einem Kartoffel-
stampfer zerdriicken. Den Kartoffelstampf mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und
bis zum Servieren warm stellen.

Sobald die Paprikaschoten gegart sind, jeweils etwas Kartoffelstampf auf Teller geben und die
gefiillten Paprika darauf anrichten.

Rainer Klutsch am 18. August 2021

16



Gefiillter Kopfsalat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Bund Estragon 2 Gartenkresse-Schilchen
4 Blatt Gelatine 150 g gekochter Schinken 60 ml Milch

400 g Ziegenfrischkése Salz

Fiir das eingelegte Gemiise:

1 Bund Radieschen 1 Gemiisezwiebel 150 ml Weilweinessig
150 ml Wasser Salz Zucker

1 Loorbeerblatt
Fiir die Vinaigrette:

1/2 Zitrone 1 TL scharfer Senf 2 EL Weiflweinessig
4 EL Pflanzenol Zucker Salz

Pfeffer

Zusitzlich: 500 g Sonnenblumenkernbrot

Vom Salat nur die &ufleren nicht so schénen Blédtter ablosen, ansonsten den Salatkopf ganz lassen
und im Ganzen mit viel Wasser waschen, anschliefend gut ausschiitteln.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Kresse abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein schneiden.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Den Schinken in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Milch erhitzen (nicht aufkochen), die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken, in die
heifle Milch geben und darin schmelzen, dabei den Topf vom Herd ziehen.6. Den Frischkise in
eine Schiissel geben, die aufgeldste Gelatine angielen und untermischen. Estragon, Kresse und
Schinkenwiirfel zugeben und ebenfalls untermischen, mit Salz abschmecken.

Die Késemasse in einen Spitzbeutel fiillen.

Die Salatblitter vorsichtig auseinander driicken, sacht trocken tupfen und die Kdsemasse zwi-
schen die Blétter spritzen.

Den Salatkopf fest in ein sauberes, angefeuchtetes Geschirrtuch wickeln, 2 Stunden kalt stellen.
In der Zwischenzeit die Radieschen waschen, putzen und in Achtel schneiden.

Die Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden.

Essig und Wasser in einen Topf geben, mit Salz und Zucker wiirzen.

Lorbeerblatt dazugeben und aufkochen.

Radieschenspalten und Zwiebelringe einlegen, aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen und
Gemiise im Sud erkalten lassen.

Fiir die Vinaigrette von der Zitrone den Saft auspressen und mit Senf, Weilweinessig, Pflanzen-
ol, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut vermischen (oder in ein sauberes
Marmeladeglas geben, Deckel schliefen und schiitteln).

Das Brot in Scheiben schneiden und wahlweise im Toaster oder auf einem Backblech im Ofen
bei 180 Grad goldbraun rosten.

Vor dem Anrichten den Salat vorsichtig auswickeln, halbieren und vierteln.

Jeweils ein Salatviertel auf einen Teller geben und mit der Vinaigrette betréaufeln.

Radieschen und Zwiebelringe abtropfen lassen und um den Salat verteilen. Das gerdstete Brot
dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. Juni 2021
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Gemischte Bratwurst mit Gemiise

Fiir 4 Portionen

600 g gemischte Bratwurst 2 Strauchtomaten 1 rote Paprikaschote (200 g)
1 Fenchelknolle (200 g) 1 groe Zucchini (200 g) 200 g braune Champignons

1 grofe rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol 1 Prise gemahl. Kiimmel

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 100 ml trockener Weiflwein

150 g Feta 4 Cornichons 2 EL glatte Petersilie

Zutaten vorbereiten:

Die Bratwurst in 23 cm breite Stiicke schneiden. Tomaten, Paprika, Fenchel und Zucchini wa-
schen, trocknen und in mundgerechte Stiicke schneiden, die Paprikaschote dabei entkernen, den
Fenchel vom inneren Strunk befreien. Das Fenchelgriin fein schneiden und beiseitestellen. Die
Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und je nach Groéfle vier-
teln oder achteln. Zwiebel und Knoblauch schélen. Die Zwiebel in feine Ringe schneiden, den
Knoblauch fein wiirfeln. Rosmarin und Thymian waschen und trocken schiitteln.

Anbraten:

Das Olivendl in einer groflien Pfanne erhitzen. Die Wurststiicke dazugeben und bei starker Hitze
rundherum anbraten, bis sie zu braunen beginnen. Die Stiicke auf einer Pfannenseite zusammen-
schieben und die Zwiebel auf der freien Pfannenseite anschwitzen. Paprika, Fenchel, Zucchini
und Champignons mit Thymian und Rosmarin dazugeben und 23 Minuten mitbraten.

Wiirzen und Abléschen:

Wenn das Gemiise weich wird, die Tomaten dazugeben. Den Pfanneninhalt mit Kiimmel, Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit dem Weiflwein abléschen und die Fliissigkeit verkochen lassen. In dieser
Zeit den Feta mit Kiichenpapier abtupfen und in Wiirfel schneiden.

Die Cornichons fein wiirfeln. Fetawiirfel und Cornichons mit drei Vierteln von Petersilie und
Fenchelgriin unter das Wurstgrostl heben.

Nach Bedarf mit etwas mehr Salz und Pfeffer abschmecken.

Schritt 4: Anrichten und Servieren Das Wurstgriostl auf Teller verteilen und mit der restlichen
Petersilie bestreut servieren. Dazu passt gertstetes Baguette.

Frank Rosin am 14. November 2021

Gratinierter Blumenkohl mit Speck

Fiir 2 Personen:

Blumenkohlréschen vom Stiel trennen und in kochendem Salzwasser knackig garen.
Waéhrenddessen Zwiebeln fein wiirfeln und Champignons in feine Scheiben schneiden. 2 EL But-
ter in einer Wok-Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Champignons darin anschwitzen.

In der Zwischenzeit Speck in grobe Streifen schneiden und mit in den Wok geben. Sobald die
Zwiebeln glasig und die Champignons gar sind, die Brotwiirfel und den Gorgonzola dazugeben,
anschlieend mit Sahne abléschen. Die Hitze reduzieren und den Kése langsam schmelzen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken Den Backofengrill vorheizen.

Waihrenddessen den Blumenkohl abgieflen und in eine Auflaufform geben. Die Kése-Speck-
Mischung iiber dem Blumenkohl verteilen und mit Parmesan bestreuen. Den Blumenkohl fiir
5-10 Minuten unter dem heiflen Backofengrill gratinieren.

Blumenkohl aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 14. Dezember 2021
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Gratinierter Feta mit marinierten Schalotten

Fiir 4 Personen

100 ml weifler Balsamico 50 ml Wasser 2 EL Zucker

Salz weifler Pfeffer 5 Schalotten

4 EL Olivenol 3 Kopfsalatherzen 150 g Lardo

200 g Weizenmehl (Type 405) 125 g Speisestiirke 1 Prise Backpulver

30 ml Sake (Reiswein) 1 EL Pflanzenol 200 ml Wasser, eisgekiihlt
300 ml Pflanzenfett 400 g Fetakase 40 g Muscovado-Zucker

Fiir die Marinade Balsamico mit Wasser, Zucker, einer Prise Salz und Pfeffer in einen Topf geben
aufkochen, anschlieflend abkiihlen lassen.

Schalotten schélen der Lénge nach halbieren und in lange diinne Streifen schneiden.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, die Schalottenstreifen darin glasig anschwitzen,
dann mit etwa der Hilfte der gekochten Balsamicomarinade abléschen und ziehen lassen.

Die Salatherzen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Den Speck in 2 mm diinne Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett auslas-
sen. Mit Pfeffer wiirzen und die Pfanne zur Seite stellen.

Fiir den Tempurateig das Mehl mit Speisestédrke und Backpulver mischen. Sake, Pflanzendl, 1
Prise Salz und eisgekiihltes Wasser kraftig unterriihren, sodass ein diinnfliissiger Teig entsteht.
Das Frittierfett in einem groflen Topf erhitzen.

Den Teig iiber einen Loffel in das heifle Fett tropfen lassen, so dass Teigperlen entstehen.

Diese goldbraun im heiflen Fett ausbacken, mit einer Siebkelle herausheben und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fetakise in 4 ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Késescheiben diinn mit Muscovado-Zucker
bestreuen. Mit einem Kiichen-Bunsenbrenner den Zucker auf dem Kése karamellisieren. (Ersatz-
weise den Kése mit Zucker bestreut in eine Auflaufform geben und unter der heiflien Grillschlange
oder bei Oberhitze im Backofen kurz karamellisieren.) Salatblitter mit restlicher Balsamico-
Marinade und etwas Olivendl betriaufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermischen.

Salat in der Tellermitte verteilen, die Zwiebeln darauf geben, den Kése aufsetzen und mit Speck
und Tempura-Crunch bestreuen.

Jorg Sackmann am 17. August 2021
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6rillwurst-SpieBe, frischer Paprika, Friihlingszwiebeln

Fiir 4 Portionen
400 g gemischte Bratwurst 1 griine Paprikaschote 1 rote Paprikaschote
4 Fenchelknolle 4 Friihlingszwiebeln 2 EL Olivenol

Vorbereitung:

Die Bratwiirste in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. Paprika und Fenchel waschen und trocknen.
Die Paprika entkernen, vom Fenchel den inneren Strunk entfernen und die Knolle in einzelne
Lamellen teilen. Paprika und Fenchel in etwa 3 cm groflie Wiirfel schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil halbieren.
Aufspief3en:

Die Wurststiicke abwechselnd und in beliebiger Reihenfolge mit Paprika-, Fenchel- und Friih-
lingszwiebelstiicken auf die Schaschlikspiefle ziehen.

Spiefle braten:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Spiee darin auf beiden Seiten jeweils 23 Minuten bei
starker Hitze anbraten. Die Temperatur reduzieren und die Spiefle je nach Dicke der Bratwurst-
stiicke bei niedriger bis mittlerer Hitze weitere 34 Minuten unter mehrmaligem Wenden gar
ziehen lassen.

Anrichten und Servieren:

Die Spiefie auf einer grofien Platte oder auf Tellern anrichten und zum Beispiel mit dem bunten
Salat aus dieser Folge servieren. Dazu passt gertstetes Baguette.

Frank Rosin am 14. November 2021
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Herbstgemiise - Antipasti mit Feldsalat, Mais und Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

300 g bunte Mohren 200 g Pastinaken 200 g Petersilienwurzeln
1 Knoblauchzehe 5 g frischer Ingwer 2 Zweige Rosmarin

4 EL Olivenol 1/2 Zitrone 1 TL Ahornsirup

Salz, Pfeffer 100 g Feldsalat 4 TL Leinol

Fiir das Topping:

200 g Champignons 2 Schalotten 50 g magerer Schinken
1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Maiskolben:

2 Chilischoten 1 Bio-Limette 1 Knoblauchzehe

5 EL Ahornsirup 2 EL Olivenol 1 EL Sojasauce

2 Maiskolben, vorgekocht

Die Mohren, Pastinaken und Petersilienwurzeln abwaschen, mit dem Sparschéler schélen.
Dann mit dem Sparschéler der Lange nach in diinne Streifen schneiden, sodass die Gemiisestrei-
fen in der Form an Bandnudeln erinnern.

Den Knoblauch schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Ingwer schiilen und ebenfalls fein
wiirfeln. Rosmarinzweige abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Gemiisenudeln darin mit dem Knob-
lauch bei mittlerer Hitze kurz andiinsten.

Ingwer und Rosmarinzweige zum Gemiise in die Pfanne geben und kurz mitschwenken.

Das Gemiise sollte bissfest bleiben, deshalb nicht zu lange garen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Das Gemiise mit etwas Zitronensaft, Ahornsirup, Salz und Pfeffer abschmecken.

In eine Schiissel fiillen, mit dem iibrigen Oliventl marinieren und abkiihlen lassen.

Den Portulak waschen und trockenschleudern.

Fiir das Topping die Pilze putzen und vierteln.

Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schinken ebenfalls fein wiirfeln.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Fiir die Maiskolben die Chilischoten waschen, der Linge nach halbieren, entkernen und Chili
fein wiirfeln.

Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Aus Chili, Knoblauch, dem Abrieb und dem Saft der Limette, Ahornsirup, Olivendl und Soja-
sauce eine Marinade rithren.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten darin bei mittlerer Hitze andiinsten.

Die Pilze dariiber geben und anbraten.

Die Schinkenwiirfel untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Petersilie unterheben.
Eine Grillpfanne erhitzen und die vorgekochten Maiskolben von allen Seiten gleichméflig darin
anbraten, bis die ersten gerdsteten Korner entstehen. Dann mit der Marinade bestreichen, noch
kurz weiter braten. Nach dem Braten mit der restlichen Marinade einstreichen.

Den Saft, der sich beim Abkiihlen des Gemiises gebildet hat, abgiefien, in ein Schraubglas fiillen
und beiseitestellen.

Die Gemiisetreifen mit dem Feldsalat auf Tellern anrichten und das Pilz-Topping obenauf geben,
die Maiskolben halbieren und dazulegen.

Mit dem Gemiisesaft sowie etwas Leinol betraufelt servieren.

Tipp:
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Dieses Gericht ist super zum Mitnehmen geeignet. Dazu das Gemiise in Gliaser mit Schraub-
deckel geben und den Feldsalat darauf verteilen. Den Gemiisesaft in einem separaten Behéltnis
mitnehmen und das Gemiise kurz vor dem Verzehr damit iibergieflen.

Tarik Rose am 08. Oktober 2021

Hot Dog a la Rolling Stones

Fiir 4 Personen
Fiir die Chili-Bohnen:

3 Zwiebel 150 g weifle Kidney-Bohnen 150 g rote Kidney-Bohnen
50 g Maiskorner 1 TL O1 1 TL Tomatenmark

150 g passierte Tomaten mildes Chilisalz gemahlener Kiimmel
Paprikapulver (edelsiif) Réaucherpaprikapulver 1 kl. Knoblauchzehe

1 Msp. Ingwer 1 Msp. Zitronen-Abrieb

Fiir die Kartoffeln:

400 g festk. Kartoffeln Salz 1 Lorbeerblatt

1 halbierte Knoblauchzehe 1 kl. getr. rote Chilischote 1-2 TL braune Butter
mildes Chilisalz 2 TL Bratkartoffelgewiirz 1 EL kalte Butter
AuBlerdem:

4 Paar Wiener Wiirstchen 4 Brotchen

Fiir die Chili-Bohnen die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Beide Bohnensorten
und den Mais in ein Sieb abgieflen, abbrausen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce einen kleinen Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel
darin verstreichen und die Zwiebelwiirfel leicht andiinsten. Das Tomatenmark unterrithren und
kurz mitdiinsten, die passierten Tomaten dazugeben und alles knapp unter dem Siedepunkt etwa
5 Minuten ziehen lassen.

Die Sauce mit Chilisalz, je 1Prise Kiimmel, Paprika und R&ucherpaprika sowie mit Knoblauch,
Ingwer und Zitronenschale wiirzen. Zuletzt beide Bohnen und den Mais untermischen und er-
hitzen, warm halten.

Die Kartoffeln waschen, schiilen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Dann in einem Topf in Salzwasser mit Lorbeerblatt, Knoblauch und Chilischote 5 bis 10 Minuten
fast weich garen.

In ein Sieb abgiefien, abtropfen lassen und trocken tupfen.

Fine grofle Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, die braune Butter mit einem Pinsel darin
verstreichen und die Kartoffelwiirfel anbraten. Mit Chilisalz und Bratkartoffelgewiirz wiirzen
und die kalte Butter in Flockchen hinzufiigen. Zuletzt Lorbeerblatt, Chilischote und Knoblauch
entfernen.

Die Wiirstchen auf beiden Seiten mehrmals schrig einschneiden und in einer beschichteten Pfan-
ne ohne Fett bei milder Hitze auf beiden Seiten braten. Die Brotchen quer aufschneiden und in
einer Pfanne ohne Fett auf der Schnittseite hell rosten.

Die Chili-Bohnen in die Brotchen fiillen, je 1 Wiirstchen hineinlegen und mit den Kartoffelwiir-
feln bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 17. Januar 2021
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Italienische Pfanne mit Salsiccia und Basilikum

Fiir 2 Personen:

1/4 Spitzkohl 3 Salsiccia 2 Sch. Toast
2 EL Olivenol 1/2 Bund Basilikumblédtter 50 ml passierte Tomaten
40 g Parmesan 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffer

Den Spitzkohl in grobe Streifen und die Salsiccia in dicke Scheiben schneiden.

Die Salsiccia in einer heiflen Pfanne mit Olivendl fiir 3 Minuten anbraten. AnschlieBend den
Spitzkohl dazugeben und mitbraten.

Waéhrenddessen das Toast in kleine Wiirfel schneiden und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und das Toast kross braten. Passierte Tomaten und Basilikumblétter dazugeben, einmal
durchschwenken und auf einem Teller anrichten. Etwas Parmesan direkt fein dariiber reiben.

Steffen Henssler am 17. Juni 2021
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Italienischer Antipasti-Teller mit mediterranem Gemiise

Fiir 5 Portionen

1 Zucchini 1 Aubergine 1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote Brokkoliréschen 2 Mohren

kleine Champignons 100 ml Olivenol 100 ml Weilwein

50 ml Gemdiisebriihe 1 TL Zucker 1 TL Salz

1 TL Pfeffer 2 EL Petersilie Zitronensaft

1 Kugel Mozzarella 6 Sch. ital. Salami 6 Sch. itali. luftgetr. Schinken
8 Sch. Carpaccio 2 Port. Vitello tonnato 1 Parmesanspéne
Basilikumblétter

Gemiise vorbereiten:

Den Backofen auf 230 °C Umluft vorheizen. Zucchini, Aubergine, Paprika und Brokkoli waschen
und trocknen. Die M&hren schilen. Zucchini und Aubergine leicht schrig in etwa 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten halbieren und entkernen. Die Mohren in Stifte teilen.
Die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und halbieren oder
vierteln.

Paprika résten:

Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und vom Stielansatz befreien, dann mit Olivendl ein-
pinseln und im Inneren mit 1 Prise Salz bestreuen. Die Hélften mit der Schnittfliche nach unten
auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und im heiflen Ofen etwa 15 Minuten résten,
bis die Schale dunkel wird und Blasen wirft.

Aubergine und Zucchini grillen:

Inzwischen zunéchst 2 EL Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Auberginen- und Zuc-
chinischeiben darin portionsweise von beiden Seiten 45 Minuten grillen, bis sie das typische
Grillmuster tragen und weich werden, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und
auf einem Teller beiseitestellen. Mit den restlichen Scheiben von Zucchini und Aubergine ebenso
verfahren.

Gemiise anbraten und verfeinern:

Die Paprikahilften aus dem Ofen nehmen, mit einem feuchten, sauberen Kiichenhandtuch bede-
cken und leicht abkiihlen lassen. Wiahrenddessen 3 EL Olivendl in der Gemiisepfanne erhitzen.
Brokkoliréschen und Mohrenstifte darin nach Belieben sortenweise oder zusammen anbraten.
Wenn das Gemiise etwas weicher geworden ist, dieses mit je 1 Prise Zucker und Salz bestreuen.
Mit je 50 ml Weilwein und Gemiisebriihe abloschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig verko-
chen lassen, dabei das Gemiise immer wieder in der Pfanne schwenken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, 1 EL Petersilie unterheben und das Gemiise in einer Schiissel abkiihlen lassen. Die
Haut der leicht abgekiihlten Paprikaschoten abziehen und die Hélften der Lénge nach in etwas
dickere Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pilze braten:

Wieder etwas Ol in der Gemiisepfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten. Mit dem restlichen
Weilwein abléschen und die Fliissigkeit verkochen lassen. Nach Belieben mit 1 Spritzer Zitro-
nensaft sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Den Mozzarella mit Kiichenpapier trocken tupfen
und in diinne Scheiben schneiden.

Anrichten:

Salami, Schinken, Carpaccio und Vitello tonnato mit dem Mozzarella und den verschiedenen Ge-
miisesorten auf einem groflen Servierteller anrichten. Mit den Parmesanspédnen bestreuen, mit
dem Basilikum garniert servieren.

Frank Rosin am 17. Januar 2021
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Kdse-Schinken-Strudel

Fiir 4 Personen

0,5 Bio-Zitrone 1 reife Birnen 1 EL Zucker

150 g Emmentaler Kése 100 g Schmand 150 g Doppelrahmfrischkése
2 EL Honig Salz Pfeffer

2 EL abgezogene Mandelkerne 250 g Blédtterteig 150 g gekochter Schinken

1 Eigelb

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und die Schale spiralférmig abschélen, Zitronensaft auspres-
sen.

Die Birne schélen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Etwas Wasser, Zucker, Zitronensaft und -schale in einem Topf aufkochen.

Die Birnenwiirfel darin zugedeckt kurz weich diinsten. Birnenwiirfel abtropfen und etwas abkiih-
len lassen.

Den Kése grob reiben Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schmand, Frischkése und Honig mit etwas Salz und Pfeffer glatt verriihren.

Die Mandeln hacken, mit Birnenstiickchen unter die Frischkésemischung riihren.

Den zu einem groflen Rechteck ausrollen. Die Frischkidsemischung darauf streichen, dabei rund-
herum einen kleinen Rand frei lassen. Schinkenscheiben darauflegen, mit dem geriebenen Kise
bestreuen.

Die Rénder rechts und links etwas zur Mitte klappen und den Strudel aufrollen.

Vorsichtig auf das Backblech legen.

Das Eigelb und 1 EL Wasser verrithren und den Strudel damit bepinseln.

Im vorgeheizten Backofen den Strudel etwa 40 Minuten goldgelb backen.

Den gebackenen Strudel aufschneiden und servieren. Nach Belieben griinen Salat mit Vinaigrette
dazu reichen.

Christian Henze am 23. September 2021
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Kirbis-Kartoffel-Résti mit Birne und Speck

Fiir 2 Personen :
150 g Butternut-Kiirbis 1 mehligk. Kartoffel 2 Zweige Thymian

1 Ei 1 EL Mehl 3 Scheiben Speck
1 Birne 2 Frithlingszwiebeln 1 EL Butter
2 EL Creme-fraiche 2 EL Bratol 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Butternut-Kiirbis und Kartoffeln schilen und in eine Schiissel reiben. Hélfte Thymian von den
Stielen streifen und dazugeben. Ei und Mehl dazugeben und alles einmal durchrithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und nochmals alles vermengen.

Etwas Bratol in einer Pfanne erhitzen. Kiirbis-Kartoffelmasse in die Pfanne geben und zu einem
Rosti braten.

Birne vierteln und in Spalten schneiden. Etwas Bratol in einer zweiten Pfanne erhitzen. Speck
in breite Stiicke schneiden und im heiflen Bratol braten. Birne dazugeben und mitbraten.
Rosti wenden und von der anderen Seite nochmals 1,5 Minuten braten.

Flocke Butter mit zu Birne und Speck geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rest Thymian
von den Stielen streifen und zu Birne und Speck geben.

Friihlingszwiebeln grob schneiden, mit zum Speck geben und durchschwenken.

Steffen Henssler am 16. Oktober 2021

Kartoffel-6ratin mit Kdse-SoBe und Speck

Fiir 4 Portionen:

1 kg Kartoffeln, festk. 50 g Butter 1 Schalotte

2 EL, geh#uft Mehl 500 ml Schmand 200 g Emmentaler, gerieben
Salz, Pfeffer 125 g Bacon Butterflocken

Muskat

Die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben hobeln.

Eine Auflaufform ausbuttern.

Die Butter erhitzen. Die Schalotte fein hacken und in der Butter glasig diinsten. Das Mehl
dariiber streuen und etwa 1 - 2 Minuten anschwitzen. Nun langsam den Schmand klumpenfrei
unterriihren.

Nach nochmaligem Aufkochen die Hilfte vom Kése einriihren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Etwa 1/3 der Kartoffel-Scheiben in der Auslaufform verteilen.

Nun 1/3 der Kése-Sole auf die Kartoffeln streichen, die Hélfte der Speckwiirfel darauf streuen.
Nun die Hilfte der iibrigen Kartoffel-Scheiben darauf verteilen, die Hélfte der iibrigen Kése-
Sofle darauf streichen. Die tibrigen Speckwiirfel darauf verteilen, die restlichen Kartoffel-Scheiben
darauf verteilen und zuletzt die restliche Kése-Sofle darauf streichen.

Mit dem iibrigen Emmentaler bestreuen und mit einigen Butterflockchen belegen. Bei 180 °C
Ober-/Unterhitze etwa 60 Minuten backen.

NN am 16. Dezember 2021
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Kartoffel-Puffer, Eier-Salat, Honig-Bacon, Cashew-Kernen

Fiir 4 Personen
Fiir den Eiersalat:

5 frische Bio-Eier 1 Zweig Rosmarin 100 g gerduch. Bauchspeck
40 g Cashewkerne 1 EL Honig 1 Eigelb

2 TL Senf 150 ml Sonnenblumensl 2 EL Naturjoghurt

2 EL Obstessig Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelpuffer:
600 g Kartoffeln, festk. 2 EL Weizenmehl (405) 1 Ei
Salz 4 EL Butterschmalz

Fiir den Eiersalat die Eier 7-8 Minuten hart kochen, dann in kaltem Wasser abschrecken.
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein schneiden.

Die Speckscheiben halbieren und in einer beschichteten Pfanne wenige Minuten von beiden Sei-
ten knusprig braten.

Die Cashewkerne zum Speck geben und kurz mitrésten. Dann Honig dariiber traufeln, Rosmarin
dazugeben und kurz karamellisieren.

Eigelb und die Héilfte vom Senf in einem hohen schmalen Riithrbecher verquirlen.
Sonnenblumendl zunéchst tropfchenweise, dann im diinnen Strahl nach und nach untermixen,
bis eine dickliche Mayonnaise entsteht.

Die Mayonnaise, den Joghurt, Essig und restlichen Senf glattrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die gekochten Eier schélen, grob hacken und unter die Mayo-Joghurt-Creme heben.

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Fiir die Puffer die Kartoffeln waschen, schélen, fein reiben und mit den Hdnden gut ausdriicken
(oder in ein sauberes Kiichentuch geben und gut ausdriicken). Mehl iiber die geriebenen Kar-
toffeln stduben und vermengen, das Ei und etwas Salz unterriihren.

Ftwas Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, je 1 gehédufter EL Kartoffelmasse in die
Pfanne geben, leicht flach driicken und von beiden Seiten knusprig ausbacken.

Die gebackenen Puffer auf das vorbereitete Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen warmhal-
ten, bis alle Puffer fertig ausgebacken sind, dabei vor dem Backen jeweils etwas Butterschmalz
in der Pfanne erhitzen.

Die Kartoffelpuffer auf Teller verteilen. Eiersalat mit Speck und Cashewkernen bestreuen und
dazu servieren.

Christian Henze am 18. Februar 2021
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Kartoffel-Stampf mit Sauerkraut und Speck

Fiir 4 Personen:

400 g Kartoffeln, vorw. festk. 400 g Sauerkraut 1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker 2 rote Zwiebeln 200 g magerer Bacon
100 ml Weiflwein Pfeffer 1 TL Pflanzenol

Fiir die Auflaufform:

1 EL Olivendl 1 EL weifler Balsamico 1 TL Zucker

2 Zweige Rosmarin Salz

Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser gar kochen, abgielen und anschlieSend mit dem Kartoffel-
stampfer zerdriicken.

Das Sauerkraut in einem Topf zusammen mit dem Weilwein, einem Lorbeerblatt, Salz und einer
Prise Zucker fiir 30 Minuten garen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren, diinn aufschneiden und in Olivenol weich diinsten. Einen Zweig
Rosmarin kurz mit schmoren lassen (spéter entfernen). Zum Schluss mit Salz und Zucker ab-
schmecken und mit dem Balsamico abloschen.

Die Kartoffeln und das Sauerkraut miteinander vermengen. Eine Auflaufform einélen bzw. ein-
buttern und die Masse hineingeben. Dann die Zwiebeln darauf verteilen und zum Schluss mit
den Speckscheiben belegen.

Im Backofen bei 180° Umluft mit Grillfunktion fiir 10-15 Minuten backen bis der Speck kross
ist. Beim Anrichten mit Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Bjorn Freitag am 06. Marz 2021

Kartoffel-Wurst-Spiefe

Fiir 4 Portionen
4 Bratwiirste 16 kl. festk. Kartoffeln 1 EL Ol
Salz, Pfeffer 2 TL Thymian 8 Stk. Holzspiefle

Die Kartoffeln halbgar kochen (ca. 11 min.), abkiihlen lassen, schiilen und in Scheiben schneiden.
Die Bratwiirste in Scheiben schneiden, die Thymian-Blédtter vom Stédngel zupfen, fein hacken.
Abwechselnd Bratwurst- und Kartoffel-Scheiben auf die Spiefie stecken. Mit Ol betriufeln und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf dem vorgeheizten Grill etwa 10-15 Minuten grillen und mit dem Thymian bestreuen.

Dazu frische Salate wie Tomatensalat, Kopfsalat und Senf und Ketchup reichen.

NN am 13. Juni 2021
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Krakauer-Bratwurst-Pfanne

Fiir 2 Personen:

1 Bratwurst 1 Krakauer 1/2 Stange Lauch
2 Karotten 1 Bund Liebstockl 1/2 Laugenstange
2 EL siifler Senf 2 EL Butter 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix

Karotten in diinne Scheiben schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Karotten
ca. 2 Min darin anbraten und garen.

Wahrenddessen die Bratwurst, die Krakauer und den Lauch in kleine Stiicke schneiden, mit in
die Pfanne geben und fiir weitere 3-4 Min bei hoher Hitze scharf anbraten.

In der Zwischenzeit die Laugenstange in diinne Scheiben schneiden und den Liebstockl grob
hacken.

1 EL Butter und die Laugen-Scheiben in die Pfanne geben, mit Gewiirzsalz und Pfeffermix
wiirzen und fiir 2 weitere Minuten braten.

Liebstockl und siien Senf zur Wurstpfanne geben und alles miteinander vermengen. Auf zwei
Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 28. Dezember 2021
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Lauch im Speckmantel mit Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

4 Stangen Lauch 24 Sch. Bacon 1 L. Wasser

100 g Salz 20 g Zucker 200 g Sauerrahm
1 Schuss Kiirbiskernol 1 Orange 1 Zitrone

1 Prise gemahl. Kiimmel 1 Prise Salz

Fiir Kartoffelstampf:
4 grofle, mehligk. Kartoffeln 250 - 400 ml Milch 100 g Butter
1 Lorbeerblatt Muskatnuss Salz

Lassen Sie einen Liter Wasser, 100 g Salz und 20 g Zucker zusammen aufkochen und wieder
auf Zimmertemperatur abkiihlen. Wahrenddessen den Lauch putzen, dabei die Wurzel und die
dunkelgriinen Spitzen abschneiden. Auch die dufleren beiden Blitter entfernen. Waschen Sie die
Lauchstangen griindlich und schiitteln Sie sie danach trocken.

Fiillen Sie das Salz-Zucker-Wasser in eine grofie Auflaufform und legen Sie die geputzten Lauch-
stangen 20 Minuten in dieser Lake ein, sodass diese vollstindig bedeckt sind. Anschlieflend
herausnehmen, gut abtropfen lassen und mit etwas Kiichenkrepp trockentupfen.

Je 6 Scheiben Speck auf einem Schneidebrett leicht iiberlappend aneinandergelegt ausbreiten,
eine Stange Lauch hineinlegen und komplett einrollen.

Die eingerollten Lauchstangen nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech le-
gen und auf der mittleren Schiene, im auf 200°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen ca. 15
Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Sauerrahm in eine Schiissel fiillen und mit Salz, Kiimmel, Orangenabrieb
und einigen Spritzern Zitronensaft abschmecken.

Richten Sie den Lauch mit Kartoffelpiiree und etwas Sauerrahm auf zwei Tellern an und betréu-
feln Sie alles mit einigen Spritzern Kiirbiskerndol.

Fiir Kartoffelstampf:

Kartoffeln waschen und samt Schale in einem groflen Topf mit gesalzenem Wasser und Lor-
beerblatt weich kochen. Wihrenddessen die Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Die weich
gekochten Kartoffeln aus dem Wasser nehmen, pellen, in eine Schiissel geben, mit einem Kar-
toffelstampfer zerdriicken und nach und nach die heifle Milch einriihren.

Vorsicht, nicht zu viel Milch auf einmal einriithren, da die benétigte Fliissigkeitsmenge stark von
der jeweiligen Kartoffelsorte abhéngt und daher erheblich variieren kann.

Anschlielend vorsichtig die kalten Butterflocken unterheben und den Stampf mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken.

Alexander Herrmann am 15. Januar 2021
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Méhren und Speck auf Walnuss-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir das Mohrenpiiree:

4 Schalotten 800 g Mohren 4 EL Olivenol
Salz 200 ml Weifiwein 50 ml Sahne
Fiir die Méhrenchips:

2 gelbe Mohren Salz 200 ml Rapsol
2 EL Mehl

Fiir den Bauchspeck:

2 EL Rapsol 100 g Bauchspeck

Zusitzlich:

250 g Walnussbrot

Fiir das Mohrenpiiree die Schalotten und die Mohren putzen, schéilen und in etwa 3 mm feine
Scheiben schneiden.

Das Olivenol in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin andiinsten.

Die Mohren dazugeben und 12 Minuten mitdiinsten, mit Salz wiirzen.

Den Wein angieflen und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen.

Dann die Moéhren zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten weich diinsten.

In der Zwischenzeit fiir die M6hrenchips die Mohren schélen und ldngs in etwa 1 mm feine Schei-
ben schneiden oder hobeln.

Mohrenscheiben auf eine Platte legen, mit Salz bestreuen und etwa 5 Minuten ziehen lassen.
Von den gediinsteten Moéhren eventuell noch vorhandene Fliissigkeit in ein Schélchen abgieen.
Die gediinsteten Mohren im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer fein piirieren und, falls nétig,
noch etwas Kochfliissigkeit und nach Belieben etwas Sahne untermischen.

Fiir die Mohrenchips das Ol in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Die gesalzenen Mohrenscheiben abtupfen, dann auf beiden Seiten mit Mehl bestduben und iiber-
schiissiges Mehl abklopfen.

Die Mohren im heilen Ol portionsweise knusprig frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit Salz bestreuen.

Die Mohrenchips nach Belieben im Backofen bei 50 Grad Umluft und leicht getffneter Ofentiir
auf dem Ofengitter noch ein paar Minuten trocknen lassen.

Fiir den Bauchspeck das Ol mit den Speckscheiben in einer Pfanne langsam erhitzen und knusp-
rig braten.

Den Speck auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Mohrenpiiree nochmals kurz erhitzen, abschmecken und in einen Spritzbeutel mit Lochtiille
geben.

Das Walnussbrot in Scheiben aufschneiden (pro Portion 2 Scheiben). Auf jede Scheibe Walnuss-
brot einen groflen Klecks Mohrenpiiree spritzen. 1 Scheibe Bauchspeck darauflegen, wieder einen
Klecks Mohrenpiiree darauf spritzen und 2 Mohrenchips hineinstecken.

Nach Belieben mit Méhrengriin garnieren und sofort servieren.

Andreas Schweiger am 07. Oktober 2021
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One-Pot-Pasta mit Speck

Fiir 2 Personen:

6 Scheiben Bacon 250 g Pasta 1 Dose geschélte Tomaten
4 Zweige Basilikum 20 g Parmesan 1/2 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4 EL Olivensl 1 EL Tomatenmark

1 Msp. Salz

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauchzehe schilen, andriicken und hacken.

2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Bacon in fei-
ne Streifen schneiden und mit in den Topf geben. Tomatenmark dazugeben und ca. 2 Minuten
mitrosten.

Nudeln dazugeben, mitanschwitzen und alles mit Salz wiirzen. Tomaten dazugeben und etwas
zerstoflen. 300 ml Wasser angieflen, 2 EL Olivenol dazugieBen und alles mit geschlossenem Deckel
bei mittlerer Hitze ca. 12 Minuten kochen lassen.

Deckel abnehmen und alles gut verriihren. Basilikum dariiberzupfen und Parmesan dariiberrei-
ben.

Steffen Henssler am 02. November 2021

Panierter Spargel

Fiir 4 Portionen:

500 g Spargel, frisch 250 g Gouda (Scheiben) 250 g Kochschinken (Scheiben)
100 g Mehl 2 Eier Zitronensaft

100 g Pankobrosel Butterschmalz Salz, Pfeffer, Butter

Den frischen Spargel schélen. Die Schalen auskochen. Den Spargel in gealzenem Kochwasser mit
einem kleinen Stiick Butter ca. 10 min. garen.

Jeweils 3 Stangen Spargel in eine Scheibe Gouda wickeln, dann in eine Scheibe Schinken und
alles mit Zahnstochern fixieren.

Die so vorbereiteten Spargel-Rollchen in Mehl wenden, leicht abklopfen, durch mit Zitronensaft,
Pfeffer und Salz gewdiirztes, verquirltes Ei ziehen und in den Pankobroseln wélzen.

In einer Bratpfanne mit erhitztem Butterschmalz knusprig braten.

NN am 16. Dezember 2021
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Pasta alla Wodka

Fiir 2 Personen:

250 g Penne 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
1 Mozzarella (Kugel) 350 ml passierte Tomaten 200 ml Sahne

6 Scheiben Salami Milano 10 ccm Wodka 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer 2 EL Olivendl

Die Penne in reichlich Salzwasser kochen. Knoblauch und Zwiebel fein herunterschneiden und
in einer méBig heifen Pfanne mit Olivendl andiinsten.

Mit Wodka abloschen, passierte Tomaten dazugeben und einmal aufkochen. Den Mozzarella
in kleine Wiirfel schneiden. Die Pasta 2 Minuten bevor sie al dente sind auf ein Sieb abgiefien.
Pasta, Sahne und Mozzarella zu der Tomatensauce in die Pfanne geben und noch einen kréftigen
Schluck Wodka dazugeben. Alles miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pasta fiir 2 Minuten in der Pfanne fertig garen, anschliefend auf einem Pasta Teller anrichten
und die Salami dariiber zupfen.

Steffen Henssler am 22. Juli 2021

Pasta aus dem Ofen
Fiir 2 Personen:
250 g Muschelnudeln 2 Salsiccia 1/2 Zucchini
1/2 rote Zwiebel 6 Scheiben Knoblauch 2 Zweige Rosmarin
5 Kirschtomaten 2 Champignons 300 ml Sahne
500 ml Briihe 100 g geriebener Bergkise
1 EL Salz 1 gross(e) Prise Pfeffer 1 TL Bérlauchpesto

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Die Nudeln in die Auflaufform geben. Die Champignons in dicke Scheiben schneiden, die Tomaten
halbieren, die Zwiebel in grobe Streifen schneiden, einige diinne Knoblauch Scheiben von der Zehe
schneiden, die Zucchini grob wiirfeln, die Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen und die Salsiccia
grob herunterschneiden Alle geschnitten Zutaten zu den Nudeln in die Auflaufform geben. Die
Sahne mit der Briithe in einem Topf aufkochen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kise und die Pesto zu den Nudeln geben, das Sahnegemisch dazugeben und alles mit einem
Kochloffel verriihren.

Die Auflaufform fiir ca. 40 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Steffen Henssler am 01. Juni 2021
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Pasta Diavolo Cremissimo

Fiir 2 Personen:

150 g Pasta 1 rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
150 g scharfe Salami 1 kleine Dose Datteltomaten 1 Chilischote
150 ml Sahne 2 EL Olivendl 1 handvoll Basilikumblétter

Die Pasta in stark gesalzenem sprudelndem Wasser garen.

Wiéhrenddessen eine halbe Knoblauchzehe in diinne Scheiben und die Zwiebel in grobe Wiirfel
schneiden.

Beides in einer heiflen Pfanne mit Olivendl anbraten und die Salami in dicke Scheiben schneiden
und dann vierteln. Die Salami in die Pfanne geben und fiir 1 Minute mitbraten.

Die Dosentomaten dazugeben, die Tomaten gleich ein bisschen andriicken und die Sauce einko-
chen lassen.

Die Nudeln 2 Minuten bevor sie al Dente sind zur Sauce in die Pfanne geben. 2 Kellen Nudel-
wasser und Sahne dazugeben, eine halbe Chilischote in feine Ringe schneiden, dazugeben und
alles fiir 2 Minuten einkochen lassen.

Basilikumblétter dazugeben, einmal durchschwenken und anrichten.

Steffen Henssler am 29. April 2021

Pasta griechischer Art

Fiir 2 Personen:

150 g Pasta 3 Tomaten 150 g Fetakése
1/2 Bund Schnittlauch 40 g Pancetta 20 g Butter
4 Msp. Gewlirzmix 4 Msp. Bérlauch-Pesto 1 EL Olivenol

Pasta nach Packungsanleitung in gesalzenem Wasser fast al dente kochen Tomaten in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden. Olivendl in der Pfanne erhitzen, die Tomaten in der Pfanne verteilen
und mit dem Gewiirzmix wiirzen. Schwarte vom Pancetta abschneiden und zu den Tomaten in
die Pfanne legen.

Den Pancetta in diinne Scheiben schneiden, dann die Scheiben in Streifen schneiden und zu
den Tomaten in die Pfanne geben. Die Tomatenscheiben wenden und evtl. mit einem Kochloffel
leicht andriicken.

Schnittlauch in Stifte schneiden und zu Tomaten und Pancetta in die Pfanne geben. Die Tem-
peratur auf mittlere Hitze reduzieren und alles mit Bérlauch-Pesto Mischung wiirzen. Etwas
Kochwasser mit in die Pfanne geben, sodass die Tomaten-Pancetta-Mischung kompottartig ein-
kocht.

Nudeln in die Pfanne geben und etwas Kochwasser angieflen. Hitze hochstellen und die Pasta
fertigkochen.

Butter dazugeben, drei Viertel des Schafskiises iiber die Nudeln bréseln, leicht schmelzen lassen
und Pfanne dabei leicht schwenken. Die Pasta anrichten und den restlichen Schafskise dariiber-
reiben.

Steffen Henssler am 26. Juni 2021
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Pasta mit Burrata und Speck

Fiir 2 Personen:

250 g Fusilli 2 Burrata 120 g Speck (am Stiick)
150 g TK-Erbsen 1 EL Butter 2 EL Créme-fraiche

1 EL Olivenol 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe al dente kochen.

Speckschwarte abschneiden und durch eine heifle Pfanne ziehen. Speck in Scheiben schneiden.
Schwarte aus der Pfanne nehmen. Olivendl in der Pfanne erhitzen.

Speck darin knusprig braten. Erbsen mit in die Pfanne geben. Butter dazugeben und schmelzen
lassen.

Nudeln abgieflen und zu Speck und Erbsen in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Pasta mit Speck und Erbsen in eine grofie Schale geben.

Den Burrata oben draufsetzen. Creme fraiche dazugeben. Den Burrata mit einer Gabel zerzupfen
und mit der Creme fraiche etwas vermischen. Dann Burrata-réeme-fraiche-Mischung mit Pasta,
Speck und Erbsen vermischen und anrichten.

Steffen Henssler am 09. Oktober 2021
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Pesto Linguine mit Spargel-Schinken-6réstl

Fiir 4 Personen

1 grofle Kartoffel, festk. Salz 20 g Pinienkerne
200 g weiler Spargel 200 g griiner Spargel 2 Bund Basilikum
2 Knoblauchzehen 40 g Parmesan 20 g Parmesan

60 ml Olivendl 100 g Mortadella 1 Schalotte

1 Bund Schnittlauch 400 g Linguine 2 EL Olivensl

1 EL Butter Pfeffer 1 Bio-Zitrone

Die Kartoffel gut waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser garen.
Anschlielend abgieflen, etwas ausdampfen lassen und pellen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und anschlielend abkiihlen lassen.
Weilen und griinen Spargel waschen. Den weiflen Spargel ganz schélen, den griinen Spargel nur
im unteren Drittel schélen, jeweils die holzigen Enden abschneiden. Bis zur weiteren Verarbei-
tung Spargel in ein feuchtes Tuch einwickeln.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Knoblauch schilen und in feine Streifen schneiden.

Parmesan und Pecorino fein schneiden.

Fiir das Pesto Basilikumblétter, gerdstete Pinienkerne, Knoblauch, kalt gepresstes Olivendl, Par-
mesan, Pecorino und eine gut Prise Salz in einen Cutter oder Mérser geben und zu einem feinen
Pesto mixen bzw.

zermahlen.

Fiir das Grostl den Schinken in feine Wiirfel schneiden.

Die Schalotte schélen und fein schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden.

Die gekochte Kartoffel in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Die geschélten Spargelstangen in
feine Scheiben schneiden. 12. Die Linguine in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 8-10
Minuten garen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin anbraten.
Dann Schalotte und Schinken zugeben und kurz braten. Spargelscheiben zugeben, die Butter
zugeben und alles gut anbraten. Zuletzt Schnittlauch untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die gegarten Linguine in ein Sieb abgeifien, dabei etwas (ca. 80 ml) Nudelwasser auffangen.
Pasta und aufgefangenes Nudelwasser in eine Schiissel geben, das Pesto zugeben und gut unter-
rithren.

Die Linguine portionsweise in eine Schopfkelle geben und mit einer Fleischgabel zu einem Nu-
delnest drehen. Die Nudelnester auf Teller geben. Das Grostl dariiber geben. Die Zitrone heif3
abwaschen, abtrocknen und direkt auf das Gericht etwas Zitronenschale reiben.

Daniele Corona am 03. Mai 2021
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Pink Pasta

Fiir 2 Personen:

250 g Bandnudeln 2 gekochte rote Beten 150 g Fetakiise

4 Scheiben Speck 200 ml Schlagsahne 1/2 Bund Schnittlauch
1 Zitrone 2 EL Olivenol 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe al dente kochen.

Speck in 3-4 cm breite Streifen schneiden. Speck im heiflen Olivendl anbraten. Rote Bete fein
reiben, mit zum Speck in die Pfanne geben und ca. 2 Minuten mitbraten.

Halfte Fetakise in die Pfanne broseln, dann die Sahne angieflen, einmal aufkochen und dann von
der Hitze nehmen.

Nudeln abgielen, abtropfen lassen und zu der Rote-ete-Sauce in die Pfanne geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles einmal in der Pfanne durchschwenken.

Schnittlauch in Stifte schneiden, zu den Nudeln geben und unterriihren.

Nudeln mit der Sauce anrichten und Rest Fetakise iiber die Nudeln reiben. Zum Schluss mit
etwas Zitronensaft betréufeln.

Steffen Henssler am 16. September 2021
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Pizza a la Frank

Fiir 4 Personen:

Teig:

150 ml Wasser 20 g frische Hefe 1 T1 Zucker

4 El Olivenol 150 g Mehl 1T1 Salz

Belag:

2 Schafsbratwiirste frischer Meerrettich 10 gelbe Kirschtomaten
Spaghettikiirbis Rucola frisches Basilikum
Olivendl Salz, Pfeffer Zucker, Balsamicoessig
200 g Gouda 1 Dose Tomaten

Das Wasser erwirmen, bis es lauwarm ist. Hefe in eine Schiissel broseln und mit dem Wasser
iibergieflen. Zucker dazugeben und verriithren, bis der Zucker aufgelost ist. Gehen lassen bis die
Hefe kleine Blasen wirft.

Das Olivenol, das Mehl und das Salz dazugeben und mit der Hand zu einem Teig kneten. Falls
er zu klebrig ist, noch etwas Mehl zugeben. Ein sauberes, nasses Kiichentuch auf die Schiissel
legen und 3 Stunden ruhen lassen.

Dann 4 kleine Brotchen formen und nochmal eine Stunde ruhen lassen.

Die Tomaten aus der Dose durch ein Sieb driicken. Salz, Pfeffer, geschnittenes Basilikum dazu-
geben, verrithren. Fertig ist die Tomatensofle fiir die Pizza.

Die gelben Kirschtomaten halbieren, den Strunk entfernen und in eine Schiissel geben. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker, Oregano, Olivensl und Balsamicoessig wiirzen. Etwas Meerrettich dazu hobeln
und ziehen lassen damit das Wasser aus den Tomaten gezogen wird und die Wiirze des Meer-
rettichs einzieht.

Die Schafswurst aus dem Darm driicken und bereitstellen.

Spaghettikiirbis halbieren, entkernen und dann mit einem Loffel die Spaghetti aus dem Kiirbis
schaben. Bereitstellen.

Rucola und das Basilikum in eine Schiissel geben, mit Balsamico, Olivenol, Salz und Pfeffer
wiirzen, ebenfalls Bereitstellen.

Den Grill anwerfen und heifl werden lassen.

Ein Pizzateigbrotchen ausrollen, etwas Tomatensofle darauf verteilen, etwas von der Wurst, To-
maten, Spaghettikiirbis und vom gehobeltem Gouda draufgeben. Auf den Grill legen, den Deckel
schlieffen und ein paar Minuten backen. Vor dem Servieren, den Rucola draufgeben und etwas
Meerrettich driiber reiben.

Frank Buchholz am 01. November 2021
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Pizza mit Tomaten-Sugo und Mozzarella-Schinken-Belag

Fiir 2 Personen:
1 grofle TK-Pizza
Tomaten-Sugo:

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL gutes Olivenol
300 g ital. Eiertomaten (Dose) Salz, Pfeffer 2 EL Honig

1 Msp. Safran 2 Sténgel Basilikum

Belag:

1 Kugel Biiffel-Mozzarella 80 g Taleggio 5 Scheiben Chorizo
5 Scheiben Parmaschinken 10 Kapern

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Das Olivendl in einem Topf erhitzen
und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Die Tomaten zufiigen und mit Salz,
Pfeffer, Safran und Honig wiirzen. Den Sugo stark einkochen, damit die Tomaten gut zerfallen
und der Sugo eine dickfliissige Konsistenz annimmt.

AnschlieBend die Basilikumblétter abzupfen und in Streifen schneiden. Das Basilikum zum Sugo
geben. Abschlieffend den Sugo nochmals kriftig abschmecken.

Die TK-Pizza aus der Verpackung nehmen und auf ein Backblech legen.

Den Tomatensugo darauf streichen. Mozzarella entweder klein schneiden oder etwas zerpfliicken.
Den Taleggio-Kése etwas zerteilen. Alle Zutaten gleichméfig auf dem Pizzaboden verteilen.
Die Pizza dann nach Packungsbeilage im vorgeheizten Ofen (Ober-/Unterhitze, unterste Schiene)
backen. Den dicken Teigrand der fertig gebackenen Pizza mit einem Pizzaschneider abschneiden
und in ca. 10 cm lange Stiicke zerteilen. Die Teigsticks in ein Glas stecken.

Christian Henze am 25. Mai 2021
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Rostkartoffel-Salat

Fiir 4 Portionen
Fiir den Salat:
8 festk. mittelgrole Kartoffeln 200 g frische griine Bohnen Salz

150 g Endiviensalat 6 Walnusskernhélften 1 Lauchzwiebel

4 grofle Radieschen 1 Schlangengurke 1 TL Weilweinessig
1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir das Dressing:

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 4 EL Weilweinessig
2 EL Schmand 1 EL Senf 1 EL Apfelkraut
Salz Pfeffer

Fiir die Schinkenrdéllchen:

8 diinne Scheiben Schinken 8 Trockenpflaumen 8 Walnusskernhélften
Ol

Fiir die Késeecken:

250 g Weichkise 2 EL Mehl 1-2 Eier

6 EL Semmelbrosel Ol

Je nach Belieben: 2 Réaucherforellenfilets

Fiir den Salat die Kartoffeln mit Schale kochen und abkiihlen lassen.

Bohnen putzen und in gesalzenem Wasser garkochen. Abkiihlen lassen und léngs halbieren.
Endivienbldtter waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden. Walnusskernhélften
grob zerkleinern. Lauchzwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.

Radieschen putzen und in Scheiben schneiden.Gurken schilen und dann mit dem Sparschiler
lings acht diinne Streifen abschneiden sie sollen so aussehen wie sehr breite Tagliatelle. Mit
Essig, Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren und wer mag, rollt die Streifen auf.

Fiir das Dressing die Zwiebel schiilen, fein wiirfeln und in Ol braten, bis sie eine leichte Briune
bekommen.

Essig mit Schmand und Senf aufschlagen. Liitticher Sirup zu den noch warmen Zwiebeln in die
Pfanne geben und untermischen. Dann die Zwiebeln ins Dressing rithren und alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln pellen, halbieren oder vierteln und in Ol rundherum résten. Dabei etwas salzen.
Schinkenscheiben nebeneinander auf ein Brett legen und jeweils eine Trockenpflaume sowie eine
Walnusskernhélfte darin einwickeln. Kurz mit wenig Ol in einer Pfanne rundherum braten.
Fiir die Késeecken den Weichkése in ca. 2x2 cm grofle Wiirfel schneiden 8 bis 12 Stiick sollten
es werden. Wiirfel in Mehl wenden, abklopfen. Ein Ei verquirlen und die Wiirfel darin wenden,
dann in die Semmelbrosel geben und panieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Késewiirfel darin in wenigen Minuten rundherum krossbraten.
Fiir den Salat die Bohnen, zerbroselte Walniisse, Lauchzwiebelréllchen und Radieschenscheiben
mit dem Dressing mischen.

Gerostete Kartoffeln und Endivie vorsichtig unterheben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anrichten:

Salat mittig auf vier Tellern verteilen. Kése-Ecken darauf platzieren.

Schinken- und Gurkenréllchen daneben anrichten. Nach Belieben Raucherforelle dazu servieren
und mit Eifel-Kaviar bestreuen.

Bjorn Freitag am 01. Mai 2021
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Rosenkohl-Auflauf mit Speck und Kdse

Fiir zwei Personen

300 g Rosenkohl 2 rote Zwiebeln 100 g Pancetta
100 g Gorgonzola 100 ml Creme-fraiche 2 Eier
50 g Walniisse 5 Zweige Blattpetersilie Muskatnuss

2 EL Olivenol

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebeln abziehen und in Segmente teilen. Rosenkohl putzen, halbieren und zusammen mit
in Segmente zerteilten roten Zwiebeln anbraten. Mit Muskatnuss wiirzen. Pancetta schneiden.
Pancetta zu den Zwiebeln und Rosenkohl in die Pfanne geben.

Eier trennen, dabei die Eigelbe auffangen. Aus Gorgonzola, Créme fraiche und Eigelben eine
Royal mixen.

Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten.

Rosenkohl-Gemiise mit gertsteten Walnusskernen vermischen und mit der Royal iibergieflen.
Im vorgeheizten Ofen goldgelb iiberbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 10. Dezember 2021

Rosenkohl -Eintopf

Fiir 4 Personen:

500 g Rosenkohl 6 Stk. Schalotten 2 Scheiben Bauchspeck
4-8 Stk. Wiirste 1 Liter Gemiisebrithe 1/2 Bund Schnittlauch
1 Stk. Orange 1 Stk. Kartoffel Pflanzenol

Salz, Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

Die Schalotten schilen und in grobere Wiirfel schneiden. Den Rosenkohl putzen, dabei die &du-
Beren Blétter entfernen und die Roschen durch den Strunk halbieren.

Die Schalottenwiirfel in einem grofien, flachen Topf mit etwas Ol anschwitzen, die halbierten
Rosenkohl-Réschen zugeben, mit einer Prise Salz wiirzen und ebenfalls mit anschwitzen, bis al-
les leicht Farbe bekommt.

Mit der Gemdiisebrithe gut bedeckt auffiillen, ggf. 2 dicke Scheiben Speck mit hineinlegen und
bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten leicht kécheln lassen, bis der Rosenkohl gar ist.

So geht der Eintopf:

Die Kartoffel schélen, fein reiben und nach und nach unter den kochenden Eintopf riithren, bis
dieser damit zur gewiinschten Konsistenz gebunden ist.

Anschlieend mit Salz, schwarzem Pfeffer aus der Miihle und Orangenabrieb abschmecken, die
Suppe vom Herd nehmen, die Wiirste hineinlegen und in der heiflen Suppe warm werden lassen.
In der Zwischenzeit den Schnittlauch, waschen, trockenschiitteln, in feine Scheiben schneiden
und unter den Eintopf rithren.

Den Eintopf auf tiefe Teller verteilen und mit frisch gerostetem Brot servieren.

Alexander Herrmann am 22. Dezember 2021

41



Salbei-Polenta mit Paprika-Relish und Merguez

Fiir 4 Personen:
Fiir die Polenta:

1 kleine Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 50 g Butter
1 Handvoll Salbeiblatter 400 ml Milch 200 ml Sahne
Salz, Pfeffer Muskat Chiliflocken

170 g Polentagrief3

Fiir das Relish (1 Glas):

4 rote Paprika 1 TL Salz 2 Zehen Knoblauch
4 EL Olivenol 0.5 Bund Koriander 1 Bio-Limette

1 EL Agavendicksaft

Fiir die Wiirste:

4 Merguez

Fiir die Polenta:

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf schmel-
zen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel sowie die Salbeiblétter darin anschwitzen. Wenn diese
glasig geworden sind, mit Milch und Sahne aufgiefen und die Masse zum Kochen bringen. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat und Chiliflocken wiirzen. Die Salbeiblétter herausfischen. Den
Maisgrief einrieseln lassen und unter stéindigem Riihren einmal zum Kochen bringen. Danach
den Topf vom Herd nehmen und die Polenta 2-3 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Relish (1 Glas):

Ein Relish ist eine Wiirzsofle, die aus simigem Gemiise- oder Obstpiiree besteht.

Den Ofen auf 230 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Paprika vierteln und vom Kerngehduse
befreien. Die Stiicke in eine grofie Schiissel geben und mit Ol und Salz vermengen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und fiir 15 Minuten im Ofen backen. In der Zwischenzeit
die Knoblauchzehen schilen. Von der Limette eine Hélfte der Schale abreiben und sie dann aus-
driicken. Nach 15 Minuten den Knoblauch zu den Paprikastiicken geben und weitere 10 Minuten
rosten. Sie sollten schén Farbe bekommen und diirfen auch einzelne sehr dunkle Stellen haben.
Wenn die Zeit um ist, das Blech aus dem Ofen nehmen und ein paar Minuten auskiihlen lassen.
In der Zwischenzeit den Koriander schneiden. Dazu die Stiele wie Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden und das Blattgriin hacken. Die ausgekiihlten Paprika mit einem Messer fein zerhacken
oder in einem Blitzhacker zerkleinern. Zum Schluss alle Zutaten miteinander vermengen.

Fiir die Wiirste:

Merguez sind scharf gewiirzte Hackfleisch-Bratwiirste aus Nordafrika, die traditionell aus Lamm-
fleisch bestehen, man bekommt sie aber auch aus Rindfleisch oder aus Lamm und Rind gemischt.
Die Merguez entweder grillen oder in einer Pfanne anbraten. Mit der Polenta und dem Paprika-
Relish servieren.

Zora Klipp am 29. August 2021
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Salsiccia mit Ofen-Gemiise, Mozzarella, Blumenkohl-Piiree

Fiir 2 Personen
1 kleine Zucchini (160 g) 1 kl., rote Paprikaschote (180 g) 100 g rote Zwiebeln

80 g Biiffelmozzarella 5 Knoblauchzehen 20 g Haselnusskerne

10 g Butter Meersalz Pfeffer

30 g Rucola Zitrone (Abrieb, Saft) 1 TL Thymian

200 g Salsiccia 50 g gerduch. Bauchspeck 1 EL gutes Olivendl (10 ml)
1 TL Rosmarinnadeln 1 kleiner Blumenkohl (400 g) 200 ml Gemiisebriihe

40 g Butter Meersalz 20 g Parmesan am Stiick

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Gemiise Zucchini putzen, waschen und grob in Stiicke schneiden.

Paprika entkernen, waschen und ebenfalls grob in Stiicke schneiden.

Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden.

Alles in einer Schiissel vermengen. Knoblauchzehen schilen und hacken.

Niisse grob hacken.

Butter mit Knoblauch und Niissen in einer Pfanne schmelzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gut mit dem Gemiise vermengen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
Im vorgeheizten Ofen 2030 Minuten résten.

10 Minuten vor Ende der Garzeit die Mozzarella wiirfeln, zum Gemiise geben.

Inzwischen fiir die Wurst Salsiccia mit Daumen und Zeigefinger in groben Stiicken aus der Wurst-
pelle 16sen. Den Bauchspeck wiirfeln. Ol mit dem Rosmarin in einer Pfanne erhitzen.
Salsicciastiicke und Bauchspeck darin rundum 4 bis 5 Minuten scharf anbraten.

Rucola waschen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden. Das Gemiise aus dem Ofen neh-
men, mit Zitronenschale und Thymian bestreuen und mit Zitronensaft betriufeln.
Blumenkohlpiiree:

Blumenkohl putzen, in kleine Roschen teilen und diese grob zerkleinern. Mit der Briihe in einen
Topf geben, aufkochen und bei hoher Hitze ohne Deckel sehr weich kochen die Fliissigkeit sollte
zum Schluss eingekocht sein. In einem Sieb kurz abtropfen lassen und warm halten.Inzwischen
Parmesan reiben. Butter in einem kleinen Topf langsam braunen. Den weichen Blumenkohl in
einen Mixbecher fiillen.

Parmesan und braune Butter zugeben, mit dem Stabmixer sehr fein piirieren und mit Salz wiir-
zen.

Anrichten:

Das Blumenkohlpiiree mittig auf zwei Teller setzen anrichten. Das Ofengemiise auf dem Blu-
menkohlpiiree anrichten und mit dem Rucola bestreuen. Zum Schluss gebratene Salsiccia und
Bauchspeck dariiber verteilen.

Ali Giingdrmiis am 26. Mérz 2021
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Schinken-Kdse-Spargel-Ralichen

Fiir 4 Personen:

500 g Spargel (mitteldick) Salz, Zucker 1 EL Butter
4 Sch. Gouda 4 Sch. Kochschinken 100 g Mehl
100 g Panko-Brosel 2 Eier 5 EL Ol

2 Stiele Petersilie

Spargel schilen, holzige Enden abschneiden. Wasser in einem grofien Topf aufkochen, Salz, Zucker
und Butter hinzugeben.

Spargel in 8-12 Minuten darin bissfest garen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf
einem Kiichentuch abtrocknen.

Spargel in 4 Biindel aufteilen. Jedes Biindel mit einer Scheibe Kése und danach mit einer Scheibe
Schinken umwickeln und mit einem Zahnstocher fixieren.

Mehl und Panko-Brosel auf zwei tiefe Teller geben. Eier in einem tiefen Teller aufschlagen und
verquirlen. Anschliefend die Spargelbiindel erst in Mehl, dann im verquirlten Ei und zuletzt in
Panko-Broseln wenden.

Ol in einer groBen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen.

Spargelréllchen darin rundherum goldbraun anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Petersilie waschen, trocken schiitteln, Bléittchen abzupfen und hacken.

Auf die Spargel-Rollchen streuen und servieren. Dazu schmeckt Remoulade.

NN am 19. April 2021
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Schinken-Nudeln mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

3 St. glatte Petersilie 1 Ei 200 g Hartweizengrief3
100 g Weizenmehl (405) Salz 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 200 g gekochter Schinken 2 EL Butter

30 ml Weiwein 150 g Sahne 1 Eigelb

Pfeffer 50 g Bergkase

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Bio-Zitrone 1 EL Honig

Salz Pfeffer 5 EL Olivenol

Fiir den Nudelteig Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und grob
schneiden. Petersilie mit dem Ei fein piirieren.

Weizengriefl und Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

Petersilien-Ei, 1 Prise Salz und so viel Wasser (ca. 50 ml) unter die Mischung kneten, dass ein
glatter geschmeidiger, aber fester Nudelteig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu breiten Nudeln schnei-
den.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise ca. 2 Mi-
nuten bissfest garen.

Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen las-
sen. Etwa 100 ml vom Kochwasser in eine Tasse geben und beiseitestellen.

In der Zwischenzeit den Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen9. Fiir
das Dressing den Abrieb der Zitrone, den ausgepressten Zitronensaft mit dem Honig, Salz und
Pfeffer in einer groflen Schiissel kréftig verrithren, bis sich das Salz gelost hat.

Danach das Olivendl unterriithren.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Schinken in feine Streifen oder tiicke schneiden.

Butter in einer tiefen Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten.

Beide Schinkensorten darin kurz schwenken. Weifiwein zugeben, kurz einkocheln lassen.

Sahne unterriihren, ebenfalls etwas einktcheln lassen.

Figelb mit dem zuriickbehaltenen Kochwasser verriihren. Die Mischung danach unter die Schin-
kensahne riihren.

Nudeln zugeben und die Nudeln kurz warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schinkennudeln auf Teller verteilen. Bergkise dariiber reiben und mit dem Kopfsalat servieren.

Soren Anders am 02. Juli 2021
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Schinken-Nudeln mit Lauchsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

3 Sténgel Petersilie 1 Ei 200 g Hartweizengrief3

100 g Mehl Salz 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 150 g gekochter Schinken 100 g gerducherter Schinken
2 EL Butter 30 ml Weilwein 250 g Sahne

1 Eigelb Pfeffer 100 g Bergkise

Fiir den Salat:

300 g Lauch Salz 1 Bio-Zitrone

2 rote Apfel 1 Prise Zucker Pfeffer

2 EL Walnussol

Fiir den Nudelteig Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und grob
schneiden. Petersilie mit dem Ei fein piirieren.

Weizengriel und Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

Petersilien-Ei, 1 Prise Salz und so viel Wasser (ca. 50 ml) unter die Mischung kneten, dass ein
glatter geschmeidiger, aber fester Nudelteig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu breiten Nudeln schnei-
den.

Tipp: Die Nudeln kann man auch gut am Vortag vorbereiten, auf einem sauberen Kiichentuch
ausbreiten und antrocknen lassen.

Fiir den Salat den Lauch putzen, der Lange nach halbieren, waschen und anschlieend in feine
halbe Ringe schneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Lauchstreifen ca. 30 Sekunden blanchieren, her-
ausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

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

Die Apfel waschen und mit der Schale grob reiben. Geraspelte Apfel mit etwas Zitronensaft
betrédufeln.

Blanchierten Lauch und Apfel in eine Schiissel geben, mit etwas Zitronenschale, 1 Prise Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Spritzer Zitronensaft und Walnussol zugeben und alles gut vermi-
schen.

n einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise bissfest ga-
ren (frisch ca. 2 Minuten, angetrocknet etwas ldnger). Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen,
kurz mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Schinken in feine Streifen oder Stiicke
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten.

Beide Schinkensorten darin kurz schwenken. Weilwein zugeben, kurz einkécheln lassen. Sahne
unterriithren, ebenfalls etwas einktcheln lassen.

Figelb mit etwas von der Sahnesauce verrithren. Die Mischung danach unter die Schinkensahne
rithren.

Nudeln zugeben und die Nudeln kurz warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schinkennudeln auf Teller verteilen. Bergkése dariiber reiben und mit dem Lauchsalat servieren.

Martin Gehrlein am 04. Januar 2021
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Schinken-Pfannkuchen mit Gemiise und Karotten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

300 g Mehl 170 ml Milch 1 Péckchen Weinsteinbackpulver
70 ml Speisedl Salz Pfeffer

100 g gekochter Schinken 100 g Emmentaler 4 Champignons

2 Friihlingslauch 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie

50 g Mais

Fiir den Salat:

500 g Karotten 1/2 Bund Schnittlauch 100 ml Kondensmilch

1/2 TL Senf 20 ml Weilweinessig Salz

Pfeffer 150 g Feldsalat

Fiir den Pfannkuchenteig Mehl mit Milch, Backpulver und Speisedl zu einem glatten Teig ver-
rithren. Den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen und 1 Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Schinken und Kése in feine Wiirfel schneiden.

Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Friihlingslauch putzen, waschen und fein schnei-
den.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir den Salat die Karotten schilen und fein raspeln.

Fiir das Dressing Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Kondensmilch mit Senf, Weilweinessig und Schnittlauch verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Karottenraspel mit dem Dressing marinieren.

Salate putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Den Pfannkuchenteig nochmals durchriithren. Schinken, Kése, Frithlingslauch, Pilze, Krauter und
Mais daruntermischen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und darin ohne Fett nach und nach aus dem Teig Pfannkuchen
ausbacken.

Die gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben und im auf 60 Grad Ober- und Unterhitze
vorgeheizten Ofen warmhalten, bis alle Pfannkuchen ausgebacken sind.

Zum Servieren jeweils auf die Pfannkuchen etwas Salat und Karottensalat geben, zusammenrol-
len und genieflen.

Sybille Schonberger am 01. Februar 2021
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Schwdbische Maultaschen auf Spitzkraut

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 100 g Hartweizengrief3 3 Eier

23 EL mildes Olivendl Salz

Fiir die Fiillung:

50 g Toastbrot 50 ml Milch 1 kleine Zwiebel

80 g durchw. Réucherspeck 1 TL Ol 250 g Blattspinat
Salz 200 g Kalbshackfleisch 150 g Bratwurstbrit
1 grofles Ei 1 EL scharfer Senf mildes Chilisalz

1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 EL Petersilienblatter

Fiir das Spitzkraut:

1 Zwiebel 1 rote Paprikaschote 1 kleiner Spitzkohl
1 TL ganzer Kiimmel 1 TL Korianderkorner 1TL Ol

80 ml Hiihnerbriihe 1 EL Petersilienblétter getr. Majoran
mildes Chilisalz 1 Msp. Limetten-Abrieb 1 EL braune Butter
AuBBerdem:

Mehl 1 verquirltes Ei 5 EL Hartweizengriefl
1 Apfel Salz oder 3-4 1 Gemiisebrithe 5 EL braune Butter
mildes Chilisalz 1 EL Schnittlauchrollchen

Fiir den Nudelteig Mehl, Grief, Eier, Olivendl und 1 Prise Salz zu einem festen, glatten Nudel-
teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank etwa 30 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Fiillung das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der Milch
einweichen. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden. 3. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen und die Speckwiirfel anbraten. Die Zwiebel nach wenigen Minuten hinzufiigen und
mit andiinsten. Alles in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Spinatblétter verlesen, waschen und trockenschleudern, grobe Stiele entfernen. In kochen-
dem Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren.

In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Hénden das iibrige Wasser
ausdriicken und den Spinat klein hacken.

Das Hackfleisch mit dem Wurstbréit zum eingeweichten Brot in die Schiissel geben. Das Ei ver-
quirlen und hinzufiigen. Senf, Speck-Zwiebel- Mischung und Spinat ebenfalls dazugeben und
alles gut mischen. Die Hackfleischmasse mit Chilisalz, Zitronenschale und Petersilie wiirzen und
in einen Spritzbeutel mit Lochtiille (ca. 24 cm Durchmesser) fiillen.

Den Nudelteig mit dem Nudelholz in nicht zu diinne, 10 bis 12 cm breite Bahnen ausrollen, dabei
mit etwas Mehl bestduben (jede Teighahn nach dem Ausrollen mit Frischhaltefolie bedecken).
Jede Teigbahn mit verquirltem Ei bestreichen und mit dem Spritzbeutel etwas Fiillung in einem
langen Strang ldngs auf das untere Drittel spritzen.

Die gefiillte Nudelbahn der Lénge nach aufrollen. Mit einem Kochloffelstiel im Abstand von etwa
3 cm eindriicken, dort die Maultaschen durchschneiden und die Teigenden von jeder Maultasche
nochmals etwas andriicken. Dann mit etwas Abstand zueinander auf grofiziigig mit Griefl be-
streute Tabletts legen.

Fiir das Spitzkraut die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Paprikaschote ldngs
halbieren, entkernen, waschen und mit einem Sparschéler schilen. Dann in etwa % cm grofie Wiir-
fel schneiden. Vom Spitzkohl die duBeren Blétter entfernen, den Kohl halbieren und den harten
Strunk entfernen. Den Kohl in 14 bis 2 ¢cm grofie Rauten bzw. Blitter schneiden. Kiimmel und
Koriander in eine Gewiirzmiihle fiillen.
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Eine tiefe Pfanne auf milde Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und Zwiebel und Paprika andiinsten. Das Kraut unterriihren, die Brithe dazugiefien und alles
wenige Minuten diinsten.

Die Petersilie hinzufiigen, mit 1 Prise Majoran, der Mischung aus der Gewiirzmiihle, Chilisalz
und Limettenschale wiirzen und die braune Butter unterrithren, warmhalten.

Die Apfelhilfte waschen, halbieren, entkernen und in 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

Zum Servieren die Maultaschen in leicht siedendem Salzwasser (oder in der Gemiisebriihe) 5 bis
8 Minuten ziehen lassen.

In einer groflen Pfanne die braune Butter erwédrmen und mit Chilisalz wiirzen. Die Maultaschen
mit dem Schaumléffel herausnehmen und in der braunen Butter wenden.

Das Spitzkraut auf vorgewérmte Teller verteilen, mit den Apfelwiirfeln bestreuen und die Maul-
taschen daraufsetzen. Zuletzt mit den Schnittlauchréllchen bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 2021

Spaghetti Carbonara mit gebratenen Tomaten

Fiir 4 Personen:
300 g Spaghetti 100 g durchw. Speck 2 Eier

1 Eigelb 80 g Parmesan 1 EL gemorserte Pfefferkorner
1 Prise Salz 10 Cocktailtomaten  Olivendl
Petersilie

Den Speck in feine Streifen schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Speck
knusprig braten. Dabei gemorserten Pfefferkornern hinzufiigen und kurz mitrésten. Den Speck
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Spaghetti in Salzwasser kochen. Parallel die Eier und das Eigelb in einer hohen Pfanne verriihren
und mit dem Kése vermengen. Einige Essloffel Kochwasser von den Spaghetti zur Eigelbmasse
geben. Die Masse sollte eine dickfliissige und sémige Konsistenz haben. Jetzt die tropfnassen
Spaghetti und den Speck in die Pfanne geben und die Zutaten gut vermengen. Alles noch ein-
mal vorsichtig erhitzen. Die Eiermasse sollte fliissig bleiben und nicht stocken.

Wer mag, kann noch Tomaten hinzufiigen. Dafiir die Tomaten halbieren und die Stielansétze
entfernen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten kurz und scharf anbraten.
Servieren:

Die Spaghetti auf eine Platte geben. Gebratenen Tomaten, etwas gemorserten Pfeffer und ge-
hackte Petersilie dariiber streuen. Dazu passt ein Glas Pinot grigio.

Rainer Sass am 04. Juni 2021
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Steinpilz-Carbonara

Fiir zwei Personen

6 frische Steinpilze 100 g Tagliatelle 1 Schalotte
2 EL Parmesan Bacon 2 Eier

4 Zweige glatte Petersilie 1 Prise Steinpilzpulver Salz, Pfeffer

Die Steinpilze am Stiel sauber kratzen und mit Hilfe einer Pilzbiirste oder einem feuchten Tuch
von der Erde befreien. Speck in diinne Streifen schneiden und in einer grofien Pfanne krossbraten.
Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und dazugeben. Steinpilze halbieren und ebenfalls
dazugeben. Tagliatelle in Salzwasser al dente garen.

Eier in einem hohen Messbecher mit geriebenen Parmesan und Pfeffer mixen. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln, feinhacken und zu den Pilzen geben. Tagliatelle aus dem Nudelwasser direkt
zu den Pilzen in die Pfanne geben. Ei-Mischung dariiber verteilen. Gut schwenken und von der
Hitze nehmen. Eventuell etwas Pastawasser dazugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Steinpilzpulver bestreuen und servieren.

Cornelia Poletto am 29. Oktober 2021
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Tagliatelle mit Schwarzwurzel-Kdse-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

255 g Hartweizenmehl 3 Eier 1 TL Olivenol

1 Prise Salz Hartweizenmehl (Ausrollen)

Fiir die Sauce:

1 Spritzer Zitronensaft 2 Schwarzwurzeln 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 200 ml Gemiisebriihe
200 ml Weifiwein, trocken 1 Lorbeerblatt 3 TL Senfkorner

100 ml Sahne 70 g ital. Weichkése Salz, Pfeffer
zusitzlich:

3 Schwarzwurzeln 80 g Bacon, diinn 1/2 Radicchio

1 EL Rauchmandeln 2 EL Pflanzenol

Der Nudelteig sollte iiber Nacht ruhen.

Fiir den Nudelteig Hartweizenmehl, Eier, Olivenol und Salz in die Riihrschiissel einer Kiichen-
maschine geben und mit dem Knethaken (oder von Hand) zu einem glatten Nudelteig verkneten.
Ist der Teig zu feucht noch etwas Mehl zugeben, ist er zu trocken, 1-2 EL kaltes Wasser unter-
kneten.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 12 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.
Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, mit Hartweizenmehl bestreuen.
Die Teigbahnen zusammenrollen und dann in diinne Tagliatelle schneiden. Die Nudelnester auf
ein mit Hartweizenmehl bestreutes Blech oder Tuch legen.

Fiir die Sauce zunéchst fiir die Schwarzwurzeln eine grofie Schiissel mit kaltem Wasser und einem
Spritzer Zitronensaft bereitstellen.

Die Schwarzwurzeln fiir die Sauce und die zusétzlichen Schwarzwurzeln schéilen und direkt ins
Zitronenwasser legen.

Schalotte und Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butter erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen.
Schwarzwurzeln fiir die Sauce aus dem Zitronenwasser nehmen, gut abtrocknen, in feine Schei-
ben schneiden und zu den Schalotten geben. Anbraten, ohne dass sie Farbe annehmen.

Dann mit der Gemiisebriithe und dem Weifiwein abléschen, Lorbeer und Senfkérner zugeben und
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Anschlielend die Sahne zugeben und 10 Minuten ziehen lassen, nicht mehr einkochen.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und leicht erwérmen.

Den Kise entrinden, in Stiicke schneiden. Késestiicke mit einem Piirierstab untermixen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Bacon in Streifen schneiden. Eine Pfanne ohne Fett erhitzen und den Bacon darin knusprig
auslassen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Radicchio putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden.

Die Rauchmandeln grob hacken.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen. Restliche Schwarzwurzeln aus dem Zitronenwasser nehmen,
gut abtrocknen, in schrige Scheiben schneiden und in der Pfanne kurz anbraten.

Dann die Temperatur reduzieren und die Schwarzwurzelsauce zugeben.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die vorbereiteten Nudeln darin ca. 2 Minuten
kochen. Abgieflen, dabei etwas Nudelwasser auffangen.

Die gekochten Nudeln unter die Sauce mischen, abschmecken und bei Bedarf noch etwas Nudel-
wasser zugeben. Radicchiostreifen untermischen und auf Tellern anrichten.

Die Nudeln mit Bacon und Rauchmandeln bestreuen und servieren.
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Michael Kempf am 02. Februar 2021

Tortellini- Auflauf

Fiir 4 Personen:

Schritt 1:

200 g TK-Erbsen 1 Dosen Mais 1 rote Paprika
200 g Kochschinken 1 Zwiebel 1 Zehen Knoblauch
Schritt 2:

1 EL Rapsol 250 ml Milch 250 ml Sahne
Salz, Pfeffer Paprikapulver edelsiif3

Schritt 3:

800 g Tortellini

Schritt 3:

200 g Gratinkése

Schritt 1:

Erbsen in Salzwasser 3 Minuten blanchieren, anschlieend abschrecken.

Mais abtropfen lassen. Paprika vierteln, Kerngeh&use entfernen und in Streifen schneiden. Schin-
ken in diinne Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein Wiirfeln.

Schritt 2:

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin 2 Minuten diinsten, Paprika zugeben
und weitere 2 Minuten braten. Mit Milch und Sahne abloschen, mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver wiirzen und 3 Minuten kocheln lassen.

Schritt 3:

In der Zwischenzeit die Tortellini in reichlich Salzwasser 2 Minuten al dente kochen, abgieflen
und gut abtropfen.

Schritt 3:

Tortellini mit Gemiise, Schinken, Sauce und der Hélfte des Késes mischen, in eine Auflaufform
geben und mit dem restlichen Kése bestreuen.

Auflauf im vorgeheizten Backofen (200 °C Umluft) fiir 10-15 Minuten goldbraun backen.

NN am 13. April 2021
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Wiirstchen-Kartoffel-6Gulasch

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. 2 Mohren, mittelgrol 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 20 g Butterschmalz 1 EL Tomatenmark

2 EL Paprikapulver, edelsiiB 1 TL Chilipulver 500 ml Gemiisebriihe

2 Zweige Thymian 150 g Cabanossi 2 Wiener Wiirstchen

Salz Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Bio-Zitrone 150 g Sauerrahm

Die Kartoffeln schélen, abbrausen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden.

Die Mohren schilen, abbrausen und in Scheiben schneiden.

Die Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Etwas Butterschmalz in einem breiten Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin gold-
braun anbraten.

Tomatenmark unterrithren und kurz mitrosten.

Paprika- und Chilipulver dariiberstreuen und kurz mitrosten.

Die Kartoffeln und M6hren zugeben und ebenfalls kurz anrésten.

Mit Gemiisebriihe auffiillen und alles bei mittlerer Hitze 30 Minuten garen. Zwischendurch ge-
legentlich umriihren.

Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln, die Bldttchen vom Stiel zupfen und fein hacken.
Die Cabanossi und Wiener Wiirstchen in Stiicke schneiden und mit dem Thymian unter das
Gulasch heben.

Das Gulasch mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere ca. 5 Minuten garen.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Petersilie, Sauerrahm und Zitronenabrieb verriithren.

Kartoffel-Wiirstchen-Gulasch mit je einem Klecks von der Sauerrahm-Mischung in tiefen Tellern
anrichten.

Rainer Klutsch am 04. November 2021
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Winterliche Makkaroni mit Speck, Kdse und Apfelmus

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus:

600 g sduerliche Apfel 3 EL Zitronensaft % Zimtstange

Zucker

Fiir die Makkaroni:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 400 g Kartoffeln, festk.
100 g Speckwiirfel 450 ml Gemiisebrithe 250 g Sahne

250 g Makkaroni 80 g Bergkise Salz, Pfeffer

Apfel waschen, trocken reiben und in grobe Stiick schneiden.

Apfelstiicke, Zitronensaft, Zimt und etwas Wasser in einen Topf geben, zugedeckt aufkochen.
Bei schwacher Hitze kiécheln lassen, bis das Fruchtfleisch zerfillt.

Apfel durch ein Passiergerit (Flotte Lotte) oder grobes Sieb passieren. Apfelmus nach Belieben
mit etwas Zucker abschmecken; Auskiihlen lassen.

Kartoffeln schilen, waschen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.

Gemiisebrithe und Sahne in einem groflen Topf aufkochen. Kartoffeln und Makkaroni untermi-
schen, unter gelegentlichem Riihren wieder sacht aufkochen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca.
10 Minuten garen, bis die Nudeln noch leichten Biss haben und die Fliissigkeit aufgesogen ist.
Gegebenenfalls noch etwas heifles Wasser angieflen, alles sémig einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden.

Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden.

Speck in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und alles unter Wenden goldbraun braten.

Kise grob reiben. Die gekochten Nudeln/Kartoffeln vom Herd ziehen und den Kése darunter
mischen und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Speck-Zwiebel-Mischung vor dem Servieren auf dem Makkaroni-Mix verteilen. Das Apfelmus
dazu servieren.

Soren Anders am 15. Januar 2021
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Wirsingwickel Szegediner Art

Fiir 4 Personen
Fiir die Wirsingwickel:

2 EL Senfsaat 1 Wirsingkopf Salz

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 80 g durchw. Speck
geriuch. Paprikapulver gemahl. Kiimmel Chilipulver

2 EL fliissige Butter

zusétzlich:

5 Zweige Majoran 2 rote Paprikaschoten 1 Bio-Limette

2 EL Olivenol Salz Chilipulver

gerduch. Paprikapulver 100 g Sauerkraut (Dose) Pflanzendl
150 g Schmand

Senfsaat in einem Topf mit Wasser etwa 10 Minuten kochen, anschlieffend absieben.

Den Wirsing putzen, ggf. duflere sehr grobe Blédtter entfernen.

Zunichst pro Person je drei d&uflere Bliatter ablosen und den Strunk entfernen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen und die Wirsingblatter darin kurz blanchie-
ren. AnschlieBend direkt in Eiswasser abschrecken und auf einem sauberen Geschirrtuch gut
abtropfen.

Restliche (inneren) Wirsingbliitter 16sen, jeweils den Strunk entfernen. Die rohen Wirsingbléitter
in feine Streifen schneiden.

Schalotten und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne kross auslassen.

Schalotten- und Knoblauchwiirfel zugeben und anschwitzen. Die Wirsingstreifen zugeben, leicht
salzen und kurz anbraten, bis das Wasser der Kohlstreifen verdampft ist.

Die vorgegarten Senfkérner zugeben, mit Paprikapulver, Kiimmel, Chilipulver und Salz abschme-
cken.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft (130 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die blanchierten Wirsingblatter mit den Wirsingstreifen fiillen und fest zusammenrollen.

Die Wirsingrollen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, mit der Butter bepinseln und
im vorheizten Ofen ca. 12-14 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die kleinen schonen Blattréschen
abzupfen und fiir die Dekoration beiseitestellen. Restliche Blétter abzupfen und fein schneiden.
Paprika waschen, mit einem Sparschiler die Haut diinn abschélen.

Dann Paprikaschoten halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika fein wiirfeln.

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

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Paprikawiirfel darin kurz anrésten.

Dann Paprika in eine Schiissel geben, geschnittenen Majoran, Limettenabrieb- und Saft zugeben
und gut vermischen. Mit Salz, Chilipulver und Paprikapulver wiirzen.

Das Sauerkraut auf einem sauberen Geschirrtuch gut abtrocknen.

In einem hohen Topf das Frittiersl auf ca. 160 Grad erhitzen.

Sauerkraut darin langsam goldgelb frittieren. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, auf Kiichen-
papier gut abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Die Wirsingwickel in der Mitte der vorgewédrmten Teller anrichten.

Den Paprikasalat und kleine Schmandkleckse darauf verteilen. Das frittierte Sauerkraut darauf
geben und mit Majoranbldttchen garnieren.

Tipp: Aus dem Schmand lassen sich schone Nocken formen, wenn man ihn 1 Stunde vor dem
Anrichten auf ein sauberes Leinen- oder Geschirrtuch streicht und kaltstellt.
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Michael Kempf am 19. Januar 2021

Wurst-Salat mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratkartoffeln:
800 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel

3 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Wurstsalat:

400 g Schinkenwurst 350 g Schweizer Kése 2 rote Zwiebeln

1 EL scharfer Senf 60 ml Apfelessig 80 ml Sonnenblumenol
Pfeffer Zucker Salz

1 Bund Schnittlauch 100 g roter Rettich 1/2 Kopfsalat

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Fiir den Wurstsalat die Wurst und den Kése zunéchst in diinne Scheiben, dann in feine Streifen
schneiden.

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Senf mit der Hilfte Essig und der Hélfte vom Sonnenblumendl gut vermischen.

Wurst, Kése und Zwiebeln darunter geben, gut vermischen, mit etwas schwarzem Pfeffer wiirzen
und 10 Minuten ziehen lassen.

Restlichen Essig und Sonnenblumendl, eine Prise Zucker, etwas Pfeffer und Salz in ein verschlie3-
bares Glas geben und schiitteln, fertig ist das Dressing.

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

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir die Bratkartoffeln Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Die ausgekiihlten Kartoffeln in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden.

Butterschmalz in eine Pfanne geben die Kartoffeln bei grofler Hitze schwenken, bis sie Farbe
angenommen haben.

Fein geschnittene Zwiebel zugeben und so lange braten, bis sie goldgelb und knusprig sind. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und gehackte Petersilie untermischen.

Die Salatblétter ringformig auf Tellern anrichten und mit dem Rettich-Dressing betraufeln.
Den Wurstsalat noch mal durchmischen und in der Tellermitte anrichten. Dazu die Bratkartoffeln
reichen.

Vincent Klink am 15. Juli 2021
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Zucchini-Roulade mit Couscous

Fiir 4 Personen
Fiir den Couscous:

250 ml Gemiisebriihe 250 g Couscous 2 Sténgel Estragon

60 g schwarze Oliven 20 ml Olivenol 10 ml weifler Balsamico

Salz Pfeffer

Fiir die Roulade:

2 Zucchini, mittelgrofl Salz Pfeffer

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 500 g Wurstbrét vom Metzger 40 g Bacon in feinen Scheiben

1 EL mittelscharfer Senf 100 g Erdniisse, gerostet

Den Gemiisebriihe in einem Topf zum Kochen bringen.

Couscous in eine Schiissel geben, mit dem heiflen Gemiisefond iibergieen und abgedeckt bei
Zimmertemperatur ca. 10 Minuten quellen lassen.

Estragon abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abstreifen und fein schneiden.

Die Oliven in Scheiben schneiden.

Mit einem Holzl6ffel den gequollenen Couscous umriihren damit er schon locker wird.
Estragon, Oliven, Olivendl und Balsamico dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Roulade die Zucchini waschen und die Enden abschneiden.

Die Zucchini der Léange nach in diinne Scheiben schneiden. Die erste und letzte Scheibe in kleine
Wiirfel schneiden.

Die Zucchinischeiben ohne Fett in einer heiflen Pfanne kurz anbraten, damit sie leicht flexibel
werden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ein Stiick hitzebestéindige Frischhaltefolie (z.B. Mikrowellenfolie) auslegen und die Zucchini-
Scheiben leicht tiberlappend, nebeneinander darauf auslegen, sodass eine Art Matte entsteht.
Schalotte und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen, die Zucchiniwiir-
fel und den abgebrausten Thymianzweig dazu geben.

Waurstbrét in eine Schiissel geben, den Pfanneninhalt dazugeben.

Thymianzweig entfernen.

Den Bacon in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten.
AnschlieBend ebenfalls unter das Wurstbrét mischen.

Senf unter die Brétmasse mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse auf die Zucchinimatte geben und dann mit Hilfe der Folie fest aufrollen. Mit einem
sauberen Geschirrtuch stramm umwickeln und an den Seiten fest zuschniiren.

Die gut verschlossene Rolle in einen Topf mit siedendem Wasser geben und ca. 15-20 Minuten
garen.

Erdniisse fein hacken oder mahlen.

Zum Anrichten die Rolle auswickeln, in den gehackten Niisse wenden.

Rolle aufschneiden und mit dem Couscous servieren.

Antonina Miiller am 27. September 2021
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Zucchini-Tomaten-Tarte mit Parmaschinken

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:
200 g Dinkel-Mehl, Type 630 1 Ei (Groflie M) 120 g kalte Butter
1 Prise Salz Butter Mehl

500 g Hiilsenfriichte
Fiir die Fiillung:

300 g gelbe Zucchini 300 g griine Zucchini 6 Eier-Tomaten
200 g Ziegenhartkise 2 Knoblauchzehen 200 g passierte Tomaten
80 g Parmaschinken 1 Bund Basilikum Pfeffer

Fiir den Teig das Mehl auf die Arbeitsplatte oder in eine Schiissel sieben. Das Ei und die Butter
in kleinen Wiirfeln dazugeben und mit der Prise Salz zu einer Teigkugel kneten (eventuell 1-2
EL kaltes Wasser zugeben). Den Teig abgedeckt etwa eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung alle Zucchini abwaschen und in etwa 2 mm diinne Scheiben
schneiden. Die Tomaten ebenfalls waschen, den Strunkansatz entfernen und Tomaten dann in 4
mm dicke Scheiben schneiden.

Den Ofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Tarteform (Durchmesser 26 cm) einfetten und mit Mehl ausstduben.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und in die Form legen, dabei
den Rand hochziehen. Die iiberlappenden Teigrander mit einem Messer abschneiden.

Damit der Teig beim Backen seine Form behélt, wird er etwas vorgebacken. Dafiir ein Back-
papier auf den Teig legen und darauf die Hiilsenfriichte verteilen. So den Teig in der Form im
vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Kése in Spéane hobeln.

Den Knoblauch schélen und fein hacken. Gehackten Knoblauch unter die passierten Tomaten
mischen.

Den vorgebackenen Teig aus dem Ofen nehmen, mit Hilfe des Backpapiers die Hiilsenfriichte
wieder entfernen. Den Teigboden kurz abkiihlen lassen.

Die Schinkenscheiben auf dem Teigboden auslegen, darauf die passierten Tomaten verteilen und
die Halfte vom geriebenen Kise darauf streuen.

Anschliefend von auflen nach innen die Zucchini- und Tomatenscheiben dachziegelartig ein-
schichten. Zuerst einen Ring Zucchinischeiben, dann einen Ring Tomatenscheiben usw.

Wenn die Tarte komplett belegt ist, restlichen Kése dariiber streuen.

Im vorgeheizten Ofen die Tarte ca. 30 Minuten backen. 14. In der Zwischenzeit Basilikum ab-
brausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen. Die gebackene Tarte aus der Form heben, mit
Pfeffer aus der Miihle bestreuen, die Basilikumblatter darauf verteilen und die Tarte servieren.

Sybille Schonberger am 07. Juni 2021
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