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Prager Schinken

Fiir einen Schinken

3 % kg Hinterschinken, roh 1 L Wasser 120 g Pokelsalz
2 Knoblauchzehen, zerdriickt 10 g Wacholderbeeren, gequetscht 15 g Koriander, zerdriickt
15 g Pfeffer, zerdriickt 20 g Zucker 2 g Kiimmel, zerstoflen

Die Lake stellt man her, indem man alle Zutaten 15-20 Min. kocht und erkalten lasst, so dass
man eine gewiirzte Lake hat.

Darin wird der Schinken 14 Tage gepokelt, am besten im Kiihlschrank in einer stabilen Plastik-
tiite, die man luftfrei abdreht und verschlie3t, so dass die Lake das Fleisch umgibt, wobei man
die Tiite téglich einmal dreht, damit alles gleichméflig gepokelt wird.

Danach 3-4 Tage trocknen lassen, damit er eine kriftig rote Farbe annimmt.

Danach wird der Schinken kalt hellgelb gerduchert, in ein Netz gestopft, vakuumiert und bei
75-80°C vakuumgegart (pro kg 1 Std).

Direkt anschlieBend pinselt man ihn mit einer Mischung aus Grillgewiirz, Paprika, Kondensmilch
oder Sahne ein und b#ckt ihn bei 180° ca. 30 Minuten.

Man kann ihn auch mit obiger Lake, die gut abgeseiht wurde, spritzpokeln. Dabei spritzt man
ca. 15 - 20 % vom Fleischgewicht von obiger Lake im Abstand von ca. 4cm ein und gibt den
Schinken mit der Restlake fiir 3 Tage in einen Plastikbeutel, so dass er von der Restlake um-
geben ist. Danach abtrocknen lassen und réuchern wie oben beschrieben. Dies ist die saftigste
Variante.

NN am 24. Dezember 2023



Currywurst-6rostl

Fiir Grostl mit Currywurst:

500 g Kartoffeln, festk. 500 g Currywurst 500 g Zwiebel, weifl

1 kg Dosentomaten 5 EL brauner Zucker 100 ml helle Sojasauce
50 ml weifler Balsamico 2 Schoten Chili 3 Zehen Knoblauch
100 g Butterschmalz 2 bis 3 EL Speisestirke 2 EL Currypulver
Salz

Die Kartoffeln am Vortag garen und pellen.

Die Dosentomaten in einen hohen Topf fiillen, fein geschnittenen Chili, Knoblauchzehen und
braunen Zucker zugeben und Sojasauce sowie weiflen Balsamico einriihren. Das Ganze mit ei-
nem Pirierstab kréaftig durchmixen, bis keine erkennbaren Stiickchen mehr in der Sauce sind,
den Topf mit einem Deckel verschlieen und fiir etwa 5 Stunden abgedeckt ziehen lassen.
Anschlieend den Topf auf den Herd stellen, unter gelegentlichem Riihren einmal aufkochen und
bei schwacher bis mittlerer Hitze 5 Minuten mit einem Deckel verschlossen leicht kécheln lassen.
Anschlielend nochmals mit dem Piirierstab mixen, durch ein Sieb in einen neuen Topf passieren,
erneut aufkochen, mit etwas zuvor in kaltem Wasser angeriihrter Stérke leicht simig abbinden
und gegebenenfalls nochmals mit einer Prise Salz abschmecken.

Die gekochten Kartoffeln in daumengrofle Stiicke schneiden, die Wiirste in kleinfingerdicke Schei-
ben schneiden.

Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden.

Die Hilfte des Butterschmalzes in einem Briter oder einer sehr grofien, beschichteten Pfanne auf
dem Herd erhitzen, die Kartoffelstiicke zugeben und bei mittlerer Hitze langsam knusprig hell-
braun braten. Die Zwiebelstreifen zugeben, ebenfalls mitrosten und das Ganze mit einer grofien
Prise Salz wiirzen.

Wenn Zwiebeln und Kartoffeln knusprig braun gerostet sind, aus der Pfanne in eine Schiissel um-
fiillen und die leere Pfanne zuriick auf den Herd stellen. Das restliche Butterschmalz in die Pfanne
geben, die Wurstscheiben vorsichtig hineinlegen und ebenfalls ringsum knusprig braun braten.
Anschlielend die Kartoffel-Zwiebel-Mischung zuriick in die Pfanne zu den Wiirsten geben, gut
durchschwenken, nochmals etwas Hitze bekommen lassen und zusammen mit der lauwarmen
Tomatensauce und etwas Currypulver servieren.

Alexander Herrmann am 21. Dezember 2023



Steckriiben-Schnitzel mit wachsweichem Ei

Fiir 2 Personen:

2 Scheibe. Steckriiben 4 Eier 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Sommerkriauter 100 g Mehl 200 g Panko

6 EL Bratol, Butter 4 Scheiben Speck 1 EL Butter

2 EL Creme-fraiche 1/2 Zitrone 1/2 Bund Schnittlauch

1 Msp. Pfeffermix

Steckriibe schiélen, in diinne Scheiben schneiden und in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten
vorgaren.

Steckriibe aus dem Wasser nehmen, beiseitestellen und kurz abkiihlen lassen. 2 Eier ins noch
kochende Wasser von der Steckriibe geben und die Eier darin 5 4 Minuten wachsweich kochen.
Eier nach dem Kochen kurz mit kaltem Wasser abschrecken.

In der Zwischenzeit die Steckriibenscheiben von beiden Seiten mit Gewiirzsalz wiirzen. 2 Eier
in eine Schiissel schlagen, Sommerkriauter dazugeben und zusammen verquirlen. Die Steckrii-
benscheiben erst von beiden Seiten mehlieren, dann durch das verquirlte Kréuter-Ei ziehen und
anschlieend in Panko wenden und grofiziigig damit panieren.

Die panierten Steckriibenschnitzel zusammen mit dem Speck in einer Pfanne mit heiflem Bratol
braten, bis der Speck knusprig ist. Speck aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen.

Schnitzel auf Tellern anrichten und jeweils 1 EL Creme fraiche mittig auf die Schnitzel geben.
Schnitzel und Creme fraiche mit etwas Zitronensaft betrédufeln und jeweils ein Ei auf die Creme
fraiche setzen. Alles mit feinen Schnittlauchstiften bestreuen.

Jeweils 2 krosse Speckstreifen neben die Eier auf die Schnitzel legen, mit Pfeffer wiirzen und
etwas frischen Meerrettich dariiberreiben.

Steffen Henssler am 21. Dezember 2023



Rosenkohl-6ratin mit Nuss-Topping

Fiir 4 Personen

750 g Rosenkohl 80 g Friihstiicksspeck 150 g Sahne

150 g Schmand 3 Fier 1 Spritzer Zitronensaft
50 g Emmentaler, am Stiick 1 EL Haselniisse Pfeffer

Muskatnuss 3-4 Zweige frischer Thymian Salz

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die Auflaufform leicht mit Butter einfetten.

Den Emmentaler fein reiben und die Haselniisse hacken.

Boden und Rénder der Form mit Friihstiicksspeck auslegen.

Rosenkohl waschen, abtropfen lassen und die Striinke groBziigig abschneiden. So fallen die &u-
Beren Blétter fast von alleine ab. Wenn sie sich nicht von selbst 16sen, von Hand abziehen. Die
Striinke kreuzweise einschneiden, damit der Rosenkohl gleichméfliger gart. Dies ist vor allem bei
grof3en Sprossen sinnvoll.

Den Rosenkohl in einem Topf gut mit Wasser bedecken. Salz hinzufiigen, autkochen und dann
10 Minuten sanft ohne Deckel kocheln lassen.

Wihrenddessen die Fiillung vorbereiten: Sahne, Schmand, Eier und gehackten Thymian ver-
quirlen und kréftig mit Salz, gemahlenem Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Mit einem Spritzer
Zitronensaft abrunden.

Rosenkohl nach 10 Kochminuten in ein Sieb abgielen, abtropfen und etwas ausdampfen lassen.
Die Sprossen halbieren und mit der Schnittfliche nach oben in die Auflaufform schichten.

Die Eier-Sahne-Masse gleichméfig iiber den Rosenkohl gielen. Den geriebenen Emmentaler und
die gehackten Haselniisse dariiber verteilen.

Bei 180 °C Umluft auf mittlerer Schiene fiir 30 Minuten backen, bis der Kése gebrdunt ist. Mit
einem Messer oder Holzstébchen priifen, ob der Kohl die gewiinschte Konsistenz hat. Eventuell
die Zeit im Ofen anpassen.

Emmi Prolic am 19. Dezember 2023



Salsiccia-Oliven-Tartelettes, Orangen-Tartelettes

Fiir 12 Tartelettes
Fiir den Teig:

320 g kalte Butter 500 g Weizenmehl, 405 1 Prise Salz

2 TL Zucker 2 Eier Weizenmehl

Fiir die Fiillung:

1/2 Knoblauchzehe 2 Salsiccia-Wiirste 6 schwarze Oliven

60 g Parmesan 2 Eier 120 g Sahne

Salz Pfeffer

Fiir die siile Variante:

1 Bio-Orange 4 Eier 200 g Butter

140 g Zucker 1 Prise Zimt 20 ml Amaretto-Likor
3 Eiweifle

AuBlerdem:

12 Tartelette-Formchen 2 Spritzbeutel 1 Kiichen-Flambierbrenner
Hiilsenfriichte

Fiir den Teig die kalte Butter in Wiirfel schneiden.

Mehl, Salz, Zucker und die Butterwiirfel in eine Riihrschiissel geben und mit dem Knethaken
der Kiichenmaschine kurz kneten, bis sich die Butter gerade so mit dem Mehl vermischt hat.
Dann die Eier unterkneten, ziigig zu einer etwa 3 ¢cm dicken Scheibe formen und den Teig abge-
deckt eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Anschlielen den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und vor dem Ausrollen 10 Minuten ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit fiir die herzhafte Fiillung Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die Salsiccia-Wiirste aus der Pelle nehmen, grob zerteilen und in einer Pfanne mit dem geschnit-
tenen Knoblauch kurz anbraten.

Die Oliven in Scheiben schneiden. Parmesan fein reiben.

Die Eier mit der Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche den Teig etwa 3 mm dick ausrollen. Tipp: Auch das
Nudelholz leicht bemehlen, damit der Teig nicht daran kleben bleibt.

Den Teig in einzelne Kreise mit einem Durchmesser von ca. 13 cm fiir die Tarte-Férmchen aus-
schneiden, dabei darauf achten, dass etwa 1 cm Rand eingerechnet wird. Die Formchen mit den
Teigkreisen auslegen und den Boden mit einer Gabel einstechen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen Die Hilfte der vorbereiteten Form-
chen mit der angebraten Wurstmasse fiillen, Olivenscheiben darauf verteilen und die Sahne-
Ei-Mischung angieflen und mit Parmesan bestreuen.

Die herzhaft belegten Tartes im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten goldbraun backen.

Sie schmecken lauwarm oder gut abgekiihlt.

Die restlichen mit Teig belegten Formchen fiir die siifle Fiillung miissen blind gebacken werden.
Dafiir den Teig mit jeweils einem etwas iiber den Rand reichendem Stiick Backpapier belegen,
Hiilsenfriichten zum Blindbacken auffiillen. Die Béden im vorgeheizten Backofen ca. 8 Minuten
goldbraun vorbacken.

Dann aus dem Ofen nehmen, mit Hilfe des Backpapiers die Hiilsenfriichte vorsichtig vom Teig
abheben. Boden in der Form abkiihlen lassen. Zum Fertigstellen die Boden dann aus den Formen
stiirzen.

Fiir die siifle Fiillung die Orange heifl waschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Dann die Orange halbieren und den Saft auspressen.

Die Eier in eine Schiissel aufschlagen und verquirlen.

5



Orangensaft und -abrieb mit Butter, 50 g Zucker, Zimt und Amaretto in einen Topf geben und
aufkochen lassen.

Die verquirlten Eier unter schnellem Riihren auf einmal in die kochende Fliissigkeit geben, unter
weiterem stdndigem Riihren erhitzen, bis die Fliissigkeit dicklich wird.

Dann die Masse in eine Schiissel umfiillen. Mit Folie direkt bedecken, damit sich keine Haut
bildet. Kiihl stellen.

Sobald die Masse abgekiihlt ist, fiillt man sie in einen Spritzbeutel mit Lochtiille und gibt sie in
die vorgebackenen Tartelettes.

Fiir das Baiser die Eiweifle langsam steif aufschlagen, dabei nach und nach 90 g Zucker einrieseln
lassen.

Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Stern- oder Lochtiille fiillen und auf die gefiillten Tarte-
lettes geben. Dann mit einem Flambierbrenner den Eischnee abflimmen.

Die siiflen Tartelettes dann sofort servieren.

Antonina Miiller am 14. Dezember 2023

Pasta mit Salsiccia und getrockneten Tomaten

Fiir 2 Personen:

1/2 rote Zwiebel 1/4 rote Peperoni 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 2 Salsicce 1 Msp. ital. Gewtirz
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Dose Kirschtomaten 250 g Pasta

6 getrock. Tomaten 2 EL schwarze Oliven 1 EL Kapern

Zwiebel in feine Wiirfel und Peperoni mit Kernen in feine Ringe schneiden. Knoblauch fein
hacken.

Alles zusammen in einem Topf mit heilem Olivendl anschwitzen.

Wiéhrenddessen Salsicce in Scheiben schneiden, zu Zwiebel, Peperoni und Knoblauch in den
Topf geben und mit anbraten. Das Ganze mit Italian Gewiirz und Gewiirzsalz wiirzen. Erst
Kirschtomaten, dann die rohe Pasta dazugeben und mit 300 ml Wasser aufgieflen. Alles kurz
vermengen. Die Pasta bei geschlossenem Deckel einmal aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 14
Minuten weiter kocheln lassen.

In der Zwischenzeit getrocknete Tomaten in feine Streifen und Oliven in feine Ringe schneiden.
Kapern fein hacken.

Getrocknete Tomaten, Kapern und Oliven zur Pasta geben und vermengen. Pasta auf Tellern
anrichten und Parmesan dariiberreiben.

Steffen Henssler am 14. Dezember 2023



Chicorée im Speckmantel mit Orangen-Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Chicorée:

2 rote Chicorée 8 Scheiben gerducherter Speck  Olivendl
Fiir die Orangen-Hollandaise:

2 Orangen, Saft, Filets 3 Eier 2 EL Senf
100 g Butter 200 ml Weiflwein Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet Kresse

Fiir den Chicorée:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Chicorée vierteln und den Strunk ein wenig wegschneiden. Chicorée in den Speck einwickeln und
in einer Pfanne in Ol ein wenig anbraten.

Butter hinzufiigen und mit Gemiisefond abléschen. Anschlieend in den Ofen geben, bis er gar
ist.

Fiir die Orangen-Hollandaise:

Weifiwein in einer hohen Pfanne oder einem Topf reduzieren und etwas abkiihlen lassen. Eier
trennen. Eiweifl anderweitig verwenden. Butter in einem Topf schmelzen. Orangen filetieren und
den Saft auffangen.

Aufgefangenen Orangensaft zum Weiflwein geben und Eigelbe ebenfalls dazu geben und mit
einem Schneebesen schaumig aufschlagen. Dabei darauf achten, dass es kein Riihrei wird, sonst
von der Hitze nehmen.

Wenn es anfangt anzudicken, kriftiger aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Senf un-
territhren. Butter unter sténdigem Riihren in das schaumige Eigelb geben.

Fiir die Garnitur:

Kresse zupfen.

Chicorée mittig auf Teller anrichten und Orangen-Hollandaise dariiber und daneben geben. Mit
Orangenfilets und Kresse garniert servieren.

Wer mag, kann den Chicorée und die Hollandaise mit Hilfe eines Flambierers noch etwas grati-
nieren.

Nelson Miiller am 13. Dezember 2023



Kartoffel-Réosti mit Speck, Pilzen und Kdse

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

300 g Kohlrabi 300 g Mohren 1 Bio-Orange
3 EL Apfelessig 1 EL Honig 3 EL Rapsol
Salz Pfeffer 1 Bund Rucola

20 g Sonnenblumenkerne
Fiir die Rosti:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz Pfeffer

30 g Meerrettich 150 ml Rapsol 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 150 g gerduch. Bauchspeck 250 g Champignons
200 g Bergkése 1 EL Butterschmalz

Fiir den Salat Kohlrabi und Moéhren waschen, schélen, raspeln und in eine Schiissel geben.
Orange heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Orange halbieren und den Saft
auspressen.

Etwas Orangenabrieb und -saft mit Essig, Honig und Rapsol zum geraspelten Gemiise geben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, alles gut vermischen und den Salat etwas ziehen lassen.

Fiir die Rosti die Kartoffeln waschen, schélen und auf einer Kiichenreibe grob raspeln.
Anschlielend die Kartoffelraspel in ein sauberes Kiichentuch geben und gut ausdriicken.
Kartoffelraspel mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Meerrettich untermischen.

In zwei groBen Pfannen jeweils die Hilfte vom Ol erhitzen. Je die Hilfte der Kartoffelraspel
locker zugeben und vorsichtig zu 2 Rosti pro Pfanne formen. Die Rosti beidseitig jeweils 6-8
Minuten bei mittlerer Temperatur goldgelb braten, dann auf Kiichenpapier entfetten.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Speck wiirfeln. Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Den Kése reiben.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, Pilze, Knoblauch und Speck
zugeben und anbraten.

Backofen auf 190 Grad Oberhitze oder die Grillfunktion einschalten.

Die Rosti auf ein Backblech geben, den Zwiebel-Speck-Mix darauf geben und mit dem Kése
bestreuen.

Rosti in den vorgeheizten Ofen geben und einige Minuten iiberbacken, bis der Kése goldgelb
geschmolzen ist.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln, etwas kleiner schneiden und direkt vor dem Servieren unter
den Salat mischen. Sonnenblumenkerne aufstreuen.

Rosti und Salat auf Teller verteilen und servieren.

Christian Henze am 12. Dezember 2023



Strammer Max mit Schinken-Tatar und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

1 Romanasalat 200 g Schwarzw. Schinken 1 Bund Radieschen
1 Apfel 1 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol

1 TL Ahornsirup Salz Pfeffer

1 Knoblauchzehe 2 EL Butterschmalz 4 Scheiben Graubrot

50 ml Weiweinessig 4 frische Eier

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Schinken in feine Wiirfel schneiden.

Radieschen putzen, waschen und fein wiirfeln. Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiuse
entfernen und die Apfelviertel fein wiirfeln.

Schinkenwiirfel mit Radieschen und Apfel mischen.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen und mit Olivendl, Ahornsirup, Salz
und Pfeffer gut vermischen.

Die Knoblauchzehe andriicken. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Knoblauchze-
he zugeben und die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir die pochierten Eier einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, Essig zugeben und
zum Kochen bringen. Dann die Hitze sofort reduzieren. Das Wasser soll kurz unter dem Siede-
punkt sein.

Ein Ei in eine kleine Tasse schlagen und von der Tasse (ein kleiner Schopfloffel geht auch gut)
langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit den restlichen Eiern wiederholen.
Die Eier 46 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz eines Eies) in dem Essigwasser ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit den Romansalat mit dem Dressing mischen und auf den Brotscheiben ver-
teilen, darauf das Schinkentatar geben.

Die gegarten Eier mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben und gut abtropfen lassen und
jeweils auf die vorbereiteten Brote geben. Eier mit 1 Prise Salz und etwas Pfeffer wiirzen und
die Brote servieren.

Soren Anders am 11. Dezember 2023



Uberbackener Chicorée mit Schinken

Fiir 4 Personen
Fiir den Chicorée:

8 Chicorée-Kolben 2 EL Zucker 1 EL Pflanzendl
300 g Kochschinken, in Scheiben Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 EL Butter 1 EL Mehl 200 ml Milch
200 ml Gemiisebriihe 100 g Gouda Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Auflerdem:

Butter

Die duBeren eventuell unschénen Blétter vom Chicorée entfernen.

Chicoréekolben lings halbieren und den Strunk kegelformig ausschneiden. Anschlielend die H&lf-
ten waschen und abtropfen lassen.

Zucker auf einen Teller geben und die H&lften mit der Schnittfliche nach unten in den Zucker
dippen und leicht mit Zucker benetzen.

In einer groBen Pfanne das Ol erhitzen. Die Hilften auf der Schnittfliche ca. 3 Minuten kara-
mellisieren, anschlieBend vorsichtig wenden und weitere 3 Minuten bei mittlerer Hitze braten.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Auflaufform mit Butter ausfetten.

Fiir die Sauce Butter in einem Topf schmelzen. Mehl unterriihren, die Milch und Gemiisebriihe
unter stédndigem Riithren mit dem Schneebesen angieflen, damit keine Kliimpchen entstehen. Die
Sauce kurz aufkochen, dann ca. 6 Minuten leicht kocheln lassen.

Zwischendurch 6fter umriihren.

In der Zwischenzeit den Kése fein reiben.

Die Chicorée-Hélften mit Schinken umwickeln und in die Auflaufform legen.

Die Sauce vom Herd nehmen, den geriebenen Kése unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss abschmecken.

Die Sauce iiber den Chicorée gieflen. Im heiflen Backofen ca. 15-20 Minuten gratinieren.

Den iiberbackenen Chicorée aus dem Ofen nehmen und heify geniefien.

Dazu passen Salzkartoffeln.

Andrea Safidine am 27. November 2023
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Spaghetti Carbonara

Spaghetti Carbonara:

250 g Spaghetti 10 Scheiben Pancetta (oder Speck) 6 Eigelb
6 EL geriebener Parmesan 4 EL Sahne Olivenol
Salz, Pfeffer

Backofen auf 40 Grad vorheizen und eine temperaturbestéindige Schiissel darin warmstellen.
Spaghetti in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser bei mittlerer Hitze al dente kochen. Pan-
cetta in grobe Fetzen zupfen und in einer Pfanne mit etwas Olivendl knusprig anbraten.
Anschlielend die Hélfte des Specks aus der Pfanne nehmen und ihn mit Kiichenkrepp abtupfen.
Die Nudeln aus dem Kochwasser direkt in die Pfanne mit Pancetta geben. Dabei soll etwas
Kochwasser in die Pfanne tropfen. Pancetta und Nudeln durchschwenken.

Zimmerwarme Eier trennen und die Eigelbe in einer Schiissel mit dem Parmesan und der Sahne
verriihren.

Die Nudeln-Pancetta-Mischung in die vorgewarmte Schiissel geben und die Eigelb-Kéase-Mischung
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, den restlichen knusprig gebratenen Pancetta
darauf verteilen und sofort servieren.

Alexander Herrmann am 10. November 2023

Spadtzle-Auflauf

Fiir 4 Personen:

300 g Spitzkohl 150 g Zwiebeln 300 g Spétzle a.d. Kiihlregal
70 g Bacon, Wiirfel 200 ml Wasser 100 ml Sahne, 15% Fett

1/2 Beutel Gewiirzmix 70 g Greyerzer, gerieben 1/2 EL Sonnenblumenol

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C Umluft) vorheizen.

Spitzkohl putzen, waschen, langs halbieren und den Strunk entfernen. In diinne Streifen schnei-
den.

Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Spétzle in eine Auflaufform geben.

In einer Pfanne Bacon-Wiirfel anbraten, Spitzkohl dazugeben und ca. 4 Min. mitbraten. Alles
zu den Spétzle in die Auflaufform geben und gut vermengen.

Wasser und Sahne zum Bratensatz gieflen, etwas erwérmen. Gewiirzmix fiir Carbonara Nudel-
Auflauf einriihren und aufkochen. Uber die Zutaten in der Auflaufform gieen, sodass alle Zuta-
ten bedeckt sind.

Greyerzer dariiberstreuen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Min. backen.

n der Zwischenzeit in einer Pfanne Sonnenblumendl heifl werden lassen und die Zwiebeln darin
goldbraun anbraten und langsam weiter rosten, bis sie die gewiinschte Braunung erreicht haben.
zum Spétzle-Auflauf servieren.

NN am 06. November 2023
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Tortellini alla Panna in Schinken-Sahne-Sofe

Fiir 3 Portionen:

500 g Tortellini 400 ml Kochsahne 200 g Kochschinken
50 g Parmesan 1-2 Figelb 2-3 Kellen Pastawasser
1 TL Butter Muskat, Pfeffer, Salz

Nudelwasser aufsetzen, salzen und Tortellini nach Packungsangaben kochen.

Kochschinken in Streifen schneiden.

Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und den Kochschinken leicht anbraten.

200 ml von der Kochsahne zum Schinken in die Pfanne hinzugeben und auf niedriger Temperatur
langsam kocheln lassen.

Eigelb mit der restliche Sahne (200 ml) verrithren. Hierzu etwas Pfeffer und eine Prise Muskat
hinzugeben und alles gut vermischen.

Tortellini abgieen, aber 2-3 Kellen Nudelwasser auffangen und behalten.

Tortellini, Gewiirztes Sahne-Eigelb-Gemisch und Parmesan in die Pfanne hinzugeben und fiir
weitere 2-3 Minuten kocheln lassen, bis es eine cremige Konsistenz gibt. Bei Bedarf immer wieder
etwas Nudelwasser hinzugeben.

Mit frisch gemahlenem Pfeffer verfeinern.

NN am 03. November 2023

Toast Hawaii a la Henssler

Fiir 2 Personen:

2 EL Butter 2 Scheiben Toast 2 Scheibe. frische Ananas
2 EL Erdbeermarmelade 1-2 EL Bratol 1 EL Butter
100-150 ml Rum 2 Scheiben Kochschinken 4 Scheiben Cheddar

Backofengrill vorheizen.

1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen und die Toast-Scheiben von beiden Seiten darin goldbraun
anbraten.

Wihrenddessen 2 Scheiben von der Ananas schneiden. Die Scheiben schélen und den holzigen
Strunk aus der Mitte schneiden.

Toasts aus der Pfanne nehmen und die Ananassringe in der Pfanne vom Toast ca. 5 Minuten
von beiden Seiten anbraten.

Zwischendurch Bratol zufiigen.

In der Zwischenzeit die Toasts gleichméfig mit jeweils 1 EL Erdbeermarmelade bestreichen.
Ananas mit Rum abléschen, 1 EL Butter zufiigen und einkochen lassen. Jeweils einen Ananas-
ring auf die Toasts geben und mit jeweils einer Scheibe Kochschinken und 2 Scheiben Cheddar
bedecken.

Die Toasts auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech in den Ofen geben und unter dem
heiflen Backofengrill ca. 3-4 Minuten gratinieren.

Steffen Henssler am 02. November 2023
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Kiirbis- Torte mit Speck

Fiir 4 Personen

600 g Hokkaido-Kiirbis 1 mittelgrofle Zwiebel 100 g Speck in Scheiben

1 EL Pflanzenol 50 ml Gemiisebriihe Salz

Pfeffer Paprikapulver, edelsiif3 Butter

2 EL Semmelbrosel 20 g Kiirbiskerne, geschélt 100 g Emmentaler am Stiick
3 Stiele Salbei 5 Zweige Thymian 5 Eier

250 g Magerquark

Auflerdem:

1 Torten-Springform

Den Hokkaido-Kiirbis waschen, trockenreiben, halbieren und das Kerngehéuse auskratzen. Kiir-
bishélften nochmals halbieren und dann auf der Kiichenreibe grob raspeln.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Speckscheiben in feine Streifen schneiden.

In einer grofien Pfanne oder einem Topf das Ol erhitzen und die geschnittene Zwiebel mit dem
Speck darin anschwitzen. Die Kiirbisraspel dazugeben, mit Gemiisebriihe abléschen und ca. 4
Minuten kocheln lassen.

Dann die Pfanne vom Herd nehmen, die Kiirbismischung mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit eine Torten-Springform (26 -28 cm Durchmesser) mit Butter einfetten und
mit Semmelbrdseln ausstreuen.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Emmentaler fein reiben.

Salbei und Thymian abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abnehmen und grob schneiden.
Die Eier in einer Schiissel aufschlagen und verquirlen.

Unter die abgekiihlte Kiirbismischung den Quark, Eier, geriebenen Kése, Krauter, gerdstete
Kiirbiskerne mischen und anschlieffend in die Springform geben.

AnschlieBend die Torte fiir ca. 45 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Die Torte in Stiicke schneiden und nach Belieben mit Salat servieren.

Rainer Klutsch am 02. November 2023

13



Brezenknddel auf Pilzragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

300 g Brezeln 1 Zwiebel 50 g Speck
1 EL Butter 150 ml Milch Salz

Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Eier
Muskat Semmelbrosel

Fiir das Pilzragout:

300 g Speisepilze 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

2 EL Butter Salz Pfeffer

250 ml Gemiisebrithe 1 TL Speisestérke 200 g Sahne

1 Bund Schnittlauch  1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Knodel das Salz von den trockenen Brezeln entfernen. Die Brezeln in grobe Stiicke
schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

Den Speck in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die Butter schmelzen, Zwiebel- und Speckwiirfel zugeben und sacht glasig diins-
ten.

Zwiebeln und Speck mit der Milch aufgiefien, etwas Salz und Pfeffer zugeben, einmal aufkochen
lassen und dann iiber die Brezelstiicke gieflen. Die Schiissel mit einem Deckel oder Teller abde-
cken und alles ca. 15 Minuten durchziehen lassen.

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

In einem weiten Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen.

Die Eier verquirlen und mit der Petersilie zur Brezelmasse geben. Alles mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und gut vermengen.

Aus der Masse mit angefeuchteten Hinden Knédel formen und diese im Topf in siedendem Salz-
wasser ca. 15 Minuten garen.

Tipp: Es empfiehlt sich zunéchst einen Probeknédel zu machen. Zerfillt dieser im Wasser, noch
etwas Semmelbrosel unter die Masse mischen.

Fiir das Pilzragout die Pilze ggf. abbiirsten, putzen und dann in Scheiben schneiden.
Knoblauch schélen und fein durchpressen. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.
In einem breiten Topf oder einer tiefen Pfanne die Butter schmelzen, Zwiebeln darin glasig an-
diinsten. Die Pilze zugeben und alles anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Mit
der Gemiisebriihe abléschen.

Die Stérke und 1 EL Wasser glatt verrithren, unter die Pilze mischen, sacht kochelnd leicht
abbinden lassen.

Die Sahne halbfest aufschlagen und unter die Pilze ziehen.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Schnittlauch in feine Rollchen,
Petersilie fein schneiden. Die Kriauter unter das Pilzragout mischen.

Das Pilzragout auf Teller geben und die gegarten Knddel darauf anrichten.

Rainer Klutsch am 26. Oktober 2023
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Maultaschen- Auflauf mit Spinat

Fiir 6 Personen
Fiir den Maultaschenteig:

250 g Weizenmehl, 405 2 Eier 1 Prise Salz

Mehl

Fiir die Maultaschenfiillung:

100 ml Milch 2 Brotchen vom Vortag 150 g Blattspinat
Salz 1 Zwiebel 100 g durchw. Speck
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz 250 g Hackfleisch
200 g Bratwurstbrét 1 Ei Pfeffer

1 Prise Muskatnuss 1 Ei 1 EL weiche Butter
500 g Blattspinat 2 rote Zwiebeln 2 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer 1 Prise Muskatnuss
250 ml Gemiisebriihe 150 g Sahne 200 g Bergkiise

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett hdaufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Die Eier und eine Prise Salz zugeben und alles zu einem festen Teig kneten. Den
Teig abgedeckt ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung Milch erhitzen. Brotchen in Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben.

Milch iibertraufeln und zugedeckt einweichen (Schiissel z. B. mit einem Teller bedecken).
Spinat waschen, putzen. In einem Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, den Spinat
darin ca. 3 Minuten blanchieren. Dann herausnehmen, kurz in kaltem Wasser abschrecken, gut
ausdriicken und fein hacken.

Zwiebel schiilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und fein hacken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel und Speck darin gut anschwitzen, Petersilie
untermischen. Dann zu den eingeweichten Brotchen geben. Spinat, Hackfleisch, Brit und das Ei
hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles gut durchmengen, damit die Farce
eine gute Bindung bekommt.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen und in 10 cm lange
Rechtecke schneiden.

Auf der Hilfte der Rechtecke mittig die Fleischfarce verteilen. Die Rénder mit etwas verquirltem
Ei bepinseln und mit einem weiteren Teigstiick abdecken.

Die Rénder gut andriicken und mit der Hand die Maultaschen flach driicken, sodass sich die
Fillung gut verteilt.

Tipp: Man kann den Nudelteig auch zu gréofleren Rechtecken von ca. 40 x 25 cm ausrollen, dann
die Fleischfarce diinn aufstreichen und wie eine Roulade von der breiten Seite her aufrollen. Den
oberen Rand mit etwas verquirltem Ei bepinseln und fest zusammendriicken.

Von der Roulade dann ca. 6 cm breite Maultaschen abschneiden.

Maultaschen in leicht kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten gar ziehen, dann aus dem Topf neh-
men und abtropfen lassen (die Maultaschen kénnen auch schon am Vortag zubereitet werden).
Maultaschen abtropfen lassen.

Fiir den Auflauf Maultaschen in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und die Maultaschenscheiben mit der Schnittfliche nach
oben einlegen.

Spinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Rote Zwiebeln schélen und fein schneiden.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
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Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Spinat dazugeben und zusam-
menfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Dann Gemiisebrithe und Sahne angiefien
und alles einmal aufkochen.

Anschlielend die Spinatsauce iiber die Maultaschen in der Auflaufform gieflen. Spinat gleichmé-
Big zwischen den Maultaschenscheiben verteilen.

Kase reiben und gleichméfig iiber Maultaschen und Spinat in der Form streuen. Im vorgeheizten
Backofen den Auflauf ca. 15 Minuten garen, bis der Kése goldbraun geschmolzen ist.

Auflauf auf Teller verteilen und genielen. Dazu passt ein Karottensalat.

Rainer Klutsch am 19. Oktober 2023
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Zwiebelkuchen vom Blech

Fiir 8 Personen

Fiir den Hefeteig:

400 g Weizenmehl, 550  1/2 TL Salz 50 g weiche Butter
1 Ei 1 Prise Zucker 200 ml Milch

20 g frische Hefe

Fiir den Belag:

1,5 kg Zwiebeln 150 g durchw. Speck 25 g Butter
4 Stiele glatte Petersilie 100 g Gouda, mittelalt 2 Eier

200 g saure Sahne Salz Pfeffer

1 TL Kiimmel

Auflerdem:

30 g weiche Butter Weizenmehl

Fiir den Hefeteig Mehl in eine Riihrschiissel sieben. Salz, weiche Butter, das Ei, Zucker und
Milch zugeben, die Hefe hinein brockeln. Alles mit den Knethaken des Handriihrgerits oder
Kiichenmaschine auf kleiner Stufe ca. 6 Minuten verkneten. Dann den Teig auf hoherer Stufe 4
Minuten glatt kneten.

Den Teig zu einer Kugel formen, und in einer Schiissel zugedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stun-
de gehen lassen.

Waihrenddessen fiir den Belag die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck
ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Speck in einer groflen Pfanne auslassen. Zwiebeln und die Butter zugeben und unter Wenden
glasig diinsten. Abkiihlen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Petersilie
unter die gediinsteten Zwiebeln mischen.

Den Hefeteig nochmals kréftig durchkneten. Dann auf wenig Mehl zu einem Rechteck von 40 x
30 cm ausrollen.

Ein Backblech (ca.40 x 30 cm) mit Butter ausfetten und mit Mehl bestduben. Den ausgerollten
Teig aufs Blech legen, dabei den Teig am Rand etwas hochziehen. Mit einem sauberen Geschirr-
tuch zugedeckt weitere 15 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Inzwischen den Gouda reiben. Die Eier in einer Schiissel leicht schaumig aufschlagen. Saure Sah-
ne, Salz, Pfeffer und Kiimmel dazugeben und alles glatt verriihren.

Geriebenen Kise und den Eier-Mix unter die Zwiebel-Speckmasse rithren und alles auf dem Teig
verteilen.

Den Zwiebelkuchen im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten goldbraun backen.

Den Zwiebelkuchen aus dem Ofen nehmen, Blech auf ein Kuchengitter setzen. Vor dem An-
schneiden kurz ruhen lassen. Am besten schmeckt der Zwiebelkuchen lauwarm.

Soren Anders am 12. Oktober 2023
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Penne mit Maronen, Speck und Spinat

Fiir 4 Personen:

2 Schalotten 80 g Speck, durchwachsen 300 g Spinat, frisch
100 g Maronen, vakuumiert 50 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

Muskat 200 g Sahne 1 TL Senf

1 TL Zitronensaft, -schale 500 g Penne 1 Bund Schnittlauch

50 g Parmesan

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln.

Spinat putzen, abbrausen und fein schneiden. Maronen grob hacken.

Speck in einer Pfanne knusprig auslassen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Maronen im Speckfett anbraten. Schalotten zugeben und glasig diinsten.

Spinat zufiigen und Briithe untermischen und ca. 2-3 Minuten diinsten.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Penne nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest garen.

Sahne, Senf, Zitronensaft und -schale unter die Maronen-Spinat-Mischung rithren und alles et-
was einkdcheln lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden. Parmesan reiben.
Nudeln abgieflen und etwas abtropfen lassen, sodass noch etwas Kochwasser mit in die Sofle
kommt.

Nudeln und Speck zum Maronen-Sahne-Mix geben. Mit Schnittlauch und Parmesan anrichten
und servieren Tipp: Wer mag kann den Speck auch weglassen und evtl. durch 4-6 getrockne-
te, kleingeschnittene Tomaten ersetzen. Diese dann mit den Schalotten kurz andiinsten. Zum
Anbraten der Maronen dann 1 EL Pflanzendl verwenden.

Martin Gehrlein am 10. Oktober 2023
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Kohlrabi-Auflauf

Fiir 2 Personen:

300 g kl. Kartoffeln 300 g Kohlrabi 150 g M6hren

200 ml Gemiisebrithe = 100 g Kochschinken 1 Zwiebel

20 g Butter 20 g Mehl 100 g Schmand

Salz, Pfeffer. Petersilie 1 Prise Zucker 50 g gerieb. Parmesan

Kartoffeln waschen, in kochendem Wasser ca. 15 Minuten garen.

Abgieflen, abschrecken, pellen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Kohlrabi putzen, waschen, halbieren und ebenfalls in mundgerechte Stiicke schneiden.

Mohren schilen und in Scheiben schneiden.

Briihe aufkochen, Kohlrabi darin 5 Minuten garen.

Mohren zufiigen und weitere 5 Minuten kochen.

Schinken in kleine Wiirfel schneiden.

Gemiise in einem Sieb abtropfen lassen, Brithe dabei auffangen.

Zwiebel schilen, fein wiirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Mit Mehl bestduben, an-
schwitzen. Unter Riihren nach und nach mit der aufgefangenen Briihe und dem Schmand ablo-
schen, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Kartoffeln, Gemiise und Schinken in eine gefettete, Auflaufform geben, alles miteinander vermi-
schen und die Sofle gleichméfig dariibergiefen. Kése iiber den Auflauf streuen. Im vorgeheizten
Backofen (200°C) ca. 20 Minuten backen.

Kohlrabi-Auflauf aus dem Ofen nehmen und mit gehackter Petersilie garniert servieren.

NN am 06. Oktober 2023
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Die perfekten Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen:

1 kg mittelgr. festk. Kartoffeln 4 EL Rapsol 100 g gerduch. Bauchspeck
1 Bund glatte Petersilie 4 EL Butter 2 FEier

1 Msp. Salz 1 Pfeffer

Kartoffeln in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Wasser aufkochen und Kartof-
feln darin bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kochen. Kartoffeln abgieflen, kurz abkuhlen lassen,
pellen und in ca. 4 cm dicke Scheiben schneiden.

Rapsol in zwei groflen Pfannen erhitzen.

Kartoffelscheiben darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite ca. 3 Minuten kross braten.
Waéhrenddessen die Schwarte vom Speck abschneiden und den Speck in ca. 3 mm dunne Strei-
fen schneiden. Zwiebel schiilen, halbieren und in Streifen schneiden. Petersilienbldtter von den
Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden.

Bratkartoffeln zum Abtropfen in ein Sieb geben.

Speck in einer der beiden Pfannen bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten braten. Zwiebel zum Speck
geben, ca. 2 Minuten mitbraten und anschliefend die Butter dazugeben. Butter aufschidumen
und das in der Butter enthaltene Wasser verdunsten lassen.

Fier in der anderen Pfanne im Bratol bei mittlerer Hitze zu zwei Spiegeleiern braten.
Bratkartoffeln zu Speck, Zwiebel und Butter in die Pfanne geben, durchschwenken und die Kar-
toffeln darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten kross braten. Petersilie dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wurzen und nochmals durchschwenken.

Spiegeleier aus der Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer wurzen. Bratkartoffeln mit Spiege-
leiern anrichten.

Steffen Henssler am 05. Oktober 2023
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Gefiillter Lauch mit Speck

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 250 ml Milch

50 g Butter 1 Prise Muskatnuss

Fiir den Lauch:

2 Stangen Lauch Salz Pfeffer

1 Prise Muskatnuss 100 g Gouda in Scheiben 100 g Bauchspeck in Scheiben
Pflanzenol

Kartoffeln waschen, schilen, halbieren und in einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 25 Minuten
weichkochen.

Den Lauch am Stiick gut waschen, den Strunk dran lassen, die &ufleren unschénen Blétter
abnehmen und am anderen Ende das grobe griine vom Lauch abschneiden, sodass der Lauch ca.
20-25 cm lang ist.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Lauchstangen je nach Dicke darin 3-5
Minuten blanchieren, der Lauch sollte aber nicht zu weich werden.

Den Lauch abschiitten und trockentupfen. Jede blanchierte Stange Lauch zun#chst quer in 2
Halften schneiden, anschlieflend vorsichtig ldangs in erneut 2 Hélften teilen. Die Schnittflichen
mit etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Gouda in Streifen schneiden und auf die Schnittflichen des Lauchs legen. Dann die Lauchstangen
wieder zuklappen.

Je 2 Speckstreifen nebeneinander leicht iiberlappend auf die Arbeitsfliche legen und jeweils eine
gefiillte halbe Lauchstangen darauflegen und vorsichtig mit dem Speck ummanteln.

In einer grofen Pfanne etwas Ol erhitzen und die Speck-Lauchstangen zuniichst auf der Nahtseite,
dann rundum bei mittlerer Hitze knusprig braten.

Fiir das Piiree die weich gekochten Kartoffeln abgielen und kurz ausdampfen lassen.

In einem Topf Milch und Butter erhitzen.

Die Kartoffeln durch die Presse in den Topf zur Milch-Mischung driicken und alles zu einem
cremigen Piiree verrithren. Mit Muskat und Salz wiirzen.

Die Lauchstangen auf Teller verteilen, mit jeweils etwas Kartoffelpiiree anrichten.

Andrea Safidine am 25. September 2023
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WeiBwurst-Salat mit gebackenem Camembert

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

4 Weiiwiirste 2 Laugenbrezeln 4 Bund Radieschen
£ Bund Friihlingslauch 1 rote Zwiebel 3 EL Weiflweinessig
6 EL neutrales Ol Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Camembert:

1 Camembert 1 Ei 4 EL Mehl

4 EL Paniermehl Pflanzenol

Fiir die Garnitur:

2 EL Preiselbeeren 1 TL Zucker Kresse

Zutaten fiir zwei Personen Die Brezeln in diinne Scheiben schneiden und mit Rapsdl in einer
Pfanne erhitzen. Brezelscheiben darin goldbraun braten und anschliefend auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Etwas salzen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Radieschen und Friihlingslauch in diinne Scheiben hobeln bzw.

schneiden und in eiskaltes Wasser legen.

Weiiwiirste in siedendem Wasser 10-12 Minuten erhitzen (nicht kochen, sonst platzen die Wiirste
auf), noch warm pellen und in Scheiben schneiden.

WeiBwiirste mit den Brezelscheiben, Zwiebel, Radieschen und Friihlingslauch in eine Schiissel
geben. Aus Ol, WeiBweinessig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen, iiber den Salat geben
und verriihren.

Wenn man die gehobelten Radieschen fiir ca. eine Stunde in Eiswasser legt, bekommen sie eine
schone Festigkeit und durchscheinende Konsistenz.

Fiir den Camembert:

Camembert in Scheiben schneiden und halbieren. Scheiben in Mehl, Ei und Paniermehl wenden
und in heiBem Ol goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, aufspieBen und am
Ende auf den Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Preiselbeeren im Zucker aufkochen und auf den gebackenen Camembert geben. Kresse abzupfen
und auf den Salat geben.

Das Gericht in Schiisseln anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 21. September 2023
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Birnen, Bohnen und Speck

Fiir 2 Portionen

200 g magerer Bauchspeck 2 Kochbirnen 200 g Buschbohnen
1 kleine Zwiebel 3 Zweige frisches 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 16. September 2023

WeiBwurst-SpieBe mit Laugenstange, Senf-Dip

Fiir 4 Personen:
Fiir die Spiefle:

2 kleine Zucchini 4 180 g 2 Laugenstangen 4 Weiwiirste, gebriiht
2 EL Pflanzenol

Fiir den Dip:

1 Schalotte 200 g Doppelrahmfrischkise 2 TL siiler Senf

Salz Pfeffer

Auflerdem:

Holz-Schaschlikspiefie

Die Schaschlik-Holzspiefle in kaltem Wasser einweichen.

Zucchini waschen, die Enden abschneiden und Zucchini in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Laugenstange ldngs halbieren, dann quer in 1 cm breite Stiicke schneiden.

Die Weillwiirste ldngs einritzen, pellen und in etwa 1 cm breite Scheiben schneiden.

Die Spiefle aus dem Wasser nehmen und abwechselnd Wurst-, Laugen- und Zucchinischeiben
aufspieflen.

Fiir den Dip die Schalotte schilen und sehr fein schneiden.

Frischkése und Senf glatt rithren. Schalotte untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Eine Grillpfanne (oder normale Pfanne) erhitzen, die GrillspieBe mit dem Ol bepinseln und in
der Pfanne von allen Seiten goldbraun anbraten.

Die Spiefie auf Teller geben und den Dip dazu servieren.

Rainer Klutsch am 07. September 2023
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SiBkartoffel-Quiche mit Chorizo und Wildkrduter-Ssalat

Fiir 4 Personen:

300 g Blitterteig 300 g Siilkartoffel 200 g Chorizo
2 Eier (M) 100 ml Sahne 80 g Edamer
80 g span. Schnittkise Salz Pfeffer, Muskatnuss

Fiir Salat und Dressing:
1 Bund frische Krauter 100 g Friséesalat 100 g Radicchio

3 EL Weilweinessig 50 g Honig 1 TL Senf
4 EL Olivenol Salz weiller Pfeffer
Auflerdem:

Butter, Mehl

Eine Tarteform (28 cm Durchmesser) diinn mit Butter ausstreichen und fein mit Mehl ausstéu-
ben.

Denn Blitterteig bei Bedarf ausrollen und die Tarteform damit auslegen. Den Teig am Rand
hochziehen. Boden in der Form mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Die Siiflkartoffel schélen, waschen, trocken tupfen und auf einer stabilen Kiichenreibe reiben.
Chorizo in diinne Scheiben schneiden.

Eier und Sahne verquirlen. 6. Kése fein reiben und unter die Eiersahne rithren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Dan Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Quicheboden mit Stikartoffeln und Chorizoscheiben belegen. Sahne-Ei-Guss dariiber giefen.
Die Quiche ca. 35 Minuten goldbraun backen.

Wahrenddessen fiir den Salat die Krauter verlesen, abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen.

Salate putzen, verlesen, in Stiicke zupfen, waschen und abtropfen lassen oder trockenschleudern.
Fiir das Dressing Essig, Honig, Senf, Olivendl, Salz und Pfeffer mit einem Mixstab verquirlen.
Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und etwas abkiihlen lassen.
Blattsalate, Krauter und Dressing vorsichtig mischen und auf Teller verteilen.

Quiche aus der Form losen, in Stiicke schneiden und mit dem Salat anrichten.

Kevin von Holt am 08. August 2023
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Brokkoli-Kartoffel-6ratin mit Schinken

Fiir 4 Portionen
800 g vorw, festk. Kartoffeln 400 g Brokkoli 100 g Kochschinken

200 ml Schmand 200 ml Milch 1 EL Mehl
Salz und Pfeffer Muskat 1 Zwiebel
100 g geriebenen Kése 01

Kartoffeln waschen, schilen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser 10 min garen.

Den Brokkoli waschen, schéilen, in Roschen teilen und in kochendem Salzwasser in 8 min bissfest
garen, in kaltem Wasser kurz abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. damit er nicht
weiter gart.

In der Zwischenzeit die Zwiebel und den Schinken klein schneiden und in einem Topf oder einer
Pfanne in etwas Ol anschwitzen.

Dann 1 schwach geh#duften EL Mehl dazugeben, umriithren und Schmand sowie die Milch da-
zugieBen. Weiter umriihren, aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Wenn die Sofle zu dickfliissig wird, noch etwas Brokkolisud dazugeben (oder auch Gemiisebriihe
oder Wasser).

Backofen auf 180 bis 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln und Brokkoli in eine mit Ol ausgepinselte Auflaufform geben, die Schinken-Zwiebel-
Sahne-Sofle dariiber gieflen und den geriebenen Kése darauf verteilen.

Im heiflen Backofen ca. 20 min iiberbacken.

NN am 04. August 2023

Blumenkohl - Brokkoli- Auflauf

Fiir 4 Portionen

1 m.-grofle Blumenkohl 450 g Brokkoli 2 Mohre(n)
200 g Kochschinken 200 ml Schmand 100 ml Milch
100 g Gouda, gerieben 50 g Butter 2 EL Mehl
Salz und Pfeffer Muskat

Blumenkohl waschen, in Roschen teilen, Brokkoli ebenso. Mohren schilen, wiirfeln. Schinken
wiirfeln. Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blumenkohl in reichlich kochendem Salzwasser 5 Minuten garen, Brokkoli und Moéhren zugeben,
nochmals 5 Minuten garen, abgieflen, abtropfen lassen.

Butter in einem Topf erhitzen, Mehl einriihren, bei schwacher Hitze unter Riithren goldgelb
braten. Schmand und Milch langsam unter Riihren zugeben, aufkochen lassen. Kése unterriihren,
mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen.

Gemiise in eine Auflaufform geben, Schinken dariiberstreuen, Késesofle dariiber gieflen.

Im heilen Backofen noch 15 Minuten iiberbacken.

NN am 04. August 2023
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Kdse - Schinken-Rosenkohl|- Auflauf

Fiir 4 Portionen

1 kg Rosenkohl 1 groBe Zwiebel 200 g Kochschinken

4 Eier 200 g Schmand 250 g geriebener Emmentaler
Meersalz, Pfeffer Chiliflocken

Den Rosenkohl in etwas Salzwasser al dente kochen und den Kochsud aufbewahren.

Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.

Den Kochschinken in Streifen schneiden.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

In eine Auflaufform den Rosenkohl mit den Zwiebeln und dem Schinken fiillen und alles ein
wenig vermischen.

Den Schmand mit den Eiern, dem geriebenen Emmentaler (davon ein wenig zum spiteren Be-
streuen aufbewahren) und mit einem Teil des Rosenkohlkochsuds mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Chiliflocken wiirzen und iiber die Mischung in der Auflaufform geben. Wenn ein paar Rosen-
kohlréschen nicht von der Sauce bedeckt sind, ist das kein Problem, wenn es viele sein sollten,
gibt man einfach noch etwas vom Gemiisesud dazu. Den iibrig behaltenen Kise dariiber streuen
und die Form fiir ca. 50 Minuten in den Backofen geben.

Dabei Erfahrungswerte des eigenen Ofens beachten und nach 30 - 40 Minuten nachschauen.
Wenn der Auflauf schén gebréaunt ist, aus dem Ofen nehmen.

Dazu passen Salzkartoffeln oder Pellkartoffeln.

NN am 04. August 2023
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Schweizer Wurst-Salat mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Bratkartoffeln:

800 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 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 Pflanzenol
Pfeffer Zucker Salz

1 Bund Schnittlauch 100 g roter Rettich 0,52 Kopfsalat

Die Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Dann
abgieflen, 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 Hilfte vom Ol gut vermischen. Wurst, Kése und Zwiebeln
darunter geben, gut vermischen, mit etwas schwarzem Pfeffer wiirzen und 10 Minuten ziehen
lassen.

Restlichen Essig und Ol, eine Prise Zucker, etwas Pfeffer und Salz in ein verschlieBbares Glas
geben und schiitteln, fertig ist das Dressing.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
Den Rettich waschen und grob raspeln. Schnittlauch und Rettich in eine Schiissel geben, das
Dressing iibergieflen 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 einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin bei starker 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.

Rainer Klutsch am 17. Juli 2023
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Mangold-Rollen Capuns mit WeiBwein-SoBe, Champignons

Fiir 4 Personen:

20 grofle Mangold-Blatter
4 frische Eier

80 g luftgetrock. Salami
2-3 Zweige Thymian

80 g Butter

200 ml Sahne

2 Prisen Muskatnuss
Zutaten Salat:

150 g Wildkréutersalat

200 g Weizenmehl, Typ 550
150 g Magerquark

18 Sch. gerduch. Speck

4 Schalotten

200 ml Weilwein

150 g Bergkiise, gerieben
16 Champignons

20 g frische Krauter

100 g Buchweizenmehl

80 ml Vollmilch

2-3 Zweige glatte Petersilie
4 Zehen Knoblauch

1 L Kalbsbriihe

Salz, Pfeffer

Rapsol

1 kleine Zwiebel

4 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

2 EL Balsamicoessig, weif3
1 TL Senf

2 EL frischen Orangensaft
1 EL Rapsol

Backofen vorheizen auf 180°C, anschl. Grillfunktion fiirs Gratinieren des Késes aktivieren Cham-
pignons sédubern und vierteln. Petersilie und Thymian fein schneiden. Salami in kleine Wiirfel
und Speck in Streifen schneiden. Zwei Schalotten und 2 Zehen Knoblauch in feine Wiirfel schnei-
den. Ein Drittel davon in etwas Butter leicht anbraten und abkiihlen lassen.

Mangoldblatter von den Stielen befreien und kurz in Salzwasser blanchieren. Dann in Eiswasser
abschrecken, abschiitten und gut abtropfen lassen.

Eier, Magerquark, Vollmilch, Salz, Pfeffer und Muskat verrithren und zum Weizen- bzw. Buch-
weizenmehl geben. Zu einem homogenen Teig verrithren und den Teig schlagen, bis er Blasen
wirft. Salamiwiirfel, angebratene Schalotten, Petersilie und Thymian unter die Masse mischen
und mit Pfeffer und Muskat abschmecken.

Blanchierte Mangoldblétter auslegen und die Teigmasse mit einem Essloffel oder einem Spritz-
beutel gleichméfig darauf verteilen. Blattseite links und rechts einschlagen und von unten her
satt einrollen (ca. 3-5 Capuns pro Person) Eine Backform mit Butter ausstreichen und die Ca-
puns hineinlegen.

Kalbsfond und Sahne aufkochen und iiber die Capuns geben. Im Backofen zugedeckt bei 180°C
30-40 min. garen.

Schalotten und Knoblauch fiir den Saucenansatz in Ol hell anbraten, mit WeiBwein abléschen
und reduzieren lassen.

Garfliissigkeit von den Capuns trennen und mit dem Saucenansatz kocheln lassen.
Gegebenenfalls abbinden und abschmecken.

Speckstreifen knusprig braten und tiber die Capuns geben. Capuns mit Biindner Bergkiise be-
streuen und im Ofen bei Stufe Grillen ca. 10 Minuten gratinieren.

Champignons in Ol mit Schalottenwiirfeln, Knoblauch und Thymian braten und mit Butter,
Salz und Pfeffer verfeinern.

Gratinierte Capuns auf dem Teller anrichten und gebratene Champignons dazugeben. Sauce
aufschdumen und die Capuns leicht damit nappieren.

Zutaten Salat: Die Zwicbel in feine Wiirfel schneiden und in Ol braten. Mit dem Balsamico
abloschen und 5 min. sieden lassen, dann vom Herd nehmen und ziehen lassen bis sie weich sind.
Etwas auskiihlen lassen und fein piirieren.

Orangensaft und Senf dazugeben, wiirzen, mit dem Olivendl verrithren und abschmecken. Den
Salat mit dem Dressing vermischen und anrichten.

Elisabeth Albrecht am 14. Juli 2023
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Leberkdse-Geschnetzeltes mit Spiegelei

Fiir das Geschnetzelte:

400 g Champignons 1 rote Paprika 2 Zwiebeln

500 g Leberkése 2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 TL Mehl

300 ml Fleischbriihe 200 g Sahne 1 Bund glatte Petersilie
Fiir die Spiegeleier:

2 EL Butterschmalz 4 frische Eier Salz , Pfeffer

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Paprika waschen, putzen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Paprika in feine Streifen
schneiden.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Leberkése zundchst in 1 cm dicke Scheiben, dann diese in 1 cm breite Streifen schneiden.
Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Leberkésestreifen darin portionsweise kurz
und kraftig anbraten, dann aus der Pfanne nehmen, in eine flache Form geben und beiseite stel-
len.

Dann die Pilze direkt ins Bratfett der Pfanne geben, die Butter zugeben und die Pilze anbraten.
Die Zwiebeln und Paprikastreifen zugeben, alles anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dann das Gemiise mit Mehl bestduben. Mit Briihe abloschen und unter gelegentlichem Riihren
die Fliissigkeit um etwa ein Viertel einkochen lassen.

Anschlieend die Sahne zugeben und alles leicht sdmig einkochen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein scheiden.

Fiir die Spiegeleier in einer zweiten Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Eier hineinschlagen und
zu Spiegeleiern braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Leberkésestreifen in die heifle, nicht mehr kochende Sauce geben und nochmals erwidrmen.
Petersilie untermischen.

Geschnetzeltes und Sauce anrichten, jeweils ein Spiegelei darauf geben. Dazu passt frisches Bau-
ernbrot.

Rainer Klutsch am 27. Juni 2023
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Knusprige Ofen-Karotten mit Speck und Parmesan

Fiir 2 Personen:

3 Karotten 1 Msp. Chili-Salz 1 TL gerduch. Paprikapulver
1 EL Olivenol 3 Zweige glatte Petersilie 50 g Parmesan
100 g Speck

Backofen auf 220 C° Umluft vorheizen.

Karotten waagerecht halbieren und die Hélften nochmals ldngs halbieren. Karotten in eine Schiis-
sel geben und mit Chili Salz, Paprikapulver und fein gehackter Petersilie vermengen. Olivenol
iiber die Karotten tridufeln und nochmals gut vermengen.

Parmesan reiben und auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech gleichméfig verteilen.
Die Karotten mit den Schnittflichen nach unten und mit etwas Abstand zueinander auf den
Parmesan legen.

Karotten dabei ruhig etwas andriicken. Speck in kleine Wiirfel schneiden und iiber den Karotten
verteilen.

Karotten ca. 20 Minuten in den heiflen Ofen geben.

Steffen Henssler am 27. Juni 2023

Bldtterteig-Flammkuchen

Fiir 4 Personen:

250 g TK-Blatterteig 2 rote Zwiebeln 3 Tomaten
400 g Creme-fraiche 100 g Speck, in Scheiben 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Basilikum 250 g Mozzarella Salz, Pfeffer

Die Blatterteigplatten aus der Packung entnehmen und ca. 10 Minuten auftauen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Die Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Strunkansatz ausschneiden und Tomaten in
kleine Wiirfel schneiden.

Creme fraiche in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen einmal gut durchriihren.
Jeweils 2 angetaute Bléitterteigplatten aufeinanderlegen und zu einem Teigfladen aufrollen.
Den Teigfladen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.

Ein Viertel der Creme fraiche auf dem Teigfladen verteilen, die Hélfte der Speckscheiben dar-
auflegen und etwas Zwiebelstreifen darauf verteilen.

Den Flammkuchen ca. 10-15 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Bliatter abzupfen und grob schnei-
den.

Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und die Blédtter grob zerzupfen.

Finen weiteren Teigfladen mit Créme fraiche, Speck sowie Zwiebeln vorbereiten und anschlie-
Bend backen.

Gebackene Flammkuchen mit Petersilie bestreut servieren.

Die weiteren Teigfladen jeweils mit Créme fraiche bestreichen. Tomatenstiicke darauf verteilen,
leicht salzen.

Mozzarella in Stiicke zupfen und ebenfalls auf dem Fladen verteilen.

Flammkuchen backen und anschlieBend mit frisch gemahlenem Pfeffer und Basilikum bestreut
servieren.

Andrea Safidine am 26. Juni 2023
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Pasta mit Spargel und Schinken

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta 1 Msp. Salz 6 Stangen weifler Spargel
2 EL Bratol Butter 1/2 rote Peperoni 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Scheiben Katenschinken 1 EL Mehl 80 ml Weilwein

100 g Sahne 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Gemiisegewiirz

1 Msp. scharfes Gewdlirz

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe sehr bissfest garen. Spargel schilen, En-
den abbrechen.

Spargel schrig in 3-4 cm lange Stiicke schneiden.

Bratol in einer Pfanne erhitzen. Spargel darin kréftig anbraten. Peperoni samt Kernen in Ringe
schneiden, zum Spargel geben und mitbraten. Mit Gewiirzsalz wiirzen.

Wahrenddessen Schinken quer in knapp 1 ¢cm breite Streifen schneiden. Spargel mit Mehl bestédu-
ben und kurz anrésten. Mit Weiwein abloschen und Bratensatz l6sen. Wein etwas einkochen
lassen. Sahne zugieflen.

Petersilie samt Stielen hacken und in die Sauce geben Pasta abgieflen und abtropfen lassen, dabei
etwas Kochwasser auffangen. Pasta und etwas Kochwasser in die Sauce geben. Schinken zuge-
ben und alles ca. 2 Minuten kocheln lassen. Mit Gemiisegewlirz und Scharfem Gewdiirz pikant
abschmecken und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 10. Juni 2023

Zucchini-Bratwurst- Auflauf

Fiir 3 Portionen:

1 Dose gestiick. Tomaten 1 Prise Salz 1 Spritzer Zitronensaft
1/2 TL ital. Kréuter 3 grofle Zucchini 5-6 Bratwiirste
6 EL Creme-fraiche 200 g gerieb. Emmentaler

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Dose mit den Tomaten 6ffnen und direkt in die Auflaufform geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Zitronensaft und den italienischen Kriutern wiirzen.

Zucchini waschen und ldngs in zwei Hélften schneiden. Dann mit einem Loffel den Kernteil
aushohlen.

Die Bratwiirste von der Pelle befreien, in die Mulde der Zucchini legen und leicht andriicken.
Dann Creme fraiche, Kése driiber geben und alles bei 200°C 45 Minuten backen.

NN am 09. Juni 2023
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Schupfnudel - Auflauf

Fiir 4 Portionen:

1/2 Bund Lauchzwiebel 1 rote, gelbe, griine Paprikaschote 200 g Champignons

150 g gekochter Schinken 1 Dose Mais (285 g) 2 EL Butter
Salz, Pfeffer Paprikapulver 11/2 EL Mehl
250 ml Fleischbriihe 150 g g Schmand 350 g g Schupfnudel (Kiihlregal)

100 g Raclettekése

Lauchzwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Paprika halbieren, entkernen,
waschen, in Streifen schneiden. Pilze putzen, vierteln. Schinken in Wiirfel schneiden. Mais in

einem Sieb abbrausen, abtropfen lassen.

Auflaufform (35 x 25 cm) buttern. 3 EL Lauchzwiebelringe beiseitelegen. Rest mit Pilzen und
Paprika in einer Pfanne in 1 EL heifler Butter portionsweise anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen. Ubrige Butter (2 EL) in der Pfanne erhitzen, Mehl einriihren, anschwitzen
lassen. Briihe unter Riihren angieffen, aufkochen. Schmand einriihren, Sauce mit Salz und Pfeffer
kréftig abschmecken. Ofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad) vorheizen Schon und praktisch
Gemiise, Schinken, Pilze, Mais und Schupfnudeln vermischen, in die Auflaufform geben. Sauce
daraufgieffen. Kése in Streifen schneiden, auf dem Auflauf verteilen. Auflauf im Ofen ca. 20

Minuten backen. Mit Lauchzwiebelringen bestreut servieren.

NN am 31. Mai 2023

Kdse-Schinken-Sahne-Spdtzle

Fiir 2 Personen:

400 g Spatzle 150 g Schinken gekocht 150 g Feta Kése

30 g Butter 400 ml Wasser 250 ml Sahne

1 TL Salz 1 TL Pfeffer 1 TL Gemiisebriihe
15 g Petersilie

Den Schinken in kleine Stiicke schneiden.

Den Feta in kleine Wiirfel zerschneiden.

Die Petersilie waschen und grob hacken.

In einer groflen Pfanne die Butter geben und zum Schmelzen bringen.
Den Schinken zugeben und anbraten.

Die Spitzle zu dem Schinken in die Pfanne geben und kurz mit anbraten.
Das heifle Wasser und die Sahne zugeben verriihren.

Mit Salz, Pfeffer und Gemiisebriihe wiirzen und auf kleiner Flamme kocheln lassen.
Wenn die Fliissigkeit fast verkocht ist, den Feta zugeben und unterziehen.
Die Petersilie zugeben und vermischen.

Das butterige Spétzle-Gericht abschmecken und servieren.

NN am 31. Mai 2023
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Gratinierte Crespelle mit Ricotta-Spinat und Schinken

Fiir 4 Personen

100 g Butter 125 g Weizenmehl 405 300 ml Vollmilch

3 Bio-Eier Salz Pfeffer

400 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

250 g Parmesan 2 EL Olivenol 200 g Ricotta

200 g Sahne Muskatnuss, gerieben 100 g gekochter Schinken

4 Stiele Basilikum

Fiir die Crespelle (ital. Pfannkuchen) 2/3 der Butter in einer kleinen Pfanne sacht erhitzen und
leicht braunen. Nussbutter etwas abkiihlen lassen.

Mehl und Milch in eine Riihrschiissel geben und mit einem Schneebesen verriihren. Eier und
Nussbutter zugeben und alles griindlich glatt verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine flache, beschichtete Pfanne (z. B. Crépes-Pfanne) erhitzen. Darin aus dem Teig nach und
nach diinne Pfannkuchen (Crespelle sind etwa doppelt so dick wie Crépes) ausbacken. Abkiihlen
lassen.

Hinweis: Da der Teig schon Fett enthélt braucht man in einer beschichteten Pfanne zum Ausba-
cken der Crespelle eigentlich kein zusétzliches Fett mehr. Gegebenenfalls die Pfanne mit wenig
Pflanzenfett auspinseln.

Spinat verlesen, waschen und griindlich abtropfen lassen oder trocken schleudern.

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Parmesan fein reiben.

In einen Topf etwas Olivendl erhitzen. Schalottenwiirfel und Knoblauch darin andiinsten.
Spinat in den Topf geben und unter Riithren zusammenfallen lassen.

Spinat abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Ricotta und 1/5 vom geriebenen Parmesan
unter den Spinat mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen Fiir die Sauce Sahne in einen Topf geben
und einmal aufkochen lassen. Topf vom Herd ziehen. Etwas mehr als der Hilfte vom restlichen
Parmesan unter die Sahne rithren und schmelzen lassen. Mit etwas Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Den Schinken in feine Streifen schneiden.

Den Backofen auf 180-200 Grad vorheizen.

Crespelle auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, die Spinat-Ricotta-Masse darauf verteilen, Schin-
kenstreifen darauf streuen und die Pfannkuchen zu Dreiecken zusammenfalten.

Eine lingliche Auflaufform mit der restlichen Butter ausstreichen. Die gefiillten Crespelle ein-
schichten. Mit der Parmesan-Sauce betraufeln und mit restlichem Parmesan bestreuen.
Crespelle im heiflen Backofen 10-15 Minuten gratinieren.

Aus dem Ofen nehmen und anrichten.

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

Uberbackene Crespelle anrichten und mit Basilikum bestreuen. Dazu passt sehr gut ein Blatt-
salat.

Daniele Corona am 19. Mai 2023
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Eier-Salat mit Honig-Bacon und Cashew-Kernen

Fiir 2 Personen:

5 Bio-Eier (M) 100 g Bacon 1 Rosmarinzweig

40 g Cashewkerne 1 EL fltissiger Honig 40 g fettarme Mayonnaise
2 EL Naturjoghurt (3,5%) 2 EL Obstessig 1 TL feiner Senf
Meersalz Pfeffer

Fier 7-8 Minuten hart kochen, dann in kaltem Wasser abschrecken und pellen. Inzwischen die
Speckscheiben halbieren und in einer beschichteten Pfanne etwa 5 Minuten von beiden Sei-
ten anrdsten und knusprig braten. Wahrenddessen Rosmarinnadeln abstreifen und fein hacken.
Cashewkerne zum Bacon geben und kurz mitrosten. Dann Honig darubertraufeln, Rosmarin
zugeben und kurz karamellisieren. Die Pfanne vom Herd nehmen.

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

Die Eier grob hacken und unterheben. Den Eiersalat auf zwei Schalen verteilen und den Honig-
bacon mit Cashewkernen dariibergeben.

Christian Henze am 12. Mai 2023

Schinken-Kdse-Toast mit griinem Spargel

Fiir 4 Personen:

500 g griiner Spargel 4 EL grobes Paniermehl 4 Eier

8 Scheiben Kastenweifibrot

3 EL geriebener Parmesan  Olivenol 4 Scheiben Kochschinken
4 Scheiben Gouda 1 Tasse Mehl Butterschmalz

4 Kirschtomaten 1 Beet Kresse Zucker, Salz, Pfeffer

Den Spargel im unteren Drittel schéilen und die angetrockneten Enden abschneiden. Die Stan-
gen anschlieend halbieren. Das Paniermehl in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, dann
beiseitestellen. Die Hélfte der Eier wachsweich kochen, pellen und halbieren.

Brotscheiben mit etwas Parmesan bestreuen und mit Olivendl betrdufeln. Mit Schinken und
Kise belegen und etwas gemorserten Pfeffer dariiber streuen. Jeweils mit einer zweiten Scheibe
verschlieBen und alles gut zusammendriicken. Ubrige Eier verquirlen und in eine breite Schale
geben. Das Mehl ebenfalls in eine Schale fiillen. Die belegten Toasts in Mehl wenden, iiberschiis-
siges Mehl vorsichtig abklopfen. Anschlielend in der Eimasse wenden.

Butterschmalz oder Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Toasts darin von
beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Gegebenenfalls nacheinander braten und
warmstellen.

Parallel in einer weiteren Pfanne Oliven- oder Rapsol erhitzen. Den Spargel hineingeben und
zunéchst scharf anbraten. Die Hitze reduzieren und den Spargel etwa 2-3 Minuten weiterbraten.
Dabei mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Er sollte gar sein, aber noch etwas Biss haben. Zum
Schluss die Kresse/Sprossen untermengen und die Tomaten hinzufiigen und kurz résten.
Anrichten:

Sandwiches auf Teller geben und den Spargel darauf verteilen. Tomaten und je 1 Eihélfte da-
zulegen. Mit gerdsteten Semmelbroseln und schwarzem Pfeffer bestreuen und mit etwas Kresse
garnieren.

Rainer Sass am 28. April 2023
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Weikohl-Speck-Frikadellen

Fiir 2 Personen:

1/2 Weiflkohl 1 Msp. Salz 1 Zwiebel

4 Sch. Speck 4 Friithlingszwiebeln 6 EL Bratol Butter

1-2 EL Butter 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. scharfes Gewtlirz
2 Eier 4 EL Haferflocken 2 EL Mehl

1 Spur Ketchup 1 Spur Senf (optional)

Weilkohl grob reiben und in eine Schiissel geben. Den Weiflkohl kriftig salzen, vermengen und
ca. 10 Min.

ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel in feine, Speck in grobe Streifen und Friihlingslauch in diinne Ringe
schneiden und anschlieend in 2 EL heilem Bratol ca. 5 Min.

kréftig anbraten. Dann Butter dazugeben und mit Pfeffermix und Scharfem Gewiirz wiirzen.
Weiflkohl auf ein sauberes Geschirrtuch geben, den Kohl darin einwickeln und das Wasser durch
das Geschirrtuch aus dem Kohl pressen.

Den ausgepressten Weilkohl zusammen mit der gebratenen Zwiebel-Speckmischung und den
Eiern in eine Schiissel geben und gut vermengen. Haferflocken und Mehl gleichméBig unter die
Weilkohl-Masse riihren und fiir ca. 5 Min quellen lassen.

Die Weiflkohl-Masse zu Frikadellen formen und in 4 EL heiflem Bratol von beiden Seiten bei
mittlerer Hitze fiir ca. 10-12 Min. goldbraun braten.

Frikadellen auf Tellern anrichten und Ketchup, Senf oder warme Teriyakisauce dazureichen

Steffen Henssler am 25. April 2023
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Gebackener Spargel mit Remouladen-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Spargel:

4 dicke St. weiflen Spargel 4 diinne Sch. Bergkése 4 diinne Sch. Kochschinken
2 Eier 1 EL Butter 200 g Pankomehl

50 g Mehl Ol 1 Prise Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Remouladen-Sauce:

2 Eier 100 ml Schmand 2 Gewiirzgurken
3 EL Kapern 4 TL Senf 100 ml Pflanzensl
1 EL Weilweinessig Mehl Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Kresse

Fiir den Spargel:

Den Spargel waschen, schilen und das untere Ende abschneiden. Einen Topf mit Wasser auf-
stellen. Butter, Zucker, Salz und den Spargel hineingeben. Spargel garen, dann aus dem Wasser
nehmen, kalt abschrecken und trocken legen.

Schinkenscheiben mit je einer Scheibe Kise belegen und den Spargel darin einrollen. Ggf. mit
einem kleinen Zahnstocher fixieren. Eier verquirlen. Eine Panierstrale aufbauen. Die Stangen
zun#chst mehlieren, dann durch das Ei z ziehen und zum Schluss mit dem Pankomehl panieren.
In reichlich Ol goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schmeiflen Sie die Spargelschalen und -abschnitte nicht weg, sondern geben Sie sie in das Koch-
wassers des Spargels und kochen Sie daraus eine Spargelsuppe oder einen Spargelfond.

Fiir die Remouladen-Sauce:

Ein Ei hart kochen, abschrecken und pellen.

Zweites Ei, Senf und Ol in einen hohen, schmalen Mixbecher geben und mit einem Stabmixer
eine Mayonnaise hochziehen. Mit Weilweinessig, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. AnschlieSend
den Schmand unterheben.

Kapern mehlieren und ausfrittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gekochtes Ei vierteln. Gewiirzgurken ficherartig aufschneiden.

Mayonnaise, Ei, Gurken und Kapern auf dem Spargel anrichten.

Fiir die Garnitur:

Spargel mit Kresse garnieren.

Nelson Miiller am 20. April 2023
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Bunte Spdtzle-Pfanne mit Wiirstchen

Fiir 4 Portionen

2 grofle Karotten 280 g getrock. Ol-Tomaten 4 Wiener Wiirstchen
1 Bund Friihlingszwiebeln 2 EL Olivenol 600 g frische Eierspitzle
Salz, Pfeffer 100 g gerieb. Emmentaler

(Fiir ein Spétzle-Rezept siehe in der Kategorie Beilagen.)

Ol in der Pfanne erhitzen. Karottenwiirfel und die weilen Frithlingszwiebelringe 3 Minuten
anbraten. Tomaten, Wiirstchen und Spétzle dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, umriihren
und weitere 5 Minuten garen. Griine Friihlingszwiebelringe unterrithren. Kése dariiber geben
und bei geschlossenem Deckel 2 Minuten weiter garen.

NN am 12. April 2023
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Schinken-Nudeln mit Salat

Fiir die Nudeln:

200 g Semola 100 g Weizenmehl 405 1 Ei

Salz 1 EL Olivenol 50 ml Wasser

1 Bund Petersilie 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
150 g gekochter Schinken 100 g gerduch. Schinken 2 EL Butter

30 ml Weilwein 150 g Sahne 2 Eigelb

Pfeffer 80 g Bergkise

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 2 Chicoréekolben 1 Radicchio

1/2 Bio-Orange 1 EL Honig Salz

Pfeffer 5 EL Olivenol

Fiir den Nudelteig Hartweizengrie und Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben.
Das Ei, 1 Prise Salz, Olivendl 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.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Chicorée
waschen und in Ringe schneiden. Radicchio putzen, in Stiicke zupfen, waschen und gut abtropfen
lassen.

Von der Orange den Saft auspressen.

Fiir das Dressing Orangensaft mit dem Honig, Salz und Pfeffer in einer groflen Schiissel kriftig
verrithren, bis sich das Salz gelost hat. Danach das Olivendl unterrithren. Salat und Dressing
separat beiseitestellen.

Geruhten Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu breiten Nudeln
schneiden.

In einem groBen 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.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob schneiden Die Scha-
lotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Gekochten und gerducherten Schinken in
feine Streifen oder Stiicke schneiden.

Butter in einer tiefen Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Beide Schin-
kensorten darin kurz schwenken. Weiiwein zugeben, kurz einkécheln lassen. Sahne unterriithren,
ebenfalls etwas einktcheln lassen.

Eigelb und zuriick behaltenes Kochwasser verriithren. Die Mischung unter die Schinkensahne
rithren, erhitzen.

Nudeln zugeben und kurz warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salatmischung mit dem Dressing marinieren.

Schinkennudeln auf Teller verteilen. Bergkise dariiber reiben. Salat dazu reichen.

Séren Anders am 31. Marz 2023
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Rucola-Risotto mit Schinken

Fiir 4 Portionen:

400 g Risotto-Reis 2 Bund Rucola 150 g Parmaschinken
3 Zehe/n Knoblauch 1 Stange Lauch 4 EL Butter

2 Tomaten 1 L Gemiisebrithe 2 EL Creme-fraiche
50 g Parmesan Salz und Pfeffer Muskat

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Lauchstange und den Rucola putzen und waschen.
Den Lauch in feine Streifen schneiden, den Rucola grob hacken. Die Tomaten iiberbriihen, h&u-
ten, entkernen und wiirfeln. Den Schinken in Streifen schneiden.

In einem groflen Topf 2 EL Butter erhitzen, den Knoblauch und den Lauch darin andiinsten.
Den Reis und 3/4 des Rucola zugeben und unter sténdigem Riithren ebenfalls andiinsten. Etwa
2 Tassen der Gemiisebriihe angieflen und unter Riihren einkdcheln lassen.

Dann nach und nach die restliche Brithe angielen und bei schwacher Hitze den Reis ausquellen
lassen, bis er al dente ist.

Bissprobe machen! Kurz vor Ende der Garzeit die Tomatenwiirfel, die Schinkenstreifen, den
Parmesan, die restliche Butter und die Creme fraiche unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Mit dem restlichen Rucola bestreut servieren.

NN am 28. Marz 2023

Blumenkohl mit Schinken und Kdse tiberbacken

Fiir 4 Personen:

1 Blumenkohl 2 EL Butter 1 Knoblauchzehe
2 EL Petersilie gehackt Pfeffer, Salz, Muskatnuss 250 g Schinken
3 Eier 100 ml Milch 100 g Schmelzkése

100 g Gouda gerieben

Den Blumenkohl in Réschen zerteilen und in Salzwasser 2-3 Minuten kochen, so dass er nicht
zu weich ist.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Eine Auflaufform etwas einfetten.

Die Butter schmelzen und den Knoblauch, Blumenkohl und die Petersilie darin braten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Den Schinken in Streifen schneiden und mit den Eiern, der Milch und dem Schmelzkise ver-
mengen. Den Blumenkohl in die Auflaufform geben und mit der Sauce iibergieflen. Mit dem
geriebenen Kése bestreuen und ca. 30 min backen.

NN am 24. Marz 2023
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Gemiise-Couscous mit orientalischer Bratwurst

Fiir 4 Personen:

1 Orange 1 Lauchstange 1 Bund Lauchzwiebeln
1 EL Olivenol Kreuzkiimmel, gemahlen Paprikapulver

350 ml Gemiisebrithe 300 g Couscous 2 EL Olivenol

Salz 8 scharfe, grobe Bratwurst

Die Orange mit einem Messer dick schilen, so dass die weifle Haut komplett mit abgeschalt wird.
Die Orange in Wiirfel schneiden, dabei den abtropfenden Saft auffangen.

Den Lauch putzen, gut waschen, abtropfen und in Rauten schneiden.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen, den griinen Teil beiseite legen, den weiflen Teil fein schnei-
den.

In einem Topf Olivendl erhitzen, das Weifle der Lauchzwiebeln zugeben und anschwitzen, mit
Kreuzkiimmel und Paprikapulver wiirzen. Die Gemiisebriihe angieflen und aufkochen.

Dann Couscous und Lauch zugeben und alles 3 Minuten kochen lassen.

Anschlielend einen Deckel auflegen, den Topf vom Herd ziehen und 3 Minuten ziehen lassen.
Gequollenen Couscous umriithren und auflockern. Die Orangenwiirfel, den aufgefangenen Oran-
gensaft und ca. 2 EL Olivenol zugeben, untermischen und mit Salz abschmecken.

Die Merguez in einer vorgeheizten Pfanne durchbraten.

Couscous auf Teller verteilen, mit dem Lauchzwiebelgriin bestreuen und mit den gebratenen
Merguez-Wiirsten anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Méarz 2023
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WeiBwurst-Knodel -Salat mit Radieschen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Serviettenknodel:

125 g Semmeln 2 Schalotten 30 g Butter

100 ml Milch Salz Pfeffer

Muskat 0,5 Bund glatte Petersilie 2 Eier

2 EL Butter

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 100 g siifler Senf 15 g Senf, mittelscharf
40g Honig 80 ml Apfelsaft 100 ml heller Balsamico
Salz Pfeffer Zucker

1 EL Meerrettich 100 ml Rapsol 4 WeiBwiirste

8 Kirschtomaten 8 Radieschen 1 Kresse Beet

Die Semmeln wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die Schalotten schélen, fein schneiden.

In einem Topf die Butter schmelzen und die Schalotten darin glasig andiinsten. Dann mit Milch
abloschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Milch {iber die Semmeln tréufeln, vermen-
gen und ziehen lassen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen, fein schneiden und zum Semmelmix geben.
Eier trennen, Eigelb zum Semmelmix geben und alles griindlich vermischen.

FEiweif} steif schlagen und unter die Mischung heben.

Masse auf ein grofles Stiick hitzestabile Folie geben. Mithilfe der Folie zu einer Rolle formen.
Enden fest zusammendrehen und mit Kiichengarn verschlieBen. Die Rolle fest in ein sauberes
Geschirrtuch wickeln, die Enden gut mit Kiichengarn verschlieen.

In einem lénglichen Topf/Briter reichlich Wasser aufkochen. Die Knédelrolle einlegen.
Knodelrolle im siedenden Wasser ca. 25 Minuten gar ziehen lassen.

Wihrenddessen fiir den Salat Feldsalat verlesen, griindlich waschen und trocken schleudern.
Fiir das Dressing beide Senfsorten, Honig, Apfelsaft, Balsamico, Salz, Pfeffer, Zucker und Meer-
rettich in einer Schiissel verriihren. Das Ol unter Schlagen mit einem kleinen Schneebesen lang-
sam einlaufen lassen unter alles zu einem sémigen Dressing mixen und beiseite stellen.

Die Knddelrolle aus dem Wasser heben, das Tuch entfernen, die Rolle etwas abkiihlen lassen.
Die Weillwiirste in einem Topf mit heilem Wasser vorbriihen.

Tomaten waschen trocken reiben, putzen und vierteln.

Radieschen putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

Folie von der Knddelrolle entfernen, Serviettenknodel in Wiirfel schneiden.

Ubrige 2 EL Butter in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Knodelwiirfel in der heifien Butter
unter Wenden knusprig braten.

Weiwiirste abtropfen lassen, auslésen und in Scheiben schneiden.

Waurstscheiben mit in die Pfanne zu den Knodelwiirfeln geben und kurz mitbraten.

Feldsalat, Radieschen und Tomaten mit dem Dressing vermengen. Mit Weifiwurst-Grostel auf
Tellern anrichten.

Tipp: Fiir den Extra-Crunch den Salat mit knusprigen Brotchips servieren. Dazu altbackenes
dunkles Brot in sehr diinne Scheiben schneiden. Auf einem mit Backpapier belegtem Backblech
verteilen. Diinn mit Olivenol bestreichen und mit Meersalz bestreuen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 Grad (Umluft: 180 Grad) ca. 5 Minuten kross rosten. Brotscheiben etwas abkiihlen
lassen, grob zerbrdckeln und auf dem Salat anrichten.

Antonina Miiller am 17. Méarz 2023
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Currywurst-Pfanne mit Paprika und Mais

Fiir 2 Personen:

300 g Rindswurst 100 g Zwiebeln 150 g rote Paprikaschoten
140 g Mais a.d. Dose 1 EL Ol 500 ml Wiirzsauce mit Chili
Currypulver

Rindswurst in Scheiben schneiden. Zwiebel schillen und in Ringe schneiden. Paprikaschote wa-
schen, Kerne und weifle Innenh&ute entfernen und in Streifen schneiden. Mais abtropfen lassen.
In einer Pfanne Ol hei werden lassen, Rindswurst und Zwiebeln darin anbraten, Paprika und
Mais kurz mitbraten.

Wiirzsauce fiir Currywurst zugeben und unter Riihren darin heil werden lassen. Mit Curry
bestreut servieren. Dazu schmecken frisches Weifibrot oder Reis.

NN am 15. Méarz 2023

Spiegeleier-Flammkuchen mit Bacon

Fiir 4 Flammkuchen:

4 Flammkuchenb6den 250 g Creme-fraiche  Salz, Pfeffer

8 Scheiben Bacon 250 g Lauchzwiebeln 1 Bund glatte Petersilie
200 g geriebener Pizzakéise 8 Eier

Backofen vorheizen (250 °C; Umluft: 225 °C). 2 Boden auf ein Blech legen, mit der Hilfte Creme
fraiche bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bacon in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten. Lauchzwiebeln putzen, waschen, in Ringe
schneiden. Petersilie waschen, fein hacken. Mit Lauchzwiebeln mischen. Hilfte Lauchzwiebeln,
Bacon und Kise auf den Flammkuchen verteilen. 4 Eier nacheinander aufschlagen und je 2 auf
einen Flammkuchen geben. Im heiflen Ofen 78 Minuten backen. 2 weitere Flammkuchen mit den
iibrigen Zutaten ebenso backen.

NN am 06. Marz 2023
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Bratwurst im Bldtterteig mit Wirsing

Fiir 4 Personen:
Fiir die Wiirste:

350 g Blétterteig 2 EL Pflanzendl 4 grobe Schweinsbratwiirste, (80 g)
1 Ei

Fiir den Wirsing:

400 g Wirsing 1 EL Butterschmalz 200 g Sahne

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 2 EL Butter 1 EL Weizenmehl, (405)

200 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Bléatterteig gegebenenfalls auftauen lassen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Bratwiirste darin kurz von allen Seiten anbraten, bis sie
etwas Farbe angenommen haben. Dann aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Den Blatterteig diinn ausrollen, so zurechtschneiden, dass man die Wiirste darin gut einwickeln
kann.

Die Wiirste einzeln, wie kleine Péckchen, in den Blétterteig einwickeln und auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Ei verquirlen und die Wurstpéckchen damit bepinseln. Das Blech in den vorgeheizten Ofen
geben und die Wurst-Péckchen ca. 20 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit vom Wirsing den Strunk ausschneiden, die Blédtter waschen, abtropfen lassen
und in feine Streifen schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen. Wirsingstreifen darin kurz andiinsten, dann Sahne
angieflen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Sahne bei mittlerer Hitze einkochen lassen
und den Wirsing dabei weichkochen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schéilen und fein schneiden.

In einem Topf die Butter erhitzen. Zwiebel darin anschwitzen, mit Mehl bestduben. Gemiise-
brithe unter Riihren zugieflen und alles gut verrithren. Unter Riithren die Sauce ca. 6 Minuten
kocheln lassen.

Die Sauce mit einem Piirierstab leicht piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie abspiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die Sauce mischen.

Die Bratwurstpéckchen aus dem Ofen nehmen.

Zum Anrichten die Blétterteigwiirste schrig anschneiden, auf Teller geben, mit der Sauce um-
giefen und den Wirsing dazugeben.

Tipp:

Wer seine eigenen Bratwiirste machen will braucht dafiir einen Fleischwolf mit Wurstaufsatz und
ca. 1 m Naturdarm (fiir Wiirste). Und so werden sie gemacht: Fiir 10 selbst gemachte Bratwiirste
3 Knoblauchzehen schilen und mit etwas Salz bestreuen. Mit einem Messerriicken den Knob-
lauch zu einem Mus zerdriicken. 1 kg gemischtes Hackfleisch mit dem zerdriickten Knoblauch
und 125 ml lauwarmen Wasser zu einem luftigen lockeren Brit verkneten. Die Masse mit Salz
und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Den Fleischwolf mit dem Wurstaufsatz an eine Tischkante
montieren, ca. 1 m Naturdarm auf den Wurstaufsatz ziehen. Das Ende des Naturdarms gut ver-
knoten. Das Brét durch den Fleischwolf in den Wurstdarm driicken, in der gewiinschten Lénge
die Wurst abdrehen. Dann die nidchste Wurst durch den Fleischwolf driicken. Diese nun in der
anderen Richtung abdrehen. So weiter verfahren, bis das Brit aufgearbeitet ist. Anschlieend
den Darm vom Wurstaufsatz abziehen und am Ende der letzten Wurst wieder verknoten. Den
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Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Wiirste in eine Auflaufform mit
etwas Wasser geben, und im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen.

Rainer Klutsch am 01. Méarz 2023

Italienische Carbonara ohne Sahne

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

1 kl. Kartoffel, vorw. festk. Salz 100 g Feldsalat

1 kleine Zwiebel 1 TL Butterschmalz 80 ml Gemiisebriihe
2 EL Sonnenblumendl 1 EL Apfelessig 1/2 TL scharfer Senf
Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir die Pasta:

100 g italien. Speck 60 g Pecorino 3 Eigelb

1 Ei Pfeffer Salz

350 g Rigatoni

Fiir das Salatdressing die Kartoffel waschen, in leicht gesalzenem Wasser weichkochen, abgieflen,
ausdampfen lassen und pellen.

Feldsalat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schélen, fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die fein geschnittene Zwiebel darin goldgelb an-
schwitzen.

Fiir das Dressing die Briihe leicht erwérmen.

Die gekochte und gepellte Kartoffel in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken oder
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Brithe angielen und gut vermengen. Die angediinsteten
Zwiebeln, Ol, Essig und Senf zugeben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken.

Fiir die Pasta den Speck in Wiirfel schneiden.

In einer beschichteten Pfanne den Speck bei mittlerer Hitze briunen. Anschliefend die Pfanne
vom Herd ziehen und die Speckwiirfel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp geben.
Den Kése fein reiben.

In einer Schiissel die Eigelbe und das Ei verriithren. Den Kése dazugeben und kriftig durchriih-
ren, grofziigig mit Pfeffer wiirzen.

Finen Topf mit reichlich Salzwasser aufkochen und die Nudeln darin ca. 810 Minuten kochen,
sodass sie noch bissfest sind.

Von dem Nudelwasser eine Schopfkelle abnehmen und zu der Ei-Kése-Mischung geben, dabei
stdndig rithren, bis sich die Masse homogen verbindet.

Nun die Masse in die lauwarme Pfanne mit dem Speckfett geben.

Die bissfest gekochten Nudeln abschiitten und direkt, ohne gutes Abschiitteln, sondern leicht
feucht in die Pfanne geben. Die Speckwiirfel wieder zugeben und alles gut durchschwenken.
Die Carbonara direkt aus der Pfanne auf Teller anrichten und etwas Pfeffer dariiber mahlen.
Feldsalat mit dem Dressing marinieren und dazu servieren.

Andrea Safidine am 27. Februar 2023
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Stiibbels mit Kartoffeln

Fiir 4 Personen:

1 kg Kartoffeln 250 ml Sahne 500 ml Milch

3 St. Frithlingszwiebeln 1 EL Mehl 3 mittelgrofe Schalotten
150 g durchw. Speck 1 Bund Schnittlauch 8 Eier

1 EL Piment 1 EL schwarze Pfefferkorner Salz, Butterschmalz

1 EL Butter

Kartoffeln schilen und in Salzwasser kochen. Schalotten schilen und die Friihlingszwiebeln séu-
bern. Beides in kleine Wiirfel und Ringe schneiden. Den Speck in feine Streifen schneiden.
Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die vorbereiteten Zutaten anschwitzen.

Die Sahne und die Milch angiefilen. Alles bei kleiner Hitze etwa 10 Minuten kdcheln lassen, bis
sich die Speck- und Zwiebelaromen auf die Fliissigkeit {ibertragen haben.

Zimmerwarme Butter mit Mehl verkneten. Die Mehlbutter nun nach und nach in die Fliissigkeit
rithren, bis sie schon sdmig ist. Nun die Eier aufschlagen, in eine Schiissel geben und mit dem
Schneebesen griindlich aufschlagen.

Man kann auch nur die Eigelbe verwenden, oder 2-3 ganze Eier mit Eigelben der restlichen Ei-
er vermengen. Die Eiermasse wird dann beim Garen etwas fester. Die Masse mit gemorsertem
Pfeffer und Piment wiirzen. Etwas Pfeffermischung fiir das Anrichten beiseite stellen. Die Eier
nur wenig salzen, da der Speck im Sud ebenfalls eine salzige Note hat.

Die Eiermasse in den Sahne-Milch-Sud gleiten lassen und darin etwas verteilen. Die Eier stocken
und bilden unterschiedlich grofie Kliimpchen. Wenn sie an die Oberfléche steigen sind sie fertig.
Eventuell mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken. Die Stiibbels mit Salzkartoffeln auf Tel-
ler geben und alles grofiziigig mit Schnittlauchréllchen bestreuen. Auflerdem noch eine Prise der
vorbereiteten Pfeffermischung hinzufiigen.

Rainer Sass am 25. Februar 2023
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Kdse-Roulade mit Feldsalat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Roulade:

450 g Bergkiise 150 g gekochter Schinken (Scheiben) 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 200 g Doppelrahmfrischkise 200 g Magerquark

1 Msp Paprikapulver 1 Msp Kiimmel Salz

Pfeffer 2 EL Sahne

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 EL Obstessig 2 EL neutrales Pflanzenol
2 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Den Bergkise in ca. 1,5 mm diinne Scheiben schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Fiir die Roulade die Késescheiben leicht iiberlappend auf das Backpapier legen und mit Schinken
belegen.

Fiir die Fiillung Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Schnittlauch in feine
Ringe schneiden.

Von der Petersilie die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Frischkése, Quark, Schnittlauch, Petersilie, Paprikapulver und Kiimmel glattrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Falls die Mischung zu fest ist, mit der Sahne streichfihig verriithren.

Tipp:

Kiimmel mit einem TL Frischkése vermischen, auf ein Schneidebrett streichen und fein hacken.
orbereitete Kése- und Schinkenscheiben im vorgeheizten Ofen 3-5 Minuten erhitzen, bis der Kése
warm wird und leicht schmilzt. Achtung: Der Kése darf nicht zu sehr schmelzen, sonst lésst sich
die Roulade spéter nicht aufrollen.

Die Frischkésecreme auf die warme Schinken-Kése-Platte streichen und mithilfe des Backpapiers
zu einer Rolle formen.

Das Backpapier entfernen und die Késeroulade in ca. 3 cm breite Scheiben schneiden.

Fiir den Salat den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Essig, Ol und Senf verriithren und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Vinaigrette iiber den Feldsalat traufeln und locker vermengen.

Lauwarme Rouladenscheiben und Feldsalat auf vier Tellern anrichten und servieren.

Christian Henze am 16. Februar 2023
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Cassone Romagnolo

Fiir 4 Personen:

Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl (405) 10 g Salz 8 g Backpulver
230 ml lauwarmes Wasser 70 g Olivendl

Fiir die Fiillungen:

1 Schalotte 100 g zarter Blattspinat Olivendl

Salz Pfeffer 100 g Parmesan

100 g Ricotta 100 g passierte Tomaten 1 Zweig Basilikum

1 Knoblauchzehe 1 TL Oregano, getrocknet 200 g ital. Schnittkése
100 g Champignons 100 g gekochter Schinken — Mehl

Fiir den Teig Mehl, Salz und Backpulver in der Riihrschiissel einer Kiichenmaschine mischen.
Wasser und Olivendl zum Mehl geben und alles griindlich glatt verkneten. Teig zu einer Kugel
formen, zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Spinatfiilllung Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten.

Spinat zufiigen, unter Riithren kurz zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Spinat abtropfen und abkiihlen lassen.

Parmesan fein reiben und in eine Schiissel geben. Ricotta und Spinat zugeben und alles verriih-
ren.

Passierte Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, Blitter abzupfen und fein schneiden. Knoblauch abzie-
hen und fein wiirfeln.

Oregano, Knoblauch und Basilikum unter die Tomaten mischen und gut vermengen.
Scarmorza reiben.

Pilze putzen, ggf. anhaftenden Sand abreiben. Pilze in feine Scheiben schneiden.

Teig in 8 gleich grofie Stiicke teilen und zu Kugeln formen.

Von den Teigkugeln 4 Stiick portionsweise auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn rund
ausrollen.

Jeweils Teigkreise zu Hilfte mit der Ricotta-Spinat-Masse belegen, dabei zum Teigrand hin et-
was frei lassen.

Teigrander mit kaltem Wasser diinn bestreichen.

Teigkreise iiber die Fiillung klappen.

Zum VerschlieBen die Naht mit einer Gabel zusammendriicken.

Ubrige Teigkugeln ebenfalls portionsweise auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn rund aus-
rollen.

Die Teigkreise zu Hélfte mit der Tomatensauce bestreichen.

Champignons, Kochschinken und Scamorza darauf verteilen, dabei zum Teigrand hin etwas frei
lassen.

Teigrénder mit kaltem Wasser diinn bestreichen.

Teigkreise iiber die Fiillung klappen. Zum VerschlieBen die Naht mit einer Gabel zusammendriicken.
Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Die gefiillten Fladen darin von beiden Seiten bei mittlerer
Hitze goldbraun und knusprig braten.

Gefiillte Teigfladen vor dem Servieren halbieren und auf Tellern anrichten.

Daniele Corona am 10. Februar 2023
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Strammer Max auf Rosti

Fiir den Rosenkohlsalat:

12 Rosenkohl-Ro6schen Salz 1 Schalotte

1 Birne, reif 3 EL Olivenol 1 EL heller Balsamico
1 TL Senf, scharf Pfeffer, weif3

Fiir die Rosti:

600 g Kartoffeln, festk. Salz Pfeffer

2 EL Butterschmalz 80 g gekochter Schinken 80 g Emmentaler Kése

1 Bund Schnittlauch
Fiir die Spiegeleier: :
2 EL Butterschmalz 4 Eier Salz

Den gesamten Rosenkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und die Rosenkohlréschen in Blétter
zerteilen.

Die Rosenkohlblattchen fiir den Salat in kochendem, gut gesalzenem Wasser kurz blanchieren.
Direkt in eisgekiihltem Wasser abschrecken und dann sehr gut abtropfen lassen.

Fiir die Rosti die Kartoffeln waschen, schélen und grob reiben.

Die Kartoffelraspel mit Salz und Pfeffer wiirzen und 2 Minuten stehen lassen.

Dann die Kartoffelspéne in ein sauberes Geschirrtuch geben und auspressen. Mit Hilfe eines
Anrichterings (etwa 10 cm Durchmesser) Rosti formen. Dazu den Ring auf eine glatte Arbeits-
fliche geben, etwa 1/4 der Kartoffelmasse einfiillen und gut festdriicken. Den Ring entfernen
und weitere Rosti formen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Rosti vorsichtig mit einer Palette in die Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze ca. 10-15 Minuten goldbraun und knusprig braten, zwischendurch
gelegentlich wenden.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Schalotte schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Die Birne waschen, trockenreiben oder schilen, das Kerngehéuse entfernen und die Birne in
kleine Wiirfel schneiden.

Olivenol mit Balsamico, der gewiirfelten Schalotte und dem Senf verrithren und mit Salz, Pfeffer
und dem gemahlenen Kiimmel abschmecken. Die Birnen darin marinieren.

Schinken in feine Streifen schneiden. Kése grob reiben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Spiegeleier eine grofie beschichtete Pfanne leicht erhitzen. Butterschmalz darin schmel-
zen und die Eier vorsichtig in die Pfanne aufschlagen. Nur jeweils das Eiweif3 leicht mit Salz
wiirzen. Die Eier bei mittlerer Hitze langsam garen.

In der letzten Minute die Rosti mit Schinken und Kése bestreuen.

Die vorbereiteten, blanchierten Rosenkohl-Bldttchen zu den marinierten Birnen geben und gut
vermischen.

Jeweils ein Rosti auf vorgewérmte Teller setzen und ein Spiegelei darauf geben. Mit Schnittlauch
bestreuen. Den Salat dazu anrichten.

Jorg Sackmann am 07. Februar 2023
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Blutwurst-Ravioli mit Sauerkraut-Sofe

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:
200 g Weizenmehl (Type 405) 100 g Hartweizengrie8 1 Prise Salz

3 Eier 2 EL Wasser 1 EL Olivenol
Fiir die Fiillung;:
1/2 Zwiebel 1/2 Apfel 1 EL Butter

200 g Blutwurst
Fiir die Sauce:

1/2 Zwiebel 1 EL Butter 200 g Sauerkraut
Salz Zucker 100 ml Weiwein
150 g Sahne Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl und GrieB mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol zugeben und
alles zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest wird, noch etwas
Wasser hinzugeben.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir Fiillung und Sauce die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéduse entfernen. Apfelviertel in etwa 5 mm feine Spalten
schneiden und diese dann fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butter erhitzen. Hélfte der gewiirfelten Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Dann
die Apfelwiirfel zugeben und anschwenken.

Die Blutwurst aus der Hiille 16sen und in Stiicke schneiden. Wurststiicke mit in die Pfanne zu
den Apfelwiirfeln geben und schmelzen lassen. Anschlieflend die Pfanne zur Seite ziehen.

Fiir die Sauce in einem Topf Butter erhitzen und die restlichen Zwiebelwiirfel darin glasig an-
schwitzen. Das Sauerkraut zugeben und mit je einer Prise Salz und Zucker wiirzen. Weifiwein
und Sahne angieflen und das Kraut ca.

15 Minuten sacht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen
ausrollen.

Jeweils 1 TL Apfel-Blutwurst-Fiillung mit etwas Abstand zueinander auf die Nudelbahn setzen.
Die Teigrander mit Wasser einpinseln, den Teig iiberklappen und Ravioli ausschneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 4 Minuten garen. Die gegarten Ravioli mit einer Siebkelle
aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Den Sauerkrautansatz in einen Mixer geben und piirieren, bis die Sauce schaumig ist. Die Sauce
mit Pfeffer abschmecken.

Sauerkrautsauce in vorgewarmte tiefe Teller verteilen und die Ravioli darauf anrichten.

Tarik Rose am 02. Februar 2023
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Griinkohl mit Pinkel

Fiir 4 Personen:

2,5 kg Griinkohl Salz 1 Zwiebel

100 g gerduch. Bauchspeck 2 EL Génseschmalz 250 g Schweinebauch
500 ml Gemiisebriihe 5 Bremer Pinkelwiirste 1 TL Senf
Pinkelwurst:

1 Zwiebel 1 TL Butter 100 g Schweinebauch
100 g griiner Speck 100 g gekochte Hafergriitze Salz und Pfeffer
Naturdérme

Den Griinkohl entstielen, waschen und abtropfen.

Griinkohl in einen grofien Topf mit kochendem Salzwasser geben. Zusammenfallen lassen, in
einem Sieb abtropfen lassen und anschlieend grob schneiden.

Zwiebel schéilen und fein schneiden.

Speck wiirfeln.

In einem Topf Schmalz erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Speck und den Schwei-
nebauch zugeben und anbraten.

Griinkohl hinzufiigen und ca. 300 ml Gemiisebrithe angieflen. Pinkel zwischen den Griinkohl
legen und alles ca. 1 Stunde kochen lassen. Dabei immer wieder etwas Brithe nachgiefien.

Nach einer Stunde Garzeit eine Pinkelwurst 6ffnen und den Inhalt unter den Griinkohl mischen.
Nochmals 5 Minuten kdcheln lassen, mit Salz und Senf abschmecken.

Schweinebauch herausnehmen, in Stiicke schneiden und mit Griinkohl und Pinkelwiirsten an-
richten. Dazu passen Salzkartoffeln und auch Senf.

Selbstgemachte Pinkelwurst:

Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.

Aus der Pfanne nehmen und mit Bauchfleisch, griinem Speck und Hafergriitze durch einen
Fleischwolf drehen.

Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Wurstdérme fiillen.

Jacqueline Amirfallah am 25. Januar 2023
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6riinkohl auf die schnelle Art

Fiir 2 Personen:

800 g Griinkohl 1 Msp. Salz 2 Zwiebeln

4 Kochwiirste 5 EL Bratol Butter 4-5 EL Butter

4 EL Senf 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Wiirzkraft 400 ml Gemiisebrithe 400 g Pellkartoffeln
2 EL Zucker 1 EL Haferflocken

Die Pellkartoffeln garen und pellen.

Griinkohl zupfen, waschen und anschliefend 1 Min. in kochendem Salzwasser kochen. Anschlie-
Bend abgieflen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Zwiebeln in Ringe und Wiirste in schréige Scheiben schneiden. 2 EL Bratol in einem Topf erhit-
zen und Zwiebeln und Wiirste ca. 5 Min. kriftig darin anbraten.

Dann 2-3 EL Butter dazugeben und schmelzen lassen. 2 EL Senf und den abgetropften Griinkohl
ebenfalls in den Topf geben. Mit Pfeffermix, Gewiirzsalz und Wiirzkraft wiirzen und alles gut
vermengen. Griinkohl mit Briihe abléschen und bei niedriger Hitze ca. 35 Min. mit geschlosse-
nem Deckel kécheln lassen.

In der Zwischenzeit Pellkartoffeln ca. 10 Min. in 3 EL heiflem Bratol anbraten. Dann 1-2 EL
Butter zwischen die Kartoffeln setzen, das Ganze kriftig mit Gewiirzsalz wiirzen und Zucker
dazugeben. Kartoffeln gut durchschwenken und Zucker karamellisieren lassen.

Haferflocken zum Griinkohl geben und gut vermengen.

Griinkohl und Wiirste zusammen mit den Kartoffeln auf Tellern anrichten und Senf dazureichen.

Steffen Henssler am 24. Januar 2023
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Brot-Pfanne mit Endivien-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Weifiweinessig
2 TL scharfer Senf 50 ml Rapsol Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir die Brot-Pfanne:

3 Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie 4 EL Butterschmalz
1 TL Kiimmel 300 g Roggenbrot 5 Eier

50 g Schlagsahne Salz Pfeffer

150 g gekochter Schinken 100 g Bergkise

Vom Salat die Blétter ablosen, diese waschen und gut abtropfen lassen. Anschlieflend die Salat-
bléatter in feine Streifen schneiden.

Fiir die Brotpfanne die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, Blatter abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin braun rosten. Petersilie
und Kiimmel dazugeben, Pfanne vom Herd ziehen.

Das Brot in ca. 1 cm dicke Scheiben, diese in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einer groflen Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen und die Brotwiirfel darin ca. 5 Minuten
knusprig rosten.

In der Zwischenzeit die Eier aufschlagen und mit der Sahne verquirlen.
Zwiebel-Petersilien-Mischung dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Restliches Butterschmalz in die Pfanne mit den Brotwiirfeln geben und alles mit der Eiermasse
tibergieflen.

Zugedeckt bei kleiner Hitze die Eier zunéchst ca. 6 Minuten stocken lassen.

Wihrenddessen den Schinken klein wiirfeln. Den Bergkise fein reiben.

Schinken und Kise tiber die Brotpfanne streuen und zugedeckt bei schwacher Hitze weitere ca.
6 Minuten garen, bis die Eimasse gestockt ist.

Fiir das Salatdressing den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Essig, Senf, Rapsol, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren. Salat
und Dressing mischen.

Zum Servieren die Brotpfanne in 4 Portionen teilen und auf Teller geben. Den Salat dazu reichen.

Rainer Klutsch am 23. Januar 2023
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Gebackene Risotto-Bdllchen mit gebratenem Radicchio

Fiir 4 Personen:
Fiir die Béllchen:

50 g Parmesan 1 Schalotte 1 1 Gemiisebriihe
25 g Butter 300 g Arborioreis 100 ml WeiBwein
Salz Pfeffer 100 g TK-Erbsen
100 g Parmaschinken 50 g Pecorino 3 Eier

250 g Paniermehl 1 1 Pflanzendol

Fiir den Radicchio:
2 Radicchio-Kopfe 2 EL Olivenol 2 EL Balsamico, gereift
Salz Pfeffer

Fiir den Risotto den Parmesan reiben. Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen und warmbhalten.

Butter in einem groflen Topf zerlassen. Schalotten darin glasig diinsten. Reis zugeben und unter
Riihren 2-3 Minuten mitdiinsten.

Dann Wein und etwas heifle Gemiisebriihe angielen und die Fliissigkeit unter Riihren fast voll-
standig einkochen lassen. Nach und nach etwas von dem der heiflen Briihe zugieflen, sobald der
Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat.

So unter stetigem Riihren den Reis in ca. 20 Minuten bissfest garen.

Den Parmesan unter den bissfest gegarten Reis rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Risotto zum Auskiihlen auf einem grofien Teller oder Blech ausbreiten, ca. 10 Minuten abkiihlen
lassen.

Vom Radicchio evtl. unschéne Auflenbldtter entfernen. Radicchio im Ganzen waschen und ab-
tropfen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung Erbsen in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und 2 Minu-
ten garen. Abgielen, in Eiswasser kurz abschrecken. Dann wieder abgieflen und gut abtropfen
lassen.

Parmaschinken in feine Streifen schneiden, den Pecorino fein wiirfeln.

Fiir das Formen der Reisbéllchen mit abgefeuchteten Hédnden jeweils ca. 2 EL Risotto in der
Handfléiche flach driicken. Je etwas Pecorino, Schinken und Erbsen darauf geben. Risotto um
die Fiillung herum verschliefen und zu einer Kugel formen. So ca. 16 Reisbéllchen formen.

Fiir die Panierung Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Paniermehl in eine Auflaufform oder
auf einen Teller geben.

Frittierol in einem breiten Topf auf 180 Grad erhitzen.

Jeweils 4 Reisbéllchen gleichzeitig in der Eimasse wenden, kurz abtropfen lassen. Im Paniermehl
wenden.

Panierte Reisbéllchen vorsichtig ins heifle Fett geben und goldbraun frittieren. Mit einer Schaum-
kelle herausnehmen und auf einem Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Mit den restlichen Ball-
chen ebenso verfahren.

Den gewaschenen Radicchio vierteln und trocken tupfen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Salatviertel darin anbraten. Mit dem Balsamico ablo-
schen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Reisbéllchen zusammen mit dem Radicchio auf einem Teller oder einer Platte anrichten. Das
Ganze darf warm oder abgekiihlt serviert werden.

Kevin von Holt am 19. Januar 2023
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Bratwurst, Sauerkraut, Kartoffel-Piiree, Honigzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir Bratwurst, Honigzwiebeln:

4 frank. grobe Bratwurst 2 rote Zwiebeln, ca. 250 g 20 g Butter

2 EL Honig dunkler Balsamicoessig 3 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir das Sauerkraut:

500 g frisches Sauerkraut 100 ml Weilwein 2 frische Lorbeerblatter
2 Kardamomkapseln 5 Wacholderbeeren

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffel 40 ml Milch 100 g Butter
Muskatnuss 2 TL Meersalz

Fiir die Garnitur:

1 Bund Blattpetersilie 1 Bund Liebstockel

Fiir Bratwurst und Honigzwiebeln:

Die Bratwurst in etwas Ol ringsherum gleichmiflig anbraten.

Zwiebeln abziehen und in ca. 2-3 cm breite Ringe schneiden. Butter in eine Pfanne geben und
aufschdumen. Zwiebeln hineingeben und kurz braten. Mit Balsamicoessig abloschen. Dann mit
Honig betraufeln und karamellisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Sauerkraut:

Lorbeer, Kardamom und Wacholder in einem Morser zermahlen.

Sauerkraut in einem Topf mit Wein erwérmen. Gewiirze in ein Teeei oder séckchen fiillen und
zum Sauerkraut geben.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffel schélen und in Salzwasser gar kochen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken,
dann Milch und Butter hinzugeben und alles mit einem Holzkochléffel zu einem cremigen Piiree
verarbeiten. Mit Muskat und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Petersilie und Liebstockel ausfrittieren und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ralf Zacherl am 18. Januar 2023
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Kélscher Flonz-Strudel mit Apfel-Meerrettich-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Flonzstrudel:

200 g gerducherte Blutwurst 3 Kopf Spitzkohl 6 Blitter Filoteig

2 Eier als Eistreiche 50 g Butter 2 EL scharfer Senf

4 Bund Majoran Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Apfel-Meerrettich-Gemiise:

2 Granny Smith Apfel 1 Stange frischer Meerrettich 150 g Sahnemeerrettich
2 Schalotten 20 g Ingwer 20 g Butter

4 cl Apfelessig
Fiir die Garnitur:
50 g Preiselbeerkonfitiire 1 Schale Gartenkresse

Fiir den Flonzstrudel:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Butter in einen Topf geben und schmelzen. Spitzkohl in feine Julienne schneiden und in etwas
geschmolzener Butter anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Zum Schluss ge-
hackten Majoran unterheben.

Flonz entsprechend portionieren und mit Senf marinieren.

Filoteig tiberlappend auslegen, mit geschmolzener Butter bepinseln und eine zweite Schicht Teig
auflegen. Die Rénder hierbei mit Eistreiche bepinseln. Nun den Spitzkohl lénglich als Nest plat-
zieren, Flonz darauf platzieren und stramm einrollen. Enden mit Eistreiche bepinseln und fest-
driicken. Mit restlicher Butter bepinseln und im vorgeheizten Ofen ca.

15 Minuten goldgelb backen.

Fiir das Apfel-Meerrettich-Gemiise:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und farblos in Butter anschwitzen. Mit Apfelessig abloschen
und leicht einkécheln lassen. Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in gleichmiBige Wiir-
fel schneiden. Zusammen mit Sahnemeerrettich zu den Schalotten geben und weich schmoren.
Mit geriebenem Ingwer und frischem Meerrettich abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Preiselbeeren und Kresse als Garnitur verwenden.

Apfel-Meerrettich-Gemiise mittig auf dem Teller anrichten und den Strudel darauf platzieren.
Mit Preiselbeeren, Gartenkresse und frischer Meerrettichspine garnieren.

Mario Kotaska am 18. Januar 2023
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Speck-Knddel mit Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen:
Fiir die Knédel:

1 Zwiebel 100 g gerducherter Bauchspeck 3 EL Butterschmalz
300 g trockenes Weiflbrot 200 ml Milch 3 Eier

Muskat Salz

Fiir den Wirsing:

1 kleiner Wirsing (600 g) 2 EL Butterschmalz Salz

1 Prise Zucker 200 g Sahne

AuBlerdem:

1 Zwiebel 60 g Speck, in Scheiben

Fiir die Knédel Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln.

In einer Pfanne wenig Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel- und Speckwiirfel darin anschwit-
zen.

Das Brot in etwa 1 cm groie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der Brotwiirfel darin goldbraun
rosten.

AnschlieBend die gerosteten Brotwiirfel mit den restlichen Brotwiirfeln in eine Schiissel geben.
Die Milch in einem Topf erhitzen, iiber die Brotwiirfel gieflen und zugedeckt einige Minuten
ziehen lassen.

Speck-Zwiebel-Mischung unter das Brot mischen Die Eier verquirlen, mit Muskat wiirzen und
ebenfalls unter das Brot mischen, alles gut durchmischen. Einige Minuten ruhen lassen, damit
das Brot gut durchzieht. Sollte die Masse zu trocken sein, etwas Milch dazugeben.

Reichlich Wasser mit etwas Salz in einem grofien Topf aufkochen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Masse Knddel formen. Die Knédel ins kochende Wasser
einlegen, die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch schwach siedet. Knodel im
siedenden Wasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Wirsing putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Wirsingstreifen darin anbraten und zusammenfal-
len lassen. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Sahne angieflen und offen etwas einkochen
lassen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne die Speckscheiben kross braten, herausnehmen und beiseite stellen.

Im Bratfett der Pfanne die Zwiebelscheiben goldbraun braten.

Knodel aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen.

Wirsing abschmecken, auf Teller geben und die Knédel darauf anrichten. Speckscheiben und
gebratene Zwiebeln auf die Knodel geben.

Jacqueline Amirfallah am 11. Januar 2023
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Pasta mit Champignon-Speck-Rahm

Fiir 2 Personen

250 g Pasta 25-30 kleine Champignons 8 Rispentomaten
200 ml Sahne 4 Stangen Lauchzwiebeln 100 g Speck, gewiirfelt
1 ital. Hartkéise 1 Msp. Chilisalz 3-4 EL Olivenol

Pasta in kochendem Salzwasser fast al dente garen.

Wihrenddessen Tomaten im Ganzen in einer Pfanne in etwas heilem Ol ca. 1 3 Minuten braten.
Champignons ohne Stiele mit zu den Tomaten in die Pfanne geben und mitbraten. Tomaten
und Pilze mit Chilisalz wiirzen.

Speck dazugeben und mitbraten. Friihlingszwiebeln grob schneiden, in die Pfanne geben und
ebenfalls mitbraten.

Etwas Ol dazugieBen, alles durchschwenken und weiterbraten.

Pasta iiber einem Sieb abgieflen, dabei Nudelkochwasser auffangen.

Tomaten in der Pfanne mit einer Gabel andriicken, sodass der Saft etwas herausliuft. Abgetropf-
te Pasta und einen kleinen Schuss Nudelkochwasser mit in die Pfanne geben. Sahne angiefien,
Hitze hochziehen und alles einmal aufkochen und anschlielend kurz kécheln lassen.

Pasta und Sauce auf Tellern anrichten und Kése dariiberreiben.

Steffen Henssler am 05. Januar 2023

Brezenknddel-Pfannkuchen mit Rahm-Champignons

Fiir 2 Personen:

300 g Laugenbrezel 200 ml Milch 2 FEier

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zwiebeln 2 EL Butter

4 Scheibe. Speck 50 ml Rotwein 200 ml Sahne

1 Msp. Muskatnuss 8 braune Champignons 1 Msp. Pfeffermix

1 Msp. Gewiirzsalz 2-3 EL Bratol mit Butter 1/2 Bund Schnittlauch

Brezel und Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf in heiflem Bratol anschwitzen und
anschliefend in eine Schiissel geben. Petersilie fein schneiden und mit zur Brezelmasse geben.
Heifle Milch dazugieflen. Mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Muskat wiirzen. Eier dazugeben und
alles gut verrithren. Ca. 10 Minuten durchziehen lassen.

Waéhrenddessen Zwiebel und Speck in Streifen schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen
und Speck und Zwiebel darin anbraten. Champignons vierteln und zu Speck und Zwiebel in die
Pfanne geben. Ca. 2 Minuten braten lassen, nochmals 1 EL Butter dazugeben und alles mit
Pfeffermix und Gewiirzsalz wiirzen. Mit Rotwein abléschen und diesen auf die Halfte eink6cheln
lassen. Dann Sahne angieflen, Hitze reduzieren und die Sahne leicht einkdcheln lassen.

Bratol in einer Pfanne erhitzen und die Brezelknédel-Masse in die Pfanne geben und verteilen,
sodass eine Art Pfannkuchen entsteht. Bei hoher Hitze ca. 5 Minuten braten, wenden und auf
der anderen Seite nochmals ca. 5 Minuten braten. Brezelknddel-Pfannkuchen auf einen Teller
gleiten lassen.

Schnittlauch in Stifte schneiden. Rahmpilze auf dem Brezelknddel-Pfannkuchen verteilen und
alles mit Schnittlauch bestreuen.

Steffen Henssler am 27. Dezember 2022
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Toast Hawaii

Klassischer Toast Hawaii:

1 Scheibe Toastbrot Butter 1 Scheibe Schinken

1 Ananasring 1 Scheibe Schmelzkése 1 Cocktailkirsche

Toast Hawaii vom Profi:

3 Scheiben Tramezzinibrot 4 EL Butter (zimmerwarm) 4-5 Scheiben Kochschinken

100 g geriebener Kése 1 frische Babyananas 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Schuss Olivendl 1 Schuss Orangensaft
1 Prise Chili Salz brauner Zucker
Speisestérke

Klassischer Toast Hawaii:

Zutaten in dieser Reihenfolge auf dem Toastbrot stapeln und alles bei 200 Grad in den Ofen
schieben. Toast ist fertig, sobald der Kése verlduft. Cocktailkirsche landet zum Servieren in der
Mitte des Ananasrings.

Toast Hawaii vom Profi:

Die Ananas und die Zwiebeln schiilen. Die Ananas in Wiirfel mit etwa einem halben Zentimeter
Kantenlénge schneiden und die Zwiebel etwas feiner wiirfeln. Die Zwiebeln in einem Topf mit
wenig Ol anschwitzen, Ananas zugeben, kurz mit anschwitzen, mit einer Prise Salz und grofziigig
braunem Zucker bestreuen, karamellisieren lassen und mit einem Schuss Orangensaft abloschen.
Den Topf mit einem Deckel verschlielen und bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten chutneyéhn-
lich einkochen.

Anschlieflend mit einem Hauch in kaltem Wasser angeriihrter Stérke leicht binden und mit einer
Prise Chili abschmecken.

Zwei Scheiben Tramezzinibrot mit zimmerwarmer Butter bestreichen, mit einer Prise Salz wiir-
zen und akkurat mit Kochschinken belegen (sodass kein Schinken aus dem Brot herausschaut).
Anschlieend die beiden belegten Trammezinischeiben {ibereinanderlegen, mit der dritten Schei-
be abdecken und halbieren bzw. dritteln (damit aus dem lénglichen Tramezzini-Sandwich Qua-
drate bzw. Balken werden).

Diese Tramezzini-Sandwiches auf ein gebuttertes Backblech legen. Den Knoblauch mit einem
Schuss Olivendl mixen, die Tramezzinis damit einstreichen und mit reichlich geriebenem Kése
bestreuen.

Das Ganze im Backofen bei 220°C Oberhitze goldgelb backen.

Alexander Herrmann am 22. Dezember 2022
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Kartoffel-Salat mit Wiirstchen

Fiir 2 Personen:

1 kg festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 4 Scheiben Speck

1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Wiirzkraft

100 ml Gemdiisebriihe 1 EL grober Senf 4 EL Essig

1 Spur Essig 4 Wiirstchen 1 TL Senf

2 Eigelbe 1/2 Zitrone (Saft) 200 ml Rapsol

2 EL Sauerrahm 1/2 Apfel 3 Gewiirzgurken

1/2 Bund Schnittlauch 4 EL Rapsol 1/2 Bund glatte Petersilie

Kartoffeln kochen, abgieflen und pellen. Kartoffeln noch lauwarm in Scheiben schneiden und auf
zwel Schiisseln aufteilen.

Fiir die Briihe-Variante Zwiebel und Speck wiirfeln und in einem Topf anschwitzen. Topf von der
Herdplatte nehmen und Zwiebel und Speck mit Pfeffermix, Gewiirzsalz und Wiirzkraft wiirzen.
Briithe angielen, groben Senf und 4 EL Essig dazugeben und das Ganze einmal kurz aufkochen
lassen. Die Brithemischung iiber die Kartoffeln in der einen Schiissel giefen und einmal gut
durchriithren und durchziehen lassen.

Waihrenddessen die Wiirstchen in heiflem, nicht kochendem Wasser, ziehen lassen.

Fiir die Mayonnaise-Variante Senf, Eigelb und Zitronensaft in eine Schiissel geben und mit einem
Schneebesen verriihren. 200 ml Rapsol nach und nach angielen und dabei immer weiter riihren,
bis alles emulgiert. Mayonnaise mit Pfeffermix und Gewdiirzsalz wiirzen. Sauerrahm unterriithren.
Apfel vierteln und in Scheiben schneiden. Gewiirzgurken ebenfalls in Scheiben schneiden. Apfel
und Gewiirzgurken zu den Kartoffeln in die Schiissel geben. Mit ordentlich Gewdlirzsalz und
einer Prise Pfeffer wiirzen. 1 Schuss Essig und Mayonnaise dazugeben und alles gut vermengen.
Schnittlauch in Stifte schneiden und unterriihren.

Petersilie fein hacken und zum Kartoffelsalat mit Briihe geben. Zum Schluss noch etwas Rapsol
oder Bratol mit Buttergeschmack unterrithren und alles gut vermengen Wiirstchen aus dem
Wasser nehmen und mit zweierlei Kartoffelsalat anrichten.

Steffen Henssler am 20. Dezember 2022
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Herzhafter Kdse-Rahm-Speck-Kuchen

Fiie 4 Portionen

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl (Type 405) 75 ml Milch (3,5%) 15 g frische Hefe
1 Prise Zucker 1 Ei (GroBle M) Salz

40 g weiche Butter

Fiir den Belag:

50 g gerduch. Bauchspeck 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
130 g Emmentaler 130 g Bergkise 1 Bund Schnittlauch
120 g Sahne 2 Eier (Groie M) Salz, Pfeffer
Auflerdem:

1 Springform (Durchm. 28 cm) weiche Butter Mehl

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Milch handwarm erwérmen, dann Hefe und
Zucker darin 16sen und zum Mehl geben. Ei, Salz und weiche Butter hinzufiigen und mit den
Knethaken der Kiichenmaschine oder mit dem Handriihrgerdt zu einem glatten, geschmeidigen
Teig kneten. Den Teig in eine Schiissel geben und zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.
Inzwischen die Springform mit Butter einfetten und mit Mehl ausstduben.

Fiir den Belag den Speck wiirfeln.

Zwiebel schillen und ebenfalls wiirfeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin anbraten. Zwiebeln zugeben und
mit anschwitzen.

Dann alles in eine Schiissel fiillen und auskiihlen lassen.

Den Emmentaler und den Bergkiise grob reiben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden.

Sahne und Eier glatt verquirlen und zum Speck in die Schiissel geben. Ebenfalls geriebenen Kése
und Schnittlauch zugeben. Die Masse gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den aufgegangenen Teig nochmals durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem
etwa 30 cm groflen Kreis ausrollen.

Den Teig in die vorbereitete Springform legen, dabei einen kleinen Rand formen. Speck-Kase-
Masse darauf verteilen und den herzhaften Kuchen im vorgeheizten Ofen 35-40 Minuten goldgelb
backen.

Dann herausnehmen, den herzhaften Kuchen etwas abkiihlen lassen, auf eine Tortenplatte setzen
und in Stiicke schneiden.

Im Backofen nochmals erwérmen und dann servieren.

Christian Henze am 06. Dezember 2022
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Gliihwein, Schmalz-Stulle mit 6rinkohl, Knacker

Fiir zwei Personen

Fiir das Schmalzbrot:

2 dicke Scheiben Mischbrot 2 gute EL Grieben-Schmalz

Fiir den Knacker:

1 Knackwurst 1 Handvoll Griinkohl Butter

1 Prise Zimt Zucker Salz , Pfeffer
Fiir die Preiselbeeren:

1 kleines Glas Preiselbeeren  Stérke

Fiir den Gliihwein:

400 ml Weillwein 50 ml brauner Rum 2 Orangen
5 Nelken 2 Kardamom 4 Zimtstange
2 Sternanis 2x Kandiszucker-Sticks

Fiir das Schmalzbrot:

Das Grieben-Schmalz in eine Pfanne geben und das Brot drauflegen.

Von einer Seite knusprig anbraten.

Fiir den Knacker:

In der Schmalzbrot-Pfanne Knacker mit etwas Butter von allen Seiten scharf anbraten, salzen
und pfeffern und entnehmen. Gezupften Griinkohl in die selbe Pfanne geben und mit etwas Zu-
cker und Zimt karamellisieren. Knacker in Scheiben schneiden und zusammen mit Griinkohl und
etwas frischem Grieben-Schmalz auf dem Brot verteilen.

Griinkohl kann man auch roh essen. Einfach den Griinkohltrieb herausschneiden und Griin-
kohlblatt waschen. Er wird jedoch bekdmmlicher, wenn Sie ihn etwa 5 Minuten in Salzwasser
blanchieren.

Fiir die Preiselbeeren:

Preiselbeeren ggf. mit etwas Stérke andicken und zum Schluss einige Loffel auf die Stulle geben.
Fiir den Gliihwein:

Weiflwein mit Gewiirzen und Orangenvierteln in einen Topf geben und langsam erhitzen (nicht
kochen). Nach Belieben mit etwas braunem Rum verfeinern.

Robin Pietsch am 01. Dezember 2022
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Bratwurst-Buletten mit Maronen-Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen:
Fiir die Buletten:

500 g Wurstbrét, rohe Bratwiirsten 200 g Bergkése 2 EL Krauter, gehackt
2 EL Butter 80 g Zwiebel, gewiirfelt 2 Knoblauchzehen
1 EL scharfer Senf 1 EL siifler Senf 50 ml Gemiisebriihe

150 ml Sahne

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g Kartoffeln 100 g Butter 1/4 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer 200 g Maronen, vorgegart 1 TL Zucker

Fiir die Buletten:

Backofen auf 80°C vorheizen.

Den Kise in 1 Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Das Fleischbrét aus der Wurstpelle driicken
und mit Kése sowie den Krautern mischen. Butter in einer Pfanne aufschidumen. Aus dem Brét
mit angefeuchteten Hénden Buletten von ca. 8 Zentimeter Durchmesser formen und von jeder
Seite 4 Minuten anbraten.

Die Buletten aus der Pfanne nehmen und im Backofen warmhalten. Zwiebel und Knoblauch im
Bratenansatz mit etwas Farbe andiinsten. Zweierlei Senf, Brithe und Sahne dazugeben, aufriih-
ren und etwas einkochen lassen.

Buletten zuriick in Sauce geben.

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schilen, kochen und abgieflen. Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.
Die Maronen grob hacken. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Maronen dazugeben. Mit
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Petersilie hacken und mit den karamellisieren Ma-
ronen zum Kartoffelstampf geben, Stampf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bjorn Freitag am 25. November 2022
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Gefiillte Hasselback-Kartoffeln

Fiir 2 Personen:

4 Backkartoffeln 2-3 EL Olivenol 6 Scheiben Speck

8 Scheiben Chorizo 1 EL Tomatenmark 3 EL Butter

4 EL Creme-fraiche 2 Stangen Friihlingszwiebeln 40 g Cheddar, gerieben
40 g Manchego, gerieben 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Wiirzkraft

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Kartoffeln nach und nach zwischen zwei Kochloffel legen und Fécher einschneiden, dabei jeweils
bis bis zu den Kochloffeln runterschneiden. Eingeschnittene Kartoffeln in eine Auflaufform legen
und mit Olivendl betraufeln.

Dann im heilen Backofen ca. 50 Minuten backen.

Butter in einer Pfanne schmelzen. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und mit Gewiirzsalz und
Wiirzkraft wiirzen.

Fliissige Butter auf den Kartoffeln verteilen und in die Kartoffelfacher laufen lassen.

Passierte Tomaten und Tomatenmark verriihren.

Kartoffelfacher von zwei Kartoffeln mit Chorizoscheiben fiillen. Tomatensauce auf den Chorizo-
Hasselback-Kartoffeln verteilen und Manchego dariiberstreuen.

Kartoffelfacher der zwei weiteren Kartoffeln mit Speckscheiben fiillen. Friithlingszwiebeln in Ringe
schneiden, mit Cheddar und Créme fraiche verriihren und auf den Speck-Hasselback-Kartoffeln
verteilen.

Die Kartoffeln im heiflen Ofen bei 220 °C nochmals ca. 7 Minuten backen.

Steffen Henssler am 24. November 2022

Doppekochen

Fiir 4 Personen:

800 g Kartoffeln (vorw. festk.) 50 g Speck 1 Zwiebel
% Spitzkohl 1 Karotte 2 Mettwiirste
2 Eier Salz, weifler Pfeffer Muskatnuss, Ol

Ofen auf 180° Ober-, Unterhitze vorheizen.

Den Speck fein wiirfeln und in einer beschichteten Pfanne auslassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln und mit dem Speck anschwitzen.

Kartoffeln waschen, schélen und raspeln. Anschlieflend in ein Sieb geben und die iiberschiissige
Fliissigkeit aus den Raspeln herausdriicken.

Spitzkohl vom Strunk befreien und diinn aufschneiden, in einer Schiissel geben, mit etwas Salz
kneten und mit weiflem Pfeffer wiirzen. Karotte schilen und raspeln und zum Spitzkohl geben.
Mettwiirste in Scheiben schneiden und ebenfalls zum Kohl geben. Die beiden Eier in die Schiissel
schlagen, dann noch die ausgedriickten Kartoffeln dazugeben und alles gut durchmengen.
Masse mit Salz, Pfeffer und geriebenem Muskat abschmecken. Zwiebel-Speck-Mischung unterhe-
ben und das ganze in eine gedlte Backform geben und im vorgeheizten Backofen 45 min. backen.
Doppekochen auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 19. November 2022
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Speck-Pfannkuchen mit Steckriiben-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Steckriibe:

1 Zwiebel 500 g Steckriiben 2 Mohren

1 EL Rapsol 3 EL Honig 100 ml Weiflwein
100 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne 4 Bio-Zitrone
Salz Pfeffer

Fiir die Speckpfannkuchen:

400 g Weizenmehl, Type 405 4 Eier 300 ml Milch
100 ml Mineralwasser Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 150 g durchwachsener Speck im Stiick

Zwiebel schilen und fein schneiden. Steckriibe und Mohren waschen, schélen, halbieren und in
ca. 1 cm dicke Stifte schneiden.

Rapsol in einer Pfanne oder einem Topf erhitzen. Fein geschnittene Zwiebel, Riiben- und Mo6h-
renstifte darin mit dem Honig andiinsten, erst Wein, dann Briithe angielen und anschlieflend
zugedeckt ca. 10 Minuten garen.

Die Sahne zum Gemiise geben und bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kécheln, dabei gelegentlich
umriihren.

Zitrone heifl abwaschen und abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Das Gemiise mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronenschale und -saft abschmecken.

Fiir die Speckpfannkuchen Weizenmehl, Eier, Milch und Mineralwasser in eine Schiissel geben
und mit dem Schneebesen glattriihren.

Mit Salz, Pfeffer und der Prise Zucker wiirzen.

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslassen und leicht kross-
braten. 4 der Speckwiirfel zur Seite legen.

Uber die restlichen Speckwiirfel in der Pfanne 3 vom Pfannkuchenteig geben, so dass der Pfan-
nenboden bedeckt ist. Sobald die Unterseite goldbraun gebacken ist, den Pfannkuchen wenden
und mit der Restwirme stocken lassen. Gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben und
warmhalten.

Aus iibrigem Teig und Speck drei weitere Pfannkuchen ausbacken.

Das Steckriibengemiise abschmecken und zu den Speckpfannkuchen servieren.

Rainer Klutsch am 15. November 2022
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Knuspriges Speck-Kdse-Brot

Fiir 4 Personen:

1 Brotlaib 4 Scheiben Speck 2 EL Kapern
1/2 Bd. Rucola 100 g Bergkise 10 getrock. Ol-Tomaten
1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe, gerieben 125 g Butter

Krauter der Provence

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Brot rautenformig einschneiden.

Getrocknete Tomaten grob wiirfeln, Speck in Scheiben schneiden, Rucola klein zupfen, Bergkése
fein reiben.

Brot auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Brotzwischenrdume mit im Wechsel
mit Tomaten, Speck, Rucola, Kéise und Kapern fiillen.

Butter in einem Topf zerlassen. Knoblauch und Chili zur fliisssigen Butter geben. Mit Kréautern
der Provence wiirzen. Alles gut vermengen und das Brot damit grofiziigig einpinseln, sodass auch
die Butter in die Brotzwischenrdume lauft.

Dann das Brot mit dem Backpapier einpacken, dabei zuerst die Lingsseiten einklappen, dann
die kurzen Seiten einschlagen und zum Beispiel mit einer Heftzange verschliefen. Das Ganze im
heiflen Ofen ca. 20 Minuten backen.

Backpapier 6ffnen und das Brot am besten noch lauwarm servieren.

Rainer Klutsch am 10. November 2022

65



Reis nach Pariser Art mit Salatherzen

Fiir 6 Personen:
Fiir den Reis:

400 g Basmatireis 3 Schalotten 5 mittelgrofle Kriuterseitlinge
4 Stangen Staudensellerie 1 EL Puderzucker Butter

3 Scheiben Kochschinken 100 g Butter 0.5 Bund Petersilie

Rapsol Salz, Pfeffer, Zucker 3 Romersalatherzen

Fiir die Vinaigrette:

4 Bio-Mandarinen 1 EL Honig 2 EL Balsamessig

2 EL weifler Balsam-Essig 2 EL Rapsol 2 EL Walnussol

Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

Basmatireis mit Wasser in eine Schiissel geben und waschen. Das Wasser 2-3 mal austauschen,
bis es klar bleibt. Den Reis mit Wasser und 1 Prise Salz aufsetzen und gar kochen. Zum Schluss
2 EL Butter hinzufiigen und vorsichtig mit dem Reis vermengen.

Schalotten, Kriuterseitlinge und Staudensellerie putzen und in Scheiben, den Kochschinken in
Streifen schneiden. Petersilie waschen, trocknen und hacken.

Etwas Rapsol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze, Staudensellerie und Schalotten darin
anbraten. Den Schinken hinzufiigen und ebenfalls anbraten. Alles salzen, pfeffern und leicht zu-
ckern. Dann den Reis hinzufiigen und mit den anderen Zutaten vermengen. Wieder etwas Butter
und die Petersilie dazugeben. Wer es saftiger mochte, kann noch ein bisschen Wasser angieflen.
Romersalatherzen halbieren. 2 EL Puderzucker mit Butter in einer Pfanne schmelzen und den
Salat darin von allen Seiten anrosten.

Fiir die Vinaigrette:

Mandarinen gut abwaschen und die Schale abreiben. Die restliche Schale bis unter die Haut
abschneiden und die Filets aus den Lamellen schneiden. Den restlichen Saft auffangen.
Mandarinensaft und -abrieb in eine Schiissel geben und mit Honig, Essig und Olen zu einer
Vinaigrette verrithren. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mandarinenfilets in die Vi-
naigrette legen.

Anrichten:

Den Butterreis auf Teller verteilen und je 1 Salathélfte darauf platzieren. Darauf die Mandari-
nenfilets legen und die Vinaigrette dariiber triaufeln.

Rainer Sass am 06. November 2022
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Topinambur-Bratkartoffeln mit Spiegelei

Fiir zwei Personen

200 g Topinambur  4-6 festk. Kartoffeln 10 Stiick Rosenkohl
1 rote Zwiebel 6 Scheiben Bacon 2 Eier

50 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Baconscheiben auf einem Blech mit Backpapier verteilen. Mit Backpapier beschweren und an-
driicken. Im Ofen ca. 20 Minuten ausbacken.

Kartoffeln mit Schale in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.Topinambur putzen, waschen,
schélen und klein schneiden.

Topinamburschalen bei mittlerer Hitze in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Wenn sie
Farbe bekommen haben, Topinambur hinzugeben.

Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und zum Topinambur geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kartoffeln abgieflen, auskiihlen lassen, schilen und in Scheiben schneiden. In einer
seperaten Pfanne in Butterschmalz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosenkohl putzen und Bléitter abzupfen. Kartoffeln aus Pfanne entnehmen und auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen. In derselben Pfanne Rosenkohlblatter erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Bacon aus Backofen entnehmen und entstandenes Fett auffangen. Bacon auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Aufgefangenes Baconfett in eine Pfanne geben. Eier aufschlagen
und vorsichtig hineingeben. Spiegeleier im Baconfett braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mario Kotaska am 04. November 2022

Spaghetti mit Zucchini und krossem Speck

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zucchini

2-3 EL Olivendl 1 EL Zucker 1 EL Salz

1 Chilischote 250 g Spaghetti 150 ml Gemiisebriihe
250 ml Sahne 5 Scheiben Speck 1 EL Bratol Butter

1-2 EL Sommerkréauter 1 Msp. Gewlirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
1 Msp. Wiirzkraft

Zwiebel in feine Streifen, Knoblauch in diinne Scheiben und Zucchini in halbe Scheiben schnei-
den. Olivendl in einem Topf erhitzen und Gemiise darin anbraten, Zucker dazugeben und mit
Salz wiirzen. Chili mit Kernen in feine Ringe schneiden und direkt zum Gemiise in den Topf
geben.

In der Zwischenzeit Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente garen.
Gemiise mit Gemiisebriithe abléschen und fiir ca. 2 Min. kréftig kochen lassen. Dann Sahne da-
zugieBen, Hitze reduzieren, fiir weitere 5 Min. leicht kdcheln lassen.

Waéhrenddessen Speck in Streifen schneiden, in heiflem Bratol knusprig braten.

Knusprigen Speck auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Sommerkrauter zum Zucchini-Rahm geben und mit einem Stabmixer fein piirieren. Die Speck-
pfanne mit einem Kiichentuch auswischen und dann die Zucchini-Creme darin erhitzen. Gegarte
Pasta dazugeben, mit Gewtirzsalz, Pfeffermix und Wiirzkraft wiirzen und alles gut vermengen.
Spaghetti auf Tellern anrichten und mit krossem Speck garnieren.

Steffen Henssler am 01. November 2022
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Asiatische Hot Dogs

Fiir 2 Personen

1 Salatgurke 300 g Zucker 600 ml Wasser

250 ml Reisessig 60 g Salz 4 Hot-Dog-Brotchen
4 Wiener Wiirstchen 6 EL Mayonnaise 2 EL Sriracha-Sauce
100 g Rostzwiebeln  frischer Koriander Senf, Ketchup

Die Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

Zucker, Wasser, Reisessig und Salz in einem Topf aufkochen, die Gurkenscheiben mit der noch
heiflen Fliissigkeit {ibergieflen und etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Wasser sieden lassen und Wiirstchen in einen Topf geben. Den Topf vom Herd nehmen und die
Wiirstchen darin warm werden lassen.

Die Brotchen anschneiden, auf einen Toaster legen und toasten.

Mayonnaise mit Sriracha-Sauce verriithren. Die Brotchen auf einer Seite mit Ketchup und auf
der anderen mit Senf bestreichen. Die Wurst hineinlegen und die Sriracha-Mayonnaise auftragen.
Mit den abgetropften Gurkenscheiben belegen und mit Rostzwiebeln bestreuen. Nach Belieben
kann der asiatisch angehauchte Hot Dog noch mit Koriander garniert werden.

Zora Klipp am 24. Oktober 2022

Kohlroulade mit Orange, Malzbier und Speck

1 Kopf Weilkraut 20 Scheiben Bacon 2 Zwiebeln

eine Orange gemahlener Kiimmel Schuss Malzbier
Salz brauner Zucker Aceto Balsamico
Pflanzenol

Den Weilkraut-Kopf in einem Topf mit gesalzenem Wasser wenige Minuten kurz kochen. Die
duBeren Blédtter abziehen und zur Seite legen. Das Ganze so oft wiederholen, bis man etwa ein
Drittel der Blatter abgezogen hat.

Den restlichen Krautkopf halbieren, den Strunk entfernen und das Kraut in feinste Streifen
schneiden.

Die Kraut- und die Zwiebelstreifen in einer Pfanne mit wenig Ol anbraten, bis sich deutliche
Roststoffe entwickeln. Mit etwas Salz wiirzen, eine Prise braunen Zucker zugeben, leicht kara-
melisieren lassen und mit einem Schuss Malzbier abloschen.

Anschliefend mit Aceto Balsamico, gemahlenem Kiimmel und etwas Orangenabrieb abschme-
cken. Das Ganze gut durchschwenken und abkiihlen lassen.

Die vorher gekochten und abgezogenen dufleren Blétter des Krauts auf der Arbeitsfliche aus-
breiten, die Krautfiillung auf alle Blatter verteilen und moglichst fest darin einwickeln.

Zum Abschluss jede Kohlroulade noch mit zwei Scheiben Speck umwickeln. Die Rouladen wer-
den nun nebeneinander flach in eine Auflaufform gelegt und im Backhofen bei 180 Grad Umluft
etwa 15 bis 20 Minuten gegart.

Wenn der Speck auflen knusprig braun ist, konnen Sie die gschmackigen Kohlrouladen mit Pfiff
servieren.

Alexander Herrmann am 04. Oktober 2022
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Strammer Max

Fiir zwei Personen
2 sehr grofle Scheiben Bauernbrot 4 Scheiben Hinterkochschinken 4 Wachteleier

2 Radieschen 6 Pimientos de Padron % Avocado

2 kleine Tomaten 4 Brombeeren 4 kleine Cornichons
4 griine, entsteinte Oliven 4 Taggiasca-Oliven 2 EL Frischkése

1 Bund Schnitllauch 2 Zweige Dill Butterbrotgewiirz
Pflanzendl Salz Pfeffer

Die Brotscheiben mit je einem EL Frischkése bestreichen und mit Butterbrotgewiirz bestreuen.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden. Brot damit bestreuen. Je
zwei Scheiben Hinterkochschinken auf ein Brot geben. Avocado entkernen, schélen und in Schei-
ben schneiden. Auf dem Brot anrichten. Tomaten waschen, halbieren und ebenfalls auf dem Brot
anrichten.

FEine beschichtete Pfanne bei milder Temperatur erhitzen, Butter darin zerlassen und leicht sal-
zen. Wachteleier mit einem Zackenmesser vorsichtig aufschlagen und auf einem Teller oder Tasse
in eine beschichtete Pfanne mit etwas Ol hineingleiten lassen, dabei Eigelbe nicht verletzen. Bei
milder Hitze die Eier mehr ziehen als braten lassen.

Pimientos de Padrén in einer Pfanne mit Ol anbraten und mit Salz wiirzen. Jeweils 2 Spiegeleier
auf ein Brot geben. Griine Oliven halbieren und mit den Taggiasca-Oliven hinaufgeben. Brom-
beeren darauf anrichten. Radiesschen waschen und in diinne Scheiben schneiden. Dill abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Cornichon ldangs halbieren. Den Strammen Max mit Pfeffer
wiirzen und mit Dill, Radiesschenscheiben, je zwei Cornichons belegen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Pimientos de Padrén anrichten.

Alfons Schuhbeck am 29. September 2022

Bratwurst-Burger
Fiir 2 Personen:
1 Zwiebel 50 g Butter 1 Msp. Fleischgewiirz
100 ml Multivitaminsaft 12 Rostbratwiirstchen 4 Scheibe Speck
1 EL helle Misopaste 1 Spur Essig 1 EL grober Senf
1,5 EL Senf 1 EL Honig 1 TL Sriracha
2 Gewdiirzgurken 1 rote Zwiebel 4 Laugenbrotchen

Zwiebel in feine Streifen schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelstreifen ca. 1
Min. darin anschwitzen. Weinsauerkraut dazugeben und fiir weitere 3 Minuten anschwitzen. Mit
Fleischgewiirz wiirzen. Mit Multivitaminsaft abléschen und fiir ca. 10 Min. einkochen lassen.
Wahrenddessen Bratol in einer Pfanne erhitzen und Rostbratwiirstchen und Speck darin kross
braten.

In einer Schiissel Misopaste und Essig verriithren.

Groben Senf, Senf, Honig und Sriracha ebenfalls dazugeben und nochmals verriihren.
Gewiirzgurken ldngs in feine Scheiben, rote Zwiebel in diinne halbe Ringe schneiden.

Die Laugenbrotchen aufschneiden und die oberen und unteren Hélften grofiziigig mit dem Miso-
Senf bestreichen. In Schichten Sauerkraut, jeweils 3 Rostbratwiirstchen und 2 Scheiben krossen
Speck auf den unteren Brotchenhilften anrichten. Gewiirzgurken und Zwiebeln on top geben
und mit den oberen Brotchenhélften verschlieflen.

Steffen Henssler am 20. September 2022
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Jagdwurst-Pasta mit Ananas und Makkaroni

Fiir zwei Personen:
250 g Makkaroni 250 g Jagdwurst am Stiick 200 g Ananas (Dose)

400 g Weilkohl 1 Brotchen vom Vortag 1 weile Zwiebel
2 Zweige Rosmarin 1 EL Tomatenmark 1 TL Zucker
2 EL Butter 1 EL Ol 3 EL EL siifle Chilli-Sauce

Salz und Pfeffer

Nudeln in reichlich Salzwasser bissfestkochen, danach abgieflen und warm halten.

Brotchen fein reiben. Weilkohl in grobe Stiicke schneiden. Jagdwurst und Zwiebel grob wiirfeln.
Ananas abtropfen lassen und ebenfalls in grobe Stiick schneiden. Rosmarinnadeln fein hacken.
Ofen auf 200°C vorheizen.

1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen, etwas Ol dazugeben und darin die Jagdwurst anbraten.
Die Halfte der gehackten Rosmarinnadeln, Weilkohl, Zwiebeln dazugeben und anbraten.
Tomatenmark in die Pfanne geben und anrosten. Zucker dariiber streuen und karamellisieren
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn alles gut angebraten ist, Ananas und die Nudeln
dazugeben, gut durchschwenken und mit Chilisauce abschmecken.

Aus der geriebenen Semmel, 1 EL Butter und gehacktem Rosmarin eine Pannade mischen.
Pasta auf ofenfeste Teller oder in eine Auflaufform geben, dann die Panade darauf verteilen und
im Ofen ca. 3 Minuten gratinieren, bis die Panade braun ist.

Christian Henze am 16. September 2022
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Bayrischer Wurst-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Dressing:

1 EL siifler Senf 40 ml naturtriibes Weilbier 30 ml Weilweinessig
60 ml neutrales Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Wurstsalat:

150 g Fleischwurst 3 rote Paprika % gelbe Paprika

50 g Radieschen 30 g Essiggurken 1 rote Zwiebel

1 frische Knoblauchzehe 1 Zweig glatte Petersilie
Fiir das Knoblauchbrot:

4 Scheiben Baguette 2 frische Knoblauchzehen 2 Zweige glatte Petersilie
Olivenol

Fiir die Garnitur:

1 Ei 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir das Dressing:

Siiflen Senf und mit einer Prise Salz verrithren. Weiflweinessig hinzugeben und glattrithren. Dann
WeiBlbier hinzugeben und veriihrren.

Dann Ol hinzugeben und cremig rithren. Mit Pfeffer abschmecken.

Fiir den Wurstsalat:

Rote und gelbe Paprika waschen, mit einem Sparschéler schélen, von Kernen und Scheidewénden
befreien und in feine Streifen schneiden.

Fleischwurst in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden.
Essiggurken léngs in Scheiben schneiden.

Radieschen waschen und in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und feinhacken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Alle Zutaten miteinander vermengen und
2 bis 3 Stunden durchziehen lassen.

Fiir das Knoblauchbrot:

Knoblauch grob schneiden. Baguette in einer Pfanne mit Knoblauch von beiden Seiten résten.
Mit dem Knoblauch aus der Pfanne nehmen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Baguette damit garnieren.

Fiir die Garnitur:

Ei hartkochen. Anschliefend pellen, halbieren und auf den Salat geben.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Salat damit garnieren.

Johann Lafer am 15. September 2022
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Linsen mit Spatzle und Wiirstchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

200 g Berglinsen 100 g Suppengemiise 1 Zwiebel

1 Kartoffel, mehligk. 50 g gerduch. Speck 1 EL Butterschmalz
2 EL Butter 2 EL Weizenmehl, Type 405 Salz

Pfeffer 50 ml Balsamico-Essig

Fiir die Spétzle:

200 g Weizenmehl, Type 405 3 Eier (Grofle M) Salz

50 ml Mineralwasser 2 EL Butter

Fiir die Wiirstchen:
4 Paar Wiener Wiirstchen

Die Linsen ca. 4 Stunden in einer Schiissel reichlich kaltem Wasser einweichen, dann abgielen.

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben. Eier und eine Prise Salz zugeben. Alles mit
einem Kochloffel verrithren und so lange schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Falls der Teig zu
fest ist, Mineralwasser nach und nach zugeben, bis ein glatter Teig entstanden ist.

Den Teig abdecken und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Die eingeweichten Linsen abschiitten und in einem Topf mit reichlich Wasser (ca. 800 ml) ca. 20
Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit das Suppengemiise putzen bzw. schilen und sehr fein wiirfeln, Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln.

Die Kartoffel schéilen, waschen und fein wiirfeln.

Den Speck in ca. 1 cm groie Wiirfel schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin glasig andiinsten. Das Suppengemidise,
Kartoffelwiirfel und Speck zugeben und diinsten.

In einem Topf Butter schmelzen, das Mehl zugeben und hellbriun résten.

Anschlielend mit einer Schopfkelle 1-2 Kellen Linsenkochwasser aus dem Topf nehmen und die
Butter-Mehl-Einbrenne damit abloschen, gleich mit dem Schneebesen gut verriihren.

Dann die abgeloschte Einbrenne in den Topf mit den weich gekochten Linsen schiitten, verrithren
und einmal aufkochen lassen.

Ebenfalls das gediinstete Gemiise zu den Linsen geben, unterrithren und alles mit Salz, Pfeffer
und Essig abschmecken.

Fiir die Spétzle einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fin Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig
mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen
ins kochende Wasser schaben.

Sobald die Spitzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfliche. Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Anschlielend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Spétzle darin kurz schwenken.

Die Wiirstchen im heiflen Wasser erwiarmen.

Linsen, Spétzle und Wiirstchen anrichten.

Rainer Klutsch am 08. September 2022
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Bauern-Auflauf

Fiir 3 Portionen:
700 g Kartoffeln 30 g Butterschmalz 70 g dzrchw. Speck

1 grofle Zwiebel  Salz, Pfeffer Kiimmel, Majoran
100 g Schmand 200 g Mettwurst 3 Eier
75 g Schlagsahne 7 EL Milch 2 EL Petersilie

Pellkartoffeln kochen, abgielen und mit kaltem Wasser sofort abschrecken. Anschlieflend pellen
und in Scheiben schneiden.

Butterschmalz erhitzen und den gewdirfelten Speck und die Zwiebel darin anbraten. Die Kar-
toffeln portionsweise dazugeben und mitbraten. Evtl. ein zweite Pfanne nehmen, dann geht es
schneller. Mit Salz, Majoran, Pfeffer aus der Miihle und ein wenig Kiimmel wiirzen.

Die Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform fiillen. Saure Sahne glatt rithren und dariiber ge-
ben. Die Mettwurst in Scheiben schneiden, grofie Scheiben halbieren oder vierteln und auf den
Auflauf legen. Die Eier mit Milch, Sahne und gehackter Petersilie verquirlen. Nicht salzen, da
die Mettwurst genug Salzgeschmack an den Auflauf abgibt. Die Eiermilch auf die Kartoffel-
Mettwurst-Masse gieflen.

Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 200° Umluft ca. 30-40 Minuten auf der mittleren
Schiene backen.

NN am 31. August 2022

Schmorgurken mit Bratwurst und Kartoffel-Wiirfeln

Fiir 4 Personen

1 kg Schmorgurken Salz 600 g festk. Kartoffeln
1 Zwiebel 2 EL Butter 1 EL Mehl

400 ml Gemiisebrithe 2 EL Pflanzentl 4 grobe Bratwiirste

1 EL Senf Pfeffer 1 TL Zucker

150 g saure Sahne 1 Bund Dill

Die Schmorgurken waschen, schélen, der Lange nach halbieren, die Kerne mit einem Loffel aus-
streichen. Gurkenhilften in etwa 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Gurken gut salzen und
zur Seite stellen.

Die Kartoffeln waschen, schilen, in 2 cm groflie Wiirfel schneiden und in einem Topf mit kochen-
dem Salzwasser ca. 10-12 Minuten garen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen und die Zwiebelscheiben darin glasig diinsten, mit Mehl bestéu-
ben, unterrithren und noch einmal kurz anschwitzen. Dann unter Rithren mit Briithe abléschen
und ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen.

Inzwischen das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Bratwiirste bei milder Hitze rundherum
knusprig braten.

Die Sauce mit Senf, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und die saure Sahne unterriihren.
Die gesalzenen Gurken trockentupfen, in die Sauce geben und 5 Minuten bei kleiner Hitze mit
garen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Dann unter die Schmorgurken mischen.
Die gekochten Kartoffeln abgieflen.

Kartoffeln, Schmorgurken und Bratwurst anrichten und servieren.

Andrea Safidine am 29. August 2022
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Brot-Auflauf

Fiir 2 Personen:

200 g Brot 1 EL Butter 1 Zwiebel

200 ml Milch 200 ml Sahne 4 Eier

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 4 Bund glatte Petersilie
1 Knoblauchzehe 1 Msp. Muskatnuss 100 g Wurst-Aufschnitt

100 g Kise, gerieben

Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Das Brot in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln in Scheiben schneiden und in der heilen Butter leicht
anschwitzen Milch und Sahne in einer Schiissel mischen, Eier aufschlagen und dazugeben. Das
Ganze ordentlich mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Petersilie fein hacken, dazugeben und
alles gut verriihren.

Knoblauchzehe und nach Wunsch Muskatnuss dariiberreiben und alles nochmals verrithren. Die
Brotscheiben zu dem Milch-Sahne-Eier-Mischung in die Schiissel geben und eintauchen, sodass
sie sich gut mit der Fliissigkeit vollsaugen.

Anschlieflend die Brotscheiben in der Auflaufform verteilen, sodass der Boden bedeckt ist. Dann
die Halfte vom Aufschnitt und im Anschluss die Hélfte der angeschwitzten Zwiebeln darauf ver-
teilen. Daraufhin wieder eine Schicht von dem eingeweichten Brot daraufgeben und dann Rest
Aufschnitt und Zwiebeln darauf verteilen. Zum Schluss die Milch-Sahne-Eier-Mischung dar-
iibergieflen und den geriebenen Kése dariiberstreuen. Das Ganze im heiflen Ofen ca. 15 Minuten
garen.

Steffen Henssler am 12. August 2022
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Tortellini-Blumenkohl- Auflauf

600 g frische Tortellini 1 mittelgroen Blumenkohl 1 Zwiebel

60 g Butter 60 g Mehl 200 ml Schmand
300 ml Milch 250 g Reibekiise 200 g Kochschinken
1 TL Salz 1 TL Pfeffer 1 Prise Muskat

1 TL Zitronensaft 1 TL Zucker 20 g Butter

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Auflaufform mit Butter einfetten.

Den Blumenkohl waschen, in Réschen schneiden, in kochendem Salzwasser bissfest garen und
unter kaltem Wasser abschrecken.

Den Kochschinken in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne etwas anbraten.

Die Tortellini etwa 2 min. in leicht gesalzenem Wasser kochen, in ein Sieb abseihen und beiseite
stellen.

Die klein geschnittene Zwiebel in Butter anschwitzen, 16ffelweise das Mehl einriithren, mit Schmand
und Milch abléschen.

100 g vom Reibekise in die Sofle geben, schmelzen lassen, mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronensaft,
Zucker abschmecken und 6-7 min. kdcheln lassen.

Die Tortellini in der Auflaufform verteilen.

Den Kochschinken darauf legen, mit der Halfte der Sofle bestreichen.

Nun den Blumenkohl darauf verteilen, den Rest der Sofle dariiber geben und mit dem Reibekése
abschlieflen.

Den Auflauf auf mittlerem Einschub im vorgeheizten Ofen 30 min. backen.

Hinweis:

Da jeder Backofen etwas anders funktioniert und die wirkliche Zutaten-Menge oft leicht unter-
schiedlich ist, wird die Garzeit leicht variieren.

Ohne Kochschinken handelt es sich hier um ein vegetarisches Gericht.

Tipp:

Sollte der Kése wihrend des Garens zu dunkel werden, die Auflaufform mit Alufolie abdecken.

NN am 11. August 2022
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Pasta mit Bratwurst

Fiir 2 Personen:

250 g kurze Pasta 1 Msp. Salz 2 grobe rohe Bratwiirste
1 rote Zwiebel 2 EL Bratol 1 rote Peperoni

1 Knoblauchzehe 100 g Babyspinat 2 EL Tomatenmark

20 g Parmesan

Pasta in kochendem Salzwasser al dente garen.

Zwiebel in schmale Streifen schneiden. Den Darm der Bratwiirste aufschneiden und das Brét
herausdriicken.

Das Brit etwas auseinanderzupfen und zusammen mit den Zwiebeln in heiflem Bratol ca. 3 Min.
scharf anbraten.

Peperoni in diinne Ringe schneiden und Knoblauch fein reiben. Direkt zum Brét geben und zu
Ende mitrosten.

Dann Tomatenmark dazugeben, verteilen und fiir 1 weitere Minute alles zusammen rosten.
Anschliefend Spinat und ca. 2 Kellen Nudelwasser dazugeben. Die gegarte Pasta zum Spinat-
Brat geben, kurz einkochen lassen und anschlieflend auf Tellern anrichten. Pasta mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 10. August 2022

Pasta mit Brokkoli und Salsiccia

Fiir 4 Personen
Fiir die Pasta:

1 rote Zwiebel 400 g Brokkoli 360 g Orecchiette
Salz 160 g frische Salsiccia 2 EL Olivenol
160 g Ricotta Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 2 EL griech. Joghurt 1 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft Salz Pfeffer

Die rote Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Brokkoli waschen, putzen und in mundgerechte Roschen teilen.

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Orecchiette laut Packungsanleitung in reichlich Salzwasser kochen.

Salsiccia ldngs einschneiden, von der Pelle befreien und in kleine Stiicke schneiden.

In einer Pfanne Olivenol erhitzen, die Salsicciastiicke darin scharf anbraten, die roten Zwiebeln
hinzufiigen und danach den Brokkoli hinzugeben. Das ganze 2 Minuten anbraten und mit ca. 80
ml Pastawasser abloschen, leicht kicheln lassen.

Fiir das Salatdressing Joghurt, Olivenol und Zitronensaft zu einem cremigen Dressing verrithren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sobald die Orecchiette bissfest sind, diese abgieflen und direkt mit in die Pfanne geben, alles
durchschwenken. Zum Schluss Ricotta hinzufiigen und nicht mehr kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken Nudelpfanne auf Teller geben und sofort servieren. Gezupfte Salatblatter
mit dem Dressing marinieren und dazu reichen.

Kevin von Holt am 02. August 2022
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Pinsa mit Schinken und Kdse

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
350 g Weizenmehl Type 550 50 g Dinkelvollkornmehl 75 g Reismehl

25 g Kichererbsenmehl 2 g frische Hefe 250 ml Wasser

1 TL Salz 2 TL Olivendl 50 g fliissiger Sauerteig
Fiir den Belag:

800 g Tomatenfruchtfleisch 2 EL Olivendl Salz

Pfeffer Zucker 4 Stiele Oregano

10 Schalotten 2 EL Butter 1 EL Honig

2 Burrata-Kugeln (a 125 g)  1/2 Bund Basilikum 80 g Parmaschinken

Der Teig muss 2 Tage im Kiihlschrank ruhen.

Alle Mehlsorten miteinander vermischen.

Die Hefe in einem Teil des Wassers auflosen, in dem restlichen Wasser das Salz 16sen. Beides mit
Olivenol und dem Sauerteig zu der Mehl Mischung geben und ca. 10 Minuten mit den Knethaken
einer Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig kneten. Wasser nachgieflen, falls der Teig
zu trocken ist. Oder noch etwas Mehl zugeben, falls der Teig klebt.

Den Teig zugedeckt fiir 30 Minuten ruhen lassen und ihn wéhrenddessen etwa alle zehn Minuten
kurz durchkneten.

Anschlielend den Teig in ein grofies verschlieBbares Gefafl geben, 48 Stunden in den Kiihlschrank
stellen und reifen lassen.

Den Teig am Backtag 2 bis 3 Stunden vor der Verwendung aus dem Kiihlschrank nehmen, bis
er die Raumtemperatur angenommen hat.

Den Teig noch einmal kurz kneten und vier Kugeln formen, abdecken und noch einmal eine
Stunde gehen lassen.

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Tomatensauce die Tomatenstiicke mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker vermischen.
Oregano abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Oregano unter die Tomaten
mischen, dann zur Seite stellen. 10 Fiir den Belag die Schalotten schilen und in Spalten schnei-
den.

Butter in einer Pfanne zerlassen, die Schalotten zugeben und auf mittlerer Hitze 4-5 Minuten
darin anschwitzen. Den Honig dazugeben, nochmals 2 Minuten durchschwenken und mit Salz
abschmecken. Pfanne vom Herd ziehen.

Den Teig in 4 Portionen teilen. Die Teigkugeln oval ausrollen und auf mit Backpapier belegte
Bleche geben. Die Tomatensauce darauf verteilen, im vorgeheizten Ofen 12 Minuten kross ba-
cken. Burrata in einem Sieb gut abtropfen lassen.

Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter abnehmen.

Die Pinsa aus dem Ofen nehmen. Burrata-Kugeln mit den Fingern grob zerzupfen und auf die
Pinsa geben.

Parmaschinken in die Zwischenrdume legen und die Honig-Schalotten locker dariiber verteilen,
mit den Basilikumbléttern garnieren und noch heif3 servieren.

Soren Anders am 22. Juli 2022
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Flammkuchen-Taschen aus Bldtterteig

Fiir 12 Taschen:

1 Rolle Blatterteig (Kiihlregal) 200 g Schmand 2 Lauchzwiebeln
100 g Kochschinken Salz, Pfeffer 1 Ei

100 g gerieb. Kise (Gouda)

Heize den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vor.

Rolle den Blétterteig aus und steche mit einem Kreisausstecher oder einem Glas eine gerade
Anzahl Kreise aus. Den restlichen Teig kannst du nochmal kneten und erneut ausrollen.
Belege ein Blech mit Backpapier und gib die Hélfte der Teigkreise darauf.

Schile die Lauchzwiebel und schneide sie in kleine Wiirfel. Wiirfel auch den Kochschinken klein.
Vermische den Schmand mit Lauchzwiebel, Schinkenwiirfel und wiirze ihn mit Salz und Pfeffer.
Gib je einen Loffel Flammkuchencreme auf die Teigkreise auf deinem Blech. Lege dann jeweils
einen zweiten Teigkreis darauf und driicke die Rénder mit einem Loffel oder einer Gabel zusam-
men.

Schlage das Fi auf, verquirle es und bestreiche die Teigtaschen damit.

Streue dann noch etwas Kése dariiber.

Backe die Flammkuchen-Blétterteigtaschen dann fiir 25 Minuten.

NN am 22. Juli 2022

Gegrillter Wurst-Salat

Fiir 2 Personen:

1 Maiskolben, ungekocht 1 rote Spitzpaprika 2 Gewiirzgurken
1 Romanasalat 1 Stange Friihlingszwiebel 3 Rostbratwiirstchen
1/2 Bund Koriander 3 EL Weilweinessig 3 EL Wiirzol Mango-Chili

2 EL Barbecue Sauce spicy

Den rohen Maiskolben fiir ca. 15 Minuten auf den heilen Grill legen und immer wieder wenden.
Spitzpaprika halbieren, das weifle Kerngeh&use mit einem Loffel rausschélen. Spitzpaprika-Héalften,
Bratwiirste und Gewiirzgurken fiir ca. 5 Minuten zum Maiskolben auf den Grill legen.
Wiéhrenddessen den Romersalat klein-, die Friihlingszwiebel in Ringe schneiden und zusammen
in eine Schiissel geben. Den Koriander fein hacken und zum Salat in die Schiissel geben.

Die Wiirste und das Gemiise vom Grill nehmen. Die Bratwiirste in mundgerechte Stiicke, die
Gewiirzgurken in feine Scheiben und die Spitzpaprika in grobe Streifen schneiden. Alles in die
Schiissel zum Salat geben. Weiiweinessig, Mango-Chili-Ol, Gewiirzsalz und spicy Barbecue Sau-
ce zum Salat geben, vermengen und kurz marinieren lassen.

In der Zwischenzeit den Maiskolben aufrecht hinstellen und die Kérner vorsichtig mit dem Mes-
ser rundherum von oben runterschneiden.

Den Salat auf Tellern anrichten und Maiskdrner on top geben.

Steffen Henssler am 12. Juli 2022
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Bratwurst-Bacon-Bomb

Fiir 4 Portionen
2 kleine Zwiebeln 200 g Bacon 4 Stiick Bratwurst
4 EL Barbecue-Sofle 2 EL Whisky 1 EL Honig

Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden.

Jeweils 4 Scheiben Bacon dicht nebeneinander legen und mit einigen Zwiebelspalten belegen.
Die Bratwurst mit dem Bacon umwickeln.

Barbecuesofle, Whisky und Honig verrithren und die Wiirste damit bestreichen.

Grill vorheizen und die Wiirste von jeder Seite ca. 3 Minuten grillen.

Zwischendurch noch einmal mit der Barbecue-Honig-Sofle bestreichen.

Tipp:

Eine klassische Bacon Bomb ist ein mit Speck umwickelter Rollbraten. Schneller gehts mit Brat-
wurst.

NN am 06. Juli 2022

Graupen-Risotto mit Schmortomaten und Schinken

Fiir 4 Personen:

250 g Perlgraupen 1 weifle Zwiebel 400 ml Kalbsfond

50 g Parmesan 1 EL kalte Butter 16 reife Kirschtomaten
1 EL Rohrzucker 8 Scheiben Schinken 150 ml Weilwein

1 Lorbeerblatt 8 Blitter Salbei Salz, Pfeffer, Olivenol

Backofen auf 140° Ober-Unterhitze vorheizen.

Kalbsfond erwérmen.

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einem breiten Topf mit Olivendl sanft anschwitzen.
Graupen dazu geben, ebenfalls kurz anschwitzen, Lorbeerblatt dazugeben.

Mit 100 ml Weilwein abléschen und einkochen lassen, dann nach und nach mit warmem Kalbs-
fond aufgiefien, bis die Graupen al dente sind, mit Salz abschmecken.

Schinkenscheiben auf das Backofengitter legen und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten
trocknen.

Parallel in einer Pfanne den Rohrzucker schmelzen lassen, etwas Olivendl dazugeben, dann die
Kirschtomaten und die Salbeibldtter und karamellisieren lassen, mit dem restlichen Weiiwein
abloschen, reduzieren, mit schwarzem Pfeffer und Salz abschmecken.

Graupen-Risotto vom Herd nehmen, geriebenen Parmesan und eine Nocke kalte Butter ein-
rithren und auf flachen Tellern anrichten, Schmortomaten und getrockneten Schinken auf das
Risotto geben.

Bjorn Freitag am 03. Juli 2022
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Waurst im Speckmantel mit Barbecue-Senf -Marinade

Fiir 2 Personen:
4 Krakauer 8 Scheiben Bacon 2 EL Senf
1 EL Barbecue-Gewiirz 1 Msp. Barbecue-Sauce

Die Krakauer auf beiden Seiten 1/2 cm tief kachelférmig einritzen.

Senf und Barbecue Gewdiirz in einer Schiissel vermengen. Den Barbecue-Senf ordentlich in die
eingeritzten Wiirste einmassieren.

Jeweils 2 Scheiben Speck nebeneinanderlegen und jeweils eine marinierte Wurst damit umwi-
ckeln.

Die umwickelten Wiirste bei mittlerer Hitze fiir ca. 8-10 Minuten iiber der offenen Glut grillen,
dabei immer wieder wenden .

Die gegrillten Wiirste auf Teller geben und spicy Barbecue Sauce dazureichen.

Steffen Henssler am 02. Juli 2022
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Zucchini-Roulade mit Couscous

Fiir 4 Personen
Fiir den Couscous:

250 ml Gemiisebriihe 250 g Couscous 2 Stangel 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 Wurstbrit (vom Metzger) 40 g Bacon, in feinen Scheiben

1 EL mittelscharfer Senf 100 g Erdniisse, gerostet

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen.

Couscous in eine Schiissel geben, mit der kochenden Briihe {ibergielen und zugedeckt bei Zim-
mertemperatur ca. 10 Minuten quellen lassen.

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

Die Oliven in Scheiben schneiden.

Mit einer Gabel den gequollenen Couscous vorsichtig durchrithren, damit er schén 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 biegsam 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 Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen, die kleinen Zuc-
chiniwiirfel und den abgebrausten Thymianzweig dazu geben. Etwas abkiihlen lassen.
Waurstbrit in eine Schiissel geben. Thymianzweig aus der Pfanne entfernen.

Angeschwitzte Schalotte mit Zucchiniwiirfeln zum Brat geben und untermischen.

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 stramm aufrollen.

Mit einem sauberen Geschirrtuch stramm umwickeln und an den Seiten fest zuschniiren.

Die entstandene Rolle in einen weiten Topf mit siedendem Wasser geben. 15-20 Minuten sacht
garen.

Erdniisse fein hacken oder mahlen.

Zum Anrichten die Rolle auswickeln, in den gehackten Niisse wenden. Zucchiniroulade aufschnei-
den und zum Couscous servieren.

Antonina Miiller am 30. Juni 2022
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Spargel-Schinken-Réllchen aus dem Ofen

Fiir 10 Stiick:
10 Stangen weifler Spargel 10 Sch. gekochter Schinken 10 Cocktailtomaten

100 g Parmesan 100 g Bergkése 200 ml Sahne
% Bund glatte Petersilie 5 Zweige Rosmarin 5 St. Friihlingszwiebeln
Olivenol Salz. Pfeffer

Den Spargel schélen, die angetrockneten Schnittenden entfernen. Etwa 6-7 Minuten knackig
und bissfest kochen. Dazu am besten einen Dampfeinsatz nutzen. Einen Kochtopf am Boden
mit Wasser fiillen und etwas Salz und Zucker hinzufiigen. Den Dampfeinsatz in den Topf stellen.
Das Wasser erhitzen und die Spargelstangen auf den Einsatz legen. Den Topf verschliefen und
den Spargel im Wasserdampf schonend kochen.

Die Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden. Den Parmesankése in
Spéne hobeln, den Bergkése fein reiben.

Die Schinkenscheiben auslegen und jeweils eine Spargelstange einrollen. Die Rollchen auf ein
Backblech legen. Sahne iiber die Rollchen gielen, den gehobelten und geriebenen Kése darauf
verteilen und die Tomaten dariiber streuen. Alles mit Olivendl oder brauner Butter betridufeln.
Die Oberhitze auf hochste Stufe stellen. Das Backblech in den Ofen schieben und den Spargel
etwa 5-6 Minuten gratinieren, bis der Kése zerlduft und die Sahne leicht stockt.

In der Zwischenzeit Frithlingszwiebeln, Petersilie und Rosmarin putzen/waschen und sehr fein
hacken. Die Spargelréllchen aus dem Ofen nehmen und mit den Krdutern und frisch gemérsertem
schwarzen Pfeffer bestreuen. Feinster Spargelgenuss, auch kalt sehr lecker.

Rainer Sass am 06. Juni 2022

82



Junge Méhren mit Pfannkuchen und Speck

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

400 ml Milch 200 g Mehl 2 Eier

1 Prise Salz 3 EL Sonnenblumenol

Fiir die Mohren:

2 Bund zarte Friihlingsméhren 3 Bio-Zitrone 5 EL Butter
2 TL Honig Salz Pfeffer

1 Ei (extra frisch) 100 ml Sonnenblumensl 1 TL Senf
150 g Natur-Joghurt 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel
80 g Bacon

Fiir den Salat:

100 g Lowenzahnsalat 2 EL Apfelessig 1 TL Senf

1 TL Honig 3 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Pfannkuchenteig Milch, Mehl, Eier und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig vermischen,
den Teig 10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Mohren putzen, sodass noch etwas zartes Griin an den Mohren verbleibt.
FEtwas vom feinen Mohrengriin, abbrausen, trocken schiitteln und zugedeckt beiseitelegen. Moh-
ren abbrausen, gut abtropfen lassen.

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

In einer groflen Pfanne 3 EL Butter erhitzen, die Mohren darin unter Wenden andiinsten.
Honig zugeben und alles unter Schwenken leicht karamellisieren. Méhren mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zitronensaft (bis auf etwa 1 EL) und -schale zugeben und alles zugedeckt bei schwacher
Hitze diinsten, bis die Mohren gar sind, aber noch leichten Biss haben.

Inzwischen Ei, Ol, Senf, etwas Salz, Pfeffer und 1 TL Zitronensaft in einen hohen Mixbecher
geben. Einen Piirierstab einstellen, einschalten und alles kurz zu einer dicklichen Creme mixen.
Joghurt unterrithren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und iibrigem Zitronensaft abschmecken.
Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kriuter unter die
Sauce riihren.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Bacon darin unter Wenden bei mittlerer Hitze sacht
knusprig rosten. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zartes Mohrengriin grob hacken. Mohren abschmecken, Griin iiberstreuen.

9 Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fine Pfanne mit ein paar Tropfen Sonnenblumendl ausreiben und nacheinander aus dem Teig
kleine, diinne Pfannkuchen ausbacken.

Gebackene Pfannkuchen im Ofen warmhalten.

Fiir den Salat den Lowenzahn putzen, abwaschen, abtropfen lassen.

Fiir das Dressing Essig, Senf und Honig in einer Schiissel mischen, das Ol unterriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Lowenzahnsalat mit dem Dressing marinieren.

Pfannkuchen und Mohren auf Teller verteilen. Speckscheiben darauf geben und mit dem Bratfett
betriufeln. Die Kriutersauce und Lowenzahnsalat dazu reichen.

Soren Anders am 03. Juni 2022
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Rote-Bete-Carpaccio mit Weiwurst-Radeln und Kalbsbries

Fiir 4 Personen

Carpaccio:

65 ml Wasser 13 EL weifler Balsamico 13 EL Holunderbliitensirup
1 gestr. TL Chilisalz ~ 3-1 gestr. TL Zucker 13 EL Olivenosl

250 g Rote Bete 1 reife, feste Birne

Weillwurstradeln:

2 Weilwiirste 1 Ei Muskatnuss, Ol
Zitronenabrieb 50 g doppelgriffiges Mehl 50 g Weilbrotbrosel
Kalbsbries:

3 Wacholderbeeren 1 TL schwarze Pfefferkorner % TL Korianderkérner

3 Pimentkorner 350 g Kalbsbries Salz

1 Lorbeerblatt 1 kl. rote Chilischote 2 EL braune Butter

2 Scheiben Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 Streifen Zitronenschale
Zitronen-Joghurt-Dip:

100 g griech. Joghurt 4 Zitrone, Abrieb mildes Chilisalz

1 Prise Zucker

Carpaccio: Fiir die Marinade Wasser mit Balsamico, Holunderbliitensirup, Chilisalz, Zucker und
Olivendl verriithren. Die Rote Bete in diinne Scheiben schneiden. Die Birne waschen, Kernhaus
entfernen und in 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Fiir die Weilwurstradeln von den Weilwiirsten die Haut abziehen und die Wiirste schridg in
1,5 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden. Das Ei in einem tiefen Teller verquirlen und mit etwas
Muskatanuss und Zitronenabrieb wiirzen. Das Mehl und die Weifibrotbrosel ebenfalls in je einen
tiefen Teller verteilen. Die Weiflwurstscheiben nacheinander zuerst im Mehl wenden, dann vor-
sichtig durch die verquirlten Eier ziehen und zuletzt mit den Weiflbrotbroseln panieren. In eine
Pfanne fingerbreit Ol gieBen und erhitzen.

Die Weiflwurstscheiben darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten. Mit dem
Schaumloffel herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Kalbsbries Wacholderbeeren, Pfefferkérner, Korianderkérner und Pimentkorner in ei-
nem Morser grob zerstoflen. Das Kalbsbries putzen und dabei in Roschen teilen.

In einem Topf Salzwasser mit den gemorserten Gewiirzen, Lorbeerblatt und Chilischote auf 80
bis 90°C erhitzen. Das Kalbsbries darin 4 bis 5 Minuten pochieren.

Die braune Butter mit Ingwer, Knoblauch und Zitronenschale in einer Pfanne erwidrmen. Das
Bries mit einer Fritteusenkelle aus dem Gewiirzwasser heben und in der Gewiirzbutter wenden.
Fiir den Zitronen-Joghurt-Dip den Joghurt glattriihren. Den Zitronenabrieb hineinrithren und
mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen.

Anrichten: Die Rote Bete Scheiben iiberlappend auf Tellern anrichten. Mit der Marinade einpin-
seln und mit den Birnenwiirfeln bestreuen. Kalbsbriesroschen und gebackene Weifiwurstradeln
darauf anrichten.

Nach Belieben dekorieren mit kleinen Salatblattchen, Brunnenkresse, Dillspitzen, Mini-Basilikum
und kleinem Feldsalat.

Alfons Schuhbeck am 23. Mai 2022
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Ofen-Pasta mit zweierlei Kdse

Fiir 2 Personen:

Fiir die Pasta:

300 g gekochte Farfalle 100 g Gouda, gerieben 150 g Kirschtomaten
100 g Feta 5 EL Olivenol 1 Bund Rucola

Salz, Pfeffer

Fiir Eisberg-Bowl:

5 Bio-Eier 200 g gekochter, gerduch. Bauchspeck 1 EL Butter

2 EL fliissiger Honig 3 EL heller Balsamico Essig 1 EL feiner Senf

Salz, schwarzer Pfeffer 1 Prise Zucker 3 EL Olivendl
Pasta:

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Die Farfalle mit kochend heilem Wasser iiberbriihen, kurz ziehen lassen, abgieflen und in eine
Auflaufform fiillen.

Waihrenddessen die Kirschtomaten waschen und halbieren, den Feta wiirfeln. Gouda, Feta mit
Olivenol zu den heilen Farfalle geben, vermengen und im vorgeheizten Ofen 10 Minuten iiber-
backen.

Inzwischen den Rucola waschen, trocken schiitteln und grob in Stiicke schneiden.

Die Form aus dem Backofen nehmen, die Pasta mit zwei Loffeln gut durchmischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Rucola dariiber verteilen.

Eisberg-Bowl:

Die Eier 6-8 Minuten kochen, in kaltem Wasser abschrecken und pellen.

Inzwischen den Bauchspeck in 3-4 cm grofle Rechtecke schneiden. Die Butter in einer beschichte-
ten Pfanne aufschiumen und den Bauchspeck darin von jeder Seite 3 Minuten kréftig anbraten.
Den Honig dariiber tréufeln, kurz karamellisieren lassen und vom Herd nehmen.

Eisbergsalat waschen, trocken schleudern, in grobe Streifen schneiden und in eine Schiissel ge-
ben. Essig, Senf, etwas Salz, Pfeffer, Zucker und Ol verriihren. Die Vinaigrette iiber den Eisberg
geben und vermengen.

Auf zwei Bowls verteilen und dann den Honig-Bacon darauf anrichten. Die innen noch weichen
Fier in Stiicke schneiden, dazugeben und geniefen.

Christian Henze am 21. Mai 2022
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Rinder-Saftschinken-Réllchen, Spinat-Salat, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollchen:
12 diinne Sch. Rindersaftschinken 100 g Knollensellerie 1 kleiner Apfel

1 Zitrone, davon Saft 50 g Creme-fraiche Salz

Pfeffer

Fiir die Kiirbiskern-Mayonnaise:

25 g Kiirbiskerne 1-2 EL Kiirbiskernol 100 g Mayonnaise
Salz Pfeffer

Fiir den Spinat-Salat:

2 Handvoll junger Blattspinat 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 EL weifler Balsamico 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Eier Pfeffer

Fiir die Rindersaftschinken-Réllchen:

Den Sellerie putzen und schélen. Apfel waschen. Beides zuerst in diinne Scheiben hobeln, dann
in feine Streifen schneiden. Zitrone waschen, halbieren und den Saft auspressen. Apfelstreifen
mit Zitronensaft betrdufeln. Selleriestreifen ca. 1 Minute in reichlich kochendem Salzwasser blan-
chieren, dann in Fiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Sellerie- und Apfelstreifen mit
Creme fraiche vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rindersaftschinkenscheiben auf die
Arbeitsflache legen und etwas Sellerie-Apfel-Salat darauf verteilen und einrollen.

Fiir die Kiirbiskern-Mayonnaise:

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen.

Mayonnaise mit Kiirbiskernsl vermischen. 2/3 der Kiirbiskerne unterheben. Restlichen Kiirbis-
kerne fiir die Garnitur beiseitelegen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spinat-Salat:

Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein ha-
cken. Unter den Spinat mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivensl und Essig be-
traufeln. Alles miteinander vermengen.

Fiir die Garnitur:

Eier in kochendem Wasser hart kochen. Abschrecken und abkiihlen lassen, dann pellen und vier-
teln.

Die Rindersaftschinkenrcllchen auf dem Spinat-Salat anrichten, mit Kiirbiskern-Mayonnaise be-
streichen und mit Ei garnieren. Schwarzen Pfeffer und Kiirbiskerne dariiber streuen.

Johann Lafer am 19. Mai 2022
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Kiirbis-6Gulasch mit Rostbratwurst

Fiir 4 Personen

Sauce:

1 Zwiebel, gewiirfelt 1 rote Paprikaschote, gewiirfelt 1 bis 2 TL Tomatenmark
300 ml Gefliigelbriihe 1 geriebene Knoblauchzehe % TL geriebener Ingwer
3 TL Paprika edalsiif3 1 Msp. Réucherpaprika 1 TL gehackte Kiimmelkorner
1 TL Majoran mildes Chilisalz

Einlage:

600 g Muskatkiirbis 4 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 TL Fenchelkérner
1/2 TL Korianderkérner 1/2 TL gebrochenen Zimt Salz

12 Rostbratwiirste 0Ol

Auflerdem:

Kokoschips Mini-Basilikum-Spitzen

Fiir die Sauce Zwiebel und Paprika anschwitzen, das Tomatenmark unterrithren. Mit Briihe
aufgieffen und etwa 25 Minuten weich ziehen lassen.

Die Gewiirze hinzufiigen und mit Chilisalz abschmecken.

Fiir die Einlage den Backofen auf 160°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
Inzwischen den Kiirbis schilen, die Kerne mit einem Loffel entfernen und das Kiirbisfleisch in
1,5 bis 2 cm grofle Stiicke schneiden. Auf dem Backpapier verteilen und im unteren Drittel des
vorgeheizten Backofens etwa 25 Minuten durchbacken.

Pfeffer, Fenchel, Koriander und Zimt in eine Gewiirzmiihle fiillen. Den gebackenen Kiirbis damit
wiirzen und salzen.

Die Wiirstel in wenig Ol anbraten.

Die Kokoschips ohne Fett in einer Pfanne hell anrésten.

Anrichten: Die Sauce auf vorgewérmte tiefe Teller verteilen, Kiirbis mittig darauf anrichten. Die
Wiirstchen dazwischen stecken. Nach Belieben mit Kokoschips und Mini-Basilikum dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Mai 2022
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Pinsa tricolore mit Ricotta, griinem Spargel, Prosciutto

Fiir vier Personen
Fiir den Pinsateig:

400 g Mehl, Type 00 75 g Reismehl 50 g Kichererbsenmehl
1 g frische Hefe 25 g Sauerteig 20 ml Olivendl

10 g Salz

Fiir den Belag:

600 g griiner Spargel 1 Zitrone 400 g Ricotta

50 g Parmesan 2 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:
12 Sch. Prosciutto di Parma 1-2 Zweige Basilikum 1-2 Zweige Minze
Pfeffer

Fiir den Pinsateig:

Mehl, Reismehl, Kichererbsenmehl und 330 ml Wasser mit den Hédnden verrithren und ca. 30
Minuten abgedeckt beiseitestellen.

Anschliefend mit Hefe, Sauerteig, Olivendl und Salz in eine Kiichenmaschine mit Knethaken
geben und bei niedriger Stufe 68 Minuten kneten. Auf mittlerer Stufe erhéhen und weitere 810
Minuten zu einem glatten Teig kneten.

Mit einem feuchten Tuch abdecken und bei Zimmertemperatur ca. 60 Minuten gehen lassen.
In eine eingefettete, luftdichte Box geben und im Kiihlschrank weitere 36 Stunden, besser 48
Stunden, gehen lassen.

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und in 4 gleiche Stiicke teilen. Mit den Hénden zu Kugeln
formen und abgedeckt weitere 4 Stunden gehen lassen.

Arbeitsplatte mit reichlich Reismehl bestreuen. Teigkugeln mit etwas Olivendl betrdufeln und
mit den Hénden zu 2530 cm grofien Fladen formen.

Fiir den Belag:

Spargel putzen, waschen, trockentupfen und langs halbieren. Enden wegschneiden. Zitrone unter
heilem Wasser abspiilen. Schale fein abreiben, dann die Zitrone halbieren und den Saft auspres-
sen. Spargel in einer Schale mit Olivendl und Zitronenschale mischen und mit Fleur de Sel sowie
Pfeffer wiirzen.

Parmesan fein reiben. Ricotta, Parmesan und 1 EL Zitronensaft mischen und mit Meersalz sowie
Pfeffer kriaftig abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Den Backofen mit Pizzastein auf 250 Grad Pizzastufe oder Ober-/ Unterhitze (Umluft nicht
empfehlenswert) vorheizen. Pinsa gleichmifig mit Ricotta bestreichen und griinem Spargel be-
legen.

Im heilen Backofen auf der mittleren Schiene 10-12 Minuten knusprig backen. Aus dem Ofen
nehmen, mit je drei Scheiben Prosciutto di Parma belegen.

Basilikum und Minze abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Pinsa mit Basilikum, Minze und
frisch gemahlenem Pfeffer servieren.

Cornelia Poletto am 29. April 2022
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Orecchiette mit wildem Brokkoli, Salsiccia, Ricotta

Fiir 4 Personen

Salz 300 g wilder Brokkoli 1 Knoblauchzehe
1 frische Chilischote 3 Sardellenfilets 320 g Orecchiette
150 g frische Salsiccia 100 ml Olivensl Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie 100 g gesalzener Ricotta

In einem Topf reichlich gesalzenes Wasser zugedeckt aufkochen.

Inzwischen Brokkoli putzen, dabei eventuell angetrocknete Enden abschneiden. Brokkoli waschen
und abtropfen lassen. Dann im kochenden Wasser 57 Minuten garen.

Inzwischen Knoblauch abziehen und in feine Scheibchen schneiden.

Chili putzen, dabei die Kerne entfernen. Chili waschen und fein schneiden.

Sardellenfilets trocken tupfen und hacken.

Brokkoli aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

Orecchiette ins Gemiisekochwasser geben. Unter gelegentlichem Riihren nach Packungsanleitung
bissfest (al dente) kochen.

Das Salsiccia-Brét aus den Dédrmen driicken.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Salsiccia-Brét darin unter Wenden anbraten.
Knoblauch, Chili und die Sardellenfilets zugeben und alles goldbraun anbraten.

Brokkoli zugeben und alles unter vorsichtigem Wenden sacht schmoren, bis der Brokkoli zerféllt
und eine Art cremige Sauce entsteht.

Nudeln abgieflen, abtropfen lassen. Nudeln mit in die Pfanne geben und gut mit der Sauce
vermengen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Petersilie fein schneiden.
Nudeln auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Petersilie tiberstreuen und vor dem Servieren den
Ricotta fein dariiber broseln.

Daniele Corona am 29. April 2022
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Ravioli Carbonara

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
200 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizengrief 1 Prise Salz

3 Eier 2 EL Wasser 1 EL Olivenol
Fiir die Fiillung:

2 Schalotten 150 g gerducherter Speck 1 EL Olivencl
2 Eier 40 g Sahne 80 g Parmesan
Salz Pfeffer

zusitzlich:

80 g Parmesan 1 Bund glatte Petersilie =~ 3 EL Butter
Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl und Grie8 mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol zugeben und
alles zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest wird, noch etwas
Wasser hinzugeben. Ist der Teig zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkneten.

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

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Schalotten schélen und fein schneiden.

Speck fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin anschwitzen, Speckwiirfel zugeben
und kurz braten.

Fier mit der Sahne verquirlen. Den Parmesan fein reiben.

Dann die Pfanne mit dem Speck vom Herd ziehen, die Ei-Sahne und den Kise zugeben und
unter den Speck mischen. Die Fiillung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen, jeweils
1 EL Speck-Fiillung mit etwas Abstand auf die Nudelbahn setzen, die Teigrander mit Wasser
einpinseln, den Teig iiberklappen und Ravioli ausschneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

In der Zwischenzeit den restlichen Parmesan fein reiben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen.

In einer Pfanne Butter schmelzen und etwa 80 ml vom Raviolikochwasser zugeben. Die gegarten
Ravioli mit einer Siebkelle aus dem Wasser nehmen, in die Pfanne mit Butter und Kochwasser
geben und einmal kurz schwenken. Mit Pfeffer wiirzen und Petersilie untermischen.

Ravioli auf Teller geben und mit Parmesan bestreut servieren.

Rainer Klutsch am 21. April 2022
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Spargel-Quiche mit Schinken

Fiir 4 Personen:

500 g weiler Spargel 500 g griiner Spargel Salz, Zucker

1 EL Butter 200 g gekochter Schinken 450 g Blitterteig

3 Eier 200 ml Sahne weifler Pfeffer Muskat
2 EL Dill 2 EL Petersilie 2 EL Schnittlauch

Spargel schilen und in Stiicke schneiden. Kochwasser mit etwas Salz und Zucker wiirzen und die
Spargelstiicke darin 4-5 Minuten garen.

Herausnehmen und abtropfen lassen. Krduter hacken bzw. in Réllchen schneiden, Schinken in
Streifen schneiden.

Ein tiefes Backblech mit etwas Butter bestreichen oder mit Backpapier auslegen. Den Blatterteig
darauf ausrollen. Er sollte bis zur oberen Backblechkante reichen. Spargel auf dem Teig verteilen,
entweder gemischt oder geteilt nach Farben. Darauf die Schinkenstreifen geben.

Fier aufschlagen, mit der Sahne verquirlen und die Krauter hinzufiigen.

Mit Salz. Pfeffer und Muskat wiirzen. Eiersahne gleichméfig iiber den Spargel gieflen. Wer mag,
kann den restlichen Teig in Streifen schneiden und als Gitter auf die Quiche legen.

Quiche im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft) auf der mittleren Schiene etwa 20
Minuten backen.

Rainer Sass am 16. April 2022
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Herzhafte Waffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Waffeln:

100 g Kn#ckebrot 130 g weiche Butter 2 Eier
300 g Weizenmehl, (405) 1 TL Backpulver 250 ml Buttermilch
Salz Pfeffer 100 g Bergkase

100 g gekochter Schinken 1 Bund glatte Petersilie weiche Butter

Fiir den Salat:

1 Bund Radieschen 1 TL Honig 1 EL Apfelessig

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Waffeln das Schiittelbrot fein hacken.

Die Butter mit den Eiern in einer Riihrschiissel schaumig schlagen.

Das Mehl mit dem Backpulver vermengen.

Butter-Eier-Mischung, Mehl-Mischung und Buttermilch zu einem dickfliissigen Teig verriihren.
Das Schiittelbrot unterheben und den Teig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kiése wiirfeln oder reiben, Schinken in feine Wiirfel schneiden.

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

Kise, Schinken und Petersilie zum Teig geben und noch einmal gut untermengen.

Das Walffeleisen aufheizen. Sobald die Backtemperatur erreicht ist, die Backflichen mit wenig
weicher Butter bepinseln. Ca. 3 EL. Waffelteig in die Mitte der unteren Backfliche geben. Das
Waffeleisen ohne Druck schlieBen. Die Waffel in ca. 4 Min. goldgelb backen.

Weitere Waffeln backen, bis der Teig vollstdndig aufgebraucht ist. Die Waffeln schmecken heif3
und ebenso gut abgekiihlt.

Fiir den Salat die Radieschen putzen, waschen, abtrocknen und in feine Scheiben schneiden.
Honig mit Essig, Olivendl, 1 Prise Salz und Pfeffer gut vermischen und die Radieschen damit
marinieren.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Radieschen heben.
Watffeln und Radieschensalat anrichten.

Christian Henze am 14. April 2022
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Kartoffel-Réosti mit Speck, Bergkdse und Salat

Fiir die Rosti:
300 g grofe mehlige Kartoffeln 1,5 EL Meerrettich Salz, Pfeffer

1/2 EL frische Rosmarinnadeln 10 EL Rapsol 150 geréduch. Bauchspeck
150 g gemischte frische Pilze 2 Knoblauchzehen 1 kleine rote Zwiebel
5 Radieschen 4 EL Butter Salz, Pfeffer

150 g Bergkése (Gouda,Gruyere)
Fiir den Salat:

200 g Kohlrabi 200 g Mohren 1 Orange
2 EL Apfelessig 1 TL Honig 2 EL Rapsol
Salz, Pfeffer 2 EL Pinienkerne 1/2 Bund Rucola

Rosti:

Ofen mit Grill vorheizen.

Fiir die Rosti die Kartoffeln schilen, raspeln (mit einer groben Rosti- Reibe) und gut ausdriicken.
Die Masse mit Salz, Pfeffer wiirzen und Rosmarin mit Meerrettich dazugeben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln locker zugeben und vorsichtig in Form bringen. Die
Rosti beidseitig bei mittlerer Temperatur goldgelb beidseitig ausbacken und auf Kiichenkrepp
entfetten.

In der Zwischenzeit, Radieschen waschen und vierteln. Zwiebel und Knoblauch schéilen und
wiirfeln.

Butter in einer Pfanne aufschdumen, Bacon, Pilze, Zwiebel, Radieschen und Knoblauch darin
anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise anschlieBend auf der Rosti verteilen. Kése grob raspeln
und dariiber streuen. Im Ofen goldgelb unter dem Grill gratinieren.

Tipp:

Die Kartoffeln wirklich gut ausdriicken und locker in die Pfanne schichten.

Wenn Sie dann die Rosti noch ohne Deckel braten, gelingen sie garantiert und werden schon
knusprig.

Salat:

Kohlrabi und Moéhren waschen, schélen, raspeln und in eine Schiissel geben. Etwas Saft der
Orange auspressen. Saft und etwas Abrieb der Orange mit Essig, Honig, Rapsol, etwas Salz und
Pfeffer zu den Gemiiseraspeln geben, alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Rucola abbrausen, trocken schiitteln, etwas kleiner
schneiden und mit den Pinienkernen unter den Salat mischen.

Christian Henze am 01. April 2022
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Farfalle mit Spinat, Kdse und Chorizo

Fiir 4 Personen

3 EL Rosinen 40 g Pinienkerne 800 g frischer Blattspinat
250 g Chorizo-Wiirste 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehe

Salz 3 EL Olivendl 1 TL Paprikapulver, edelsiify
1 Msp. Chilipulver 1 Msp. Zimt 400 g Farfalle

100 ml Hithnerbrithe 2 EL Butter 100 g Pecorino

Die Rosinen in heiflem Wasser einweichen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Blattspinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Chorizo aus der Pelle 16sen und wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Fiir die Pasta in einem Topf reichlich gesalzenes Wasser aufkochen.

Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten.
Chorizo dazugeben und Paprikapulver, Chili und Zimt unterriihren. Den Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen.

Sobald das Pastawasser kocht, Farfalle darin ca. 8-10 Minuten bissfest garen.

FEingeweichte Rosinen abtropfen und mit in die Pfanne geben. Briihe angieflen und einige Minuten
kocheln lassen.

Zuletzt Butter unter die Sauce mischen und abschmecken.

Manchego grob reiben.

Gekochte Farfalle abgielen und mit der Sauce mischen, eventuell noch etwas salzen.

Farfalle und Sauce auf Teller verteilen, mit Pinienkernen und Manchego bestreut servieren.

Rainer Klutsch am 31. Méarz 2022
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Bdrlauch-Speck-Tarte mit Apfel-Rettich-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl, Type 405 1 Prise Salz 150 g Butter, kalt in Wiirfel
1 Ei (Grole M) Butter

Fiir die Fiillung:

100 g Kartoffeln, festk. Salz 100 g Bacon

100 g Gouda 10 Bérlauch-Bléitter 200 g Sahne

4 Eier Pfeffer

Fiir den Salat:

2 griine Apfel 50 g weiller Rettich 4 EL Sojasauce

2 EL gerostetes Sesamol 2 EL weifler Balsamico Zucker

Pfeffer

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben, Salz untermischen. Butter in feinen Stiickchen
und das FEi zugeben. Alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer flachen Scheibe formen und zugedeckt ca. 1 Stunde kiihl stellen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser
garkochen, anschliefend kurz ausdampfen lassen und pellen.

Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Dann auf Kiichenpapier
geben und das Fett abtropfen lassen.

Den Gouda fein reiben.

Bérlauch abwaschen, abtropfen lassen.

Die Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 1 ecm dick ausrollen und in die gefettete
Tarteform geben und den Teig auch am Rand hochziehen. Boden mit einer Gabel tfter einste-
chen.

Sahne und Eier in einer Schiissel mit dem Schneebesen vermischen, mit wenig Salz und Pfeffer
wiirzen.

Barlauch klein schneiden, in einen Piirierbecher geben, etwas von der Eier-Sahne zu geben und
mit dem Stabmixer kurz durchmixen. Dann zur restlichen Eier-Sahne geben.

Speck, Kise und Kartoffeln ebenfalls untermischen und alles in die mit dem Teig ausgelegte
Tarteform geben.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen ca. 30- 40 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Apfel und den Rettich abwaschen, schiilen und ganz fein
in eine Schiissel reiben.

ojasauce, Sesamol und Essig in einer kleinen Schiissel verriihren, mit Zucker und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Dressing iiber die geriebenen Apfel und Rettich geben und untermischen.

Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen, dann aus der Form nehmen.
Die Tarte in Stiicke schneiden, anrichten. Den Salat dazu servieren.

Antonina Miiller am 29. Marz 2022
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Herzhafte Arme Ritter

Fiir 4 Personen:

8 Kornerbrot-Scheiben 200 ml Milch 3 Eier

Salz Pfeffer 4 Emmentaler-Kése-Scheiben
60 g Riaucherschinken 30 g Butterschmalz 4 Bund Schnittlauch

Falls n6tig, vom Kornerbrot die harte Kruste abldsen.

Milch in einen tiefen Teller oder eine flache Auflaufform geben, ebenfalls die Eier in einen tiefen
Teller geben, verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Brotscheiben kurz in der Milch einweichen, die Hélfte der eingeweichten Brotscheiben mit
Kéase und Schinken belegen, jeweils eine weitere Brotscheibe darauf driicken. Die gefiillten Brot-
scheiben im verquirlten Ei wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Brotscheiben darin portionsweise bei milder
Hitze von beiden Seiten goldgelb braten.

Den Schnittlauch abbrausen, trockentupfen und in feine Réllchen schneiden.

Die Armen Ritter heify servieren und mit Schnittlauchréllchen bestreut genieflen.

Andrea Safidine am 28. Marz 2022
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Currywurst mit scharfer Soe und Kartoffel-Chips

Fiir 4 Personen
Fiir die scharfe Sauce:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 Chilischoten

2 EL Rapsol 3 TL Paprikapulver, edelsiif 800 g Pelati-Tomaten
1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren Salz

Pfeffer 3 TL Honig 3 TL Curry-Pulver
Fiir die Kartoffelchips:

6 Kartoffeln, mehlig 3 EL Rapsol Salz

Pfeffer 1 TL Paprikapulver 1 TL Chilipulver

Fiir die Bratwurst:

1 EL Pflanzenol 4 nackte Bratwiirste

Fiir die Sauce die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und klein schneiden.

Die Chilis waschen, trocknen, der Linge nach aufschneiden, das Kerngehéuse entfernen und
Chili in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Ol erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, das Paprikapulver
kurz mitrosten.

Die Pelati-Tomaten, Lorbeerblatt, Chiliwiirfel und Wacholderbeeren mit in den Topf dazugeben,
leicht salzen und alles ca. 1 Stunde leicht kécheln lassen.

Den Backofen auf ca. 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Kartoffelchips die Kartoffeln abwaschen, schéilen und in 1 mm diinne Scheiben hobeln
oder mit einem Messer schneiden.

In einer Schiissel das Ol mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chilipulver mischen. Die Kartof-
felscheiben zugeben und gut mit dem Wiirz-Ol vermischen.

Die Kartoffelscheiben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 15 Minuten knusprig backen. Die Chips sind fertig, wenn der Rand leicht braunlich ist und
die Kartoffelscheiben nicht mehr weich sind.

Fiir die Bratwurst etwas Ol in eine Pfanne geben und die Bratwiirste darin rundherum braten
bis sie eine schone goldbraune Farbe haben.

Aus der Sauce das Lorbeerblatt und die Wacholderbeeren entfernen. Die Sauce mit Pfeffer, Ho-
nig und Currypulver wiirzen und mit einem Stabmixer sehr fein piirieren.

Nochmals abschmecken.

Gebratene Wiirste aus der Pfanne nehmen und mit einem Messer in Stiicke schneiden.
Wiirstchenstiicke auf den Teller legen und iippig mit der Sauce iiberziehen. Dazu die Kartoffel-
chips reichen.

Rainer Klutsch am 23. Marz 2022
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Spargel mit Kochschinken in sahnigen Nudeln

Fiir 2 Personen:

250 g Penne 1 Bund weifler Spargel 1 Zwiebel
250 g Kochschinken 2 Zweige Blattpetersilie 3-4 EL Butter
1 EL Pflanzendl 3-4 Eier 1 Schuss Sahne

Salz, Pfeffer

Die Nudeln in gesalzenem Wasser gar (leicht bissfest) kochen, kalt abschrecken, einen Loffel Ol
unterrithren und vollstéindig abkiihlen lassen.

Spargel kochen:

Den Spargel schélen, in einem Topf mit gesalzenem Wasser bei schwacher Hitze langsam gar,
bzw. noch bissfest, etwa 11 min. kiécheln lassen, herausnehmen, abkiihlen und schrig in etwa 1,5
- 2 cm dicke Stiicke schneiden. Die Spargelspitzen diirfen etwas ldnger sein.

Nudeln mit Spargel anbraten:

Die Zwiebel schéilen, in feine Wiirfel schneiden und in einer grofien, beschichteten Pfanne, bei
mittlerer Hitze in der schiumender Butter glasig werden lassen.

Anschlieend den in groflere Wiirfel geschnittenen Kochschinken zugeben, und ebenfalls bei
mittlerer Hitze langsam anbraten.

Jetzt die Nudeln zugeben und ebenfalls bei mittlerer Hitze mit durchschwenken und sanft braten.
Wichtig ist, je nach Portionsgréfle eine ausreichend grofie Pfanne oder sogar einen Bréter zu
verwenden, damit man genug Flédche hat um die Schinkennudeln schén anzubraten.
Anschliefend den Spargel zugeben und gut durchschwenken.

Nudeln mit Spargel und Petersilie:

Die Petersilienbléttchen von den Zweigen zupfen, die obere Stielhilfte in feine Scheiben (&hnlich
wie Schnittlauchrollchen) schneiden und die untere Stielhélfte entfernen. Petersilie (Bléttchen
und fein geschnittene Stiele) in die heifle Pfanne geben, unter die Nudeln schwenken und Pfanne
vom Herd nehmen.

Jetzt die Eier in eine Schiissel aufschlagen, einen grofiziigigen Schuss Sahne zugeben, mit einer
Gabel verkleppern und direkt mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anschlieend unterriihren und die Nudeln mit Spargel sofort servieren.

Alexander Herrmann am 10. Méarz 2022
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Badischer Kartoffel-Salat mit Schinken oder Brihwurst

Fiir 4-6 Personen:

1.5 kg festk. Kartoffeln 1 Prise Salz 1 Prise Kiimmel

2 mittelgrole Zwiebeln  500-750 ml Briihe 1 EL Weilwein-Essig
1-2 EL Sonnenblumensl 150 g durchw. Speck 0.5 Bund Schnittlauch

0.5 Bund Petersilie 2 hartgekochte Eier

Fiir die Briihe:

2 Hahnchenkeulen 2 Markknochen 1 Stiick Speckschwarte
1 Suppenbund 1 Zwiebel 10 Pfefferkérner

10 Pimentkorner 3 Lorbeerbléitter Petersilienstiele

3 Scheiben Ingwer Salz, Wasser

Kartoffeln mit Schale kochen, dabei etwas Kiimmel und Salz hinzufiigen. Das Kochwasser ab-
gieflen und die Kartoffeln abdampfen lassen. Die Knollen schélen, in Scheiben schneiden und in
eine grofle Schiissel geben.

Zwiebeln fein wiirfeln und bei milder Hitze in Sonnenblumendl 6-8 Minuten glasig diinsten. Zu
den Kartoffeln geben und circa 2 Kellen Briihe angieflen. Alles vorsichtig vermengen, dann die
Schiissel abdecken und den Kartoffelsalat-Ansatz 1 Stunde ziehen lassen.

Derweil den Speck wiirfeln oder in Streifen schneiden und mit etwas Pflanzendl 3-4 Min. braten.
Die Speckstiicke anschlieffend in ein Sieb geben und das fliissige Fett abtropfen lassen. Petersilie
und Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken beziehungsweise in feine Ringe schneiden.
Die Eier etwa 8 Minuten kochen, pellen und grob hacken. Speck und Krauter zum Kartoffelsa-
lat geben und nochmals Brithe dazugeben. Der Salat sollte eine simige Konsistenz haben. Den
Salat mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Ol hinzufiigen. Zum Schluss die Eier
unterheben. Den Salat nochmals etwas ziehen lassen.

Fiir die Briihe:

Fiir die Briihe die Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne schwarz rosten.
Die Gemiise putzen. Alle Zutaten in einen Topf geben, dann kaltes Wasser hinzufiigen bis alles
knapp bedeckt ist. Kriftig aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren und den Topf verschlie-
Ben. Die Briihe etwa 1,5 Stunden bei milder Hitze kécheln lassen. Der Schaum setzt sich wahrend
des Kochens nach unten ab und klért die Briithe. Die Brithe gegebenenfalls noch etwas salzen.
Fiir den Kartoffelsalat werden etwa 500-750 ml benétigt. Der Rest eignet sich fiir Suppen und
Soflen und kann eingefroren werden.

Tipps:

Als Beilage schmeckt gekochter oder roher Schinken oder eine saftige Brithwurst.

Zum Kartoffelsalat ein Glas Grauburgunder servieren.

Rainer Sass am 04. Méarz 2022
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Gefiillte Buchteln mit Krduter-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Buchteln:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 150 ml Milch

400 g Weizenmehl, Type 405 Salz 2 Fier

50 g fliissige Butter 1 TL Butter

Fiir die Fiillung 1:

150 g Chorizo 1 EL Olivenol 1 TL Majoran, getrocknet
Fiir die Fiillung 2:

1 Bund Basilikum 6 getrock. Tomatenviertel 100 g Fetakése

1 Prise Paprikapulver

Fiir die Kriutersauce:

1 Bio-Zitrone 200 g Naturjoghurt 150 g Ricotta (ital. Frischkése)
Salz Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

1/2 Bund glatte Petersilie

Hefe mit einer Prise Zucker in der Milch auflésen. Mehl, 1 Prise Salz, Eier und die fliissige But-
ter in eine Schiissel geben. Die Milch mit geloster Hefe zugeben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Ist der Teig zu klebrig, noch etwas Mehl unterkneten. Die Teigschiissel zudecken und
den Teig ca. 30 Minuten gehen lassen.

Fiir die erste Fiillung Chorizo fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Schalotten darin anschwitzen. Gewdiirfelte Chorizo und Majo-
ran untermischen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die zweite Fiillung Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Getrocknete Tomaten fein hacken. Feta in kleine Wiirfel schneiden, mit gehackten Tomaten,
Basilikum und einer Prise Paprikapulver mischen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (160 Grad Umluft) vorheizen.

Den Hefeteig in ca. 12 Portionen teilen und rund formen.

In jede Kugel eine Kuhle eindriicken, jeweils 6 Teigkugeln mit einer der Fiillungen fiillen.

Den Teig dariiber ziehen und die Kugeln dicht an dicht in eine gefettete Springform (Durchmes-
ser 26 cm) setzen und dann ca. 10 Minuten in der Form ruhen lassen.

Die Buchteln im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Fiir die Sauce die Zitrone heify abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Joghurt mit Ricotta, etwas abgeriebener Zitronenschale und etwas Zitronensaft mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und ebenfalls untermischen.
Die gebackenen Buchteln vorsichtig aus der Form 16sen und mit der Krautersauce anrichten.

Rainer Klutsch am 03. Méarz 2022
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Himmel und Erde

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

1 kg Kartoffeln, vorw. festk. Salz 125 ml Vollmilch

1 Prise Muskatnuss 1 EL Butter

Fiir die Apfel:

4 séuerliche Apfel 2 EL Zucker

Fiir die Zwiebeln:

300 g Zwiebeln 50 g Mehl 3 EL Butterschmalz

Fiir die Blutwurst:
400 g Blutwurst, gerduchert 3 EL Mehl 3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln waschen, schilen, der Lange nach halbieren und in gesalzenem Wasser zugedeckt
ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, nicht schilen. Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen
und in diinne Apfelringe schneiden.

In einer Pfanne Zucker goldgelb karamellisieren, die Apfelscheiben hineinlegen, Temperatur auf
Minimum reduzieren. Apfelringe kurz schwenken, dann die Pfanne beiseitestellen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden oder auf dem Kiichenhobel in Scheiben ho-
beln.

Mehl in einen Teller geben und die Zwiebelringe mit den Hénden leicht durch das Mehl ziehen
und wieder abklopfen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Zwiebelringe hineingeben und bei kleiner Hitze gold-
braun braten.

Die Blutwurst in 1 cm dicke Scheiben abschneiden, ebenfalls in Mehl, z. B. dem restlichen Mehl
von den Zwiebeln, wenden.

Erneut Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die mehlierten Blutwurstscheiben darin bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten kross braten.

Die gekochten Kartoffeln abgiefen.

Fiir den Stampf in einem Topf die Milch, Muskatnuss, Butter und 1 Prise Salz aufkochen und
dann von der Herdplatte ziehen.

Die vorgekochten Kartoffeln in die Milch geben und mit einem Kartoffelstampfer zu einem Kar-
toffelstampf driicken. Bei Bedarf Milch und Butter nachgeben, bis ein luftiger Stampf entstanden
ist.

Die Zwiebeln und die Blutwurst auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Auf einem flachen grofien Teller die Apfelscheiben aus der Pfanne nebeneinanderlegen.

Darauf Kartoffelstampf und die Zwiebeln geben. Die gebratenen Blutwurst-Scheiben anlegen
und servieren.

Andrea Safidine am 28. Februar 2022

101



Kohlroulade mit Orange, Malzbier und Speck

Fiir 4 Personen:

1 Kopf Weilkraut 20 Scheiben Bacon 2 Zwiebeln
Orange Prise gemahlener Kiimmel Schuss Malzbier
Salz brauner Zucker Aceto Balsamico
Pflanzenol

Den Weilkraut-Kopf in einem Topf mit gesalzenem Wasser wenige Minuten kurz kochen. Die
dueren Blitter abziehen und zur Seite legen. Das Ganze so oft wiederholen, bis man etwa ein
Drittel der Blatter abgezogen hat.

Den restlichen Krautkopf halbieren, den Strunk entfernen und das Kraut in feinste Streifen
schneiden.

Wie lange brauchen Kohlrouladen? Die Kraut- und die Zwiebelstreifen in einer Pfanne mit wenig
Ol anbraten, bis sich deutliche Réststoffe entwickeln. Mit etwas Salz wiirzen, eine Prise braunen
Zucker zugeben, leicht karamelisieren lassen und mit einem Schuss Malzbier abloschen.
Anschlieend mit Aceto Balsamico, gemahlenem Kiimmel und etwas Orangenabrieb abschme-
cken. Das Ganze gut durchschwenken und abkiihlen lassen.

Die vorher gekochten und abgezogenen dufleren Blitter des Krauts auf der Arbeitsfliche aus-
breiten, die Krautfiillung auf alle Blétter verteilen und moglichst fest darin einwickeln.

Zum Abschluss jede Kohlroulade noch mit zwei Scheiben Speck umwickeln. Die Rouladen wer-
den nun nebeneinander flach in eine Auflaufform gelegt und im Backhofen bei 180 Grad Umluft
etwa 15 bis 20 Minuten gegart.

Wenn der Speck aulen knusprig braun ist, die Kohlrouladen mit Pfiff servieren.

Alexander Herrmann am 23. Februar 2022
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Herzhafter Kaiser-Schmarrn

Fiir 4 Personen

1 Bund glatte Petersilie 3 rote Zwiebeln 80 g gerducherter Speck
150 g Bergkése 300 g Weizenmehl (405) 375 ml Milch

3 Eier (M) 1/2 TL Salz 80 g Butterschmalz
Pfeffer

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

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

Speck in feine Wiirfel schneiden.

Kése fein reiben.

In eine Pfanne die Speckwiirfel geben und knusprig auslassen, die Zwiebeln zugeben und mit
anschwitzen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.

Fiir den Schmarren-Teig Mehl, Milch, Eier und Salz mit einem Schneebesen nur kurz verquirlen,
es konnen ruhig noch einige Mehlkliimpchen vorhanden sein.

In einer Pfanne die Hilfte vom Butterschmalz erhitzen. Hélfte Teig in die Pfanne geben, einen
Deckel auflegen und den Teig bei schwacher bei mittlerer Hitze ca. 3-4 Minuten anbacken, bis die
Oberflache leicht gestockt ist. Dann den Teig wenden und nochmals ca. 3- 4 Minuten zugedeckt
backen und dabei luftig aufgehen lassen.

Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Goldgelb gebackenen Teig mit zwei Pfannenwendern oder Kochloffeln in der Pfanne in Stiicke
zupfen.

Kaiserschmarrn in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Aus dem iibrigen Teig in restlichem Butterschmalz einen weiteren Schmarren backen.

Den warm gehaltenen Schmarren aus dem Ofen nehmen, den gerieben Kése und die Speckzwie-
beln darauf verteilen. Etwas pfeffern, den Schmarrn aus der Pfanne dazu geben, alles locker
vermischen und servieren.

Rainer Klutsch am 23. Februar 2022
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Elsdasser Wurst-Salat

Fiir 4 Personen

4 Ring Lyoner-Fleischwurst (250 g) 250 g Comte Bergkiise 2 Lauchzwiebeln (griines Ende)
1 rote Zwiebel 150 ml weiler Traubenmost 3-4 Spritzer Weifliweinessig

3-4 EL kaltgepresstes Rapsol 1 EL Pommerysenf je 3 rote und gelbe Paprika
Salz 1-2 Msp. Kampot-Pfeffer

Zum Anrichten:

Blétter Kopfsalat 1 EL gezupfte Petersilienbléitter

Fleischwurst hduten, lings 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.

Kopfsalatblitter auf Teller legen, den Salat darauf anrichten, mit Friih lingszwiebeln, Paprika-
streifen und Petersilienbldtter garnieren und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Bjorn Freitag am 12. Februar 2022
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Kiirbis-Ravioli mit Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

300 g Mehl 4 kalte Eier 2 EL Olivenol
Mehl Salz

Fiir die Fiillung:

1 Hokkaido-Kiirbis 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
3 Eier 200 ml Kokosmilch 1 Prise Currypulver
Salz Pfeffer

Fiir die Salbei-Butter:

4 Bund Salbei 2 Scheiben Schinken 2 EL Butter

1 rote Chilischote Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Granatapfel 1 Zitrone

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit den Eiern, Olivendl und Salz zu einem glatten geschmeidigen Nudelteig kneten,
in Folie wickeln und kurz ruhen lassen.

Nudelteig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche mithilfe einer Nudelmaschine in zwei
Portionen zu zwei gleich grofien diinnen Teigplatten ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Hokkaidokiirbis raspeln. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Olivendl in
einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch mit Currypulver darin anschwitzen. Kiirbis
dazugeben und mit anbraten.

Mit Kokosmilch auffiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Ganze cremig einkochen lassen.
Fiir die Zubereitung der Ravioli nun die erste und zweite Teigplatte {ibereinander bereitlegen.
Kiirbismasse auf die erste Teigplatten-Halfte nebeneinander geben. Die Eier trennen und die
Figelbe auf die Kiirbismasse legen, so dass sie darin Halt finden. Die Zweite Teigplatte mit dem
Eiweif} einpinseln und vorsichtig iiber die erste Teigplatte mit den Eigelben legen. Rund um
die Fiillung gut andriicken und mit einem Servierring zu Ravioli ausstechen. Diese in sprudelnd
kochendem Salzwasser 3 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Salbei-Butter:

Schinken in Streifen schneiden. Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. In einer
Pfanne Butter zerlassen, abgezupfte Salbeibldtter hinzufiigen und mit Salz wiirzen. Schinken
dazugeben. Chili klein hacken und dazugeben. Ravioli mit in die Pfanne geben und in der
Salbei-Butter schwenken.

Fiir die Garnitur:

Granatapfel halbieren und Kerne herausklopfen. Zitronenschale abreiben.

Gericht auf Teller anrichten und mit Zitronenabrieb und Granatapfelkernen garniert servieren.

Johann Lafer am 03. Februar 2022
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Nudeln mit Kase-Sahne-Sofe

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta al dente gekocht 120 g gekochter Schinken 1 Stiick Camembert
400 ml Sahne 40 g Parmesan, gerieben 1 Msp. Gewdlirzsalz
1 Msp. Pfeffermix

Gekochten Schinken wiirfeln und in einem Topf mit heiflem Olivendl ca. 1 Minute glasig schwit-
zen.

In der Zwischenzeit den Rand vom Camembert abschneiden und anschlieend in grobe Stiicke
schneiden.

Sahne zum Schinken in den Topf geben und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix abschmecken. Den
Camembert ebenfalls mit in den Topf geben und bei niedriger Hitze schmelzen lassen.

Die Pasta in die Kése-Sahne-Sauce geben und darin bei mittlerer Hitze garen, bis die Sauce an
den Nudeln haftet Pasta auf einem Teller anrichten und geriebenen Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 25. Januar 2022

Sauerkraut-Kipferl mit franzésischer Blutwurst

Fiir zwei Personen

150 g Sauerkraut (Dose) 150 g franzosische Blutwurst 1 Pck. Blétterteig
1 Ei, Grofle M 4 Zweige Thymian 4 Zweige Majoran
3 TL Quatre epices Mehl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Majoran und Thymian abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und hacken.

Blutwurst in ca. 0,5 cm groflie Wiirfel schneiden und zu den Kréutern geben. Sauerkraut gut
abspiilen und in einer Schiissel mit Salz und Pfeffer abschmecken, anschliefend zur Blutwurst
geben. Alles miteinander vermengen und mit Quatre epices wiirzen. Noch einmal mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Blatterteig aus der Verpackung nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsflache leicht ausrollen.
Den Teig in 8 gleiche Dreiecke schneiden.

Sauerkraut-Blutwurst-Fiillung auf der breiten Seite der Dreiecke verteilen und den Blitterteig
von der langen Seite zur Spitze aufrollen. Die Enden zusammendriicken und zur Mitte einbiegen.
Das Ei trennen und das Eigelb mit etwas Wasser verrithren. Alle Kipferl auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben, mit Ei bepinseln und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten
goldgelb backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 20. Januar 2022
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Pasta mit Brokkoli und Pancetta

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta 1 Zehe Knoblauch 1 Brokkoli

50 g Pancetta 5-6 getrocknete Ol-Tomaten 10 EL Olivensl
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Den Brokkoli mit einem Messer bis zum Stiel rasieren. 7 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch, Pancetta, getrocknete Tomaten und Brokkoli scharf darin anbraten und bei hoher
Hitze weiter rosten.

Wihrenddessen Pasta in kochendem Salzwasser al dente garen.

Brokkoli-Mix mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einer Kelle Nudelwasser abléschen. Pfanne
von der Hitze nehmen.

Pasta abgieflen und in die Pfanne zum Brokkoli geben.

Alles einmal durchschwenken und noch etwas Olivendl dazugeben. Auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 18. Januar 2022
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Knddelgréstl mit Speck und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke Salz 1 Bio-Zitrone

30 ml Olivenol 1 Prise Piment-d "Espelette 1 Prise Zucker

Pfeffer

Fiir das Grostl:

1 Zwiebel 100 g gerducherter Bauchspeck 8 Semmelknédel vom Vortag
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Butter

4 Eier Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat die Gurke waschen, trocken reiben und mit einem Spiral- oder Julienne-
schneider in Gurkenspaghetti schneiden. Die Gurkenspaghetti salzen und fiir 15 Minuten ziehen
lassen, damit das Gurkenwasser austritt und die Marinade spéter nicht verwéssert.

Fiir das Grostl die Zwiebel schillen und wiirfeln.

Den Speck ebenfalls wiirfeln.

Die Semmelknédel halbieren und in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden.

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

Die Butter in einer grofien Pfanne (oder zwei mittelgroBen Pfanne ) schmelzen und die Knédel-
scheiben darin anbraten.

Zwiebeln und Speck zugeben und weiterbraten, dabei die Knédelscheiben ab und zu wenden und
knusprig braten.

Die Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie und Schnittlauch zugeben und die Eier iiber die Knodel gieflen. Alles ab und zu wen-
den, bis die Eier gestockt sind.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen und mit Olivendl, Piment d Espelette,
Zucker und Pfeffer zu einer Marinade vermischen.

Von den gesalzenen Gurkenspaghetti die Fliissigkeit abgieflen, die Gurken gut abtropfen lassen.
Dann die Gurken in der Marinade schwenken.

Das Knodelgrostl auf Teller verteilen, den Gurkensalat dazu servieren.

Christian Henze am 18. Januar 2022
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Makkaroni-Quiche mit Endivien-Salat

Fiir 6 Personen

300 g Makkaroni Salz 200 g TK-Erbsen
400 g TK- Blatterteig 2 grobe Bauernbratwiirste 1 EL Pflanzendl

5 getrock. Tomatenviertel 100 g Bergkése 4 Eier

150 g Creme-fraiche 150 g Sahne Pfeffer

1 Prise Muskat 1 Bund glatte Petersilie

zusitzlich:

1 TL Butter Mehl

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 50 ml Olivenol 30 ml Balsamico
2 TL Senf 1 TL fliissiger Honig Salz

Pfeffer

Die Makkaroni in einem Topf mit kochendem Salzwasser bissfest kochen, dann abgieflen und gut
abtropfen lassen.

Die Erbsen auf ein Sieb geben und etwas auftauen lassen.

Den Teig ebenfalls etwas antauen lassen.

Das Brit aus der Wurstpelle driicken und zu kleinen Klo8chen zupfen. In einer Pfanne Pflanzendl
erhitzen und die kleinen Kloé8chen darin rundherum leicht anbraten.

Die getrockneten Tomaten klein schneiden.

Den Kése grob reiben.

In einer groflen Schiissel Makkaroni, Erbsen, Tomatenstiicke, die Hélfte des Bergkéses und die
Wurst-Kl68chen miteinander vermischen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Spring- oder Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) mit wenig Butter ausfetten.

Etwas Mehl auf die Arbeitsfliche und den Blétterteig rund ausrollen.

Den Teig in die Form legen und einen etwa 5 ¢cm hohen Rand formen. Mit einer Gabel den
Teigboden mehrfach einstechen.

Die Nudelmischung auf den Teig geben.

Fier mit Creme fraiche und Sahne in einer Schiissel vermischen. Mit Pfeffer, etwas Salz und
Muskatnuss wiirzen und iiber die Nudelmischung geben. Den restlichen Kése dariiber streuen.
Die Quiche im vorgeheizten Ofen auf der unteren Schiene ca. 45 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und fein
schneiden.

Endiviensalat putzen, die Blédtter waschen und trocken schleudern. Anschliefend die dickeren
Blattanséitze abschneiden und die Blétter in feine Streifen schneiden.

Olivendl, Balsamico, Senf und Honig in einer kleinen Schiissel verriihren, das Dressing mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Salatdressing kurz vor dem Servieren iiber die Salatstreifen geben und gut untermischen.
Die gebackene Quiche aus der Form nehmen, mit Petersilie bestreuen und anrichten.

Dazu den Salat servieren.

Rainer Klutsch am 17. Januar 2022

109



Graupen-Risotto mit Schmortomaten und Schinken

Fiir 4 Personen

250 g Perlgraupen 1 weifle Zwiebel 400 ml Kalbsfond

50 g Parmesan 1 EL kalte Butter 16 reife Kirschtomaten

1 EL Rohrzucker 8 Sch. westfil. Schinken 150 ml Weiflwein

1 Lorbeerblatt 8 Blitter Salbei Salz, schwarzer Pfeffer, Olivenol

Den Backofen auf 140° Ober-Unterhitze vorheizen. Kalbsfond erwéarmen. Zwiebel in feine Wiirfel
schneiden und in einem breiten Topf mit Olivendl sanft anschwitzen.

Graupen dazu geben, ebenfalls kurz anschwitzen, Lorbeerblatt dazugeben.

Mit 100 ml Weilwein abloschen und einkochen lassen, dann nach und nach mit warmem Kalbs-
fond aufgieflen, bis die Graupen al dente sind, mit Salz abschmecken.

Schinkenscheiben auf das Backofengitter legen und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten
trocknen.

Parallel in einer Pfanne den Rohrzucker schmelzen lassen, etwas Olivendl dazugeben, dann die
Kirschtomaten und die Salbeiblédtter und karamellisieren lassen, mit dem restlichen Weifiwein
abloschen, reduzieren, mit schwarzem Pfeffer und Salz abschmecken.

Graupen-Risotto vom Herd nehmen, geriebenen Parmesan und eine Nocke kalte Butter ein-
rithren und auf flachen Tellern anrichten, Schmortomaten und getrockneten Schinken auf das
Risotto geben.

Bjorn Freitag am 08. Januar 2022
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Griinkohl -Pie

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:

250 g kalte Butter 400 g Dinkelmehl, Type 630 1/2 TL Salz

1 TL Apfelessig 100 ml Wasser, eiskalt

Fiir die Fiillung:

600 g Griinkohl 1 rote Zwiebel 80 g Bauchspeck

1 EL Butterschmalz 200 ml Apfelsaft 400 ml Gemdisebriihe
1 EL scharfer Senf  Salz Pfeffer

zusétzlich:

1 TL Butter Mehl 1 Eigelb

2 EL Milch

Fiir den Teig die Butter in Stiicke schneiden und mit Mehl, Salz, Essig und ca. 80-100 ml eiskal-
tem Wasser von Hand oder in der Kiichenmaschine mit dem Knethaken ziigig zu einem glatten
Teig verkneten.

AnschlieBend den Teig in zwei Portionen teilen, davon sollte eine Portion etwas grofier sein.
Zugedeckt ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Griinkohl putzen, waschen, trockenschiitteln und in Stiicke zupfen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Den Speck fein wiirfeln.

Das Butterschmalz in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.
Die Speckwiirfel dazugeben und knusprig auslassen.

Dann geputzten Griinkohl, Apfelsaft und die Gemiisebrithe dazugeben und alles bei geschlosse-
nem Deckel ca. 40-50 Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.
Griinkohl mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen. Anschlieend in ein Sieb
geben und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

FEine Spring- oder Tarteform von 28 cm Durchmesser mit Butter ausfetten.

Den Teig aus der Kiihlung nehmen und die gréflere Teigportion auf wenig Mehl rund ausrollen,
in die gefettete Form geben und den Rand hoch ziehen.

Die Griinkohlfiillung auf dem Teig in der Form verteilen.

Die zweite Portion Teig ebenfalls ausrollen und als Teigdeckel auf die Fiillung legen. Die iiber-
stehenden Teigrinder von Teigboden und -deckel mit den Fingern etwas verdrehen und dabei
fest zusammendriicken. Uberschiissigen Teig abschneiden. In die Teigdeckelmitte ein etwa 1 cm
grofles Loch schneiden, damit beim Backen entstehender Dampf entweichen kann.

Die restlichen Teigstiicke erneut ausrollen und Blétter oder d&hnliche Muster mit Ausstechern
ausstechen.

Zum Bestreichen das Eigelb mit der Milch verquirlen und den Teigdeckel damit bestreichen, die
ausgestochenen Motive auflegen und ebenfalls bestreichen.

Den Pie im vorgeheizten Ofen etwa 50 Minuten goldbraun backen.

Vor dem Anschneiden den Pie etwas abkiihlen lassen.

Sybille Schénberger am 03. Januar 2022
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