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Spinat-Knddel

Fiir 4 Personen

375 g frisches Dinkeltoastbrot 500 ml Milch 500 g frischer Spinat
1 grofle Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie
125 g Butter Salz, Pfeffer Muskatnuss

1 Ei 80 g Semmelbrosel
auflerdem zum Servieren:
80 g Butter Parmesan, frisch gehobelt

Das Brot sollte iiber Nacht trocknen.

Das Toastbrot inklusive Rinde in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden, auf einem Backblech verteilen
und iiber Nacht trocknen lassen. Wenn es schneller gehen soll, die Brotwiirfel im Backofen bei
50 Grad Umluft etwa 1 Stunde trocknen, zwischendurch einmal wenden.

Getrocknete Brotwiirfel in eine grofie Schiissel geben. Die Milch erwirmen, iiber die Brotwiirfel
gieflen und das Brot zugedeckt quellen lassen.

Waihrenddessen den Spinat verlesen, putzen, griindlich waschen. Spinat abtropfen lassen, dann
in kochendem Wasser kurz blanchieren. Dann abschiitten, kurz in Eiswasser abschrecken und
anschliefend abtropfen lassen.

Blanchierten Spinat auf ein sauberes Geschirrtuch geben. Das Tuch fest zusammendrehen und
so das Wasser aus dem Spinat herauspressen. Danach den Spinat sehr fein hacken.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Petersilie waschen, abtropfen las-
sen und fein hacken.

In einer Pfanne die Butter schmelzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Die Pe-
tersilie und den Spinat hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Spinatmischung zu den Brotwiirfeln in die Schiissel geben.

Das Fi und die Semmelbrésel hinzufiigen und die Zutaten zu einem gleichméfligen Kno6delteig
verkneten. Die Konsistenz ist optimal, wenn der Teig nicht mehr an den Hénden klebt. Falls
notig, noch einige Essloffel Semmelbrosel unter den Teig kneten.

Reichlich Wasser mit etwas Salz in einem grofien Topf aufkochen.

Mit angefeuchteten Handen aus der Masse dicke Kn6del formen.

Die Knodel ins kochende Wasser geben, Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch
schwach siedet. Knodel im siedenden Wasser gar ziehen lassen. Sobald die Knodel an die Was-
seroberfliche steigen, sind sie fertig gegart.

Die Knodel mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, abtropfen lassen und auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen und sacht briaunen. Gebrdunte Butter iiber die Knddel
traufeln. Die Knodel mit gehobeltem Parmesan anrichten. Dazu passt Blattsalat mit einer leich-
ten Vinaigrette.

Theresa Baumgértner am 14. Oktober 2019
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Buttermilch-Waffeln mit Kirschgriitze und Eierlikor-Sahne

Fiir 4 Personen
Fiir die Kirschgriitze:

400 g StBkirschen 250 ml Weilwein 20 g heller Roh-Rohrzucker
£ Vanilleschote 10 g Speisestérke

Fiir die Buttermilch-Waffeln:

65 g Butter, sehr weich 40 g Rohrohr-Puderzucker 4 Vanilleschote (Mark)

2 Eigelb 110 g Dinkelmehl Type 630 20 g Speisestirke

2 Eiweif} 1 Prise Meersalz 125 ml Buttermilch
AuBlerdem:

120 ml Schlagsahne Eierlikor Puderzucker

01 einige frische Kirschen

Die Kirschen entstielen, waschen, abtropfen lassen und entsteinen.

Vanilleschote léngs aufschneiden, das Mark mit einem Messer ausstreichen.

Weilwein, Zucker, Vanillemark und ausgekratzte Schote in einen Topf geben. Sacht aufkochen
und kocheln lassen, bis sich der Zucker gelost hat.

200 g Kirschen fein hacken, dazugeben und alles 10 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen.
Die Vanilleschote entfernen. Kirschen im Weinfond fein piirieren.

Speisestérke in einer Tasse oder kleiner Schiissel mit 1 EL. Wasser anriihren. Mit einem Schnee-
besen rasch unter das Kirschpiiree riithren. Die Griitze unter Riihren einmal aufkochen lassen.
Die restlichen Kirschen unterheben. In eine Schiissel fiillen und nach Belieben heifl oder ausge-
kiihlt zu den Waffeln servieren.

Fiir die Waffeln Butter, Zucker und Vanillemark in eine Riihrschiissel geben und mit den Schnee-
besen des Handriihrgerites hellcremig mixen.

Unter Riihren nach und nach die Eigelbe dazugeben und alles griindlich schaumig riihren.
Dinkelmehl und Speisestérke in einer Schiissel griindlich mischen.

Eiweif} steif schlagen, das Salz dabei einrieseln lassen.

Nun mit einem Spatel jeweils ein Drittel Mehl, Eischnee und Buttermilch zusammen nach und
nach unter die Eier-Butter-Masse heben. Auf diese Weise wird der Teig sehr locker und luftig.
Das Waffeleisen erhitzen, die beiden Innenseiten mit etwas Ol einpinseln.

Etwa jeweils 1/4 des Waffelteiges in das Eisen geben, sacht schliefen und den Teig so nach und
nach zu 4 goldbraunen Waffeln backen.

Waffel auf einem Kuchengitter kurz abkiihlen lassen, mit Puderzucker bestduben.

Sahne steif schlagen.

Watffeln mit Kirschgriitze, Schlagsahne und nach Belieben etwas Eierlikor servieren. Zusétzlich
mit frischen Kirschen garniert anrichten.

Theresa Baumgértner am 16. Juli 2018



Dreikonig-Kuchen

Fiir 1 Kuchen/16 Stiicke

Fiir den Teig: 250 g Dinkelmehl, Type 630 5 g Meersalz
150 g eiskalte Butter 50 ml eiskaltes Wasser

Fiir die Fiillung:

165 g weiche Butter 120 g Rohrohr-Puderzucker 1 Prise Meersalz
3 Eier (Grofie M) 150 g gemahl. Mandelkerne 3 TL Rum

Zum Bestreichen: 1 Eigelb 1 EL Milch

Mehl und Salz in einer Riihrschiissel vermischen. Mit einer groben Gemiisereibe die Butter dar-
iiber raspeln. Mehl und Butter rasch zu Streuseln vermengen.

Das Wasser hinzufiigen und alles rasch zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zu einer Scheibe
formen, zugedeckt in einer Schiissel 1 Stunde kiihl stellen.

Dann den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 1 cm dick zu einem langen Rechteck
(etwa 15 x 45 cm) ausrollen.

Die beiden Teigenden so zur Mitte iiberklappen, dass ein Quadrat (15 x 15 cm) aus drei Teig-
lagen dabei entsteht.

Das Quadrat dann um 90 Grad drehen, so dass die beiden offenen Teigseiten jeweils rechts und
links sind. Teig wiederum zu einem langen Rechteck ausrollen.

Die beide Teigenden nochmals zur Mitte iiberklappen. Das Teigquadrat zugedeckt 1 Stunde
kiihlen.

Den gekiihlten Teig nach dem beschriebenen Prinzip noch zwei weitere Male doppelt ausrollen
und zusammenklappen. Zwischen den einzelnen Arbeitsschritten jeweils 1 Stunde kiihlen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiilllung Butter mit Puderzucker und Salz sehr hellcremig aufschla-
gen.

Die Eier verquirlen und nach und nach griindlich unterrithren. Zuletzt die Mandeln und den
Rum unter die Creme riihren.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Teig in zwei gleich grofle Portionen teilen. Eine Teigportion auf wenig Mehl etwa 4 mm
diinn ausrollen und daraus einen etwa 28 cm groflen Tortenboden ausschneiden. Mit einem Tor-
tenheber oder zwei breiten Paletten auf das vorbereitete Blech heben.

Die Fiillung gleichmiflig darauf verteilen, dabei rundherum einen etwa 3 cm breiten Rand frei
lassen.

Die zweite Teigportion ebenfalls zu einem Kreis von 28 cm Durchmesser ausrollen.

Den Teigrand des bestrichenen Bodens diinn mit Wasser bepinseln. Den zweiten Teigboden als
Deckel auflegen und die Rénder sorgfiiltig zusammendriicken.

Zum Verzieren der Kante mit zwei Fingerspitzen jeweils im Abstand von etwa 5 cm rundum auf
den Rand driicken. Den Rand in den Zwischenrdumen mit einer runden Messerkuppe leicht zur
Teigmitte driicken, so dass eine Bogenkante entsteht.

Mit einem Schaschlickspiefl den Teigdeckel mittig 23 mal einstechen, damit beim Backen entste-
hender Dampf entweichen kann.

Das Eigelb und Milch verquirlen. Die Kuchenoberfliche damit bestreichen.

Den Kuchen in den heiflen Backofen schieben (mittlere Einschubleiste) und ca. 30 Minuten gold-
braun backen.

Blech aus dem Backofen nehmen, auf ein Gitter setzen und den Kuchen auskiihlen lassen.

Theresa Baumgértner am 03. Januar 2020

Erdbeer-Biskuit-Torte



Fiir Springform 26 cm
Fiir den Miirbeteig:

100 g kalte Butter 40 g Roh-Rohrzucker 75 g helles Dinkelmehl, 630
75 g Dinkelvollkornmehl 1 Prise Salz 1 TL Bio-Zitronenschale
Fiir den Biskuit:

5 Eiweif3 1 Prise Salz 100 g heller Roh-Rohrzucker
5 Eigelb 4 EL neutrales Rapsol 100 g Dinkelmehl (630)

50 g gem. Mandeln 1 TL Backpulver

Auflerdem:

15 g Mandelblédttchen 1 TL heller Roh-Rohrzucker

Fiir die Fiillung:

400 ml Bio-Schlagsahne 1 Péck. Bourbon-Vanillezucker 200 g Frischkése
500 g Erdbeeren

Fiir den Zuckerguss:

10 ml Zitronensaft 50 g Puderzucker

Springform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Den Rand mit Butter einfetten.
Fiir den Miirbeteig alle Zutaten mit der Kiichenmaschine oder mit der Hand rasch zu einem
glatten Teig kneten. Die vorbereitete Form damit auslegen. Den Teig mit einer Gabel mehrfach
einstechen und ca. 30 Minuten kalt stellen, bis der Boden fest ist.

Den Backofen auf 175 Grad Umluft (Ober- und Unterhitze: 190 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorhei-
zen. Miirbeteig-Boden 20 Minuten auf mittlerer Schiene goldbraun vorbacken.

In der Zwischenzeit fiir den Biskuit das Eiweif steif schlagen. Salz und Zucker dabei einrieseln
lassen und weiterschlagen, bis die Masse glinzt. Eigelbe und Ol unterschlagen.

Mehl, gemahlenen Mandeln und Backpulver mischen und vorsichtig mit einem Schneebesen
unterheben. Die Biskuitmasse auf den vorgebackenen Miirbeteig in die Springform gieflen, die
Oberflache glatt streichen und mit Mandelbldttchen und Zucker bestreuen.

Biskuit bei gleicher Temperatur weitere ca. 35 Minuten goldgelb backen. In der Form kurz ab-
kiihlen lassen. Dann aus der Form losen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Zum Fiillen den Boden einmal waagerecht durchschneiden. Um den unteren Boden einen Tor-
tenring schlieflen.

Die Sahne steif schlagen, Vanillezucker dabei einrieseln lassen. Frischkise glattrithren und kurz
unterschlagen.

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, putzen und vierteln. Hélfte der Sahne- Frischkéise-Creme
auf den Tortenboden streichen, die Erdbeeren darauf verteilen. Dann die restliche Creme dar-
iiber verteilen und glatt streichen.

. Ubrigen Biskuitboden auflegen und leicht andriicken. Den Tortenring losen und vorsichtig nach
oben abziehen, so sind die Rénder automatisch glatt.

Zitronensaft und Puderzucker glatt verriithren. Die Torte mit dem Guss betrédufeln. Nach Belie-
ben mit Puderzucker bestduben und mit kandierten Rosenbliiten verzieren.

Theresa Baumgértner am 08. Mai 2017



Panna Cotta

Fiir 4 Personen

Fiir die Panna Cotta:

Sonnenblumendl 625 g Sahne 1 Vanilleschote

2 EL heller Rohrohrzucker 5 g gemahlene Gelatine

Fiir die Pflaumen:

600 g Pflaumen 120 ml Rotwein 80 g heller Rohrohrzucker
1 Zimtstange

Die Creme muss iiber Nacht auskiihlen und gelieren. 4 Sturzféormchen hauchdiinn mit etwas
Sonnenblumendl einpinseln.

Die Sahne in einen Topf gieflen. Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark mit einem
Messer herauskratzen. Das Vanillemark, die Schote und den Zucker zur Sahne geben.

Die Sahne sacht erhitzen und 2—-3 Minuten offen kdcheln lassen.

Die Vanilleschote entfernen und die Gelatine mit einem Schneebesen unter die kéchelnde Sahne
rithren. Die Vanillesahne dann nochmals kurz aufkochen lassen. Topf vom Herd ziehen.

Dann die heifle Sahne in die Férmchen verteilen und auskiihlen lassen.

Zugedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen.

Die Pflaumen waschen und abtropfen lassen, danach halbieren, entsteinen.

In einem Topf den Rotwein aufkochen, den Zucker darin aufléosen und 8 Minuten bei milder
Hitze kocheln lassen. Die Plaumenhélften und die Zimtstange zugeben und alles nochmal ca. 5
Minuten kocheln, anschlieend abkiihlen lassen und die Zimtstange entfernen.

Die gestockte Panna Cotta mit einer Messerspitze vorsichtig vom Formrand 16sen und auf Des-
sertteller stiirzen. Mit den Pflaumen servieren. Tipp: Sehr gut passt zum Panna Cotta auch
Granatapfel. Dazu die gestockte Sahne vor dem Servieren mit frischen Granatapfelkernen be-
streuen und mit etwas Granatapfelsirup betraufeln.

Theresa Baumgirtner am 28. Oktober 2019



Rhabarber-Baiser-Kuchen

Fiir 12 Stiicke:

1 kg Rhabarber Butter 1 Vanilleschote

250 g weiche Butter 400 g heller Roh-Rohrzucker 6 Eigelb (Groie M)
1 TL Weinstein-Backpulver 300 g Dinkelmehl Type 630 100 ml Milch

6 Eiweifl (GroBle M) Puderzucker

Den Rhabarber putzen, ggf. schilen und in kleine Stiicke schneiden.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech einfetten.

Fiir den Riihrteig die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herausstreichen.
Die weiche Butter, mit einem Viertel des Zuckers und dem Mark der Vanilleschote zu einer
hellen Creme schaumig aufschlagen. Der Zucker sollte sich komplett gelost haben. Die Eigelbe
nach und nach unter Riihren dazugeben.

Das Backpulver mit dem Mehl vermischen und mit der Milch kurz und schnell unter den Teig
rithren.

Den Riihrteig auf dem gefetteten Backblech gleichméBig verstreichen. Die Rhabarberstiickchen
darauf verteilen.

In einer Schiissel das Eiweif3 steif schlagen, den restlichen Zucker hinzugeben und alles zu einer
glianzenden Masse aufschlagen.

Den Baiser auf dem Rhabarber verteilen, bis der Kuchen komplett mit Baiser bedeckt ist. Mit
der Riickseite eines Essloffels kunstvolle Wolken in den Baiser formen.

Den Kuchen ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, bis der Baiser zartbraun und knusprig
ist. Den Kuchen abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben.

Theresa Baumgértner am 20. Mai 2019

Rhabarber-Joghurt-Trifle

Fiir 4 Personen

550 g roter Himbeer-Rhabarber 1 Pck. Vanillezucker 2 EL Himbeersirup

1 Bio-Zitrone 4 Vanilleschote 450 g griech. Natur-Joghurt
3 EL Akazienhonig 80 g Loffelbiskuits

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Rhabarber putzen, waschen, evtl. schélen und léings halbieren. Stangen in ca. 4 cm lange
Stiicke schneiden und in eine grofie Schiissel fiillen.

Vanillezucker und Sirup hinzufiigen und mit dem Rhabarber gut vermengen.

Die marinierten Rhabarberstangen flach in eine Auflaufform legen und im Backofen 25 Minuten
garen. Danach abkiihlen lassen und mit der Fliissigkeit vorsichtig leicht vermengen.

In der Zwischenzeit die Zitrone heifl abwaschen, trockenreiben, die Schale abraspeln und den
Saft auspressen. Die Vanilleschote der Léinge nach halbieren und das Mark herausstreichen.
Joghurt mit Zitronensaft und -schale, Honig und dem Mark der Vanilleschote in einer Schiissel
vermengen.

Loffelbiskuit grob zerbriseln und pro Portion jeweils etwas in ein Glas geben, darauf etwas
Joghurtcreme und eine Schicht Rhabarber geben, dann nochmals Loffelbiskuit, Joghurtcreme
und zum Abschluss Rhabarber geben.

Die Dessert-Glédser mindestens 1 Stunde kaltstellen, dann genieflen.

Theresa Baumgértner am 06. Mai 2019



Warmes Schoko-Tortchen

Fiir 6 Personen
90 g Zartbitterschokolade (70%) 75 g Butter 2 Eier
75 g Zucker 30 g Mehl Puderzucker

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Schokolade in Stiicke hacken und mit der Butter in einer Metallschiissel iiber dem heiflen
Wasserbad schmelzen lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Die Eier mit dem Zucker in einer Schiissel schaumig rithren (am besten mit dem Handriihrgerit).
Die Schokolade unter Riihren in die Eiermasse flieflen lassen. Das Mehl kurz unterriihren.

Die Masse gleichméfig auf 6 stabile Papier-Muffinformchen (oder je 2 Férmchen ineinander
stellen) verteilen. Im vorgeheizten Ofen 7 Minuten backen, so dass der Kern der Kiichlein noch
fliissig bleibt.

Die warmen Schokoladenkiichlein mit Puderzucker bestduben und sofort servieren.

Theresa Baumgértner am 04. Februar 2019
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Bdrlauch-Polenta mit Honig-Lachs

Fiir 4 Personen
Fiir den Lachs:

600 g Lachsfilet 4 Bio-Zitrone 8 Zweige Thymian
4 TL Olivenol 2 TL rosa Pfefferkorner Salz

4 TL Honig

Fiir die Polenta:

4 Bund Bérlauch 4 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone 60 g Pecorino

1 1 Gemdiisebriihe 250 g Polentagriefl 25 g Butter

Salz Pfeffer 2 EL Olivenol
AuBlerdem:

20 Gansebliimchenbliiten

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Lachsfilet abwaschen, trocken tupfen und in ca. 150 g grofie Portionen schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

Pro Portion jeweils 2 Stiicke Pergamentpapier (ca. 30 x 25 cm) auf der Innenseite mit Olivensl
bestreichen und iibereinander legen.

Je ein Stiick Lachs auf ein doppelt gelegtes Pergamentpapier geben, mit etwas Zitronenschale,
ein paar Thymianbléttchen, je 1/2 TL rosa Pfeffer und etwas Salz bestreuen sowie 1 TL Honig
iibertriufeln. Dann jeweils wie ein Pausenbrot einpacken.

Die Lachspéckchen auf ein Backblech geben und im Ofen ca. 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir die Polenta die Krduter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Den Pecorino fein reiben.

Die Gemiisebrithe in einen Topf geben und aufkochen, dann mit dem Schneebesen den Po-
lentagrief} einriithren. Die Polenta unter Riihren 2-3 Minuten kocheln lassen. Dabei evtl. etwas
Gemiisebriihe nachgiefen.

Butter, Pecorino, die Kriauter sowie Zitronenschale und -saft untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Génsebliimchenbliiten vorsichtig abbrausen und trocken tupfen.

Die Polenta in tiefen Tellern anrichten, mit Oliventl betrdufeln und mit Génsebliimchenbliiten
dekorieren. Den Lachs aus dem Pergamentpapier heben und dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 23. Marz 2020
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Chicorée mit 6ranatapfel und Zander-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch:
4 Zanderfilets mit Haut & 150 g 4 Blétter Salbei Salz

Pfeffer 1 EL Mehl 2 EL Olivenol

20 g Butter

Fiir den Chicorée:

4 Chicorée 2 EL Olivenol 1 EL Roh-Rohzucker
Fleur de Sel Pfeffer 50 g Parmesan im Stiick

4 EL Granatapfelkerne

Die Zanderfilets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und die Hautseiten mit einer scharfen
Messerspitze fein einschneiden.

Salbeiblatter abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.

Chicorée putzen, kalt abspiilen und trocken tupfen. Die Kolben lings halbieren, den harten Kern
keilférmig ausschneiden.

Eine Pfanne erhitzen. Olivenol darin erhitzen. Die Chicoréehélften auf der Schnittseite darin ca.
3 Minuten anbraten, bis sie leicht gebrdunt sind.

Die Hilften wenden und mit Rohrzucker bestreuen. Durch den Zucker zieht der Chicorée Wasser.
Weitere 3 Minuten unter Wenden kocheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Fleur de Sel
und Pfeffer wiirzen.

Zanderfilets auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestiuben. Uber-
schiissiges Mehl abklopfen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Zanderfilets darin bei mittlerer Hitze
auf der Hautseite kross anbraten.

Sobald die Haut der Zanderfilets goldbraun ist, Filets auf die Fleischseite wenden. Butter und
Salbeistreifen in die Pfanne geben und alles kurz gar ziehen lassen.

Chicorée auf Tellern anrichten. Parmesan mit einem Sparschéler dariiber hobeln. Granatapfel-
kerne iiberstreuen. Zanderfilets anlegen und alles servieren.

Theresa Baumgértner am 03. Dezember 2018
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Fisch-Frikadellen mit Petersilien- Aioli, Radicchio-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Radicchio-Salat:

500 g Radicchio 2 EL Zucker 100 g feine Linsen
3 Schalotten 4 EL Olivenol 4 EL Rotweinessig
2 TL Honig Meersalz frischer Pfeffer

1 BundSchnittlauch Parmesan

Fiir die Fischfrikadellen:

300 g Kabeljaufilet 1,5 Scheiben Weilbrot 1 grofle Schalotte
1 Knoblauchzehe 30 g glatte Petersilie 25 g Butter

1 Ei 1 TL Salz Pfeffer, Olivenol

Fiir die Petersilien-Aioli:

1 EL weiler Balsamicoessig 1 Eigelb (extrafrisch) 1 Knoblauchzehe
1 TL Senf 50 ml mildes Pflanzensl Salz

Zitronensaft 1 EL glatte Petersilie

Die Radicchiobldtter vom Strunk losen, waschen und nach Belieben fiir etwa 2 Stunden in reich-
lich kaltes, mit 2 EL Zucker gemischtes Wasser legen, um Bitterstoffe zu entziehen.

Die Linsen verlesen, waschen, abtropfen lassen und mit Wasser bedeckt gar kochen.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in 2 EL Olivendl glasig diinsten. Mit Rotweinsessig, 4
EL Wasser und Honig abléschen.

Die Linsen abtropfen lassen. Mit Rest Olivendl und dem Schalotten-Dressing mischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und in eine grofie Schiissel fiillen. Auskiihlen lassen. Schnittlauch ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Inzwischen Kabeljaufilet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und in sehr kleine Wiirfel
schneiden, dabei eventuell noch vorhandene Gréten entfernen.

Das Weiflbrot in der Kiichenmaschine fein zerkleinern oder mit dem Messer sehr fein schneiden.
Die Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und ebenfalls fein hacken.

In einer Pfanne die Butter erhitzen. Schalottenwiirfel, Knoblauch und Petersilie darin andiins-
ten, ohne zu bréaunen.

Vorbereitete Zutaten fiir die Frikadellen und Ei in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und gut vermengen. Einige Minuten durchziehen lassen. Die Masse sollte eher weich
sein, damit die Frikadellen schon locker werden.

Aus der Masse mit angefeuchteten Handen Frikadellen formen. Etwas Olivendl in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen. Die Frikadellen darin bei schwacher Hitze von jeder Seite schon goldbraun
braten.

Fiir die Aioli den Essig und das Eigelb in einen hohen Riihrbecher geben. Knoblauchzehe sché-
len, durch eine Presse dazudriicken. Den Senf zugeben und alles verriihren.

Das Ol in einem diinnen Strahl unter stindigem Schlagen mit den Schneebesen des Handriihrge-
rites zugielen und alles zu einer dicklichen Mayonnaise mixen. Aioli mit Salz und Zitronensaft
abschmecken. Petersilie unterriihren.

Salat auf 4 Teller verteilen. Schnittlauch und Parmesan iiberstreuen. Die Fischfrikadellen anlegen
und die Aioli dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 07. Januar 2019
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Kabeljau auf Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 kleine Lauchstange 1 Bund Friihlingszwiebeln 4 Mo6hren

2 EL Olivenol 400 ml Kokosmilch, ungesiiit 400 ml Gemiisebriihe
1/2 Bio-Zitrone 5 g frischer Ingwer 2 TL Agavensirup
frischer Pfeffer 400 g Kabeljaufilet Meersalz

1 Bund Friihlingskrauter

Den Lauch putzen (das Wurzelende sowie den dunkelgriinen Teil abschneiden), ldngs halbieren,
waschen, gut abtropfen und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen, die
Waurzelenden abschneiden und den Rest in feine Ringe schneiden. Die Karotten schilen und auf
einer Vierkantreibe grob reiben.

Das Olivendl in eine hohe Pfanne geben und erhitzen. Die Karotten, die Friihlingszwiebeln und
den Lauch darin gleichméfig andiinsten.

Das Gemiise mit der Kokosmilch abloschen, Gemiisebriithe hinzufiigen.

Die Zitrone heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Inger
schélen und fein reiben.

Zitronenschale, ca. 1 Spritzer Zitronensaft und ca. 1/4 TL Ingwer zum Gemiise geben und alles
5-8 Minuten leicht koécheln lassen. Mit Agavensirup, Salz und Pfeffer abschmecken.
Uberpriifen, ob im Kabeljaufilet noch Griten sind und diese mit einer Fischpinzette ziehen. Das
Filet in 4 Portionsstiicke schneiden und mit etwas Fleur de Sel bestreuen.

Die Fischstiicke auf das Gemiisebett setzen und unter geschlossenem Deckel ein paar Minuten
garen, bis sie innen noch leicht glasig sind.

Die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Auf einem Teller das Gemiise anrichten, darauf ein Stiick Fisch setzen und mit Friihlingskrautern
bestreuen. Wer mag kann noch Basmatireis dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 13. Mérz 2017
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Lachs mit Sonnenblumenkern-Honig-Ingwer-Kruste

Fiir 4 Personen

Fiir den Lachs:

1/2 Bio-Zitrone 1 Stiick Ingwer 100 g Sonnenblumenkerne
1 EL Honig 1 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

500 g Bio-Lachsfilet

Fiir den Wintersalat:

200 g Feldsalat 1 TL Mandelmus 1 TL Ahornsirup

2 EL Balsamico 4-6 EL Olivendl  Meersalz, Pfeffer

20 g frische Gartenkresse 40 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Kruste Zitrone heifs abwaschen, trocken reiben und mit einem Zestenreifier (oder feinen
Messer) von der Schale diinne Zesten abziehen. Etwas Zitronensaft auspressen. Inger schilen
und fein reiben. Ingwer mit Sonnenblumenkernen, Zitronenzesten, Honig, Olivendl, 1 Spritzer
Zitronensaft, etwas Fleur de Sel und Pfeffer gut vermengen.

Den Lachs mit kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen, in vier gleiche léngliche Stiicke schneiden
und in eine ofenfeste Form setzen. Lachsstiicke mit etwas Fleur de Sel bestreuen. Die Sonnenblu-
menkernmasse gleichméfig auf die Lachsstiicke streichen. Den Lachs ca. 15 Minuten auf mittlerer
Schiene im Backofen garen. Er sollte in der Mitte noch leicht rosa sein. 4. In der Zwischenzeit
den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Fiir das Dressing Mandelmus, Ahornsirup, Balsamico, Olivendl, Fleur de Sel und Pfeffer mitein-
ander verriihren.

Die Kresse vorsichtig waschen. Parmesan hobeln.

Zum Servieren den Feldsalat auf dem Teller anrichten, mit Salatsauce betrédufeln und mit Kresse
und Parmesanspénen bestreuen. Den Lachs aus dem Ofen nehmen und dazusetzen.

Theresa Baumgértner am 06. Februar 2017
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Enten-Brust mit Honig-Zimt-Feigen und Topinambur-Stampf

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenbrust mit Feigen:

4 Feigen 1 EL Akazienhonig 1 TL Zimt, gemahlen
4 Entenbriiste a ca. 150 g Meersalz

Fiir das Topinambur-Piiree:

500 g Topinambur 500 g Kartoffeln, festk. 3 EL Creme-fraiche
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 500 ml Rotwein

2 EL Balsamico 2 Gewiirznelken 1 Zweig Thymian

1 EL brauner Zucker Salz Pfeffer

1 TL Akazienhonig 20 g kalte Butter

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Die Feigen waschen und trocken reiben. Honig und Zimt vermischen und die Feigen darin wenden.
Die Feigen in eine ofenfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.
Anschliefend aus dem Ofen nehmen. Die Ofentemperatur auf 60 Grad Ober- und Unterhitze
reduzieren.

Waéhrenddessen die Haut der Entenbrust mit einem scharfen Messer rautenformig einritzen,
dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden.

Entenbrustfilets leicht salzen, mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne legen. Pfanne
bei mittlerer Hitze erhitzen.

Entenbriiste so lange auf der Hautseite braten, bis reichlich Fett austritt und die Haut knusprig
braunt.

In der Zwischenzeit Topinambur und Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden, in einem Topf
geben und mit Wasser bedecken. Salzen und kochen, bis alles weich gegart ist.

Fiir die Sauce die Schalotten schilen und fein schneiden. Knoblauch schilen und andriicken.
Wein, Schalotten, Knoblauch, Balsamico, Gewiirznelken, Thymian, Zucker, 1 Prise Salz und
Pfeffer in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf etwa 100 ml einkochen lassen.

Sobald die Haut der Entenbriiste knusprig ist, die Entenbriiste wenden und ca. 5 Minuten auf
der Fleischseite bei mittlerer Hitze braten.

Dann Entenbriiste aus der Pfanne herausnehmen, auf eine ofenfeste Platte geben und etwa 5
Minuten im Backofen bei 60 Grad ruhen lassen.

Sobald Kartoffeln und Topinambur gar sind, abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Dann Creme
fraiche hinzugeben und alles zerstampfen. Es sollten noch kleine Stiicke bestehen bleiben, damit
Kartoffeln und Topinambur einzeln herausgeschmeckt werden kénnen.

Honig und kalte Butter unter die Sauce rithren, abschmecken.

Die Entenbriiste in Scheiben schneiden und mit den Zimtfeigen und der Sauce anrichten. Dazu
den Kartoffel-Topinambur-Stampf reichen.

Theresa Baumgértner am 17. Dezember 2018
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Geschmorte Hdahnchen-Keulen

Fiir 4 Personen
Fiir die Hahnchenkeulen:

6 Hahnchenkeulen Salz Pfeffer

3 EL Olivenol 4 Schalotten 1 Knoblauchknolle
1 EL Tomatenmark 1 EL Dinkelmehl, (630) 250 ml Weiwein
400 ml Hithnerfond 1 Lorbeerblatt 4 EL Cranberrys

1 TL heller Rohrohrzucker 2 TL weifler Balsamico 4 Zweige Thymian
Fiir den Kartoffelstampf:

800 g Kartoffeln Salz 3 EL Creéme-fraiche
Pfeffer Muskat

Hahnchenkeulen unter flieBend kalt Wasser griindlich innen und auflen waschen, mit Kiichenpa-
pier trocken tupfen.

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

Die Hahnchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem grofien Schmortopf Olivendl erhitzen
und Keulen darin von beiden Seiten anbraten.

Die Schalotten schélen und halbieren, die Knoblauchknolle quer halbieren und mit den Schalot-
ten in den Schmortopf geben.

Das Tomatenmark hinzufiigen, das Mehl dariiber stduben und alles mit Weilwein und Fond
abloschen. Das Lorbeerblatt einlegen und den Deckel des Schmortopfs auflegen. Im vorgeheizten
Ofen die Keulen zunéchst 30 Minuten garen.

Dann die Cranberrys zugeben und die Keulen wieder zugedeckt noch 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden, in einen Topf geben, mit Wasser
bedecken, salzen und solange kochen, bis sie weich sind.

Dann die Kartoffeln abgieBen. Créme fraiche zu den Kartoffeln geben und alles miteinander mit
dem Kartoffelstampfer (oder dem Riicken einer Gabel) verstampfen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die gegarten Héhnchenkeulen aus dem Schmorfond nehmen.

Knoblauchhélften und Lorbeerblatt herausnehmen.

Den Schmorfond mit Zucker und Balsamico abschmecken.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Hihnchenkeulen anrichten, mit Thymian garnieren und
die Sauce angieflen. Den Kartoffelstampf dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 03. Februar 2020
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Salbei-Zitronen-Hdhnchen mit Kartoffel-Topinambur-Piree

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Bio-Zitronen 4 Bio-Héhnchenschlegel 2 Zweige frischer Salbei
Olivenol Meersalz 2 EL Honig

Fiir das Kartoffel-Piiree:

500 g Topinambur 500 g Kartoffeln, fest Salz

2 -3 EL Creme-fraiche

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Hadhnchenschlegel die Zitronen mit warmen Wasser abwaschen, abtrocknen und die Scha-
le abreiben. Die Hiéhnchenschlegel kurz abwaschen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen.
Salbei abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Salbeibldtter mit der Zitronen-
schale vorsichtig unter die Haut der Hahnchenschlegel schieben. Auf diese Weise kann das volle
Aroma der Krauter und der Zitrone in das Fleisch ziehen, ohne zu verbrennen.

Zum Schluss die Schlegel rundherum mit Olivendl einreiben, mit Meersalz von beiden Seiten
bestreuen und in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten garen.
Danach die Hdhnchenschlegel herausnehmen, mit Honig bepinseln und weitere 15 Minuten in
den Ofen schieben, bis sie von aulen knusprig goldbraun sind.

In der Zwischenzeit Topinambur und Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden, in einem Topf mit
Wasser bedecken, salzen und solange kochen, bis sie weich sind.

Wenn die Knollen gar sind, das Wasser abgiefien. Créme fraiche hinzugeben und alles miteinan-
der mit dem Riicken einer Gabel verstampfen. Es sollten noch kleine Stiicke bestehen bleiben,
um Kartoffel und Topinambur einzeln herausschmecken zu kénnen.

Das Piiree mit dem Zitronenhéhnchen auf vorgewdrmten Tellern anrichten.

Theresa Baumgértner am 24. Oktober 2016
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Burger mit selbstgemachtem Brétchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Brétchen:

8 g frische Hefe 1 EL heller Rohrohrzucker 20 ml lauwarme Milch
300 g Dinkelmehl (630) 50 g Weizenmehl (405) Salz

2 Eier 60 g weiche Butter 100 ml Wasser
Zusétzlich:

Mehl 2 TL Sesamsamen 1 Ei

Olivenol

Fiir den Belag:

500 g Rinderhackfleisch Meersalz Pfeffer

1 kleine Gemiisezwiebel Olivenol 2 TL Akazienhonig

2 TL dunkler Balsamicoessig 1 reife Birne 10 g Butter

50 g Rauke 90 g Gorgonzola 100 g Ziegenfrischkése
Fiir Salat und Dressing:

150 g gemischter Blattsalat 1 Knoblauchzehe Salz

2 EL heller Balsamicoessig 1 TL Zitronensaft Pfeffer

1 TL Akazienhonig 4 EL Olivensl 2 TL Sahne

Fiir den Teig Hefe, Zucker und lauwarme Milch verriihren.

Beide Mehlsorten und 1 gehéuften TL Salz in einer Schiissel mischen und eine Mulde hinein-
driicken.

2 KEier zugeben, die Butterstiicke auf dem Mehlrand verteilen und die Hefemilch in die Mulde
gieen. Nach und nach 100120 ml lauwarmes Wasser zugieflen und alles zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig verkneten.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen, bis sich sein Volumen
verdoppelt hat.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle
formen, in 8 gleich grofie Stiicke teilen.

Die Teigstiicke zu Kugeln formen. Die Teigkugeln mit Abstand zueinander auf das Blech setzen
und zugedeckt noch einmal 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Ofengitter auf die unterste
FEinschubleiste schieben und eine flache ofenfeste Form mit kochendem Wasser daraufstellen.
Das restliche Ei und 1 EL Wasser verquirlen, die Brétchen damit bestreichen und mit Sesam
bestreuen.

Das Blech in den heiflen Backofen auf der mittleren Schiene einschieben, Brotchen 20 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Frikadellen das Fleisch in einer Schiissel mit Salz und Pfeffer wiirzen und griindlich
durchkneten. Die Masse zu 87 cm grofien, flachen Frikadellen formen und 10 Minuten ruhen
lassen.

Die Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden. Eine Pfanne erhitzen, etwas Olivendl hinein-
geben und die Zwiebeln darin anbraten. Zum Schluss 1 TL Honig und Essig dazugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Birne waschen, vierteln, entkernen und in feine lange Scheiben schneiden.

Ein Stiick Butter in der Pfanne erhitzen und die Birnenscheiben darin anbraten. 1 TL Honig
dazugeben und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Rauke und Salate getrennt verlesen, waschen und trocken schleudern.

Fiir das Dressing Knoblauch abziehen, ein kleines Stiick davon fein wiirfeln, mit etwas Salz mi-
schen und fein zerreiben.
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Knoblauch, Essig, Zitronensaft, Pfeffer, Honig, Ol und Sahne zu einem cremigen Dressing mixen.
Zum Servieren den Backofengrill vorheizen.

Von den Burgerbrétchen 4 Stiick waagerecht halbieren, beide Seiten mit etwas Olivendl bestrei-
chen und kurz unter dem Backofengrill résten (iibrige Brotchen separat servieren oder einfrieren).
Die Frikadellen von beiden Seiten mit etwas Olivendl bestreichen.

Eine Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin bei starker Hitze auf jeder Seite ca. 2-3 Minuten
braten.

Die Pfanne vom Herd nehmen. Den Gorgonzola in kleine Stiickchen teilen, auf die heiflen Frika-
dellen verteilen und anschmelzen lassen.

Die Zwiebeln auf den Frikadellen verteilen.

Die gerosteten Burgerhilften mit Ziegenfrischkése bestreichen.

Die Burgerunterseiten mit Rauke belegen. Dann Frikadellen aufsetzen. Die Birnenscheiben dar-
auf verteilen und mit der oberen Burgerhilften bedecken.

Den Salat und Dressing mischen. Burger und Salat anrichten.

Theresa Baumgértner am 16. Mérz 2020
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Hackbraten mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Knoblauchzehe 1 EL Rosmarin, gehackt

2 EL Olivenol Meersalz

Fiir den Hackbraten:

1 Brétchen vom Vortag 1 Zwiebel 2 EL Olivensl

100 g glatte Petersilie 500 g gem. Hackfleisch 1 Ei

Meersalz Pfeffer 1 Prise gem. Kreuzkiimmel
1 Bio-Zitrone 100 g frische Krauter 400 g Creme-fraiche
Meersalz

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, langs halbieren und jede Hélfte dritteln. Den Knoblauch schélen und
fein wiirfeln.

Die Kartoffelschnitze in einer grofien Auflaufform mit Knoblauch, frischem Rosmarin, Olivendl
und Meersalz vermengen und am Rand aufgestellt verteilen.

Fiir den Hackbraten das trockene Brotchen in Wasser einweichen und spéter gut ausdriicken.
Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Petersilie waschen, trockenschiitteln und fein hacken.
Zitrone heifl abwaschen, trocken reiben, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Das Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin leicht andiinsten. Petersilie dazugeben
und ebenfalls mit andiinsten.

Das Hackfleisch in eine grofie Schiissel geben und mit dem ausgedriickten Brotchen, der an-
gediinsteten Zwiebel und Petersilie, dem Ei, Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und der Hilfte der
Zitronenschale gut verkneten. Mit nassen Hénden die Hackfleischmasse zu einem Laib formen
und in die Mitte der Auflaufform setzen.

Die Oberfliche mit etwas Olivendl einreiben und den Hackbraten mit den Kartoffeln auf mitt-
lerer Schiene im vorgeheizten Backofen in 50-60 Minuten knusprig backen.

In der Zwischenzeit fiir den Krauterdip die Kriuter waschen, trockenschiitteln und fein hacken.
Die Krauter mit der Creme fraiche, Zitronenschale, Zitronensaft und Meersalz vermengen.

Den Hackbraten aus der Form nehmen, in Scheiben schneiden und mit Kartoffeln und Krauterdip
servieren.

Theresa Baumgértner am 10. September 2018
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Lasagne

Fiir 4 Personen
Fiir die Bolognese:

3 Zwiebeln 4 Bio-Karotten 3 Paprikaschoten

350 g Champignons 2 EL Olivenol 500 g Rinderhackfleisch
450 g stiickige Tomaten 300 g passierte Tomaten 1 Bund Basilikum

Salz Pfeffer Tomatenmark

Fiir die Béchamelsauce:

3 EL Butter 3 EL Mehl 500 ml Wasser

500 ml Sahne 1 Bund Thymian Salz

Pfeffer 1 TL Gemiisebriihe-Pulver

Auflerdem:

12 Lasagne-Platten 60 g Parmesan 60 g geriebener Gruyere

Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln. Karotten und Paprika putzen, bzw. schilen, waschen und ab-
tropfen lassen.

Die Karotten in Scheiben hobeln. Paprika grob wiirfeln. Pilze putzen, eventuell anhingenden
Sand abreiben. Pilze in Scheiben schneiden.

In einem Topf oder einer tiefen Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig andiins-
ten. Das Hackfleisch mit zu den Zwiebeln geben und unter Wenden feinkriimelig anbraten.

Die Karotten zum Hackfleisch geben. Kurz danach Paprikastiicke und Pilze mit andiinsten.
Die Tomaten zufiigen und alles offen ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken.

Die Bolognese mit Salz, Pfeffer, etwas Tomatenmark und den gehackten Basilikumblattern ab-
schmecken.

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und gut durch-
schwitzen lassen. Unter Riihren das Wasser hinzufiigen. Aufkochen und andicken lassen. Dann
die Sahne einriihren.

Thymian abbrausen, trocken schiitten und die Bldttchen abzupfen. Béchamelsauce mit Thymian
aromatisieren. Mit Salz, Pfeiffer und GemiisebrithePulver abschmecken.

Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze (160 Grad Umluft) vorheizen.

Eine Lasagneform (ca. 20 x 30 cm) mit etwas Béchamelsauce ausstreichen. Eine Schicht Nudel-
platten auflegen. Gemiise-Bolognese, iibrige Nudelplatten und Sauce nach und nach einschichten.
Mit einer Schicht Lasagneplatten und Béchamelsauce abschlieflen.

Parmesan und Gruyere fein reiben und die Lasagne damit bestreuen.

Lasagne in den heiflen Backofen schieben, ca. 40 Minuten goldbraun backen. Vor dem Servieren
kurz in der Form ruhen lassen.

Theresa Baumgértner am 04. November 2019
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Rinder-Roulade

Fiir 4 Personen
1 Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe

60 g Butter 3 TL Kapern 2 EL Rosinen

Salz Pfeffer 4 Rinderlendensteaks a ca. 180 g
2 TL scharfer Senf 100 g Lauch 1 Zwiebel

100 g Knollensellerie 2 Mohren 2 EL Rapsol

200 ml Rinderfond 200 ml Wasser 250 ml trockener Rotwein

1 Lorbeerblatt 1 EL Honig

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Zitrone heify abwaschen, abtrock-
nen und die Schale abreiben. Knoblauch schélen und ebenfalls fein reiben.

1/3 der Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die gehackte Petersilie mit den Kapern, der
Zitronenschale, Knoblauch und den Rosinen andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Rouladenfleisch zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel plattieren, dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Auf einer Seite die Fleischscheiben mit Senf bestreichen. Darauf jeweils etwas vom Petersilien-
Rosinen-Mix geben. Die Fleischscheiben von der Léngsseite her aufrollen und mit Kiichenfaden
verschniiren.

Den Lauch waschen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel, Sellerie und Mohren schélen und
alles in kleine Stiickchen schneiden.

In einem Schmortopf oder Briter das Rapsol erhitzen und darin die Rouladen von allen Seiten
braun anbraten, dann wieder herausnehmen.

Anschlielend das Gemiise im Schmortopf unter stdndigem Riihren anbraten, bis es leicht Farbe
angenommen hat.

Die Rouladen zuriick in den Topf legen, mit Rinderfond, Wasser und Rotwein aufgieffen. Ein
Lorbeerblatt dazugeben. Zugedeckt bei geringer Hitze auf dem Herd die Rouladen ca. 2,5 Stun-
den weich schmoren.

Die weich geschmorten Rouladen aus der Sauce nehmen. Die Sauce durch ein Sieb geben und
mit dem Honig in einem Topf auf die H&lfte einkochen. Die restliche kalte Butter einrithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Rouladen mit der Sauce anrichten. Dazu passen gut Rosmarinkartoffeln.

Theresa Baumgértner am 02. Oktober 2017
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Salad Composé mit Entrecote

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis Salz 2 Fier
1 EL Limettensaft 1 Prise Meersalz  Pfeffer
2 EL Olivenol 3 Lauchzwiebeln 15 Cherry-Tomaten
100 g Thunfisch Natur (Dose) 1 Avocado 2 EL Butterschmalz

2 Entrecotes a ca. 400 g

Den Reis mit lauwarmem Wasser waschen und abtropfen lassen.

Reis in einen kleinen Topf geben. Ca. 400 ml Wasser und 1 TL Salz zugeben und den Reis auf
mittlerer Hitze zugedeckt gar kocheln lassen.

Inzwischen die Eier hart kochen, unter kaltem Wasser abschrecken. Eier abtropfen lassen, pellen
und fein wiirfeln.

Reis abtropfen und etwas abkiihlen lassen.

Limettensaft, Fleur de Sel, Pfeffer und Ol in einer Schiissel verquirlen, den Reis und Eier unter-
mischen.

Lauchzwiebel putzen und waschen. Lauchzwiebeln abtropfen lassen und in feine Rollchen schnei-
den.

Tomaten waschen, trocken reiben und fein wiirfeln.

Thunfisch abtropfen lassen und in feine Stiicke teilen.

Die Avocado halbieren, Kern auslosen. Das Fruchtfleisch aus den Schalen 1osen auslosen und in
feine Stiicke schneiden.

Lauchzwiebelrollchen, bis auf 1 EL zum Garnieren, Tomaten, Thunfisch und Avocadofrucht-
fleisch zum Reis in die Schiissel geben. Vorsichtig mischen und abschmecken. Ubrige Zwiebel-
rollchen iiberstreuen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft nicht geeignet/Gasherd: max. Stufe
1) vorheizen. Eine Auflaufform darin mit erhitzen.

Eine backofengeeignete Pfanne erhitzen, Butterschmalz zugeben.

Entrecotes trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heilen Butterschmalz von beiden
Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten. Fleisch in die Auflaufform geben und im Backofen noch
etwa 6 Minuten ruhen und nachziehen lassen.

Den Salat nochmals abschmecken, auf Teller verteilen. Die Steaks in Streifen schneiden und dazu
reichen.

Theresa Baumgértner am 28. August 2017
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Carpaccio von der Roten Bete mit Ziegenkdse, Walniissen, Thymian

Fiir 4 Personen:

3 frische Rote-Beete-Knollen 1 EL Lavendelhonig 2 EL dunkler Balsamicoessig
4 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

1/2 Knoblauchzehe 125 g Ziegenfrischkise frische Walniisse

2-3 Thymianzweige

Die Rote-Beete-Knollen in einem Topf mit Wasser bedecken und solange kdcheln lassen, bis sie
al dente sind (je nach Knollengrofle betréigt die Garzeit zwischen 30 Minuten und 1 Stunde).
Die gekochten Rote Beeten unter kaltem Wasser abschrecken und noch heif schéilen. Die Schale
16st sich dann ganz leicht, fast wie bei einer Pellkartoffel.

In der Zwischenzeit in einer Schiissel den Lavendelhonig, den Balsamicoessig, das Olivenol, das
Meersalz, den Pfeffer und den gepressten Knoblauch miteinander verrithren. Die Walniisse 6ffnen.
Die geschélten, noch warmen Rote Beeten mit einem V-Hobel in feine Scheiben hobeln (Wer
keinen Hobel zur Hand hat, kann auch mit dem Messer feine Scheiben schneiden) und mit der
Vinaigrette vermengen.

Die marinierten Rote Beeten abdecken und fiir eine halbe Stunde ziehen lassen. Schliellich die
marinierten Rote-Beeten-Scheiben blumenférmig auf den Tellern anrichten. Den Ziegenkése und
die Walniisse darauf verteilen. Zum Schluss noch mit frischen Thymiannadeln dekorieren. Ein
gutes Gelingen und Bon Appetit.

Theresa Baumgértner am 29. November 2020

Ceasar-Salat mit gebratenen Radieschen

Fiir 4 Personen:

2 Bio-Putenbrustfilets 1 EL Olivendl Meersalz

2 Knoblauchzehen 1 TL Senf 2 EL Balsamico-Essig
Meersalz Schale 1/2 Bio-Zitrone 1 EL Zitronensaft

6 EL natives Olivendl 1 TL Honig 1 EL Schnittlauch
200 g gemischter Salat 1 Bund Radieschen 1 EL Butterschmalz

geriebener Parmesan

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Die Putenbrustfilets kurz abwaschen, trockentupfen
und in eine ofenfeste Form legen. Mit Olivendl betrdufeln, mit Meersalz bestreuen und zwei
geschélte frische Knoblauchzehen dazulegen. Das Fleisch ca. 20 Minuten im Backofen garen,
herausnehmen und abkiihlen lassen. Fiir das Salatdressing Senf, Essig, Salz, Zitronenschale und
Zitronensaft miteinander verrithren, bis sich das Salz aufgelost hat. Dann das Olivensl und
den Agavensirup dazugeben und zum Schluss die Schnittlauchréllchen unterrithren. Den Salat
waschen und trockenschleudern. Die Radieschen mit den Bléttern waschen und trockentupfen.
In einer Pfanne etwas Ghee schmelzen und die Radieschen darin andiinsten. Den Salat auf den
Tellern anrichten. Die Putenbrust in feine Streifen schneiden, in der Salatsauce marinieren und
auf den Salattellern mit den Radieschen gleichméflig verteilen. Die restliche Sauce auf die Salate
traufeln. Mit Parmesanhobeln dekorieren.

Theresa Baumgértner am 29. November 2020
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Feigen-Biiffelmozarella-Salat

Fiir 4 Personen:

6 Feigen 2 Biifellmozarella 2 Schalotten
2 EL dunkler Balsamicoessig 1 EL Agavensirup Meersalz
Pfeffer 4 EL Olivenol Basilikum-Blétter

Fiir den Feigen-Biiffelmozarella-Salat 6 Feigen vierteln, 2 Biifellmozarella in Wiirfel schneiden
und beides auf vier Teller anrichten. 2 Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden und in
kochendem Wasser kurz blanchieren. In einer kleinen Schiissel 2 EL dunkler Balsamicoessig mit
1 EL Agavensirup, Meersalz, frischem Pfeffer aus der Miihle und 4 EL Olivendl vermengen.
Die blanchierten Zwiebelchen dazugeben und iiber den Salat traufeln. Mit Basilikum- Bléttern
dekorieren.

Theresa Baumgértner am 29. November 2020

Franzdsischer salade composé

Fiir 4 Portionen:

200 g Basmatireis 1 TL Salz 2 Eier

3 Friithlingszwiebeln 15 Cherry-Tomaten 100 g Thunfisch Natur
1 Avocado 1/2 TL Meersalz frischer Pfeffer

2 EL Olivenol 1 EL Limettensaft

Fin franzosischer Sommersalat. Perfekt fiir die Mittagspause an warmen Tagen!Den Reis waschen
und in einen kleinen Topf geben. Ca. 400 ml Wasser und 1 TL Salz hinzugeben und den Reis
auf mittlerer Hitze unter geschlossenem Deckel gar kocheln. Die Eier fest kochen, unter kaltem
Wasser abschrecken, danach pellen und fein wiirfeln. Den Reis und die Eier in eine grofie Schiissel
geben. Die Friihlingszwiebel waschen, die Enden abschneiden und in feine Réllchen schneiden.
1 EL Friithlingszwiebelrollchen zum Dekorieren beiseite legen. Die Cherry- Tomaten waschen
und fein wiirfeln. Den Thunfisch abtropfen und in feine Stiicke teilen. Die Avocado auslésen
und das Fruchtfleisch in feine Stiicke schneiden. Alles zum Reis in die Schiissel geben und darin
mit den restlichen Zutaten gleichméflig verrithren.Den Salat in kleine Gléser fiillen und mit
Friihlingszwiebelréllchen bestreuen.

Theresa Baumgértner am 29. November 2020
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Radicchio mit Berglinsen-Vinaigrette

Fiir 4-6 Personen:

100 g Linsen 1 grofler Radicchio (500 g) 2 EL Zucker

3 Schalotten 4 EL Olivenol 4 EL Rotweinessig
4 EL Wasser 2 TL Honig Meersalz, Pfeffer
Parmesan Schnittlauch

Die Linsen waschen und in Wasser gar kochen. Die Radicchiobldtter vom Strung 16sen, waschen
und fiir 2 Stunden mit 2 EL Zucker in ein kaltes Wasserbad legen. Die Schalotten schélen, fein
wiirfeln und in 2 EL Olivendl glasig diinsten. Mit Rotweinsessig, Wasser und Honig abl6éschen.
Die Linsen und das restliche Oliventl dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine
grofle Schiissel fiillen. Die Radicchioblétter mit den Linsen in der Schiissel vermengen und auf
kleine Teller oder Schiisseln verteilen. Mit feingeschnittenem Schnittlauch und Parmesanhobeln
bestreut servieren.

Theresa Baumgértner am 29. November 2020

Salat mit flambiertem Ziegen-Frischkdse

Zutaten
Fiir 2 Personen:
Fiir den Salat:

50 g Kerne-Mix 1 EL Honig 100 g gemischte Salatblétter
bunte Sprossen frische Kresse

Fiir das Dressing:

2 EL heller Balsamico-Essig 1/2 TL Honig 1 Msp. gepresster Knoblauch
Salz, Pfetfer 4 EL gutes Olivensl 1/2 Bio-Zitrone

Fiir den flambierten Ziegenkiise:

10 Rosmarinnadeln 2 kl. knackige Apfel 6 kl. Sch. Ziegenfrischkise

6 TL Rohrohrzucker Mirabellenschnaps

Die Kerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Den Honig dazugeben und mit den Kernen gleich-
méBig vermengen. Den heiflien Crunch auf einem Teller abkiihlen lassen. Den Salat waschen, tro-
ckenschleudern und mit bunten Sprossen und frischer Kresse auf den Tellern anrichten. Fiir die
Salatsauce alle Zutaten in angegebener Reihenfolge miteinander verriihren und gleichméfig iiber
den Salat triufeln. Den Rosmarin waschen, fein hacken und beiseitestellen. Die Apfel waschen,
den Sténgel entfernen und mit der Schale in 5mm dicke runde Scheiben schneiden. Sechs Apfel-
scheiben auf einen Teller legen und mit einer Ziegenfrischkdse-Scheibe belegen. Den Ziegenkise
jeweils mit 1 TL Rohrohrzucker bestreuen und mit etwas Mirabellenschnaps betriufeln.

Mit einem Bunsenbrenner den Zucker flambieren. Vorsicht, das geht ganz schnell! Zum Schluss
mit den gehackten Rosmarinnadeln bestreuen. Den warmen Ziegenkéise mit den Apfelscheiben
auf den Salat setzen.

Theresa Baumgértner am 29. November 2020
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Salat mit Ofen-Rote-Bete und Sonnenblumen-Kernen

Fiir 4 Personen:

4 kleine Rote Bete 2 EL Sonnenblumenkerne 160 g gemischter Salat
Fiir die Sauce:

2 EL Balsamicoessig 1 TL Sojasauce % Knoblauchzehe, gerieben
1 Msp. Ingwer, gerieben Meersalz Pfeffer

1 TL Honig 6-8 EL Olivenol

Den Ofen auf 200° C vorheizen. Die Rote-Bete-Knollen waschen, einzeln in Alufolie wickeln
und ca. 60 Minuten im Ofen garen. Das Innere soll weich sein, wenn man mit einem Messer
hindurchsticht. Man kann die Rote Bete z.B. hervorragend zu einem Gratin oder einem Braten
im Ofen dazulegen. Die weiche Rote Bete noch warm schilen und in Achtel schneiden. Die
Sonnenblumenkerne in einer Pfanne goldbraun résten. Den Salat waschen und trockenschleudern.
Fiir die Sauce erst alle Zutaten auler dem Olivendl verriithren, bis sich das Salz aufgelost hat.
Zum Schluss das Olivendl unterriihren bis eine gleichméfige Sauce entsteht.

Die Salatblatter auf Tellern anrichten und mit der Hilfte der Salatsauce betrdufeln. Die Rote
Bete in der restlichen Sauce marinieren und ebenfalls auf den Tellern verteilen. Zum Schluss den
Salat mit Sonnenblumenkernen bestreuen.

Theresa Baumgértner am 29. November 2020
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Salat mit warmem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

150 g Kerne-Mix 2 EL Honig 1 Apfel

2 Zweige Thymian 200 g Blattsalate 100 g Sprossen
1 320 g Ziegenfrischkése, rund 1 Pck. Gartenkresse

Fiir das Dressing:

1/2 Bio-Zitrone 3 EL weiler Balsamico 1 TL Honig

1 Msp Knoblauch, gepresst Salz Pfeffer

6 EL Olivenol

Den Ofen auf 200 Grad Oberhitze oder Grillfunktion vorheizen.

Die Kerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten, die Hélfte des Honigs dazugeben und mit den
Kernen gleichméflig vermengen, auf einem Teller abkiihlen lassen.

Den Apfel waschen, den Sténgel entfernen und mit der Schale in ca. 5 mm dicke, runde Scheiben
schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abstreifen.

Blattsalate putzen, waschen und trockenschleudern. Sprossen abbrausen und abtropfen lassen.
Die Apfelscheiben auf ein Blech oder in eine kleine ofenfeste Form legen.

Ziegenkise in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, jeweils eine Ziegenkisescheibe auf eine Ap-
felscheibe legen. Den Ziegenkise mit dem restlichen Honig bestreichen, mit frischen Thymian-
blattchen bestreuen und im Ofen auf oberer Schiene goldbraun grillen. Vorsicht, das geht ganz
schnell! 8 Die Salatblétter auf vier Tellern anrichten, mit den Sprossen, der Kresse und den
karamellisierten Kernen auf dem Salat anrichten.

Fiir die Salatsauce die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Balsami-
co mit Honig, Knoblauch, Zitronenschale, Salz und Pfeffer vermischen, dann das Ol unterriihren.
Das Dressing gleichméfig iiber den Salat triufeln. Zum Schluss den warmen Ziegenkise in die
Mitte setzen.

Theresa Baumgértner am 06. Mai 2019
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Salbei-Schweine-Lende mit Siikartoffel-Quinoa

Fiir 4 Personen
Fiir das Siilkartoffel-Quinoa:

80 g Haselniisse 600 g SiiBkartoffeln 1 Knoblauchzehe

5 Salbeiblatter 1 EL Olivensl Fleur de Sel

200 g Quinoa 1 EL Ahornsirup

Fiir das Fleisch:

3 Schalotten 2 EL Olivensl 600 g Schweinelende
1 EL Senf 16 Salbeibléitter 80 g Parmaschinken
150 g Greyerzer 1 Knoblauchzehe 250 g Sahne

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Die Haselniisse auf ein Backblech legen und so lange im Ofen résten, bis die Schalen sich zu
16sen beginnen. Die Niisse zum Abkiihlen beiseite stellen.

Zwei kleine ofenfeste Formen bereitstellen, die nebeneinander in den Backofen passen.

In der Zwischenzeit die SiiBkartoffeln schilen, in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in eine
der Formen geben.

Die Knoblauchzehe schélen und in kleine Scheiben schneiden. Die Salbeiblétter abbrausen und
mit dem Knoblauch, dem Olivendl und etwas Fleur de Sel mit den Siikartoffelwiirfeln vermen-
gen. Alles glatt in der Form verteilen.

Fiir das Fleisch die Schalotten schélen, in feine Streifen schneiden, auf dem Boden der zweiten
Form verteilen und gleichméflig mit Olivendl betraufeln.

Schweinelende in 8 Medaillons schneiden. Diese von beiden Seiten mit Senf bestreichen. Jedes
Fleischstiick jeweils mit einem Salbeiblatt belegen, mit Schinken umwickeln und auf die Scha-
lotten setzen.

Die Schweinemedaillons und die Stilkartoffeln auf mittlerer Schiene fiir 20 Minuten im Backofen
garen.

In der Zwischenzeit die Quinoa nach Packungsanleitung kochen.

Die abgekiihlten Haselniisse zwischen den Hénden reiben, damit sich die Hiutchen 16sen.

In einer kleinen Pfanne den Ahornsirup aufkochen lassen und die Haselnusskerne darin schwen-
ken, bis der Ahornsirup aufgelost ist. Die karamellisierten Haselniisse auf einem Backpapier
abkiihlen lassen.

Den Greyerzer grob reiben.

Die restlichen Salbeibldtter in feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehe schéilen und fein
reiben. Alles zusammen mit der Sahne vermengen, auf dem Fleisch verteilen und weitere 10
Minuten backen.

Beide Formen aus dem Ofen nehmen. Die Siil)kartoffeln herausnehmen und mit den Haselniissen
vorsichtig unter die fertig gegarte Quinoa heben.

Medaillons mit der Sauce anrichten, StiBkartoffel-Quinoa dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 08. Januar 2018
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Apfel-Mohren-Suppe mit Ingwer und Kdse - Sandwiches

Fiir 4 Personen
Fiir die Kiésesandwiches:

1 Apfel 1 Spritzer Zitronensaft 1 rote Zwiebel

1 TL brauner Zucker 1 TL Speisestirke Fleu de Sel

2 Stiele Thymian 20 g Butter (weich) 4 Scheiben Bauernbrot

100 g geriebener Kése Pfeffer 1 Bund Rauke (Rucola)
Fiir die Suppe:

300 g Mohren 1 Zwiebel, grof3 1 Tomate

1 TL brauner Zucker 900 ml Gemiisebriihe 1 Knoblauchzehe

25 g frischer Ingwer 1 Apfel, grofl 200 g Sahne

20 g Butter £ TL mildes Currypulver % TL gemahlener Zimt

1 Prise Cayennepfeffer Meersalz

Fiir die Ofen-Apfel den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

Den Apfel vierteln, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Apfelscheiben und Zitronensaft
mischen. Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden.

Vorbereiteten Apfelscheibchen, Zwiebel, Zucker, Speisestiarke und etwas Meersalz in einer Schiis-
sel mischen. Dann auf dem Blech verteilen.

Im heiflen Backofen etwa 20 Minuten rosten, bis die Oberfliche der Apfelscheiben leicht ange-
trocknet ist.

In der Zwischenzeit fiir die Suppe Mohren putzen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwie-
bel schélen und fein wiirfeln.

Die Tomate waschen, trocken reiben und den Stielansatz ausschneiden. Tomate wiirfeln.
Zucker und 3 EL Wasser in einem grofien Topf erhitzen und hell karamellisieren. Mohren, Zwie-
bel und Tomate darin andiinsten. Die Briihe angieflen, aufkochen und alles bei schwacher Hitze
ca. 30 Minuten kécheln lassen.

Fiir die Sandwiches Thymian, Butter und etwas Meersalz mischen. Die Brotscheiben auf einer
Seite mit Hélfte der Thymian-Butter bestreichen. Zwei Scheiben mit Kése bestreuen. Apfel-
Zwiebel-Mix darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen.

Rauke verlesen waschen, trocken schiitteln und die groben Stiele abschneiden. Rauke auf den
Brotscheiben verteilen. Ubrige Brotscheiben mit der bestrichenen Seite auflegen, andriicken. Au-
Benseiten der Brote mit der restlichen Butter bestreichen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen, die Sandwiches darin auf beiden Seiten knusprig und gold-
braun braten, bis der Kése geschmolzen ist.

Fiir die Suppe Knoblauch und Ingwer schéilen und fein wiirfeln. Den Apfel halbieren, entkernen,
schélen und auf der Gemiisereibe fein raspeln.

Apfelraspel, Ingwer, Knoblauch, Curry, Zimt, Cayennepfeffer, Sahne, Butter und Meersalz in den
Topf geben. Alles mit einem Piirierstab fein piirieren, dann durch ein Sieb passieren, nochmals
kurz erhitzen.

Die Suppe abschmecken, in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten.

Sandwiches aus der Pfanne nehmen, halbieren und zur Apfel-Mohren-Suppe reichen.

Theresa Baumgértner am 19. November 2018
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Borschtsch

Fiir 4 Personen

2 Rote Bete 3 Karotten 5 Kartoffeln, festk.
600 g Weilkohl 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1,5 1 Gemiisebrithe Salz

1 Lorbeerblatt 4 Gewiirznelken 3 EL Aceto Balsamico
£ Bund Dill Creme-fraiche

Rote Bete, Karotten und Kartoffeln putzen, schilen und waschen.

Den Weiflkohl putzen, den harten Strunk ausschneiden. Kohl waschen und abtropfen lassen.
Rote Bete achteln und in feine Scheiben hobeln, bzw. schneiden. Die Karotten vierteln und in
feine Scheiben hobeln, bzw. schneiden. Die Kartoffeln in feine Wiirfel schneiden. Weiflkohl in
feine Streifen schneiden.

Die Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehe ungeschélt mit der
flachen Messerseite andriicken.

In einem groflen Topf Olivendl erhitzen und die Knoblauchzehe und Schalottenstreifen darin hell
andiinsten. Den Knoblauch wieder entfernen.

Das Gemiise dazugeben und kurz andiinsten. Mit der Briihe abléschen und etwa 2 TL Salz. Das
Lorbeerblatt und die Gewiirznelken hinzufiigen. Alles 30-40 Minuten sacht gar kocheln lassen.
Zum Servieren Lorbeerblitter und Gewiirznelken aus dem Eintopf entfernen.

Den Borschtsch mit Essig und eventuell noch etwas Salz abschmecken. Nach Belieben mit fri-
schem Dill und etwas Créme fraiche servieren.

Theresa Baumgértner am 06. Januar 2020

Erbsen-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 10 g Butter 500 g junge Erbsen
700 ml Gemiisebrithe Salz 100 g Schlagsahne
1/2 Knoblauchzehe 20 g Erbsensprossen

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Die Erbsen und die Gemiisebriihe hinzufiigen und wenige Minuten kdcheln lassen, bis die Erbsen
gar sind. Sie sollen ihre leuchtend griine Farbe behalten.

Die Suppe durch ein Sieb passieren und mit Salz abschmecken.

Die Sahne steif schlagen. Die Knoblauchzehe schilen, fein reiben und unter die Sahne heben.
Die Sprossen abbrausen und abtropfen lassen.

Vor dem Servieren die heifle Suppe mit dem Piirierstab noch einmal aufschiumen, in Tassen
fiilllen und mit einem Klecks Knoblauchsahne servieren. Mit Erbsensprossen verzieren.

Theresa Baumgértner am 20. Mai 2019
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Gemiise -Suppe mit Zitronen-Petersilie

Fiir 4 Personen:
Fiir die Suppe:

200 g Kartoffeln 200 g Karotten 100 g Pastinake
100 g Knollensellerie 11 Wasser 125 ml Sahne

20 g Butter ein Spritzer Zitrone Salz

Fiir die Zitronen-Petersilie:

1 Bund glatte Petersilie Zesten von einer 1 Zitrone 2 EL Zitronensaft
1 TL Kapern Meersalz 60 ml Olivenol

Das Gemiise schilen, in Wiirfel schneiden und in einen groflen Topf geben. Das Gemiise mit Was-
ser bedecken und weich kochen. Das weiche Gemiise mit der Sahne und der Butter piirieren. Mit
Zitronensaft und Salz abschmecken. Beim Servieren die Suppe mit Zitronen-Petersilie betriu-
feln. Dafiir einfach die Petersilie waschen, fein hacken und mit den Zitronenzesten, Zitronensaft,
Kapern, Fleur de Sel und Olivendl vermengen.

Theresa Baumgértner am 29. November 2020
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Hiihner-Suppe mit Eierstich

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:
1 Suppenhuhn (etwa 1,2 kg) % Sellerieknolle mit Griin 3 Méhren

1 kleine Lauchstange 1 mittelgroe Zwiebel Meersalz

2 Stiele Zitronengras 1 Tomate 500 g Broccoli
1 Fenchelknolle 450 g TK Erbsen

Fiir den Eierstich:

2 Eier 1 Prise Salz 1 Prise Muskat
100 ml Sahne 1 TL Butter

Das Suppenhuhn innen und auflen griindlich kalt waschen, abtropfen lassen. Das Gemiise, bis
auf Brokkoli und Fenchel putzen, waschen, in kleine Stiicke schneiden und abtropfen lassen. 3
Stiele Selleriegriin putzen, waschen, kleinschneiden. Zwiebel abziehen und vierteln.
Vorbereitete Zutaten in einen groflen Suppentopf geben, Wasser angief3en, sodass das Huhn ge-
rade bedeckt ist. 1 EL Salz zugeben und zugedeckt aufkochen.

Wahrenddessen Zitronengras putzen, duflere harte Blétter entfernen. Die Stangen abspiilen und
halbieren. Tomate abziehen, entkernen und in Stiicke schneiden.

Zitronengras und Tomatenwiirfel zum Suppenhuhn geben, bei mittlerer Temperatur etwa eine
Stunde kocheln lassen.

Inzwischen fiir den Eierstich Eier, Salz, Muskat und Sahne verquirlen. Eine kochfeste, moglichst
eckige Schale mit Butter ausstreichen, die Eimasse einfiillen. Mit einem kochfesten Deckel oder
hitzebesténdiger Folie abdecken und in einen weiten Topf setzen. Heifles Wasser angieflen, sodass
die Form etwa zu 3/4 in Wasser steht.

Eimasse zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze im Wasserbad 30-40 Minuten stocken las-
sen.

Brokkoli putzen, waschen, in Roschen teilen und abtropfen lassen. Fenchel putzen, waschen und
in Stiicke schneiden.

Briihe passieren und auf etwa 1,2 1 einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fenchel in die Briihe geben und etwa 10 Minuten garen. Nach 5 Minuten Garzeit Erbsen und
Brokkoliréschen zugeben und mitgaren.

Das Fleisch von Haut und Knochen 16sen. Den fest gewordenen Eierstich aus der Form stiirzen
und in Wiirfel schneiden.

Hithnerfleisch und Eierstich zum Eintopf geben und alles nochmals kurz erhitzen. In vorgewérm-
ten tiefen Tellern anrichten.

Theresa Baumgértner am 21. Januar 2019
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Karotten-SiiBkartoffel-Suppe, Kdsescones, Limetten-Butter

Fiir 4 Personen

Karotten-Siilkartoffel-Suppe:

1 Kg Siilkartoffeln (geschilt) 4 Bio-Mohren (gewaschen) 1 EL Kokosol

1 TL Currypulver 800 g Kokosmilch Saft von 2 Limetten
1 TL gemahlenes Zitronengras Piment-d’Espelette Meersalz

gehackter Koriander

Fiir die Butter:

100 g weiche Butter 2 EL gehackter Koriander 2 Prisen Piment-d’Espelette
Schale 1 Bio-Limette Meersalz frischer Pfeffer
Limettensaft

Fiir die Scones:

250 g Dinkelmehl (630) 250 g Dinkel-Vollkornmehl 2 TL Backpulver

1 gestrich. TL Meersalz 200 g Gruyere-Kése 100 g Parmesankise

2 Bio-Karotten, gerieben 400 ml Vollmilch (3,5%) 1 Eigelb

Fiir die Karotten-Siilkartoffel-Suppe:

Die SiiBkartoffeln und die Mohren in kleine Wiirfel schneiden. Das Kokosol in einem grofien Topf
erhitzen.

Das Gemiise darin mit dem Currypulver gleichméfig diinsten, mit Wasser bedecken und bei
starker Hitze zum Kochen bringen. Fiir ca. 25 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss die restli-
chen Zutaten dazugeben und fein piirieren. Mit Piment dEspelette und Salz abschmecken. Mit
frischem Koriander servieren. Dazu Karotten-Kése-Scones mit Koriander-Limetten- Butter rei-
chen.

Fiir die Karotten-Kise-Scones:

Den Ofen auf 200° C vorheizen. Das Mehl, mit dem Backpulver und dem Salz in eine Schiissel
sieben. Den Gruyere- Kése, 75 g des Parmesans und die geriebenen Karotten hinzufiigen und
mit dem Mehl vermischen. Nach und nach die Milch dazugeben und mit einem Loffel unter die
Zutaten rithren, bis ein glatter Teig entstanden ist. Damit die Scones schoén luftig werden ist es
wichtig, kalte Zutaten zu verwenden und den Teig so wenig wie moglich zu kneten und zu be-
rithren. Den Teig auf eine leicht bemehlte Oberfléche legen und ca. 2,5 cm ausrollen. Die Scones
mit einem umgedrehten Glas ausstechen. Dabei eine Drehbewegung moglichst vermeiden und
von oben nach unten stechen. Dann geht der Teig besser auf! Die Scones auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen, mit Eigelb bestreichen, mit Parmesankése bestreuen und fiir 25 Minu-
ten backen. Wenn sie goldbraun sind, die Scones aus dem Ofen holen, auf einen Rost setzen und
mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken. So bleiben sie wunderbar saftig und trocknen nicht
aus. Am besten warm genielen und mit Koriander- Limetten-Butter bestreichen.

Fiir die Koriander-Limetten-Butter:

Die Zutaten mit einem Handmixer gleichméfig verrithren. Mit Salz, frischem Pfeffer und Limet-
tensaft abschmecken.

Theresa Baumggrtner am 29. November 2020
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Kartoffel-Suppe mit Croutons, Apfel, Petersilien-Schmand

Fiir 4 Personen:

4 Schalotten 100 g Sellerie 1/4 Stange Porree
100 g Butter 300 g Delikatkartoffeln 75 ml Weilwein
600 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt 200 ml Schlagsahne
Meersalz, Pfeffer, Muskat 2 Zweige Majoran 200 g Schmand

1/2 Bund Petersilie 2 Scheiben Graubrot 1 Apfel

1 Stiick Meerrettich 50 g Zucker

Die Schalotten, den Sellerie und den Porree kleinschneiden und in 50g Butter anschwitzen.Die
Kartoffeln schilen, waschen, wiirfeln und ebenfalls dazugeben. Mit dem Weifiwein abléschen und
alles reduzieren.

Anschliefend den Suppenansatz mit dem Gemiisefond auffiillen, das Lorbeerblatt dazugeben
und 15 Minuten kocheln lassen. Die Sahne zufiigen und weitere 10 Minuten kochen. Den Lor-
beer entfernen, die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.Wihrend die
Suppe auf kleiner Flamme kocht, den Apfel in Spalten schneiden und das Kerngehéuse entfernen.
Den Zucker in einer heiflen Pfanne zu Karamell werden lassen. Wenn die Farbe goldbraun ist,
die Apfelspalten kurz darin schwenken.Die restliche Butter in einer Pfanne mit dem Majoran
und dem gehackten Knoblauch schmelzen. Aus dem Graubrot werden Wiirfel geschnitten, die
dann in der Butter gerdstet werden, bis sie knusprig sind. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer
wiirzen.Den Schmand mit der gehackten Petersilie vermischen und ebenfalls mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.Zum Anrichten die karamellisierten Apfel und Croutons gleichmiifliig auf die
Suppenteller verteilen. Die heifle Suppe einfiillen und oben drauf jeweils einen groflen Loffel des
Petersilienschmands.

Theresa Baumggrtner am 29. November 2020
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Kartoffel-Suppe und Dampfnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:

850 g Kartoffeln 250 g Karotten 125 g Sellerie mit 2-3 Blattern
100 g Lauch Salz 5 Stiele Petersilie

125 g Sahne 1 PriseMuskat 1 TL frischer Ingwer, gerieben
Fiir die Dampfnudeln:

30 g Hefe Zucker 350 ml Milch

500 g Weizenmehl, Type 550 1 TL Salz
Zum Backen:
1 EL Butterschmalz 100 ml Wasser 1 TL Salz

Fiir die Kartoffelsuppe die Kartoffeln schélen, waschen und in Scheiben schneiden. 2. Karotten
und Sellerie waschen, schiilen und wiirfeln. Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden.
Kartoffeln und Gemiise in einen Suppentopf geben, mit etwas Salz bestreuen und mit Wasser
gut bedecken. Das Ganze zum Kochen bringen und dann etwa 30 Minuten kdcheln lassen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein hacken.

Die Sahne zur Suppe geben, piirieren und die Suppe mit Salz, Muskat, Petersilie und geriebenen
Ingwer abschmecken.

Fiir die Dampfnudeln die Hefe mit wenig Zucker verriihren und in lauwarmer Milch auflésen (ist
die Milch zu warm, verliert die Hefe ihre Wirkung).

Mehl mit Salz mischen, Hefemilch dazugeben und zu einem glatten Hefeteig verkneten. Den Teig
zu einer Kugel formen, in eine Schiissel legen und oben drauf 2-3 Tropfen Ol geben. Schiissel mit
einem Geschirrtuch abdecken und den Teig 30 Minuten gehen lassen bis er sich verdoppelt hat.
Aus dem Teig kleine runde Dampfnudeln formen (etwa 14 Stiick). Die runden Kiichlein auf ein
Backblech legen, mit einem Geschirrtuch abdecken, an einen warmen Ort stellen und nochmals
20 Minuten gehen lassen.

In einer Pfanne (moglichst mit Glasdeckel) Butterschmalz zergehen lassen, Wasser und Salz
dazugeben und aufkochen lassen.

Anschlielend die Dampfnudeln in die Pfanne setzen und bei schwacher Hitze und geschlossenem
Deckel etwa 25 Minuten backen.

Theresa Baumgértner am 24. September 2018

Krduter-Kartoffel-Creme-Suppe

Fiir 4 Personen:

2 grofie Kartoffeln 3§ Lauchstange 1 Schalotte
60 g kalte Butter  600-1000 ml Gemiisebrithe 50 g frische Krauter
100 ml Sahne Salz

Die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch waschen und in feine Stiicke
schneiden. Die Schalotte schilen und in feine Ringe schneiden. Das Gemiise in 30 g Butter
andiinsten, mit Gemiisebrithe bedecken und ca. 20 Minuten bei geschlossenem Deckel kécheln
lassen, bis es gar ist. Die Suppe fein piirieren, evtl. noch etwas Gemiisebriihe nachgieflen. Zum
Schluss die restliche kalte Butter unterpiirieren. Die Kriuter waschen, fein hacken und in ein
hohes Gefafl geben. Die Krauter mit der Sahne fein piirieren und zum Schluss unter die Suppe
rithren. So verleihen sie der Suppe eine wunderbar griine Farbe. Mit Salz abschmecken.

Theresa Baumggrtner am 29. November 2020
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Apfel-Crumble mit salziger Karamell-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Karamellsauce:

50 g Zucker 50 g Butter Meersalz

200 ml Sahne

Fiir den Crumble:

750 g siiB-siuerliche Apfel 100 g brauner Rohrohrzucker 1 TL Ceylon-Zimt, gehauft
150 g Dinkelmehl, Type 630 90 g kalte Butter 1 Prise Meersalz

1. Fiir die Karamellsauce Zucker und 3 EL Wasser in einen Topf geben, aufkochen und hellgold-
gelb karamellisieren lassen. Dabei nicht umriihren!

Unter Riithren nach und nach die Butter in kleinen Stiickchen und Meersalz dazugeben. Sobald
die Butter geschmolzen ist, unter weiterem Riihren nach und nach die Sahne zugielen.
Karamellsauce weitere 2-3 Minuten sacht kocheln lassen, bis sie dickfliissig geworden ist. Die
Sauce in ein Kénnchen fiillen und abkiihlen.

Den Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen, Ober- und Unterhitze: 210 Grad/Gasherd: Stufe 3-4.
Die Apfel vierteln, entkernen, schilen und in feine Spalten schneiden. Die Apfelspalten in einer
ofenfesten Form verteilen und mit 25 g Rohrohrzucker und Zimt bestreuen.

Fiir die Streusel das Mehl in eine Schiissel sieben. Butter in Wiirfel schneiden und zugeben.
Mehl und Butter zwischen den Handflichen verreiben, sodass Streusel entstehen. Zum Schluss
den {ibrigen Rohrohrzucker und das Salz unter die Streusel mischen.

Die Streusel auf den Apfeln gleichmifig verteilen.

Apple-Crumble im heiflen Backofen ca. 45 Minuten backen, bis die Streusel goldbraun sind.
Crumble auf einem Kuchengitter etwas abkiihlen lassen. Dann noch warm mit der Karamellsau-
ce angerichtet genieflen. Tipp: Statt in einer grofien Auflaufform kann der Apple-Crumble auch
in mehreren kleinen Formchen gebacken werden.

Theresa Baumgértner am 13. November 2017
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Dinkelbratchen im Tontopf mit Gewiirzbutter

Fiir 4 Personen

Fiir den Vorteig:

250 g Dinkelvollkornmehl 300 ml lauwarmes Wasser 10 g frische Hefe
Fiir den Teig:

250 g Dinkelvollkornmehl 1 TL Meersalz 1 TL Honig
75 g Naturjoghurt Dinkelvollkornmehl

Zum Dekorieren:

8 Zweige Rosmarin Olivenol

zusétzlich:

8 kleine Tontopfe
Fiir die Gewiirzbutter:

5 Zweige Thymian 100 g weiche Butter 30 g getr. Ol-Tomaten
Meersalz

Fiir die Zitronen-Butter:

1 Bio-Zirone 100 g weiche Butter Meersalz, Pfeffer

Fiir den Vorteig das Mehl mit dem Wasser und der Hefe in einer groflen Schiissel vermengen.
Die Schiissel abdecken und den Teig drei Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen.
Danach Mehl, Salz, Honig und Joghurt zum Vorteig geben und mit der Hand oder mit der Knet-
maschine zu einem geschmeidigen, elastischen Teig kneten. Den Brotteig abdecken und noch eine
weitere Stunde gehen lassen.

Die Tontopfe mit Backpapier auslegen und auf ein Blech stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche noch einmal kurz durchkneten, zu einer Rolle for-
men und in acht gleiche Stiicke schneiden. Die Teiglinge in die Tontopfe legen, mit einem Tuch
abdecken und erneut ca. 30 Minuten aufgehen lassen.

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen. Auf den Backofenboden eine mit Wasser gefiillte,
ofenfeste Form stellen.

Vor dem Backen die Rosmarinzweige mit etwas Olivendl einstreichen und dekorativ in die Teig-
mitte stecken. Die Brotchen 10 Minuten auf mittlerer Schiene bei 230 Grad backen, danach den
Ofen auf 200 Grad reduzieren und weitere 15 Minuten die Brotchen knusprig goldbraun backen.
Fiir die Tomaten-Thymian-Butter Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen ab-
streifen. Die Butter in eine Schiissel geben. Die getrockneten Tomaten in feine Wiirfel schneiden
und mit den Thymianblidttchen mit einem Loffel unter die Butter rithren. Mit Meersalz abschme-
cken.

Fiir die Zitronen-Butter die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und etwas
Saft auspressen. Weiche Butter mit Zitronenschale, 2 Spritzern Zitronensaft, etwas Salz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und gut verriihren.

Die Brétchen herausnehmen, etwas auskiihlen lassen, dann vorsichtig das Backpapier abziehen
und die Brétchen auf einem Gitter komplett auskiihlen lassen. Zum Servieren die Brotchen
wieder zuriick in die Tontopfe stecken. Die Wiirzbutter-Varianten dazu reichen

Theresa Baumgértner am 17. Juli 2017
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Fiir 4 Personen

750 g Cherrytomaten

2 EL heller Balsamico-Essig
250 g Aubergine

220 g gelbe Zucchini

1 TL Akazienhonig

300 g gelbe Paprika

Gemiise-Lasagne

7 EL Olivenol

Meersalz

Fleur de Sel

1 TL Bio-Zitronenschale
1 Msp. gerieb. Knoblauch
1 EL Balsamicoessig

2 EL Honig

Pfeffer

220 g Zucchini

1 EL Zitronensaft

300 g rote Paprika

1 EL Thymian-Bléttchen

Auflerdem:
375 g Mozzarella
350 g Lasagneblétter

1 EL Olivenol
Basilikum, Borretschbliiten

2 grofle Strauchtomaten
100 g gerieb. Gryere-Hartkése

Die Cherrytomaten waschen und halbieren. In einer hohen Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und
die Tomatenhélften darin andiinsten.

Danach 1 EL Honig, Balsamicoessig, 300 ml Wasser und etwas Meersalz hinzufiigen. Alles 20
Minuten offen kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit die Aubergine putzen, waschen, trocken reiben und lings in etwa 4 cm breite
Streifen schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Hélfte der Auberginenstreifen nebeneinander von beiden
Seiten braun anbraten. Die Auberginen aus der Pfanne nehmen, auf einem Teller verteilen und
die restlichen Auberginenstreifen ebenfalls in der Pfanne in 1 EL Olivendl anbraten. Zum Schluss
mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Die Zucchini waschen, putzen und langs in 0,5 cm breite Streifen schneiden. 1 EL Olivendl in der
Pfanne erhitzen. Halfte der Zucchini nebeneinander von beiden Seiten braun anbraten. Restli-
chen Zucchinistreifen ebenfalls in der Pfanne in 1 EL Olivendl anbraten. Gesamte Zucchini mit
Zitronenschale, Zitronensaft, Akazienhonig, Knoblauch, Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Die Paprika halbieren, putzen, waschen und in 0,5 cm breite Streifen schneiden. In einer Pfanne
1 EL Olivendl erhitzen und das Paprikagemiise darin andiinsten. Balsamicoessig, Rest Honig
und 100 ml Wasser hinzufiigen und alles so lange kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verdampft
ist. Zum Schluss Thymian untermengen und mit Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken.

Den Mozzarella abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Strauchtomaten waschen, trocken reiben, putzen und in 0,5 cm Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Eine Auflaufform (ca. 25 x 35 cm) mit Olivendl
einfetten. Den Boden mit einer Lage Lasagnebldttern auslegen. Darauf eine Schicht Auberginen-
streifen legen. Mit etwas Tomatensud betrdufeln, sodass Nudelblidtter und Auberginen gleich-
mafig mit Fliissigkeit bedeckt sind. Eine Hand voll Mozzarellawiirfel iiberstreuen.

Eine weitere Schicht Lasagneblitter auflegen und mit den Zucchinistreifen belegen. Wieder mit
Tomatensud bedecken und mit Mozzarellawiirfeln bestreuen.

Dann eine Schicht Lasagneblédtter, Paprikastreifen, Tomaten-Sud und Mozzarellawiirfel auf-
schichten.

Als Abschluss Lasagneblétter, Tomatensud und iibrigen Mozzarella auflegen. Mit Gryerekése
bestreuen. Tomatenscheiben auflegen.

Die Lasagne im heiflen Backofen auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten backen. Lasagne aus dem
Ofen nehmen, vor dem Servieren etwas abkiihlen lassen. Mit frischen Basilikumblittern und Bor-
retschbliiten garniert servieren. Die Lasagne lésst sich sehr gut bereits am Vortag zubereiten.

Theresa Baumgértner am 13. August 2018
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Gemiise-Spiral-Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir den Miirbeteig:

125 g Butter, kalt 200 g Dinkel-Mehl, Type 630 1 Eigelb

1 TL Salz 1 Prise Muskatnus

Fiir den Belag:

4 Bio-Zitrone (Schale) % Knoblauchzehe 200 g Schmand
75 ¢ Bergkése, gerieben 2 Eier 3 TL Meersalz
Pfeffer 3 Zucchini 4 Mohren
Zusitzlich:

Hiilsenfriichte

Eine Springform (@ 26 cm) mit Butter einfetten oder mit Backpapier auslegen.

Die kalte Butter in Wiirfel schneiden.

Fiir den Miirbeteig alle Zutaten in eine Schiissel geben. 50 ml eisgekiihltes Wasser zugeben und
alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn rund ausrollen. Die Form damit auskleiden.
Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und ca. 20 Minuten kiihl stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

Inzwischen das Gemiise putzen, waschen und trocken reiben. Mit einem Sparschiler oder mit
Hilfe einer Kiichenmaschine Zucchini und Méhren léngs in jeweils feine Scheiben hobeln.

Den Teig am Boden und Rand mit Backpapier belegen. Hiilsenfriichte oder Backgewichte zum
Blindbacken auffiillen. Boden im heiflen Backofen ca. 15 Minuten vorbacken.

Die Form aus dem Ofen nehmen. Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen. Boden kurz abkiihlen
lassen.

Fiir den Guss Zitrone heif§ waschen, trocken reiben und die Schale in feinen Streifen (Zesten)
abziehen. Knoblauch schélen und durch eine Knoblauchpresse driicken.

Schmand mit dem Kise, den Eiern, Knoblauch und den Zitronenzesten verrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Schmandguss auf den Boden gieflen.

Fiir das Spiralmuster eine Gemiisescheibe (z. B. Zucchini) fest aufrollen. Mit einem weiteren
Gemiisestreifen in anderer Farbe (z. B. Mohre) spiralférmig umwickeln. Das Gemdiise so nach
und nach zu einer Spirale aufrollen, bis diese sich nicht mehr in einer Hand halten lésst.
Spirale mit der offenen Seite mittig auf dem Teig platzieren, dabei stets mit einer Hand fixieren,
damit sich die Gemiisestreifen nicht wieder 16sen.

Weiter fest mit Gemiisestreifen umlegen, bis die ganze Form ausgefiillt ist. Dabei eventuell
entstehende Liicken mit Reststiicken auffiillen. Tipp:

Die Liicken koénnen auch mit rohen, geschélten, fein gehobelten Kartoffeln aufgefiillt werden.
Die Quiche bei gleicher Temperatur ca. 50-60 Minuten goldbraun fertig backen.

Aus dem Ofen nehmen, in der Form auf ein Kuchengitter stellen und lauwarm abkiihlen lassen.
Die Tarte schmeckt aber auch ausgekiihlt sehr lecker.

Theresa Baumgértner am 08. Oktober 2018
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Gerdsteter Blumenkohl mit Ofen-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:
1 kg kleine Kartoffeln, festk. 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Zitronenthymian

Salz 2 EL Olivenol

Fiir den Blumenkohl:

1,5 kg Blumenkohl 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone

70 g Dinkelmehl 150 ml Olivenol 1 TL Salz

1 TL Pfeffer 1 TL grober Senf 1 TL Garam Masala
1 Ei 1 EL Honig 50 g Rosinen

Fiir den Dip:

1/2 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone 400 g Creme-fraiche
Salz 1 Bund Krauter

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1/2 Bio-Zitrone 3 EL weifler Balsamico
1 TL Honig Salz Pfeffer

6 EL Olivenol

Die Kartoffeln mit einer Biirste kréiftig waschen, mit der Schale halbieren und auf grofles Back-
blech geben.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen
abzupfen.

Knoblauch und Thymian iiber die Kartoffeln streuen, leicht salzen, das Olivendl dariiber gielen
und alles vermengen. Dann die Kartoffeln am Rand des Bleches verteilen.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze und Umluft vorheizen.

Den Blumenkohl waschen, die Réschen mit einem Messer vom Strunk abschneiden.

Fiir die Marinade Knoblauch schilen und sehr fein schneiden oder reiben. Die Zitrone heifl ab-
waschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft einer Hilfte auspressen.

In einer Schiissel Knoblauch, Zitronenschale und -saft mit Dinkelmehl, Olivendl, Salz, Pfeffer,
Senf, Garam Masala, Ei und Honig gut vermengen. Zuletzt die Rosinen untermischen.

Die Blumenkohlroschen in der Marinade schwenken, so dass sie rundherum mariniert sind. Blu-
menkohlréschen in der Mitte des Backblechs verteilen und das Gemiise 30 Minuten auf der
mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen goldbraun rosten. Bei Bedarf die Backofentemperatur
nach der Hélfte der Garzeit etwas herunterschalten.

Fiir den Dip Knoblauch schélen und sehr fein schneiden oder reiben. Die Zitrone heifl abwaschen,
abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Creéme Fraiche mit Knoblauch, Zitronenschale und -saft vermengen und mit Salz abschmecken.
Die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Fiir die Salatsauce die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Balsami-
co mit Honig, Zitronenschale, Salz und Pfeffer vermischen, dann das Ol unterriihren.

Den gerosteten Blumenkohl und die Kartoffeln mit Zitronen-Créme- Fraiche auf Tellern anrich-
ten, die Krauter dariiber streuen. Den Kopfsalat mit der Sauce marinieren und dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 09. September 2019
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Gerosteter Brokkoli auf Kurkuma-Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Meersalz 1TL Kurkuma
Pfeffer 750 g Brokkoli 50 g Mandelbléttchen
2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 3 Sténgel Petersilie

250 g griechischer Joghurt 250 g Schmand 3 Zitrone (Saft)

Den Reis in 600 ml Wasser mit Salz, Kurkuma und Pfeffer nach Packungsanleitung garen.

Den Brokkoli putzen, in Roschen teilen und waschen. Réschen abtropfen lassen. In wenig ko-
chendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren.

Brokkoli abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Mandelbléttchen in einer heiBen Pfanne ohne Ol anrosten. Auf einem Teller abkiihlen lassen.
Den Brokkoli in einer Schiissel mit dem Olivendl und etwas Salz und Pfeffer vermengen.

Eine Grillpfanne erhitzen. Die Brokkoliréschen darin portionsweise ohne zusitzliches Ol unter
Wenden anrdsten, bis sie gar sind, aber noch leichten Biss haben.

Fiir die Sauce Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Joghurt, Schmand, Zitronensaft, Knoblauch, Salz und Petersilie verriihren,
abschmecken. 8. Zum Servieren Reis auf einer vorgewidrmten Platte anrichten. Die Brokkoli-
Roschen darauf drapieren. Mit etwas Sauce betrédufeln und mit Mandelbléttchen bestreut an-
richten. Ubrige Joghurt-Sauce extra dazu reichen.

Theresa Baumgirtner am 22. Oktober 2018
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Gratinierter Kiirbis mit Ziegenkdse

Fiir 4 Personen
Fiir den Kiirbis:

1,2 kg Muskatkiirbis 1 rote Zwiebel 3 Zweige Thymian
2 EL Olivendl 6 EL Ahornsirup Salz

Pfeffer 200 g Ziegenfrischkése 12 Walnusshélften
Fiir den Salat:

60 g Linsen 150 g Friséesalat 2 Schalotten

4 EL Olivendl 4 EL Rotweinessig 4 EL Wasser

2 TL Honig Salz Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Den Kiirbis schélen, Kerne und faseriges Fruchtfleisch entfernen, Kiirbis in feine Scheiben schnei-
den.

Die rote Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und die Blattchen abzupfen.

In einer groflen Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Kiirbisscheiben mit den Zwie-
beln und dem Thymian darin ca. 5 Minuten andiinsten. Die Hélfte vom Ahornsirup dazugeben
und weitere 5 Minuten diinsten.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fine Tarteform von ca. 28 m Durchmesser aus Porzellan oder Glas mit restlichem Oliventl und
1 EL Ahornsirup einstreichen.

Gediinstete Kiirbisscheiben und die Zwiebeln dicht in die Tarteform legen und flach driicken.
Mit Salz und frischem Pfeffer bestreuen und mit 1 EL Ahornsirup betrdufeln. Kiirbis so im
vorgeheizten Ofen fiir 30 Minuten auf mittlerer Schiene im Ofen fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Linsen waschen und in Wasser garkochen.

Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotten schilen, fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, Schalotten zugeben und glasig diinsten. Mit Rotweines-
sig, Wasser und Honig abléschen.

Die abgetropften Linsen und das restliche Olivendl dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und in eine grofle Schiissel fiillen. Frisée mit den Linsen in der Schiissel vermengen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und iiber den Salat streuen.
Kiirbistarte aus dem Ofen nehmen, eventuell iiberschiissige Fliissigkeit vorsichtig abgieflen, klei-
ne Ziegenkésekreise gleichméBig darauf verteilen, jeweils mit einer Walnusshélfte belegen, mit
Ahornsirup betrdufeln und mit Pfeffer bestreuen.

Tarteform nochmal in den Ofen geben und den Ziegenkése unter Aufsicht fiir ein paar Minuten
goldbraun gratinieren.

Gratinierten Kiirbis und Salat anrichten.

Theresa Baumgértner am 30. September 2019
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6riine Bohnen mit Honigzwiebeln und Fdacher-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

850 g Kartoffeln, festk. 3 Zweige Rosmarin 3 Knoblauchzehen
5 EL Olivenol feines Meersalz 1 kg griine Bohnen
1 Bund Bohnenkraut 1 rote Zwiebel 1 TL Honig

1 EL Balsamico

Die Kartoffeln waschen, schélen und mit einem Messer alle zwei Millimeter bis fast nach unten
einschneiden, so dass die Kartoffel noch zusammenhilt. Die eingeschnittenen Kartoffeln in eine
backofenfeste Form legen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abzwicken und diese in die Kartoffeln ste-
cken. Die Knoblauchzehen schilen und zu den Kartoffeln geben.

Die Kartoffeln mit 3/4 vom Olivendl iibergieflen, mit Salz bestreuen und im vorgeheizten Back-
ofen

40-45 Minuten knusprig braun garen.

Die Bohnen waschen und putzen, die spitzen Enden mit einem kleinen Messer von beiden Seiten
abschneiden.

FEinen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Bohnen im kochendem Wasser garen, sie sollten noch einen leichten Biss haben. Dann ab-
schiitten, in Eiswasser kurz abschrecken und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit das Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die rote Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer groflen Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Den Honig dazugeben und mit Balsamico abléschen.

Die abgetropften Bohnen mit dem Bohnenkraut zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und darin
vermengen, mit Salz abschmecken.

Die Bohnen mit den Kartoffeln anrichten und genief3en.

Theresa Baumgértner am 17. Juni 2019
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Indischer Linsen-Gemiise- Topf

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 EL natives Kokostl 5 Karotten

2 rote Paprikaschoten 4 Datteln ohne Kern 100 g getrocknete Aprikosen
200 g rote Linsen 10 g frischer Ingwer 1 TL Salz

400 ml Kokosmilch (Dose) 600 ml Tomatenpulpe 5 Stiele frischer Koriander
200 g Naturjoghurt 1 TL gemahlener Zimt 4 TL Cayennepfeffer

1 TL heller Balsamicoessig

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Kokosoél in einem Topf erhitzen. Die Scha-
lottenwiirfel darin andiinsten.

Die Karotten schélen und in Scheiben hobeln. Die Paprika waschen, entkernen und in feine Wiir-
fel schneiden. Karotten und Paprika zu den Schalotten geben und mit andiinsten.

Die Datteln und Aprikosen in feine Wiirfel schneiden. Linsen in ein feines Sieb geben, lauwarm
abspiilen und abtropfen lassen. Linsen, Datteln und Aprikosen unter das Gemiise mischen.
Den Ingwer schiilen und fein reiben. Gemiise und Friichte mit Ingwer und Salz wiirzen.
Kokosmilch und Tomatenpulpe zugeben und alles mit 100 ml Wasser aufgiefien. Sacht aufkochen
und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Zwischendurch gelegentlich umriihren.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und zerzupfen. Joghurt glattriihren.

Kurz vor dem Servieren das Linsen-Dal mit Zimt, Cayennepfeffer und Balsamicoessig abschme-
cken. Joghurt und Koriander dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 04. Februar 2019
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Ingwer-Knoblauch-Nudeln mit Sesam-Tofu-Streifen

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln und Tofu:

5 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen 500 g Tofu
8 EL Sojasauce 4 EL Ahornsirup 400 g Vollkorn-Spaghetti
Salz 4 EL Mehl 2 EL Sesam

5 EL Olivenol
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 Chicorée-Kolben 1 Karotte
1 rote Zwiebel 2 EL Balsamico 1 TL Honig
Meersalz Pfeffer 4 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

Fiir die Tofu-Marinade Ingwer und Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln.

Den Tofu in etwa 6 x 5 cm grofle und 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Shoyu auce, Ahornsirup, Ingwer und Knoblauch in eine Schiissel geben und verriihren. Tofu-
scheiben einlegen und zugedeckt 1 Stunde in der Marinade ziehen lassen, dabei zwischendurch
einmal wenden.

In der Zwischenzeit Feldsalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Chicorée waschen, die Blét-
ter ablosen und in ca. 1 c¢m breite Streifen schneiden. Karotte schilen und in diinne Scheiben
hobeln.

Fiir das Salatdressing die Zwiebel schiilen, fein schneiden und in ein Sieb geben. Mit kochendem
Wasser iibergieflen, abtropfen lassen.

In einer Schiissel Balsamico, Honig, Salz, Pfeffer und Knoblauch miteinander verriihren. Dann
das Olivenol unterrithren. Die blanchierten Zwiebelwiirfel und Karottenscheiben zugeben und
untermischen.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest kochen.

In der Zwischenzeit fiir den Tofu Mehl und Sesam in einem tiefen Teller vermischen.

Die marinierten Tofuscheiben aus der Marinade nehmen und im Sesam- Mehl mit leichtem Druck
wenden. Die Marinade beiseite stellen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Tofuscheiben darin von beiden Seiten bei mittlerer
Hitze goldbraun braten.

Die Spaghetti abgieflen, in eine vorgewérmte Schiissel geben, die restliche Ingwer-Marinade an-
gieflen und vermischen.

Feldsalat und Chicorée zu den Karottenscheiben in die Schiissel geben und gut vermengen.
Spaghetti und Tofuscheiben anrichten, den Salat dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 20. Januar 2020
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Kdse-Soufflé mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir das Soufflé:

60 g Butter 70 g Mehl 500 ml Milch

6 Bio-Eier 80 g geriebener Bergkise Salz

Pfeffer Muskat

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Balsamicoessig 2 TL Honig Fleur de Sel
frischer Pfeffer 4 EL kalt gepress. Pflanzenol

auflerdem:

Butter

Fiir die Soufiémasse die Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und kurz an-
schwitzen.

Dann unter Riihren nach und nach die Milch dazugieflen, bis eine homogene Masse entsteht.
Einmal kurz aufkochen lassen.

Die Eier trennen. Eigelbe nach und nach unter die warme (nicht kochende!) Masse rithren. Zum
Schluss den geriebenen Kise zugeben, griindlich unterrithren und schmelzen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: nicht geeignet/Gasherd: Stufe 2-3)
vorheizen. Das Eiweif3 steif schlagen und unter die abgekiihlte Masse heben.

Eine ofenfeste Form (ca. 1 1 Inhalt) ausfetten. Die Soufflémasse hineinfiillen. Form in den hei-
Ben Backofen schieben und die Masse 30 Minuten auf mittlerer Schiene goldbraun backen. Die
Ofentiir wihrenddessen nicht 6ffnen!

In der Zwischenzeit Salat verlesen, griindlich waschen und trockenschleudern. Den Salat putzen
und in eine Salatschiissel geben.

Fiir die Salatsauce Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Zwiebelwiirfel abtropfen lassen.

Knoblauch abziehen und durch eine Presse driicken. Balsamicoessig, Honig, Fleur de Sel, Pfeffer
und Knoblauch in einer Schiissel miteinander verrithren. Dann das Pflanzendl unterschlagen, bis
eine Vinaigrette entsteht. Zwiebelwiirfel unterriihren.

Die Salatsauce iiber den Feldsalat traufeln, alles vorsichtig vermengen und auf Tellern anrichten.
Das Kisesouflé direkt aus dem Ofen dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 05. November 2018
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Krduter-Mascarpone-Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

125 g Weizenmehl (Type 550) 1 TL Salz Muskat

60 g kalte Butter 1 Ei (GroBe L) 1 Eigelb

Fiir die Mascarponecreme:

30 g gemischte Frithlings-Kriuter Salz 250 g Mascarpone

2 Eigelb (Grofle L) 2 Eier (GroBe L) 1 TL Bio-Zitronenschale
Fiir den Belag:

1 Bund Radieschen 2 Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln
Kokosol Fleur de Sel 2 TL Bio-Zitronenschale
2 TL Zitronensaft 2 TL Agavensirup frischer Kerbel
Léwenzahn

auBlerdem:

Backpapier Hiilsenfriichte

Fiir den Teig Mehl, Salz und Muskat in eine Schiissel geben.

Die Butter in Stiickchen hinzufiigen und mit der Kiichenmaschine oder mit Hénden rasch zu
einem kriimeligen Teig verarbeiten. Zum Schluss das Ei dazugeben und kurz weiterkneten, bis
ein gleichméfiger Teig entsteht.

Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Ca. 15 Minuten kiihlen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Die Tarteform einfetten. Den Teig auf wenig Mehl gleichméfig diinn ausrollen. Die Form damit
auskleiden. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Den Teig mit einem Stiick Backpapier belegen, Hiilsenfriichte zum Bildbacken auffiillen. Den
Boden ca. 10 Minuten ,,blind” vorbacken.

Die Form auf ein Kuchengitter setzen. Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen.

Den leicht vorgebackenen Teig mit verquirltem Eigelb einstreichen. Bei gleicher Backtemperatur
weitere 10 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir die Mascarponecreme Kriuter verlesen, abspiilen, trockenschiitteln.
Kréuter, 1 groBziigige Prise Salz, Mascarpone, Eigelbe, Eier und Zitronenschale zu einer Creme
mixen.

Die Mascarponecreme auf den vorgebackenen Tarteboden fiillen. Weitere 25-30 Minuten bei glei-
cher Temperatur fertig backen.

Waéhrenddessen das Gemiise putzen, waschen und abtropfen lassen. Radieschen evtl. halbieren,
Mohren in Stifte schneiden. Lauchzwiebeln in gleichméflige Stiicke schneiden.

In einer Pfanne etwas Kokosol erhitzen.

Mohren, Radieschen und Lauchzwiebeln im heifien Ol unter Wenden mit noch leichtem Biss
diinsten.

Das Gemiise mit Fleur de Sel, Zitronenschale, Zitronensaft und Agavensirup abschmecken und
durchschwenken.

Die Tarte aus dem Backofen nehmen und dekorativ mit dem gediinsteten Gemiise belegen.
Nach Belieben mit frischem Kerbel und Léwenzahn garniert anrichten.

Theresa Baumgértner am 15. April 2019
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Krduter-Zitronen-Polenta mit jungem Gemiise

Fiir 4 Personen:

Fiir das Gemiise:

1 Bund Radieschen 1 Bund Lauchzwiebeln 400 g griiner Spargel

300 g Mohren 1/2 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol

1 EL Ahornsirup Meersalz Pfeffer

Fiir die Polenta:

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie

1/2 Bund Bérlauch 1 Bio-Zitrone 60 g Pecorino
1 1 Gemiisebriihe 250 g Polentagriel 25 g Butter
Salz Pfeffer 20 Génsebliimchenbliiten

2 EL Kokosol

Radieschen und Lauchzwiebeln putzen und waschen. Spargel waschen und nur das untere Drittel
der Stange schilen, die angetrockneten Enden abschneiden. Die Mohren schélen.

Radieschen vierteln, Lauchzwiebeln in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden. Mohren der Lange nach
vierteln und dann ebenfalls in 4 cm lange Stiicke schneiden. Spargel der Lange nach halbieren
und in 4 cm lange Stiicke schneiden.

Fiir die Polenta die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Zitrone sowohl fiir das Gemiise als auch fiir die Polenta heifl abwaschen, abtrocknen, die
Schale abreiben und den Saft ausdriicken.

Den Pecorino fein reiben.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Zunichst die Mohren darin ca. 3 Minuten diinsten, dann separat
die Radieschen und danach den Spargel mit den Lauchzwiebeln diinsten. Die Gemiise jeweils
mit etwas Ahornsirup, Fleur de Sel, Pfeffer, Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken.

Die Gemiisebriithe in einen Topf geben und aufkochen, dann mit dem Schneebesen den Po-
lentagrief einriihren. Die Polenta unter Riithren 2-3 Minuten kdcheln lassen. Dabei evtl. etwas
Gemiisebriihe nachgiefen.

Butter, Pecorino, die Kriauter sowie Zitronenschale und -saft untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Génsebliimchenbliiten vorsichtig abbrausen und trocken tupfen.

Die Polenta in tiefen Tellern anrichten, mit Olivenol betrdufeln und mit Génsebliimchenbliiten
dekorieren. Das Gemiise dazu reichen und servieren.

Theresa Baumgértner am 03. April 2017
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Nudel-Gemiise - Auflauf

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 7 EL Olivenol 1 EL heller Roh-Rohrzucker
800 g Pelati-Tomaten Salz 1 Bund Basilikum

850 g Aubergine 250 g Kamut-Fusilli 3 grofle Fleischtomaten
frischer Pfeffer 250 g Ricotta 3 Zweige Salbei

250 g Mozzarella

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Schalotte darin glasig andiinsten. Die Hélfte vom
Zucker unterriihren, die Tomatenstiicke zugeben, mit Salz wiirzen und alles bei niedriger Hitze
20 Minuten kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Basili-
kumblatter zu den Tomaten geben und mitkocheln.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

Die Auberginen waschen, die Enden abschneiden und sie in 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Auberginenwiirfel auf ein Backblech geben, leicht salzen und mit 4 EL Olivendl gleichméBig
betraufeln und mit den Handen untermengen. Die Auberginenwiirfel lach auf dem Blech vertei-
len. Die Auberginen in den vorgeheizten Ofen geben und 10 Minuten garen.

FEinen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin bissfest garen.
Die Fleischtomaten waschen, den Strunk oben herausschneiden und sie horizontal in 1 ¢m dicke
grofe Scheiben schneiden.

Die Tomatenscheiben auf dem zweiten Backblech nebeneinander verteilen, mit restlichem Rohr-
zucker und frischem Pfeffer aus der Miihle bestreuen und mit 2 EL Olivenol betraufeln.

Die Auberginen aus dem Backofen nehmen und die Tomatenscheiben ebenfalls 10 Minuten im
Ofen garen, dann leicht mit Salz bestreuen.

Die gegarten Fusilli abgielen und in der Auflaufform (25 x 34 cm) flach verteilen. Die eingekochte
Tomatensauce abschmecken und gleichméBig iiber den Nudeln verteilen.

Mit einem Teel6ffel kleine Nocken vom Ricotta abstechen und iiber der Tomatensauce verteilen.
Die gegrillten Tomaten vorsichtig mit einem Pfannenheber nebeneinander in der Auflaufform
verteilen und mit den Auberginen-Wiirfeln bedecken.

Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in zwei Reihen auf die Aubergi-
nenwiirfel legen. Den Mozzarellakiise in feine Scheiben schneiden und jeweils eine Scheibe auf
ein Salbeiblatt legen.

Den Nudelauflauf auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen ca. 10-15 Minuten iiberbacken,
bis der Kése geschmolzen und leicht gebréaunt ist.

Theresa Baumgértner am 26. August 2019
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Ofen-6Gemiise mit Couscous

Fiir 4 Personen
Fiir das Ofengemiise:

100 g Staudensellerie 2 gelbe Paprika 2 rote Paprika

1 rote Zwiebel 250 g rote, gelbe Kirschtomaten 2 kleine Zucchini

1 kleine Aubergine 50 g Rosinen 2 EL brauner Roh-Rohrzucker
Salz Pfeffer 1 EL Thymianbldttchen

150 ml Olivenol
Fiir den Couscous:

200 g Couscous Salz 40 g Butter

4 Bund Minze 1/2 Bio-Zitrone (Schale)

Fiir den Dip:

400 g Sauerrahm 3 Bund Minze 3 Bund Basilikum

1 Knoblauchzehe 1 Prise Salz 1 Bio-Zitrone (Schale, Saft)
auBBerdem:

Krauterbliiten

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Den Sellerie putzen, waschen und in feine Stiicke schneiden. Die Paprika waschen, entkernen
und fein wiirfeln. Die rote Zwiebel schiilen und fein wiirfeln. Die Kirschtomaten waschen und
vierteln. Die Zucchini und Aubergine waschen, die Enden abschneiden. Zucchini und Aubergine
in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Das Gemiise auf ein grofies Blech geben und mit den Rosinen, dem Zucker, einer kréftigen Prise
Salz, frischem Pfeffer, den Thymianblattchen und dem Olivensl mit den Hénden gleichméBig
vermengen und flach auf dem Blech verteilen. Das Gemiise im Backofen auf der mittleren Schie-
ne 45-60 Minuten rosten. Zwischendurch das Gemiise einmal wenden.

Fiir den Couscous 400 ml kochendes Wasser mit einer kréftigen Prise Salz wiirzen. Die Butter im
Wasser schmelzen. Den Couscous in eine grofie Schiissel fiillen und mit dem heiflen Salzwasser
aufgieffien, dann 10 Minuten quellen lassen.

Die Minze waschen, trockenschiitteln und in feine Streifen schneiden.

Minze mit der Zitronenschale unter den Couscous mengen.

Fiir den Krauter-Zitronen-Dip den Sauerrahm in eine grofie Schiissel fiillen.

Minze und Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen und feinhacken.
Knoblauch schélen.

Kriauter zum Sauerrahm geben, Knoblauchzehe hineinreiben und mit Salz, Zitronenschale und
Zitronensaft verriihren.

Zum Servieren den Couscous auf vier Teller verteilen, das Sommergemiise darauf verteilen und
jeweils mit einem Klecks Krauter-Zitronen-Dip und nach Belieben mit leuchtenden Krauterblii-
ten servieren.

Theresa Baumgértner am 01. Juli 2019
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Pastete mit Maronen und SiiBkartoffeln

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

240 g Dinkelmehl, Type 630 3/4 TL Salz 170 g kalte Butter
5 EL Wasser, eisgekiihlt

Fiir die Fiillung:

700 g Siilkartoffeln 3 EL Olivenol 1 TL Currypulver
200 g Maronen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
5 getrock. Aprikosen 1 EL Balsamico 1,5 TL Salz

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen Pfeffer 1 Ei

zusétzlich:

Butter Dinkelmehl 1 Zimtstange

1 Eigelb 1 EL Milch

Fiir den Teig die Hélfte des Mehls und das Salz in eine Schiissel geben. Die kalte Butter in
Wiirfel schneiden und mit dem Mehl rasch zu Streuseln vermischen. Das geht einfach mit der
Hand, jedoch auch mit der Kiichenmaschine.

Das restliche Mehl dazugeben und mit den Streuseln vermischen. Zuletzt 5 EL eigekiihltes Was-
ser hinzufiigen und alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen, in eine Schiissel geben und zugedeckt mindestens 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Siiflkartoffeln schilen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
SiiBkartoffelwiirfel auf einem Backblech verteilen, mit 2 EL Olivendl betrdufeln, vermengen und
mit Curry bestreuen. Siiflkartoffeln im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten weich garen, dann
etwas abkiihlen lassen.

Die Maronen zunéchst mit einem Messer grob hacken, dann in einen Multimixer geben und fein
hacken.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Aprikosen wiirfeln.

Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Apri-
kosen hinzufiigen und alles mit Balsamico abléschen.

Die Pfanne vom Herd nehmen und die gediinsteten Zwiebeln zusammen mit den Siikartoffeln
und Maronen in eine Schiissel geben. Salz, Kreuzkiimmel und Pfeffer zugeben und alles gut
miteinander vermengen. Zuletzt das Ei gut untermischen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft eingeschaltet lassen.

Eine Springform (@ 20 cm) mit etwas Butter ausstreichen oder mit Backpapier auslegen.

Den gekiihlten Teig halbieren. Eine Teighélfte auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche etwa 3
mm diinn rund ausrollen. Die Backform damit auslegen, dabei den Teig am Rand hochziehen.
Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Die Siilkartoffelmasse auf dem Teig in der Backform verteilen.

Die zweite Teighilfte ebenfalls diinn rund ausrollen. Daraus einen Kreis von 20 cm Durchmesser
ausschneiden. Als Deckel auf die Pastetenfiillung legen. In die Mitte ein kleines Loch schneiden
und eine Zimtstange als ,,Schornstein® hineinstecken. So kann der Dampf wéhrend des Garens
besser entweichen.

Mit dem {ibrigen Teig den Deckel der Pastete dekorativ verzieren.

. aus drei Teigstreifen einen Zopf flechten und um den Rand legen oder Blétter oder Sterne
ausschneiden und auf den Deckel legen.

Eigelb mit Milch verquirlen. Die Teigoberfliche damit bestreichen. Die Pastete im heiflen Back-
ofen auf unterster Einschubleiste ca. 45 Minuten goldbraun backen.
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Nach dem Backen die Zimtstange entfernen und die Pastete auf einem Kuchengitter lauwarm
abkiihlen lassen.

Die Pastete ausltsen, in Portionsstiicke teilen und z.B. mit einem winterlichen Blattsalat servie-
ren.

Theresa Baumgértner am 16. Dezember 2019

Suppe aus gerdstetem Sellerie

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

700 g Knollensellerie 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

1 TL Salz 250 g Sahne

Fiir das Topping:

400 ml naturtriiber Apfelsaft 3 Zimtstange 50 g Haselnusskerne (mit Haut)

Zum Garnieren:
einige diinne Apfelscheiben

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Sellerie putzen, halbieren, vierteln und schélen. Die Selleriestiicke waschen und in 2 cm
groe Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Sellerie in eine feuerfeste Form
legen. Das Olivendl iibertraufeln.

Sellerie ca. 30 Minuten im heiflen Ofen garen. Nach etwa 20 Minuten die Sellereiwiirfel wenden.
In der Zwischenzeit fiir das Topping den Apfelsaft in einen Topf geben, aufkochen und offen bei
milder Hitze etwa um die Hélfte einkochen.

Den Topf vom Herd ziehen, die Zimtstange in die Saftreduktion einlegen und ziehen lassen.
Das Gemiise aus dem Ofen nehmen, in einen Topf geben. 1 1 kochendes Wasser angieflen. Das
Salz einstreuen und die Suppe etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Inzwischen die Haselniisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, bis sie intensiv zu duften
beginnen.

Die Niisse auf ein Geschirrtuch geben und mithilfe des Tuches gegeneinander reiben, sodass sich
die Schale 16st.

Die geschélten Niisse in Scheiben schneiden oder grob hacken und beiseitestellen.

Die Sahne zur Suppe gieflen. Die Zutaten im Fond mit einem Mixstab fein piirieren, bis die
Suppe eine cremige Konsistenz hat. Nach Bedarf noch etwas Wasser zugieflen. Zum Schluss
noch einmal abschmecken.

Die Selleriesuppe in vorgewérmten tiefen Tellern anrichten, jeweils in die Mitte etwas Apfelfond
traufeln. Niisse iiberstreuen und nach Belieben mit feinen Apfelscheiben garniert anrichten.

Theresa Baumgértner am 28. Oktober 2019
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SiiBkartoffel-6ratin mit Winter-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gratin:

850 g SiiBkartoffeln 4 Knoblauchzehen 12 frische Salbeiblédtter
Meersalz frischer Pfeffer 250 g Sahne

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1 rote Zwiebel 2 EL Balsamico-Essig
2 TL Honig Meersalz Pfeffer

3 Knoblauchzehe, gepresst 4 EL Olivenol 20 g Walniisse

30 g Parmesan

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorhei-
Zen.

Die Siilkartoffeln waschen und mit dem Kiichenhobel in feine, ca. 5 mm dicke Scheiben schnei-
den.

Die Knoblauchzehen schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Salbeiblédtter waschen und in
feine Streifen schneiden.

Siifkartoffeln, Knoblauch, Hélfte Salbei, etwas Salz und frischen Pfeffer vermengen und in einer
ofenfesten Form in mehreren Reihen dicht an dicht aufschichten. Die Form abdecken und das
Gratin ca. 45 Minuten im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene garen.

Dann die Form aus dem Ofen nehmen. Die restlichen Salbeiblétter auf den Kartoffeln verteilen,
Sahne {ibertriufeln. Gratin fiir weitere ca. 30 Minuten im Ofen garen, bis die Oberfléiche gold-
braun ist.

In der Zwischenzeit den Feldsalat waschen, trockenschleudern und auf Tellern anrichten.

Fiir die Sauce die Zwiebel schiilen, fein hacken und in ein Sieb geben. Mit kochend heiflem Was-
ser iibergieflen, abtropfen lassen.

In einer Schiissel Balsamicoessig, Honig, Fleur de Sel, Pfeffer und Knoblauch miteinander verriih-
ren. Dann das Olivenol unterriithren und zum Schluss die blanchierten Zwiebelwiirfel dazugeben.
Den Feldsalat mit der Salatsauce betréaufeln. Die Walnusshélften und den gehobelten Parmesan
dekorativ dariiberstreuen.

Gratin aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen, in Portionen teilen und zum Salat servie-
ren.

Theresa Baumgértner am 18. Februar 2019
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Tagliatelle mit Limetten-Sahne-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
225 g Instant-Mehl (405) 75 g Hartweizengrie Salz

3 Eier (Gr. M) Mehl Salz

1 EL Butter

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
3 Bio-Limetten 20 g Butter 200 g Sahne
200 g Ziegenfrischkése Salz Pfeffer
auflerdem:

1 Bund Rucola (Rauke)  Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, GrieS und 1 Prise Salz in der Riihrschussel einer Kiichenmaschine
mischen. Eier und eventuell 2-3 EL Wasser zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen
Teig verkneten. Ist er noch zu klebrig, etwas mehr Mehl unterkneten, ist er zu trocken, noch
etwas Wasser zugeben.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Sauce Schalotten und die Knoblauchzehe schilen, halbieren und in feine Wiir-
fel schneiden.

Eine grole Pfanne erhitzen, das Olivendl hineingeben und heifl werden lassen.

Schalottenwiirfel und Knoblauch im heiBen Ol glasig diinsten, kurz beiseitestellen.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa einen Millimeter diinn rechteckig ausrol-
len.

Die Teigplatte leicht bemehlen, von der Lingsseite her jeweils etwa 3 Finger breit nach und
nach iiberklappen. Den Teigstrang dann mit einem scharfen Kiichenmesser in etwa 1 cm breite
Streifen schneiden.

Die Bandnudeln mit bemehlten Handen vorsichtig auflockern.

In einem groBen Topf reichlich stark gesalzenes Wasser aufkochen.

Die Tagliatelle darin ca. 3 Minuten kochen lassen, bis sie an die Wasseroberfliche steigen.

Eine Auflaufform mit kochend heiflem Wasser ausschwenken. Die Tagliatelle mit einem Schopflof-
fel aus dem Kochwasser heben und mit der Butter in die Form geben. Zugedeckt beiseitestellen.
Fiir die Sauce Limetten heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben. 4 Limette
auspressen.

Butter und Limettenschale mit in die Pfanne geben. Sobald die Butter geschmolzen ist, zunéchst
Sahne und dann den Ziegenkése unter Rithren hinzufiigen.

Unter Riihren bei schwacher Hitze erhitzen, bis der Ziegenkise geschmolzen ist.

Die Sauce mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola verlesen, waschen und trockenschleudern.

Die Tagliatelle zur Sauce geben und alles griindlich durchschwenken. Pasta auf vorgewadrmten
Tellern verteilen. Mit Rucola und frischem Parmesan bestreut servieren.

Theresa Baumggrtner am 01. April 2019
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Tarte mit karamellisierten Zwiebeln

Fiir eine Tarteform von 12 x 36 cm:
Fiir den Teig:

250 g Dinkelmehl, 630 5 g Meersalz 125 g kalte Butter
1 Eigelb

Fiir den Belag:

6 mittelgrofle Zwiebeln 5 g frischer Ingwer 2 EL Olivenol

2 EL Rohrohrzucker Meersalz Pfeffer

5 EL Rotwein
Fiir den Guss:

100 ml Milch 100 g Creme-fraiche 1 Ei

1 Eigelb 1 Prise Muskat Pfeffer

Zum Betriufeln:

150 ml dunkler Balsamico 1 EL Honig 2 Gewiirznelken

1 Zweig Rosmarin
Zum Dekorieren:
150 g Ziegenfrischkise 6 Zweige Thymian  Butter, Dinkelmehl

1. Die Form mit Butter einfetten.

Fiir den Teig Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Die Butter in Wiirfel schneiden und mit dem
Mehl vermengen, bis Streusel entstehen. Das Eigelb und 1 EL sehr kaltes Wasser dazugeben und
alles rasch zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche in der Gréfie der Form 3 mm dick ausrollen
und die Tarteform damit auskleiden. Die Oberfliche des Teigs mit einer Gabel ein paar Mal
einsteichen. Die Form mit Klarsichtfolie abdecken und 30 Minuten kiihl stellen.

In der Zwischenzeit fiir den Belag die Zwiebeln schiilen und in feine Ringe schneiden. Ingwer
schélen und sehr fein wiirfeln.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln und den Ingwer darin bei milder Hitze ca.
10 Minuten diinsten.

Dann den Zucker iiber die Zwiebeln streuen und karamellisieren lassen. Mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln mit dem Rotwein abléschen und so lange kécheln lassen, bis der Rotwein fast vollsténdig
eingekocht ist. Die Zwiebeln beiseite stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir den Guss Milch, Creme fraiche, Ei und Eigelb
miteinander verquirlen. Mit Muskat und Pfeffer wiirzen

Von der Tarteform die Folie entfernen und den Teigboden im Backofen 15 Minuten vorbacken.
Dann die Zwiebeln auf dem Teigboden verteilen, den Guss gleichmiéflig dariiber gieflen und die
Tarte 30 Minuten backen.

In einem kleinen Topf Balsamico, Honig, Gewiirznelken und Rosmarin 2-3 Minuten koécheln
lassen, dann den Topf vom Herd ziehen.

Vor dem Servieren die noch warme Tarte mit Ziegenkésewiirfelchen und Thymian dekorieren
und dem eingekochten Balsamico betraufeln.

Theresa Baumgértner am 05. Februar 2018
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Tofu-Bratlinge mit Krduter-Hummus

Fiir 4 Personen
Fiir den Hummus:

3 Zweige Minze 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Zitrone

250 g Kichererbsen (Dose) 1 TL Ahornsirup 2 EL Olivenol

2 EL Tahin 1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel

Fiir die Bratlinge:

1 kleine Zwiebel 1/2 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie
100 g Karotten 1 EL Butter 250 g Tofu, natur

1 Ei Salz Pfeffer

2 EL Butterschmalz 50 g Semmelbrosel

Fiir die Zitronen-Créme fraiche:

1/2 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe Salz

2 Pck. Gartenkresse

Fiir den Hummus Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen
und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Abgetropfte Kichererbsen mit Krautern, Zitronensaft, Ahornsirup, Olivendtl, Tahin, Kreuzkiim-
mel, etwas Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und fein piirieren.

Fiir die Bratlinge die Zwiebel schélen und fein schneiden. Knoblauch schilen und fein schneiden
oder pressen.

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

Die Karotten waschen, schilen und fein reiben.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel, Knoblauch und Petersilie darin andiinsten.
Den Tofu zerbrockeln und mit den geriebenen Karotten, Ei, etwas Salz und Pfeffer sowie den
angediinsteten Petersilien-Zwiebel in einen Zerkleinerer oder ein hohes Gefiafl geben und zu einer
glatten Masse piirieren.

Mit feuchten Hénden die Masse zu Frikadellen formen, diese rundum in den Semmelbroseln wen-
den.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Tofubratlinge von beiden Seiten in Butterschmalz
goldgelb anbraten. 10 Fiir die Zitronen-Créme fraiche Zitrone heify abwaschen, die Schale abrei-
ben und den Saft auspressen. Knoblauch schélen und fein reiben.

Créme fraiche mit Knoblauch, Zitronenschale und Zitronensaft gut vermischen. Mit Salz ab-
schmecken. Mit der Gartenkresse bestreuen.

Die Bratlinge mit Hummus anrichten, dazu die Zitronen - Créme fraiche servieren.

Theresa Baumgértner am 18. Marz 2019
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Topfen-Soufflé mit Weinpflaumen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Weinpflaumen:

700 g Pflaumen 150 ml Rotwein 80 g hellen Rohrohrzucker
Fiir das Topfen-Souffié:

weiche Butter heller Rohrohzucker 1 Bio-Zitrone

2 Fier 30 g heller Rohrohrzucker 250 g Schichtkések

30 g Speisestirke 120 g stichfester Sauerrahm 70 ml Milch

1 Prise Salz Puderzucker aus Rohrohrzucker

Die Pflaumen waschen und abtropfen lassen, danach halbieren, entsteinen.

In einem Topf den Rotwein aufkochen, den Zucker darin auflésen und 8 Minuten bei milder
Hitze kocheln lassen. Die Pflaumenhélften zugeben und alles nochmal ca. 5 Minuten kécheln.
Vier kleine hitzefeste Gliser mit Butter einstreichen und mit Zucker ausstreuen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und mit einem Zestenschneider die Schale in Streifen
abziehen.

Die Eier trennen.

Die Eiweifle mit dem Zucker steif schlagen.

Schichtkiise, Eigelbe, Stédrke, Sauerrahm, Milch, Zitronen-Zesten und Salz miteinander verriih-
ren. Zum Schluss den Eischnee unterheben.

Die Quarkmasse in die Gléser fiillen.

FEinen grofien Topf 2 cm hoch mit Wasser fiillen. Die Gliser in das Wasserbad stellen und den
Deckel schlieen und auf mittlerer Flamme etwa 10 Minuten kocheln lassen, bis das Soufflé fest
ist. 10. Das Soufflé auf einen Teller stiirzen, mit Puderzucker bestduben und mit den eingekoch-
ten Pflaumen warm servieren. Man kann die Pflaumen auch als Weinpflaumen einkochen. Dazu
braucht man einen Einkochtopf. Es lohnt sich eine gréflere Menge Pflaumen zu verwenden. 3,5
kg Pflaumen waschen und abtropfen lassen, danach halbieren, entsteinen und in Einmachglédser
oder alternativ in Twist-Off Gléser schichten.

Theresa Baumgirtner am 04. September 2017
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Uberbackenes Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

500 g Cherry-Tomaten 3 rote Paprika 4 Knoblauchzehen
1 EL Rohrohrzucker Salz Pfeffer

100 ml Olivensl 4 kleine Auberginen 3 Sténgel Basilikum
1 Prise Cayennepfeffer 1 Bund frischer Thymian 375 g Mozzarella
200 g Pasta

Fiir den Dip:

1/2 Bund frische Minze 1/2 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone

300 g Creme-fraiche Salz Pfeffer

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Ein grofies Backblech mit Backpapier belegen.

Die Tomaten waschen und auf dem Blech verteilen. Die Paprika waschen, den Stielansatz und
das Kerngehduse herausschneiden. Paprika vierteln und mit der Innenseite nach oben auf das
Blech legen. Die ungeschélten Knoblauchzehen dazulegen. Das Gemiise mit Zucker, etwas Salz
und Pfeffer bestreuen und mit 1/3 vom Olivendl betréufeln. Im heiflen Backofen auf mittlerer
Schiene 10 Minuten résten.

In der Zwischenzeit die Auberginen waschen, halbieren. Die Schnittflichen mit einem scharfen
Messer gitterformig ca. 1 cm tief einritzen Die Auberginenhélften mit der Schnittfliche nach
oben auf ein Backblech oder in eine Auflaufform legen und mit restlichem Olivendl betraufeln
und mit etwas Salz bestreuen.

Die Tomaten und Paprika aus dem Ofen nehmen. Die Auberginen auf der mittleren Schiene
ebenfalls bei 250 Grad ca. 10 Minuten im Ofen rosten.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen.

Gerosteten Knoblauch aus der Schale driicken und mit den Tomaten, Paprika und Basilikum im
Mixer fein piirieren und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden.

Die Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest kochen, anschlieflend abgieflen und
abtropfen lassen.

Tipp: Anstatt der Nudeln passt zu diesem Gericht auch roter Quinoa.

Diesen nach Packungsangabe in Salzwasser kochen.

Die Backofentemperatur auf 200 Grad Umluft herunterschalten.

Die Auberginen aus dem Ofen nehmen und reichlich mit piiriertem Gemiise bestreichen.

Die Thymianbldttchen darauf verteilen und mit Mozzarellascheiben bedecken. Alles wieder in
den Backofen geben und den Mozzarella goldbraun iiberbacken (ca. 15 Minuten).

In der Zwischenzeit fiir den Dip die Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Blidttchen abzupfen
und fein schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden.

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

Die Créme fraiche mit Zitronenschale und etwas Zitronensaft glattrithren. Mit Salz, Pfeffer, etwas
fein geriebenem Knoblauch abschmecken. Zum Schluss die fein gehackte Minze unterriithren.
Zum Servieren das iiberbackene Gemiise auf die Nudeln setzen und mit Minz-Créme fraiche-Dip
genieflen.

Theresa Baumgértner am 13. Juli 2020
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Winterliche Ravioli mit zweierlei Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
225 g Weizenmehl, doppelgriffig 75 g Hartweizengrief3 Salz

3 Eier

Fiir die Fiillungen:

40 g Walnusskerne 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
100 g Champignons 4 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

2 TL Thymianhonig Salz Pfeffer

250 g Ricotta 100 g vorgeg. Rote Bete

Auflerdem:

Dinkelmehl 3 Sténgel Salbei 75 g Butter

60 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, Griefl und 1 Prise Salz in der Riihrschiissel einer Kiichenmaschine mi-
schen.

Die Eier zugeben und alles mit dem Knethaken zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Ist der Teig zu trocken, noch wenige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas
mehr Mehl unterkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt bei Zimmertemperatur

30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillungen die Walniisse fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten,
anschliefend auf einem Teller abkiihlen lassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln, Knoblauch schilen und fein reiben. Champignons putzen und
in feine ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

In einer Pfanne etwa 1 EL Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Die Pilze, jeweils die Halfte vom Thymian und Knoblauch zugeben und mit andiinsten. Alles
mit etwas vom Honig, Salz und Pfeffer wiirzen.

Anschlielend die Pfanne vom Herd ziehen und jeweils Héilfte Ricotta und Niisse unter die etwas
abgekiihlten Pilze mischen.

Fiir die zweite Fiillung die Rote Bete in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas
Olivendl erhitzen und die restlichen Zwiebeln darin anschwitzen, jeweils restlichen Knoblauch,
Thymian und Honig zugeben und Rote Bete untermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlieflend die Pfanne vom Herd ziehen und jeweils restlichen Ricotta und Walniisse unter die
Rote Bete mengen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz in sehr diinne Bahnen ausrollen
und auf einer bemehlten Fliache auslegen. Mit einer runden Ausstechform oder einem Glas Teig-
kreise (Durchmesser ca. 7 cm) ausstechen.

Die Fiillungen jeweils mit einem Teeloffel auf der Hélfte der ausgestochenen Teigkreise mittig
verteilen. Den dufleren Rand der Teigkreise mit Wasser bepinseln und jeweils einen ungefiillten
Teigkreis auf die Raviolifiillung setzen und am Rand gut fest driicken.

In einem grofien Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Ravioli darin portionsweise ca. 3 Mi-
nuten kochen, bis sie an die Oberfliche steigen. Mit einem Schaumléffel (Siebkelle) aus dem
Kochwasser heben. Ravioli auf ein Blech geben und abtropfen lassen.

Salbei abbrausen, trocken schiitteln und die Bléatter abzupfen. Salbeiblidtter in feine Streifen
schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter schmelzen, einige Salbeistreifen zugeben und portionsweise die
Ravioli in der Salbeibutter schwenken, beiseite stellen und warm halten. Die restlichen Ravioli
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ebenso zubereiten.
Parmesan frisch hobeln oder reiben. Ravioli mit Parmesan bestreut anrichten.

Theresa Baumgértner am 02. Dezember 2019

Zucchini-Spaghetti mit Paprika- Tomaten-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

100 g Cashewkerne 2 rote Paprika 900 g Cherrytomaten

4 Knoblauchzehen 1 Bund Basilikum 100 g frischer Parmesan
2 EL Balsamico 1 Prise Cayennepfeffer Meersalz

3 Zucchini Olivenol 60 g Parmesan

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen.

Die Cashewkerne in Wasser einweichen, bis das Gemiise gegart aus dem Ofen kommt.

Die Paprika waschen, in Hélften schneiden und die Kerngehéuse entfernen. Paprikahélften mit
der Schale nach unten auf ein Backblech legen.

Die Tomaten waschen und im Ganzen ebenfalls auf dem Blech verteilen.

Die Knoblauchzehen mit der Schale in Backpapier wickeln und mit auf das Blech legen. Das
Gemiise 45 Minuten im Ofen garen.

In der Zwischenzeit Zucchini putzen, waschen und trockenreiben. Die Zucchini mit einem Spi-
ralschneider in feine Gemiisespaghetti schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Einige Blattchen zum Gar-
nieren beiseitelegen

Die gegarten Knoblauchzehen vom Blech nehmen aus dem Backpapier wickeln und schélen.
Cashewkerne abtropfen lassen.

Parmesan grob reiben.

Tomaten und Paprika aus dem Ofen nehmen und mit Knoblauch, Basilikum, etwa 2/3 vom
Parmesan und Balsamico in einen groflen, hohen Mixbecher geben und fein piirieren. Mit Ca-
yennepfeffer und Fleur de Sel abschmecken.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Gemiisespaghetti darin kurz anschwenken.
Das Pesto und die Gemiisespaghetti vorsichtig mischen, mit wenig Olivendl betrdufeln und mit
iibrigem Parmesan und iibrigem Basilikum garniert anrichten.

Theresa Baumgértner am 26. Juni 2017
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Brotchen selbstgemacht

Fiir 4 Personen

8 g frische Hefe 1 EL heller Rohrohrzucker 20 ml lauwarme Milch
300 g Dinkelmehl (630) 50 g Weizenmehl (405) Salz

2 Eier 60 g weiche Butter 100 ml Wasser
Zusétzlich:

Mehl 2 TL Sesamsamen 1 Ei

Olivenol

Fiir den Teig Hefe, Zucker und lauwarme Milch verriihren.

Beide Mehlsorten und 1 gehéuften TL Salz in einer Schiissel mischen und eine Mulde hinein-
driicken.

2 Eier zugeben, die Butterstiicke auf dem Mehlrand verteilen und die Hefemilch in die Mulde
giefen. Nach und nach 100-120 ml lauwarmes Wasser zugieflen und alles zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig verkneten.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen, bis sich sein Volumen
verdoppelt hat.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle
formen, in 8 gleich grofle Stiicke teilen.

Die Teigstiicke zu Kugeln formen. Die Teigkugeln mit Abstand zueinander auf das Blech setzen
und zugedeckt noch einmal 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Ofengitter auf die unterste
Einschubleiste schieben und eine flache ofenfeste Form mit kochendem Wasser daraufstellen.
Das restliche Ei und 1 EL Wasser verquirlen, die Brétchen damit bestreichen und mit Sesam
bestreuen.

Das Blech in den heiflen Backofen auf der mittleren Schiene einschieben, Brotchen 20 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Theresa Baumgértner am 16. Mérz 2020
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Dinkelbrgtchen im Tontopf

Fiir 4 Personen

Fiir den Vorteig:

250 g Dinkelvollkornmehl 300 ml lauwarmes Wasser 10 g frische Hefe
Fiir den Teig:

250 g Dinkelvollkornmehl 1 TL Meersalz 1 TL Honig
75 g Naturjoghurt Dinkelvollkornmehl

Zum Dekorieren:

8 Zweige Rosmarin Olivenol

zusétzlich:

8 kleine Tontopfe

Fiir den Vorteig das Mehl mit dem Wasser und der Hefe in einer grofien Schiissel vermengen.
Die Schiissel abdecken und den Teig drei Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen.
Danach Mehl, Salz, Honig und Joghurt zum Vorteig geben und mit der Hand oder mit der Knet-
maschine zu einem geschmeidigen, elastischen Teig kneten. Den Brotteig abdecken und noch eine
weitere Stunde gehen lassen.

Die Tontopfe mit Backpapier auslegen und auf ein Blech stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche noch einmal kurz durchkneten, zu einer Rolle for-
men und in acht gleiche Stiicke schneiden. Die Teiglinge in die Tontopfe legen, mit einem Tuch
abdecken und erneut ca. 30 Minuten aufgehen lassen.

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen. Auf den Backofenboden eine mit Wasser gefiillte,
ofenfeste Form stellen.

Vor dem Backen die Rosmarinzweige mit etwas Olivendl einstreichen und dekorativ in die Teig-
mitte stecken. Die Brotchen 10 Minuten auf mittlerer Schiene bei 230 Grad backen, danach den
Ofen auf 200 Grad reduzieren und weitere 15 Minuten die Brotchen knusprig goldbraun backen.

Theresa Baumgértner am 17. Juli 2017
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Fingerfood fiir den Sommer

Fiir 4 Personen
Paprika- Auberginen-Réllchen:

3 rote Bio-Paprika 3 Bio-Auberginen Olivenol
12 grofle Basilikumbl&tter 250 g Ziegenfrischkése 50 g Rosinen
Salz Ringelblumenbliiten

Schinken-Frischkése-Rollchen:
80 g Kochschinken (2-3 mm dick) 100 g Kréuter-Knoblauch-Frischkése

Den Backofen auf 200 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Fiir die Gemiiserollchen Paprika waschen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Paprika mit
der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten garen, bis die Haut Blasen wirft und beginnt schwarz zu werden.

Dann herausnehmen, Paprika mit einem feuchten Tuch abdecken und abkiihlen lassen.

Die Auberginen waschen, die Enden abschneiden und Aubergine in 5 mm dicke ldngliche Schei-
ben schneiden, auf einem Blech verteilen, gleichméfig mit Olivendl betraufeln und im Backofen
solange rosten, bis sie eine gleichméfiige braune Farbe bekommen.

Basilikumbléatter abbrausen, trocken schiitteln.

Von den gebratenen Paprika die Haut abziehen.

Die Paprikahilften in der Mitte durchschneiden und jeweils ein Paprikaviertel auf eine Auber-
ginenscheibe legen. In die Mitte je ein Stiick Ziegenfrischkése, ein paar Rosinen und ein Basili-
kumblatt legen und alles zusammenrollen. Bis zum Servieren die Rollchen kalt stellen.

Fiir die Schinkenréllchen vom Schinken, falls n6tig, den Fettrand entfernen und die Scheiben auf
einem Brett oder der Arbeitsfliche ausbreiten.

Den Frischkise auf die Schinkenscheiben streichen, dann von der Lingsseite her einrollen und
30 Minuten kiihl stellen.

Anschlieend die gerollten Schinkenscheiben in gleichméfige, etwa 1 cm breite R6llchen schnei-
den.

Gemiise- und Schinkenrollchen anrichten, nach Belieben mit essbaren Bliiten dekorieren.

Theresa Baumgértner am 05. August 2019
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Quark-Stollen

Fiir 3 kleine Stollen:

200 g zimmerwarme Butter 65 g Puderzucker 1 Vanilleschote

150 g frische Walniisse 2 Eier 250 g Dinkelvollkornmehl
250 g Dinkelmehl Type 630 1 Pck. Weinstein-Backpulver 1 TL gemahl. Ceylon-Zimt
4 TL gemahl. Kardamom 1 Prise Meersalz 250 g Speisequark (20%)
2-3 EL Rum 250 g Rosinen 100 g gewiirfeltes Zitronat

100 g gewiirfeltes Orangeat
Fiir den Belag:
50 g fliissige Butter 50 g Puderzucker

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Walniisse auf einem mit Backpapier belegtem
Blech verteilen und im heiflen Backofen résten, bis sie herrlich duften. Niisse auf einem Teller
etwas abkiihlen lassen.

Vanilleschote léngs aufschneiden, das Mark mit einem Messer ausstreichen.

Vanillemark, Butter und Zucker hellcremig riithren.

Eier mit einer Gabel verquirlen. Dann nach und nach die Eier unter Riihren zur Butter- Zucker-
Masse gieflen.

Mehl, Backpulver, Salz und Gewiirze mischen. Jeweils 1/3 Mehl, Quark und Rum kurz und rasch
nacheinander unterriihren.

Die Walniisse fein hacken. Rosinen, Zitronat, Orangeat und die gehackten Walniisse mit einem
Kochloffel unter den Teig riithren.

Ein Backbrett mit Mehl bestduben. Fiir einen grofien Stollen den Teig zu einer Kugel formen
und ca. 3 cm dick zu einem Rechteck ausrollen.

Den Teig so zur Mitte iiberklappen, dass an einer kurzen Seite noch ein ca. 3 cm breiter Rand
frei bleibt. So entsteht eine Stollenform.

Fin Backblech mit Backpapier auslegen. Den Stollen darauf setzen. In den heilen Backofen
schieben und ca. 55 Minuten goldbraun backen.

Stollen aus dem Ofen nehmen, noch heifl mit fliisssiger Butter bepinseln und mit Puderzucker
bestduben.

Zunichst auf dem Blech abkiihlen lassen. Dann auf ein Kuchengitter setzen und vollstéindig
auskiihlen lassen.

Den Stollen zunéchst in Butterbrot- oder Backpapier einwickeln. Dann mit Frischhaltefolie um-
wickeln und kiihl lagern. So hélt er sich iiber mehrere Wochen. Tipp: Alternativ fiir drei kleine
Stollen den Teig erst zu einer Rolle formen, dann in drei gleichgrofle Stiicke teilen. Jeweils ca.
3 cm dick rechteckig ausrollen. Die Rechtecke ebenfalls von der ldngeren Seite her tiberklappen,
sodass an einer Seite ein etwa 2 cm breiter Rand frei bleibt. Die kleinen Stollen backen ca. 40
Minuten. Zum Verschenken sind solch kleine Stollen ideal!

Theresa Baumgértner am 11. Dezember 2017

77



78



Vorspeisen

79



Gegrillte Sardinen

Fiir 4 Personen:

20 Sardinen Olivenol gesalzene Butter
frische Rosmarinnadeln Knoblauch

Fiir die Basilikum-Limetten-Pesto:

1 Bund Basilikum 1/2 Bio-Limette Olivendl
Meersalz

Den Backofengrill auf maximaler Stufe vorheizen. Die Sardinen ausnehmen, entschuppen, unter
klarem Wasser ausspiilen, trockentupfen und in eine mit Olivenol gefettete Auflaufform legen.
Die Fische mit Olivensl und kleinen Stiickchen gesalzener Butter (im Verhéltnis 1:1) bedecken.
Mit frischen Rosmarinnadeln und evtl. kleinen Knoblauchzehen bestreuen. Je nach Grofle der
Sardinen werden die kleinen Fische fiir etwa 5-10 Min. im Ofen gegrillt, bis sie gar und knusprig
sind.

Gegrillte Sardinen schmecken vorziiglich mit einer Basilikum-Limetten- Pesto. Dafiir die Blatter
von einem Bund Basilikum fein hacken und mit etwa 10 EL nativem Olivenol, den Zesten und
dem Saft von einer halben Bio-Limette, etwas frischem, gepresstem Knoblauch und Meersalz
vermengen.

Theresa Baumgértner am 30. November 2020

Gratinierte Lavendel-Ziegenkdse- Aprikosen

Fiir 4 Personen:
8 Aprikosen 2 frische Lavendelbliiten 60 g Ziegenfrischkése
4 TL Honig

Den Backofen auf 180 ° C vorheizen. Die Aprikosen waschen, hilfteln und entkernen. Die Laven-
delbliiten vom Stengel streifen, mit dem Ziegenkése verriihren und gleichm#fig in die Aushéhlung
der Aprikosenhélften streichen. Die Arikosenhélften auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen, mit Honig betrdufeln und fiir ca. 30 Minuten im Ofen gratinieren, bis der Ziegenkise
beginnt sich zu braunen.

Theresa Baumgértner am 30. November 2020
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Ofentomaten mit Ricotta und Balsamico-Honig-Reduktion

Fiir 4 Personen:
1 kg bunte Fleischtomaten 2 EL Olivendl 1 EL heller Roh-Rohrzucker

Meersalz Pfeffer Thymiannadeln
2 EL Balsamicoessig 1 EL Honig 500 g Ricotta
Basilikumblétter

Den Backofen auf 175° C Umluft vorheizen. Die Tomaten waschen, den Strunk herausschneiden.
Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Tomaten in 1 cm dicke Scheiben schneiden, flach ne-
beneinander auf dem Blech verteilen, gleichméfig mit Olivendl betrdufeln und mit dem Zucker,
Meersalz sowie frischem Pfeffer und Thymian bestreuen. Die Tomaten im Backofen auf mittlerer
Schiene eine Stunde backen. In der Zwischenzeit in einer kleinen Pfanne den Balsamicoessig mit
dem Honig bei kleiner Hitze dickfliissig einkocheln lassen.

Zum Servieren eine Scheibe Tomate mit einer Scheibe Ricotta belegen.

Den Ricottakése mit etwas Meersalz bestreuen und mit einem 1/2 TL Balsamico-Honig-Reduktion
betraufeln. Zum Schluss zwei drei Blétter Basilikum darauflegen. Mit der néchsten Schicht ge-
nauso fortfahren. Zu den Ofentomaten passt hervorragend frisches Brot und ein Glas Wein.

Theresa Baumgértner am 30. November 2020

Uberbackene Feigen mit Ziegenkdse, Honig und Zimt

Fiir 4 Personen:
4 Feigen 4 Sch. Saint-Maure Ziegenkdse 4 TL Honig
4 Prisen Zimt

Die Feigen sternformig aufschneiden, mit Saint-Maure Ziegenkése belegen, etwas Honig betriu-
feln und zum Schluss mit Zimt bestreuen.
Kurz vor dem Servieren unter dem Grill im Ofen iiberbacken und warm geniefien!

Theresa Baumgértner am 30. November 2020
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Wurst-Schinken
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Lauch-Speck-Quiche

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
125 g kalte Butter 250 g Dinkelmehl (630) 1 TL Meersalz

1 Eigelb (M) 50 ml Wasser (eisgekiihlt) Mehl, Butter

Fiir den Belag:

3 Stangen Lauch 1 EL Olivenol 120 g feine Speckwiirfel

300 ml Sahne 3 Eier Salz

Pfeffer Muskatnuss 100 g geriebener Gruyere-Kése
1 Eigelb

Fiir den Teig die Butter in feine Stiickchen schneiden. Mehl und Salz in einer Riihrschiissel
mischen. Butterstiickchen, Ei und eiskaltes Wasser zugeben. Alles rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Teig zu einer flachen Scheibe formen.

Eine beschichtete Tarteform (¢ 28 cm) einfetten. Die Arbeitsfliche leicht bemehlen und den
Teig darauf ca. 3 mm diinn rund ausrollen. Den Teig in die vorbereitete Form legen, andriicken
und mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Den iiberstehenden Teig sauber abschneiden und beiseitelegen. Die Tarteform inklusive Teig im
Kiihlschrank so lange kiihlen, bis der Teig fest ist.

Den restlichen Teig kurz verkneten, diinn ausrollen und nach Belieben herbstliche Motive z.B.
Blatter und Eicheln zum Verzieren daraus ausstechen. Teigstiicke kalt stellen.

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

Die Form in den heiflen Backofen schieben. Den Teig ca. 10 Minuten blind vorbacken. Form auf
einem Kuchengitter etwas abkiihlen lassen.

Waihrenddessen fiir die Fiillung den Lauch putzen, halbieren und die Lauchhélften unter flie-
Bendem Wasser griindlich spiilen, sodass eventuell enthaltener Sand entfernt wird. Danach den
Lauch gut abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden.

Fine Pfanne erhitzen, das Olivendl hineingeben und erhitzen. Speck hinzufiigen und unter Wen-
den braten. Dann den Lauch hinzufiigen und mit andiinsten.

Sahne und Eier in einem hohen Gefiafl verquirlen und mit etwas Salz, Pfeffer und einer kréftigen
Prise Muskat wiirzen.

Die Lauch-Speck-Mischung auf dem vorgebackenen Tarteboden verteilen. Die Eier-Sahne gleich-
méfig iibergieen. Mit geriebenem Kise bestreuen. Die ausgestochenen Teigstiickchen dekorativ
auflegen.

Ubriges Eigelb verquirlen, die ausgestochenen Teigstiickchen damit bestreichen.

Die Quiche in den heiflen Backofen schieben, bei gleicher Temperatur etwa 25 Minuten gold-
braun fertig backen.

Quiche vor dem Servieren in der Form etwas abkiihlen lassen. In Stiicke schneiden und servieren.

Theresa Baumgértner am 18. November 2019
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Spargel mit Parmesan-Kruste

Fiir 4 Personen

150 g Parmesan 50 g gekochter Schinken 1/2 Bund Schnittlauch
100 g weiche Butter Salz 1 kg weifler Spargel

1 EL Zucker 100 g Wildkréutersalat ~ 1/2 Bio-Zitrone

1/2 Knoblauchzehe 1 Prise Meersalz 1 EL Agavendicksaft

2 EL weifler Balsamico 40 ml Olivenol

Den Parmesan fein reiben. Schinken in sehr feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abbrausen,
trocken schiitteln und fein schneiden.

Weiche Butter mit Parmesan, Schinken und Schnittlauch vermischen und mit Salz abschmecken.
Die Wiirzbutter auf ein Stiick Butterbrot- oder Backpapier geben, darauf ein zweites Stiick But-
terbrotpapier geben und mit einem Rollholz diinn ausrollen und kiihlen.

Den Spargel schilen und die holzigen, trockenen Enden abschneiden.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit etwas Salz und Zucker aromatisieren und den
Spargel darin ca. 4-6 Minuten bissfest garen, er sollte noch sehr knackig sein.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Spargel abtropfen lassen und in vier Portionen nebeneinander auf ein Backblech verteilen.
Die kalte Parmesanbutter in gleichméfige Stiicke schneiden und ldngs auf den Spargel legen. Im
vorgeheizten Backofen auf der obersten Schiene den Spargel ca. 15 Minuten goldbraun backen.
Fiir den Salat die Wildkrauter putzen, waschen und vorsichtig trockenschleudern.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Knoblauch schilen und fein
reiben.

Zitronenschale mit Knoblauch, Meersalz, Agavendicksaft und Balsamico in einer Schiissel ver-
rithren, dann das Olivenol unterrithren. Kurz vor dem Servieren die Wildkrduter zum Dressing
geben und gut vermischen.

Gratinierten Spargel anrichten und den Wildkréutersalat dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 03. Juni 2019

85



Index

Apfel,

Aubergine, B0, 61, B2, [, (7@
Auflauf, 61

Avocado, 249, B3

Baiser, B
Biskuit, B, B
Blumenkohl, 52
Borschtsch, £
Brokkoli, B3, B3
Brot, B, [4, 73
Burger, 22
Butter, [74, [C4

Chicoree, 3, b7
Couscous, 62
Croutons, B3
Curry, B3

Eier, B3, b1, bR, b4, B8,
Enten-Brust, IR
Entrecote,

Erbsen, &1, B3,
Erdbeeren, B

Filet,

Fisch, B3
Fisch-Frikadelle, 4
Fleisch, BR, [[@, K1
Frischkése, b4, GG, G4

Gefliigel, B3
Griitze, @

Hé&hnchen,
Hahnchen-Schenkel, T4
Hiithner-Brust, IR
Hackbraten,
Himbeeren, B

Kise, B2, B3, B, 60, €4, 50, 51, 63, 65, 69,

1, 2, RO, KD
Kiirbis,
Kabeljau-Filet, I3

Kartoffel, b2, b3, 63, B3
Kartoffeln, €1, B2, B2-0A4
Kirschen, @

Knodel, B

Kokos, €4

Kréuter, A8

Kresse, B4,

Kuchen, B, B

Lachs-Filet, 2, IH

Lasagne, 3,

Lauch, [3, 29, B3, €4, bY, 84
Linsen, [, B4, b4,

Mohren, [3, 23, 28, B0-24, A8, b1, b6, b4, bY,

60,
Mandeln, B
Maronen, 63
mit-Alkohol, 78, [74
Mozzarella, b0, 61, 70

Niisse, [
Nudeln, b7, 61, B8, [

Obst, [@, [Za

Paprika, b, bR, B2, [, [, [[@
Pastinaken, B2
Pflaumen, [

Pilze, B3, [0
Polenta, [,
Porree, B3
Quark,

Radicchio, I4,
Radieschen, B2, b3,
Ravioli, [0

Reis, P9, B3, b3

Rettich, B3

Rhabarber, B
Rinder-Hack, 22, 23
Rote-Bete, B2, 33, €1, [0
Roulade,



Rucola,

Salat, B3

Schinken, B3

Schoko, A

Schoten, 23,
Sellerie, P8, B2, B3, A3, 04, 62, G4
sonstige, B3, £X, A4, B0
Spaghetti, b4, [2A
Spargel, B0, B3

Speck, B4

Spinat, &

Steak,

Tortchen, B, @
Tagliatelle,
Teig-Taschen, [T
Topinambur, I3,

Watffeln, @
Weiflkohl, &1

Zander-Filet, I3
Ziegenkise,
Zucchini, b, b1, B2, [[2

87



	Inhalt
	Beilagen
	Spinat-Knödel

	Dessert
	Buttermilch-Waffeln mit Kirschgrütze und Eierlikör-Sahne
	Dreikönig-Kuchen
	Erdbeer-Biskuit-Torte
	Panna Cotta
	Rhabarber-Baiser-Kuchen
	Rhabarber-Joghurt-Trifle
	Warmes Schoko-Törtchen

	Fisch
	Bärlauch-Polenta mit Honig-Lachs
	Chicorée mit Granatapfel und Zander-Filet
	Fisch-Frikadellen mit Petersilien-Aioli, Radicchio-Salat
	Kabeljau auf Frühling-Gemüse
	Lachs mit Sonnenblumenkern-Honig-Ingwer-Kruste

	Geflügel
	Enten-Brust mit Honig-Zimt-Feigen und Topinambur-Stampf
	Geschmorte Hähnchen-Keulen
	Salbei-Zitronen-Hähnchen mit Kartoffel-Topinambur-Püree

	Hack
	Burger mit selbstgemachtem Brötchen
	Hackbraten mit Rosmarin-Kartoffeln
	Lasagne

	Rind
	Rinder-Roulade
	Salad Composé mit Entrecôte

	Salat
	Carpaccio von der Roten Bete mit Ziegenkäse, Walnüssen, Thymian
	Ceasar-Salat mit gebratenen Radieschen
	Feigen-Büffelmozarella-Salat
	Französischer salade composé
	Radicchio mit Berglinsen-Vinaigrette
	Salat mit flambiertem Ziegen-Frischkäse
	Salat mit Ofen-Rote-Bete und Sonnenblumen-Kernen
	Salat mit warmem Ziegenkäse

	Schwein
	Salbei-Schweine-Lende mit Süßkartoffel-Quinoa

	Suppen
	Apfel-Möhren-Suppe mit Ingwer und Käse-Sandwiches
	Borschtsch
	Erbsen-Suppe
	Gemüse-Suppe mit Zitronen-Petersilie
	Hühner-Suppe mit Eierstich
	Karotten-Süßkartoffel-Suppe, Käsescones, Limetten-Butter
	Kartoffel-Suppe mit Croutons, Apfel, Petersilien-Schmand
	Kartoffel-Suppe und Dampfnudeln
	Kräuter-Kartoffel-Creme-Suppe

	Vegetarisch
	Apfel-Crumble mit salziger Karamell-Soße
	Dinkelbrötchen im Tontopf mit Gewürzbutter
	Gemüse-Lasagne
	Gemüse-Spiral-Tarte
	Gerösteter Blumenkohl mit Ofen-Kartoffeln
	Gerösteter Brokkoli auf Kurkuma-Reis
	Gratinierter Kürbis mit Ziegenkäse
	Grüne Bohnen mit Honigzwiebeln und Fächer-Kartoffeln
	Indischer Linsen-Gemüse-Topf
	Ingwer-Knoblauch-Nudeln mit Sesam-Tofu-Streifen
	Käse-Soufflé mit Feldsalat
	Kräuter-Mascarpone-Tarte
	Kräuter-Zitronen-Polenta mit jungem Gemüse
	Nudel-Gemüse-Auflauf
	Ofen-Gemüse mit Couscous
	Pastete mit Maronen und Süßkartoffeln
	Suppe aus geröstetem Sellerie
	Süßkartoffel-Gratin mit Winter-Salat
	Tagliatelle mit Limetten-Sahne-Soße
	Tarte mit karamellisierten Zwiebeln
	Tofu-Bratlinge mit Kräuter-Hummus
	Topfen-Soufflé mit Weinpflaumen
	Überbackenes Sommer-Gemüse
	Winterliche Ravioli mit zweierlei Füllung
	Zucchini-Spaghetti mit Paprika-Tomaten-Pesto

	Verschiedenes
	Brötchen selbstgemacht
	Dinkelbrötchen im Tontopf
	Fingerfood für den Sommer
	Quark-Stollen

	Vorspeisen
	Gegrillte Sardinen
	Gratinierte Lavendel-Ziegenkäse-Aprikosen
	Ofentomaten mit Ricotta und Balsamico-Honig-Reduktion
	Überbackene Feigen mit Ziegenkäse, Honig und Zimt

	Wurst-Schinken
	Lauch-Speck-Quiche
	Spargel mit Parmesan-Kruste

	Index

