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Gefligel



Caesar Salad mit gebratener Héhnchen-Brust

Fiir 4 Personen:
2 Zweige Thymian 2 Hahnchenbrustfilets Salz

Pfeffer 1 EL Pflanzenol 3 EL Butter

2 Romersalat-Herzen 80 g Baguette 50 ml Gemiisebriihe
1 Knoblauchzehe 100 g Parmesan 100 g Mayonnaise

1 EL Naturjoghurt 1 Sardellenfilet 1 EL Kapern

20 ml WeiBlweinessig  Worcestershiresauce 1 Prise Zucker

8 Kirschtomaten

Den Backofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 120 Grad) vorheizen.
Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln.

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.

In einer backofengeeigneten Pfanne das Ol erhitzen. Hihnchenbrustfilets darin von beiden Seiten
goldbraun anbraten. Dann die Thymianzweige und 1 TL Butter zugeben und alles im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 8-10 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Salat putzen, waschen und trockenschleudern, nach Belieben in 1-2 cm breite
Streifen schneiden, in eine Schiissel geben und mit einem feuchten Tuch abdecken.

Das Weifibrot in Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die restliche Butter schmelzen und die Brotwiirfel darin knusprig braten, dann
auf Kiichenpapier geben und das Fett etwas abtropfen lassen.

Fiir das Dressing Gemiisebriithe in einem Topf leicht erhitzen. Knoblauch schilen und grob
schneiden, Parmesan reiben.

Den Topf vom Herd nehmen und mit einem Piirierstab Knoblauch und 2/3 vom Parmesan unter
die Briithe mixen.

Dann Mayonnaise, Joghurt, Sardellenfilet, Kapern, Essig, etwas Pfeffer, Worcestershiresauce zu-
geben und kurz piirieren. Die Sauce mit Salz und 1 Prise Zucker abschmecken.

Die Tomaten waschen, abtrocknen und halbieren.

Die Salatblétter mit der Sauce vermischen und in tiefen Salattellern anrichten.

Gegarte Hihnchenbrustfilets in Tranchen aufschneiden, auf dem Salat anrichten. Mit Tomaten-
hélften und Brotwiirfeln garnieren, restlichen Parmesan iiberstreuen und alles servieren.

Rainer Klutsch am 09. August 2023



Hack



Hackbraten mit Kartoffel-Salat

Fiir 6 Personen

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

40 ml Branntweinessig 1 Prise Zucker 125 ml Gemdiisebriihe

60 ml Sonnenblumendl Pfeffer

Fiir Hackbraten, Rostgemiise:

5 Eier 2 Zwiebeln 200 ml Frittier-Ol

150 g Karotten 150 g Knollensellerie 1 Bund glatte Petersilie

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

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

Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen. Kartoffeln heify pellen.

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

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und zur Essigmischung in die Schiissel geben.

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

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

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

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

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

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

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

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

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

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

Zucker in eine Auflaufform streuen. Karotten- und Selleriewiirfel darin wenden, beiseiteschieben.
Den Hackbraten mittig in die Auflaufform setzen, Gemiisewiirfel darum verteilen. Auflaufform
auf die mittlere Schiene in den vorgeheizten Ofen geben und den Hackbraten ca. 35 Minuten
braten, bis er durchgegart ist. Das Gemiise in der Form ab und zu wenden.

Den Hackbraten aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.

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

Rainer Klutsch am 22. Dezember 2023



Hackbraten mit Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir Hackbraten, Rostgemiise:

2 Zwiebeln 200 ml Sonnenblumendl 100 g Karotten

100 g Knollensellerie 1 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

Salz 1 kg Hackfleisch, gemischt 1 Fi

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

Fiir das Kohlrabigemiise:

600 g Kohlrabi 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 150 ml Gemiisebriihe 150 g Sahne

Salz Pfeffer 1 EL scharfer Senf

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

Sonnenblumendl in einem kleinen Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin kurz goldbraun frittie-
ren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

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

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

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

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

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

Die Hackmasse in eine Kastenform (ca. 30 cm lang) geben und eindriicken.

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

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

Fiir das Kohlrabigemiise Kohlrabi schélen und in Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

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

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

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

Kurz vor dem Servieren den Senf unter das Kohlrabigemiise riithren.

Hackbraten und Rostgemiise anrichten, dazu das Kohlrabigemiise servieren.

Rainer Klutsch am 12. April 2023



Nudel-Schnecken mit Hackfleisch und Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizenmehl Salz 1 Eigelb

2 EL Olivenol 80 ml Wasser

Fiir das Hackfleischsugo:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Karotte

150 g Sellerie 1 Chilischote 2 Zweige Thymian
2 EL Olivenol 500 g Rinderhackfleisch 1 EL Tomatenmark
150 ml Rotwein (nach Belieben) 500 ml Fleischbriihe Salz

Pfeffer 100 g Parmesan

Fiir den Chicorée-Salat:

3 Chicoréekolben 1 rote Zwiebel 1 EL Mayonnaise
2 EL Olivenol 2 EL Essig Salz

Pfeffer

Fiir den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde eindriicken. 1 Prise
Salz, Eigelb, Ol und Wasser zugeben und zu einem Teig kneten. Es empfiehlt sich das Wasser
nicht auf einmal, sondern nach und nach zuzugeben. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

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

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

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

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

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen. Beim Ausrollen
mit Hartweizenmehl bestreuen.

Hacksugo mit Salz und Pfeffer abschmecken, ist es zu fliissig, auf einem Sieb abtropfen lassen,
dabei die Fliissigkeit auffangen.

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

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

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

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

Rainer Klutsch am 16. Méarz 2023



Rind



Steak-Pfanne mit Kartoffeln, Zucchini und Tomaten

Fiir 4 Personen

350 g Kartoffeln, festk. Salz 2 Zwiebeln
250 g Zucchini 1/2 rote Chilischote 3 Tomaten
600 g Rinderhiiftsteak  Pfeffer 3 EL Pflanzendl

1 Bund Schnittlauch 250 g Sahnequark, 20% 50 g Natur-Joghurt
1 Prise Cayennepfeffer

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser nahezu garkochen. An-
schlieffend abgiefien, ausdampfen lassen und pellen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Zucchini abwaschen, die Enden abschneiden und Zucchini in Wiirfel oder Scheiben schneiden.
Chili abwaschen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen, Chili in feine Wiirfel schnei-
den.

Die Tomaten abwaschen, halbieren, den Strunkansatz entfernen. Tomaten in etwa 2 cm grofle
Wiirfel schneiden.

Die geschélten Kartoffeln in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden.

Das Fleisch in ca. 1,5 cm breite Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne die Hilfte vom Ol erhitzen und die Fleischstreifen darin kurz und kriiftig von
allen Seiten anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen.

Restliches Ol in der Pfanne erhitzen und die Kartoffeln, Zucchini und Zwiebelstreifen darin gold-
braun anbraten.

In der Zwischenzeit Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.
Quark und Joghurt verriithren, Schnittlauch untermischen und mit Salz und Cayennepfeffer ab-
schmecken.

Das Gemiise in der Pfanne mit Salz und Pfeffer wiirzen, Chili- und Tomatenstiicke dazugeben,
untermischen und ca. 2 Minuten mit anbraten.

Die Fleischscheiben wieder zum Gemiise in der Pfanne geben, nochmals kurz durchschwenken
und auf Tellern anrichten. Jeweils einen Klecks Quarkdip dazu geben und genieflen.

Rainer Klutsch am 21. September 2023



Salat



Griechischer Salat

Fiir 4 Personen:

1 Salatgurke 2 Fleischtomaten 60 g griine Oliven

2 Lauchzwiebeln 1 Bio-Zitrone 150 g fester Schafskise
3 EL Olivenol 1 Prise Zucker

Die Gurke waschen, schéilen und in Stiicke schneiden.

Die Tomaten waschen und in Stiicke schneiden, die Oliven grob hacken.

Die Lauchzwiebeln waschen, trocknen und kleinschneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen und trockenreiben. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Den Schafskése in Wiirfel schneiden.

Tomaten und Gurken in eine Schiissel geben, mit Salz und Zucker wiirzen, grob gehackte Oliven
und fein geschnittenen Zwiebellauch zugeben.

Aus Zitronenschale, -saft, und etwa 3 EL Olivenol ein Dressing rithren und mit den Tomaten
und Gurken vermengen.

Zuletzt den gewiirfelten Schafskése daruntermischen.

Rainer Klutsch am 13. Juli 2023
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Gyros aus der Pfanne mit griechischem Salat

Fiir 4 Personen:

2 rote Zwiebeln 6 EL Olivenol 350 g Schweinefleisch (Oberschale)
Salz 2 Sténgel Oregano 2 Stangel Majoran

1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe 1 Salatgurke

2 Fleischtomaten 60 g griine Oliven 2 Lauchzwiebeln

1 Bio-Zitrone 150 g fester Schafskiise 1 Prise Zucker

Fiir das Pfannengyros die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebelstreifen darin anschwitzen, anschlieffend
aus der Pfanne nehmen.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Oregano, Majoran und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Vom Oregano und Majoran die
Blattchen abstreifen und fein schneiden.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

In der Zwiebelpfanne etwas Olivendl erhitzen und das Fleisch portionsweise anbraten. Rosma-
rinzweig zum Fleisch in die Pfanne geben, 2/3 vom gehackten Majoran und Oregano sowie
Knoblauch zugeben. Danach die Pfanne zur Seite stellen und die Zwiebelstreifen darauf geben.
Fiir den Salat die Gurke waschen, schélen und in Stiicke schneiden.

Die Tomaten waschen und in Stiicke schneiden, die Oliven grob hacken.

Die Lauchzwiebeln waschen, trocknen und kleinschneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen und trockenreiben. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Den Schafskése in Wiirfel schneiden.

Tomaten und Gurken in eine Schiissel geben, mit Salz und Zucker wiirzen, grob gehackte Oliven
und fein geschnittenen Zwiebellauch zugeben.

Aus Zitronenschale, -saft, und etwa 3 EL Olivendl ein Dressing rithren und mit den Tomaten
und Gurken vermengen.

Zuletzt den gewdiirfelten Schafskéise daruntermischen.

Das Fleisch in der Pfanne kurz vor dem Servieren durchmischen und auf vorgewdrmte Teller
geben. Den Salat dazu reichen. Dazu Fladenbrot oder Baguette servieren.

Rainer Klutsch am 13. Juli 2023
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Rosenkohl - Auflauf mit Kassler

Fiir 4 Personen:

600 g Kassler 2 EL Pflanzenol 800 g Rosenkohl

Salz 300 g Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel

1 EL Butter 250 ml Milch 50 g Sahne

3 Eier Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben

100 g Emmentaler oder Gouda

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kassler mit dem Ol bepinseln, in einen Briter geben und im Ofen ca. 40 Minuten braten.
Gelegentlich mit dem austretenden Saft bepinseln und falls nétig etwas Wasser zugieflen.
Waéhrenddessen Rosenkohlréschen putzen, dafiir den Strunk abschneiden und die &ufleren Blatter
entfernen.

Anschlielend Kohlréschen waschen und am Strunkende kreuzweise einschneiden.
Rosenkohlrdschen in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren.
Anschlieflend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Rosenkohl und Kartoffeln in der Auflaufform verteilen. Zwiebelwiirfel dariiber streuen.

Milch mit der Sahne und den Eiern verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
iiber das Gemiise in der Form gielen.

Die Auflaufform ebenfalls zunéchst fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Den Kise reiben, nach 20 Minuten iiber das Gemiise streuen und nochmals ca.10 Minuten garen,
bis der Kése goldbraun und geschmolzen ist.

Das Kassler in Scheiben aufschneiden und mit dem Rosenkohl-Auflauf servieren.

Rainer Klutsch am 16. Januar 2023
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Schnitzel in Ei-Hiille mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Tomatensauce:

30 g getrock. Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

500 g reife Tomaten 2 EL Olivensl 1/2 TL brauner Zucker

Salz Pfeffer 2 Zweige Basilikum

Fiir die Schnitzel:

80 g Parmesan 4 Fier 8 Schweineschnitzel a 70 g
Salz Pfeffer 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

Fiir die Tomatensauce die getrockneten Tomaten ca. 15 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Schalotten und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Die frischen Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Stielansatz entfernen und die Kerne
ausstreichen. Fruchtfleisch wiirfeln.

Eingeweichte getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, mit Zucker be-
streuen und karamellisieren lassen.

Getrocknete Tomaten und Tomatenwiirfel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Mi-
nuten kocheln lassen.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Fiir die Schnitzel den Parmesan fein reiben. Die Eier verquirlen und geriebenen Parmesan un-
termischen.

Die Schnitzel plattieren.

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schnitzel im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl
abklopfen und durch die Ei-Parmesan-Mischung ziehen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten bra-
ten.

Die Tomatensauce abschmecken.

Schnitzel auf Teller geben, die Tomatensauce angieflen, mit Basilikumbl&ttchen garnieren. Dazu
passen Spaghetti.

Rainer Klutsch am 20. April 2023
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Schnitzel Wiener Art mit Krautsalat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Krautsalat:

600 g Weiflkohl Salz 150 g Mayonnaise
100 g saure Sahne 1 EL scharfer Senf 2 TL gerieb. Meerrettich
2 Mo6hren 1 Prise Zucker Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

4 Schweineschnitzel 300 g altback. Weizenbrot 50 g Mehl
3 Eier Salz Pfeffer
350 g Butterschmalz 1 Bio-Zitrone

Fiir den Salat vom Kohlkopf die dufleren unschonen Blétter entfernen, dann Kohl abbrausen
und abtropfen lassen.

Den Kohlkopf halbieren, Strunk und dicke Blattrippen ausschneiden. Den Kohl in sehr feine
Streifen hobeln oder schneiden.

Ca. 1 TL Salz und Kohlstreifen in einer Schiissel mischen. Mit Hénden weich kneten, dann zu-
gedeckt beiseite stellen und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Schnitzel trocken tupfen, mit einem aufgeschnittenem Gefrierbeutel be-
legen und mit einem Plattiereisen gleichméfig etwa 3-4 mm diinn plattieren.

Die Schnitzel nebeneinander auf ein sauberes Geschirrtuch legen und fest einrollen. Schnitzelrolle
in den Kiihlschrank legen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Mohren putzen, schéilen und in feine Streifen/Stifte schneiden.

Fiir den Salat Mayonnaise, saure Sahne, Senf und Meerrettich glatt verriihren.

Die Kohlstreifen abtropfen lassen und gut ausdriicken. Moéhren und Mayonnaise-Mischung mit
den Weilkohlstreifen griindlich vermischen.

Den Salat mit Salz, etwas Zucker, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Panade das Brot in einem Mixer sehr fein zerkleinern. Brotbrosel in ein Sieb geben und
auf einen flachen Teller sieben.

Mehl auf einen groflen flachen Teller geben. Eier in eine flache Schale aufschlagen.

Die aufgerollten Schnitzel wieder auswickeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren. Dazu
die Schnitzel zunéchst einzeln, ohne Druck, im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklop-
fen. Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen. Fleischscheiben zum Schluss in den Broseln
wenden.

Zum Braten das Butterschmalz in einer groflen, tiefen Pfanne erhitzen. Mit einem Holzl6ffelstiel
die Fetttemperatur priifen. Dazu Stiel ins heifle Butterschmalz halten. Bilden sich am Holz
kleine Blasen, ist das Fett heifl genug. Die Schnitzel ins heifle Butterschmalz geben und durch
Schwenken der Pfanne die Oberseite des Schnitzels mit heilem Butterschmalz iiberschwemmen.
Schnitzel von beiden Seiten goldbraun braten.

Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und in Spalten schneiden Schnitzel auf Teller geben, Zitro-
nenspalten dazulegen und den Krautsalat dazu reichen.

Rainer Klutsch am 15. Februar 2023

15



Szegediner Gulasch mit Kartoffel-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffelnudeln:

500 g Kartoffeln, mehligk. 1/2 TL Kimmel Salz

250 g Weizenmehl (405) 1 Ei Muskatnuss
2 EL Butterschmalz

Fiir das Gulasch:

500 g Sauerkraut 600 g Schweineschulter Salz

Pfeffer 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

5 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark 1 TL Kiimmelsamen
1 EL Paprikapulver, edelsiif 1 TL Paprikapulver, scharf 500 ml Fleischbriihe
1 EL Mehl 1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner

2 Wacholderkorner 1 Bund glatte Petersilie 150 g saure Sahne

Am Vortag die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit den Kiimmelsamen ca. 20 Minuten
garkochen. Dann Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und schélen.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und abkiihlen lassen. Kartoffeln abgedeckt kalt-
stellen.

Am folgenden Tag fiir das Gulasch Sauerkraut in ein Sieb geben, kurz mit kaltem Wasser ab-
spiilen und abtropfen lassen.

Die Schweineschulter parieren, trockentupfen und in ca. 3 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, Knoblauch hacken.
Butterschmalz in einem Bréter erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.
Tomatenmark und Kiimmel zugeben und anrdsten.

Fleisch und Sauerkraut in Wechsel in den Bréter einschichten. Beide Paprikasorten jeweils dar-
iiber stauben.

Etwa 375 ml Brithe oder Wasser zugeben. Nach Belieben Mehl dariiber stiuben.

Lorbeerblatt, Piment, Wacholderkorner, Salz und Pfeffer ebenfalls zugeben. Das Gulasch zuge-
deckt bei schwacher Hitze ca. 2,5 Stunden schmoren.

Inzwischen die Kartoffeln, Mehl und Ei in eine grofle Schiissel geben, mit etwas Muskatnuss
und Salz wiirzen und mit den Knethaken des Handriihrers oder in der Kiichenmaschine kurz zu
einem glatten Teig kneten.

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, vierteln und jeweils zu 2 cm dicken Rollen for-
men. Rollen in 2 cm dicke Stiicke schneiden, zwischen den Hénden zu ldnglichen dicken Nudeln
/ Wiirstchen formen und auf ein bemehltes Blech legen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Kartoffelrollen ins kochende Wasser geben.
Temperatur reduzieren und die Kartoffelrollen bei milder Hitze gar ziehen lassen.

Die Kartoffelnudeln sind gar, wenn sie an der Oberfliche schwimmen. Kartoffelnudeln mit einer
Schaumkelle herausheben, abschrecken und abtropfen lassen.

Die Kartoffelnudeln zum Servieren in einer Pfanne in heiflem Butterschmalz leicht anbraten und
eventuell leicht salzen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, Bldttchen abzupfen und nicht zu fein hacken Gulasch vor
dem Servieren nochmal abschmecken und jeweils mit einem Klecks saurer Sahne und Petersilie
bestreut anrichten. Die Kartoffelnudeln dazu reichen.

Rainer Klutsch am 23. November 2023
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Flammkuchen-Taschen mit Lauchzwiebeln und Gouda

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

300 g Weizenmehl 405 5 EL Olivenol 200 ml Wasser

Salz 1 Eigelb (M) 2 EL Milch

Fiir die Fiillung:

4 Lauchzwiebeln 1 Bund Schnittlauch 8 Tomaten, getrocknet
1 EL Rapsol Salz Pfeffer

200 g Schmand 125 g Gouda, gerieben Paprikapulver, edelsiifl
Fiir den Salat:

1 Salatgurke Salz 1 Bund Dill

1 Zitrone 200 g Naturjoghurt 1 TL Honig
Auflerdem:

Butterschmalz

Fiir den Teig Mehl, Ol, Wasser und 2 Prisen Salz in einer Schiissel mischen. Mit den Knethaken
eines Handriihrgerdtes zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten und kurz ruhen lassen
(sollte der Teig zu fest sein, noch etwas Wasser, ist er zu weich, noch etwas Mehl unterkneten).
Fiir die Fiillung Lauchzwiebel putzen, waschen und kleinschneiden.

Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in Réllchen schneiden.

Getrocknete Tomaten fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Lauchzwicbeln darin ca. 2-3 Minuten andiinsten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Salat die Gurke schilen, in diinne Scheiben schneiden oder hobeln, leicht salzen und
etwas ziehen lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Joghurt mit Honig und Dill mischen.

Die Gurkenscheiben etwas ausdriicken, um iiberschiissige Fliissigkeit zu entfernen und unter den
Dilljoghurt mischen. Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Abgekiihlte Lauchzwiebeln, Schnittlauch, getrocknete Tomaten, Schmand und die Hilfte vom
Kise in einer Schiissel gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Teig in zwei Portionen teilen und ca. 2 mm diinn ausrollen.

Die Lauchzwiebelmasse auf einem der beiden ausgerollten Teige in Portionen verteilen, dabei
zwischen den Portionen und zum Rand jeweils etwas Platz (ca. 1 cm) lassen. Freie Teigstreifen
diinn mit Wasser bestreichen.

Die zweite ausgerollte Teigplatte passgenau auflegen und zwischen den Fiillungen und an den
Réndern gut festdriicken.

Dann an den Réindern entlang in Portionen schneiden, Rédndern nochmal griindlich zusam-
mendriicken.

Figelb und Milch verquirlen und Teigtaschen damit bestreichen.

Jeweils etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Teigtaschen darin von beiden Seiten ca.
3-4 Minuten braten.

Zuletzt librigen Kise auf die Teigtaschen streuen, Pfanne mit einem Deckel schlieflen und den
Kiése kurz anschmelzen lassen.

Teigtaschen aus der Pfanne nehmen, sofort anrichten und den Gurkensalat dazu servieren.

Rainer Klutsch am 08. Mai 2023
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Gebratene Reiswiirfel mit Pak Choi

Fiir 4 Personen:
Fiir die Reiswiirfel:

250 g Sushi Reis Salz 3 EL Reisessig

2 TL fliissiger Honig 100 g gemahlene Mandeln 3 EL

Fiir den Pak Choi:

1 Knoblauchzehe 5 g frischer Ingwer 1 rote Chilischote

1 Limette 4 Baby-Pak-Choi 2 EL helle Sesamsamen
2 EL Rapsol 2 EL Teriyaki-Sauce 1 TL Honig

1 Spritzer gerostetes Sesamol — Salz

Der Reis sollte am Vortag gekocht und vorbereitet werden.

Am Vortag den Reis vorkochen. Dafiir den Reis in einer Schiissel mit kaltem Wasser bedecken
und mit den Hénden 1-2 Minuten waschen. Anschliefend das Wasser abgielen und den Vorgang
wiederholen, bis das Wasser klar bleibt. Den Reis in einem Sieb abtropfen lassen.

Gewaschenen Reis mit 400 ml Wasser und 1 TL Salz in einem Topf aufkochen. Ein sauberes
Geschirrtuch um den Topfdeckel wickeln und den Topf damit abdecken. Reis so bei schwacher
Hitze etwa 20 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit eine rechteckige Form mit Frischhaltefolie auslegen.

Reisessig und Honig so lange verquirlen, bis sich der Honig gelost hat. Diese Marinade iiber den
gequollenen Reis traufeln und mit einem Holzl6ffel locker unterheben. Den Reis etwa 4 ¢cm hoch
in die vorbereitete Form fiillen und gut festdriicken, die Masse sollte dann noch 3 ¢cm hoch sein
und eine glatte Oberfliche haben. Die Form mit Frischhaltefolie abdecken und den Reis iiber
Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Am folgenden Tag den ausgekiihlten Reis mithilfe der Folie aus der Form heben und in etwa 3
cm grofie Wiirfel schneiden.

Fiir das Gemiise Knoblauch und Ingwer schélen und fein reiben.

Chili langs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken.

Limette halbieren und den Saft auspressen.

Pak Choi putzen, waschen und jeweils ldngs halbieren.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann aus der Pfanne nehmen.

In einen tiefen Teller die gemahlenen Mandeln geben und die Reiswiirfel darin wenden.

In einer beschichteten Pfanne Rapsol erhitzen und die Reiswiirfel darin bei mittlerer Hitze lang-
sam rundum goldbraun braten.

Zeitgleich in einer weiteren Pfanne Rapsol erhitzen und Pak Choi darin kurz anbraten, Knob-
lauch, Ingwer und Chili kurz mitbraten. Mit Teriyaki-Sauce, Limettensaft und Honig abléschen.
Mit gertstetem Sesamdl aromatisieren und mit Salz abschmecken.

Die Reiswiirfel und Pak Choi auf Tellern anrichten. Wiirzsud aus der Pfanne dariiber traufeln
und mit Sesam garnieren.

Rainer Klutsch am 13. Februar 2023
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Gefiillte Krduter-Kartoffel-KloBchen mit Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Kl683chen-Teig:

700 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Prise Muskatnuss
1 Ei 100 g Weizenmehl 405

Fiir die Fiillung:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch 20 g Parmesan

200 g Ricotta Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

125 g Parmesan 200 g Sahne Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Kartoffeln schélen und in Salzwasser ca. 25-30 Minuten weichkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin anschwitzen.
Basilikum abwaschen, trocken schiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen, fiir die Deko
einige Blétter zur Seite legen, die restlichen Blétter klein schneiden. Schnittlauch abbrausen,
trocken schiitteln und fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

In einer Schiissel Ricotta, Parmesan, geschnittenes Basilikum, Schnittlauch, angeschwitzte Zwie-
beln und Knoblauch vermischen und die Masse mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

Die weich gekochten Kartoffeln abgielen, gut abtropfen und ausdampfen lassen.

Dann die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken, mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Das Ei und das Mehl hinzugeben und mit den Hénden zu einer glatten Masse kneten. Sollte der
Teig zu klebrig sein, noch etwas Mehl hinzugeben.

Aus dem Teig eine Rolle von ca. 5 cm Durchmesser formen.

Von der Rolle jeweils ca. 1 ¢cm dicke Scheiben schneiden. Teigscheiben in die bemehlte Hand
legen. Einen Teeloffel der Fiillung in die Mitte geben, mit dem Teig umschliefen und zu einer
Kugel formen. Das Klofchen auf eine leicht bemehlte Unterlage legen und aus dem restlichen
Teig und Fiillung weitere KloBchen formen.

In einem breiten Topf Salzwasser zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren.

Die Klo83chen im siedend heiflen Salzwasser garen, bis sie an die Oberfliche steigen.

Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce den Parmesan fein reiben.

Die Sahne in einem flachen Topf aufkochen. Die Hitze reduzieren, die Sahne darf nicht mehr
kochen und den Parmesan unter Riihren hineingeben. Mit wenig Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Die gegarten Klof8chen in der heiflen Sauce schwenken, dann direkt auf Teller geben.

Mit den restlichen Basilikumblattern dekorieren.

Rainer Klutsch am 04. Mai 2023
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Gefiillte Tomaten

Fiir 4 Personen:

8 mittelgrofle Tomaten Salz Zucker
Gemiisebriihe 1 rote Zwiebel 1 kleine Zucchini
2 Knoblauchzehen Olivenol Pfeffer

200 g Instant-Couscous 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum
1/2 Bio-Zitrone 250 g Feta

Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, rasch wieder herausheben. Die Tomaten abziehen,
dabei darauf achten, dass der griine Stiel dranbleibt. Von den Tomaten jeweils das obere Viertel
waagerecht abschneiden. Die Tomaten aushohlen, das ausgehohlte Fruchtfleisch zur Seite stellen.
Fiir die Fiillung das ausgeloste Tomateninnere piirieren. Mit Salz und Zucker abschmecken und
passieren. Die Fliissigkeit sollte in etwa der Couscousmenge entsprechen, evtl. noch etwas Ge-
miisebriihe zugeben.

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Zucchini waschen, die Enden abschneiden und Zucchini in 5 mm
grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden.

2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel darin anschwitzen, Zucchini und Knoblauch
zugeben und mitanbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn alles schon angebraten ist, die
Tomatenfliissigkeit angielen, erhitzen und Couscous untermischen. Den Topf vom Herd ziehen.
Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blittchen fein schneiden.
Kréauter unter den Couscous mischen. Ca. 15 Minuten quellen lassen. Zwischendurch 6fter um-
rithren.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Couscous-Fiillung mit Zitronenschale, -saft und etwas Oliventl abschmecken. Feta etwas zerbro-
seln, 2/3 davon locker unter den Couscous mischen.

Tomaten von innen mit Olivendtl auspinseln, mit Salz und Zucker wiirzen. Die Couscous-Fiillung
darin verteilen.

Grillfunktion oder Oberhitze des Backofens auf 180 Grad vorheizen.

Gefiillte Tomaten in eine Auflaufform geben, mit restlichem Kése bestreuen.

Die Tomaten im Ofen ca. 5 Minuten erwédrmen, dann die Tomatendeckel aufsetzen und alles
servieren.

Rainer Klutsch am 27. Juli 2023
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Gemiise-Striezel

Fiir 4 Personen:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer 200 g Zucchini
3 Zweige Thymian 2 Zweige Salbei 1 Knoblauchzehe

400 g frischer Pizza-Hefeteig 3 EL Sonnenblumen-Kiirbiskernmix

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, vierteln, entkernen und mit den Schalenseiten nach oben auf einem Back-
blech oder in einer groflen Auflaufform verteilen.

Im heilen Backofen ca. 15 Minuten rosten, bis die Haut an den meisten Stellen dunkel wird und
Blasen wirft, dabei den Rostzustand immer wieder kontrollieren.

Anschlielend das Blech aus dem Ofen nehmen. Backofen zunéichst wieder ausschalten.

Die Paprika mit einem nassen Kiichentuch bedecken und abkiihlen lassen. Dann die Schalen der
Paprika abziehen.

Geschélten Paprika mit 1 EL Olivenol mischen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zucchini putzen, waschen, trockenreiben und in diinne Scheiben schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen. Salbei abbrausen, trocken
tupfen, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Knoblauch schilen.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Zucchinischeiben darin goldbraun anbraten. Eine
angedriickte Knoblauchzehe mitbraten. Zucchini mit Salz und Pfeffer wiirzen, Thymian unter-
mischen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig direkt aus dem Kiihlschrank verarbeiten und inklusive Backpapier auf dem Backblech
entrollen und langs halbieren.

Die obere Teighilfte mit Paprika und Salbei belegen, dabei rundum einen Rand von ca. 2 cm
freilassen.

Gebratene Zucchini auf der unteren Teighélfte verteilen und dabei ebenfalls einen Rand von ca.
2 cm aussparen.

Beide Teige von der langen Seite aus fest aufrollen.

Die beiden Teigstréange dann auf dem Blech miteinander verschlingen. Ende beider Streifen et-
was andriicken.

Striezel mit etwas Olivenol bestreichen. Kernmix grob hacken, iiberstreuen und leicht andriicken.
Striezel im heiflen Backofen auf unterster Schiene ca. 30 Minuten goldbraun backen.
Gemiisestriezel aus dem Backofen nehmen. Nach Belieben ofenwarm oder ausgekiihlt in Stiicke
schneiden und servieren. Dazu passt ein frischer Blattsalat.

Rainer Klutsch am 14. August 2023
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Gemiise- Strudel mit Senf-Dip

Fiir 4 Personen:

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl Type 550 125 ml Wasser, lauwarm Salz

3 EL Rapsol 60 g Butter

Fiir die Fiillung:

300 g Champignons 300 g Karotten 300 g Petersilienwurzeln
180 g Lauch 2 Knoblauchzehen 4 EL Rapsol

Pfeffer Salz Wacholder, gemorsert
150 g Emmentaler 100 g Rostzwiebeln, gekauft 1 Bund Petersilie

2 EL Semmelbrosel 2 EL Rostzwiebeln, gekauft

Fiir den Senf-Dip:

200 g Schmand 2 EL Senf, kornig 1 EL Senf, scharf
Honig Salz Pfeffer

Fiir den Teig Mehl, Wasser, Salz und Ol zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den
Teig abdecken und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fillung Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Karotten, Petersilienwurzeln schélen,
abbrausen, trocknen. Wurzeln lings halbieren, schriag in 1 ¢cm breite Scheiben schneiden.
Lauch putzen, lings halbieren und abbrausen. Lauch in 1 cm breite Halbringe schneiden.
Knoblauch abziehen und hacken.

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen, die Wurzeln portionsweise darin bei mittlerer Hitze etwa 3
Minuten anbraten. Mit Pfeffer, Salz und Wacholder wiirzen und beiseitestellen.

Pilze in 2 EL Ol ebenso 2 min. anbraten. Lauch zugeben, 2 min. braten. Knoblauch zugeben,
mit Pfeffer, Salz wiirzen. Wurzeln untermischen und alles etwas abkiihlen lassen.

Emmentaler reiben, Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, fein schneiden. Butter in einem klei-
nen Topf schmelzen lassen.

Gemiisemischung evtl. etwas abtropfen lassen. Mit Semmelbroseln, Petersilie, Rostzwiebeln und
Kése mischen.

Den Strudelteig auf einem leicht mehlierten Kiichentuch etwa 2 mm diinn ausrollen und dann
ganz diinn iiber die gesamte Arbeitsfliche ziehen.

Die Fiillung auf der unteren Hélfte gleichméfig verteilen, dabei eine Rand, ca. 1 cm frei lassen.
Den Teig mit Hilfe des Tuchs aufrollen und die Rénder andriicken.

Strudel mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Strudel mit der
fliissigen Butter bestreichen.

Strudel auf der mittleren Schiene, bei 200 Grad Ober- und Unterhitze (nach ca. der Hilfte der
Backzeit auf 180 Grad herunterschalten) ca. 30-40 Minuten goldbraun backen.

Inzwischen fiir den Senf-Dip Schmand, beide Senfsorten, Honig, Salz und Pfeffer verriihren.
Strudel aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und mit dem Senf-Dip anrichten und servieren.
Tipp: Rostzwiebeln selbst zubereiten ist ganz einfach: 2-3 Zwiebeln abziehen und in Wiirfel oder
diinne Spalten schneiden. 200 ml Rapsol erhitzen. Zwiebeln darin goldbraun frittieren. Heraushe-
ben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Fiir den Strudel sind 2 EL Rostzwiebeln vorgesehen.
Wer Rostzwiebeln liebt, kann auch gerne 3 oder 4 EL Rostzwiebeln zugeben.

Ubrige Réstzwiebeln halten sich luftdicht verschlossen ca. 1-2 Wochen.

Rainer Klutsch am 15. November 2023
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Gratinierter Spargel mit Parmesan

Fiir 4 Personen

180 g Parmesan 1 Bund Schnittlauch 150 g weiche Butter

1 Kopfsalat (oder Bataviasalat) 1 kg weifler Spargel — Salz

1 TL Zucker 1/2 Bio-Zitrone 2 EL weifler Balsamico
Pfeffer 3 EL Olivenol 1/2 Bund Kerbel

Den Parmesan fein reiben. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Schnittlauch fein schnei-
den.

Weiche Butter mit Parmesan und der Hélfte vom Schnittlauch vermischen. Die Wiirzbutter zu
einer Rolle formen und zugedeckt kalt stellen.

Den Salat putzen, waschen und vorsichtig trockenschleudern.

Den Spargel schilen und eventuell holzige oder trockene Enden abschneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Wasser aufkochen, mit etwas Salz und Zucker aromatisieren und den Spargel dar-
in ca. 4 Minuten bissfest garen. Dann herausnehmen, abtropfen und in eine flache Auflaufform
oder auf ein Backblech legen.

Tipp:

Wer mag kann ca. 60 g gekochten Schinken in feine Wiirfel schneiden, iiber den Spargel streuen
und darauf die Parmesanbutter verteilen.

Die kalte Parmesanbutter in diinne Scheiben schneiden und diese auf den Spargel legen.

Im vorgeheizten Backofen auf der obersten Schiene den Spargel ca. 10 Minuten goldbraun ba-
cken.

In der Zwischenzeit fiir das Salatdressing Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale
abreiben.

Zitronenschale mit Balsamico, einer Prise Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriihren, dann das
Olivendl unterrithren und restlichen Schnittlauch untermischen.

Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Dressing vermischen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Gratinierten Spargel mit Kerbel bestreuen, anrichten und den Salat dazu servieren.

Rainer Klutsch am 02. Juni 2023
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Kdse-Spatzle mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kisespitzle:

400 g Weizenmehl, 405 6 Eier Salz

2 Zwiebeln 250 g Bergkése 50 g Butter
Pfeffer 150 ml Milch 60 g Sahne
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 EL Apfelessig 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer 3 EL Rapsol

1 EL Walnussol

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, die Eier aufschlagen und zugeben. 1 Prise Salz
aufstreuen. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig
entstanden ist. Die Teigschiissel abdecken und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

FEinen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig geben. Den Teig mit
einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins
kochende Wasser schaben. Sobald die Spétzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfliache.

Die Spétzle mit einem Siebloffel/Schaumkelle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und
kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschliefend absieben. Das Ganze so lange
wiederholen, bis der gesamte Teig zu Spétzle verkocht ist.

Die Zwiebeln schiilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Kése reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen oder Grillfunktion auf mittlere Stufe
einschalten.

Zwiebeln in einer Pfanne in 40 g heifler Butter goldbraun résten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Auflaufform mit Butter einfetten.

Milch und Sahne in einen Topf geben, erhitzen und die Hilfte der gebratenen Zwiebeln zugeben.
Eine Schicht Spétzle in die Auflaufform geben, etwas gerieben Kése darauf verteilen und et-
was von der Zwiebelmilch angieflen. Dann eine zweite Schicht Spitzle, etwas Kése und etwas
Zwiebelmilch in die Form geben und eine letzte Schicht Spétzle und die restliche Zwiebelmilch
einschichten.

Alles mit {ibrigem Kése bestreuen und in den vorgeheizten Ofen geben. Die Késespétzle ca. 20
Minuten im Ofen garen, bis der Kése goldgelb geschmolzen ist.

Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Die restlichen Zwiebeln nochmals kurz in der Pfanne erwdrmen und knusprig braten.

Fiir die Salatsauce in einer Schiissel Essig, Zucker, etwas Salz und Pfeffer verriihren, das Raps-
und Walnussol zugeben, mit einem Schneebesen verriihren, den Salat dazugeben und vermengen.
Kiésespitzle aus dem Ofen nehmen, die Zwiebeln darauf anrichten und servieren. Dazu den Salat
servieren.

Rainer Klutsch am 06. Dezember 2023
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Moussaka mit buntem Salat

Fiir 4 Personen:

300 g Kartoffeln, festk. Salz 600 g Auberginen

8 EL Olivensl 4 Fleischtomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 EL Mehl 350 ml Milch

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin 500 g mageres Hackfleisch
1 Prise Zimt Pfeffer 150 g Feta

50 g griech. Joghurt (10 %) 1 Zitrone 1 TL fliissiger Honig

1 rote Zwiebel 1 Salatgurke 100 g schwarze Oliven

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf in kochendem Salzwasser knapp garen. Kartoffeln
abgieflen und pellen.

Die Auberginen waschen, der Lange nach in 5 mm diinne Scheiben schneiden. Auberginenschei-
ben salzen und 10- 15 Minuten ziehen lassen.

Die Auberginenscheiben trocken tupfen. In einer Pfanne 3 EL Olivendl portionsweise erhitzen.
Die Auberginenscheiben darin von beiden Seiten braun anbraten (oder die Scheiben mit Olivendl
bepinseln, auf ein Backblech geben und im Backofen bei 180 Grad garen).

Von den Tomaten 2 Stiick am Stielansatz einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, hiuten,
entkernen und wiirfeln. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen. Das Mehl einstreuen und anschwitzen. Unter Riithren mit
Milch aufgielen.

Leicht salzen und Lorbeerblatt zugeben. Die Sauce ca. 5 Minuten kocheln lassen, zwischendurch
ofter umriihren.

Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln, Nadeln abzupfen und fein hacken.

In einer Pfanne 1 EL Olivenol erhitzen. Das Hackfleisch darin unter Wenden kriimelig braun
anbraten. Mit Zimt, Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen. Zwiebel und Knoblauch zugeben und
einige Minuten mitbraten. Dann die Tomatenwiirfel zugeben.

Feta zerbroseln. Die Sauce mit Joghurt und der Hélfte vom Feta verriihren und abschmecken.
Den Backofen auf 250 Grad Oberhitze vorheizen.

Eine feuerfeste Form mit etwas Olivendl ausgepinselten. Im Wechsel Kartoffel-, Auberginenschei-
ben und Hackfleisch einschichten. Die Sauce dariiber gieflen und restlichen, zerbroselten Kése
darauf verteilen. Moussaka im heiflen Backofen ca. 15 Minuten iiberbacken.

Inzwischen fiir den Salat von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Honig
und iibriges Olivendl zu einem Dressing verquirlen.

Rote Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Ubrige Tomaten waschen, trockenreiben,
putzen und in grobe Wiirfel schneiden. Gurke waschen, trockenreiben, putzen und ebenfalls
grob wiirfeln.

Zwiebelringe, Tomaten- und Gurkenwiirfel unter das Dressing mischen. Oliven zugeben.

Die Moussaka in Portionen teilen und auf Tellern anrichten. Den Garten-Salat dazu servieren.

Rainer Klutsch am 01. August 2023
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Uberbackener Pilz-Toast

Fiir 4 Personen

1 Kopfsalat Olivenol 8 Scheiben Toastbrot

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 500 g gemischte Speisepilze
1 Bund glatte Petersilie Salz Pfeffer

70 g Butter 40 g Parmesan 1 Bund Schnittlauch

80 ml Weilwein 3 Eigelb 3 Tomaten

2 EL Apfelessig 1 Prise Zucker

Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Etwas Olivendl portionsweise in einer Pfanne erhitzen, die Toastbrotscheiben darin nach und
nach von beiden Seiten goldgelb anrosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Pilze putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Knoblauch und
Pilze zugeben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Petersilie untermischen.

Fiir die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen und brdunen. Den Parmesan fein reiben.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Weifiwein und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und mit einem Schneebesen iiber einem heiflien
Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Mischung dicklich wird.

Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die braune fliissige Butter langsam unter den Eischaum riih-
ren. Parmesan und Hélfte Schnittlauch untermischen. Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschme-
cken.

Hochste Stufe Oberhitze oder Grillfunktion des Backofens vorheizen.

Brotscheiben nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und die Pilze
darauf verteilen.

Sauce auf die Pilzmasse geben und im heilen Backofen kurz gratinieren.

Tomaten waschen, trockenreiben, den Stielansatz ausschneiden und die Tomaten in sehr diinne
Scheiben schneiden.

Tomaten mit Essig, 3 EL Olivenol, etwas Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker marinieren.
Salatblétter und restlichen Schnittlauch vorsichtig untermischen.

Die Pilztoasts und Salat anrichten.

Rainer Klutsch am 09. November 2023
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Walnuss-Ravioli mit Rotkohl-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:

200 g Weizenmehl (Type 405) 100 g Hartweizengrief3 1 Prise Salz

3 Eier 2 EL Wasser 1 EL Olivenol

Fiir den Salat:

650 g Rotkohl 1 Schalotte 1 Bio-Orange

1 TL Johannisbeerkonfitiire 60 ml dunkler Balsamico-Essig 50 ml Sonnenblumenél
50 ml Walnussol Salz Pfeffer

Muskatnuss, frisch gerieben 1 Prise Zucker

Fiir die Fiillung:

1 Apfel 1 Zwiebel 4 EL Butter

100 g Walnusskerne 150 g Gouda Salz, Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

Fiir den Nudelteig Mehl und Griel mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol zugeben und alles
zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest ist, 16ffelweise noch
etwas Wasser unterkneten.

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

In der Zwischenzeit fiir den Salat vom Rotkohl evtl. unschéne Auflenblitter entfernen, Kohl
waschen, gut abtropfen, vierteln, den Strunk entfernen und den Kohl in hauchdiinne Streifen
schneiden oder hobeln.

Schalotte schilen und in feine Streifen schneiden.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, von etwa der Hélfte die Schale abreiben und anschlie-
Bend den Saft der Orange auspressen.

Rotkohl- und Schalottenstreifen in ein Schiissel geben und vermengen. Dann Orangenabrieb,
-saft, Johannisbeerkonfitiire, Balsamico, Sonnenblumen- und Walnussol zugeben. Mit Salz, Pfef-
fer, Muskatnuss und einer Prise Zucker wiirzen und alles gut durchkneten.

Den Salat mindestens 30 Minuten ruhen lassen und dann nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Fiillung Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und das Apfelfruchtfleisch
fein wiirfeln.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Apfelwiirfel darin anbraten.
FEinige Walnusskerne zur Dekoration beiseitestellen. Restliche Walniisse sehr fein hacken.

Den Kise fein wiirfeln oder reiben, mit den gehackten Walniissen und dem Apfel-Zwiebel-Mix
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen, jeweils 1
TL Fiillung mit etwas Abstand auf die Nudelbahn setzen. Die Teigrander mit Wasser einpinseln,
den Teig tiberklappen und Ravioli ausschneiden. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Die gegarten Ravioli mit einer Siebkelle
aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen. Ravioli darin direkt vor dem Servieren warm schwen-
ken und Petersilie dariiber streuen.

Rainer Klutsch am 09. Januar 2023
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Weier Bohnen-Salat mit Tomaten und Rucola

Fiir 4 Personen:

150 g dicke Bohnenkerne, getrocknet 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

7 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin Salz

Pfeffer 2 rote Zwiebeln 20 ml Himbeeressig

1 Prise Zucker 2 Stangen Staudensellerie 3 Strauchtomaten

200 g Weifibrot 1 Bund Rucola 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Basilikum 2 EL heller Balsamico

Die Bohnen in einer Schiissel mit reichlich Wasser (ca. 1 1) iiber Nacht einweichen.

Vor dem Kochen die Bohnen abgiefien.

Zwiebel und eine Knoblauchzehe schélen und sehr fein schneiden.

In einem Topf mit 1 EL Olivendl Zwiebeln und Knoblauch andiinsten. Die eingeweichten Boh-
nen zugeben und mit ca. 700 ml Wasser auffiillen, aufkochen. Rosmarinzweig zugeben und die
Bohnen zugedeckt bei milder Hitze weichkochen (dauert ca. 1,5 Stunden).

Dann die weich gekochten Bohnen abschiitten. Rosmarin entfernen. Bohnenkerne mit Salz und
Pfeffer wiirzen und lauwarm abkiihlen lassen.

Rote Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.

Himbeeressig und 1 Prise Zucker in einer Schiissel verriithren, bis sich der Zucker gelost hat. Die
Zwiebelringe untermischen und ziehen lassen.

Staudensellerie waschen, putzen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Tomaten vierteln, den Strunkansatz und die Kerne entfernen. Dann die Tomatenstiicke noch-
mals halbieren.

Das Brot in etwa 23 cm groie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen. Die Brotwiirfel darin unter Wenden etwas anrosten, eine
angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben.

Gerostetes Brot auf einen Teller geben und leicht salzen.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln und evtl. grobe Stiele entfernen.

Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen, nach Belie-
ben grob hacken.

Rucola, Kriuter, rote Zwiebeln, Staudensellerie, Tomaten und Bohnen in einer groflen Salat-
schiissel vorsichtig miteinander vermengen.

Aus Balsamico, Salz, Pfeffer und restlichem Ol ein Dressing mixen, abschmecken.

Das Dressing uber die Salatzutaten traufeln. Die Brotwiirfel iiber den Salat streuen und den
Salat servieren.

Rainer Klutsch am 08. Juni 2023
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Verschiedenes
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Brennnessel-Pesto

20 g Walnusskerne 20 g Sonnenblumenkerne 80 g zarte Brennnesseltriebe
1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 100 ml Olivendl
Salz

Walnuss- und Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz résten und abkiihlen lassen.
Brennnesseltriebe verlesen, gut waschen, abtropfen lassen und mit einem Kiichenpapier trocken
tupfen.

Knoblauch schélen und vierteln.

Parmesan fein reiben.

Parmesan, Brennnesseln, Walnuss- und Sonnenblumenkerne, Knoblauch, Oliventl und 1 Prise
Salz in einen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab zu einem feinen Pesto verarbeiten.
Hinweis:

Damit man die Brennnesseln ohne Irritationen im Mund genieflen kann, miissen die Brennhaare
abgebrochen werden. Beim Piirieren werden diese mechanisch abgebrochen.

Das Pesto in saubere verschlieBbare Gléser fiillen. Es halt sich ca. 2-3 Wochen im Kiihlschrank.

Rainer Klutsch am 20. April 2023
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Wurst-Schinken
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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

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

Die Zwiebel schilen 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 {iber 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 Handen Knodel 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 schéilen 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 abldschen.

Die Stiarke und 1 EL Wasser glatt verrithren, unter die Pilze mischen, sacht kdchelnd 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 Kréauter 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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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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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
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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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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

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 Pflanzendl
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, Kise 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 Roéllchen 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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WeiBwurst-Spiee mit Laugenstange, Senf-Dip

Fiir 4 Personen:
Fiir die Spiefle:

2 kleine Zucchini 4 180 g 2 Laugenstangen 4 Weifiwiirste, gebriiht
2 EL Pflanzencl

Fiir den Dip:

1 Schalotte 200 g Doppelrahmfrischkise 2 TL siiler Senf

Salz Pfeffer

Auflerdem:

Holz-Schaschlikspiefe

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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