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Gurkengemiise mit Dill und Speck

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken 100 g Speck 30 g Butter

1 EL Zucker Salz Pfeffer

3 TL Mehl 75 ml Weiflwein 300 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie 150 g saure Sahne

1 Spritzer Apfelessig

Salatgurken waschen, schélen und der Lénge nach halbieren.

Das Kerngehduse mit einem Teel6ffel auslosen und das Fruchtfleisch in fingerdicke Stiicke schnei-
den.

Den Speck fein wiirfeln. In einem Topf Butter schmelzen, den Speck zugeben und anbraten.
Gurkenstiicke und Zucker zugeben und einige Minuten diinsten, bis die ausgetretene Fliissigkeit
wieder verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Mehl dazu in den Topf sieben und kurz mitschwitzen.

6 Mit dem Wein abloschen und die Briihe zugieflen. Die Gurken ca. 15 Minuten bei schwacher
Hitze schmoren.

In der Zwischenzeit Dill und Petersilie abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden.

Die saure Sahne unter die Schmorgurken riihren, mit etwas Apfelessig abschmecken und die
Kréauter unterheben. Dazu passt Fisch oder Gefliigel.

Soren Anders am 13. Marz 2020

Pommes klassisch

Fiir 4 Personen
1 kg festk. Kartoffeln 6 EL Weiflweinessig 1,5 | Speiseol
Meersalz

Fiir die Pommes frites Kartoffeln schélen und waschen. Kartoffeln in ca. 5 cm lange, diinne Stifte
schneiden. Stifte in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen.

4 L. Wasser mit Essig aufkochen, Kartoffelstifte in jeweils 2 Portionen ins kochende Essigwasser
geben, 6-8 Minuten vorkochen.

Kartoffeln mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem mit einem Kiichentuch ausgelegten
Blech 5 Minuten gut abtropfen lassen rundherum trocken tupfen.

Inzwischen das Ol in einem hohen Topf oder einer Fritteuse auf 200 Grad erhitzen.

Pro Frittierportion nur 1 gute Handvoll Pommes mit einer Schaumkelle in das Fett geben, sodass
sie geniigend Platz zum Braunen haben und die Fetttemperatur nicht unter 180 Grad sinkt. Jede
Portion etwa 40 Sekunden goldgelb vorfrittieren.

Die Pommes mit der Schaumkelle herausheben und auf einem mit Kiichenpapier belegten Back-
blech abtropfen lassen.

Sobald alle Kartoffelstifte vorfrittiert sind, diese 30 Minuten bei Zimmertemperatur abkiihlen
lassen.

Fiir das 2. Frittieren das Fett erneut auf 200 Grad erhitzen und die Pommes wiederum in Por-
tionen diesmal pro Portion ca. 3 Minuten goldbraun und knusprig fertig frittieren.

Die Pommes dann mit der Schaumkelle herausheben, kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und in eine vorgewérmte Schiissel geben. Salzen, gut durchmischen und moglichst heif servieren.

Séren Anders am 14. Februar 2020
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Brownie-Herzen

Fiir 6 Portionen
Fiir die Brownies:

200 g Zartbitterschokolade 125 g Butter 40 g Kakaopulver, ungesiifit
2 EL Olivenol 50 g Mehl 1/2 TL Backpulver

1/4 TL Back-Natron 1/2 TL Salz 2 Eier

150 g Zucker 1 TL Vanilleextrakt

zusétzlich:

Butter 100 g weifle Schokolade 1 TL Butter

rote Lebensmittelfarbe Zuckerperlen

Fine Backform von 23 x 23 cm mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft oder 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zartbitterschokolade in kleine Stiicke hacken.

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Sobald die Butter geschmolzen ist, den Topf vom
Herd nehmen, die gehackte Schokolade zugeben und so lange ruhren, bis die Schokolade vollig
geschmolzen ist. Diese Vorgehensweise schutzt die empfindliche Schokolade vor zu viel Hitze und
verhindert ein Anbrennen.

Kakao und Pflanzenol grundlich unter die geschmolzene Schokolade ruhren und beiseitestellen.
Das Erhitzen des Kakaopulvers offnet den schokoladigen Kakaogeschmack. Die Zugabe von etwas
Pflanzenol macht die Brownies wunderbar weich.

Mehl, Backpulver, Natron und Salz in eine Schussel sieben.

In einer weiteren Schussel die Fier mit Zucker und Vanilleextrakt mit einem Schneebesen ca.
4 Minuten cremig, hell und luftig aufschlagen. Dann die Schokomischung hinzufugen und alles
gut verruhren. Das Aufschlagen der Eier mit Zucker und Vanilleextrakt gibt den Brownies die
gewunschte leichte Kruste.

Mit einem Teigschaber oder Holzloffel die Mehlmischung vorsichtig unter die Masse heben dabei
so wenig wie moglich ruhren! Die Masse in der Backform verteilen und im vorgeheizten Ofen ca.
20 Minuten backen.

Brownie-Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form vollstandig auskuhlen lassen.
Anschliefend mit einem Herzausstecher aus dem Teig Brownie-Herzen ausstechen.

Zur Verzierung der Herzen die weifle Schokolade hacken und in einer Schiissel iiber einem heiflen
Wasserbad sacht schmelzen. Das Pflanzendl griindlich unterriihren.

Nach Belieben die Schokolade mit Lebensmittelfarbe firben und auf die BrownieHerz-Stiickchen
triufeln. Brownie-Herzen eventuell mit Zuckerperlen bestreuen, Guss trocken lassen.

Cynthia Barcomi am 14. Februar 2020



Dampfnudeln mit Vanille-SoBe und geschmorten Apfeln

Fiir den Dampfnudelteig:

150 g Butter 250 ml Milch 40 g frische Hefe
100 g Zucker 2 Eigelb 500 g Weizenmehl (405)
1 Prise Salz

Zum Garen der Dampfnudeln:

Milch 1 TL Zucker

Fiir die Apfel:

2 siuerliche Apfel 20 g Butterschmalz 2 EL Zucker

1 MS. Zimt

Fiir die Vanillesauce:

200 g Sahne 20 g Zucker 1 Vanilleschote
3 Eigelb

Fiir die Dampfnudeln die Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Die Milch lauwarm erwérmen. Etwa 50 ml von der Milch abnehmen und in eine kleine Schiissel
geben, die Hefe zugeben und darin auflésen.

Zucker und Eigelbe schaumig riihren, die zerlassene Butter und die Milch zugeben und verquir-
len.

Das Mehl in eine grofle Schiissel geben, die Prise Salz untermischen, die MilchEi-Butter-Mischung
und die aufgeloste Hefe zugeben und alles

5 Minuten zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten ruhen lassen, bis er sein Volumen fast
verdoppelt hat.

Den Teig in 68 gleich grofie Portionen teilen und diese auf einer glatten Arbeitsplatte mit der
Handinnenseite zu Kugeln formen. Die Teigkugeln mit einem Geschirrtuch bedecken und weitere
10 Minuten gehen lassen.

In einen hochwandigen Topf (mit passendem Deckel) etwa 1 cm hoch Milch gielen und Zucker
dazugeben. Die Teig-Kugeln mit jeweils etwas Abstand zueinander einlegen. Den Deckel aufle-
gen. Ggf. die Teigkugeln in zwei Topfen zubereiten.

Topf auf den Herd stellen, sacht erhitzen und die Dampfnudeln zugedeckt ca. 25 Minuten bei
mittlerer Hitze garen. Deckel wihrend der Garzeit nicht 6ffnen.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen. Apfelviertel in klei-
ne Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einem Topf schmelzen, Zucker und Apfelwiirfel zugeben und

5 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.

Den Topf vom Herd ziehen und Zimt unter die Apfel mischen.

Fiir die Vanillesauce die Sahne mit dem Zucker in einen Topf geben.

Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, das Mark herausstreichen und sowohl das Vanil-
lemark als auch die Schote mit in den Topf geben und die Sahne aufkochen. Dann die Temperatur
reduzieren.

Die Eigelbe kurz anschlagen, unter Rithren in die heifle Sahne geben und schaumig aufschlagen
und andicken lassen.

Dampfnudeln mit Vanillesauce und Apfeln anrichten.

Rainer Klutsch am 10. Januar 2020



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-Rhabarber-6riitze



Fiir 4 Personen

350 g Rhabarber 150 g Erdbeeren 1 Vanilleschote
100 g Zucker 150 ml Wasser 1 EL Speisestérke
2 EL Orangensaft

Rhabarber waschen, putzen und schéilen und in etwa 3 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Vanille der Lange nach halbieren und das Mark ausstreichen.

Zucker in einen Topf geben und golden karamellisieren, das Wasser zugeben und kurz kécheln
lassen.

Rhabarber und Vanillemark zugeben und etwa 6 Minuten kocheln, bis der Rhabarber weich ist.
In der Zwischenzeit Stédrke mit Orangensaft verriihren.

Die angeriihrte Stirke zum Rhabarber geben, aufkochen und so die Griitze leicht binden.
Zuletzt die Erdbeeren untermischen und die Griitze abkiihlen lassen. Dafiir am besten direkt in
Portionsschélchen fiillen. Dazu passt Vanillesauce oder Schlagsahne.

Martin Gehrlein am 02. Juni 2020

Ofen-Apfel-Kiichlein

Fiir 4 Personen

30 g Butter 170 ml Milch 1 Ei

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker 80 g Dinkelmehl (Type 630) % TL Weinstein-Backpulver
Salz 1 Zitrone 3 kleine Boskop-Apfel

1/2 TL Zimt 20 g Zucker

Auflerdem:

12er Muffinform Butter

Butter in einem kleinen Topf schmelzen.

Milch, Ei, Vanillezucker, Mehl, Backpulver und eine Prise Salz in einen hohen Riihrbecher ge-
ben. Mit dem Piirierstab alles gut durchmixen. Butter untermixen und Teig 20 Minuten quellen
lassen.

In der Zwischenzeit von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Apfel waschen, das Kerngehiuse mit einem Apfelausstecher entfernen. Apfel schilen und
jeweils in ca. 4 Ringe schneiden. Apfelringe in eine weite Schiissel legen und mit Zitronensaft
betrédufeln.

Backofen mit der Muffinform auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Muffinform herausnehmen und die Mulden mit etwas Butter auspinseln. Sofort den Teig auf
die Mulden verteilen und jeweils eine Apfelscheibe hineinlegen.

Tipp: Falls die Scheibe vom Durchmesser her zu grof ist, konnen die Apfel auch in Stiicke ge-
schnitten werden.

Die Kiichlein im Ofen ca. 20 Minuten goldgelb backen.

Gebackene Kiichlein mit einem Messer vom Rand der Form l6sen und mit einer Palette heraus-
heben, kurz abkiihlen lassen.

Zimt mit Zucker mischen. Apfelkiichlein mit Zimtzucker bestreuen.

Hinweis: Die Apfelkiichlein kénnen direkt zur Suppe serviert oder als Dessert mit einem Klecks
Sahne gegessen werden.

Christina Richon am 17. Februar 2020



Sommertraum mit Kirschen

Fiir 4 Personen
500 g frische Sauerkirschen Zucker 100 ml Kirschsaft
20 ml gereifter Balsamico-Essig 150 g Baiser (fertig gekauft) 200 g Schokoladeneis

Die Kirschen waschen, abtropfen lassen, entstielen und entsteinen. Kirschen halbieren.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen, die Kirschen hinein geben und mit etwas Zucker bestreuen.
Alles kurz durchschwenken.

Den Kirschsaft angieen und offen etwas einkochen. Kirschen dann mit Essig abschmecken.
Das Baiser grob zerbroseln und in 4 Dessert-Schélchen verteilen. Das Eis zum Beispiel in Kugeln
darauf anrichten.

Die Balsamico-Kirschen dariiber trédufeln und sofort servieren.

Sybille Schénberger am 29. Juni 2020



SiiBer Rhabarber-Flammkuchen

Fiir 4 Personen:

Fiir den Flammkuchenteig:

250 g Mehl 1 Prise Salz 1 EL Ol

125 ml Wasser

Fiir den Belag:

3 St. rotstieliger Rhabarber 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker Rohrzucker

125 g Créme Double 70 g Sahne 3 EL Mandelbléttchen
1 Prise gemahlener Zimt

AuBBerdem nach Belieben:

1 Stiick Tonkabohne Bléttchen Waldmeister

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen.

Ol und Wasser verquirlen, zugieBen und alles zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten,
der nicht mehr klebt. 10 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Den Teig in 3 Portionen teilen, zu Kugeln formen und nochmals zugedeckt ca. 45 Minuten ruhen
lassen.

Rhabarberstangen putzen, waschen, trocken tupfen. Rhabarber in sehr feine Scheibchen schnei-
den.

Rhabarber-Scheibchen mit Vanillezucker und 1 EL Zucker mischen und einige Minuten marinie-
ren und Saft ziehen lassen.

Waéhrenddessen etwa 30 Minuten vor dem Zubereiten der Flammkuchen Backofen und sofern
vorhanden einen Pizzastein auf dem Gitterrost in unterster Einschubhohe (wichtig!) auf 275
Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Alternativ ein Backblech mit aufheizen.

Die Teigkugeln nacheinander auf wenig Mehl mdglichst diinn oval ausrollen.

Creme Double und Sahne verrithren und auf die Fladen streichen.

Rhabarber abtropfen lassen und auf der Creme verteilen.

Mandelbldattchen mit wenig Zimt, nach Belieben einem Hauch fein geriebener Tonkabohne und
noch etwas Zucker mischen und iiberstreuen.

Den Flammkuchen auf dem heiflen Stein, bzw. Backblech 56 Minuten knusprig backen.

Zum Anrichten nach Belieben Waldmeister fein hacken und den RhabarberFlammkuchen vor
dem Servieren damit bestreuen.

Christina Richon am 30. Marz 2020



Vorarlberger Riebel mit Apfelmus

Fiir 4 Personen
Fiir den Riebel:

400 ml Milch 200 ml Wasser 1 TL Butter

1 TL Salz 300 g MaisgrieB 2 EL Butterschmalz
3 EL Zucker 1/2 TL Zimt

Fiir das Apfelmus:

3 sduerliche Apfel ~ 1/2 Zitrone 1 Zimtstange

2 TL Honig 50 ml Wasser

Milch und Wasser mit Butter und Salz in einen Topf geben und aufkochen. Dann den Grief3
einrithren und solange riithren, bis ein dickfliissiger Brei entsteht.

Den Topf vom Herd ziehen und zugedeckt den Brei ein paar Stunden quellen lassen. Sobald der
Topf entsprechend abgekiihlt ist, am besten in den Kiihlschrank geben (dort kann er auch iiber
Nacht ruhen).

Tipp: Der Riebel wird umso besser, je linger die Griemasse quellen kann.

Fiir das Apfelmus die Apfel waschen, trocken reiben und in grobe Stiicke schneiden. Von der
Zitrone den Saft auspressen.

Apfelstiicke mit Zitronensaft, der Zimtstange, Honig und Waser in einen Topf geben, zugedeckt
aufkochen. Bei schwacher Hitze die Apfel kicheln lassen, bis das Fruchtfleisch zerfillt.

Apfel durch ein Passiergeriit (Flotte Lotte) oder grobes Sieb passieren. Das Apfelmus nach Be-
lieben noch nachsiilen und auskiihlen lassen.

Tipp: Wer eine leichte Schéarfe mag, kann auch etwas frischen Ingwer im Apfelmus mitkochen.
Nach der Grief-Ruhephase in einer beschichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen.

Sie vorgekochte GrieBmasse hinzugeben und langsam unter standigem Riebeln (mit einem Holz-
kochloffel die Masse in kleine Stiicke zerstolen) goldbraun und knusprig braten.

Zucker und Zimt mischen.

Riebel auf Teller geben, mit etwas Zimtzucker bestreuen und das Apfelmus dazu servieren.
Tipp: Der Riebel kann auch herzhaft serviert werden. Dazu einfach in einer Pfanne mit Butter
gewiirfelte Champignons und klein geschnittenen Lauch anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
FEtwas Bergkise fein reiben und mit den gebratenen Pilzen unter den knusprig gebratenen Riebel
mischen.

Andreas Schweiger am 20. Februar 2020
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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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Bohnen-Spaghetti mit Bachsaibling, Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Bohnen-Spaghetti:

1 Schalotte 1 Tomate 1/2 rote Chilischote
16 breite griine Bohnen 3 EL Rapsol Salz

Fiir die Tomatensalsa:

2 Fleischtomaten 3 EL Olivensl Salz

Pfeffer 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 feine Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe
Fiir den Bachsaibling:

600 g Bachsaiblingfilet Salz Pfeffer

3 EL Olivenol 25 g Butter

Fiir die Bohnen-Spaghetti die Schalotte schilen und in feine Ringe schneiden.

Die Tomate waschen, trockenreiben, putzen und entkernen.

Die Chilischote waschen, putzen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden.

Die Bohnen putzen, waschen und trocken tupfen. Die Bohnen mit einem Sparschélen ldngs in
feine Streifen schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten darin andiinsten. Die Bohnenstreifen zugeben
und mit Salz wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten mit noch leichtem Biss
diinsten.

Chili und Tomatenwiirfel zugeben, alles durchschwenken und noch kurz erwidrmen und gar zie-
hen lassen.

Fiir die Tomatensalsa Tomaten waschen, trockenreiben, die griinen Stielansétze ausschneiden.
Tomaten entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Tomatenwiirfel und Olivendl in einer Schiissel mischen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen, bzw. Nadeln von den
Stielen streifen. Krauter fein hacken.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden. Kriuter und Lauchzwie-
beln unter die Tomatenwiirfel mischen. Knoblauch abziehen, dazu pressen. Alles nochmals durch-
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saiblingsfilet kurz kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen, in Portionsstiicke schneiden.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Filets mit der Hautseite ins heifle Fett einlegen und
knusprig braten. Butter zugeben, aufschiumen lassen. Filets mit der heiflen Butter iibergieflen
und kurz fertig braten.

Bohnen-Spaghetti auf Teller verteilen, die Saiblingsfilets anlegen und mit der Salsa betraufelt
servieren.

Andreas Schweiger am 11. Juni 2020
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Feldsalat mit Thunfisch-Aioli und Grissini

Fiir 4 Personen
Fiir die Grissini:

250 g Dinkel-Vollkornmehl 1 Prise Salz 1 TL Zucker

20 g frische Hefe 150 ml Wasser 1 EL Fenchelsamen
1 TL Backkakao 4 EL Olivendl

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 80 g Parmaschinken, diinn  1/2 rote Paprika

2 Eier, hart gekocht 1 Knoblauchzehe 3 EL Naturjoghurt
3 EL Mayonnaise 2 EL weiler Balsamico 100 g Thunfisch

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

50 g Walnusskernhélften 2 EL eingelegte Kapern 1 Pck. Gartenkresse

Fiir den Grissiniteig Mehl, Salz und Zucker in eine Schiissel geben und vermengen. In die Mitte
eine Mulde driicken und die Hefe hineinbréseln.

150 ml lauwarmes Wasser in die Mulde geben und leicht mit der Hefe vermengen.

Zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen, bis die Hefe etwas schdumt.

Die Fenchelsamen im Morser zerstofien, mit Kakao und Ol in die Schiissel zum Mehl geben. Mit
dem Knethaken eines Handriithrgerites oder der Hand alles zu einem geschmeidigen glatten Teig
verkneten.

Den Teig in eine Schiissel geben, die Schiissel mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken und
den Teig ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig in 20 Stiicke teilen und jeweils zu ldnglichen Grissini rollen. Diese auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen 30 Minuten goldbraun backen.

Die gebackenen Grissini vom Blech nehmen und einem Backgitter abkiihlen lassen.

Tipp: Vor dem Servieren kann man die Grissini mit einer Scheibe Parmaschinken umwickeln.
Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Parmaschinken in Streifen schneiden und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett knusprig ros-
ten.

Paprika waschen, das Kerngehéiuse entfernen und Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Die hart gekochten Eier schélen, halbieren, das Eigelb auslosen und separat Eigelb und Eiweif3
fein hacken.

Fiir die Aioli die Knoblauchzehe schélen, andriicken und in einen Mixbecher geben. Joghurt,
Mayonnaise, Balsamico, Thunfisch, Zucker, etwas Salz und Pfeffer zugeben und mit einem Stab-
mixer glatt mixen. Aioli nochmals abschmecken.

Zum Anrichten den Feldsalat auf die Teller verteilen, Paprika, Parmaschinkenstreifen, Eigelb,
Eiweifl, Walniisse und Kapern dariiber streuen. Die Aioli dariiber triufeln. Kresse vom Beet
schneiden und dariiber streuen.

Die Grissini dazu servieren.

Christian Henze am 25. Februar 2020
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Fisch-Curry

Fiir 4 Personen

2 Limetten 5 g Ingwer 600 g weiles Fischfilet
1 Prise gemahl. Koriander 300 g Basmatireis Salz

1 Zwiebel 2 Friihlingszwiebeln 3 Tomaten

2 EL Pflanzenol 1 EL rote Currpaste 400 ml Kokosmilch

8 Mini-Maiskélbchen 1 EL asiat. Fischsauce Pfeffer

2 Stiele Korinader

Von den Limetten den Saft auspressen. Ingwer schélen und fein reiben.

Fischfilet in Stiicke von ca. 25 g schneiden.

Gerieben Ingwer ausdriicken und den Saft auffangen. Diesen Ingwersaft sowie den Limettensaft
iiber die Fischstiicke trdufeln, mit gemahlenem Koriander wiirzen und ca. 30 Minuten ziehen
lassen.

Den Reis nach Packungsangabe in Salzwasser kochen.

Tipp: Das Kochwasser kann man aromatisieren. Dazu einfach z.B. ein Stiickchen Ingwer, eine
Stange Zitronengras , 1 Kaffir-Limettenblatt und/oder eine Kardamomkapsel zugeben.

Die Zwiebel schilen und vierteln.

Die Friithlingszwiebel putzen, waschen und in 3-4 cm lange Stiicke, anschlieend in feine Streifen
schneiden.

Tomaten waschen, den Strunk entfernen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und das Frucht-
fleisch in Streifen schneiden.

Das Ol in einer tiefen Pfanne oder einem Wok erhitzen.

Die Fischstiicke etwas abtropfen lassen, die Marinade auffangen und beiseitestellen. Fischstiicke
ins heiBe Ol legen und rundherum goldgelb anbraten, dann den Fisch herausnehmen.

Dann die Zwiebelviertel im Ol andiinsten bis sie glasig sind. Tomaten und die Friihlingszwiebeln
dazugeben und mit andiinsten.

Die Currypaste unter stéindigem Riihren in das Gemiise mischen, bis sie sich komplett aufgeltst
hat.

Das Ganze mit Kokosmilch abléschen, Mini-Mais zugeben und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Zuletzt die Limettenmarinade in den Wok geben, mit Fischsauce und Pfeffer abschmecken. Fisch
wieder einlegen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Soren Anders am 01. April 2020
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Gebeizte Lachsforelle mit Linsen-Vinaigrette und Lauch

Fiir 4 Personen
Fiir die Lachsforelle:

2 Zimtstangen 25 g Siiholz, geraspelt 2 TL Korianderkorner

2 Lorbeerblétter 1 TL schwarzer Pfeffer =~ 40 g brauner Rohrzucker
60 g Meersalz 600 g Lachsforellenfilets

Fiir die Linsenvinaigrette:

100 g Alblinsen 1 Schalotte 1 EL Olivenol

10 eingel. Kapern 1 eingel. Sardelle 1 Zweig Thymian

200 ml Gefliigelfond 80 g Butter Salz

Pfeffer 1 EL Balsamico-Essig

Fiir den Lauch:

2 Stangen junger Lauch Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

Fiir die Beize die Zimtstangen klein brechen, dann mit Siiflholz, Korianderkérnern, Lorbeerblét-
tern, Pfeffer, Rohrzucker und Meersalz schroten.

Aus dem Forellenfilet evtl. noch vorhandene Gréten sorgfiltig entfernen. Filet kalt abwaschen
und gut trocken tupfen. Von beiden Seiten mit der Siilholzmarinade einreiben, fest in Frisch-
haltefolie wickeln und im Kiihlschrank ca. 5 Stunden ziehen lassen.

Waihrenddessen die Linsen in reichlich Wasser ca. 1 Stunde einweichen.

Die Schalotte schiéilen, klein schneiden. In einem Topf Olivendl erhitzen, die Schalotte darin an-
schwitzen.

Kapern und Sardellen klein schneiden, zu den Schalottenwiirfeln geben und mit andiinsten.
Linsen abgieflen und mit in den Topf geben, Thymian abbrausen und ebenfalls zugeben. Geflii-
gelfond angieflen und die Linsen ca. 25 Minuten sacht kéchelnd garen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen und waschen. Lauchstangen im Ganzen in einem hohen
Topf in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren.

Die Stangen herausnehmen, kalt abschrecken, abtropfen lassen und in 1 cm grofle Ringe schnei-
den.

In einer Grillpfanne Olivendl erhitzen, die Lauchstiicke darin von beiden Seiten kréftig anbraten,
salzen und pfeffern.

Butter in einem Topf zerlassen und leicht braunen. Gebriaunte Butter zum Ende der Garzeit zu
den Linsen geben. Thymianzweig aus den Linsen entfernen. Linsen mit Salz, Pfeffer und Balsa-
mico abschmecken.

Das gebeizte Lachsforellenfilet aus der Folie wickeln, mit dem Messerriicken die anhdngenden
Beizzutaten entfernen. Filet in diinne Scheiben schneiden.

Die Linsenvinaigrette auf Teller verteilen. Die Lachsforellenscheiben anlegen, mit den Lauchroll-
chen garniert servieren.

Jorg Sackmann am 03. Mérz 2020
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Gebratene und rohe Zucchini mit Lachsforelle

Fiir 4 Personen
4 griine Zucchini, mittelgrofl 2 gelbe Zucchini, mittelgroS 1 Bund Basilikum

1 Bund Dill 600 g Lachsforellenfilet Salz

Anis, gemahlen 3 Bio-Limetten 3 Korianderkorner
Zucker 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
4 Zweige Thymian 6 EL Olivenol 4 Zucchinibliiten
1/2 Bund Schnittlauch 40 g Parmesan

Griine und gelbe Zucchini putzen waschen und abtrocknen.

Die Hilfte der griinen Zucchini, der Linge nach mit einem Gemiisehobel in diinne Streifen
schneiden.

Basilikum und Dill abbrausen, trocken schiitteln und Basilikum-Bléitter und Dillspitzen abzup-
fen.

Fischfilet abwaschen, trocken tupfen und eventuell noch vorhandene Gréten entfernen.

Dann das schéne Mittelstiick des Filets herausschneiden und beiseitelegen. Die Abschnitte in
fingerdicke ca. 2 cm lange Streifen schneiden.

Die Fischstreifen mit Salz und Anis wiirzen und in die Zucchinistreifen einwickeln, dabei je 1
Blatt Basilikum und Dill mit einwickeln.

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

Die Korianderkorner im Morser zerstoflen.

Das Mittelstiick von der Lachsforelle in sehr diinne Scheiben schneiden und mit etwa der Halfte
vom Limettensaft und -abrieb sowie etwas Salz, Zucker und gemorserten Korianderkoérnern ma-
rinieren.

Die restlichen Zucchini in hiibsche Stiicke schneiden, zum Beispiel in Blattform. Die dabei an-
fallenden Reste fein hacken.

Die rote Zwiebel schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Knoblauchzehen andriicken.
Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer tiefen Pfanne 1/3 vom Olivendl erhitzen und die Zucchini-Stiicke darin anbraten.

Fine angedriickte Knoblauchzehe, die Hélfte der Thymianzweige zugeben und mit Salz und Zu-
cker wiirzen. Nach ca. 2 Minuten die Zwiebelringe zugeben und mit den Zucchini weich diinsten.
Gebratene Zucchini mit restlichem Limettenabrieb und -saft abschmecken.

Die Zucchini-Bliiten abbrausen, abtropfen lassen und vorsichtig den Stempel aus der Bliite bre-
chen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Restliches Basilikum und Dill
ebenfalls fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

Gehackte Zucchini mit Schnittlauch, Basilikum, Dill, Parmesan und 1/3 vom Olivensl vermi-
schen, mit Salz abschmecken und vorsichtig die Zucchini-Bliiten damit fiillen.

In einer weiteren Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Zucchini-Fisch-Péckchen darin bra-
ten. Mit wenig Salz wiirzen, restlichen Knoblauch und Thymian mit in die Pfanne geben.
Zucchini-Gemiise, gefiillte Zucchini, gebratene Zucchini-Fisch-Packchen und die marinierten
Lachsforellenscheiben auf Tellern arrangieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Mai 2020
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Gebratener Saibling mit Rahm-Sauerkraut

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig Salz 600 g frisches Sauerkraut
2 Schalotten Butterschmalz 100 ml Traubensaft

150 g Sahne 1 Lorbeerblatt 1 Bund glatte Petersilie
300 ml Milch 120 g Butter Muskatnuss

600 g Saiblingsfilet 1 Knoblauchzehe 2 EL Forellenkaviar

Kartoffeln griindlich waschen, mit Wasser bedeckt und 1 Prise Salz in einem Topf aufkochen.
Kartoffeln zugedeckt weich garen.

Waihrenddessen das Sauerkraut gut abspiilen und abtropfen lassen.

Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden.

Etwas Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Schalottenringe darin anbraten.

Das Sauerkraut zugeben und kurz mit andiinsten. Mit Traubensaft und Sahne abloschen.

Das Lorbeerblatt einlegen. Das Sauerkraut bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
Inzwischen die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen.

Milch und Petersilie in einen hohen Mixbecher geben und fein piirieren, bis sich die Milch griin-
lich farbt.

Petersilienmilch in einen Topf geben und erwérmen. 100 g Butter, Muskat und etwas Salz ein-
rithren.

Die gegarten Kartoffeln abgiefen, pellen und durch eine Presse driicken.

Petersilienmilch nach und nach unterriihren, bis ein feincremiges Piiree entsteht. Piiree mit Salz
und Muskat abschmecken, warm halten.

Aus den Saiblingsfilets eventuell noch vorhandene Griten sorgfiltig entfernen. Filets kalt abspii-
len und griindlich trocken tupfen.

Etwas Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Filets mit etwas Salz wiirzen,
auf der Hautseite ins heifle Butterschmalz geben.

Knoblauchzehe schilen, andriicken und mit in die Pfanne geben.

Filets bei schwacher bis mittlerer Hitze sacht braten, bis die Haut schon kross ist.

Filets dann wenden, noch vorhandenes Fett aus der Pfanne abgielen.

Etwas Butter in die Pfanne geben, schmelzen lassen und die Filets darin sacht fertig braten.
Die Fliissigkeit vom Sauerkraut nach Belieben offen etwas einkochen. Sauerkraut mit Salz ab-
schmecken.

Petersilien-Kartoffelpiiree, Saiblingsfilets und Rahm-Sauerkaut auf vorgewadrmten Tellern anrich-
ten. Saiblingskaviar darauf verteilen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Januar 2020
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Gegrillte Forelle mit Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

350 g griine Bohnen 2 Stangel Bohnenkraut  Salz
1 rote Zwiebel 2 EL Apfelessig Pfeffer
4 EL Sonnenblumendl 2 Stangel Estragon

Fiir die Forelle:
4 frische Forellen (a 350 g) 1 Bund glatte Petersilie 2 Bio-Zitronen
Salz 2 EL Olivenol Pfeffer

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Bohnen mit dem Bohnenkraut in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, salzen und ca. 8 Mi-
nuten bissfest kochen.

Gekochte Bohnen abgieflen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken und abtropfen. Das Boh-
nenkraut entfernen.

Die Forellen innen und auflen gut waschen und trocken tupfen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Die Zitronen heifl abwaschen,
abtrocknen und in Scheiben schneiden Forellen von innen und auflen mit Salz wiirzen. Einige
Petersilienblatter und Zitronenscheiben jeweils in die Bauchhohle geben.

Den Grill (oder eine Grillpfanne) miBig vorheizen. Die Forellen mit dem Ol bestreichen, mit
Pfeffer wiirzen und jeweils etwa 10 Minuten pro Seite bei méfBiger Hitze braten.

In der Zwischenzeit die Bohnen nach Wunsch halbieren bzw. in 4 ¢m lange Stiicke schneiden.
Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Aus Essig, einer Prise Salz, Pfeffer und Ol ein Dressing mischen. Zwiebel zu den Bohnen ge-
ben, das Dressing angieflen und gut untermischen. Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die
Bléattchen abzupfen und fein schneiden. Estragon unter den Salat mischen, den Salat etwas
durchziehen lassen, kurz vor dem Servieren nochmal abschmecken.

Die Forellen mit dem Bohnensalat anrichten. Dazu passen z.B. Bratkartoffeln.

Rainer Klutsch am 29. Mai 2020
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Griinkohl-Salat mit Zitrusfriichten und Kabel jau

Fiir 4 Personen

1 kg Griinkohl Salz 10 Kumquats
Zucker einige Stiele Thymian 2 Orangen

1 Grapefruit 1 Pomelo 1 TL Senf

1 EL Weilwein-Essig 5 EL Olivenol Anis, gemahlen

600 g Kabeljaufilet 8 Blédtter Brickteig Sonnenblumendol

Den Griinkohl verlesen, die Bléttchen von den Stielen zupfen und griindlich waschen.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen, den Griinkohl darin portionsweise 1-2 Mi-
nuten bissfest blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken. Griinkohl sorgfiltig abtropfen lassen.
Die Kumquats waschen, trocken reiben und halbieren. Kerne entfernen.

Kumquats in kochendem Wasser kurz blanchieren, abtropfen lassen.

Etwa 300 ml Wasser und 4 EL Zucker aufkochen, 1 Zweig Thymian abspiilen, trockenschiitteln
und zugeben. Die Kumquathélften zugeben und alles ca. 5 Minuten sacht kocheln lassen.
Ubrige Zitrusfriichte dick schilen, sodass die weiBe Haut mit entfernt wird.

Die Filets zwischen den Trennhéuten auslosen, dabei abtropfenden Saft auffangen.

Trennh#ute zuséitzlich ausdriicken, Saft ebenfalls auffangen.

Aus Senf, Essig, dem Zitrusfriichtesaft und Olivendl eine Vinaigrette mixen. Mit Anis und Salz
abschmecken.

Den Griinkohl unter das Dressing mischen und ziehen lassen.

Ubrigen Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Das Kabeljaufilet kalt waschen, griindlich trocken tupfen und in etwa 8 breite Streifen schneiden.
Die Filetstreifen mit Salz und Thymianblédttchen bestreuen.

Die Brickteigbléitter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, die Filetstreifen jeweils darin einwickeln.
Sonnenblumendl in einer groflen Pfanne erhitzen, die Filet-Péckchen darin unter Wenden kross
und goldbraun braten.

Brickteig-Fischstabchen auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Den Griinkohlsalat nochmals abschmecken, die Zitrusfilets untermischen. Salat auf Teller ver-
teilen, die Fischpédckchen anlegen und sofort servieren.

Jacqueline Amirfallah am 15. Januar 2020
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Lachs im Kohlrabi-Senf - Sud auf Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen
Fiir den Kohlrabisud:

1 EL Sago 1 Kohlrabi Salz

400 ml Fischfond Zucker 30 g Senfkorner
100 ml Apfelsaft weifler Pfeffer 1 Mohre

4 Bund Schnittlauch 1 Spritzer Weiiweinessig 50 ml Olivendl
Fiir den Lachs:

4 Stiicke Lachsfilet Salz weifler Pfeffer
Olivenol

Fiir den Kartoffelstampf:

300 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz % Zitrone (Saft, Schale)
2 EL Sauerrahm 20 g Butter weiler Pfeffer
Muskatnuss

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Tapioka in reichlich kaltem Wasser etwa 15 Minuten quellen lassen.

Lachs kalt abbrausen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Lachsfilet auf einen mit Olivendl betrdufelten Teller geben. Mit einem weiteren Teller be-
decken und ca. 20 Minuten im heiflen Ofen sacht garen.

Den Kohlrabi schélen und in Wiirfel schneiden. Kohlrabiwtirfel in wenig, leicht gesalzenem Was-
ser zugedeckt blanchieren. Kohlrabi abgiefien, das Kochwasser auffangen.

Kohlrabi-Kochwasser in einen Topf geben, mit dem Fischfond auffiillen. Tapioka abgieflen und
zugeben. Die Fliissigkeit um etwa 1/3 einkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Senfsamen etwas leicht gezuckertes Wasser in einem kleinen Topf
aufkochen.

Den Senf abbrausen, im Zuckerwasser etwa 3 Minuten kocheln lassen, damit die Bitterstoffe
auskochen. Danach den Senf in ein Sieb geben, abtropfen lassen und griindlich kalt abbrausen.
Die Senfsamen erneut in einen Topf geben, mit Apfelsaft auffiillen und sacht so lange offen ko-
cheln lassen, bis die Fliissigkeit vollstdndig eingekocht ist und die Senfkérner aufgequollen sind.
Die gegarten Senfkorner ebenfalls in den Kohlrabisud geben.

Wiéhrenddessen die Kartoffel schélen, waschen und mit leicht gesalzenem Wasser zugedeckt weich
kochen.

Mohre putzen, schélen und in feine Wiirfel schneiden. In leicht gesalzenem Wasser mit noch
etwas Biss blanchieren. Mohrenwiirfel abgielen, kurz kalt abschrecken, abtropfen lassen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden.

Kartoffeln abgieen, auf der heiflen Herdplatte kurz ausdampfen lassen. Kartoffeln mit einem
Kartoffelstampfer fein zerdriicken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Aus der Zitronenhélfte den
Saft auspressen.

Sauerrahm und Butter unter das Kartoffelpiiree rithren. Piiree mit Salz, weilem Pfeffer, Muskat
und etwas Zitronensaft und -schale abschmecken.

Den Kohlrabisud nochmals aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen, einen Spritzer Weillweines-
sig, Schnittlauch, Kohlarbi- und Karottenwiirfel unterrithren und abschmecken.

Das Olivenol sacht einriihren.

Den Kartoffelstampf mittig auf Tellern verteilen, die Lachsstiickchen darauf anrichten.

Den Kohlrabi-Sud grofziigig iiber dem Lachs verteilen. Nach Belieben mit Radieschenscheiben
und Gartenkresse garniert servieren.
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Philipp Stein am 16. Juni 2020

Lachsforelle mit Fdacher-Kartoffeln und Mangold

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffeln:

8 Kartoffeln a ca. 100 g 6 EL Butter Salz

Pfeffer 2 Zweige Rosmarin 1 EL Kapern (Glas)
2 EL schwarze Oliven 2 EL Pinienkerne

Fiir die Sauce:

100 ml Weiflwein 100 ml weiler Portwein 50 ml Orangensaft
50 ml Grapefruitsaft 50 ml Zitronensaft 100 ml kalte Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Mangold:

500 g Mangold 1 EL Butter 3 TL Zucker

2 EL Sahne-Meerrettich Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 EL Speisecl Salz 4 Lachsforellenfilets
Mehl

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, anschlielend fiacherartig einschneiden, jedoch nicht durchschneiden.
Die Kartoffeln in eine Auflaufform setzen, die Butter in kleinen Stiicken iiber den Kartoffeln
verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln in den vorgeheizten Ofen geben und
25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein ha-
cken. Kapern, Oliven und Pinienkerne fein hacken.

Die Kartoffeln nach 25 Minuten aus dem Ofen nehmen, gehackten Rosmarin, Kapern, Oliven
und Pinienkerne dariiber streuen und nochmals 25 Minuten in den Backofen geben.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce Weif3- und Portwein in einen Topf geben und die Fliissigkeiten
um ein Drittel einkochen.

Dann Orangen-, Grapefruit- und Zitronensaft zugeben und alles nochmals um ein Drittel einko-
chen.

Mangold putzen, waschen und etwas klein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und den Mangold darin gut anbraten, Zucker iiberstreuen und
goldgelb karamellisieren. Mit Sahnemeerrettich, Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Pfanne auf die kalte Herdplatte stellen, Ol und etwas Salz zugeben.

Die Fischfilets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und in Mehl wenden, iiberschiissiges
Mehl abklopfen und die Filets mit der Hautseite nach unten in die Pfanne geben. Die Pfanne
erhitzen und das Fischfilet auf der Hautseite zu 2/3 garen, dann wenden und die Kochplatte
ausschalten. Filet noch kurz gar ziehen lassen.

Den eingekochten Saucenansatz vom Herd nehmen und die kalte Butter nach und nach einmi-
xen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fischfilet, Facherkartoffeln, Mangold und Sauce anrichten.

Christian Henze am 07. April 2020
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Sommerrollen vom Spitzkoh| mit Salsa, Zander-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir die Sommerrollen:

1 kleiner Spitzkohl Salz 3 Mohren

8 Radieschen 2 rote Zwiebeln 1/2 TL gemahlener Kurkuma
Pfeffer 1 EL Currypulver 2 EL Leinol

4 EL Olivensl 2 EL milder Wein-Essig Honig

Fiir die Salsa:

6 Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 Blatter Sauerampfer 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivenol

1 EL Nussol 1 EL Apfel-Balsam-Essig  Salz

Pfeffer

Fiir das Zanderfilet:

600 g Zanderfilet mit Haut Salz Pfeffer

Mehl 3 EL Olivenol 2 EL Butter

Vom Spitzkohl etwa 12 grofle, schone Blatter vorsichtig 16sen. Die dicken Blattstiele am unteren
Ende flach schneiden.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen. Die Kohlbldtter darin etwa 30 Se-
kunden blanchieren. Aus dem Wasser heben, Kohlblétter in kaltem Wasser abschrecken und gut
trocken tupfen.

Den restlichen Kohlkopf ldngs vierteln und den dicken Struck herausschneiden. Die Kohlviertel
in feine Streifen schneiden.

Fiir die Fiillung einen Rohkostsalat zubereiten. Dafiir die Mohren und Rettich schélen und in
feine Streifen hobeln.

Zwiebeln abziehen, ebenfalls vierteln und in feine Streifen schneiden.

Kurkuma schilen und auf einer feinen Kiichenreibe reiben. (Dabei EinmalKiichenhandschuhe
tragen, denn Kurkuma farbt extrem.) Vorbereitete Gemiisestreifen in eine Schiissel geben. Kur-
kuma , etwas Salz, Pfeffer, Curry, Leindl, Oliventl und Essig zum Gemiise geben. Nach Belieben
etwas Honig hinzufiigen. Alle Zutaten mit den Handen gut vermengen und durchkneten, damit
die Rohkostzutaten weich werden und die Gewiirze besser einziehen kénnen. Den Rohkostsalat
etwa 30 Minuten ziehen lassen.

Waéhrenddessen die blanchierten Kohlblétter zwischen saubere Geschirrtiicher legen und mit ei-
nem Nudelholz walzen. So werden die festen Rippen weich und die Kohlblétter lassen sich besser
rollen.

Das marinierte Gemiise etwas ausdriicken und den dabei abtropfenden Sud fiir die Salsa auffan-
gen.

Fiir die Salsa Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch putzen, bzw. abziehen und in feine Wiirfel
schneiden.

Sauerampfer und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die vorbereiteten Salsa Zutaten vermengen. Etwas aufgefangenen Sud vom marinierten Gemiise,
Nussol und Olivendl hinzufiigen.

Die Salsa mit Apfel-Balsam-Essig, Salz und reichlich frisch gemahlenem Pfeffer pikant abschme-
cken.

Die vorbereiteten Kohlblatter auf einer Arbeitsfliche auslegen. Je etwa 1 EL mariniertes Gemiise
mittig auf die Blatter setzen. Die Kohlblétter zunéchst von beiden Seiten etwas {iber die Fiillung
klappen, dann die Blétter fest rollen. Nach Belieben die Rollchen mit Holzspieflen fixieren.

Die Zanderfilet kalt waschen und mit Kiichenpapier griindlich trocken tupfen. Filet in portions-
groBen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fein mit Mehl bestduben und das iiberschiissige
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Mehl vorsichtig abklopfen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zanderfilets darin bei starker Hitze auf den Hautseiten knusprig
braten.

Dann Butter zugeben, die Filets wenden und kurz fertig braten.

Zanderfilet und Sommerrollen anrichten, die Salsa als Dip dazu servieren.

Tarik Rose am 26. Juni 2020
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Vietnamesische Frihlingsrollen mit Fisch, Minze, Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Rollchen:

50 g Glasnudeln 1 Karotte 1 Bund Koriander
10 g frischer Ingwer 1 Stange Zitronengras 1 Limette

300 g Kabeljaufilet — Salz Pfeffer

12 Reispapierblitter 1,5 1 Pflanzendl

auflerdem:

1 Romanasalat 1 Bund Minze

Fiir den Dip:

1 rote Chilischoten  1/2 Karotte 1 Knoblauchzehe
1 Limette 20 ml Fischsauce 10 ml Reisessig
40 ml Wasser 2 EL Zucker

Glasnudeln in eine Schiissel geben, mit warmem Wasser iibergieflen und ca. 5 Minuten einwei-
chen und quellen lassen.

Karotte putzen, waschen, schilen und in feine diinne Streifen schneiden.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ingwer schiilen und fein hacken oder
reiben. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblétter entfernen, dann das Zitronengras fein
schneiden. Von der Limette den Saft auspressen.

Nudeln in ein Nudelsieb abgieflen, kalt abspiilen und gut abtropfen lassen.

Fischfilet kalt waschen, trocken tupfen und in feine Wiirfel schneiden. Koriander, Zitronengras,
Ingwer und Limettensaft zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermischen. Vorsichtig die
Karottenstreifen und Glasnudeln unterheben.

Eine grofle Schiissel mit handwarmem Wasser bereitstellen. Jeweils ein Reispapier ca. 5 Sekun-
den hineingeben, dann auf ein sauberes, leicht angefeuchtetes Geschirrtuch legen.

Auf das untere Drittel des Reispapiers mittig ca. 2 EL der Fiillung geben.

Reispapier seitlich iiber die Fiillung klappen. Dann von unten eng iiber der Fiillung aufrollen.
Auf diese Weise weitere Rollen zubereiten.

Romanasalatblétter 16sen, waschen und abtropfen lassen. Minze abbrausen trocken schiitteln
und die Blattchen abzupfen.

Den Backofen mit einem Backblech auf 150 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Das Frittierdl in einem weiten Topf erhitzen.

Etwa 4 Rollen vorsichtig in das heifie Ol geben und unter mehrfachem Wenden rundherum hell-
braun ausbacken. Dann aus dem Ol heben, auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Im heifien
Ofen auf dem Backblech warm halten. Die iibrigen Rollen ebenso ausbacken.

Fiir die Dip-Sauce die Chilischoten waschen und in feine Roéllchen schneiden, Karotte schélen
und in sehr feine Streifen schneiden, die Knoblauchzehe schilen und andriicken, von der Limette
den Saft auspressen.

Fischsauce mit Reisessig, Limettensaft, Wasser, Zucker, Knoblauch, Karottenstreifen und Chi-
liréllchen mischen.

Salatbliatter und Minze auf einen extra Teller geben. Die Rollchen zum Dip servieren.

Tipp:

Am Tisch je ein Rollchen auf ein mit Minze belegtes Salatblatt legen, aufrollen und mit dem
Dip genieflen.

Martina Kémpel am 11. Februar 2020
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Zander mit Zitronen-Schaum und Krduter-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 500 ml Gefliigelfond
Olivenol 1 Zweig Thymian 150 g Risottoreis

100 ml trockener Weilwein Bérlauchblétter 4 Sténgel Petersilie

% Pck Kresse 50 g kalte Butter 50 g Parmesan, gerieben
20 ml Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir den Zitronenschaum:

500 ml Fischfond 250 ml halbtrockener Weilwein 125 ml trockener Wermut
1 Bio-Zitrone Salz Cayennepfeffer

50 g kalte Butter

Fiir den Fisch:

4 Zanderfilets (a 150 g) Salz 2 EL Pflanzensl
2 Zweige Thymian 1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Butter

Fiir das Risotto die Schalotte und den Knoblauch schilen und klein wiirfeln.

Gefliigelfond in einem Topf erhitzen.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotte mit dem Knoblauch und dem Thymian-
zweig anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben und mit anschwitzen.

Mit dem Weiliwein abloschen und einkochen lassen.

Nach und nach jeweils soviel vom heiflen Gefliigelfond angiefien, dass der Reis gerade knapp mit
Flissigkeit bedeckt. Risotto unter hiufigem Riihren cremig garen.

Bérlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, feinschneiden. Kresse abbrausen und vom
Beet schneiden.

Fiir den Zitronenschaum den Fischfond mit dem Wein und dem Wermut in einem Topf aufko-
chen und um die Hélfte reduzieren.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft zum Aromatisieren des
Risottos auspressen.

In der Zwischenzeit die Zanderfilets kalt waschen, trocken tupfen und auf der Hautseite im Ab-
stand von 5 mm leicht einschneiden, damit sich die Haut beim Braten nicht zusammenzieht.
Die Filets auf beiden Seiten salzen.

Das Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Zanderfilets mit der Hautseite in
die Pfanne legen. Kurz andriicken, damit das Filet flach im heiBen Ol brét.

Die Filets 3-4 Minuten sacht braten, dann wenden und den Thymian und den Zitronensaft zu-
geben. Die Filets darin gar ziehen lassen.

Nach ca. 20 Minuten den Thymian aus dem Risotto entfernen. Jetzt alle gehackten Kréuter
hinzufiigen.

Zuletzt die Butter unterriihren, Parmesan unterziehen.

Das Risotto mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

In den Fond fiir den Zitronenschaum die Zitronenschale einriihren und mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen. Die Butter hinzufiigen und die Sauce mit dem Stabmixer kurz aufschéiu-
men, abschmecken.

Den gebratenen Zander auf Tellern anrichten, den Zitronenschaum iibertriaufeln und das Risotto
dazu reichen.

Ali Giingdrmiis am 18. Mérz 2020
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Gefligel



Chili-Hdhnchen mit Karotten-Mango-Salat

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenkeulen 1 TL Harissapaste Salz

Sesamol 1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer
1 EL Sonnenblumendl

Fiir den Karotten-Mango-Salat:

2 Karotten 1 Mango (reif, fest) 1 Bio-Limette

2 EL Mirin 2 EL Sesamol 1 EL Olivenol
frischer Koriander Salz

Fiir das Soja-Sesam-Dressing:

20 g fermentierte Sojabohnen 1 EL heller Sesam 30 ml Sojasauce
50 ml Mirin 2 EL Sesamol, gerostet auflerdem

400 ml Frittiersl 4 Papadam

Das Fleisch muss iiber Nacht marinieren.

Von den Hihnchenkeulen die Knochen auslésen. Fleisch griindlich kalt abspiilen und trocken
tupfen.

Harissapaste, etwas Salz und Sesamdl verriihren, die Fleischseiten der Keulen damit bestreichen.
Keulen in eine Schiissel geben. Knoblauch abziehen, Ingwer schélen. Beides fein reiben und zum
Fleisch geben. Die Keulen zugedeckt im Kiihlschrank etwa 12 Stunden, alternativ iiber Nacht,
marinieren.

Am folgenden Tag Mohren putzen, schilen und in feine Stifte schneiden oder hobeln.

Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Mangofruchtfleisch ebenfalls in feine
Streifen schneiden.

Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Limettensaft, Mirin, Sesam- und Olivendl verrithren. Moéhren- und Mangostreifen untermischen.
Koriandergriin abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Den Salat mit Koriander, Li-
mettenschale und Salz abschmecken, ziehen lassen.

Die fermentierten Sojabohnen mit warmem Wasser iibergieflen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Inzwischen das Sonnenblumendl in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen. Das Fleisch et-
was trocken tupfen. Mit der Hautseite in die Pfanne legen und bei schwacher bis mittlerer Hitze
ohne Wenden braten, bis das Fleisch nahezu durchgegart und die Haut goldgelb und knusprig
ist.

Dann Keulen wenden und noch kurz fertig braten.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Waéhrenddessen die Sojabohnen abgieflen. Sojabohnen, Sesam, Sojasauce, Mirin und Sesamél in
einem Topf vermengen und einmal aufkochen lassen.

Fiir die Linsenfladen das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Papadam darin nach und nach von
beiden Seiten kurz knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Salat nochmals abschmecken. Hiéhnchenkeulen, Salat und jeweils etwas Dressing auf den Papa-
dams anrichten. Das restliche Dressing extra dazu reichen.

Ali Giingormiis am 08. Januar 2020
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Gebackenes Kokos-Hdahnchen mit Mangold

Fiir 4 Personen

Fiir Vinaigrette und Mangold:

1 TL Zucker 300 ml Orangensaft 1 Lorbeerblatt
Salz 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Olivendol
200 g Baby- Mangold

Fiir die Gewiirzlinsen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

70 g Belugalinsen 1/2 TL Anapurna-Curry 1/2 TL Ras-el-Hanout
2 EL Balsamico 300 ml Gemiisebriihe 1 TL Speisestirke

30 g kalte Butter Salz 1 Bund glatte Petersilie
Fiir das Kokoshihnchen:

2 Hahnchenbrustfilets Salz 100 g Pankomehl

100 g Kokosraspeln 2 Fier 2 EL Mehl

500 ml Sonnenblumendl

Fiir die Orangenvinaigrette den Zucker in einem kleinen Topf hell karamellisieren.

Den Orangensaft vorsichtig zugielen, unter Riihren aufkochen lassen und den Karamell 16sen.
Das Lorbeerblatt zugeben und den Saft auf 100 ml einkochen lassen.

Das Lorbeerblatt entfernen. Eingekochten Saft mit Salz und Zitronensaft abschmecken und das
Olivenol unterschlagen.

Den Mangold putzen, in Blétter teilen. Mangold waschen und abtropfen lassen. Die Mangold-
blatter mit der Vinaigrette marinieren.

Fiir die Linsen Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin sacht andiinsten.
Die Linsen in ein Sieb geben, kalt abspiilen und abtropfen lassen.

Linsen, Currypulver und Ras el-Hanout in den Topf geben und mit anschwitzen.

Mit Balsamico abloschen, diesen einkochen lassen und mit dem Fond auffiillen.

Die Linsen sacht gar kicheln, bei Bedarf noch etwas Fond zugiefen.

Stérke und 2 EL kaltes Wasser glatt verrithren. Die angeriihrte Stérke unter die Linsen riihren.
Kurz kocheln lassen.

Die kalte Butter fein wiirfeln und einriihren. Die Linsen nun nicht mehr kochen lassen.
Gewiirzlinsen mit Salz abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Linsen mischen.

Das Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Hahnchenstreifen salzen.

Pankobrosel und Kokosraspel auf einem Teller mischen. Die Eier in einem tiefen Teller verquir-
len. Das Mehl auf einen weiteren Teller geben.

Die Hahnchenscheiben zuerst im Mehl wenden, tiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Fleisch dann durch das Ei ziehen und abschliefend in der Panko-Kokos-Mischung wenden und
panieren.

Das Sonnenblumendl in einem Topf oder einer Fritteuse auf etwa 170 Grad erhitzen.

Das Fleisch im heifien Ol ca. 4 Minuten goldbraun und knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier
kurz abtropfen lassen.

Den marinierten Mangold und Linsen auf Tellern anrichten, das Kokos-Hahnchen dazu reichen.

Ali Giing6érmiis am 15. Juni 2020

29



Gebratene Enten-Brust mit Gewiirzmohren und Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenbrust:

4 Entenbriiste a 150 g Salz Pfeffer

1 EL Honig

Fiir die M6hren:

400 g Mohren 1 Schalotte 4 EL Olivenol
1 TL Puderzucker 100 ml Gemiisebrithe 3 Zitrone

2 TL Koriandersamen 1 TL Fenchelsamen 1 EL Sesam

1 TL Honig Salz Pfeffer

4 getrocknete Aprikosen
Fiir die Polenta:

200 ml Milch 100 ml Kalbsfond 1 EL Butter
100 g Polenta Salz Pfeffer
1 Prise Muskatnuss 1 EL Mascarpone

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Entenbriiste kalt abbrausen und griindlich trocken tupfen. Die Haut der Entenbriiste rautenfor-
mig einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Pfanne erhitzen und die Entenbriiste mit der Haut nach unten in die Pfanne legen. Bei
mittlerer Hitze die Haut knusprig braten. Dann auf die Fleischseite wenden, kurz anbraten und
anschlieend die Fleischstiicke auf einem Gitterrost im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten
fertig garen.

Die Mohren schilen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die Schalotte schélen und fein
wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, Schalottenwiirfel, Puderzucker und Mohrenscheiben dazu-
geben, andiinsten und karamellisieren lassen. Mit Gemiisebriihe abléschen und im geschlossenen
Topf ca. 6 Minuten kocheln.

In der Zwischenzeit von der Zitrone den Saft auspressen.

Koriander, Fenchel und Sesam in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten, dann in einen Morser
geben, grob zerstoflen und in eine Schiissel geben.

Zitronensaft, Honig, restliches Olivendl, Salz und Pfeffer zugeben, alles vermischen und iiber die
Mohren gieflen.

Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden und unter die Méhren mischen.

Fiir die Polenta Milch und Kalbsfond in einen Topf geben und aufkochen.

Butter zugeben und unter stédndigem Riihren die Polenta einstreuen. Dann auf kleiner Hitze zu-
gedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen, dabei immer wieder umriihren. Polenta mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Mascarpone unter die Polenta rithren und nochmals abschmecken.

Zum Schluss die Entenbrust auf der Hautseite in einer vorgeheizten Pfanne kross nachbraten,
wenden und mit dem Honig glasieren.

Die Entenbriiste in Scheiben schneiden und zusammen mit der Polenta und den M&hren servie-
ren.

Vincent Klink am 16. Januar 2020
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Gemiise-Rahm-Geschnetzeltes mit Nudeln

Fiir 4 Personen

Salz 200 g Karotten 200 g Mangold

2 Schalotten 600 g Hahnchenbrustfilet Pfeffer

2 EL Olivenol 300 g feine Bandnudeln 300 ml Gefliigelbriihe
80 g Creme-fraiche 1 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Nudeln reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Inzwischen Karotten waschen, schéiilen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

Mangold waschen, die Blatter von den Stielen trennen. Die Stiele fein schneiden, die Blétter
grob schneiden. Schalotten schiilen und fein schneiden.

Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Das Fleisch leicht salzen und
mit Pfeffer bestreuen.

Olivendl in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fleischstreifen darin unter Wenden
ca. 5 Minuten kriftig anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und zugedeckt kurz warm stellen.
Nudeln ins kochende Wasser einstreuen. Unter gelegentlichem Durchriihren bissfest garen.
Schalotten, Karotten und Mangoldstiele im Bratfett in der Fleischpfanne kurz anbraten, dann
Mangoldblatter zugeben und andiinsten.

Mit Briihe abléschen und um die Hélfte einkochen lassen.

Creme fraiche unter das Gemiise rithren, einmal kurz aufkochen lassen.

Das Fleisch zugeben und untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln abgielen und gut abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne schmelzen, die Nudeln zugeben und alles durchschwenken.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Petersilie unter die Nudeln schwenken.
Geschnetzeltes und Nudeln anrichten und servieren.

Rainer Klutsch am 02. April 2020
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Geschmorte Enten-Keulen mit Walniissen und Granatapfel

Fiir 4 Personen
Fiir die geschmorten Keulen:

2 rote Zwiebeln 4 Entenkeulen 2 EL Butterschmalz
Salz Kurkuma 200 ml Granatapfel-Melasse
300 ml Gefliigelbriihe 150 g Walnusskernhélften Zucker

1 Granatapfel
Fiir den Reis:
300 g Basmatireis Salz 3 EL Butter

Die Zwiebeln schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Von den Entenkeulen zunéchst die Haut abziehen, dann die Keulen im Gelenk durchtrennen.
Fleisch waschen und griindlich trocken tupfen.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Die Fleischstiicke mit Salz und Kurkuma wiirzen
und im Schmortopf rundum goldbraun anbraten.

Dann die Zwiebeln zugeben, kurz mitbraten und mit der Hilfte der GranatapfelMelasse ablo-
schen. Soviel Briithe angielen, dass die Fleischstiicke etwa zur Hélfte in der Fliissigkeit liegen.
Zugedeckt leicht kéchelnd die Entenkeulen ca. 45 Minuten weich schmoren. Evtl. zwischendurch
etwas Brithe nachgiefen.

In der Zwischenzeit den Reis lauwarm waschen, abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser aufkochen, den Reis einstreuen und ca. 7 Minuten kocheln lassen.

Reis abgieflen und griindlich mit lauwarmem Wasser waschen. Abtropfen lassen.

Butter in einem breiten Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis kegelférmig drauf schichten. Den
Topf mit einem doppelt gelegten sauberen Geschirrtuch bedecken.

Deckel auflegen und den Reis bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar dampfen.

Die Walnusskerne grob mahlen oder hacken.

In einer Pfanne ohne Fett die Walniisse bei kleiner Hitze ca. 8 Minuten rosten, dann mit restli-
cher Granatapfelmelasse abloschen, nochmals ca. 8 Minuten kocheln lassen.

Die Walnuss-Melasse-Mischung ca. 10 Minuten vor Ende der Schmorzeit der Keulen mit in den
Schmortopf geben und noch ein paar Minuten mitkocheln lassen.

Die Schmorsauce mit Salz und Zucker abschmecken.

Vom Granatapfel die Kerne auslosen.

Das geschmorte Fleisch nach Wunsch von den Knochen 16sen und anrichten, mit der Walnuss-
sauce iiberziehen und mit Granatapfelkernen bestreuen. Dazu den Reis servieren.

Jacqueline Amirfallah am 12. Februar 2020
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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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Hadhnchen-Brust mit Rhabarber-Gemiise

Fiir 4 Personen

Salz 150 g Basmatireis 2 EL Butter

4 Hiahnchenbrustfilets 3 EL Butterschmalz 750 g Rhabarber

1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel

1 Prise weifler Pfeffer 1 Prise Kardamom 3 Korianderkorner

1 Prise Kurkuma, gemahlen 4 TL Zucker 200 ml Hithnerbriihe

In einem breiten Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Butter in den Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auflegen und
den Reis bei sehr kleiner Hitze (ca. 30-40 Minuten) ddmpfen.

Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbriiste abwaschen und trockentupfen.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen. Hiahnchenbriiste salzen und von beiden
Seiten in der Pfanne anbraten. Das angebratene Fleisch (in der ofenfesten Pfanne oder auf einem
Backblech) auf die Hautseite legen, Thymianzweige einlegen und im vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten fertig garen.

Fiir das Gemiise den Rhabarber waschen, putzen, abziehen und in Stiicke schneiden.

Minze und Petersilie abbrausen, trockentupfen, die Blattchen abzupfen, ein paar Krauterbldtter
fiir die Dekoration zur Seite legen, die restlichen fein schneiden.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Die
Halfte der gehackten Krauter dazu geben, mit Pfeffer, Kardamom, Koriander und Kurkuma
zugeben und kurz anbraten. Dann die Rhabarberstiicke dazuzugeben, salzen, zuckern und kurz
braten.

Mit der Hithnerbriihe abloschen und ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Dann das Rhabarbergemiise nochmals mit Salz und Zucker abschmecken, es sollte sii-sauer
schmecken. Die restlichen fein geschnittenen Krauter untermischen.

Die Hahnchenbrustfilets aufschneiden, auf Tellern anrichten und Rhabarbergemiise und Reis
zugeben, mit Krauterbldttern garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 27. Mai 2020

34



Hdhnchen-Curry mit roten Linsen

Fiir 4 Personen

300 g Zwiebeln 4 Knoblauchzehen 2 rote Paprika
400 g Kartoffeln, festk. 700 g Hahnchenbrustfilet 4 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer 2 EL Curry

1/2 TL Chilipulver 1 Prise Zimt, gemahlen 3 Gewdlirznelken
300 ml Gemiisebriihe 50 ml Kokosmilch 100 g rote Linsen

1 Bio-Limette

Die Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren und das Kerngehduse entfernen. Die Paprikahélften in etwa 5 mm
breite Streifen schneiden.

Die Kartoffeln waschen, schiilen und in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

H#hnchenbrustfilets ebenfalls in 3 cm groflie Wiirfel schneiden.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf die Hélfte vom Ol erhitzen und das Fleisch und die
Kartoffelwiirfel darin von allen Seiten scharf anbraten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Fleisch und die Kartoffeln aus der Pfanne nehmen, kurz beiseite stellen.

Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Paprika darin anbraten.
Dann Fleisch und Kartoffeln wieder zugeben. Curry, Chilipulver, Zimt und Gewiirznelken zuge-
ben und gut untermengen.

Mit Gemiisebriihe aufgieffen, Kokosmilch zugeben und zugedeckt das Héhnchen-Curry etwa 25
Minuten kocheln lassen.

Dann die roten Linsen abspiilen, abtropfen und zugeben, das Hahnchen-Curry weitere 15 Minu-
ten zugedeckt kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Limette heifl abwaschen, abtrocknenn und halbieren. Die eine Hélfte in
diinne Scheiben schneiden, von der anderen Hélfte den Saft auspressen.

Das Hahnchen-Curry mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und auf Teller verteilen.
Mit den Limettenscheiben garnieren.

Christian Henze am 20. Mai 2020
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Héhnchen-Frikassee

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Bio-Héhnchen (ca. 1,5 kg) 1 EL Salz

1 Lorbeerblatt 250 g griinen Spargel 250 g weilen Spargel
Zucker 200 g weile kl. Champignons 50 g Butter

40 g Mehl 100 ml Sahne 1 Zitrone

1 TL Kapern in Lake 1 EL Kapernsaft (Lake)

Zwiebel schélen und vierteln.

Das Hahnchen abwaschen, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, salzen.
Lorbeerblatt und die Zwiebel dazu geben, einmal aufkochen und dann ca. 1,5 Stunden sacht
kocheln lassen, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16sen lésst.

In der Zwischenzeit den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen, im unteren Drittel schilen
und die eventuell holzigen Enden grofiziigig abschneiden. Den weiflen Spargel waschen, abtropfen
lassen, schiilen und die eventuell angetrockneten Enden abschneiden.

Die Schalen und Spargelabschnitte in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken.

Salz und 1 Prise Zucker zugeben und aufkochen lassen. Die Schalen 10 Minuten im Sud ziehen
lassen, dann die Schalen herausnehmen.

Den Spargel in 3 cm lange Stiicke schneiden und im Spargelsud ca. 5 Minuten garen.

Den Spargel herausnehmen, auf einem Sieb abtropfen. Den Sud beiseite stellen.

Die Champignons putzen, halbieren und kurz in den kochenden Spargelsud geben.
Herausnehmen und zur Seite stellen.

Das gegarte Hiahnchen aus dem Fond heben, kurz abkiihlen lassen. Die Haut entfernen und das
Fleisch vom Knochen 16sen.

Das Héhnchenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und zur Seite stellen.

Die Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl einriihren, mit der Sahne abléschen.

Jeweils etwa 300 ml Spargel- und Hithnerbrithe zugeben, unter Riithren aufkochen und ca.

10 Minuten ko6cheln lassen, bis die Sauce schon sémig ist.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Sauce mit Zitronensaft, Kapern und Kapernsaft abschmecken. Das Fleisch, Spargel und
Pilze zugeben und in der Sauce erwérmen.

Hahnchenfrikassee anrichten. Dazu passt Reis.

Jacqueline Amirfallah am 22. April 2020
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Hdhnchen-Keulen mit Chili- Aprikosen und Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir Fleisch und Aprikosen:

2 Zwiebeln 4 Hahnchenkeulen 2 EL Pflanzenol
Salz Kurkuma 500 ml Hithnerbriihe
1 Chilischote 10 reife Aprikosen 1 EL Butterschmalz
Pfeffer Zucker

Fiir die Polenta:

1 Zwiebel 2 Zweige Rosmarin 1 EL Olivenol

400 ml Milch 400 ml Hithnerbrithe 150 g Polentagrief

100 g Parmesan

Fiir den Spinat:

200 g Blattspinat 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz
Salz Muskat

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Die Hiithnerkeulen waschen, abtrocknen.

In einer Schmorpfanne das Ol erhitzen. Die Hihnchenkeulen mit Salz und Kurkuma wiirzen und
rundherum goldbraun anbraten. Die Zwiebeln zugeben und zugedeckt die Keulen bei kleiner
Hitze ca. 20 Minuten schmoren, dabei immer wieder wenden und etwas Hithnerbriithe zugeben.
Die Chilischote lings halbieren, entkernen und fein hacken. Die Aprikosen waschen, trocken tup-
fen, halbieren und entsteinen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Aprikosen darin anbraten. Etwas Salz, Pfeffer,
Chili, und Zucker zugeben und bei kleinster Hitze weich schmoren, falls nétig ein wenig Briihe
zugeben.

Fiir die Polenta die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Rosmarin abbrausen und trocken schiit-
teln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Rosmarin, Milch und Briihe
zugeben, aufkochen und mit Salz abschmecken.

Anschlieend den Polentagrief§ unter Riihren einrieseln lassen, aufkochen lassen und dann bei
kleiner Hitze ca. 15 Minuten kocheln lassen, dabei stdndig umriihren.

Den Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Schalotte darin anschwitzen. Spinat zugeben und zu-
sammenfallen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Den Kise fein reiben und unter den Polentabrei ziehen.

Die Hahnchenkeulen aus den Schmorsud nehmen, das Fleisch vom Knochen 16sen. Den Schmor-
sud abschmecken. Die Fleischstiicke in die Sauce geben.

Geschmorte Hahnchenkeulen mit den Aprikosen anrichten. Polenta und Spinat dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juni 2020
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Schnitzel von der Maispoularde

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Bund Koriander 1 Apfel

4 Bio-Limetten 1 EL Olivensl 40 ml Weilwein

20 ml weifler Portwein 2 Msp. Anapurna-Curry 80 g frischer Ingwer
300 g Pankobrosel 3 EL Mehl 2 Eier

Salz Piment dEspelette 60 g Creme-fraiche

4 Maispoulardenkeulen 150 g Butterschmalz

Schalotten schélen und fein schneiden.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen und die Hilfte davon fein schnei-
den.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und die Viertel fein wiirfeln.

Die Limetten heifl abwaschen, abtrocknen. Von der Hélfte der Limetten die Schale fein abreiben
und den Saft auspressen. Die restlichen Limetten fiir die Dekoration zur Seite legen.

Fiir den Dip in einem kleinen Topf Olivendl erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen.
Mit Weilwein, Portwein und Limettensaft abloschen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen.

Apfelwiirfel, Curry und fein geschnittenen Koriander zugeben und kurz anschwitzen. Dann alles
in eine Schiissel umfiillen und etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Panade den Ingwer schélen und fein reiben.

Pankobrosel mit Ingwer und abgeriebener Limettenschale mischen. Diese Mischung in einen tie-
fen Teller geben.

Mehl auf einem grofien flachen Teller geben.

Eier in einem tiefen Teller aufschlagen und mit Salz und Piment d Espelette wiirzen.

Die Creme fraiche aufschlagen und unter die Apfelreduktion mischen, mit Salz und Piment d
Espelette wiirzen und bis zum Servieren kalt stellen.

Die ausgelosten Poulardenkeulen zwischen einen Gefrierbeutel legen und plattieren.

Fleisch leicht salzen und dann im Mehl wenden, tiberschiissiges Mehl abklopfen, durchs verquirl-
te Ei ziehen und in der Brosel-Mischung wenden.

Tipp: Man kann das Schnitzel auch zwei Mal panieren, dann wird die Kruste noch intensiver.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten bra-
ten.

Die restlichen Limetten in Scheiben oder Viertel schneiden.

Schnitzel auf Teller geben, Apfel-Curry-Dip zugeben und mit Limetten und Korianderbléttern
garnieren.

Jorg Sackmann am 09. Juni 2020
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Zweierlei vom Huhn

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchenbriiste:

3 Zweige Thymian 6 Stiele Estragon 2 Stiele Petersilie

1 EL Senf 1 Eigelb 2 EL Olivenol

2 EL Semmelbrosel 4 EL gemahlene Mandeln Salz

Pfeffer 4 Hahnchenbrustfilets

Fiir die Hihnchen-Keulen:

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen % Bund Bérlauch

1 Bund Petersilie 2 EL Gartenkresse 4 Bund Schnittlauch
4 Hahnchenschenkel mit Haut Salz Pfeffer

1 EL Butterschmalz 50 ml Weilwein

Fiir die Filets Krauter waschen, trocken tupfen und die Bléttchen fein hacken.

Senf mit Eigelb, Ol, Semmelbréseln, Mandeln und Kréutern verriihren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

H#hnchenbrustfilets kalt abspiilen, trocken tupfen, leicht wiirzen und mit der Kriutermischung
bestreichen. Filets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200-225 Grad Ober- und Unterhitze 15-20 Minuten garen.

Fiir die Keulen Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden.

Biérlauch, glatte Petersilie und Kresse verlesen, waschen, trocken schiitteln und grob hacken.
Schnittlauch abspiilen, trocken tupfen und in feine Réllchen schneiden.

Gesamte Krauter mischen. Die Haut von den Hahnchenschenkeln mit der Hand vorsichtig 16sen
und anheben. Kriutermix auf dem Keulenfleisch verteilen und die Haut wieder dariiber ziehen.
Héahnchenschenkeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Hihnchenschenkel rundherum leicht braun
anbraten. Danach das Fleisch herausnehmen.

Schalotten und Knoblauch im Bratfett andiinsten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Bratensatz mit Weiflwein abloschen.

Dann die Keulen in den Bratfond einlegen. Zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa
1520 Minuten gar ziehen lassen.

H&ahnchenbrust aus dem Ofen nehmen, vor dem Anschneiden zugedeckt kurz ruhen lassen.
H#hnchenkeulen und jeweils etwas Schmorfond auf Tellern anrichten.

Die Filets aufschneiden und anlegen. Dazu passt frischer Blattsalat.

Soéren Anders am 26. Marz 2020
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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 Rostgemiise und Kartoffel-Zwiebel-Piiree

Fiir 6 Personen
Fiir den Hackbraten:

5 Eier 2 Zwiebeln 200 ml Sonnenblumendl
150 g Karotten 150 g Knollensellerie 1 Bund glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe Salz 800 g Hackfleisch, gemischt
2 EL Paprikapulver, rosenscharf Pfeffer 80 ml Wasser, lauwarm
100 g Weifibrot-Brosel 20 g Zucker

Fiir das Kartoffel-Zwiebelpiiree:

500 g Kartoffeln, festk. Salz 2 Zwiebeln

100 ml Milch 50 g Butter Pfeffer

1 Prise Muskat

Fiir den Hackbraten in einem Topf Wasser aufkochen. 4 Eier ca. 10 Minuten hart kochen. Her-
ausnehmen, kalt abbrausen und schélen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen,
die Zwiebelwiirfel darin kurz goldbraun frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Den Topf mit dem Ol fiir spiter zur Seite stellen.

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

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

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

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

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

Die Hilfte der Hackmasse in eine Kastenform (ca. 30 cm lang) geben.

Léngs in die Mitte eine Vertiefung driicken und die hartgekochten Eier hineinlegen.

Die iibrige Hackmasse darauf geben und andriicken.

Die Weilbrotbrosel auf einer Platte verteilen. Den Hackbraten aus der Form darauf stiirzen und
rundum in den Weiflbrotbroseln wenden.

Eine Auflaufform mit dem Zucker ausstreuen. Karotten- und Selleriewiirfel darin wenden. Den
Hackbraten mittig in die Auflaufform setzen. Auflaufform auf die mittlere Schiene in den vor-
geheizten Ofen geben und den Hackbraten ca. 55 Minuten braten, bis er durchgegart ist. Das
Gemiise in der Form wéhrend des Bratens gelegentlich wenden.

Fiir das Kartoffel-Zwiebelpiiree die Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalze-
nem Wasser ca. 20 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln. Das Sonnenblumendl im Topf nochmals
erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin goldbraun frittieren.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Kartoffeln abgieflen und ausdémpfen lassen. Die Kartoffeln pellen und mit zerdriicken.

Die Milch und Butter in einem Topf erwdrmen, bis die Butter schmilzt.

Anschlielend unter die Kartoffeln rithren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Rostzwiebeln aufstreuen.

Den Hackbraten aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.

Hackbraten und Rostgemiise anrichten, dazu das Pliree servieren.

Rainer Klutsch am 07. Februar 2020
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Kdnigsberger Klopse

Fiir 4 Personen

80 g Kastenweiflbrot 120 g Sahne 2 Schalotten

2 EL Butter 2 eingel. Sardellenfilets 3 Zweige Blattpetersilie
1 Zwiebel 2 Lorbeerblétter 4 Gewiirznelken

Salz 500 g Kalbshackfleisch 1 Ei

Pfeffer 1 TL Zucker 1/8 1 Weilwein

1/4 1 Fleisch- oder Gemiisebrithe 1 TL scharfer Senf 1 EL kleine Kapern

1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Mehlbutter

Die Brotscheiben grob wiirfeln, ein eine Schiissel geben und die Hélfte der Sahne dariiber gieflen.
Die Schalotten schélen und klein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butter schmelzen, die Hélfte der klein geschnittenen Schalotten darin an-
schwitzen.

Sardellenfilets klein hacken.

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

Die Zwiebel mit einem Lorbeerblatt und zwei Gewiirznelken spicken.

In einem Topf reichlich Salzwasser und die gespickte Zwiebel zum Kochen bringen.
Angeschwitzte Schalotten mit Hackfleisch, Sardellen, Ei, Petersilie und dem eingeweichten Brot
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Handen Klopse formen.

Die Temperatur des kochenden Wassers etwas reduzieren, die Klopse darin ca. 15 Minuten zie-
hen lassen. (Es sollte nicht mehr Wasser im Topf sein als nétig).

Fiir die Sauce in einem Topf restliche Butter schmelzen, die restlichen klein geschnittenen Scha-
lotten darin anschwitzen. Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Wein auffiillen
und stark einkochen lassen.

Brithe und zusétzlich ca. 150 ml vom Klopsekochfond angiefien. Senf und Kapern, 2 Gewiirz-
nelken und ein Lorbeerblatt zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken. Mit
Mehlbutter binden. Die Sauce ziemlich dick halten und 5 Minuten kochen.

Die restliche Sahne halbsteif schlagen und kurz vor dem Servieren unter die Sauce ziehen.

Die Klopse anrichten mit der Sauce iibergieffen und servieren. Dazu passen Salzkartoffeln.

Vincent Klink am 13. Februar 2020
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Krautfleckerl mit Fleisch-Bdllchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Krautfleckerl:

300 g Hartweizenmehl Salz 3 Eier

4 EL Olivenol Mehl 750 g Spitzkohl

1 Zwiebel 1 TL Zucker 20 g Butter

1 EL Kiimmel Pfeffer 200 ml Gemiisefond

4 Bund glatte Petersilie 4 Bund Schnittlauch
Fiir die Fleischbéllchen:

1 Schalotte 1 TL Butter £ Brotchen vom Vortag
1 Bund glatte Petersilie 150 g gemischtes Hackfleisch 1 Eigelb
Salz Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Aus Mehl, einer kréftigen Prise Salz, Eiern, 1 EL Ol und 2 bis 3 EL kaltem Wasser einen elas-
tischen Nudelteig kneten. Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen lassen.
In der Zwischenzeit fiir die Fleischbéllchen Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne
mit 1 TL Butter anschwitzen.

Das Brotchen in Wasser einweichen.

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

Das Hackfleisch mit fein gewiirfelter Schalotte, eingeweichtem Broétchen und Eigelb mischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und kleine Klofle (ca. 3 cm Durchmesser) aus der Masse formen.

Die Hackbillchen in einer Pfanne in 2 EL heiflem Butterschmalz braten.

Den Nudelteig portionsweise auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn ausrollen, in
kleine Quadrate (etwa 2 x 2 cm) schneiden und 15 Minuten auf einem bemehlten Tuch trocknen
lassen.

Den Kohl waschen, putzen und in grobe Streifen schneiden. Dabei den Strunk und die dicken
Blattrippen entfernen, bzw. flach schneiden.

Die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

In einer grofen Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin kurz anschwitzen.
Mit Zucker bestreuen, den Kohl zugeben und ganz kurz unter Riihren braten.

Butter, Kiimmel, etwa 1 TL Salz und reichlich Pfeffer zugeben. Den Fond nach und nach zugie-
Ben und einkochen lassen. Den Kohl bei mittlerer bis starker Hitze so unter Riihren in etwa 4
Minuten weich schmoren.

Die Teigstiicke in reichlich kochendem Salzwasser unter stindigem Riihren bissfest garen (ca. 3
Minuten). Abgieflen und abtropfen lassen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Teigflecker] mit dem Kohl und den Hackbillchen mischen. Mit den Krautern bestreut ser-
vieren.

Rainer Klutsch am 30. April 2020
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Teigtaschen mit Hack und Schafskdse

Fiir 4 Personen

Fiir die Kise-Spinat-Fiillung;:

750 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

200 g Schafskése

Fiir die Hackfiillung:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

3 Bund glatte Petersilie 400 g Hackfleisch (Lamm) 1 Eigelb

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Msp. Cayennepfeffer 4 TL Koriander, gemahlen
Salz Pfeffer zusétzlich

300 g Strudelteig 2 Eigelbe Butter

Fiir den Zitronenjoghurt:

1 Bio-Zitrone 400 g griech. Joghurt Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Kése-Fiillung Spinat putzen, waschen und griindlich abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Den Spinat zuge-
ben und zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spinat gut abtropfen lassen.

Den Schafskése fein wiirfeln und unter den Spinat mischen.

Fiir die Hackfiillung Schalotten und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.

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

Hackfleisch in eine Schiissel geben. Angeschwitzte Schalotten und Knoblauch, sowie gehackte
Petersilie, Eigelb, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Koriander, je 1 Prise Salz und Pfeffer zugeben
und alles gut verkneten.

Strudelteig in 8 Quadrate von ca. 15 cm lange Kantenldnge schneiden. Dann die Quadrate schriag
halbieren, sodass aus jedem Quadrat 2 Dreiecke entstehen.

Die Dreiecke mit der langen Kante nach unten und der Spitze nach oben auf die Arbeitsplatte
legen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In die Mitte der Teigdreiecke jeweils 2 EL Spinatfiillung oder 2 EL Hackfiillung geben. Die
Teigrander mit verquirltem Eigelb bestreichen, die obere Spitze und die beiden Seitenspitzen
umklappen, so dass kleine Teigpéckchen entstehen. Die Teigpéckchen mit Figelb bestreichen.
Die Teigtaschen auf ein gefettetes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 10-15 Minuten
knusprig backen.

In der Zwischenzeit die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Dann den
Saft auspressen. Joghurt mit Zitronenschale, etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

Die gebackenen Teigtaschen und Zitronenjoghurt anrichten und servieren.

Strudelteig selber machen:

Fiir den Strudelteig 240 g Mehl und 1 Prise Salz in einer Schiissel mischen. 1 EL Rapsol und 1/8
| lauwarmes Wasser verquirlen, zugeben und alles zu einer glatten elastischen Teigkugel kneten.
Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen und quellen lassen.

Ali Giing6érmiis am 03. April 2020
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Griines Kartoffel-Piiree mit Gefliigel-Leber, Champignons

Fiir 4 Personen

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 3 Schalotten

2 Tomaten 1 Friihlingszwiebel 200 g Butter

50 ml Sherry 50 ml Sauerrahm 150 ml Gefliigelfond
6 Bldtter Bérlauch 100 ml Milch 100 ml Sahne
Muskat weiler Pfeffer 6 Steinchampignons
500 g Gefliigelleber 200 g Blauschimmelkése

Fiir die Brotwiirfel:

2 Scheiben Sauerteigbrot  Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser garen.
Inzwischen Schalotten abziehen, vierteln und in Scheibchen schneiden.

Tomaten iiberbrithen, abziehen, entkernen und fein wiirfeln.

Friithlingszwiebel putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten darin glasig andiinsten.

Tomaten und Lauchzwiebelstiickchen zugeben und andiinsten.

Sherry, Sauerrahm und Gefliigeljus untermischen.

1 Blatt Barlauch waschen, trocken tupfen, fein schneiden und zum Gemiisefond geben. Etwa zur
Halfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln abgiefen und kurz abdampfen lassen. Dann zweimal durch die feine Scheibe der
Kartoffelpresse driicken.

In einem Topf Milch, Sahne und 150 g Butter aufkochen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wirzen.

Die heifle Fliissigkeit nach und nach unter die unter die Kartoffelmasse riihren.

Bérlauch waschen, trocken tupfen, fein schneiden und unter das Piiree riihren.

Die Pilze putzen, eventuell anhingenden Sand abreiben. Pilze in Scheiben schneiden.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin anbraten, salzen und pfeffern.

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze oder mittlere Grillfunktion vorheizen.

Die Gefliigelleber sorgfilltig putzen, kalt waschen und griindlich trocken tupfen und in etwa 2
cm grofle Stiicke schneiden.

Rest Butter in einer Pfanne erhitzen, Leber darin rundherum kurz anbraten, salzen und pfef-
fern.

Das Tomaten-Lauchragout in eine Auflaufform geben. Die Gefliigelleber darauf verteilen, mit
dem Kartoffelpiiree bedecken.

Pilze und Kése auf dem Piiree verteilen. Im heiflen Backofen iiberbacken, sodass der Kése schon
schmilzt.

Wihrenddessen das Brot entrinden und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel darin unter Wenden knusprig roésten. Auf Kii-
chenpapier kurz abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Auflaufform einzelne Portionen ausstechen und auf vorgewédrmten Tellern anrichten, die
gerosteten Brotwiirfel dariiber streuen und sofort servieren.

Jorg Sackmann am 31. Mérz 2020
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Cordon bleu mit Kartoffel-Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 250 ml Fleischbriihe
1 kleine Zwiebel 1 TL scharfer Senf Pfeffer

3 EL Apfelessig 6 EL Sonnenblumendl 80 g Feldsalat

Fiir das Cordon bleu:

4 doppelte Kalbschnitzel a 180 g Salz Pfeffer

125 g Kochschinken in Scheiben 125 g Bergkése in Scheiben 4 EL Mehl

2 Eier 250 g Semmelbrosel, gesiebt 100 g Butterschmalz
1 Zitrone

Die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen. Kartoffeln abgiefien, ab-
kiihlen lassen und schélen.

Kartoffeln mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden.

Die Fleischbriihe in einem Topf aufkochen.

Zwiebel schéilen und fein schneiden oder reiben.

Kartoffeln in eine Schiissel geben. Zwiebel, Senf, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der
heiflen Fleischbriihe iibergieflen. Alles gut mischen und 15 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir das Cordon bleu die Schnitzel waagerecht einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Schnitzel mit je einer Scheibe Schinken und Kése fiillen und fest zusammendriicken. Dann in
Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbroseln wenden.

In einer groflen Pfanne das Butterschmalz erhitzen.

Die gefiillten Schnitzel darin bei méBiger Hitze goldbraun braten (von jeder Seite

3 Minuten).

Kurz vor dem Servieren den Kartoffelsalat nochmals abschmecken, gegebenenfalls nachwiirzen
und den Feldsalat untermischen.

Cordon bleu anrichten, nach Wunsch mit Zitronenspalten garnieren. Den Salat dazu reichen.

Otto Koch am 30. Januar 2020
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Kalb-Riicken mit Schwarzwurzel-Piccata, Rosenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Zitronensaft 500 g Schwarzwurzeln Salz

100 g Parmesan 2 Eier 3 EL Mehl

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 200 ml Sonnenblumendl
Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl Salz 1 Prise Zucker

20 g Speck 1 Schalotte 2 EL Butter

Fiir das Fleisch:

1 Schalotte 2 Zweige Thymian 4 Kalbsriickensteaks a 180 g
Salz Pfeffer 2 EL Pflanzenol

200 ml Kalbsfond 1 TL siifler Senf

Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Wasser und 1 Spritzer Zitronensaft vorbereiten.

Die Schwarzwurzeln gut abwaschen, schilen und direkt in das vorbereitete Zitronenwasser legen,
sonst verfarben sie sich.

Schwarzwurzeln in ca. 6 cm lange Stiicke schneiden. In einem Topf in leicht gesalzenem Wasser
die Schwarzwurzelstiicke bissfest garen. Schwarzwurzeln abgieBen, kalt abschrecken und abtrop-
fen lassen.

Rosenkohl putzen und viertel. In einem Topf etwas Wasser aufkochen, salzen. Den Zucker zu-
geben und die Rosenkohlviertel darin ca. 4 Minuten bissfest garen. Abgieflen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Fleisch die Schalotte schélen und fein schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und die Blattchen abzupfen

Die Kalbsriickensteaks kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin kurz und kréftig von beiden Seiten
anbraten. Danach auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten rosa
garen.

In der Zwischenzeit die Schalotten im Bratfett in der Fleischpfanne anschwitzen. Dann mit dem
Kalbsfond abléschen. Senf und Thymian zugeben und etwas einkochen lassen.

Fiir den Rosenkohl Speck in feine Streifen schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und den Rosenkohl, Speck und Schalotte darin leicht anbraten.
Zum Panieren der Schwarzwurzeln Parmesan fein reiben. Eier verquirlen und mit 2 EL Mehl
und Parmesan vermischen, die Masse mit Pfeffer und Muskat wiirzen.

Restliches Mehl in einen tiefen Teller geben. Die Schwarzwurzelstiicke zunéchst im Mehl wenden,
durch das Ei ziehen, abtropfen lassen und dann in der Parmesanmasse wenden.

In einem Topf das Sonnenblumendl auf etwa 150 Grad erhitzen und die panierten Schwarzwur-
zeln darin portionsweise knusprig ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Kurz vor dem Anrichten die Steaks in der Sauce schwenken und sie damit etwas lasieren.
Steaks auf Teller verteilen, den Rosenkohl und die frittierten Schwarzwurzeln darauf anrichten.

Philipp Stein am 14. Januar 2020
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Saltimbocca mit Blumenkohl-Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl Salz 200 g griine Erbsen
30 g Créeme-fraiche Pfeffer Muskat

Fiir das Fleisch:

500 g Kalbfleisch 80 g diinnen Parmaschinken 8 Blatter Salbei
Salz Pfeffer 2 EL Butter

40 ml ital. Weifiwein

Den Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen.

In einem Topf mit gesalzenem Wasser den Blumenkohl zugedeckt ca. 12 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit Kalbfleisch kalt waschen, trocken tupfen und in 8 diinne Scheiben schneiden
und mit einem Plattiereisen auf ca. 5 mm plattieren.

Je eine Scheibe Schinken und ein Blatt Salbei auf den Fleischscheiben verteilen, das Fleischstiick
tiberklappen und fest zusammendriicken. Fleisch eventuell mit einem Zahnstocher fixieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Erbsen nach ca. 12 Minuten Kochzeit zum Blumenkohl geben und 5 Minuten mit garen.
Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten, mit Weif3-
wein abloschen und sacht fertiggaren.

Blumenkohl -Erbsen-Mix abgielen, Creme fraiche zugeben und mit einem Kartoffelstampfer fein
zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Saltimbocca, jeweils etwas Weinfond und Blumenkohlpiiree auf Teller verteilen und servieren.

Soren Anders am 19. Juni 2020
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Schnitzel in Ei-Hiille mit Tomaten-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Tomatennudeln:

30 g getrocknete Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

500 g reife Tomaten 2 EL Olivensl 1/2 TL brauner Zucker
Salz Pfeffer 2 Zweige Basilikum
400 g Spaghetti

Fiir die Schnitzel:

80 g Parmesan 4 Eier 8 Kalbsschnitzel & 70 g
Salz Pfeffer 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

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

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

Eingeweichte getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.

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

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

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

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

Die Schnitzel plattieren.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest kochen, anschlieffend abschiitten und abtropfen
lassen.

In der Zwischenzeit Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schnitzel im Mehl wenden,
tiberschiissiges Mehl abklopfen. Schnitzel durch die Ei-ParmesanMischung ziehen.

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

Die Tomatensauce abschmecken und die Spaghetti daruntermischen.

Schnitzel und Spaghetti anrichten, mit Basilikumblédttchen garniert servieren.

Martin Gehrlein am 07. Mai 2020
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Geschmorte Lammkeule mit griinen Bohnen

Fiir 4 Personen
Fiir die Lammkeule:

1 Lammkeule mit Knochen (1,5 kg) 1 TL Salz 1 TL Ingwerpulver

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 Zweig Lavendel 2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian

2 EL Butterschmalz 500 ml Lammbrithe 1 TL Honig

Fiir die Bohnen:

800 g griine Bohnen Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe Olivenol 2 Zweige Bohnenkraut

1 Prise Muskat

Die Keule von Fett und Sehnen befreien. Salz, Ingwerpulver und Kreuzkiimmel miteinander mi-
schen und die Lammkeule gut mit der Mischung einreiben.

Die Zwiebeln und Knoblauch schélen und grob wiirfeln.

Lavendel, Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenschiitteln.

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

In einem Bréter (mit hitzebestédndigem Griff) Butterschmalz erhitzen und die Keule darin rund-
herum goldbraun anbraten. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel zu der Keule in den Bréter geben und
mitbraten, bis die Zwiebeln glasig geworden sind. Lavendel, Rosmarin und Thymian dazugeben.
Bréter in den vorgeheizten Backofen geben. Nach 15 Minuten die Keule wenden und die ver-
dampfte Fliissigkeit mit Briihe auffiillen.

Das Fleisch in regelméfBigen Zeitabstédnden wenden, damit es immer wieder eine andere Seite
mit dem Sud in Kontakt kommt und so den Geschmack annimmt. Lammkeule, je nach Grofie,
ca. 1,5 Stunden im Ofen weich garen.

In der Zwischenzeit die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

In einem Topf in Salzwasser die Bohnen ca. 10 Minuten kochen. Dann abgieflen, in Eiswasser
abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Das Bohnenkraut
und die Bohnen dazugeben, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken und einmal durch-
schwenken.

Das gegarte Fleisch aus dem Bréater nehmen, warm stellen. Den Bratansatz im Bréter mit der
restlichen Briihe 16sen, einmal aufkochen. Die Krauterzweige entfernen. Mit einem Mixstab die
Schmorfliissigkeit piirieren.

Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz und Honig abschmecken.

Die Lammkeule in Stiicke schneiden und mit der Sauce und den Bohnen anrichten. Dazu passt
Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah am 08. April 2020
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Gurken-Taboulé mit Minze und Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

8 Lammkoteletts Kreuzkiimmel, gemahlen 60 ml Olivendl

2 Salatgurken Salz 150 g griech. Joghurt
200 g Couscous (Instant) 1 Bund Minze 1 BundKoriander

1 BundDill 2 EL Rosinen 1 Knoblauchzehe

2 EL Walniisse 1 EL getr. Rosenbliitenblédtter 2 Bio-Zitronen

Die Lammkoteletts abbrausen, trocken tupfen und mit Kreuzkiimmel wiirzen, mit wenig Oliven-
0l einstreichen und so bis zum Braten marinieren.

Die Gurken waschen. Aus den Gurken mit einem Kugelausstecher verschieden grofie Kugeln
ausstechen und diese beiseitelegen. Die restliche Gurke auf einer groben Reibe raspeln. Gurken-
raspel in eine in eine Schiissel geben, salzen und 5 Minuten ziehen lassen.

Anschlieend 3 EL der geraspelten Gurken mit dem Joghurt mischen.

Restliche Gurkenraspel, inklusive entstandenem Saft, mit dem Couscous mischen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Hilfte vom Dill zur Seite stellen, restliche fein geschnittene Kriauter unter den Gurkencous-
cous geben.

Tipp:

Falls die Gurken nicht genug Wasser gezogen haben, kann noch etwas Gemiisebrithe unter den
Couscous gemischt werden.

Rosinen fein hacken und ebenfalls zum Couscous geben, 20 Minuten ziehen lassen, dabei immer
wieder locker umriihren.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Walniisse fein hacken.

Knoblauch, Walniisse, restlichen gehackten Dill und Rosenbliitenbléitter unter den Gurkenjo-
ghurt mischen und mit Salz abschmecken.

Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Von einer Zitrone etwas Schale abreiben, alle Zitronen
auspressen.

Zitronenabrieb und -saft sowie restliches Olivensl zum Couscoussalat (Taboulé) geben und gut
untermischen, abschmecken.

Die Gurkenkugeln salzen.

Eine Grillpfanne gut erhitzen, die marinierten Koteletts salzen und in der heiflen Grillpfanne
von beiden Seiten jeweils etwa 2 Minuten braten.

Gurken-Taboulé auf Teller geben, die Gurkenkugeln dariiber geben, Lammkoteletts anlegen und
den Wiirzjoghurt dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 03. Juni 2020
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Lamm-Koteletts mit Bohnen-Piiree und Krdutervinaigrette

Fiir 4 Personen

Fiir das Bohnenpiiree:

200 g weiBle getrock. Bohnenkerne 40 g durchw., gerduch. Speck 4 Knoblauchzehe

1 Schalotte 1 TL Butter 400 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne Salz Pfeffer

1 Spritzer Weilweinessig

Fiir die Vinaigrette:

1 EL gehackte Mandelkerne 2 EL schwarze Oliven 2 Tomaten

3 Lauchzwiebeln 3 Zweige Bohnenkraut 3 Zweige Estragon

3 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch 3 Bund glatte Petersilie
150 ml Olivenol 20 ml Walnussol Salz

15 g Zucker 50 ml gereifter Balsamico

Fiir das Fleisch:

12 Lammbkoteletts Salz, Pfeffer Pflanzenol

Am Vortag die Bohnenkerne mit reichlich kaltem Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag die Bohnen abgieflen und abtropfen lassen.

Speck in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen, die Knoblauch- und Zwiebelwiirfel darin farblos andiins-
ten. Speck zugeben und mit andiinsten.

Bohnenkerne und Gemiisebriihe dazugeben, alles aufkochen und bei schwacher bis mittlerer Hit-
ze ca. 1 Stunde weich garen.

Inzwischen fiir die Vinaigrette Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf einem
Teller auskiihlen lassen.

Oliven in feine Wiirfel schneiden.

Tomaten mit kochendem Wasser kurz iiberbriihen. Abziehen und entkernen.
Tomatenfruchtfleisch fein wiirfeln.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Kriuter abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Ole mit etwas Salz und Zucker in einem Schélchen verriihren.

Tomatenwiirfel, Mandeln, Lauchzwiebeln, Oliven und Kriuter dazugeben und zuletzt den Essig
vorsichtig einrithren, damit die Mischung nicht emulgiert.

Bohnenkerne abtropfen lassen. Sahne zugielen und alles fein piirieren. Das Piiree mit Salz,
Pfeffer, Weiflweinessig abschmecken. Da die Bindung der Bohnen sehr variieren kann, muss ge-
gebenenfalls etwas Gemiisebriithe beim Mixen hinzugefiigt werden.

Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne hoch erhitzen.

Die Koteletts darin von beiden Seiten scharf anbraten.

Koteletts auf vorgewadrmten Tellern anrichten. Vor dem Servieren die KrauterVinaigrette grof3-
ziigig dariiber verteilen. Das Bohnenpiiree dazu reichen.

Philipp Stein am 24. Mérz 2020
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Beefsteak mit Kohlrabi und Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir die Tatar-Frikadellen:

2 Kohlrabi Meersalz 1 weifle Zwiebel
400 g Entrecote 4 Eigelb 12 Kapern (Glas)
1 TL mildes Paprikapulver 1 TL scharfer Dijon-Senf Salz

Pfeffer 80 g Butter

Zum Anrichten:

3 Scheiben Toastbrot Butter

Fiir die Pilze:

500 g Pfifferlinge 1 Zwiebel Butter

1 Bund Estragon 3 EL Sauerrahm Salz

weiler Pfeffer 1/2 Zitrone (Saft)

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kohlrabi putzen, waschen und trocken tupfen.

Eine Auflaufform mit Meersalz ausstreuen. Die Kohlrabiknollen auf das Salz setzen und im hei-
Ben Backofen etwa 40 Minuten garen.

Vom Toast die Rinde abschneiden. Das Brot in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne in heifler
Butter unter Wenden knusprig rosten. Brotwiirfel auf einen Teller geben und auskiihlen lassen.
Kohlrabi aus dem Backofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Kohlrabi dann grofziigig schilen
und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Das Fleisch sorgfiltig parieren, trocken tupfen und mit einem groflen scharfen Messer zunéchst
fein schneiden, dann in sehr feine Stiicke hacken oder grob durch einen Fleischwolf drehen.
Tatar mit Eigelb, Zwiebelwiirfeln, 2/3 der Toastbrotwiirfel, Kapern, Paprika, Senf und Kohlra-
biwiirfeln griindlich vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Tatarmasse etwa 80 g schwere Frikadellen formen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober und Unterhitze vorheizen.

Butter in einer grofien Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin von beiden Seiten goldbraun an-
braten.

Die Frikadellen dann 3-5 Minuten im heiflen Backofen saftig fertig garen.

Waéhrenddessen die Pfifferlinge verlesen, eventuell anhéngenden Sand mit einem Pinsel oder Kii-
chenpapier entfernen. Pfifferlinge eventuell kleiner schneiden.

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Pfifferlinge darin kréftig anbraten. Zwiebelwiirfel zugeben
und mit anschwitzen.

Den Estragon verlesen, abbrausen trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Estragon fein schneiden.

Den Sauerrahm unter die Pilze rithren. Pilze mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Mit Estragon verfeinern.

Beefsteak-Frikadellen auf Tellern anrichten. Pfifferlinge iiber die Tatar-Frikadellen geben.

Mit iibrigen gerosteten Brotwiirfeln bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 23. Juni 2020
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Rinder-Roulade mit Dinkel-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

350 g Mohren 400 g Pastinaken 1 Petersilienwurzel

1 Stange Lauch (Porree) 1 Knolle gelbe Beete 4 Scheiben Rinderrouladen
4 TL scharfer Senf Meersalz 4 EL Rapsol

2 EL Tomatenmark 200 ml trockener Rotwein 1 Spritzer Balsamico

500 ml Rinderfond Pfeffer

Fiir das Dinkelrisotto:

1 Schalotte 2 EL Olivenol 100 g Dinkelkorner

100 ml trockner Weiliwein 400 ml Fleischbriihe Salz, Pfeffer

Fiir die Rouladen das Gemiise putzen und schéilen.

Mohren, Pastinaken, Petersilienwurzel und Lauch jeweils ldngs in etwa 6 cm lange, 5 mm feine
Stifte schneiden.

Gelbe Bete in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden, dann daraus ebenfalls Stifte schneiden.
Das Fleisch auf einer Arbeitsfliche auslegen und bei Bedarf noch etwas plattieren. Zunéchst
diinn mit Senf bestreichen, mit etwas Salz wiirzen.

An einem Ende der Rouladen jeweils von jeder Gemiisesorte einen Stift auflegen. Die Fleischsei-
ten etwas dariiber klappen und die Rouladen fest aufrollen.

Mit Kiichengarn oder Rouladennadeln fixieren.

Die Rouladen mit Salz wiirzen.

Das Ol in einem Schmortopf erhitzen. Die Rouladen darin rundherum kriiftig anbraten.
Waihrenddessen das iibrige Gemiise in feine Wiirfel schneiden. Rouladen aus dem Topf heben
und kurz beiseite stellen. Gemiise in den Topf geben und anrésten. Tomatenmark einrithren und
ebenfalls kurz anrosten.

Wein und Essig angieflen und kurz kécheln lassen.

Dann den Fond angiefien, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rouladen wieder einlegen und alles zu-
gedeckt bei schwacher Hitze etwa 1 3 2 Stunden gar schmoren.

Nach etwa 1 Stunde Schmorzeit die Gemiisewiirfel z. B. mit einem Schaumléffel aus dem Rou-
ladenfond heben.

Fiir das Dinkelrisotto Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten.

Den Dinkel zugeben und etwa 3 Minuten mit andiinsten.

Mit Wein abléschen und etwa 1 Minute kocheln lassen. Dann die Briithe zugieflen. Das Dinkelri-
sotto zugedeckt etwa 25 Minuten sacht kdcheln lassen, gelegentlich durchriihren.

Gegarte Gemiisewiirfel unter den Dinkel mischen, noch einige Minuten sacht kocheln lassen.
Waéhrenddessen die Rouladen aus dem Fond heben und warm stellen.

Den Fond durch ein Sieb in einen Topf passieren und offen sémig einkochen.

Rouladen einlegen und noch kurz ziehen lassen.

Das Dinkelrisotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dinkelrisotto, Rouladen und Schmorsauce auf vorgewéarmten Tellern anrichten.

Andreas Schweiger am 23. Januar 2020
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Roastbeef mit Ofen-Kartoffeln und gebratenen Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

800 g Roastbeef Salz 1 Knoblauchzehe
3 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz

Fiir die Kartoffeln:

600 g kleine neue Kartoffeln 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir Basilikumél, Parmesancreme:

1 Bund Basilikum 50 ml Olivendl 40 g Parmesan
150 g Sahne 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Pilze:

200 g Steinchampignons 200 g Krauterseitlinge 1 Schalotte
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Roastbeef parieren, d.h. aufliegendes Fett und Sehen entfernen, das Fleisch mit Salz wiirzen.
Knoblauchzehe abziehen und andriicken, Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

In einer ofenfesten Pfanne Butterschmalz erhitzen, das Fleisch darin rundherum anbraten.
Anschlielend das Bratfett abgieflen, Thymian und angedriickten Knoblauch mit in die Pfanne
geben. Das Roastbeef in den heiflen Ofen schieben und ca. 20 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln gut unter fliefendem Wasser biirsten und waschen.
Kartoffeln halbieren, in eine Auflaufform oder auf ein Backblech geben, mit Olivendl betriufeln,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und einmal durchmischen.

Das rosa gegarte Roastbeef aus dem Ofen nehmen und zugedeckt ruhen lassen.

Die Backofentemperatur auf 180 Grad erhdhen, die Kartoffeln in den Ofen geben und ca. 25
Minuten goldgelb und knusprig garen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Basilikum mit Olivendl in
einen Mixbecher geben und fein piirieren.

Parmesan fein reiben. Sahne schaumig aufschlagen, Parmesan unterrithren und mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer abschmecken. Bis zum Servieren die Parmesancreme kaltstellen.

Die Pilze putzen und in etwa 2 cm grofie Stiicke schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Pilze darin goldgelb anbraten.

Schalotten und Butter zugeben und mit anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Roastbeef in diinne Scheiben aufschneiden.

Die Kartoffeln mit den Pilzen auf Tellern anrichten, mit dem Basilikumol betridufeln. Die Par-
mesancreme in kleinen Klecksen darum herum verteilen. Die Roastbeefscheiben locker anlegen.

Ali Giingbérmiis am 26. Mai 2020
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SiBkartoffel-Pommes mit Feigen- Aioli und Rumpsteak

Fiir 4 Personen

Fiir die Siilkartoffel-Pommes:

1 kg Siifikartoffeln 2 EL Kokostl 4 TL Kreuzkiimmel
4 TL gerduchertes Paprikapulver 3 TL Pfeffer  Salz

Fiir die Feigen-Aioli:

3 Knoblauchzehen 2 Eigelb 1 EL Feigensenf
Salz Pfeffer 200 ml Rapsol

100 ml Schmand Honig 1 Msp. Chilipulver
Fiir die Rumpsteaks:

4 Rumpsteaks (a ca. 150 g) Salz, Pfeffer ~ 3 EL Speisedl

Fiir die StiBkartoffeln den Backofen auf 200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Siilkartoffeln waschen, schélen und in 1 cm starke Stifte schneiden.

Die Kartoffelstifte fiir 5 Minuten in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Das Kokosol in einem Topf schmelzen.

Die Siilkartoffeln aus dem Wasser nehmen, gut abtropfen lassen und mit einem Kiichentuch
trocken tupfen.

SiiBkartoffelstifte auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen, mit Kokosol, Kreuz-
kiimmel, Paprikapulver, Pfeffer und Salz vermengen.

In den Backofen geben, nach 15 Minuten einmal wenden und weitere 15 Minuten garen.

Fiir die Feigen-Aioli den Knoblauch schéilen und kleinschneiden.

Die Eigelbe in ein hohes Gefifl geben. Knoblauch, Senf, Salz und Pfeffer dazugeben und mit dem
Piirierstab vermengen. Das Rapsol in diinnen Strahl fortwihrend einriihren, bis eine Mayonnaise
entsteht. Dann den Schmand einriihren, mit Honig und Chilipulver abschmecken.

Die Rumpsteaks kurz kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten je ca. 2 Minuten kriftig
anbraten, dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Steaks kurz ziehen lassen.

Heifle StiBkartoffelpommes mit Steak und Feigen-Aioli anrichten.

Soren Anders am 14. Februar 2020
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Tafelspitz mit Schnittlauch-SoBe und Apfelkren

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

100 g Karotte 100 g Sellerie 100 g Lauch
1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 EL Speiseol
1,2 kg Tafelspitz vom Rind  Salz 3 Sténgel Petersilie

1 TL schwarze Pfefferkorner 2 Lorbeerblatter
Fiir den Apfelkren:

100 g Zucker 100 ml Wasser 1 Zitrone

300 g Apfel 50 g frischer Meerrettich

Fiir die Schnittlauchsauce:

80 g Weiflbrot ohne Rinde 80 ml Milch 2 Eigelbe, extra frisch
Salz Pfeffer 1/2 TL scharfer Senf
1 Spritzer Essig 200 ml Sonnenblumensl 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Tafelspitz das Gemiise putzen. Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schélen und in
grobe Stiicke schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls grob schneiden In einem Briter
oder grofien Topf etwas Ol erhitzen, das vorbereitete Gemiise darin etwas anrésten. Topf zur
Seite stellen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und den Tafelspitz darin von allen Seiten gut anbraten. Dann
wieder herausnehmen.

Das Fleisch zum angebratenen Gemdiise in den Bréter geben, leicht mit Salz wiirzen und etwa
2,5 1 Wasser aufgielen. Petersilie, Pfefferkorner und Lorbeerblidtter zugeben und das Wasser
langsam bis zum Siedepunkt erhitzen. Wichtig ist, dass das Wasser nicht wallend aufkocht. Den
Tafelspitz ca. 2,5 Stunden am Siedepunkt weich garen.

Anschlieend den Herd abstellen und das Fleisch in der Resthitze der Briithe ruhen lassen.
Tipp: Man kann den Tafelspitz auch am Vortag garen. Den Tafelspitz, wenn er etwas abgekiihlt
ist aus der Brithe nehmen und im Kiihlschrank aufbewahren. Die Briihe passieren und ebenfalls
kalt stellen. Am n#chsten Tag kann man den Tafelspitz dann aufschneiden und in einem Topf
mit etwas Briihe wieder erhitzen.

In der Zwischenzeit fiir den siiflen Apfelkren Zucker mit Wasser in einen Topf geben, unter Riih-
ren aufkochen und zu einem dickfliissigen Sirup einkochen.

Von der Zitrone den Saft auspressen, diesen zum Sirup geben.

Apfel und die Meerrettichwurzel schélen. Mit einer groben Reibe die Apfel direkt in den Topf
mit dem Zuckersirup reiben und ca. 2 Minuten kécheln lassen.

Dann fein piirieren. Den Meerrettich darauf reiben, vermengen und abschmecken.

Fiir die Schnittlauchsauce das Weilbrot wiirfeln, mit der Milch iibergieen, kurz einweichen,
dann durch ein feines Sieb streichen.

Die weiche Brotmasse mit den Eigelben, Salz, Pfeffer, Senf und Essig in ein hohes Piiriergefaf3
geben und fein mixen. Unter stindigem Mixen das Ol langsam zugeben und so lange mixen, bis
die Sauce eine simige Konsistenz hat.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Sauce mischen.

Zum Anrichten den Tafelspitz aufschneiden und auf Tellern anrichten, mit etwas was der Koch-
briihe betraufeln, leicht salzen und mit etwas vom gekochten Gemiise garnieren. Den Apfelkren
und die Schnittlauchsauce dazu servieren. Dazu passen Salzkartoffeln.

Rainer Klutsch am 06. Méarz 2020
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Tagliata vom Rinder -Riicken mit Krduter-Sofe und Bulgur

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:
6 EL Sojasauce 4 Rinderriicken-Steaks & ca. 150 g Ol
grobes Meersalz
Fiir den Bulgur:

500 ml Wasser Ras-el-Hanout Salz

150 g Bulgur 2 Bio-Limetten 3 EL Olivenol

Fiir die Kriutersauce:

1/2 Bund Blattpetersilie 3 Stidngel Minze 3 Stangel Koriander

1 Knoblauchzehe 1 Peperoni 1/2 TL Limettes-Abrieb

6 EL Olivenol

Sojasauce in eine flache Form geben, die Steaks nach Belieben kurz kalt abspiilen, trocken tup-
fen. Steaks in der Sojasauce wenden und 30 Minuten in der Sojasauce ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Bulgur Wasser mit einer guten Prise Ras el Hanout und etwas Salz
in einem Topf zum Kochen bringen. Bulgur hinzufiigen und bei schwacher Hitze zugedeckt etwa
10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Limetten heifl abwaschen und abtrocknen. Von einer Limette die Schale
abreiben und Saft auspressen. Die andere Limette mit dem Messer schélen, sodass keine weifle
Haut mehr am Fruchtfleisch ist. Die Fruchtfilets auslosen.

Anschliefend den Bulgur auf einem Sieb abschiitten. Den noch warmen Bulgur mit Olivendl,
Limettensaft und schale vermischen und mit Salz und Ras el Hanout abschmecken.

Die Limettenfilets in kleine Stiicke schneiden und untermischen.

Petersilie, Minze und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.
Den Knoblauch schélen und fein schneiden. Peperoni waschen, entkernen und grob schneiden.
Krauterblédtter mit Knoblauch, Peperoni, Limettenabrieb und Olivendl in einen Mixbecher ge-
ben und fein piirieren.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

FEine Grillpfanne gut erhitzen. Die Steaks aus der Marinade nehmen, gut abtropfen. Die Grill-
pfanne mit Ol auspinseln, Steaks darin von beiden Seiten kréftig anbraten.

Anschlielend auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten rosa garen.
Steaks aus dem Ofen nehmen und zugedeckt 5 Minuten ruhen lassen.

Zum Anrichten den Bulgur auf Tellern verteilen. Die Steaks in Scheiben aufschneiden und da-
neben anrichten, mit Meersalz wiirzen und die Krautersauce dariiber traufeln.

Philipp Stein am 12. Mai 2020
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Walliser Falsche Schnecken mit Kdse-Rasti

Fiir 4 Personen
Fiir die Kriuterbutter:

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 3 Sténgel glatte Petersilie

3 Sténgel Estragon 3 Zweige Thymian 250 g Butter (Zimmertemperatur)
1 Eigelb 1/2 TL Paprikapulver, scharf 1/2 TL Curry

1 TL Dijon-Senf 10 ml Worcestershiresauce 1 Spritzer Zitronensaft

Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

600 g Kartoffeln, festk. Salz Pfeffer

150 g Bergkise 2 EL Pflanzenol

Fiir die falschen Schnecken:

600 g Entrecdte Meersalz Pfeffer

Fiir die Krauterbutter die Schalotte und Knoblauchzehen schélen und sehr fein schneiden.
Petersilie, Estragon und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein
schneiden.

Die weiche Butter und Eigelb schaumig schlagen. Schalotte, Knoblauch, Krauter, Paprikapulver,
Curry, Senf, Worcestersauce und Zitronensaft zugeben und gut vermischen. Die Krauterbutter
mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu einer Rolle von ca. 3-4 cm Durchmesser formen und kalt
stellen.

Fiir die Rosti die Kartoffeln waschen, schéilen und grob reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
2 Minuten stehen lassen.

Den Kise ebenfalls grob reiben.

Dann die Kartoffelspéne in ein sauberes Geschirrtuch geben und auspressen.

Mit Hilfe eines Anrichterings (etwa 10 cm Durchmesser) Rosti formen. Dazu den Ring auf eine
glatte Arbeitsfliche geben, etwa 1 cm hoch Kartoffelmasse einfiillen, etwas Kése aufstreuen, dann
nochmals 1 cm hoch Kartoffeln darauf geben und alles gut fest driicken. Den Ring entfernen und
weitere Rosti formen.

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

In der Zwischenzeit die Grillfunktion des Backofens oder die hochste Stufe Oberhitze einschalten.
Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in 24 Wiirfel von etwa 25 g schneiden.

Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Fleischstiicke auf die Schneckenpfinnchen verteilen. Die Krauterbutterrolle in diinne Schei-
ben schneiden und auf den Fleischscheiben verteilen.

Die Schneckenpfinnchen in den Ofen geben und unter dem heiflen Grill garen, bis die Butter
goldbraun geschmolzen ist.

Tipp: Wer keine Schneckenpfannchen besitzt, kann die Fleischstiicke auch einfach in eine grofe
Auflaufform setzen.

Die Falschen Schnecken portionsweise im Pfannchen servieren und die Rosti dazu reichen.

Jorg Sackmann am 18. Februar 2020
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Asiatischer Gurkennudel-Salat

Fiir 4 Personen

10 g frischer Ingwer 4 Lauchzwiebeln 1 Chili

1 Limette 2 EL Sojasauce 2 TL gerostetes Sesamol
2 Salatgurken 1 Bund Koriander 2 EL Sesam

Ingwer schéilen und fein reiben.

Lauchzwiebeln waschen, trocken tupfen und klein schneiden.

Chili waschen, der Lénge nach aufschneiden, Kerne entfernen und Chili in feine Streifen schnei-
den. Von der Limette den Saft auspressen.

Den Ingwer mit dem Limettensaft, der Sojasauce, dem Sesamol, der Chili und den Lauchzwie-
beln vermengen.

Gurken waschen, schilen und mit dem Spiralschneider zu Nudeln drehen.

Die Gurkennudeln in eine Schiissel geben und das Dressing dariiber geben.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, Bliatter abzupfen und klein schneiden.

Sesam ohne Fett in einer Pfanne rosten, bis der Duft aus der Pfanne hochsteigt.

Gurkennudeln in tiefen Tellern anrichten, Koriander und den gerdsteten Sesam dariiber streuen.

Séren Anders am 13. Marz 2020
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Gefiilltes Schweine-Kotelett mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Koteletts:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Haselnusskerne
100 g frischer Blattspinat 1 EL Butter 1 Ei
2 EL geriebener Emmentaler Salz Pfeffer

4 Schweine-Koteletts mit Knochen 2 EL Butterschmalz
Fiir die Bratkartoffeln:

100 g gerduch. Bauchspeck 3 Schalotten 600 g gegarte Pellkartoffeln
4 TL Paprikapulver edelsiif3 1 EL Mehl 2 EL Butterschmalz

1 Knoblauchzehe 1 Prise gemahlener Kiimmel 1 TL Majoran

Salz Pfeffer

auflerdem:

kleine Holzspief3e

Fiir die Fiillung Zwiebel schilen und wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln.

Niisse fein hacken.

Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen oder trockenschleudern.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin unter Wenden hell an-
diinsten.

Niisse und Spinat zugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze diinsten, bis der Spinat zusammenge-
fallen ist.

Die Mischung in ein Sieb geben und abtropfen lassen oder ausdriicken.

Inzwischen fiir die Bratkartoffeln den Speck in feine Wiirfel schneiden.

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden.
Paprikapulver und Mehl mischen, iiber die Kartoffelscheiben stduben und alles vorsichtig ver-
mischen.

Spinatmischung mit Eiern, Emmentaler, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und ver-
mischen.

Die Koteletts kalt waschen, griindlich trocken tupfen und seitlich waagerecht eine tiefe Tasche
ins Fleisch einschneiden. Das Fleisch innen und auflen leicht salzen und pfeffern.

Die Kése-Spinat-Fiillung in die Fleischtaschen verteilen, die offene Fleischseite mit Holzspieflen
verschlieflen.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Koteletts darin bei mittlerer bis hoher Tem-
peratur je Seite etwa 34 Minuten kréiftig braten, bis Fleisch und Fiillung gegart sind.
Waihrenddessen fiir die Bratkartoffeln das Butterschmalz in einer weiteren grofien, beschichteten
Pfanne erhitzen.

Kartoffelscheiben moglichst so einlegen, dass sie nebeneinander auf dem Pfannenboden liegen.
Speck und Schalottenwiirfel zugeben und alles goldbraun braten.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln oder durchpressen und zu den Kartoffeln in die Pfanne
geben und mitbraten.

Die Bratkartoffeln mit Kiimmel, Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchschwenken.
Bratkartoffeln auf 4 vorgewarmten Tellern verteilen, die Koteletts anlegen und alles sofort ser-
vieren.

Christian Henze am 04. Juni 2020
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Grill-Spezialitdten

Fiir 4 Personen

Fiir die Spareribs:

1 kg Spareribs Salz 2 EL Sojasauce
2 EL Honig 1 TL Curry 2 EL Essig

1 EL Fiunf-Gewlirze-Pulver 1 TL Pfeffer

Fiir die Rumpsteaks:

2 TL Pfefferkorner 1 TL Szechuanpfeffer =~ 2 Knoblauchzehen
4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 TL Paprikapulver
200 ml Olivenol 4 Rumpsteaks a 150 g

Fiir die Hihnchenbriiste:

2 TL scharfer Senf 2 EL Weiflweinessig 4 EL Weilwein

4 Hahnchenbrustfilets Salz Pfeffer

Ol

Fiir den Tomatendip:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Peperoni

2 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark 400 g Pelati-Tomaten
2 EL Balsamico 2 EL Honig Salz

Pfeffer

Fiir den Kréiuterdip:

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Koriander 1 EL Pinienkerne
15 g Parmesan 1 Knoblauchzehe Salz

40 ml Olivenol 60 g Creme-fraiche

Die Spareribs so zuschneiden, dass moglichst gleichméfige Stiicke entstehen, die man nach dem
Kochen in nahezu gleich lange Stiicke schneiden kann.

Fleischstiicke in einem Topf mit Salzwasser ca. 1 Stunde kochen und im Wasser erkalten lassen.
Spareribs herausnehmen, abtrocknen und in grillgerechte Stiicke schneiden.

Fiir die Marinade Sojasauce, Honig, Curry, Essig, Fiinf-Gewiirze-Pulver und Pfeffer gut vermi-
schen. Spareribs damit einstreichen und iiber Nacht in der Marinade ziehen lassen.

Kurz vor dem Grillen die Spareribs aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und auf dem
Grill langsam von allen Seiten braten.

Fiir die Rumpsteak-Marinade Pfefferkérner und Szechuanpfeffer in einem Morser zerstoflen.
Knoblauch schilen und fein schneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln
und die Krauterzweige grob zerkleinern.

Gemorserten Pfeffer mit Knoblauch, Paprikapulver und Kriuterzweigen mit dem Olivendl in
einer flachen Schale zu einer Marinade mischen.

Die Rumpsteaks in der Krdutermarinade 1 Stunde einlegen.

Anschlieflend das Fleisch aus der Marinade nehmen, iiberschiissige Marinade gut abtropfen.
Steaks auf dem Grill oder in einer Pfanne von beiden Seiten braten.

Fiir die Hihnchenbrust-Marinade Senf mit Essig und Weiiwein verriihren, die Hihnchenbrustfi-
lets damit bestreichen, in eine flache Form oder einen tiefen Teller legen und abgedeckt 5 Stunden
kaltstellen.

Die marinierten Hahnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Grillrost oder Pfanne mit etwas
Ol ausstreichen. Die Filets darin unter Wenden goldbraun und gar grillen.

Fiir den Tomatendip die Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Peperoni waschen, der Liange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Peperoni fein ha-
cken.

In einem Topf Olivendl erhitzen. Schalotten, Knoblauch und Peperoni darin anschwitzen.
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Tomatenmark zugeben und kurz mit anschwitzen.

Dann die Tomaten zugeben, kurz piirieren und aufkochen.

Balsamico und Honig untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles ca. 20 Minuten offen
leicht kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Zum Schluss abschmecken. Der Tomaten-
dip schmeckt lauwarm und kalt.

Fiir den Krauterdip Petersilie und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter ab-
zupfen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan fein reiben, Knoblauch schilen und grob
schneiden.

Kriuterblitter, Pinienkerne, Parmesan, Knoblauch, etwas Salz, Olivenol und Creme fraiche in
einen Mixer geben, fein piirieren und abschmecken.

Soren Anders am 15. Mai 2020
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Jdgerschnitzel

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

200 g Hartweizenmehl 3 Eigelb 1 EL Olivendl

Salz

Fiir die Pilzsauce:

1 Zwiebel 500 g gemischte Speisepilze 2 Zweige Thymian
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter Salz

Pfeffer 1 TL Tomatenmark 150 ml Fleischbriihe
150 ml Rotwein 50 g Creme fraiche

Fiir die Schnitzel:

4 Schweinehals-Schnitzel Pfeffer, Salz 2 EL Butterschmalz

Fiir den Nudelteig das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte eine Vertiefung ein-
driicken. Eigelbe, Olivenol und eine Prise Salz dazu geben und alles nach und nach zu einem
glatten, geschmeidig-festen Teig kneten. Sollte der Teig zu trocken sein, noch 1-2 EL. Wasser
unterkneten. Nudelteig zu einer Kugel formen, zugedeckt 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Nudelteig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen und zu Bandnu-
deln schneiden.

In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Garen der Nudeln zugedeckt aufkochen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Hélfte der fein geschnittenen
Zwiebel darin anschwitzen, die Pilze zugeben und anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und
Thymian zugeben. Pilze aus der Pfanne nehmen, die Pfanne kurz zur Seite stellen.

Das Fleisch kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen. Die Schnitzel gleichméflig plattieren und
mit Pfeffer und Salz wiirzen.

In einer weiteren Pfanne mit Butterschmalz bei mittlerer Hitze die Schnitzel von beiden Seiten
je 3 Minuten braten. Anschliefend warm stellen.

In der zur Seite gestellten Pfanne die restlichen Zwiebelwiirfel mit restlicher Butter anschwitzen,
das Tomatenmark zugeben und kurz anrésten. Dann mit Fleischbrithe und Wein abléschen und
die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen.

Sobald das Wasser fiir die Nudeln kocht, Salz zugeben und die Nudeln darin ca. 4 Minuten
kochen.

Den aus den Schnitzeln ausgetretenen Fond zum Saucenansatz geben. Créme fraiche und die
Pilze dazugeben und einmal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie untermischen.

Die Schnitzel zugeben und in der Sauce erwérmen und kurz ziehen lassen.

Die Nudeln abgielen und gut abtropfen lassen.

Die Schnitzel anrichten, zur Hilfte mit Pilzen bedecken, mit der Sauce umgielen. Dazu die
Nudeln servieren.

Andreas Schweiger am 23. April 2020
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Kartoffel-Kiichlein mit Schweinebauch und Radieschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

1 kg Schweinebauch mit Schwarte Salz Pfeffer

2 EL Senf 1 EL Kiimmel 4 EL Rapsol

5 Stiele Thymian 1 Bund Suppengemiise 2 Knoblauchzehen
2 Zwiebeln 1 1 Fleischbriihe 1 TL Speisestéirke

1 EL Balsam-Essig
Fiir die Kartoffelkiichlein:

500 g vorw. festk. Kartoffeln 4 Blatter Bérlauch 2 Eiweif3
Meersalz 3 EL Rapsol

Fiir die Radieschen:

4 langliche Radieschen 4 Radieschen 1 EL Zucker
20 g Butter Meersalz

Den Backofen auf 150 Grad Ober und Unterhitze vorheizen. Das Fleisch kalt waschen, griindlich
trocken tupfen. Die Schwarte mit einem scharfen, stabilen Kiichenmesser rautenférmig einschnei-
den.

Fleischseite des Bratens mit Salz und Pfeffer wiirzen, Senf aufstreichen und mit etwas Kiimmel
bestreuen.

Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Fleischseiten des Bratens darin anbraten. Den
Braten auf das tiefe Backblech des Backofens (Fettpfanne) setzen.

Die Schwarte mit etwas Salz einreiben.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Das Suppengemiise putzen, waschen, abtropfen lassen
und in Wiirfel schneiden. Knoblauch und Zwiebeln abziehen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel
schneiden. Im Bratfett der Pfanne kurz anbraten, Suppengemiise zugeben und kurz mitbraten.
Die Gemiisemischung und 4 Stiele Thymian um den Braten verteilen.

Fleischbriihe angiefen.

Das Blech in den heiflen Backofen schieben. Den Braten ca. 3,5 Stunden garen Etwa 3 Stunde
vor Ende der Bratzeit fiir die Kartoffelkiichlein die Kartoffeln waschen, schélen, fein reiben und
in einem Kiichentuch die Fliissigkeit ausdriicken.

Den Barlauch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Das Eiweifl mit etwas Meersalz zu einem steifen Schnee schlagen.

Den Birlauch unter die Kartoffeln mischen und Eiweifl unterheben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und mit einem Essloffel kleine Kleckse von der Kartoffelmasse
hineingeben. Jeweils etwas flach driicken und auf jeder Seite etwa 1 Minute goldbraun braten.
Fall n6tig, zum Schluss noch einen Deckel auflegen und die Kiichlein eine weitere Minute garen.
Fleisch aus dem Ofen nehmen. Den Backofen auf mittlere Grillfunktion oder Oberhitze (200
Grad) schalten.

Ubrigen Thymian fein hacken. Den Bratenfond vom Blech durch ein Sieb in einen Topf pas-
sieren. Nach Belieben mit in etwas kaltem Wasser angeriihrter Stérke binden. Die Sauce mit
Balsamicoessig und Thymian abschmecken.

Den Krustenbraten im Backofen unter dem heiflen Grill 10-15 Minuten knusprig résten und
dabei die Schwarte aufknuspern lassen. Zwischendurch die Schwarte mit kaltem Salzwasser be-
streichen, das macht sie schon knusprig und wiirzig. Achtung, dabei Braten beobachten, da die
Schwarte leicht verbrennt! Radieschen und Eiszapfen putzen, waschen und ldngs vierteln.

Den Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren.

Die Butter, Radieschen und Eiszapfen dazugeben und alles etwa 1 Minute schwenken.
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Zum Anrichten den Schweinebauch in Scheiben schneiden und mit den Radieschen anrichten.
Kartoffelkiichlein dazulegen, Sauce dazu reichen.

Andreas Schweiger am 19. Marz 2020

Schaschlik mit Rostgemiise

Fiir 4 Personen

2 Pastinaken 4 Mé6hren 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 5 EL Olivenol Salz

5 EL Apfel-Balsamico 1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 TL Paprikapulver, scharf
Pfeffer 1/2 TL Kreuzkiimmel 400 g passierte Tomaten
180 g frische Tomaten 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 Bundglatte Petersilie 4 Stangen Friihlingslauch 400 g Schweinenacken

100 g Bauchspeck 4 rote Zwiebeln

Pastinaken, Mthren, Zwiebeln und Knoblauch schilen und in grobe Stiicke schneiden.

In einer tiefen Pfanne etwas Olivendl erhitzen, Zwiebeln, Pastinaken, Mohren und Knoblauch
anschwitzen und leicht Farbe annehmen lassen.

Dann leicht salzen und mit Apfelessig abloschen, diesen etwas einkochen lassen. Siifles und
scharfes Paprikapulver zugeben und mit Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Passierte Tomaten
zugeben und alles bei mittlerer Hitze 10 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die frischen Tomaten waschen, den Strunk entfernen und in grobe Stiicke
schneiden.

Thymian, Rosmarin und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen bzw.

Nadeln abstreifen und fein schneiden.

Friihlingslauch putzen, waschen und fein schneiden.

Die frischen Tomaten zum Gemiise geben und nochmals ca. 10 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit das Fleisch in Wiirfel von jeweils ca. 20 g schneiden. Den Speck in etwa 5
mm diinne Scheiben, dann in ca. 4 ¢cm grofle Stiicke schneiden.

Die Roten Zwiebeln schilen, dabei an den Strunkenden knapp unter der Schale abschneiden.
Dann die Zwiebeln in jeweils 6 Spalten schneiden.

Die Zwiebelspalten abwechselnd mit den Fleisch- und Speckstiicken auf Schaschlikspief3e ziehen,
dabei darauf achten, dass am Schluss immer ein Zwiebelstiick aufgespieit wird. Die Spiefie salzen.
In einer Grillpfanne etwas Olivendl erhitzen und die Spiee darin etwa 7 Minuten braten, wahrend
des Bratens immer mal wieder wenden.

Zur Gemiisesauce Rosmarin und Thymian geben, nicht mehr kochen, sondern nur noch ziehen
lassen.

Kurz vor dem Anrichten Petersilie, Friihlingslauch und 2 EL Olivendl unter die Sauce mischen
und abschmecken.

Gemiisesauce auf Teller geben und die Spiefie darauf anrichten, frisch gemahlenen Pfeffer dariiber
streuen. Dazu passt sehr gut frischer Blattsalat.

Rainer Klutsch am 17. April 2020
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Schweine-Kotelett mit geschmortem Pak Choi

Fiir 4 Personen

3 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen 4 Schweinekoteletts
Salz 3 EL Butterschmalz 2 Zwiebeln

3 Mohren 6 Mini-Pak Choi 1 Prise Zucker

4 Zweige Thymian 200 g Erdniisse, gerostet, gesalzen 2 EL Butter

1 TL Curry

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und gleich ein Backblech mit in
den Ofen geben.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauchzehen andriicken.

Die Kottelets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und salzen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Kottelets darin von beiden Seiten goldbraun
anbraten. Rosmarin und die angedriickte Knoblauchzehe zugeben und mitbraten.

Dann auf das vorgewdrmte Backblech ein Backpapier legen, die angebraten Koteletts mit Ros-
marin und Knoblauch darauf verteilen und die Koteletts im heiflen Ofen ca. 15 Minuten langsam
fertig garen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Die Méhren
putzen, schélen und in Streifen oder halbe Ringe schneiden.

Den Pak Choi waschen, abtropfen und ldngs schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und Zwiebeln und Mohren bei kleiner Hitze an-
braten, mit Salz und Zucker wiirzen, nach ca. 5 Minuten den Pak Choi dazu geben und nochmal
2-3 Minuten diinsten.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

3/4 der Erdniisse mit Butter und Curry in einen in einen Mixer geben und zu einer Paste pii-
rieren. Thymian zugeben und noch einmal kurz piirieren. Die Paste mit Salz abschmecken.

Die restlichen Erdniisse hacken und zu dem Gemiise geben.

Die Koteletts aus dem Ofen holen und kurz ruhen lassen.

Je ein Kotelett auf einen Teller geben und etwas Erdnusspaste darauf geben. Mit dem Gemiise
servieren. Dazu passt gerostetes Landbrot oder Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah am 11. Méarz 2020
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Szegediner Gulasch

Fiir 4 Personen

500 g Schweineschulter Salz Pfeffer

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 5 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark 1 TL Kiimmelsamen 1 EL Paprikapulver, edelsiif3
1 TL Paprikapulver, scharf 500 ml Fleischfond 1 EL Mehl

1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner 2 Wacholderkorner

500 g Sauerkraut 150 g saure Sahne 1 Bund glatte Petersilie

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

Die Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

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

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

Etwa 375 ml Fond oder Wasser zugeben. Nach Belieben Mehl dariiber stduben.

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

Saure Sahne verriihren.

Petersilie abbrausen und fein schneiden.

Gulasch jeweils mit einem Klecks saurer Sahne und Petersilie anrichten.

Dazu passen Bauernbrot, Baguette, Salzkartoffeln oder Semmelknédel. So wird es noch wiirzi-
ger. Fleischwiirfel mit 5 EL Ol (statt Butterschmalz) und beiden Paprikasorten in einer Schiissel
mischen und etwa 1 Stunde marinieren. Wer mag, kann das Fleisch auch portionsweise anbra-
ten. Dann Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett andiinsten und anschliefend wie im Rezept
verfahren. Das Gulasch kann auch im Backofen bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 2,5 Stunden
geschmort werden.

Rainer Klutsch am 03. Januar 2020
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Sauce Béarnaise

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 10 weifle Pfefferkorner 3 EL Estragonessig
60 ml Wasser 200 g Butter 3 frische Eigelb (Gr. M)
Salz 1 Prise Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

3 Stiele Estragon 3 Stiele Kerbel

Fiir die Béarnaise zunéchst einen Gewiirzsud herstellen. Dafiir die Schalotte schilen, fein wiir-
feln und in einen kleinen Topf geben. Weifle Pfefferkorner, Essig und Wasser zugeben und alles
aufkochen. Die Fliissigkeit circa um die Hélfte einkochen lassen, anschlieend durchsieben und
abkiihlen lassen.

Butter in einen Topf geben, schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen.

Die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, iiber einem heilen Wasserbad dickcremig aufschlagen.
Dabei darauf achten, dass der Boden des Schlagkessels nicht zu heify wird, sonst stockt das Ei.
Zerlassene Butter zunéchst tropfchenweise, spéter dann in einem diinnen Strahl unter die Ei-
masse schlagen, bis die Sauce dickcremig ist. Den Gewiirzsud langsam dazugeben und weiter
iiber dem Wasserbad aufschlagen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Wird die Béarnaise zu fest, etwas kaltes Wasser einrithren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken.

Zum Schluss Estragon und Kerbel abbrausen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die
Sauce riihren.

Rainer Klutsch am 08. Mai 2020
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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
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Kartoffel-Suppe mit Bindner-Fleisch

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

800 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

2 EL Haselnusskerne 150 g Creme-fraiche  Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 1 Mohre

1 Petersilienwurzel 1 Bund Schnittlauch 2 EL gerdstetes Haselnussol

1 EL Apfelessig Rohrzucker 50 g Biindner-Fleisch, hauchdiinn

Kartoffeln, Schalotte und Knoblauch schélen. Dann mit einem Gemiisehobel alles direkt in den
Kochtopf hobeln. Mit Gemiisebriihe bedecken, Lorbeerblatt und Gewiirznelke zugeben und auf-
kochen lassen. 10 Minuten zugedeckt kocheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

Inzwischen Haselniisse in einer Pfanne trocken rosten. In ein sauberes Geschirrtuch geben und
die braunen H&utchen, die sich 16sen, abreiben.

Mit einem scharfen Messer die Niisse in feine Scheibchen schneiden.

Lorbeerblatt und Gewiirznelke aus dem Suppentopf entfernen.

Creme fraiche zur Suppe geben und mit dem Piirierstab cremig mixen.

Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Mohre und Petersilienwurzel schéilen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Wurzelgemiise mit Schnittlauch, Ol und Essig in einer Schale verrithren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken.

Biindner Fleisch fein schneiden.

Suppe erhitzen und nochmals schaumig aufmixen. In tiefe Teller verteilen und mit Gemdiise-
Schnittlauch-Mischung, Haselniissen und Biindner Fleisch anrichten. Dazu passen Ofen-Apfel-
Kiichlein.

Christina Richon am 17. Februar 2020
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Kartoffel-Suppe mit Speck-Stippe und Apfel-Rastbrot

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

600 g Kartoffeln, mehligk. 1 Karotte 1 Petersilienwurzel

1 Zwiebel 1 EL Olivenol 800 ml Gemiisebriihe

80 g Sahne Salz, Pfeffer Muskatnuss

Fiir das Apfelrostbrot:

2 Apfel (Boskop) 1 EL Butter 100 ml Apfelsaft

Salz Pfeffer 80 g Bauernbrot (Scheiben)

1 EL Olivendl

Fiir die Speckstippe:

100 g Bauchspeck 1 Schalotte 3 Stiele Majoran
3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Butter

Die Kartoffeln schiilen und wiirfeln. Karotte und Petersilienwurzel schilen und wiirfeln. Zwiebel
schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Karotte, Petersilienwurzel
und die Kartoffeln zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und die Gemiisewtiirfel weichkochen (ca.
15-20 Minuten).

In der Zwischenzeit fiir das Apfelrostbrot die Apfel schilen, vierteln, entkernen und fein wiirfeln.
Butter in einem Topf erhitzen und die Apfelwiirfel darin bei mittlerer Hitze weich schmoren.
Mit Apfelsaft abloschen und diesen fast vollstdndig einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Speck fein wiirfeln. Schalotte schélen und fein schneiden. Majoran und Pe-
tersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Speckwiirfel darin knusprig braten. Schalotten zugeben und
kurz mitbraten. Zuletzt die Krduter untermischen.

Mit einem Kartoffelstampfer die Apfelmasse zerdriicken und mit wenig Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Brotscheiben von beiden Seiten mit Olivendl bepinseln und in einer Pfanne résten.

Die Kartoffelsuppe fein piirieren. Sahne untermischen, aufkochen und die Suppe mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Die Apfelmasse auf die gertsteten Brotscheiben streichen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, jeweils etwas Speckstippe darauf geben und mit dem
Apfelrostbrot servieren.

Vincent Klink am 09. Januar 2020
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Artischocken mit Polenta und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen
Fiir die Artischocken:

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
250 ml trockener Weifiwein 250 ml Wasser 2 Korianderkorner
Salz 4 Artischocken Zitronensaft

Fiir die Polenta:

1/2 Knoblauchzehe 700 ml Milch 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 70 g Polentagrief3 2 Tomaten

4 Champignons 1/2 Paprikaschote 1 TL Butter

Salz

Fiir die pochierten Eier:

4 TL Weifiweinessig 4 Fier Salz

Fiir den Kochsud der Artischocken Knoblauch abziehen, halbieren. Kriuter abbrausen, trocken
schiitteln. Mit Wein, Wasser, Knoblauch, Korianderkérnern und etwas Salz in einem grofien Topf
aufkochen.

Artischockenstiele mit kréiftigem Ruck drehend aus dem Boden herausbrechen, sodass moglichst
viele der festen Féaden mit herausgezogen werden. Die dufleren festen Blatter vom Boden abzup-
fen. Von den verbliebenen inneren Bléttern etwa das obere Drittel abschneiden.

Das Heu vom Boden sorgfiltig auslosen, abheben und entfernen.

Die Artischockenbdden mit einem Sparschiler nach Bedarf noch etwas in Form schneiden. Boden
sofort in mit etwas Zitronensaft gemischtes Wasser legen.

Artischockenbtdden im leicht kdchelnden Weinsud je nach Groflie 1015 Minuten weich garen.
Inzwischen fiir die Polenta den Knoblauch andriicken. Mit Milch und Krauterzweigen in einem
Topf aufkochen. Dann bei schwacher Hitze 5 Minuten ziehen lassen.

Knoblauch und Kriuter aus der Milch entfernen. Milch nochmals aufkochen, dann Polentagrief3
unter stindigem Riihren einstreuen.

Polenta bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren ausquellen lassen. Falls die Polenta zu
dicklich wird, ggf. noch etwas Gemiisebriihe oder Milch unterriihren.

Tomaten waschen, trocken reiben, putzen und entkernen. Fruchtfleisch wiirfeln.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Die Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Gemiisewiirfel darin kurz andiinsten. Gemiise mit Salz wiir-
zen und unter die Polenta mischen.

Fiir die Eier Wasser und Essig in einem Topf mischen und aufkochen. Die Temperatur herun-
terschalten, sodass das Wasser siedet.

Die Eier aufschlagen und jeweils in eine Tasse gleiten lassen.

Mit einem Kochl6ffel den Kochsud durchrithren und einen Strudel erzeugen. Die Eier einzeln ins
Wasser gleiten lassen und 3 Minuten schwach siedend kocheln lassen.

Die Artischockenbtden abtropfen lassen, auf vorgewédrmte Teller setzen. Jeweils etwas Polenta
einfiillen und je ein pochiertes Ei darauf anrichten. Die Eier mit etwas Salz bestreuen und alles
servieren.

Andreas Schweiger am 25. Juni 2020
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Bratkartoffel-Salat mit Radieschen-Vinaigrette, Spiegelei

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, festk. Salz 3 Schalotten

5 EL Pflanzenol 300 ml Gemiisebrithe 3 EL siifler Senf
1 EL Kréauteressig Salz Pfeffer

1 Bund Radieschen 1 Bund Schnittlauch 2 Laugen-Brezeln
4 EL Butter 4 FEier

Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser kochen.

Gegarte Kartoffeln abgieflen, kurz abkiihlen lassen und noch warm pellen. Kartoffeln auskiihlen
lassen.

Schalotten schilen, fein wiirfeln.

Kartoffeln in gleichméBige Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol langsam goldgelb
knusprig braten. Kurz bevor die Kartoffeln knusprig sind, die Schalotten zugeben und mitbraten.
Alles aus der Pfanne nehmen und in eine Schiissel geben.

Fiir die Vinaigrette die Gemiisebriihe erwirmen. Den siifien Senf und das restliche Ol einriithren
und mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing noch warm tiber die Kartoffelschei-
ben geben und etwa eine halbe Stunde ziehen lassen. Zwischendurch gelegentlich durchriihren.
Dann nochmals abschmecken.

Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in
feine Rollchen schneiden. Radieschen und Schnittlauch unter den Bratkartoffelsalat heben.
Brezeln in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter knusprig braten.
Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Eier darin bei mittlerer Hitze zu Spiegeleiern
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Bratkartoffelsalat auf Tellern anrichten, jeweils ein Spiegelei darauf setzen und die Brezel-
croutons dariiber streuen.

Jorg Sackmann am 21. April 2020
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Brokkoli-Pasta mit Chili

Fiir 4 Personen

600 g Brokkoli Salz 1 Bio-Zitrone

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 rote Chilischoten
40 g Mandel, geschélt 80 g Parmesan 1 Bund Petersilie
400 g Pasta 3 EL Olivenol Pfeffer

Brokkoli putzen, Roschen abschneiden und fein zerteilen. Stiele mit einem Sparschéler schélen
und beiseitestellen.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Brokkoliréschen darin kurz knackig garen.
Abgieflen und abtropfen lassen.

Zitrone heifl abwaschen, trockenreiben. Die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Schalotten und Knoblauch schilen. Schalotten in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein schnei-
den. Chilischoten waschen, der Lénge nach halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Chili in
feine Streifen schneiden.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend grob hacken.

Den Parmesan grob reiben.

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

Die Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.

Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotten darin glasig diinsten, Knoblauch und Chili
zugeben und kurz andiinsten.

Dann Brokkolistiele und blanchierte Brokkoliréschen zugeben und anbraten, Petersilie untermi-
schen und mit etwas Zitronensaft, -schale, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta abgieflen, abtropfen lassen und unter den Brokkoli mischen.

Zuletzt Parmesan und Mandeln unterheben und die Brokkoli-Pasta direkt servieren.

Martin Gehrlein am 18. Mai 2020

90



Brot-Tarte mit Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir den Teigboden:

150 g altbackenes Baguette-Brot 80 ml Wasser 3 EL Olivenol

1 TL Currypulver 2 EL Hartweizengriefl

Fiir die Fiillung:

350 g Spinat 1 Zwiebel 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer 100 g Champignons
1 Karotte 2 Lauchzwiebeln 60 g Bergkése

2 Eier (Grofle M) 200 g Sahne 1 Prise Muskatnuss

Eine Tarte- oder Quicheform mit glattem Rand (@ 28 cm) mit Backpapier auslegen.

Das Brot in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel portionsweise im Hochleistungsmixer
fein zerkriimeln. Alle Brotkriimel wieder in den Mixer geben und Wasser, Ol und Currypulver
untermixen.

Brotmasse gleichméflig in die Tarteform driicken, dabei auch einen Rand formen. Mit Grief3
bestreuen.

Fiir die Fiillung Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel schilen und fein hacken.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen. Den Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat aus der Pfanne nehmen, ab-
tropfen lassen und grob schneiden.

Champignons putzen, in diinne Scheiben schneiden. In der Pfanne nochmals etwas Olivendl er-
hitzen und die Pilze darin anbraten.

Karotte waschen, schéilen und grob raspeln. Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.
Den Kise fein reiben.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Eier mit der Sahne verquirlen. Spinat, Pilze, Lauchzwiebeln und Karotten daruntermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Gemiisemasse auf dem Broselboden verteilen, den Kése dariiberstreuen. Die Tarte ca. 20
Minuten backen, bis die Oberfléche leicht gebraunt ist.

Dann die Tarte direkt auf den Backofenboden stellen, Backofen ausschalten und ein gefaltetes
Geschirrtuch zwischen die Tiir klemmen. Die Tarte 5 10 Minuten nachgaren lassen.

Die Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und in Stiicke schneiden. Noch warm
servieren. Dazu passt ein frischer Blattsalat.

Sybille Schénberger am 11. Mai 2020
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Buntes Wintergemiise mit Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

300 g rote Bete 150 g grobkoérniges Salz 100 g Sahne

150 g gegarte, geschiilte Maronen Salz 1 Prise Muskat

1 Bund Petersilie 150 g Frischkése 40 g Haselniisse

150 g Steckriibe 100 g Petersilienwurzel 10 Rosenkohlréschen
150 g Wirsing 2 Schalotten 2 EL Butterschmalz
Zucker 3 EL Apfelessig 5 EL Traubenkernol

6 getrocknete Aprikosen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g frische Hefe 1 TL Zucker 20 ml Milch

300 g Weizenmehl, (405) 1 TL Backpulver 25 g Naturjoghurt
125 ml Wasser 1 Ei Salz

Mehl Butterschmalz

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

Rote Bete gut biirsten und waschen. Grobes Salz in eine feuerfeste kleine Form (z.B. Auflauf-
form) geben und die Rote Bete Knollen daraufsetzen, in den Ofen geben und ca. 35 Minuten
garen.

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit Zucker und der handwarmen Milch verrithren. Die
aufgeloste Hefe zum Mehl geben und mit Backpulver, Joghurt, ca. 125 ml Wasser, Ei und einer
Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig in der Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch bedecken und 30 Minuten gehen
lassen.

Sahne in einem Topf erwidrmen, Maronen zugeben und fein mixen, mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Die Maronencreme beiseite stellen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und diese mit dem Frischkése
fein mixen, mit Salz abschmecken und kalt stellen.

Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend grob hacken.

Steckriibe und Petersilienwurzel putzen, waschen und schilen. Das Gemiise in diinne Scheiben
oder Rauten schneiden.

Rosenkohlrdoschen waschen, die unschonen Hiillbldtter entfernen und Rosenkohl vierteln. Wir-
sing waschen, den Strunk ausschneiden, die Blétter in Stiicke schneiden.

Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen, Schalotten darin anschwitzen.

Steckriibe, Petersilienwurzel und Rosenkohlviertel zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen. Gemii-
se zugedeckt, unter gelegentlichem Wenden, mit noch leichtem Biss diinsten.

Den gegangenen Hefeteig in Portionen aufteilen und auf einer mit etwas Mehl bestdubten Ar-
beitsplatte diinn ausrollen. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Teigfladen
darin von beiden Seiten braten, bis sie Blasen werfen und goldbraun sind.

Die gegarten Rote Bete schilen und mit Hilfe eines Kugelausstecher zu Gemiisekugeln ausste-
chen, diese in eine Schiissel geben.

Apfelessig und Traubenkernol zu einer Marinade mischen und mit einer kleinen Prise Salz und
Zucker wiirzen. 2 EL der Marinade iiber die Rote Bete Kugeln geben und vermischen.
Wirsingstiicke in einem Topf in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und gut ab-
tropfen lassen.

Blanchierten Wirsing zum Gemiise in der Pfanne geben, diese vom Herd ziehen, die die restliche
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Marinade dariiber gieflen und untermischen.

Aprikosen in Streifen schneiden.

Buntes Gemiise und Rote Bete Kugeln auf Tellern anrichten, mit Aprikosenstreifen und Ha-
selniissen bestreuen, den Petersilienkése und die Maronencreme in kleinen Nocken dazwischen
setzen. Das Pfannenbrot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. Februar 2020
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Cannelloni mit Krduter-Frischkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Cannelloni:

1 Zwiebel 500 g Pelati-Tomaten 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 3 Zweige Liebstockel

3 Zweige glatte Petersilie 3 Lauchzwiebeln 1/2 TL Bio-Zitronen-Abrieb
12 Lasagneplatten 300 g Schichtkise 2 Figelb

50 g Creme-fraiche 80 g Parmesan

Fiir den Salat:

2 Bund Rucola 8 Kirschtomaten 2 EL Pinienkerne

2 EL Balsamico 3 EL Olivenol 1 TL Senf

Salz Pfeffer

Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Pelati-Tomaten mit einem Piirierstab grob piirieren.
In einem Topf etwas Olivendl erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Pelati-Tomaten dazuge-
ben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Thymian und Rosmarin abbrausen und
die Kréuterzweige zugeben und die Tomaten ca. 15 Minuten leicht kocheln.

Liebstockel und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schnei-
den.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, Lauchzwiebel zugeben und anschwitzen. Die Kréuter
untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen und die Zitronenschale untermischen.

Die Lasagneplatten in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen, abschiitten, kalt abschrecken
und gut abtropfen lassen. Die Lasagneplatten einzeln auf leicht getltes Backoder Butterbrotpa-
pier legen, damit sie nicht zusammenkleben.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schichtkése mit Eigelben und Creme fraiche vermischen. Die angeschwitzten Kréuter unterhe-
ben und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Nudelplatten trockentupfen und glatt ausbreiten. Die Kriuter-Kédse-Masse in
einen Spritzbeutel (ohne Tiille) fiillen und gleichméfig auf den Nudelplatten verteilen.
Anschlieflend die Nudelplatten zusammenrollen.

Eine feuerfeste Form mit etwas Olivendl auspinseln, die aufgerollten Nudelplatten vorsichtig in
die Form setzen. Die Tomatensauce tiber die Cannelloni gielen und im vorgeheizten Ofen 20
Minuten garen.

In der Zwischenzeit Rucola abbrausen und abtropfen lassen. Kirschtomaten waschen und hal-
bieren.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Balsamico, Olivendl, Senf, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette vermischen.

Parmesan fein reiben, iiber die gegarten Cannelloni geben und nochmals ca. 5 Minuten in den
Ofen geben.

Rucola mit der Vinaigrette marinieren, die Tomaten und Pinienkerne untermischen.

Die gebackenen Cannelloni anrichten und den Salat dazu servieren.

Rainer Klutsch am 14. Mai 2020
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Eier im Glas mit Méhren-Haselnuss-Fladen

Fiir 4 Personen

Fiir die Fladen:

70 g Haselnusskerne

50 g feiner Polentagrief3
1 TL Salz

80 ml Wasser, lauwarm
Salzflocken

Ei-Variante 1:

2 TL weiche Butter

2 EL Frischkése
Muskatnuss
Ei-Variante 2:

6 getrock. Shiitakepilze
1 rote Chilischote

1 EL Sojasofle

1 TL helle Sesamsamen
Aufierdem:

8 Eierkoch-Gléiser

1 Mohre
12 g frische Hefe

1 TL Currypulver
Mehl

1 Bund gemischte Krauter
Salz
4 Eier

1 Mohre

4 Stiele Koriander

1 Prise Rohrzucker

1 EL gehackte Erdniisse

Butter

200 g Dinkelmehl (Type 630)
3 TL Zucker

1 TL Brotgewiirz

2 EL Butterschmalz

40 g Parmesan
Pfeffer
1 Msp. Piment-d’Espelette

10 g frischer Ingwer
1 TL gerostetes Sesamol
4 Eier

gerostetes Sesamol

Fiir die Fladen die Haselnusskerne trocken in einer Pfanne rosten, bis die Hautchen platzen.
Dann Haselniisse in ein sauberes Geschirrtuch geben und die Hautchen abreiben.

Anschlielend Niisse grob hacken.

Mohre putzen, waschen, evtl. schilen und fein reiben.

Das Mehl und den Polentagrief} in eine Schiissel geben und die Hefe dariiber kriimeln.

Zucker, Salz, Curry und Brotgewiirz dazugeben.

Die Mohrenraspel und Haselniisse in die Schiissel geben. Alles kneten, dabei ca. 80 ml lauwarmes
Wasser dazugeben. So lange weiterkneten, bis sich der elastische, glatte Teig vom Schiisselrand
16st.

Teig zu einer Kugel formen, in die mit Mehl ausgestreute Schiissel geben. Die Teigschiissel mit
einem feuchten Geschirrtuch abdecken. Teig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

In der Zwischenzeit 4 der Eierkochgléaser mit weicher Butter und 4 Gléser mit Sesamdl ausfetten.
Fiir die erste Ei-Variante die Krauter abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.
Parmesan fein reiben.

2 EL gehackte Kriuter mit Parmesan und Frischkése verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.

Die Masse in die gebutterten Glaser verteilen und jeweils ein Ei aufschlagen und hinein gleiten
lassen. Mit Piment d Espelette bestreuen und Deckel auflegen.

Tipp: Noch feiner wird das Ei im Glas, wenn man das Ei zunéchst trennt, zum Eiweif} einen
Spritzer Sahne untermischt und dann in das Glas gibt, anschlieflend das Eigelb ins Glas gibt.
Fiir die 2. Variante die Shiitakepilze einige Minuten in heilem Wasser einweichen.

Inzwischen die Mohre waschen, schilen und in schmale Streifen hobeln oder schneiden.

Den Ingwer schélen und fein hacken. Die Chilischote waschen, putzen und in diinne Ringe schnei-
den. Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und inklusive der Stiele fein hacken.

Die Shiitakepilze aus dem Einweichwasser nehmen, griindlich ausdriicken und klein schneiden.
Pilze mit Mohren, Ingwer, Chilischote und 2/3 des Korianders vermengen. Mit Sesamdl, ca. 1
EL Sojasofle und einer Prise Zucker mischen.

Die Pilz-Mischung in die gedlten Gliser geben und jeweils ein Ei hineinschlagen. Mit Sesam und
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Erdniissen bestreuen. Die Glédser mit Deckeln verschliefen.

Die Fettpfanne in die Ofenmitte einschieben. Alle Gléser hineinstellen und heifles Wasser in die
Fettpfanne gieflen, so dass die Eierglédser im Wasserbad stehen. Die Eier so lange im Ofen lassen,
bis das Eiweif} stockt, je nach Glasdicke ca. 10 15 Minuten.

Den gegangen Fladen-Teig halbieren und auf einer bemehlten Arbeitsfliche jeweils zu einem
Quadrat von ca. 14 x 14 cm ausrollen.

In einer beschichteten Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen und den ersten Teigfladen
bei kleiner, bis mittlerer Hitze ca. 3 Minuten pro Seite zugedeckt knusprig und goldbraun braten.
Fladen aus der Pfanne nehmen, kurz abkiihlen lassen, dann in schmale Streifen schneiden.
Dann den 2. Teigfladen genauso garen.

Anschliefend die Fladenstreifen nochmals in der Pfanne kurz résten und mit Salzflocken be-
streuen.

Zum Anrichten die Eier mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Mit restlichen Kréautern bestreuen
und sofort servieren. Die Fladenstreifen zu den Eiern servieren.

Tipp: die Fladen kénnen am Vortag gebacken werden. Wie ein Brot aufbewahren und am néchs-
ten Tag in Streifen schneiden und in der Pfanne knusprig anrdsten.

Martin Gehrlein am 06. April 2020

Erbsen mit gebratenem Kopfsalat und Minze

Fiir 4 Personen
Fiir die Erbsen:

600 g Erbsen 300 ml Gemiisebrithe 2 Zweige Minze

100 g Sahne 1 EL Butter

Fiir den Kopfsalat:

1 grofler Kopfsalat 1 Schalotte 1 Zweig Thymian

1 TL Butter 1 Prise Puderzucker 50 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Erbsen und Gemiisebriihe in einen Topf geben, zugedeckt aufkochen und weich garen.

Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Bléattchen abzupfen und fein schneiden.

Vom Kopfsalat die dufleren eventuell welken Bldtter entfernen, dann den Salat vierteln und den
Strunk herausschneiden.

Schalotte schélen, fein schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die Salatviertel einlegen und von allen Seiten kurz anbraten,
mit Puderzucker bestduben und karamellisieren, bis sie eine schone Farbe annehmen. Schalotten
und Thymian zufiigen, mit der Briihe abloschen und den Salat knapp 3 Minuten diinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Von den Erbsen die iiberschiissige Gemiisebriihe abschiitten und zur Seite stellen. Ein Drittel
der Erbsen beiseite stellen.

Zu den restlichen Erbsen Sahne geben und einmal aufkochen. Dann Minze und Butter zugeben
und alles fein piirieren, falls notig etwas Brithe zugeben und abschmecken. (Nach Wunsch durch
ein grobes Sieb driicken.) Kopfsalat und Piiree anrichten, restliche Erbsen dariiber streuen und
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. April 2020
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Erbsen-Apfel-Gazpacho

Fiir 4 Personen

350 g Erbsen, extra fein Salz 3 Apfel (Granny Smith)
1/2 Bio-Limette 2 Stdngel Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch
350 ml Gemiisefond

Auflerdem nach Belieben:

Géansebliimchen-Bliiten

Frische Erbsen abbrausen, abtropfen lassen. Erbsen in kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten
blanchieren.

Die Erbsen abgiefen, in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Fiir die Einlage 100 g Erbsen beiseite stellen.

Apfel waschen, trocken reiben und entkernen. Das Fruchtfleisch von 1 Apfel grob wiirfeln.
Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Die Limette auspressen.
Basilikum und Schnittlauch kalt abbrausen und trocken schiitteln. Basilikum fein schneiden
(nicht hacken!). Schnittlauch in Roéllchen schneiden.

Grob gewdlirfeltes Apfelfruchtfleisch, Erbsen, Krauter, Limettenschale und -saft, sowie Fond in
einen groflen, leistungsstarken Mixer geben, kurz glatt mixen. Das Piiree nach Belieben durch
ein Sieb passieren.

Die Gazpacho in 4 Schélchen oder Tassen verteilen, bis zum Servieren kiihl stellen.

Ubrige Apfel fein wiirfeln oder aus dem Fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln
ausstechen.

Kurz vor dem Servieren je etwa 2 EL Apfelwiirfel, bzw. -Kugeln und Erbsen als Einlage in die
Gazapcho geben. Nach Belieben mit Génsebliimchen-Bliiten garnieren.

Extra-Tipp: Auch sehr kostlich: Die Gazpacho mit gebratener Garnele, oder Scheiben vom En-
tenschinken oder der Blutwurst anrichten.

Sybille Schénberger am 29. Juni 2020
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Gebackener Camembert mit marinierter Pastinake und Birne

Fiir 4 Personen
Fiir die Birnen:

2 Birnen 100 ml Apfelsaft 100 ml Wasser

2 EL Zucker

Fiir den Salat:

2 Pastinaken 4 Zitrone 1 TL Honig

2 EL Olivenol 1 EL Walnussol Salz

Pfeffer 30 g Walnusskerne 1 Beet Rettichkresse
Fiir den Kise:

4 runde Camemberts & 100 g 2 Eier 2 EL Mehl

4 EL Semmelbrosel 100 g Butterschmalz 4 EL Preiselbeeren

Die Birnen schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen. Birnen in 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Apfelsaft, Wasser und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Die Birnenstiicke zugeben und
darin leicht kochelnd bissfest pochieren. Dann mit einer Siebkelle die Birnenstiicke herausheben
und den Sud sirupartig einkochen lassen.

Fiir den Salat die Pastinaken waschen, schélen und grob raspeln.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Honig, Olivensl, Walnussol, 1 Prise Salz
und Pfeffer zu einem Dressing vermischen.

Die Pastinakenraspel mit dem Dressing marinieren.

Die Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Vom Kise die Rinde etwas abschaben und die Camemberts halbieren.

Zum Panieren in jeweils einen tiefen Teller Mehl, verquirltes Ei und Semmelbrésel geben. Die
Késestiicke darin wie ein Schnitzel panieren. Also zunéichst in Mehl wenden, dann durchs ver-
quirlte Ei ziehen und anschliefend in den Semmelbréseln wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Késehélften darin von jeder Seite etwa 3 Minuten
goldbraun braten.

Kurz vor dem Servieren gertstete Walniisse und die Rettichkresse unter den Pastinakensalat
heben.

Camembert auf Tellern anrichten, je einen Klecks Preiselbeeren darauf geben. Salat und Birnen
dazu anrichten. Die Birnen mit etwas eingekochtem Sirup betréufeln.

Martin Gehrlein am 13. Januar 2020
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Gefiillte Kartoffel-Taschen

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig  Salz 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 rote Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
350 g Ziegenfrischkése 3 Karotten 2 Schalotten

4 EL Butter Zucker 1 Bund Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie 3 Eigelb 3 EL Kartoffelstérke
Pfeffer 1 Prise Muskat Mehl

1 Brotchen

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weichkochen.

In der Zwischenzeit Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln, bzw.
Blattchen abstreifen und fein schneiden.

Zwiebeln schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz anschwitzen.
Rosmarin und Thymian zugeben, die Pfanne vom Herd ziehen, abkiihlen lassen.

Frischkése und Zwiebel-Krautermix verrithren und die Masse mit Salz abschmecken.

Karotten schélen und fein wiirfeln.

Schalotten schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit der Hilfte der Butter anschwitzen.
Karotte zugeben und weich diinsten. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Kartoffeln abgieen, dann im Topf auf die noch heifle Kochstelle stellen und gut
ausdampfen lassen.

Die heilen Kartoffeln durch eine Presse driicken. Rasch die Eigelbe und Stirke untermengen.
Jeweils die Hilfte Petersilie und Schnittlauch untermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit dem Nudelholz etwa knapp 1 cm dick
ausrollen und in ca. 7 cm grofie Quadrate schneiden.

Auf die Hilfte der Quadrate die vorbereitete Frischkisemasse verteilen, die iibrigen Kartoffel-
teig Quadrate passgenau auflegen. Die Rénder gut andriicken und die Kartoffeltaschen in einer
Pfanne mit etwas Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten.

Das Brotchen grob schneiden und mit {ibrigem Schnittlauch und Petersilie in einem Cutter fein
zermahlen.

In einer weiteren Pfanne restliche Butter erhitzen und die Krauter-Brosel darin kurz anrdsten.
Gebratene Kartoffeltaschen und Krauter-Brotbrosel anrichten. Dazu passt ein Mohrensalat.

Soren Anders am 16. April 2020
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Gemiise aus dem Wok

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 200 g Shiitake Pilze 300 g Chinakohl

150 g Kaiserschoten 3 Stangen Friihlingslauch 200 g Cocktailtomaten

1 rote Chilischote 1 Bio-Zitrone 10 g frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe 200 g Glasnudeln 1 TL Koriandersamen

1 Bund frischer Koriander 3 EL Sesamol 100 g Erdniisse, gerostet, gesalzen
1 Kaffir-Limettenblatt 300 ml Gemiisefond Salz, rote, griine Kresse

Die Zwiebel schilen und in diinne Streifen schneiden. Die Pilze putzen.

Chinakohl putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

Kaiserschoten waschen und in feine Streifen schneiden. Friihlingslauch putzen und in 2 cm grofie
Stiicke schneiden. Tomaten waschen und vierteln. Chili waschen, halbieren, die Kerne ausstrei-
chen und Chili fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Ingwer
und Knoblauch schéilen. Knoblauch fein schneiden, Ingwer fein reiben.

Die Glasnudeln mit kochendem Wasser iiberbrithen und etwa 3 Minuten darin ziehen lassen, bis
sie weich sind. Dann unter kaltem Wasser abspiilen, in einem Sieb abtropfen lassen und anschlie-
Bend mit einer Schere klein schneiden.

Koriandersamen in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend in einem Morser grob zerstoflen.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

In einem Wok oder tiefen Topf Sesamdl erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Pilze, Chinakohl,
Kaiserschoten, Friihlingslauch und Tomaten darin anbraten.

Erdniisse, Koriandersamen, Chili, Limettenblatt und Ingwer dazu geben und kurz mitschwitzen.
Korianderbldtter grob schneiden.

Das Gemiise mit dem Gemiisefond aufgieflen, einmal aufwallen lassen und die Glasnudeln so-
wie den frischen Koriander und den Zitronenabrieb untermengen. Mit Zitronensaft und Salz
abschmecken.

Tipp: Wer den Gemiisetopf nicht vegetarisch genieflen méchte kann 300 g Héhnchenfleisch oder
Lachsfilet wiirfeln und salzen. In einer Pfanne etwas Sesamdl erhitzen und die Fleisch- oder
Fischwiirfel darin braten. Gebratene Fleisch- oder Fischwiirfel einfach unter den Gemiiseeintopf
heben.

Kresse abbrausen, trocken schiitteln. Den Gemiiseeintopf in tiefen Tellern anrichten und mit der
Kresse granieren.

Sybille Schonberger am 09. Marz 2020
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Gemiise- und Bandnudeln mit Raclette-Kdse

Fiir 4 Personen

3 Sténgel glatte Petersilie 1 Ei 200 g Hartweizengrief (Semola)
100 g Mehl Salz 300 g Knollensellerie

300 g Steckriibe 250 g Mohren Salz

1 Lorbeerblatt 1 Zwiebel 100 g Raclettekése

3 EL Butter 1 EL Speisestiarke 50 g Sahne

2 Sténgel Majoran 1 Prise Muskat 1 Knoblauchzehe

Fiir den Nudelteig Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob
schneiden. Petersilie und fein piirieren.

Weizengriefl und Mehl in die Riithrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

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

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

Sellerie und Steckriibe waschen, schéilen und anschlieflend in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Aus den einzelnen Scheiben mit einem Sparschiler lange diinne Bénder schneiden. Die M6hren
ebenfalls waschen, schélen und der Lénge nach mit dem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.
Die Abschnitte vom Sellerie und Maéhre in einen Topf mit ca. 250 ml Wasser geben, leicht salzen
und ein Lorbeerblatt zugeben, aufkochen und dann leicht bei kleiner Hitze zu einer Gemiisebriihe
kochen.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Den Kiése fein reiben.

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

Fiir die Sauce in einem Topf 1/3 der Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Stérke
dariiber streuen, mit Sahne abléschen und gut verrithren. Die Gemiisebrithe durch ein Sieb
passiert dazu geben. Die Sauce sacht einige Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Sauce vom Herd ziehen und den Kése untermischen. Majoran untermischen und die Sauce mit
Salz und Muskat abschmecken.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise etwa 2
Minuten garen. Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und
abtropfen lassen.

Die Gemiisestreifen kurz im Nudelwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen.

In einer breiten Pfanne oder Topf restliche Butter schmelzen, eine angedriickte Knoblauchzehe
zugeben. Nudeln und Gemiisestreifen in die Pfanne geben und darin warm schwenken.

Vor dem Anrichten die Knoblauchzehe entfernen. Den Nudelmix anrichten, Késesauce angiefien
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Februar 2020
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Gemiise-Bulgur mit Kohlrabi-Frischkdse-Taschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiisebulgur:

300 g Erbsen Salz 1 Kohlrabi
2 Tomaten 100 g Zuckerschoten 1/2 Bund Schnittlauch
2 Schalotten 80 g Butter 150 g Bulgur

400 ml Gemiisebriihe

Fiir die Kohlrabi-Taschen:

1 Kohlrabi Salz 1/2 Bund Schnittlauch
250 g korniger Frischkése — Pfeffer 2 EL Butter

Erbsen in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3-5 Minuten blanchieren, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Kohlrabi waschen, schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Tomaten waschen, vierteln, den Stielansatz entfernen und die Kerne ausstreichen.

Tomaten vierteln dann fein wiirfeln.

Zuckerschoten putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Schalotten schélen und fein schneiden.

In einem Topf die Hilfte der Butter erhitzen, die Schalotten darin glasig anschwitzen. Bulgur
zugeben, kurz schwenken und die Briithe angieflen. Bulgur zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 8
Minuten garen.

Fiir die Kohlrabitaschen den Kohlrabi waschen, schilen und mit einem Gemiisehobel in feine
Scheiben hobeln. Die Kohlrabischeiben in eine Schiissel geben, mit Salz bestreuen und etwa 5
Minuten ziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Frischkéise mit Schnittlauch mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kohlrabischeiben trocken tupfen und auf einer Platte auslegen. Auf jede Scheibe etwas
Frischkése geben und zusammenklappen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kohlrabitaschen darin kurz erwérmen.
Zuckerschotenstreifen und Kohlrabistreifen zum Bulgur geben und etwa 2 Minuten mit garen.
Erbsen, Tomaten und Schnittlauch untermischen, restliche Butter unterrithren, mit Salz ab-
schmecken.

Gemiisebulgur in tiefen Tellern anrichten, die Kohlrabitaschen darauf geben.

Andreas Schweiger am 28. Mai 2020
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Gemiise-Rosti mit Frihling-Salat und Krduter-Quark

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

1 Bund Lowenzahnsalat 50 g Wildkrautersalat 1/2 Bio-Zitrone

1 Prise Salz 1 TL Honig 2 EL weifler Balsamico
3 EL Olivenol

Fiir den Quark:

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

400 g Magerquark 100 g Naturjoghurt 1 Spritzer Zitronensaft
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

500 g Kartoffeln, festk. 1 Karotte, mittelgrofl 1 Zucchini, mittelgrof3
Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

3 EL Olivenol

Fiir den Salat Lowenzahn und Wildkrauter putzen, waschen und vorsichtig trockenschleudern.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Zitronenschale mit Salz, Honig und Balsamico in einer Schiissel verriihren, dann das Olivendl
unterrithren. Dressing beiseite stellen.

Fiir den Quark Schnittlauch, Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln.

Schnittlauch fein schneiden. Von Petersilie und Kerbel die Bliattchen abzupfen und fein schnei-
den.

Den Quark mit Joghurt, Zitronensaft und Olivendl vermischen, die Krduter untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rosti Kartoffeln und Karotte schélen, waschen und abtropfen lassen. Zucchini putzen,
waschen und trocken reiben.

Kartoffeln, Karotte und Zucchini auf einer groben Reibe raspeln. Gemiiseraspel in ein Tuch ge-
ben und gut ausdriicken. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

In einer groflen Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Gemiisespéne als kleine Rosti in die Pfanne
geben und von beiden Seiten knusprig braten.

Tipp: Man kann anstatt der Kartoffeln auch einen Teig aus 150 g Mehl, 1 Ei, 1 Prise Salz und
80 ml Milch anriithren und darunter Zucchini- und Karottenraspel mischen und diese Mischung
in der Pfanne zu Gemiiseplitzchen ausbacken.

Kurz vor dem Servieren Lowenzahn und Wildkrauter zum Dressing geben und gut vermischen.
Die Gemiiserosti mit Salat und Kriauterquark auf Tellern anrichten.

Sybille Schénberger am 25. Mai 2020
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Gnocchi mit Meerrettich-SoBle, Roter Bete, Blut-Orange

Fiir 4 Personen

200 g Rote Bete 100 g grobes Meersalz 400 g festk. Kartoffeln
Salz 1 Zimtstange 200 ml Rote-Bete-Saft
100 ml Blutorangensaft 1 Schalotte 100 ml Weiflwein

100 ml Wermut 1 Lorbeerblatt 80 g Nudelgrie8 (Semola)
2 Eigelb weiler Pfeffer Muskatnuss

2 EL Butter 80 g kalte gesalzene Butter 1 EL Meerrettich

1 Bund Schnittlauch 1 Blutorange

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

Rote Bete putzen, griindlich biirsten und waschen. Grobes Meersalz in eine feuerfeste kleine
Form (z.B. Auflaufform) geben und die Rote Bete Knollen daraufsetzen. In den Ofen geben und
ca. 50 Minuten garen. Die gegarte Rote Bete abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen und in leicht gesalzenem Wasser garen.

Dann abgielen und gut ausdampfen lassen.

Zimtstange in einen Topf geben und mit einem Kiichenbunsenbrenner kurz abflimmen. Rote
Bete-Saft und Blutorangensaft mit in den Topf geben und sirupartig einkochen lassen.

Fiir die Sauce die Schalotte schéilen und fein schneiden. Den Weifiwein mit dem Wermut, der
Schalotte und dem Lorbeerblatt in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen lassen.

Gegarte Rote Bete schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Kartoffelmasse, Nudelgrief3, Eigelbe, etwas
Salz, Pfeffer und Muskat zum einen glatten Teig verkneten.

Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zundchst Rollen von etwa 2 cm Durch-
messer formen, dann in etwa 3 cm ldngliche Stiicke schneiden und zu Gnocchi formen. Nach
Belieben mit einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken.

Reichlich Salzwasser aufkochen, dann die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch
leicht siedet. Gnocchi ins heifle Wasser geben, sacht ziehen lassen. Sobald die Gnocchi an die
Wasseroberflache steigen, sind sie gar.

In einer Pfanne Butter schmelzen.

Gnocchi dann mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben und direkt in die Pfanne mit Butter
geben. Die Zimtstange aus dem eingekochten Saft nehmen und die Gnocchi mit dem Saft gla-
sieren.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb streichen und die kalte Butter langsam einriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Meerrettich abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Blutorange mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet, dann
die Orangenfilets auslosen. Die Orangenfilets halbieren, auf ein Backblech legen und mit dem
Kiichenbunsenbrenner abflimmen.

Die gegarten Rote Bete Wiirfel in einem Metallring in die Mitte der vorgewérmten Teller an-
richten. Die Rote-Bete-Gnocchi und die Blutorangenfilets darauf verteilen.

Die Sauce heifirithren, angieflen und Schnittlauch iiberstreuen.

Michael Kempf am 04. Februar 2020
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Griine SoBe mit pochierten Eiern und Pellkartoffeln

Fiir 4 Personen

1,5 kg festk. Kartoffeln Salz 2 hartgekochte Eier
1 Zitrone 1 EL scharfer Senf 2 EL Speiseol

200 g saure Sahne 200 g Schmand Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Bund gemischte Krauter 1 EL Weilweinessig

4 frische Eier

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und abtropfen lassen.

Kartoffeln in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, etwas Salz zugeben und zugedeckt
die Kartoffeln ca. 30 Minuten weich kochen.

Die hart gekochten Eier schiilen, halbieren und die Eigelbe auslosen. Das Eiweif3 fein wiirfeln.
Figelbe durch ein feines Sieb streichen. Von der Zitrone den Saft auspressen Eigelbe mit Zi-
tronensaft, Senf, Ol, saurer Sahne und Schmand glatt verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen.

Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen.

Kréuter sehr fein schneiden und unter die angeriihrte Sauce mischen.

Das fein gewiirfelte Eiweifl unterheben.

Kartoffeln abgieflen, im heiflen Topf auf der noch heiflen Herdplatte unter Riitteln griindlich
abdampfen lassen und pellen.

Fiir die pochierten Eier reichlich Wasser in einem Topf aufkochen.

Essig zugeben.

Mit einem Schneebesen einen Strudel im kochenden Wasser erzeugen.

Die Eier einzeln in eine Suppenkelle aufschlagen. Dann nach und nach ins kochende Wasser
gleiten lassen. Eier bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Pochierte Eier aus dem Kochwasser heben. In eine Schale mit warmem Wasser geben und noch-
mals 3 Minuten ziehen lassen.

Eier gut abtropfen lassen und mit Kartoffeln und Kréautersauce servieren.

Vincent Klink am 26. Marz 2020
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Griiner Spargel mit Erdbeeren, Spinat, Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

250 g Babyspinat 250 g Erdbeeren 1 kg griiner Spargel
3 Rollen Ziegenweichkése (& 200 g) 1 EL Sonnenblumensl Salz
1 Schalotte 30 g Butter Pfeffer

1 Msp. Muskatnuss

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

Babyspinat gut waschen und abtropfen lassen.

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen Griinen Spargel waschen, das untere Drittel
schélen und die holzigen Enden abschneiden.

Jede Ziegenkdiserolle in 4 Scheiben schneiden.

In einer beschichteten Pfanne Sonnenblumendl erhitzen. Die Ké&sescheiben darin von beiden
Seiten scharf anbraten, dann auf das Backblech geben und im Ofen warmhalten.

Die Spargelstangen schrig in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden.

In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen und die Spargelstiicke darin etwa 2 Minuten
blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Die Schalotte schélen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Spinat zugeben und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Spargelstiicke hinzufiigen und kurz anbraten.

Die Erdbeeren je nach Grofle halbieren oder vierteln.

Spargel und Spinat auf Teller verteilen, die Erdbeeren dariiber geben, den warmen Ziegenkése
darauf servieren.

Ali Giing6rmiis am 04. Mai 2020
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Herzhafte Waffeln mit winterlichem Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Walffeln:

300 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel 4 Fier
200 g Raclette-Kéise 100 g saure Sahne 4 EL Mehl
Salz Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

weiche Butter
Fiir den Salat:

1 kleine Rote Bete 1 grofle Mohre 1 EL Zitronensaft

3 EL Weiflweinessig 3 EL neutrales Pflanzenol Kréautersalz

Pfeffer 2 EL gemischte Kerne 100 g Feldsalat

1 Chicorée 1 Schalotte 100 g saure Sahne

1 TL Senf 1 TL Honig 1/2 TL Currypulver

1/2 TL frischer Ingwer

Fiir die Waffeln die Kartoffeln schélen und mit der Rohkostreibe grob in eine Riihrschiissel ras-
peln. Die Zwiebel schélen, klein wiirfeln und unter die Kartoffelraspel heben. Die Eier nach und
nach mit einem Kochléffel unter die Kartoffel-Zwiebel-Mischung riihren.

Den Raclettekéise entrinden und grob raspeln.

Kiése und saure Sahne mit Mehl unter die Kartoffelmasse riihren.

Diese mit Salz, Pfeffer und frisch geriebene Muskatnuss wiirzen. Die Schiissel mit einem Teller
abdecken und den Teig bei Zimmertemperatur ca. 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Rote Bete und M&6hre schélen.

Die Bete mit einem Gurkenhobel fein hobeln. Dann mit Zitronensaft, je 1 EL Essig und Ol, Salz
und Pfeffer mischen.

Die Mohre mit einer Rohkostreibe in feine Streifen schneiden.

Die Kerne in einer Pfanne trocken rosten, abkiihlen lassen.

Den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Die duBeren Blitter des Chicorées entfernen. Ubrige Blitter ablosen und nach Belieben in Stiicke
schneiden.

Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Rest Essig und Ol mit saurer Sahne, Senf, Honig und Currypulver verrithren.

Schalottenwiirfel unterrithren und das Dressing mit frisch geriebenem Ingwer, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Waffeleisen auf mittlerer Hitzestufe vorheizen.

Sobald die Backtemperatur erreicht ist, die Backflichen mit wenig weicher Butter bepinseln.
Ca. 3 EL Waffelteig in die Mitte der unteren Backfliche geben. Das Waffeleisen ohne Druck
schlieBen. Die Watffel in ca. 4 Minuten goldgelb backen.

Den Feldsalat mit Chicorée und marinierter Roter Bete, Mohre und Dressing vorsichtig vermen-
gen. Auf Tellern anrichten und mit gertsteten Kernen bestreuen.

ebackene Waffel auf ein Kuchengitter legen, sodass die Waffel etwas auskiihlen kann.

Weitere Waffeln backen, bis der Teig vollstéindig aufgebraucht ist.

Die noch warmen Waffeln sofort servieren.

Christina Richon am 10. Februar 2020
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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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Kartoffel-Eierkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffel-Eierkuchen:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika 1 Bund Friihlingslauch
1 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol Pfeffer

1 Zweig Thymian 5 Eier 100 g Sahne

Fiir den Salat:

2 Bund Rucola 2 EL heller Balsamico 4 TL scharfer Senf

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Die Kartoffeln biirsten und mit der Schale in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser fast gar
kochen (ca. 20 Minuten). Abgieflen, etwas auskiihlen lassen und pellen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Paprika schéilen und in feine Wiirfel
schneiden.

Friihlingslauch putzen, waschen und in fein schneiden.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer ofenfesten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen,
Paprika und Friihlingslauch zugeben und kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann aus
der Pfanne nehmen.

Die gekochten Kartoffeln in 2 mm dicke Scheiben schneiden. In der Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen.
Die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten. Thymian zugeben und mitbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fier und Sahne miteinander verquirlen, mit Salz wiirzen und Petersilie untermischen.

Zwiebel, Paprika und Friihlingslauch zu den Kartoffeln geben und untermischen.

Fiermix darauf gieflen, darauf achten, dass der Eiermix gut in der Pfanne verteilt ist. Die Pfanne
in den vorgeheizten Ofen geben und den Eiermix ca. 20 Minuten stocken lassen.

In der Zwischenzeit Rucola verlesen, putzen, abbrausen und abtropfen lassen.

Aus Essig, Senf, Olivendl, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren.

Kurz vor dem Servieren den Rucola mit dem Dressing marinieren.

Das Kartoffel-Omelett anschliefend vorsichtig aus der Pfanne stiirzen, in Stiicke teilen und mit
dem Salat servieren.

Martin Gehrlein am 28. April 2020
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Kdse-Kndpfle mit Spinat

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 5 Eier Salz,Pfeffer
150 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Zwiebel
150 g Bergkése 3 EL Butter 150 g Sahne

Fiir die Knopfle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Mulde ein-
driicken. Eier aufschlagen und in die Mulde gleiten lassen. 1 Prise Salz zugeben. Alles mit einem
Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel
zudecken und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Teig portionsweise auf einen Knopflehobel geben und ins kochende Wasser tropfen lassen. Sobald
die Knopfle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfléche.

Mit einem Siebldffel aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit
kaltem Wasser geben. Anschlieflend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig auf-
gebraucht ist.

Vom Knoépflekochwasser 100 ml abmessen und zur Seite stellen.

Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Schalotte schélen und fein schneiden.

Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden.

Den Kése fein reiben.

In einer groflen Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Die Zwiebelringe darin goldbraun anrdsten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

1 EL Butter in der Pfanne erhitzen und die Schalotte darin andiinsten. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Spinat abtropfen lassen.

Die restliche Butter in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Knopfle darin kurz anbraten. Spinat
zugeben. Das beiseite gestellte Kochwasser und die Sahne zugeben und untermischen.

Den geriebenen Kése ebenfalls unterheben. Die Mischung unter stdndigem Riihren erhitzen und
den Kése dabei schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Késeknopfle auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Zwiebelringe darauf verteilen und
servieren.

Soren Anders am 31. Januar 2020

110



Kdse-Spatzle aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

400 g Mehl 6 Eier Salz, Pfeffer
2 Zwiebeln 200 g Allgduer Emmentaler 50 g Butter
Pfeffer 100 ml Milch 100 g Sahne

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

FEinen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

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

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

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Kése reiben.

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

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

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

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

Die restlichen Zwiebeln nochmals kurz in der Pfanne erwérmen und knusprig braten.
Kasespitzle aus dem Ofen nehmen, die Zwiebeln darauf anrichten und servieren. Dazu passt
Blattsalat.

Soren Anders am 31. Januar 2020
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Kohlrabi mit Rahmspinat und Kartoffel-Talern

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeltaler:

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 1 Zwiebel

3 EL Butter 1 Bund Schnittlauch 2 Eigelbe

Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir den Kohlrabi:

2 Zwiebeln 200 ml Pflanzenol 1 EL Mehl

Salz weiller Pfeffer 4 kleine, zarte Kohlrabi
Kohlrabi-Blétter 40 g Butter

Fiir den Spinat:

300 g Blattspinat 1 Zwiebel 2 EL Butter

200 ml Sahne Salz Pfeffer

Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit Salzwasser weichkochen, dann abgieflen und etwas
ausddmpfen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne in 1 EL heifler Butter
anschwitzen. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir den Kohlrabi die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

In einem Topf das Ol erhitzen. Die Zwiebelstreifen in Mehl wenden, sacht iiberschiissiges Mehl
abklopfen. Zwiebelstreifen im heiflen Pflanzentl goldbraun ausbacken. Dann auf ein Kiichenpa-
pier geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.

Den Kohlrabi waschen, schilen und in 5 cm lange gleichméfige Stifte schneiden.

Die Kohlrabi-Blétter abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.

Den Blattspinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen und fein schnei-
den.

Die Kartoffeln pellen und zweimal durch die Presse driicken. Angeschwitzte Zwiebel, Schnitt-
lauch und Eigelbe zugeben und zu einem glatten Teig vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen.

Fiir den Kohlrabi die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Kohlrabi-Stifte zugeben, langsam an-
schwitzen mit 3 EL Wasser abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, zugedeckt sacht garen.
Fiir den Spinat die Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel zugeben und anschwitzen.

Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und cremig einkochen. Spinat zugeben und kurz
mitkochen.

Den Kartoffelteig zu gleichmiéfligen grofien Talern formen und in einer Pfanne in 2 EL heifler
Butter von beiden Seiten goldbraun braten.

Den Blattspinat mit einem Mixstab cremig grob zerkleinern und abschmecken.

Das Kohlrabi-Griin zu den Kohlrabi-Stiickchen geben und etwas ziehen lassen.

Die gerosteten Zwiebelstreifen fein wiirfeln.

Zum Anrichten den Spinat auf die Mitte der Teller geben. Die Kohlrabi-Stifte auf den Spinat
setzen, mit gertsteten Zwiebeln bestreuen und die Kartoffeltaler dazu geben.

Jorg Sackmann am 14. April 2020
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Kirbis-Curry mit Reisnudeln

Fiir 4 Personen

700 g Hokkaido-Kiirbis 3 Petersilienwurzeln 3 rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen 3 EL Kokosfett 2 EL Currypaste

2 Stiick Sternanis 8 Kaffir-Limettenblédtter 1 TL Koriandersaat
1 Knolle Kurkuma 800 ml Kokosmilch Honig

30 ml Sojasauce 1 Chilischote 20 g frischer Ingwer
1 Stange Porree (Lauch) 250 g Reisnudeln 300 g Wirsingkohl
3 Bund Koriander 1 Bio- Zitrone

Den Kiirbis waschen, halbieren. Kerne und den Stielansatz entfernen. Kiirbisfruchtfleisch wiir-
feln.

Petersilienwurzeln, Zwiebeln und Knoblauch schéilen und grob schneiden.

Das Kokosfett in einem grofien Topf erhitzen und Petersilienwurzel, Zwiebeln und Knoblauch
kurz darin andiinsten.

Currypaste, Sternanis, Kaffir-Limettenblatter und Koriandersaat unter das Gemiise rithren und
alles kurz mit anrtsten, damit sich die Aromen gut entfalten kénnen.

Dann Kiirbis zum Gemiise in den Topf geben.

Schale der Kurkumaknolle am besten einfach mit einem kleinen scharfen Gemiisemesser abscha-
ben oder Knolle fein schilen. Dabei Einmalhandschuhe tragen, denn Kurkuma farbt die Haut
hartnéckig.

Die Knolle in feine Scheibchen schneiden und ebenfalls zum Gemiise geben.

Das Curry mit Kokosmilch abléschen, mit Honig und der Sojasause wiirzen und einmal aufko-
chen lassen. Dann die Temperatur reduzieren.

Die Chili waschen, putzen und in feine Scheibchen schneiden. Ingwerknolle ebenfalls abschaben
oder schilen und in feine Scheiben schneiden.

Porree putzen, waschen, abtropfen lassen und in dicke Scheiben schneiden.

Gesamte vorbereitete Zutaten unter den Curryfond rithren und bei schwacher Hitze ziehen las-
sen, bis der Kiirbis mit noch leichtem Biss gegart ist.

Inzwischen die Nudeln nach Packungsanleitung zubereiten und abgie3en.

Den Wirsing vierteln, festen Strunk ausschneiden. Den Kohl in etwa 23 cm breite Streifen schnei-
den.

Wirsing unter das Currygemiise mischen und nur kurz mitgaren, so dass er schon knackig bleibt.
Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Etwa 2/3 des Korianders abzupfen, Blidttchen grob
hacken, die Stiele etwas feiner hacken.

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

urz vor dem Servieren Zitronensaft, -schale und gehackten Koriander unter das Curry riihren.
Mit Sojasauce abschmecken, noch kurz ziehen lassen.

Ubrigen Koriander abzupfen und fein hacken. Das Curry in vorgewirmte Schalen oder tiefe
Teller geben. Jeweils einige Nudeln als Nest zusammendrehen und auf dem Curry anrichten.
Gehackten Koriander dariiber streuen.

Tarik Rose am 17. Januar 2020
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Lauch mit griinem Pfeffer und Ingwer-Kartoffel-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelcreme:

6 EL grobes Meersalz 400 g kleine Kartoffeln 1 Bio-Knoblauchzehe

Milch 100 g Butter, gesalzen 1 EL eingel. Sushi-Ingwer
Meersalz Pfeffer

Fiir den Lauch:

2 Stangen Lauch (Porree) Butter 200 ml Gemiisefond

50 ml trockener Wermut 50 ml Weilwein 2 TL eingel. griine Pfefferkorner
Salz 1 EL kalte Butter

Auflerdem: 2 EL Cashewniisse 2 EL Butter

Curry Meersalz Feldsalat

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Das Salz in einer Auflaufform flach verteilen.
Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, abtropfen lassen.

Knoblauch (in Schale) und die Kartoffeln auf dem Salz verteilen. In den heiflen Backofen schie-
ben und ca. 1 Stunde weich garen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, griindlich waschen und in ca. 2 cm Stiicke schneiden.
Eine Schnittseite der Lauchstiicke mit einem Gourmet-Flambierbrenner oder in einer heiflen
Pfanne ohne zusitzliches Fett kréiftig braunen.

Lauch in eine gebutterte Auflaufform verteilen.

Den Gemiisefond, Wermut und Wein aufkochen und iiber den Lauch giefien.

Pfefferkorner abtropfen lassen und fein hacken.

Den Lauc hsalzen, die Hilfte vom griinen Pfeffer iiberstreuen. Die Form mit Backpapier abde-
cken.

Kartoffeln und Knoblauch aus dem Ofen nehmen, warm stellen.

Die Backofentemperatur auf 120 Grad Umluft reduzieren.

Lauch in den Backofen schieben und ca. 20 Minuten schmoren.

Inzwischen die Cashewniisse grob hacken und in einer heiflen Pfanne ohne zusétzliches Fett gold-
gelb rosten. Die Butter und Curry zugeben und die Niisse darin unter Schwenken glasieren. Mit
etwas Salz wiirzen.

Die Kartoffeln und den Knoblauch schélen, durch ein feines Sieb streichen. Milch erwérmen.
Kartoffel-Knoblauch-Piiree und Butter sehr fein und cremig rithren. Sollte die Masse zu dicklich
sein, etwas warme Milch zugeben.

Ingwer abtropfen lassen und fein hacken.

Die Kartoffelcreme mit Salz, Pfeffer und Ingwer abschmecken, kurz warm stellen.

Den entstandenen Schmorfond vom Lauch in einen Topf gielen und um etwa die Hélfte einko-
chen. Mit Salz und iibrigem griinem Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die kalte Butter in feine Stiickchen schneiden und zur Bindung unter
den eingekochten Fond mixen.

Die Lauchstiickchen im Schmorfond glasieren.

Lauch und Fond auf vorgewarmten Tellern anrichten. Die Kartoffelcreme als Nocken darauf an-
richten. Die Cashew-Nussbutter darauf verteilen.

Wasserkresse verlesen, waschen, abtropfen lassen und Lauch und Kartoffelcreme damit garnieren
und servieren.

Michael Kempf am 21. Januar 2020
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Linsen-Dal mit Spinat

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 10 g frischer Ingwer 2 Karotten

250 g rote Linsen 1 EL Olivenol 1 TL Currypulver
250 g passierte Tomaten 400 ml Gemiisebriihe 200 ml Kokosmilch
500 g Blattspinat Salz 1 Zitrone

1/2 TL Cayennepfeffer =~ 1 Bund frischer Koriander

Die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Ingwer schilen und fein reiben. Die Karotten schélen und in
Scheiben hobeln. Linsen waschen und abtropfen lassen.

Kokosol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Karotten und Ingwer zu
geben und mitandiinsten.

Curry zugeben und kurz anrdsten. Dann Tomaten, Linsen, Gemiisebrithe und Kokosmilch zu-
geben und einmal kurz aufkochen. Dann bei schwacher ca. 20 Minuten sacht kdcheln lassen.
Zwischendurch gelegentlich vorsichtig durchriihren.

In der Zwischenzeit Spinat putzen, waschen und kurz in kochendem Salzwasser blanchieren.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Spinat unter die Linsen mischen, mit Zitronensaft, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Das Linsengemiise mit frischem Koriander bestreut servieren. Dazu passt indischer Frischkise
(Paneer), Hiittenkése oder Naturjoghurt.

Tipp:

Indischer Frischkise (Paneer) selber machen2 Zitronen halbieren und den Saft auspressen. Den
Saft durch ein Sieb abseihen, er sollte kein Fruchtfleisch enthalten. 2 1 Frischmilch (3,8 aufko-
chen. Dabei immer wieder umriihren, damit die Milch nicht anbrennt.

Sobald die Milch kocht, die Hitze reduzieren und vorsichtig den Zitronensaft unterriithren. So
lange auf dem ausgeschalteten Herd lassen, bis die Milch ausflockt und sich die fliissige Molke
von der flockigen Késemasse trennt.

Den ganzen Topfinhalt in ein feinmaschiges Sieb gieflen. Das Sieb mit Inhalt unter den Wasser-
hahn halten und 30 Sekunden mit kaltem Wasser abbrausen, dabei mit einem Loffel durchriihren.
Eine Schiissel mit einem sauberen Kiichenabseihtuch (Mulltuch oder diinnem fusselfreien Baum-
wolltuch) auslegen. Die Frischkésekriimel hineinschiitten, das Tuch oben fest zusammendrehen
und gut ausdriicken.

Die ausgedriickten Kriimel nochmal gut durchkneten und zu einem etwa 1 cm dicken Rechteck
bzw. Kaésestiick formen. Das Késestiick vorsichtig in das Tuch einschlagen, zwischen zwei Kii-
chenbretter oder Teller legen und beschweren. So im Kiihlschrank eine Nacht fest werden lassen.
AnschlieBend kann der Kése ausgepackt und in Stiicke geschnitten werden.

Sybille Schénberger am 27. April 2020
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Mandel-Couscous im Brickteig

Fiir 4 Personen

3 Pfefferminztee-Beutel

2 getrock. Chilischoten

1 TL gemahlene Muskatbliite
1 Fleischtomate, grof3

4 EL Mandelstifte
Pfeffer

einige Pfefferminzbléttchen
Fiir die Spinatknédel:

20 g Butter

50 ml Vollmilch

Salz

2 Eier

Fiir das Zwiebelkompott:
200 g rote Zwiebeln

60 ml roter Portwein

200 ml Gefliigelfond

1 TL kalte Butter

Fiir die Sauce:

1 Schalotte

200 ml Gefliigelfond

Salz

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Champignons:
20 Champignons

1 Spritzer Zitronensaft

1 Msp. Anis, gemdosert
50 ml Wasser

2 EL Rosinen

2 Lorbeerblétter

100 g Instant-Couscous
2 Schalotten

3 Bio-Orange

6 Blédtter Brickteig
Honig

1 Zwiebel

150 g Brezeln
Pfeffer

35 g Magerquark

2 EL Olivenol

1 TL Johannisbeergelee
1 Knoblauchzehe

Salz

Butter

160 ml Sahne

weiler Pfeffer

3 Stiele glatte Petersilie

50 g Butter
30 ml heller Balsamico
1 Lorbeerblatt

120 ml Gemdiisebriihe

1 TL gemahl. Piment
100 g Butter

1 Bund glatte Petersilie
Salz

1 Granatapfel
gemahlener Zimt

1 Knoblauchzehe
250 g Blattspinat
etwa Muskat

2 EL Weizenmehl

1 EL Sherryessig

100 ml trockener Rotwein

1 Zweig Thymian
Pfeffer

1/8 1 Weilwein
40 g Creme fraiche
Muskat

Salz
20 g Zucker
weifler Pfeffer

Die Rosinen miissen iiber Nacht eingeweicht werden! Am Vorabend die Teebeutel mit 100 ml
kochendem Wasser {iberbriihen, etwa 10 Minuten ziehen lassen. Tee abseihen.

Rosinen heifl waschen, abtropfen lassen und dann iiber Nacht im Tee ziehen lassen.

Am Serviertag Briihe, Chilischoten, Lorbeerblétter, Piment und Muskatbliite in einen Topf ge-
ben und aufkochen. Den Topf von der Kochstelle ziehen. Den Couscous in die Briihe einstreuen.
Couscous zugedeckt 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Butter in einem
Topf schmelzen.

Tomate waschen, trocken reiben, putzen und in feine Wiirfel schneiden.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und inklusive Stielen fein hacken.

Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett anrosten. Auf einen Teller geben und
abkiihlen lassen. Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Rosinen abtropfen lassen. Mit Tomatenwiirfeln, Schalotten, Petersilie, 2 EL. Mandelstiften und
Orangenschale unter den Couscous mischen. Den Couscous auflockern, dabei Orangensaft un-
termischen.

Den Couscous mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lorbeer und Chilischoten entfernen.

Eine Springform (@ 2628 cm) mit Backpapier auslegen. 3 Teigblitter diinn mit fliissiger Butter
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besteichen und die Form damit so auslegen, dass etwas Teig iiber den Rand héngt.

Die Couscousmischung in der Form verteilen.

Ubrige Teigblétter ebenfalls diinn mit Butter bestreichen, auflegen.

Uberstehende Teigrénder zu Mitte iiberklappen und mit der restlichen Butter bestreichen.

Die Form in den heiflen Backofen schieben und ca. 30 Minuten goldgelb backen.

Inzwischen die Kerne aus dem Granatapfel ausldsen.

Minzblattchen abbrausen und trocken tupfen.

Die Brickteig-Torte aus dem Ofen nehmen. Granatapfelkerne, iibrige Mandeln und Minzblétt-
chen aufstreuen.

Mit etwas Honig betréufeln und mit einem Hauch gemahlenem Zimt bestéduben. Sofort servie-
ren. Nach Belieben dazu Blattsalat und gegrilltes Fleisch, z. B. Hihnchen oder Lamm, servieren.
Jorg Sackmann

Januar 2020 Fl: Marmorierte Spinat-Brezelknédel, Zwiebel-Kompott, Champignons Rezept fiir
4 Personen

Fiir die Spinatknédel:

Fiir die Spinatkntdel die Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebel und Knoblauch schélen und
fein wiirfeln. Beides in der Butter glasig andiinsten. Milch angieflen.

Die Brezeln fein schneiden und in eine Schiissel geben. Zwiebel- Milch iibertraufeln und kurz
ziehen lassen.

Den Blattspinat verlesen, griindlich waschen, trocken schleudern und fein hacken.

Spinat, Salz, Pfeffer, Muskat und Eier in einen hohen Mixbecher geben und fein piirieren.

Die Spinatmischung, Quark und Mehl zu den Brezelstiickchen geben und alles zu einem Teig
vermengen. Zugedeckt etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir das Zwiebelkompott die Zwiebeln abziehen und fein schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin andiinsten. Zunéchst mit Essig abloschen.
Portwein zugieflen. Offen einkochen, bis die Fliissigkeit nahezu eingekocht ist.
Johannisbeergelee einrithren. Mit Rotwein und Gefliigelfond auffiillen. Knoblauch abziehen hal-
bieren. Den Thymianzweig und die Knoblauchzehe zugeben. Bei schwacher Hitze offen reduzie-
ren, bis Fond und Wein nahezu eingekocht und die Zwiebeln gar sind.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Den Teig in 2 Portionen teilen. Jeweils als Rolle
in eine saubere Stoffserviette oder ein Geschirrtuch einrollen und mit Kiichengarn die Enden
fest zubinden.

Die Kndodelrollen ins kochende Wasser einlegen, die Temperatur reduzieren. Knodelrollen ca. 40
Minuten im siedenden Wasser garen.

Fiir die Sauce die Schalotte abziehen und fein schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, Scha-
lotte darin andiinsten. Mit Weiflwein abléschen und etwas einkochen lassen.

Gefliigelfond, Sahne und Créme fraiche zugeben und um die Hilfe einkochen. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Pilze die Champignons putzen. Etwas Butter in einem Topf erhitzen, die Pilze darin
andiinsten. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Waihrenddessen Balsamico und Zucker in einen Topf geben und erhitzen, bis der Zucker ge-
schmolzen ist. Anis und Lorbeer zugeben. 30 g Butter und 50 ml Wasser einriihren und alles um
die Hélfte einkochen. Champignons unter den Sud mischen,

15 Minuten ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren die kalte Butter unter die Zwiebeln schwenken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Petersilie waschen, Bldttchen abzupfen. Die Blétter fein schneiden. Die Sauce kurz vor dem
Servieren mit dem Mixstab aufschiumen. Petersilie zugeben. Sauce auf vorgewérmte Teller ver-
teilen.

Brezelknodelrouladen aus dem Wasser heben, auswickeln und in Scheiben schneiden.
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Knodelscheiben auf der Sauce anrichten. Mit Zwiebelkompott und Champignons anrichten.

Christina Richon am 27. Januar 2020

Nudeln im Glas mit roten Zwiebeln, Joghurt-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Honig-Zwiebeln:

4 rote Zwiebeln 1 EL Zucker 2 EL Honig

40 ml Apfelessig Balsamico

Fiir die Nudeln:

200 g Risoni-Nudeln Salz Olivenol

Fiir die Joghurtmayonnaise:

2 Eigelb 2 EL Zitronensaft 3 TL Senf

Salz Pfeffer 150 ml Pflanzendl

50 g Naturjoghurt

Fiir das Kréauter Pesto:

2 Bund gemischte Kréiuter 4 EL Mandelstifte 2 Knoblauchzehen
80 g Parmesan 100 ml Olivenol

Fiir die Honigzwiebeln die Zwiebeln schélen, halbieren und in Streifen schneiden.

In einer Pfanne den Zucker erhitzen, bis er leicht Farbe angenommen hat. Den Honig dazu geben
und mit dem Apfelessig abloschen.

Die Zwiebelstreifen dazu geben, den Deckel auf die Pfanne geben und die Zwiebeln etwa 15
Minuten darin schmoren. Dabei 6fters mit dem entstandenen Saft {iberziehen.

Nudeln nach Packungsanleitung in Salzwasser garen, kurz mit kaltem Wasser abschrecken und
ebenfalls in eine Schiissel geben. Mit 1 TL Olivensl gut durchmischen.

Die Zwiebeln nach 15 Minuten ohne Deckel etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Joghurtmayonnaise die beiden Eigelbe, 1 EL Zitronensaft, den Senf sowie Salz und Pfef-
fer in eine Schiissel geben. Alles mit dem Mixer verriihren, bis die Masse cremig ist.

Das Pflanzendl in einem diinnen Strahl hinzufiigen. Dabei stdndig weiter rithren, bis sich eine
homogene Masse bildet. In die so entstandene Mayonnaise am Schluss den restlichen Zitronen-
saft und den Joghurt einriihren.

Fiir das Pesto die Krauter abspiilen, trocken tupfen und die Blétter grob abzupfen.

In einer Pfanne die Mandelstifte ohne Fett ganz leicht anrosten.

Die Stifte herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Knoblauchzehen abziehen und grob hacken
und den Kése grob zerbroseln.

Die Krauter, 2 EL Mandelstifte, Knoblauch und Kése in einen Mixer geben.

Olivenol dazugeben und so lange mixen, bis eine geschmeidige, noch leicht stiickige Masse ent-
steht. Mit Salz abschmecken.

Zum Anrichten Halfte der Risoni-Nudeln in 4 bauchige grofie Glaser fiillen. Das Pesto darauf
geben und mit etwas Balsamico betrdufeln. Die Honigzwiebeln dariiber schichten. Dann die iib-
rigen Risoni-Nudeln einfiillen und jeweils etwas Joghurtmayonnaise auftraufeln.

Mit den restlichen gerdsteten Mandelstiften bestreuen und servieren.

Tarik Rose am 20. Méarz 2020
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Parmesan-Knédel mit gebratenen Zucchini

Fiir 4 Personen

100 g Kastenweifibrot ohne Rinde 50 g Butter 100 g Parmesan

250 g Magerquark 2 Fier Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 2 EL Pinienkerne

2 griine Zucchini 2 gelbe Zucchini 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 1 TL Fenchelsamen

2 Zweige Thymian 250 ml Gemiisebrithe 1 Bund Basilikum

1 rote Zwiebel Zucker 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Parmesanknddel das Weifibrot fein reiben oder in einem Cutter zerbrioseln.

Die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf brdunen. Den Parmesan fein reiben.

Mit den Knethaken des Riihrgeréts in einer Schiissel Brotbriosel, braune Butter, Parmesan,
Schichtkése und Eier gut verkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse
10 Minuten ruhen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlielend hacken.

Zucchini waschen, putzen und in gleich grofle Stiicke schneiden, die anfallenden Schnittreste grob
hacken.

Die Knoblauchzehe schélen und grob schneiden. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln.

Fiir die Sauce in einem Topf ein Drittel vom Olivendl erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, die
Zucchiniabschnitte und den Knoblauch dazugeben. Alles gut anbraten, mit Salz und Fenchelsa-
men wiirzen. Thymianzweige abbrausen und zugeben, Gemiisebriihe angielen und ca.10 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Fiir die Knodel einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Parmesan-Masse Knodel formen und diese ins leicht kochende Salzwasser legen, die
Temperatur auf kleine Stufe stellen und die Knddel solange ziehen lassen, bis diese an die Was-
seroberfliche steigen.

In einer groflen Pfanne ein Drittel vom Olivendl erhitzen. Die schén geschnittenen Zucchini-
Stiicke hineingeben, mit Salz wiirzen und ca. 5 Minuten braten.

Die rote Zwiebel schilen, halbieren, in feine Scheiben schneiden und zu den ZucchiniStiicken in
der Pfanne geben und mitbraten.

Thymianzweige aus den weich gekochten Zucchini-Zwiebeln im Topf nehmen, mit einem Piirier-
stab die Sauce piirieren und mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Basilikum mit restlichem Oliven6l im Cutter sehr fein mixen und kurz vor dem Servieren unter
die Sauce piirieren.

Gebratene Zucchini und Knodel auf Teller geben, Knédel mit der Sauce iiberziehen und mit
Pinienkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 10. Juni 2020
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Pasta mit Spargel-Zitronen-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir Pesto und Pasta:

200 g griiner Spargel Salz 50 g Pinienkerne

1 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone 1 Sténgel Zitronen-Thymian
1 Stingel Basilikum 1 Sténgel glatte Petersilie  1/4 Bund Schnittlauch

150 ml Sonnenblumensl 50 g Parmesankése Salz

Pfeffer 400 g groflie Muschelnudeln

Fiir die Ziegenkisetaler:

2 Zweige Rosmarin 8 Ziegenkisetaler a 20 g Pfeffer

4 TL Honig

auBlerdem:

Kapuzinerkresse-Bliiten

Den griinen Spargel abbrausen, abtropfen lassen und nur im unteren Drittel schilen. Die even-
tuell holzigen oder angetrockneten Enden abschneiden.

Den Spargel in Salzwasser ca. 3 Minuten mit noch leichtem Biss garen. Abgielen und in eisge-
kiithltem Wasser abschrecken und komplett auskiihlen lassen.

Wihrenddessen Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf einen Teller ge-
ben und auskiihlen lassen.

Knoblauchzehe abziehen und wiirfeln.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben. Die Zitronenhélfte auspressen.
Kréuter abbrausen, trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen. Blattchen und Schnittlauch grob
schneiden.

Den Spargel abtropfen lassen, in Stiicke schneiden und griindlich trocken tupfen.

Spargel, Pinienkerne, Knoblauch, Zitronensaft und -schale und die Krauter in einen Mixer ge-
ben. Fein piirieren, dabei das Ol nach und nach untermixen.

Parmesan fein reiben und unter das Pesto rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wihrenddessen fiir die Nudeln reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die Nudeln zugeben und nach Packungsanleitung unter gelegentlichem Durchrithren mit noch
leichtem Biss garen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Rosmarin abbrausen und die Zweige
halbieren. Ziegenkésetaler in eine Auflaufform legen, pfeffern und mit Honig betréufeln. Anschlie-
Bend Rosmarinzweige auflegen und fiir 5 Minuten in den warmen Ofen schieben.

Die Nudeln abgielen und gut abtropfen lassen, dabei etwas Nudelkochwasser auffangen.
Nudeln, etwas Kochwasser und reichlich Pesto in den heiflen Kochtopf zuriickgeben und durch-
schwenken.

Pesto-Nudeln auf vorgewérmten Tellern verteilen, die Késetaler darauf anrichten. Nach Belieben
mit Bliiten von der Kapuzinerkresse garniert servieren.

Extra-Tipp:

Vom Pesto ist noch etwas iibriggeblieben? Einfach das Pesto in ein Glas fiillen, mit etwas Ol
bedecken und verschlieffen. So hélt sich das Pesto im Kiihlschrank ca. 1 Woche frisch.

Sybille Schénberger am 08. Juni 2020
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Pochierte Eier in Senf-SoBe zu griinem Spargel

Fiir 4 Personen
Fiir die pochierten Eier:

2 Zwiebeln 150 ml Sonnenblumensl 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie Salz Pfeffer
1 Spritzer Zitronensaft 4 Eier (Grofle M) 500 ml Wasser

2 EL Weinessig
Fiir den Spargel:

500 g griiner Spargel 1 Schalotte 1 EL Sonnenblumendl
100 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

2 EL Butter

Fiir die Senfsauce:

1 Bund Dill 2 Eigelb (Grofie M) 100 g Butter, fliissig
2 EL Senf, mittelscharf  Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Sonnenblumendl in einem kleinen Topf
erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin kurz goldbraun frittieren. Auf einem Kiichenpapier die Rost-
zwiebeln abtropfen lassen.

Griinen Spargel waschen, abtropfen lassen und nur das untere Drittel schélen, sowie die tro-
ckenen Enden abschneiden.

Spargel in schrige, ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer groflen Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Dann den vorbereiteten Spargel zugeben und anbraten.

Sobald der Spargel leicht Farbe genommen hat, mit der Gemiisebriihe abléschen und die Fliis-
sigkeit etwas einkochen lassen.

Spargelpfanne mit Salz und Pfeffer abschmecken und Butter unterschwenken.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden. Kriuter mit Rost-
zwiebeln mischen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und bis zum Servieren ziehen
lassen.

Die Eier aufschlagen und jeweils in eine Tasse gleiten lassen.

Wasser und Essig in einem kleinen Topf mischen und kurz aufkochen. Die Temperatur reduzie-
ren, sodass das Wasser gerade siedet. Mit einem Schneebesen einen gleichméfigen Wasserwirbel
erzeugen. Dann jeweils ein Ei direkt in die Mitte des Wasserwirbels gleiten lassen. Durch den
Wirbel schmiegt sich das Eiweil um das Eigelb und beginnt zu stocken.

Fier kurz pochieren.

Pochierte Eier aus dem Topf heben, abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Im Backofen bei 70 Grad (Ober- und Unterhitze) warmhalten.

Fiir die Sauce Dill abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Figelbe in eine Schiissel geben und {iber einem warmen Wasserbad cremig riihren.

Fliissige Butter nach und nach zugeben und verriihren. Nicht zu stark erhitzen, sonst gerinnt
das Eigelb.

Senf und Dill unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Sollte die Sauce zu fest
sein, etwa 20 ml Gemiisebrithe oder Wasser unterschlagen, bis die gewiinschte Konsistenz er-
reicht ist.

Die Eier mit der Krautermischung bestreuen. Mit dem Spargel und der Sauce anrichten.

Rainer Klutsch am 09. April 2020
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Rahm-Kohlrabi mit Mandel-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

1 kg Kartoffeln, mehlig  Salz 30 g geschilte Mandeln
100 ml Milch 50 g Butter 1 Prise Muskat

Fiir den Kohlrabi:

600 g Kohlrabi 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 80 ml Gemiisebrithe 80 g Sahne

3 Sténgel Kerbel 2 Sténgel Estragon  Salz

Pfeffer 1 Prise Muskat

Kartoffeln schélen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken. Etwa 1 TL Salz zugeben
und die Kartoffeln weichkochen.

Tipp: Die Kartoffeln sollen nicht verkochen, dann wird das Piiree zu wissrig, die Kartoffeln
sollen auch nicht zu fest sein, dann wird das Piiree nicht schon glatt.

In der Zwischenzeit vom Kohlrabi die kleinen, feinen Bléttchen zuriickbehalten, abbrausen und
abtropfen lassen. Kohlrabi schéilen und in Scheiben schneiden.

Schalotten schiilen, fein schneiden. Knoblauchzehe schilen und andriicken.

In einem Topf Olivendl erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.

Kohlrabi zugeben, mit Gemiisebriihe abloschen, Sahne angieflen und bei geschlossenem Deckel
ca. 10 Minuten diinsten.

Kerbel und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, anschliefend fein hacken.

Die gekochten Kartoffeln abgiefen und durch eine Presse driicken.

Die Milch mit der Butter in einem Topf erhitzen, mit Salz und Muskat wiirzen. Dann iiber die
gepressten Kartoffeln gieflen und mit einem Kochloffel oder Gummischaber unterrithren. Zuletzt
die gerdsteten Mandeln unterheben und das Piiree abschmecken.

Rahmkohlrabi mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, die Kohlrabiblédttchen fein schneiden
und mit Kerbel und Estragon untermischen.

Piiree und Rahmkohlrabi anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mai 2020
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Sommerlicher Brot-Salat mit karamellisierten Tomaten

Fiir 4 Personen
400 g Cocktailtomaten 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 Knoblauchzehen 100 ml Olivensl Salz

Pfeffer 8 g Puderzucker 2 rote Zwiebeln

20 ml Himbeeressig 1 Prise Zucker 1 Gurke

200 g Weiflbrot 1 Kopf Romanasalat 1 Bund Dill

1 Bund glatte Petersilie 2 Sténgel Minze 2 EL heller Balsamico

Fiir die Tomaten den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten waschen, abtropfen lassen und in eine Auflaufform geben.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und zu den Tomaten in die Form geben.
Eine Knoblauchzehe schilen, vierteln und ebenfalls zugeben.

Die Tomaten mit etwas Olivenol betraufeln, leicht salzen, pfeffern und mit Puderzucker bestreu-
en.

Die Form in den Ofen geben und die Tomaten ca. 30 Minuten garen.

Rote Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.

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

Die Gurke putzen, waschen, trocken reiben und ldngs halbieren. Kerne mit einem Teeloffel aus-
streichen. Das Fruchtfleisch der Gurke in Scheiben schneiden.

Das Brot in etwa 23 cm grofile Wiirfel schneiden.

FEtwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Brotwiirfel darin unter Wenden etwas anrosten,
eine angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben. Gertstetes Brot auf einen Teller geben
und leicht salzen.

Den Romanasalat putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke rupfen. Salat gut abtropfen las-
sen oder trocken schleudern.

Dill, Petersilie und Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen, bzw. Fahnchen von
den Stielen zupfen. Nach Belieben grob hacken.

Salat, Krauter, Zwiebeln und Gurke in eine grofie Salatschiissel geben und vorsichtig miteinan-
der vermengen.

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

Das Dressing iiber die Salatzutaten triufeln. Die Tomaten und Brotwiirfel iiber den Salat streu-
en.

Salat auf Tellern verteilen und sofort servieren.

Rainer Klutsch am 18. Juni 2020
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Spaghetti mit Krduter-Pesto, gebratene Frihlingszwiebeln

Fiir 4 Personen

1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen

100 g Parmesan 40 g Pinienkerne 120 ml Olivendl, kalt gepresst
Salz Pfeffer 500 g Spaghetti

1 Bund Friihlingszwiebeln 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

Fiir das Pesto Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blédtter von den
Stielen zupfen.

Knoblauch schélen und grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Pinienkerne, Krauter, Knoblauch und etwas Olivendl in einen Mixer geben und piirieren. Nach
und nach das iibrige Oliven6l untermixen.

Parmesan unterrithren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einem Topf ca. 2 1 Wasser aufkochen und salzen. Spaghetti ins kochende Salzwasser geben.
Unter gelegentlichem Riihren 8-10 Minuten sprudelnd kochen.

In der Zwischenzeit Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden,
davon die Teile mit dem weiflen Zwiebelanteil der Lange nach halbieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Friihlingszwiebeln darin goldbraun anbraten.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Spaghetti abgieflen und abtropfen lassen, dabei etwas vom Kochwasser auffangen.

Das Pesto mit etwas Kochwasser nach Bedarf fliissiger rithren.

Spaghetti wieder in den Kochtopf oder eine grofle Schiissel geben, Pesto zugeben und alles
durchschwenken.

Pasta auf vorgewarmten Tellern anrichten, schwarzen Pfeffer aus der Miihle dariiber mahlen, die
gebraten Friithlingszwiebeln darum anrichten und servieren.

Vincent Klink am 05. Marz 2020
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Spargel im Krduter-Crépe mit holldndischer Sofle

Fiir 4 Personen

2 kg weiler Spargel Salz Zucker

150 g Butter 400 ml Milch 200 g Mehl

2 Eier 1 Prise Muskat 3 Zweige Estragon
3 EL Sonnenblumendl 1 Bund Kerbel 3 Eigelb

2 EL trockener Weiflwein 2 EL. Weillweinessig 1 Spritzer Zitronensaft

Spargel waschen, abtropfen lassen und schilen. Angetrocknete Enden vom Spargel abschneiden.
Die vorbereiteten Spargelstangen in ein feuchtes Tuch einwickeln.

Spargelschalen mit kaltem Wasser bedeckt in einen Topf geben. Salz, Zucker und 1 TL Butter
zugeben. Aufkochen lassen und 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen, anschlieflend den
Spargelsud passieren.

Fiir den Crépeteig Milch, Mehl, Eier, 1 Prise Salz und Muskat zu einem glatten Teig vermischen.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Estragon zum Teig geben und 10
Minuten ziehen lassen.

Fiir die Hollandaise die restliche Butter in einem Topf schmelzen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne jeweils mit ein paar Tropfen Sonnenblumendl ausreiben und nacheinander aus dem
Teig diinne Crépes ausbacken.

Gebackene Crépes im Ofen warmhalten.

Spargel im kochendem Spargelsud ca. 7-10 Minuten garen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen.

Fiir die Hollandaise die Eigelbe mit Weifiwein und Weiflweinessig in einen Schlagkessel geben.
Unter sténdigem Riihren iiber einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Fliissigkeit
leicht andickt.

Dann unter weiterem Schlagen nach und nach die lauwarme, fliissige Butter hinzugeben, so dass
sich eine cremige Emulsion bildet. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Zum Anrichten den Spargel gut abtropfen lassen. Portionsweise in die Crépes einwickeln. Die
Hollandaise dariiber triufeln und mit Kerbel bestreut anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. April 2020
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Spargel mit Butter-SoBe und Brennnessel-Spinat

Fiir 4 Personen

Fiir den Spargel:

1,5 kg weiler Spargel Salz 1 Prise Zucker
1/2 TL Butter

Fiir die Buttersauce:

150 g Butter 4 Figelb 50 ml Weilwein

Salz Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir den Brennnesselspinat:

80 g Butter 600 g zarte Brennnessel-Triebe Salz

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 TL Butterschmalz
Pfeffer

Spargel schélen und die trockenen Enden abschneiden. Dann in ein sauberes, angefeuchtetes
Geschirrtuch wickeln und die Stangen noch kurz bis zum Kochen in den Kiihlschrank geben.
Fiir die Sofle Butter in einen Topf geben, schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen.

Fiir den Brennnesselspinat die Butter erhitzen und kléren.

Brennnesseltriebe verlesen, abspiilen und in reichlich kochendem Salzwasser kurz blanchieren.
Gut abtropfen lassen, dann mit einem Piirierstab (Stabmixer) zerkleinern.

Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen.
Anschlielend Schalotten und Knoblauch mit etwas Salz, Pfeffer und geklarter Butter zu den
piirierten Brennnesseln geben und nochmal untermixen, abschmecken und bis zum Servieren
warm stellen.

Zum Kochen des Spargels in einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und der
Butterflocke aromatisieren und den Spargel darin ca. 10 Minuten mit noch leichtem Biss kochen.
Fiir die SoBle Eigelbe in einen Schlagkessel geben, iiber einem heiflen Wasserbad dickcremig
aufschlagen.

Dann langsam die fliissige Butter unterschlagen. Weilwein unter Rithren mit dem Schneebesen
zugeben und Hollandaise mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Spargel und Brennnesselspinat anrichten. Sofle iiber den Spargel traufeln. Dazu passt sehr gut
gebratenes Lachsfilet.

Rainer Klutsch am 08. Mai 2020

126



Spargel -Frikadellen mit Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen

Spargelfrikadellen:

300 g weiler Spargel 5 EL Olivenol Salz

1 Prise Piment-d’Espelette 1 Prise Zucker 3 Schalotten
1/2 Bund Kerbel 60 g Laugenstange 100 ml Milch
500 g Putenbrustfilet 50 ml Sahne 1 Ei
Erbsenpiiree:

600 g Erbsen Salz 3 Lauchzwiebeln
1 EL Olivenol Pfeffer 60 g Butter

150 g Sahne

Spargel waschen, schélen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel zunéchst der Lénge nach
halbieren, dann in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen und Spargelstiicke darin anschwitzen. Mit Salz, Piment
dEspelette und einer Prise Zucker wiirzen, weich garen und dann auskiihlen lassen.

Schalotten schélen, fein schneiden.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Schalotten darin glasig anschwitzen, die Pfanne vom
Herd ziehen, Kerbel zugeben und auskiihlen lassen.

Die Laugenstange in kleine Wiirfel schneiden. Die Milch in einem Topf erwédrmen und iiber die
Laugenstangenwiirfel giefen und kurz einweichen.

Die Erbsen in einem Topf mit kochendem Salzwasser 5 Minuten blanchieren, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen, die Lauchzwiebeln darin unter Wenden goldbraun anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gut gekiihltes Putenbrustfilet in Stiicke schneiden, mit Sahne in einen Mixer geben, mit Salz
wiirzen und zu einer feinen Farce piirieren. Dann in eine Schiissel umfiillen und diese auf Eis-
wasser stellen.

Fingeweichte Laugenstange ausdriicken und das Ei unter die Farce mischen. Zuletzt Spargel und
Schalotten unterheben. Aus der Masse Frikadellen formen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Frikadellen von beiden Seiten darin goldbraun an-
braten. Dann auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 8
Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir das Erbsenpiiree Butter und Sahne in einen Topf geben, aufkochen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Erbsen zugeben und fein piirieren, durch ein Sieb streichen und
abschmecken.

Das Erbsenpiiree in der Tellermitte anrichten, darauf die Frikadellen geben, die gebratenen
Lauchzwiebeln darum herum verteilen und servieren.

Jorg Sackmann am 19. Mai 2020

127



Spinat-Lasagne mit Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Béchamelsauce:

2 EL Butter 2 EL Mehl 300 ml Milch

200 ml Gemiisebriihe Muskat Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

800 g Spinat 1 Zwiebel 500 g Champignons

4 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Muskat 150 g Ricotta

Zusétzlich:

125 g Mozzarella 1 EL Butter 9 Lasagne-Nudelplatten
Fiir den Salat:

500 g Mohren Salz 1 Prise Zucker

3 EL milder Apfelessig 4 EL Sonnenblumenol

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl mit einem Schneebesen un-
territhren und bei mittlerer Hitze unter kriftigem Riithren anschwitzen.

Die Milch sowie die Briihe langsam unterriithren und zum Kochen bringen, dabei stdndig wei-
territhren. Sobald die Sauce zu Kochen beginnt, die Hitze reduzieren und unter Riihren ca. 10
Minuten sanft kdcheln lassen. Mit Muskat, Salz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schélen, fein schneiden.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Pilze darin anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

In einem breiten Topf restliches Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, Spinat zu-
geben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Spinat gut abtropfen lassen. Ricotta unter den Spinat mischen.

Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Auflauf- oder Lasagneform (ca. 20 x 30 cm) mit Butter ausfetten.

Etwas von der Béchamelsauce in die Auflaufform geben und mit einer Schicht Nudelplatten aus-
legen, auf diese etwas Spinat und einige Pilze verteilen, Sauce angieflen und wieder eine Schicht
Nudelplatten einlegen. Weiter wie gehabt schichten. Abgeschlossen wird mit einer Schicht Nu-
delplatten. Darauf die restliche Béchamelsauce geben und Mozzarellascheiben auflegen.

Im vorgeheizten Ofen die Lasagne ca. 30-40 Minuten garen, bis der Kése schon goldbraun ge-
schmolzen ist.

In der Zwischenzeit fiir den Mohrensalat Mohren putzen, schilen und in feine Scheiben hobeln
oder schneiden.

Mohren mit Salz, Zucker, Essig und Sonnenblumendl in einer Schiissel griindlich vermischen,
ziehen lassen.

Lasagne und Mohrensalat servieren.

Soren Anders am 24. April 2020
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Tiroler Schlutzkrapfen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
120 g Weizenmehl, Type 405 150 g Roggenmehl, Type 1150 1 Ei

1 EL Olivenol Salz 50 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

300 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter Salz Pfeffer

30 g Parmesan 80 g Schichtkése 1 EL Semmelbrosel

1 Prise Muskat
Fiir den Salat:

4 Kopfsalatherzen 1 Schalotte 2 EL Olivenol

1 EL Balsamico Salz Pfeffer

zusétzlich:

1 Bund Schnittlauch 50 g Butter 30 g Parmesan im Stiick

Die beiden Mehlsorten mit Ei, Olivendl, einer Prise Salz und zunéchst nur der Hélfte des Wassers
zu einem glatten Teig verkneten. Falls der Teig zu trocken ist, noch etwas Wasser zugeben. Den
Teig zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne die Butter schmelzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Knoblauch und Spinat zugeben und zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann alles auf ein Sieb geben und den Spinat abtropfen lassen, gut ausdriicken und fein schnei-
den.

Den Parmesan fein reiben, mit Schichtkése, gegarten Spinat und Semmelbroseln mischen. Die
Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Teig auf einer bemehlten Flédche diinn ausrollen und Kreise von ca. 7 cm Durchmesser aus-
stechen. Jeweils einen Loffel Spinatfiillung auf die Teigblétter setzen, den Teigrand mit Wasser
anfeuchten, iiberklappen und die Rénder fest zudriicken.

In einem groflen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Die Salatherzen putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Schalotte schélen und fein schneiden.
Olivenol mit Balsamico mischen, Schalotte zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor
dem Servieren die Salatherzen mit dem Dressing marineren.

Die Schlutzkrapfen ins kochende Salzwasser geben, bei schwacher Hitze so lange garen, bis sie
nach oben steigen. Herausheben und abtropfen lassen.

Zum Anrichten Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Butter in einem Topf zerlassen und leicht briunen. Parmesan nach Wunsch grob oder fein reiben.
Zum Servieren die Schlutzkrapfen auf vorgewarmte Teller geben, mit zerlassener Butter betriu-
feln, mit Kése und Schnittlauch bestreuen. Den Salat dazu servieren.

Ali Giing6érmiis am 19. Februar 2020
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Topfen-Nocken mit gebratenem Radicchio

Fiir 4 Personen:
Fiir die Topfennocken:

350 g Topfen 20 g Parmesan 4 Figelb

80 g Mehl Salz Pfeffer

2 EL Butter Muskat, frisch gerieben

Fiir den Radicchio:

2 EL Rosinen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 EL Pinienkerne 2 Radicchio 2 EL Olivendl

1 TL brauner Zucker 1 Msp. Jaipur-Curry 1 Orange

Salz

auflerdem:

Parmesankise

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

Fiir den Radicchio die Rosinen in etwas lauwarmen Wasser einweichen.

Schalotten schélen und fein schneiden. Knoblauch schélen und andriicken.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Radicchioblatter 16sen, waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotten und die Knoblauchzehe darin andiinsten. Radic-
chioblétter zugeben und kurz anbraten. Eingeweichte Rosinen abschiitten und mit Pinienkernen
zugeben. Mit braunem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen, Curry ebenfalls un-
termischen.

Von der Orange den Saft auspressen, zum Radicchio geben und etwas einkochen lassen. Den
gebratenen Salat mit Salz abschmecken.

Topfen eventuell im Kiichenleinen zusétzlich ausdriicken. Topfen, Eigelb, Parmesan, Salz und
Pfeffer griindlich verrithren. Dann Mehl zugeben, einarbeiten und gut durchkneten. Die Masse
in einen Spritzbeutel ohne Tiille fiillen.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen.

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

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

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Topfennocken einschwenken und mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wiirzen.

Radicchio auf Teller verteilen. Topfennocken darauf anrichten. Parmesan dariiber hobeln und
servieren.

Jorg Sackmann am 05. Mai 2020
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Warmes Spargel-Sandwich

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

100 g Rucola 1 EL Balsamico 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Spargelsandwich:

200 g Ciabatta-Brot 4 EL Olivensl 1 Knoblauchzehe

1 kg griiner Spargel Salz Zucker

12 schwarze Oliven 160 g Ziegenfrischkése-Taler 2 EL Pinienkerne
100 g Butter 1 Schalotte 80 ml Weilwein

3 Eigelb Pfeffer 1 EL Tomatenmark

Rucola waschen und gut abtropfen lassen.

Balsamico mit Olivenol vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Dressing zur Seite
stellen.

Ciabatta der Lange nach halbieren und die beiden Hélften in Stiicke von jeweils ca. 50 g schnei-
den.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Brotstiicke darin von beiden Seiten goldbraun braten.
Brot aus der Pfanne nehmen, diese zur Seite stellen.

Knoblauchzehe halbieren und mit der Schnittfliche iiber die gertsteten Brotscheiben streichen.
Spargel am unteren Drittel schélen und die holzigen Enden entfernen.

Spargel in mit Salz und einer Prise Zucker gewiirztem kochendem Wasser ca. 3 Minuten blan-
chieren.

Blanchierten Spargel abtropfen lassen und in der Pfanne, in der die Brotscheiben gerdstet wur-
den, kurz anbraten. Oliven grob hacken.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech die Brotscheiben geben, darauf den angebratenen Spargel
geben. Die Késetaler darauflegen (evtl. ldngs halbieren, falls sie sehr dick sind), mit Pinienkernen
und gehackten Oliven bestreuen.

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen.

Fiir die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen. Die Schalotte schéilen und fein schneiden.
Schalotte, Weiflwein und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und mit einem Schneebesen iiber
einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Mischung dicklich wird. Dann die fliissige
Butter nach und nach unter den Eischaum riihren. Die Sauce mit Pfeffer, Salz und einer Prise
Zucker wiirzen. Das Tomatenmark in einer kleinen Schiissel mit einer Gabel glattrithren und
dann unter die Sauce riihren.

Die Brot kurz in den vorgeheizten Ofen geben und den Kése warm werden lassen, aus dem Ofen
nehmen, auf Teller geben und mit der Sauce iiberziehen.

Rucola mit dem Dressing marinieren und neben den Broten anrichten.

Martin Gehrlein am 02. Juni 2020
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Wiirzige Bratkartoffeln mit Joghurt-Terrine

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 1 Bund Koriander

500 g griech.Joghurt 1 TL Korianderkorner 2 Bio-Zitronen

8 Blatt Gelatine Zucker 2 rote Chilischoten

2 Knoblauchzehen 2 Sténgel Minze 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
6 EL Olivenol 2 rote Zwiebeln 1 Romanasalat

2 EL Butterschmalz

Kartoffeln unter flieBendem Wasser abbiirsten und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
weich kochen. Dann abgieflen, pellen und durchkiihlen lassen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen. 1/4 der Blitter beiseite legen, die
restlichen Bldtter mit der Halfte vom Joghurt in einen Mixer geben und untermixen.

Die Korianderkérner grob morsern und unter den restlichen Joghurt mischen.

Zitronen heify abwaschen, abtrocknen und von einer Zitrone etwas Schale abreiben.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Beide Joghurtmischungen mit Salz, je einer Prise Zucker und etwas Zitronenabrieb abschmecken.
In einem Topf 4 EL Wasser erhitzen und die eingeweichten Gelatinebldtter darin auflésen. Jeweils
die Halfte der eingeweichten Gelatine zu den beiden Joghurtmischungen geben und griindlich
verriithren.

Eine Terrinenform (ca. 800 ml Inhalt) ausspiilen und mit Frischhaltefolie auslegen.

Beide Joghurt-Massen nacheinander hineingeben und dann mit einer Gabel einmal l&ngs durch-
rithren, damit ein hiibsches Muster entsteht. Die Terrine mit der Folie abdecken und ca. 4
Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Kartoffelwiirzmasse die Chilis abwaschen, halbieren, die Kerne aus-
streichen. Chilihéalften grob schneiden. Knoblauch schélen und vierteln.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen. Von den Zitronen den Saft
auspressen.

Minzbléttchen mit Chilis, Knoblauch, Kreuzkiimmel, der Hélfte vom Zitronensaft, 2/3 vom Oli-
venol und etwas Salz grob mixen.

Rote Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Die abgekiihlten Kartoffeln in Wiirfel
(oder Scheiben) schneiden. Romanasalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun braten, die Chili-
masse und rote Zwiebeln zugeben, untermischen und alles zusammen 2 Minuten braten.

Die Salatblétter in Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.

Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen, restliches Olivendl und Zitronensaft dariiber gieflen und
gut vermischen.

Die Joghurtterrine aus der Form heben, Folie entfernen. Terrine aufschneiden und auf Tellern
anrichten, mit den restlichen Korianderbldattern garnieren. Die Bratkartoffeln und den Salat dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Mérz 2020
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Zitronen-Risotto mit Parmesan-Hippe

Fiir 4 Personen

Fiir die Parmesanhippen:
120 g Parmesan am Stiick
Fiir den Risotto:

1 Bio-Zitrone 2 Schalotten 800 ml Gemiisebriihe
2 EL Butter 200 g Risottoreis 1 BundRucola

50 g Parmesan 1 TL Zitronenmarmelade Salz

Pfeffer

Fiir die Parmesanhippen den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen.

Parmesan fein reiben und jeweils etwa 30 g fein geriebenen Parmesan zu einem etwa 12 cm
groflen Quadrat diinn auf das Backpapier streuen.

Das Blech in den Ofen geben und die Parmesanquadrate ca. 5 Minuten garen, bis der Kise
geschmolzen ist. Dann das Blech aus dem Ofennehmen und die Parmesanhippen vorsichtig vom
Blech 16sen und auf Kiichenpapier auskiihlen lassen.

Fiir den Risotto die Zitrone abwaschen und abtrocknen, die Schale abreiben, und den Saft aus-
pressen.

Schalotten schéilen, fein wiirfeln.

Die Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin anschwitzen. Den Reis einstreuen
und unter Riihren ebenfalls kurz farblos anschwitzen.

Nach und nach die heifle Briihe hinzugieflen und den Risotto ca. 10 Minuten garen, dabei immer
wieder umriihren.

Unter den Risotto Zitronenschale und den Saft zugeben, weitere ca. 10 Minuten garen, dabei
immer wieder umriihren und bei Bedarf Briihe zugeben.

Rucola abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Unter den Risotto restliche Butter, Parmesan und Zitronenmarmelade rithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zuletzt Rucola locker untermischen und anrichten.

Parmesanhippen zum Risotto reichen.

Rainer Klutsch am 12. Juni 2020
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Zitronen-Soufflé-Tarte

Fiir eine Tarteform 22 cm
Fiir 10 Stiicke:
Fiir den Teig:

1 Bio-Zitrone 160 g Mehl 30 g Zucker
1/4 T Salz 1 Prise Backpulver 85 g kalte Butter
1 Ei (GroBle M) 30 ml kaltes Wasser Mehl

250 g getrock. Hiilsenfriichte

Fiir die Zitronenfiillung:

2 Bio-Zitronen 4 Eier (Grole M) 120 g Zucker
1 Prise Salz 20 g Reisstérke Puderzucker

Fiir den Teig die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

In einer Schiissel Mehl, Zitronenschale, Zucker, Salz und Backpulver vermengen.

Kalte Butter in Wiirfel schneiden und mit den Fingerspitzen, Handmixer oder Kiichenmaschine
in die Mehlmischung grob einarbeiten. Dann zunéchst das Ei und anschlieSend das Wasser un-
terarbeiten.

Alles auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche kurz verkneten, so dass gerade ein Teig entsteht.
Den Teig zudecken und 2 Stunden kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft oder Unterhitze vorheizen.

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier mit wenig Mehl ausrollen, dann den Teig gleichméBig
in der Tarteform (ca. 22 ¢cm Durchmesser) verteilen und leicht andriicken, den iiberstehenden
Teig abschneiden. Die Backform inklusive Teig 15 Minuten kalt stellen.

Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen, mit einem Stiick Backpapier bedecken und die
Hiilsenfriichte darauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen den Teig 10 Minuten vorbacken.

Dann aus dem Ofen nehmen, das Backpapier mit den Hiilsenfriichten entfernen und den Boden
in der Form kurz abkiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 175 Grad reduzieren.

Inzwischen fiir die Fiillung die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Dann den Saft auspressen und 80 ml Zitronensaft abmessen. Die Eier trennen.

Die Eigelbe in einem Topf mit der Hélfte des Zuckers mit einem Schneebesen aufschlagen. Salz,
Reisstérke, Zitronenschale und den abgemessenen Zitronensaft hinzufiigen. Alles vorsichtig un-
ter Riihren erwérmen, bis die Masse etwas eindickt das dauert ein paar Minuten. Dabei darauf
achten, dass die Masse nicht kocht! Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Die Eiweifl in einer sauberen Schiissel steif aufschlagen. Sobald sich erste Spitzen bilden, den
restlichen Zucker beim weiterem Aufschlagen nach und nach einstreuen.

Zunichst ein Drittel vom Eischnee zur Zitronenmasse geben und mit einem Teigschaber unter-
rithren, um die Masse aufzulockern. Dann vorsichtig den Rest unterheben.

Die Fiillung auf dem vorgebackenen Boden verteilen.

Die Tarte im unteren Drittel des Ofens 20 Minuten backen. Dabei nach 10 Minuten mit Back-
papier abdecken, damit sie nicht zu stark braunt.

Gebackene Tarte aus dem Backofen heben und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Tarte
aus der Form nehmen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

Cynthia Barcomi am 20. Mérz 2020
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Zucchini-Kichlein mit Tomaten-Mandel-Salsa auf Rucola

Fiir 4 Personen
Fiir die Kiichlein:

3 mittelgrofle Zucchini 2 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol

1 TL Currypulver Salz Pfeffer

2 Zweige Minze 4 Zweige Basilikum 50 g Parmesan

3 Eier 250 g ital. Frischkdse 4 EL Hartweizengriefl

3 TL gemahl. Kreuzkiimmel Muskatnuss 3 EL Mandelbléttchen

Fiir die Salsa:

50 g geschilte Mandelkerne 50 g Rauke 4 getrock. Ol-Tomatenhilften
2 eingelegte Sardellen 250 g Kirschtomaten 1 Bio-Zitrone (Saft, Schale)
1 TL fliissiger Honig 1 Lauchzwiebel 4 Stiele Schnittlauch

glatte Petersilie Basilikum 2 EL Olivenol

1 EL Balsamico-Essig Tabasco Paprikaflocken

aulerdem nach Belieben:

Kréuterblédttchen Krauterbliiten

Zucchini putzen, waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Knoblauch schilen und fein hacken.

In einer groflen Pfanne portionsweise 3 EL Olivendl erhitzen. Zucchinischeiben und Knoblauch
mit insgesamt 4 TL Currypulver darin nach und nach kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Krauter waschen, trocken schiitteln und Bléttchen abzupfen.

Kriuter fein hacken und in eine Schiissel geben. Parmesan fein hobeln. 2/3 des Parmesans, Eier,
Ricotta und Grie8 zu den Krautern geben. Alles gut vermengen. Dann etwa 2/3 der Zucchi-
nischeiben unterheben. Mit Kreuzkiimmel, Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Mulden einer Muffinform (mit 12 Mulden)
mit Olivendl auspinseln.

Die Zucchini-Ei-Masse gleichméflig in die Mulden einfiillen. Mandelbléattchen aufstreuen.

In den heilen Backofen schieben und 2025 Minuten goldgelb backen.

Waéhrenddessen die Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf einen Teller ge-
ben, abkiihlen lassen und dann grob hacken.

Die Rauke verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.

Getrocknete Tomaten und Sardellen abtropfen lassen und klein schneiden.

Kirschtomaten waschen, abtropfen lassen und halbieren. In eine Schiissel geben.

Gehackte Tomaten, Sardellen, Zitronensaft, wenig Zitronenschale und Honig unter die Kirschto-
maten mengen.

Schnittlauch, Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken.
Lauchzwiebel putzen, waschen, in feine Ringe schneiden und mit Krédutern unter die Tomaten
mengen.

Olivenol und Balsamico untermischen und mit Salz, Pfeffer und einigen Tropfen Tabasco ab-
schmecken.

Inzwischen etwas Ol in der Pfanne erhitzen. Die restlichen Zucchini-Scheiben darin kurz diins-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rauke auf 4 Teller verteilen. Tomaten-Salsa dariiber traufeln. Mit Mandeln, etwas Zitronenscha-
le und Pul Biber bestreuen.

Die Zucchini-Kiichlein vorsichtig aus den Mulden l6sen. Auf die Teller setzen und mit Zucchi-
nischeiben und der Rauke anrichten. Mit einigen Krauterblattchen, restlichem Parmesan und
nach Belieben mit Kriuterbliiten bestreuen.
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Christina Richon am 22. Juni 2020

Zweierlei vom Kohlrabi mit Miso und Erdniissen

Fiir 4 Personen

Beschmorter Kohlrabi:

2 Kohlrabiknollen (Blédtter) 4 Kaffir-Limettenblétter Rapsol

300 ml Kohlrabisaft 50 ml Weilwein 50 ml Wermut

helle Misopaste mildes Currypulver Salz

1 Bio-Limette 1 EL Butter

Kohlrabisalat:

1 Bio-Limette 1 EL Estragon-Essig Salz

Pfeffer Zucker 1 EL Erdnussol

1 EL Rapsél 2 EL Joghurt 1 Bio-Limette (Saft, Schale)

250 g Kohlrabi
Zum Anrichten:
3 Zweige Minze 2 EL gerost., gesalz. Erdniisse

Fiir den geschmorten Kohlrabi die Knollen putzen, zarte Blétter beiseite legen.

Kohlrabi schilen und in exakte kleine Spalten schneiden.

Limettenblatter abspiilen und trocken schiitteln.

Etwas Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Kohlrabi darin goldbraun anrésten.

Mit dem Kohlrabisaft, Wein und Wermut abléschen. 1 EL Misopaste, etwas Curry und die
Limettenblétter zugeben. Den Kohlrabi zugedeckt in der Sauce sacht gar schmoren.
Wihrenddessen die Kohlrabiblatter waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.
Limetten heify abwaschen, abtrocknen, die Schale diinn abreiben und den Saft auspressen.

Fiir das Dressing Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und Ole zu einer Vinaigrette verquirlen. Den Joghurt
unterrithren. Das Dressing mit Salz, Limettensaft und -schale abschmecken.

Fiir den Salat Kohlrabi putzen, zarte Bléatter beiseite legen. Den Kohlrabi schélen und mit einem
Gemiisespiralschneider in lange Streifen schneiden.

Kurz vor dem Anrichten die Kohlrabistreifen und Blétter mischen.

Mit der Vinaigrette marinieren.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Minze in feine Streifen schneiden.

Erdniisse hacken.

Das Ragout mit Salz, Misopaste, Curry sowie Limettensaft und - schale abschmecken. Die kalte
Butter nach und nach einriihren.

Das Ragout in 4 vorgewérmte Teller verteilen. Den marinierten Kohlrabi-Salat darauf anrichten.
Die Erdniisse und Minze auf den Salat streuen und servieren.

Extra-Tipp:

Fiir den Kohlrabisaft etwa 11,3 kg zarte, junge Kohlrabiknollen schiilen, wiirfeln und in einem
stabilen Entsafter entsaften. 300 ml Saft abmessen und moglichst frisch weiter verarbeiten.

Michael Kempf am 17. Mérz 2020
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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

Krduter-Dip

Fiir 4 Personen

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Koriander 1 EL Pinienkerne
15 g Parmesan 1 Knoblauchzehe Salz

40 ml Olivenol 60 g Créeme-fraiche

Fiir den Krauterdip Petersilie und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter ab-
zupfen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan fein reiben, Knoblauch schilen und grob
schneiden.

Krauterbldtter, Pinienkerne, Parmesan, Knoblauch, etwas Salz, Olivensl und Creme fraiche in
einen Mixer geben, fein piirieren und abschmecken.

Soren Anders am 15. Mai 2020
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Naan-Brot

Fiir 4 Portionen

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 60 ml Wasser
400 g Weizenmehl (Type 405) 1 TL Backpulver 1 TL Salz
1 Prise Chilipulver 1 Ei 60 ml Milch

100 g Naturjoghurt

Die Hefe in einer kleinen Schale zerbréseln, Zucker und handwarmes Wasser zugeben und mi-
schen.

Mehl, Backpulver, Salz und Chilipulver in eine grofle Schiissel geben und vermischen.

Das Ei mit Milch und Joghurt verquirlen und zur Mehlmischung geben. Das Hefewasser zugeben
und alles zu einem glatten Teig vermischen, den Teig gut kneten.

Tipp: Ist der Teig zu fliissig noch etwas Mehl zugeben. Ist er zu trocken, noch 1-2 EL Wasser
hinzufiigen.

Die Teigschiissel abdecken und den Teig ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den gegangenen Hefeteig in 4 Stiicke teilen, diese jeweils diinn ausrollen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten backen.

Tipp: Die Teigstiicke kbnnen in einer mit Butterschmalz erhitzten Pfanne auch von beiden Seiten
gebraten und auf diese Weise gebacken werden.

Christian Henze am 20. Mai 2020

Nussbutter

Fiir 4 Personen
125 g ungesalzene Butter

Die Butter in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze schmelzen.

Sobald die Butter heif} ist, und das restliche enthaltene Wasser verdampft, (das macht sich an
den aufsteigenden Bldschen bemerkbar) sollte man fleiflig mit einem Schneebesen umriihren.
Ist das meiste Wasser verdampft, wird die fliissige Butter langsam klar und es dauert nicht mehr
lange, bis sie leicht braunt.

Sobald die kleinen, sich am Topfboden bildenden Brosel eine schone haselnussbraune Farbe
haben, den Topf vom Herd nehmen und die fliissige Butter sofort in einen zweiten Topf geben.
Wer eine ganz klare Butter, ohne dunkle Stiickchen haben mdchte, passiert die Butter durch ein
Passiertuch.

Die fertige Nussbutter kann jetzt heifl als Sauce oder zum Uberglinzen verwendet werden. Sollte
davon etwas iibrigbleiben, hilt sie sich auch gut verschlossen im Kiihlschrank und kann bei
Bedarf wieder erwarmt werden.

Rainer Klutsch am 08. Mai 2020
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Brokkoli- Senfcreme-Suppe mit Crostini

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

2 EL Pinienkerne 1 EL schwarze Senfsamen 500 g Brokkoli

1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe 750 ml Gemiisebriihe

1 EL scharfer Senf 1 TL Currypulver 200 g Creme-fraiche

1 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir die Crostini:

200 g ital. Landbrot 125 g Sardinen in Ol 2 hart gekochte Eier

1 EL eingelegte Kapern 1/2 Bund Blattpetersilie 3 Zweige Thymian

1/2 Bund Schnittlauch  1/2 Zitrone 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer getrock. Paprikaflocken

Fiir die Suppe Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fett goldgelb rosten, dann auf deinem
Teller abkiihlen lassen. Die Senfsamen in die Pfanne geben und rosten, bis sie anfangen aufzu-
platzen. Dann abkiihlen lassen.

Brokkoli waschen, putzen und holzige Strunkenden entfernen.

Brokkoliréschen abschneiden, Strunk schélen und in Stiicke schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Dann die Zitrone mit einem Messer so schilen, dass die weifle Haut mit entfernt wird. Mit einem
Messer die Fruchtfilets aus den Trennh&utchen schneiden, dabei den Saft auffangen. Fruchtfilets
beiseite legen.

Knoblauchzehe schilen und klein schneiden.

Briihe in einem Topf aufkochen, Brokkoli, Knoblauch, Senf, Currypulver und Zitronensaft da-
zugeben. Alles zugedeckt ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis der Brokkoli weich ist.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Brot fiir die Crostini in Scheiben schneiden, auf ein Backofengitter legen und einige Minuten
im vorgeheizten Backofen rosten.

Von den Olsardinen evtl. Griten entfernen, dann Sardinen klein schneiden. Die Eier schiilen und
fein hacken, Kapern ebenfalls fein hacken.

Petersilie, Thymian und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln.

Petersilienbldtter und Thymianbliattchen abzupfen, einen Teil fiir die Dekoration beiseite legen,
den Rest fein schneiden. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.

Von der iibrigen Zitrone den Saft auspressen.

Sardinen, Eier, Kapern, Petersilie, Thymian, Schnittlauch mit Olivendl vermengen. Mit etwas
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gerosteten Brote halbieren. Sardinencreme aufstreichen. Mit einigen Kréuterbldttchen gar-
nieren und mit Paprikaflocken bestreuen.

Sobald der Brokkoli weich gegart ist, die Zutaten im Fond mit einem Mixstab fein piirieren.
Von der Creme fraiche 4 Teel6ffel fiir die Garnitur abnehmen, restliche Creme fraiche mit Ho-
nig und Zitronenschale mischen und unterrithren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen und
abschmecken.

Die Suppe nochmals schaumig aufmixen und in vorgewérmte tiefe Teller oder Schélchen vertei-
len. Jeweils einen Klecks Creme fraiche auf die Suppe setzen, mit Pinienkernen und Senfsamen
bestreuen. Die Crostini dazu reichen.

Christina Richon am 02. Marz 2020
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Léwenzahn-Salat mit Nuss-Pfannkuchen und Filata-Kdse

Fiir 4 Personen

80 g Walnusskerne 80 g Cashewniisse 80 g Erdniisse, gerostet, gesalzen
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill 1 Bund Estragon

1 Gemiisezwiebel 3 EL Butterschmalz % TL Anis

5 Fier 200 g Mehl 150 ml Milch

Salz 150 g Filatakdse (Streifen) 2 Bund Lowenzahnsalat

2 EL heller Balsamico 1 TL scharfer Senf 2 EL Sonnenblumendol

2 EL Olivensl Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir den Pfannkuchen je 1 EL der Niisse fiir die Dekoration beiseite legen. Die restlichen Niisse
grob mahlen.

Petersilie, Dill und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Einige
Blattchen fiir die Garnitur beiseite legen, den Rest fein schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb anschwitzen, Anis
zugeben.

Die Eier trennen. Das Eiweifl zu einem lockeren Schnee aufschlagen.

Mehl, Milch und Eigelbe in einer grofien Schiissel verrithren, mit einer guten Prise Salz wiirzen,
Anis-Zwiebeln, gehackte Kriuter und gemahlenen Niisse zugeben.

1/3 vom Filatakése klein schneiden und ebenfalls unter den Teig mischen.

Zuletzt den Eischnee unter den Teig heben.

Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen Eine beschichtete Pfanne (ca. 20 cm
Durchmesser) mit Butterschmalz ausfetten und ca. 1 cm hoch Nusspfannkuchenteig einfiillen,
den Pfannkuchen von beiden Seiten bei kleiner Hitze langsam goldbraun braten.

Gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben und im Ofen warm halten.

Nach und nach die Pfannkuchen ausbacken.

Lowenzahn putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Balsamico, Senf, Sonnenblumen- und Olivendl mit Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Vinaigrette
vermischen.

Die Késestreifen mit 1 EL der Vinaigrette marinieren.

Lowenzahnsalat mit der restlichen Vinaigrette marinieren.

Restliche Niisse grob hacken, restliche Kréuter grob schneiden.

Pfannkuchen mit Léwenzahnsalat und Késestreifen anrichten. Niisse und Krauter dariiber streu-
en und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 25. Mérz 2020
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Miesmuscheln in Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

1,5 kg frische Miesmuscheln 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
2 Stangen Staudensellerie 3 Zweige Thymian 4 EL Olivensl
100 ml Weiflwein 250 g passierte Tomaten 1 Bund Basilikum
Salz Pfeffer

Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen.

Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind.

Offene und beschédigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden. Staudensellerie waschen, putzen und in
feine Scheiben schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

3/4 vom Olivendl in einem grofien Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Staudensellerie darin
anschwitzen. Die Muscheln zugeben, Weilwein angieflen, passierte Tomaten und Thymianzweige
zugeben und die Muscheln zugedeckt ca. 8 Minuten kochen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Wichtig: Muscheln die sich nicht ge6ffnet haben aussortieren und wegwerfen.

Die Muscheln in vorgewadrmte tiefe Teller verteilen. Restliches Olivendl unter den Diinstsud
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sud iiber die Muscheln verteilen, mit Basilikumbldttern garnieren.

Dazu passt frisches Baguette.

Soren Anders am 28. Februar 2020
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Miesmuscheln in Weilwein mit warmem Kdsetoast

Fiir 4 Personen
Fiir die Toasts:

4 Toastbrotscheiben 30 g Parmesan im Stiick 80 g Chesterkiise

50 ml Weilwein 1 Prise Curry 1 Prise Piment-d’Espelette
1 Eigelb 1 EL geschlagene Sahne

Fiir die Miesmuscheln:

3 Schalotten 2 Knoblauchzehe 100 g Knollensellerie

100 g Karotte 100 g Lauch 1,5 kg frische Miesmuscheln
3 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt 250 ml kraftiger Weilwein

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Késetoast Toastbrote im Toaster résten leicht résten.

Parmesan fein reiben. Den Chesterkése in Wiirfel schneiden und mit Weilwein, Curry und Pi-
ment dEspelette bei mafliger Hitze in einem Topf erwarmen und unter Rithren schmelzen.
Sobald der Kise geschmolzen ist, den Topf vom Herd ziehen. Eigelb und Parmesan zugeben,
Schlagsahne untermischen. Késemasse und Toastbrot kurz zur Seite stellen.

Fiir die Muscheln Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Sellerie, Karotte und
Lauch schélen bzw. putzen, waschen und fein wiirfeln.

Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen.

Wichtig: Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind.

Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.

Olivenodl in einem groflen Topf erhitzen. Schalotten, Sellerie und Karotte darin anschwitzen, dann
Knoblauch, Lauch und das Lorbeerblatt zugeben und kurz anschwitzen. Die Muscheln zugeben,
Weilwein angieflen und die Muscheln zugedeckt ca. 8 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Grillschlange des Backofens oder Oberhitze auf hochster Stufe vorheizen.

Késemasse auf den Toastbrotscheiben verteilen.

Die vorbereiteten Késetoasts unter der heiflen Grillschlange oder bei Oberhitzen goldbraun iiber-
backen.

Wichtig: Muscheln die sich nicht gedffnet haben, aussortieren und wegwerfen.

Die Kréauter unter die Muscheln mischen.

Mit einem Siebloffel die Muscheln in tiefe Teller geben, den Topf ankippen und mit einem Sup-
penloffel das Gemiise mit dem Fond herausloffeln und iiber die Muscheln geben.

Hinweis: Dies sollte vorsichtig geschehen, da sich auf dem Grund noch ein letzter Satz von Sand
befinden kann.

Die Muscheln servieren, dazu die Késetoast reichen.

Soéren Anders am 28. Februar 2020
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Blumenkohl-Pizza

Fiir 4 Personen

500 g Blumenkohl Salz 2 Knoblauchzehen
200 g Bergkiise 2 Eier Pfeffer
100 g Champignons 3 Tomaten 100 g gekochter Schinken

250 g Mozzarella 2 Bund Schnittlauch

Blumenkohl putzen, in grofien Réschen vom Strunk schneiden, waschen und abtropfen lassen.
Den dicken Stiel groziigig schélen und ebenfalls waschen.

Dann gesamten Blumenkohl auf einer feinen Reibe oder in einem Cutter fein (wie Grie}) zer-
kleinern.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser den Blumenkohlgrie8 ganz kurz (ca. 30 Sekunden)
blanchieren, in ein feines Sieb gieflen und gut abtropfen.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Den Bergkise fein reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Blumenkohlgrieff mit Eiern, Kése und Knoblauch mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Blumenkohlmasse gleichméfig darauf verteilen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen, bis der Boden leicht gebrédunt ist.

In der Zwischenzeit Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden.

Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und in Scheiben schneiden.

Schinken in Streifen schneiden. Mozzarella wiirfeln.

Auf dem vorgebackenen Boden Schinkenstreifen, Tomaten, Champignons und Mozzarella ver-
teilen. Dann wieder in den Ofen geben und ca. 10 Minuten backen, bis der Kése verlaufen ist.
In der Zwischenzeit Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Blumenkohlpizza mit Schnittlauchrollchen bestreuen und servieren.

Martina Kémpel am 10. Marz 2020
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Flammkuchen mit Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Flammkuchenteig:

250 g Mehl 1 Prise Salz 1 EL Ol
125 ml Wasser

Fiir den Radieschensalat:

4 getrock. Apfelscheiben 2 Eier 100 g Emmentaler

% Bund Schnittlauch 2 Stiele Petersilie 2 Stiele Dill

1 TL Senf 3 EL Apfelessig 4 EL Sonnenblumenol
Krautersalz Pfeffer Rohrzucker

2 Bund Radieschen mit Griin

Fiir den Belag:

3 Friihlingszwiebeln 200 g Creme-fraiche 1 EL rosa Pfefferbeeren
100 g luftgetrock. Speck Kriutersalz Pfeffer

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen.

Ol und Wasser verquirlen, zugieBen und alles zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten,
der nicht mehr klebt. 10 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Den Teig in 3 Portionen teilen, zu Kugeln formen und nochmals zugedeckt ca. 45 Minuten ruhen
lassen.

Inzwischen getrocknete Apfelscheiben in warmem Wasser einweichen.

Fier 8 Minuten hart kochen. Kalt abschrecken und pellen. Eier in Scheiben schneiden.
Emmentaler in kleine Wiirfel schneiden.

Schnittlauch, Petersilie und Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Vinaigrette Senf, Essig und Ol verriihren. Kréuter unterriihren.

Apfelscheiben abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schneiden.

Unter die Vinaigrette rithren.

Etwa 30 Minuten vor dem Zubereiten der Flammkuchen Backofen und sofern vorhanden einen
Pizzastein auf dem Gitterrost in unterster Einschubhéhe (wichtig!) auf 275 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Alternativ ein Backblech mit aufheizen.

Radieschen inklusive der zarten Blédtter waschen, abtropfen lassen.

Radieschen putzen und in diinne Scheiben hobeln. Radieschenblédtter verlesen und zugedeckt
beiseite stellen.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.
Jeweils eine Teigkugel auf wenig Mehl moglichst diinn ausrollen.

Créme fraiche auf den ausgerollten Fladen streichen.

Friithlingszwiebeln und rosa Pfefferbeeren aufstreuen. Mit den Speckscheiben belegen und mit
wenig Krautersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Den Fladen auf einen mit Mehl bestdubten Pizzaschieber ziehen und mit Schwung auf den hei-
Ben Stein schieben.

Den Fladen ca. 6 Minuten knusprig backen und sofort servieren. Mit den iibrigen Fladen genau
so verfahren.

Vorbereitete Radieschenscheiben, -blétter, Kése und Eier vorsichtig unter die Vinaigrette mi-
schen. Mit Kréutersalz, Pfeffer und einer Prise Rohrzucker abschmecken.

Radieschensalat und herzhafte Flammkuchen anrichten.

Christina Richon am 30. Marz 2020

149



Gefiillte Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Knusperteller:

100 g Bergkise 75 g weiche Butter 50 g Sahne
1 Prise Salz 125 g Mehl 1 Prise Backpulver
1 Eigelb 1 EL Milch

Fiir die Zwiebeln:
8 rote Bio-Zwiebeln, mittelgro 75 g gekochter Schinken 125 g Bergkése

100 g Créme-fraiche 25 g Semmelbrosel 1 TL Kiimmel
1 Eigelb Salz Pfeffer
1 Prise Kurkuma, gemahlen 200 ml Gemiisebriihe 50 g Butter

Fiir die Knusperteller den Kése fein reiben.

Butter, Kése, Sahne und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben und griindlich vermischen.

Mehl und Backpulver mischen, iiber die Buttermasse sieben und alles moglichst rasch zu einem
glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer Scheibe formen, in einen Suppenteller legen, mit einem zweiten Suppenteller
abdecken und so 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Zwiebeln reichlich Wasser in einem Topf aufkochen.

Die ungeschélten Zwiebeln darin ca. 6 Minuten vorgaren. Abgieflen und etwas abkiihlen lassen.
Die vorgegarten Zwiebeln kreuzweise einschneiden und vorsichtig die Schale abziehen.

Dann die Zwiebelschichten von der Mitte aus sacht etwas auseinander driicken und das Zwiebe-
linnere auslosen.

Das ausgeloste Zwiebelinnere sehr fein schneiden.

Schinken und Kése in sehr feine Wiirfel schneiden.

Creme fraiche, Schinken, Kése, Semmelbrosel, Kiimmel, Eigelb und der Hélfte der fein gehackten
Zwiebeln vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Schinken-Kése-Masse in die ausgehohlten Zwiebeln fiillen. Diese nebeneinander in eine Auf-
laufform setzen.

Die restlichen fein geschnittenen Zwiebeln dazwischen verteilen, die Briihe angieflen. Auf jede
Zwiebel 2-3 Butterflocken setzen.

Die Zwiebeln in den vorgeheizten Ofen schieben und ca. 40 Minuten garen, bis sie schon gebriunt
sind.

In der Zwischenzeit den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche etwa 4 cm diinn ausrollen.
Aus dem Teig 4 Kreise a ca. 12 cm Durchmesser ausstechen.

Die Teigkreise auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Eigelb und Milch verquirlen und die Teigkreise damit bestreichen.

Das Blech iiber die Auflaufform in den Ofen schieben und die Knusperteller ca. 15 Minuten
goldgelb und knusprig backen.

Das Blech mit den Knuspertellern aus dem Ofen nehmen. Teigkreise etwas abkiihlen lassen.
Zum Anrichten die Teigkreise auf 4 Teller verteilen und die gefiillten Zwiebeln darauf anrichten.
Dazu passt gut ein winterlicher Blattsalat.

Martina Kémpel am 07. Januar 2020
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Herzhafter Schmarren mit Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Gurkensalat:

1 grofle Salatgurke Salz 1 Bund Dill

1 Zitrone 200 g Naturjoghurt 1 TL Honig
Fiir den Schmarren:

1 Zwiebel 100 g gekochter Schinken 100 g Bergkiise
1 Bund Schnittlauch 1 EL Butter 350 g Mehl

1 Prise Salz Pfeffer 350 ml Milch
4 Eier Butterschmalz

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

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

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

Die Gurken etwas ausdriicken, damit sie iiberschiissige Fliissigkeit verlieren und unter den Dill-
joghurt mischen, mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Schmarren Zwiebel schéilen, fein schneiden. Schinken fein wiirfeln und Kése fein reiben.
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Dann Schnittlauch
und Schinken untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen.

Fiir den Teig Mehl, Salz, Pfeffer, Milch und Eier in eine Riihrschiissel geben und kurz vermen-
gen. Sollten dabei kleine Mehleinschlusse entstehen, ist das kein Problem.

Eine Pfanne erhitzen, etwas Butterschmalz darin schmelzen. Die Hiélfte der Masse eingieflen.
Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 2 Minuten stocken lassen.

Den Schmarrn dann wenden und fertig backen.

Mit zwei Holzloffeln oder Pfannenwendern den Schmarrenteig in der Pfanne grob zerzupfen.
Die Halfte der Schinken-Zwiebel-Mischung iiber die Schmarrenstiicke in der Pfanne streuen. Al-
les in eine Auflaufform oder Schiissel geben, die Hilfte vom Kése iiberstreuen und im Backofen
warm halten.

Den restlichen Teig genauso ausbacken, zerzupfen und restliche Zutaten untermischen.

Warm gehaltenen Schmarren aus dem Ofen nehmen, mit dem frischen Schmarren aus der Pfanne
mischen und anrichten. Dazu den Gurkensalat servieren.

Sybille Schénberger am 20. April 2020
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Fiir 4 Personen

Fiir die Hot Dog-Brétchen:

2 Eier
500 g Weizenmehl
50 g weiche Butter

Fiir Hot-Dog Variante 1:

2 Zwiebeln
4 Cornichons
4 EL Ketchup

Fiir Hot-Dog Variante 2:

50 g Frischkise

300 g Rotkohl

100 g Sellerie

4 lange Rostbratwiirste

Fiir Hot Dog Variante 3:

2 Zwiebeln
1 TL Tomatenmark

Hot Dog

40 g frische Hefe
2 EL Zucker

3 EL Pflanzenol
3 EL Senf
4 EL Mayonnaise

2 EL Mayonnaise
Salz
1 rote Zwiebel

2 rote Paprika
Salz

250 ml Milch
1 Prise Salz

1 rote Zwiebel
4 Bratwiirste

1 EL Sahnemeerrettich
2 EL Essig
1 EL Pflanzenol

3 EL Olivenol
Pfeffer

8 scharfe Lammbratwiirste 2 EL Harissa

Fiir den Teig ein Ei trennen. Das Eigelb abgedeckt kaltstellen, das Eiweifl wird gleich weiterver-
arbeitet.

Die Hefe in der zimmerwarmen Milch auflsen.

Das Mehl mit dem Zucker, Salz, Butter, dem Eiweifl und einem ganzen Ei in eine Riihrschiissel
geben, die Hefemilch zugeben und mit den Knethaken zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig abgedeckt gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat (am besten iiber Nacht im
Kiihlschrank).

Den gegangenen Teig halbieren und mit Hand zu ca. 20 x 20 cm groflen Quadraten ziehen. Von
jedem Quadrat dann 6 gleich grofle Streifen schneiden. Diese auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und eine weiter Stunde gehen lassen. Dabei darauf achten, dass zwischen den
Brotchen genug Abstand ist.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

as iibrige Eigelb mit 1 EL Milch mischen, die Brotchen damit einstreichen. Restliche EIMilch
beiseitestellen. Die Brotchen auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen ca.

20 Minuten backen. Wenn sie goldgelb sind, die Brétchen herausnehmen und mit der restlichen
Ei-Milch bestreichen und ein paar Minuten abkiihlen lassen.

Fiir die Hot-Dog Variantel die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne etwas Pflanzendl erhitzen und die Zwiebelringe bei mittlerer Hitze langsam gold-
braun rosten, dann zur Seite stellen.

Die rote Zwiebel schélen und fein schneiden. Die Cornichons der Lénge nach in feine Scheiben
schneiden.

Die Hot Dog Brotchen der Lénge nach aufschneiden und mit Senf auf beiden Seiten bestreichen.
Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Bratwiirste darin rundherum goldbraun braten.
Die Wiirste in die Brétchen legen und die Gurkenscheiben links und rechts einlegen.

Ketchup und Mayonnaise auf der Wurst verteilen, dariiber die gehackte rote Zwiebel streuen.
Als Topping die Rostzwiebeln darauf geben und servieren.

Fiir die Hot-Dog-Variante 2 den Frischkése mit der Mayonnaise und dem Meerrettich verriihren.
Den Rotkohl putzen, waschen und in feine Streifen hobeln. Etwas Salz zugeben und etwa 3 Mi-
nuten kneten, dann die Hélfte vom Essig unterkneten.
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Sellerie putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Etwas Salz zugeben und etwa 3 Minuten
kneten, dann restlichen Essig unterkneten.

Rotkrautstreifen und Sellerie etwas ruhen lassen, zwischendurch immer etwas kneten.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rostbratwiirste rundherum goldbraun braten.

Die Hot Dog Broétchen der Lénge nach aufschneiden und mit der Frischkése-MeerrettichMayo
bestreichen. Darauf etwas Rotkohl verteilen und je eine Bratwurst auflegen. Mit dem Sellerie die
Bratwurst leicht bedecken und die Zwiebeln dariiberstreuen. Brotchen leicht zusammendriicken
und servieren.

Fiir die Hot-Dog Variante 3 Zwiebel schéilen und fein schneiden. Paprika waschen, halbieren,
entkernen und in feine Streifen schneiden.

In einer tiefen Pfanne die Hilfte vom Olivendl erhitzen, gewiirfelte Zwiebel darin anschwitzen,
dann Tomatenmark und Paprika zugeben und braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Merguez darin rundherum braten.
Die Brotchen aufschneiden, jeweils mit etwas Harissa bestreichen, die gebratenen Paprika-Zwiebeln
und je 2 Wiirstchen darauf geben, Brotchenleicht zusammendriicken und servieren.

Soren Anders am 05. Juni 2020
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Kartoffel- Auflauf mit Mettwurst und Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelauflauf:

1,5 kg Kartoffeln, festk. 1 EL Salz 2 grofle Zwiebeln
150 g gerduch. Bauchspeck 120 g Butter 3 Eier

Pfeffer 3 grobe Mettwiirste

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Schalotte 3 EL Apfelessig
1 TL scharfer Senf Salz Zucker

Pfeffer 6 EL Pflanzenol

Die Kartoffeln waschen, schélen und grob raspeln. Mit Salz mischen und in eine Schiissel geben,
damit sie Wasser ziehen.

Die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, Speck zugeben, auslassen und leicht braunen, Zwiebelwiir-
fel dazugeben und glasig schwitzen Die Kartoffelraspel gut auspressen und das Wasser auffangen.
Sobald sich die Starke abgesetzt hat, das Wasser abgieen und die Stéirke unter die Kartoffel-
raspel mischen.

Mit Speck, Zwiebeln und Eiern gut vermengen und die Masse mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Eine flache Auflaufform (ca. 30 cm, mit passendem Deckel) mit etwas Butter ausstreichen.

Die Hilfte der Kartoffelmasse einfiillen und glattstreichen. Die Mettwiirste in 1 cm dicke Schei-
ben schneiden und nebeneinander auf die Kartoffelschicht legen. Die restliche Kartoffelmasse
dariiber geben und ebenfalls glattstreichen.

Auflaufform mit passendem Deckel schliefen und den Auflauf im heiflen Backofen etwa 1,5
Stunden garen. Danach den Deckel abheben und die restliche Butter in Flockchen auf dem Kar-
toffelauflauf verteilen.

Den Auflauf ohne Deckel bei 220 Grad Oberhitze 15-20 Minuten goldbraun résten.
Waihrenddessen den Kopfsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Vinaigrette Schalotte schélen und fein wiirfeln.

Essig, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker und Schalotte mit dem Schneebesen verriihren, bis sich Zucker
und Salz gelost haben. Ol in einem diinnen Strahl darunter schlagen.

Kartoffelauflauf aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und anrichten.

Kurz vor dem Anrichten Vinaigrette iiber den Salat traufeln und alles servieren.

Otto Koch am 12. Marz 2020
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Kartoffel-Gerdstel mit Winter-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir das Kartoffelgerostel:

800 g Kartoffeln, festk. Salz 2 rote Zwiebeln

100 g gerduch. Bauchspeck 150 g Champignons 1 Bund Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie 4 EL Butterschmalz 2 EL Butter

4 Eier Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kartoffel, mehligk. 1 Schalotte 200 ml Gemiisebriihe
100 g Feldsalat 2 Chicorée 3 EL Olivenol

2 EL Apfelessig 1 TL scharfer Senf  Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir das Kartoffelgerostel die Kartoffeln waschen, in leicht gesalzenem Wasser kochen. Dann pel-
len und auskiihlen lassen. Tipp: Man kann auch gekochte Kartoffeln vom Vortag verwenden.
Fiir das Salatdressing die Kartoffel waschen, schélen und in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden.
Schalotte schélen und fein schneiden.

Kartoffelstiicke und Schalotte mit der Gemiisebriihe in einen Topf geben und ca. 15 Minuten
weichkochen.

In der Zwischenzeit Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Chicorée waschen, vier-
teln, den Strunk herausschneiden. Die Blétter in 2 cm breite Streifen schneiden.

Weich gekochte Kartoffelwiirfel mit Schalotte und Briihe fein piirieren. Ol, Essig und Senf un-
termischen und das Dressing mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Rote Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. Speck in feine Streifen oder Wiirfel schnei-
den. Pilze putzen und ebenfalls in Streifen schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Gegarte und gepellte Kartoffeln in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einer beschichteten Pfanne 3 EL Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun
schwenken. Mit Salz wiirzen.

In einer weiteren Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen, die
Speckstreifen und Pilze zugeben und braten.

Fiir die Spiegeleier Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die Eier nach-
einander am Pfannenrand aufschlagen und vorsichtig in die Pfanne gleiten lassen. Bei méfiger
Hitze die Spiegeleier langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen

Die Speck-Pilze zu den Kartoffelwiirfeln in die Pfanne geben und die Kréuter untermischen.
Feldsalat und Chicorée in eine Schiissel geben und mit dem Kartoffeldressing marinieren.
Kartoffelgerostel auf Teller geben, je ein Spiegelei obenauf geben und mit dem Salat servieren.

Otto Koch am 02. Januar 2020
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Semmelknodel mit Pilz-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

3 Schalotten 60 g Speck 6 Brotchen vom Vortag
300 ml Milch Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 3 Eier

Fiir das Pilzragout:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 5 Stéangel Friithlingslauch
600 g gemischte Speisepilze 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
300 g Rinderriicken 3 EL Olivenol Salz

2 EL Butter 150 g Créme-fraiche

Schalotten schélen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
auslassen. Die Schalotten dazu geben und glasig anschwitzen.

Die Brotchen in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und direkt iiber die Brotchenwiirfel
gieflen.

Die Eier verquirlen und mit ausgelassenem Speck und Schalotten ebenfalls zu den Brotchen ge-
ben. Alles zu einem Teig verkneten.

Einen Topf mit reichlich Wasser fiillen, zum Kochen bringen und salzen.

Fiir das Pilzragout Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Friithlingslauch waschen, putzen und die Stangen in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.

Die Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Das Fleisch in etwa 1,5 cm breite Streifen schneiden, mit 2/3 vom Olivensl und Salz wiirzen und
kurz ziehen lassen.

In der Zwischenzeit einen Topf mit reichlich Wasser fiillen, zum Kochen bringen und salzen.
Tipp: 1 EL Stiarke mit 2 EL. Wasser anriihren und ebenfalls ins Kochwasser geben, so bleiben
die Knodel schon in Form.

Aus dem Teig Knodel formen und diese ins leicht kéchelnde Wasser geben und ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Frithlingslauch mit restlichem Ol und etwas Salz marinieren.

Eine Pfanne hoch erhitzen und die Fleischstreifen darin ca. 1 Minuten kréftig anbraten. Dann
aus der Pfanne nehmen und zugedeckt ruhen lassen.

Die Pfanne nicht auswaschen, sondern direkt Butter fiir das Pilzragout darin schmelzen. Zwiebel
und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Dann die Pilze zugeben und einige Minuten braten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine kleine Pfanne erhitzen und den Friihlingslauch darin anbraten.

Zu den Pilzen Creme fraiche geben, die Krauter einstreuen und die Fleischstreifen unterheben.
Das Pilzragout auf Teller geben, die Knddel abtropfen lassen und darauf anrichten. Den gebra-
tenen Friihlingslauch anlegen und alles servieren.

Tarik Rose am 21. Februar 2020
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Weier Bohnen-Flan mit Sellerie-Karotten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Bohnenpudding;:

150 g weifle Bohnenkerne 500 ml Gemdiisebriihe 30 g Butter

100 g getrock. Ol-Tomaten 150 ml Sahne 2 Eier

Salz Pfeffer 100 g Friihstiicksspeck
Fiir den Salat:

4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 50 g schwarze Linsen
300 ml Gemiisebriihe 1 rote Zwiebel 100 g Sellerie

100 g Mohren 2 Stangen Staudensellerie 4 EL Olivenol

Salz 1 Prise Zucker 1 Bund glatte Petersilie
1 TL scharfer Senf 2 EL heller Balsamico Pfeffer

Die Bohnenkerne werden iiber Nacht eingeweicht.

Bohnen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Fingeweichte Bohnenkerne abgieflen, in einen Topf geben und mit Gemiisebriihe bedecken. Ca.
45 Minuten kocheln, bis die Bohnen weich sind, dann abgieflen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

Knoblauch schélen.

Die Linsen in einem Topf mit Gemiisebriihe, Thymian und angedriickter Knoblauchzehe ca. 20
Minuten weichkochen. Anschlieend abschiitten und abtropfen lassen. Thymian und Knoblauch
entfernen.

Zwiebel schiilen und wiirfeln. Sellerie und Mohren waschen, putzen und in feine Wiirfel schnei-
den. Staudensellerie waschen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erwirmen, Zwiebel und die Gemiisewiirfel darin an-
schwitzen, dabei mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Gemiisewiirfel und Petersilie in eine Schiissel geben.

Linsen mit restlichem Olivendl, Senf und Essig mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles
zum Gemiise geben und untermischen.

Fiir den Bohnen-Pudding 46 Soufflé-Férmchen (ca. 6 cm Durchmesser) mit etwas Butter einfet-
ten.

Getrocknete Tomaten fein hacken und auf dem Boden der Férmchen verteilen.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 160 Grad/ Gasherd: Stufe 2) vorheizen.
Die noch warmen Bohnen mit Sahne und Eiern im Mixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Bohnenmus in die Férmchen (auf die getrockneten Tomaten) einfiillen. In dem vorgeheizten
Backofen 20 Minuten garen.

Speckscheiben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech auslegen und im Ofen gleichzeitig ca.
5 Minuten knusprig ausbacken Vor dem Servieren den Salat nochmal abschmecken.
Bohnenpudding aus den Foérmchen auf Teller stiirzen und den Salat darum anrichten. Die ge-
rosteten Speckscheiben auflegen und servieren.

Otto Koch am 06. Februar 2020
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Wurst-Salat mit Knusper-Toast

Fiir 4 Personen
Fiir den Wurstsalat:

500 g Fleischwurst 200 g Bergkise 100 g Essiggurken (Glas)
6 EL Obstessig 6 EL Essiggukensud 1 EL scharfer Senf

1 Prise Zucker 1 Pr. edelsiiles Paprikapulver Salz

Pfeffer 5 EL Sonnenblumendl 1 rote Zwiebel

1/2 Bund Schnittlauch

Fiir das Knuspertoast:

8 Scheiben Sandwichtoast 1 Bund Schnittlauch 4 EL Doppelrahm-Frischkése
Butter Meersalz

Die Wurst gegebenenfalls aus der Hiille 16sen, in diinne Scheiben (oder Streifen) schneiden und
in eine Schiissel geben Kise gegebenenfalls entrinden und in feine Streifen schneiden.
Essiggurken abtropfen lassen, dabei etwa 6 EL der Einlegefliissigkeit auffangen. Gurken in diinne
Scheiben schneiden.

Kise und Gewiirzgurken unter die Wurstscheiben mischen.

Essig, Essiggurkensud, etwa 6 EL Wasser, Senf, Zucker, Paprikapulver, etwas Salz und Pfeffer
in einer Schiissel verriihren, bis sich Salz und Zucker gel6st haben.

Dann das Ol griindlich untermixen.

Die Marinade {iber die Salatzutaten gieflen, alles griindlich vermengen und mindestens 30 Mi-
nuten im Kiihlschrank ziehen lassen.

Wiéhrenddessen die Rinde von den Toastscheiben fein abschneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Toastscheiben jeweils auf einer Seite diinn mit dem Frischkise bestreichen, Schnittlauch auf-
streuen. Die Toasts mit den bestrichenen Seiten aufeinander klappen, leicht andriicken.

Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Toastscheiben darin von beiden Seiten gold-
braun und knusprig braten.

Toasts nach Belieben diagonal halbieren und mit Meersalz bestreuen.

Wihrenddessen fiir den Salat die Zwiebel abziehen und in feine Ringe hobeln oder schneiden.
Schnittlauch verlesen, abbrausen, trocken schiitteln und in Roéllchen schneiden.

Den Wurstsalat in Schélchen verteilen, Zwiebelringe darauf anrichten. Mit Schnittlauch bestreu-
en. Knuspertoast zum Salat reichen.

Christian Henze am 17. Juni 2020
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Zweierlei vom Blumenkohl mit Speck

Fiir 4 Personen

1 Blumenkohl (mittelgrof)

Fiir die Blumenkohlcreme:

1 Schalotte 2 EL Butter Salz

mildes Currypulver 200 ml Gemiisefond 1 Bio-Limette (Saft und Schale)
3 EL Schmand

Fiir den Blumenkohl:

3 EL Pankomehl 4 Scheiben Bacon 1 EL Pflanzendl
1 EL Butter 2 EL Parmesan Salz

Pfeffer Muskatnuss

AuBlerdem 2 EL Haselnusskerne 1 Lauchzwiebel

Den Blumenkohl putzen. Blumenkohl in kleine Roschen teilen, dabei den Strunk entfernen und
klein schneiden.

Fiir die Blumenkohlcreme die Schalotte schilen und fein schneiden. Die Butter in einem Topf
erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten. Hélfte Blumenkohl, den klein geschnitte-
nen Strunk und etwas Salz zugeben und kurz mit anbraten.

Mit etwas Currypulver bestduben. Gut durchrithren und mit dem Gemiisefond abléschen.

Den Blumenkohl zugedeckt weich diinsten.

Wihrenddessen das Pankomehl in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett goldbraun anrtsten. Auf
einen Teller geben, beiseitestellen.

Den Bacon in feine Streifen schneiden.

Das Ol in einer grofen Pfanne erhitzen, die iibrigen Blumenkohlréschen darin langsam anrdsten.
Den Bacon zum Blumenkohl geben und mit anbraten.

Sobald die Blumenkohlréschen mit noch leichtem Biss gegart sind, das Pankomehl, die Butter
und nach und nach den Parmesan zugeben. Alles gut anrésten und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Die Limette halbieren, den
Saft auspressen.

Den weich gediinsteten Blumenkohl inklusive Kochfond in einen Standmixer geben und fein pii-
rieren, dabei den Schmand mit untermixen. Die Creme mit Salz, Curry und etwas Limettensaft
und -schale abschmecken.

Die Creme vor dem Anrichten in einem Topf nochmals unter Riihren kurz erhitzen.

Niisse grob hacken. Lauchzwiebel putzen, waschen, abtropfen lassen und sehr fein schneiden.
Die Blumenkohlcreme in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Die gertsteten Blumenkohl-
roschen darauf verteilen. Haselniisse und Friihlingslauch iiber das Gericht streuen und servieren.

Michael Kempf am 30. Juni 2020
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